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ste viaje comenzé como sue-
len partir algunos viajes de
esta revista: un correo elec-
trénico que luego se convir-
ti6 en audio de WhatsApp, més tarde en

en una propuesta especifica. La idea
era ir a Colliguay, un escondido valle
perteneciente a la comuna de Quilpué,
Regi6n de Valparaiso, para encontrar y
probar uno de los ajos mas sorprenden-
tes de Chile.

“El ajo de Colliguay es dnico. Es
grande, tiene un solo diente y un aroma
muy intenso. Solo se da en esta locali-
dad de Chile. Crece en forma silvestre,
en los patios de las casas”.

Al otro lado del teléfono, quien ha-
blaba era el chef porteiio Gonzalo Lara,
creador del restaurante Olichen en el
cerro Alegre de Valparaiso, investiga-
dor gastronémico y un apasionado por
el origen de los productos, los mismos
que utiliza en su cocinay que cada tem-
porada intenta traer de distintas locali-
dades de Chile: orégano de Socoroma,
algarrobo de San Pedro de Atacama,
chafar del valle del Limari, queso de
cabra de Catemu, calafate de Puerto
Ibafez..., o ajo de Colliguay.

Una bisqueda que, dice, ha realizado
durante afios y que lo ha llevado a vin-
cularse con investigadores como la an-
tropéloga Sonia Montecino y también
al trabajo editorial: hoy, de hecho, esti

COCINERO. Gonzalo Lara, fundador del
restaurante Olichen de Valparaiso.

Viajes Club de Lectores

UNICO. Segiin el
chef Gonzalo Lara,
este ajo de un
diente solo crece en
forma silvestre en el
valle de Colliguay.

Buscando un ajo en

COLLIGUAY

Junto a un chef portefio apasionado por los productos chilenos partimos al escondido valle
de Colliguay, en la comuna de Quilpué, para buscar un ajo, uno especial, que es grande y
aromatico, que se da Unicamente aqui y que tiene solo un diente. Y a partir de esa misién,
a lo largo del camino nos sorprendimos con mucho mas.

TEXTO Y FOTOS: Sebastidn Montalva Wainer, DESDE LA REGION DE VALPARAISO.

terminando un libro sobre el patrimo-
nio gastronémico de los antiguos loca-
les, almacenes y emporios de Valparai-
s0, su ciudad natal, para el cual ha he-
cho decenas de entrevistas con sus
duefios y fundadores.

“A mi me encanta viajar, conocer
nuevos lugares y personas, y llevar todo
eso a un acto de creacién. En este caso,

De Viena a Frankfurt
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Valor final por persona en habitacion doble.

aun plato”, dice ahora Lara, mientras
maneja por la cuesta “De la M” (que
terming de pavimentarse hace muy po-
co y que se llama asf por la forma que
tiene), rumbo a Colliguay. Finalmente,
elansiado viaje a uno de sus valles favo-
ritos, que conoce de nifio, cuando venia
de vacaciones con sus papds, herma-
nos, tios y primos, se habia concretado.

Y ahora, en plena subida, avanzando
bajo el sol de los tltimos dias del vera-
1o, nos preparamos para ver qué hay en
un destino que no figura en los mapas
de casi nadie, pero que bajo tierra es-
conde algunos pequefios tesoros, como
uno de los ajos mas particulares de Chi-
le. Y sobre ella, varias otras cositas
también.

EMPRENDEDORA. Ana Maria Ponce hace diversos productos
con leche de cabra en su casa de Alto Totoral.
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AGUA. El estero Puangue recorre gran parte del valle. Aqui, el
sector conocido como Poza la Piedra, a orillas de la ruta F-670.
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LOCAL. Las tunas son otro de los productos emblematicos de

esta zona. También
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an el dia de la compra.

hay mucha miel de abeja.
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ENTORNO. Asi luce por estos dias el paisaje de Colliguay: mas verde que en afios anteriores, cuando la sequia
fue muy grande. Debido a su ubicacion aislada, “a trasmano”, el valle ha mantenido cierto anonimato.

Quilpué

)

Una historia popular de la zona
dice que, a la llegada de los espafio-
les, en Colliguay (que se llama asi
por un arbusto tipico del bosque es-
cleréfilo que crece aqui) habia una
poblacién de 5.000 indios que vi-
vian alrededor de los cerros, princi-
palmente en el llano de Lliu Lliu,
que tenia mucha vegetacién. Y que
este lugar, debido a su ubicacion aisla-
da, habria sido una especie de refugio
para estos grupos.

Sin embargo, los historiadores Jean
Borde y Mario Géngora, en su libro
Evolucién de la propiedad rural en el
valle de Puangue, dicen que eso no era
asi, y que su poblacién era mucho me-
nor: hacia 1787 solo se registraban 308
personas, y agregan que el lugar era co-
nocido sobre todo por los trabajos for-
zados en piques mineros que se explo-
taron entre los siglos XVI y XVII.

Lo cierto es que hoy, el nombre de
Colliguay no se asocia ni a refugios de
indigenas ni menos a ajos gigantes, si-
no a un terrible crimen: en este valle,
especificamente en el fundo Los Cule-
nes, Ramon Castillo Gaete, autodeno-
minado Antares de la Luz, lideré lalla-
mada “secta de Colliguay”, cuyos se-
guidores quemaron vivo a un recién
nacido en 2012.

“Pero ellos estaban en un lugar més
alejado”, dice Ana Maria Ponce, que
nacié y ha vivido siempre en el sector
de Alto Totoral, uno de los tantos rin-
cones rurales del valle.

Hace 12 afios que ella se dedica a la
produccién de leche de cabra y sus de-
rivados (queso, manjar, yogur, queso
crema), que vende aqui mismo, pero
también en diversas ferias y festivales
gastronémicos. El chef Gonzalo Lara
le compra para su restaurante, desde
luego.

Hoy, Ana Marialamenta que el nom-
bre de Colliguay se suela asociar a ese
hecho policial, mds que a una de las ca-
racteristicas que lo distinguen, y que
en los ultimos afios se ha vuelto algo
cada vez mas valorado: la tranquilidad.

“Mucha gente se vino a vivir a Colli-
guay durante la pandemia, asi que esta
creciendo bastante”, dice Ana Maria,
aunque no olvida c6mo era la vida aqui
antes: “Cuando mi hija iba al colegio,
teniamos que caminar por los cerros.
Nos demorabamos como tres horas
para llegar. Ademas, la cuesta De la M
no existia, era un camino de tierra muy
angosto. Y habia dos micros que su-
bian una o dos veces al dia”.

A ojos de Ana Maria Ponce, Colli-
guay hoy luce muy distinto a cémo era
antes. Pero en la mirada de un foraste-
1o, el valle sigue siendo un sitio solita-
rioy rural.

Colliguay tiene un camino principal,
la ruta F-760, que conduce a una espe-
cie de centro, que en rigor no es més
que un puiado de casas y un par de mi-
nimarkets. Si bien hoy estd bastante
verde porque el afio pasado llovié, y a
veces, mientras uno avanza en auto
por la ruta, se ve un pequefio rio —el
estero Puangue—, donde segun los le-
treros viven diversos tipos de aves, a
poco andar Colliguay se siente como
una especie de Far West, con caminos
interiores polvorientos y pedregosos,
y ranchos que a algo se deben dedicar,
aunque eso no quede tan claro a simple
vista.

—Y usted, équé vende? —pregunta el
chef Gonzalo Lara desde la ventana del
auto en uno de esos lugares: anda todo
el tiempo mirando y preguntando qué
hay en Colliguay.

Avanzando por la F-760, pasamos
frente a algunas cabafas, un complejo
y reserva ecoturistica llamado Rancho
Alemén, un lugar donde trabajan hi-
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landeras —un arte tipico del valle— y
varios sitios donde venden miel de abe-
ja, otro de los productos iconicos de
Colliguay. Pero como es dia de semana,
varios locales estdn cerrados.

En todo caso, el objetivo de Gonzalo,
antes de llegar al sitio donde crece su
ajo favorito, es visitar otro emprendi-
miento emblemético del valle, y que si
estd muy operativo: el campo de Leonel
Arancibia y Jacqueline Aliste, ubicado
en el sector de Los Yuyos, donde pro-
ducen hortalizas de forma natural, co-
mo tomates, lechugas, repollos y bréco-
lis. Ademds, preparan almuerzos cam-
pestres a pedido y también elaboran la
tradicional chicha de Colliguay.

“Tras 15 dias de fermentacién, la chi-
chase convierte en aguardiente”, expli-
ca Leonel en el taller de su campo, don-
de tiene ollas de cobre hechas a mano
paradestilar, grandes recipientes como
embudos forrados con cueros de vacay
una especie de malla artesanal hecha
con coligiies que sirve para “zarandear”
la uva y extraerle el jugo, que luego se
llevara a coccidn.

Leonel es de los ultimos productores
artesanales de chicha del valle. Un te-
soro de Colliguay, tal como el ajo, pero
humano.

“Yo aprend{ a hacer chicha y aguar-
diente con mis abuelos”, cuenta Leo-
nel, junto a su pequefia produccién de
botellas. “Pero cada vez queda menos
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ARTESANAL. Leonel Arancibia zarandea la uva para producir chicha y agu
oficio que aprendid de sus abuelos. Al lado, los quesos de cabra de Ana Marfa Ponce.

CAMINO. Poco a poco, algunos vecinos han comenzado a emprender en turismo, como como Leonel Arancibia, que cultiva hortalizas
naturales y elabora chicha, o Evelyn Olguin (a la derecha), que hace helados con frutas de su parcela.

productos de muy buena calidad, elaborados mayormente por mujeres campesinas.

gente que hace esto, porque se han ido
muriendo los mds viejos. Y cuando hay
hijos, ellos se van. Entonces ahi se aca-
ba la tradicion, pues”.

Como todavia faltaban algunas
horas para encontrar el ajo de Colli-
guay (el vecino que abriria el patio
de su casa para mostrar dénde cre-
ce, se supone llegaba a eso de las cin-
co de las tarde, y recién eras las
tres), partimos con Gonzalo Lara
hacia otro lugar emblemadtico del
valle: la heladeria Encantos de Co-
lliguay. Es el proyecto de Evelyn Ol-
guin y su familia, que hace dos afios co-
menzo a recibir gente en la terraza de
su casa en Los Yuyos Alto, que tiene
linda vista hacia las montafias y el valle
de Colliguay.

Los helados de Evelyn estdan hechos
con frutas de su propia parcela, sin co-
lorantes ni saborizantes, y sin crema.

Son como “helados de nieve”, una tra-
dicién antigua en Colliguay, que pro-
viene de cuando solia caer mucha nieve
eninviernoylagente saliaabuscar hie-
lo al cerro. Eso ya casi no sucede.

Asi, en su heladeria hay sabores co-
mo durazno-menta, limonada-albaha-
ca o tuna-menta. También hay de cane-
la, de turrdén de vino y de palta. Ricos,
refrescantes y naturales.

“Uno de nuestros objetivos es prote-
ger el valle y que se transforme en Zona
Tipica. Colliguay tiene mucho poten-
cial, pero para eso primero necesita-
mos que las personas formalicen sus
negocios”, dice Evelyn, una de las prin-
cipales impulsoras del turismo en esta
localidad. De hecho, por estos dias ter-
mina de construir una cabafia en su
parcela, para los que quieran quedarse
en la parte alta del valle.

Mientras raspamos hasta el fondo el
vasito con helado tuna-menta, Gonzalo

Lara mira sureloj y se acuerda de la ra-
z6n original de este viaje: ir a buscar el
famoso ajo de Colliguay.

Asi que desde Los Yuyos bajamos ra-
pidamente hacia el “centro”, sin em-
bargo tenemos un imprevisto: el vecino
hasalido y no volverd hasta mucho mas
tarde a su casa.

Pero entonces, antes de que panda el
cunico, nos metemos a un estrecho pa-
saje de tierra, donde habia un pequefio
minimarket.

—Por casualidad, étiene ajo en su pa-
tio? Es que quiero mostrarselo a mi
amigo, que vino especialmente para
eso —pregunta el chef.

—Claro. Por ahi entre las plantas hay
algunos.

Entonces Gonzalo Lara se baja del
auto y a los pocos segundos vuelve con
un par de matas recién arrancadas de la
tierra. En la base, cada una tiene un ajo
redondo, blanquito. Es como una pelo-
ta de golf, suave y aromatica. Mas chico
que los ajos de Chiloé, es cierto, pero
mds grande que los ajos chilenos o los
chinos que se ven comtinmente en la
feria. Y lo mds llamativo, tiene un solo
diente.

—Con estos vamos a preparar uno de
los platos del fin de semana —dice Gon-
zalo Lara, que ya comienza a saborear
la receta que hara: un curry de conejo,
también traido directamente desde el
valle de Colliguay hasta su restaurante
en Valparaiso.

No podia ser de otra manera.

CONTACTOS

Lacteos Colliguay: Productos con
leche de cabra. Ana Maria Ponce,

cel. +569 9200 3892; @lacteoscolliguay
Jaque y Leo: Hortalizas naturales,
almuerzos campestres y chicha
artesanal. Jaqueline Aliste,

cel. +569 6204 0934, @productos_ja-
que_leonel

Encantos de Colliguay: Helados de
fruta y otros productos gourmet.
Evelyn Olguin, cel. +569 6916 0468;
@encantos_de_colliguay

Olichen Restaurant: Capilla 844,
Cerro Alegre, Valparaiso;

cel. +569 3641 7117; @olichenrestaurant




