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CIENTOS DE PERSONAS HACIAN FILA PARA RE

CIBIR UN PLATO DE KALAPURKA,

LOS ADULTOS MAYORES DISFRUTARON DEL PLATO TRADICIONAL EN EL POBLADO ARTESANAL,

BIBIANA MAMANI

N

iSe sirvieron mas de mil Kalapurcas!

Se tenia calculado servir 800 platos,
pero se repartieron mil 300 raciones
en el Poblado Artesanal.

Bibiana Mamani H.

cronica@estrellaarica.cl

n el poblado Artesa-
E nal se realizd, “La Ka-
lapurca Mis grande™
con el sazén del adulto
mayor. Un evento culina-
rio gratuito para la comu-
nidad, donde la meta era
servir 800 platos de kala-
purca. Sin embargo, las
ollas rindieron para mds
de mil 300 raciones.

“Esto fue una iniciativa
de la Oficina Comunal del
Adulto Mayor, OCAM. Pe-
ro se pidié colaboracion
para que las damas de la
Asociacién Indigena Coor-
dinadora Mujeres Pueblos
Originarios de Arica pue-
dan preparar la kalapurca,
y se agradece el financia-
miento de laalcaldia. Al
nal se sirvieron mads de
raciones a la comunidad.
Laidea es que la gente va-
ya conociendo las distintas
acciones de la cultura ay-
mara. Es bonito recordar
como las abuelitas prepa-

raban la kalapurca con sie-
te carnes y la piedra calien-
te, porque kalapurca signi-
fica piedra caliente”, expli-
c6 Gabriel Ferndndez Co-
ordinador del Programa
Desarrollo Indigena de la
Municipalidad de Arica.
La jornada también conté
con la exposicién “Origen
de la Kalapurca”, a cargo
de Rodomiro Huanca Vas-
quez. Asimismo, las fami-
lias pudieron disfrutar de
la presentacion de danzas
del carnaval.

“Nuestros adultos mayo-
res necesitan expresarse
en movimiento, en cultu-
ra, en danzas y en todo lo
demds. Por eso lo que ha-
cemos hoy en dia es de-
mostrar que a través de
una comida como la kala-

~-purca que se come en Za-
pahuira, Camarones, Chi-

tita, Socoroma y en otros
pueblos del interior, ahora
puede llegar ala costa gra-
cias a una mancomunidad
de voluntades”, expresé
Orlando Vargas, alcalde de
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Arica.

La iniciativa conté con
el apoyo de la Municipali-
dad de Arica, OCAM, ODI-
MAy la Asodiacidn Indige-
na Coordinadora Mujeres
Pueblos Originarios de Ari-
ca.

“Yo estoy maravillado
porque cuando me retino
con el gobernador y los
concejales, aprobamos es-
te tipo de cosas para mejo-
rar la calidad de vidade to-
dos, para tener en Arica,
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Todo el proceso de
preparacion durd
dos dias, y creo
que quedo bueno
porque se sirvieron
mil 300 platos”

Higinia Bruna Lazaro

MANOS A LA OBRA

Una de las manaos que prepard la Kalapurca més grande de

Arica, fue Higinia Bruna Lazaro presidenta de la Agrupacion
Adultos Mayoresy con Discapacidad, Mamanakay Tatanaka.
“Nos pidieron colaborar para preparar la kalapurca mas gran-
de del adulto mayory nos dieron los ingredientes. Todo se co-
ciné por separado, carnes como charque, chanchito, puchero,
posta negra, después las papas, maiz motey chufio. Luego se
juntocon unaderezo, tode ese proceso tardé dos dias, y creo
que quedd stiper bueno porque se sirvieron mas de mil 300
platos y no 800 comose esperaba”.

Después de preparar la kalapurca mas grande, Higinia sigue
cocinando otra olla para servir 120 platos para celebrarel
Nuevo Afio Aymara en el Parque Lauca, “Con ayuda del muni-
cipioestamos cocinando para esperar el solsticio con las per-
sonas que ya no pueden subir el Cerro Sagrada para recibir los

primeros rayos del sol”.

unamejor ciudad”, agregd
Vargas.

La kalapurca es un pla-
to tradicional andino que
se prepara en el norte de
Chile, y Bolivia. Los exper-
tos sefialan que es origen
aymara, y su nombre deri-
vade las palabras qala (pie-
dra) y phurk’a (accién de
asar) o bien también se
describe en su significado
como “piedra caliente”.
Sibien, en lajornada no se

pudo servir con una pie-
dra caliente, se incorpord
chuno o mote, que fue
bien recibido por los co-
mensales.

Este plato aymara, lleva
carnede llama, alpaca, po-
llo, cordero, conejoo chan-
cho desmenuzado. Esto
varia segiin la zona donde
se elabore, pero lo tinico
que no cambia, es que se
sirve con una piedra ca-

liente.
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