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Charcuterias locales: sabores
y tradiciones de recetas
que traspasan generaciones

Las fabricas autorizadas -como reza el dicho- “son pocas, pero buenas’; por ello elaboran embutidos con antiguas
recetas de tradiciones alemanas, espanolas y argentinas, a las que se le agrega un toque de modernidad hasta
alcanzar una version mejorada de lo que ya era una delicia. El ingrediente fundamental es el trabajo en familia.
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na de las exquisiteces

u que caracteriza ala pro-
vincia de Osorno, es la
produccion de cecinas, donde
destacan distintos embutidos
como longanizas, jamones, sa-
lames y morcillas, entre otros
productos que en estas Fiestas
Patrias abren el apetito en cual-
quier reunién familiar como
picoteo o parte del asado. peUGRO

No obstante, en la actuali- ENALTURA
dad son pocas las fabricas que
funcionan con todas las autori-
zaciones sanitarias, lo cual es
fundamental para la seguridad
de los comensales debido a
que cada elaboracio6n significa
un delicado proceso, donde la
buena manipulacién y la cali-
dad de la materia primajuegan
un rol clave para garantizar la
seguridad de los clientes.

La tradicion y distintas cul-
turas confluyen en cada una de
estas empresas familiares, que
con esfuerzo han logrado ex-
quisitos sabores, cada uno con
unssello propio, lo cual es fruto
de mucho tiempo y esfuerzo,
probando las mejores formulas
hasta lograr productos recono-
cidos de gran calidad, que sin
duda deleitan los paladares lo-
cales y afuerinos.

SABOR A ESCALA FAMILIAR
Una de las fabricas que se ha
posicionado fuertemente en la
ciudad es Cecinas Neumann,
desde donde la propietaria de
esta empresa familiar, Rosema-
rie Sen relat6 que la idea de
crearla surgio el ano 2017, con
el propésito de combinar tradi-
ciones con las estrictas normas
sanitarias que se le exige a este
rubro.

“Esto naci6 por la inquie- E 5
tud de que en el mercado no LA FABRICA DE CECINAS NEUMANN ES UNA EMPRESA FAMILIAR CUYO LEMA ES SEGUIR SIEMPRE CON LA TRADICION ARTESANAL.
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encontraban productos de ca-
lidad o artesanales, porque
cuando empezaron a entrar
los productos industriales, en
ese tiempo la Organizacion
Mundial de la Salud dijo que
eran muy cancerigenos debido
asualta concentracién de pre-
servantes. A raiz de eso y por-
que nos gustan los productos
con sabor, rescatamos recetas
de charcuteria espaola y ale-
mana... esa es labase delo que
nosotros fabricamos, basando-
nos en que la charcuteria con-
siste en fabricas que se dedican
a hacer salchichas, jamones,
salames y pastrami”, explic.
En la practica, este em-
prendimiento ocupa el nicho
que dejaron grandes firmas de
renombre y excelente calidad,
que empezaron de la misma
forma, pero que actualmente
son industrias que apuestan a
grandes volimenes.
“Nosotros nos quedamos
en el nicho artesanal y es aqui
donde nosotros queremos per-
manecer. Es probable que lle-
guemos a ser mas grandes, pe-
ro con el compromiso de man-
tener la calidad y el sabor arte-
sanal de nuestros productos,

“Es probable que lle-
guemos a ser mas
grandes, pero con el
compromiso de man-
tener la calidad y el
sabor artesanal de
nuestros productos”

Rosemary Sen
cargo

seleccionando los cortes, las
carnes y procurando que la
mayor cantidad de productos
que se elaboren sean con mate-
ria prima de la zona y trabajar
con gente de la provincia”, ex-
preso Rosemary.

En efecto, actualmente son
pocas las fabricas de este rubro
constituidas legal y sanitaria-
mente, ya que se trata de un
proceso muy riguroso. En el
caso de Cecinas Neumann, les
tomo dos afos conseguirlo,
construyendo el centro de pro-
cesos en calle Lynch, donde
igualmente funciona su sala de
ventas.

No obstante también tie-
nen presencia en otros locales

delaciudad, como Corrales del
Sur, Carnes A Punto, Procarne
y Panaderia Lourdes, ademas
de clientes de Santiago y otras
ciudades.

“Empezamos con el puerta
a puerta, primero entregando
anuestros amigos y después se
corri6 la voz. Nuestros produc-
tos tampoco son masivos, por-
que son artesanales premium,
lo que significa que son 100%

LA SALA DE VENTAS DE CECINAS TURBINA TIENE UNA GRAN VARIEDAD DE PRODUCTOS, QUE DEJAN MUY BIEN PUESTO EL NOMBRE DE PURRANQUE.

EN ESTA EPOCA DE FIESTAS PATRIAS, EN TURBINA TRABAJAN A TODA MAQUINA.

carne, no le agregamos soya,
aditivos, ni colorantes. Usamos
sal de mar, tripa natural e in-
gredientes naturales. Tratamos
de hacerlolo mas sano posible,
para que todos lo puedan co-
mer, sin quitarles sabor y esolo
agradecen. Asi tenemos clien-
tes, desde jovenes, nifios, has-
ta personas mayores que viven
solos y ven una alternativa en
este producto”, comento.
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En efecto, la fabrica ofrece
formatos mas pequefios, con la
idea que los clientes prueben.
También para aquellas perso-
nas que viven solas, hay enva-
ses que almacenan pocas uni-
dades, como por ejemplo lon-
ganizas o packs con una peque-
fia cantidad de surtidos de coc-
tel, con lo justo para disfrutar
sin grandes sobras y asi com-
prueben un sabor lleno de tra-

Ta

CEDIDA

“El proceso de elabo-
racion de cecinasy
charcuteria es lo mis-
mo, solamente que
charcuteria esun
concepto lingtiistico
de Argentina”

Jaime Lagos
Administrador Carniceriay
Charcuterfa Laraza

dicién.

“Invitamos a que conozcan
nuestros productos, que de se-
guro les van a encantar por su
sabor, calidad, rapidez en su
preparacién, ya que muchos
vienen ya cocidos”, concluy6.

SABOR ARGENTINO

También en calle Lynch se en-
cuentra la Carniceria y Charcu-
teria La Raza, donde se en-
cuentra una gran cantidad de
fiambreria, como longanizas y
prietas.

Eladministrador, Jaime La-
gos comento que partieron en
plena pandemia, en junio de
2021 a partir de la idea de tres
socios, junto a otras seis perso-
nas para trabajar.

www.litoralpress.cl
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“El proceso de elaboracion
de cecinas y charcuteria es lo
mismo, solamente que charcu-
teria es un concepto lingtiistico
de Argentina, porque en Espa-
fia le dicen fiambreria y en Chi-
le le llamamos cecina. Pero una
de las caracteristicas de esta
carniceria es elaborar cecinas
con linea Argentina, por lo tan-
to es charcuteria. Viene de la
palabra charcutero, que es el
cecinero”, explico.

Asi llevan dos afos fabri-
cando todo tipo de cecinas, al-
gunas que se consumen crudas
y otras que deben calentarse,
ademas de aquellas cuya elabo-
racion debe ser madurada y
otras que no lo requieren.

Alli entran distintas lineas
de productos, que van desde
los salames, longanizas chile-
nas, chorizo argentino y tam-
bién estan los clasicos, que en
esta charcuteria se les denomi-
na morcilla, pero que son las
prietas; también estd la morci-
llavasca, que es agridulce, por-
que tiene nueces y pasas.

“Después viene una serie
de otras subderivaciones de los
embutidos crudos, que es el
choricillo con hierbas, el chori-
cillo con pimienta, el chorizo
argentino, lalonganiza chilena.
Esa es la elaboracion que he-
mos tenido en el tiempo”, dijo.

Pero para lograr este con-
cepto de charcuteria, Lagos
cont6 que uno de los duefios
del negocio plante6 esta idea,
ya que contaba con conoci-
mientos previos de elabora-
cién de cecinas o charcuteria
en Argentina, por lo que pre-
sento esta inquietud a los otros
socios y por eso se cre6 la car-
niceria con charcuteria.

De esta manera se fue expe-
rimentando con las recetas,
con mucho ensayo y error en
un principio, llegando alas for-
mulas que compatibilizan sa-
bores y gustos de los clientes
0s0rninos.

“La primera critica cons-
tructiva que a nosotros nos pa-
recio extraiia, es que nuestra
longaniza tenia demasiada car-
ne... le faltaba jugo y grasa. La
idea es comer carne, matizada
con grasa y no grasa matizada
con carne, entonces ahi tuvi-

“Elvalor de los pro-
ductos de calidad tie-
ne que ver mucho
con lareceta, de qué
levoya colocary
cuanto le voy a colo-
car”

Jaime Lagos
Administrador Carniceriay
Charcuteria La Raza

AGENCIA UNO

mos que ecualizar las propor-
ciones de proteina con las pro-
porciones de grasa. Nos llam6
laatencion, porque en realidad
elvalor de los productos de ca-
lidad tiene que ver mucho con
lareceta, de qué le voy a colo-
car y cuanto le voy a colocar”,
detallo.

En cuanto a las prietas, la
receta que elaboran no es la
tradicional, ya que no tiene re-
pollo, sino que posee carne de
cerdo y otros ingredientes co-
mo cebollin, pimienta, nuez
moscada, que es la que se co-
noce cominmente; también
estd en una version con nueces
y pasas, que corresponde a la
morcilla vasca.

En ambas, por un concep-
to de inocuidad alimentaria,
no se utiliza sangre liquida, si-
no que en polvo, la cual tiene
las mismas caracteristicas final-
mente, pero brinda mayor se-
guridad en la higiene.

TIERRA DE EMBUTIDOS

En la memoria de muchos chi-
lenos esta el asociar a Purran-
que con todo tipo de embuti-
dos, desde cecinas hasta longa-
nizas, salchichas y prietas.

Y es que esa idea es palpa-
ble, por la variedad de fabricas
que posee dicha comuna. Una
de ellas es Cecinas Turbina,
ubicada en el kilometro 8 del
sector del mismo nombre.

Cristina Martinez explico
que se trata de una empresa fa-

AGENCIA UNO

LA RAZA ES UNA FABRICA QUE TRAE LA TRADICION DE LA CHARCUTERIA ARGENTINA A OSORNO.

miliar, fundada por sus padres,
Jaime Martinez y Leticia Jara,
en el afio 2007.

“Ellos tenian una carniceria
en el centro de Purranque, de
hecho esta todavia y se llama
Carniceria Martinez. Alli ven-
dian carnes de la zona, pero
necesitaban complementar
con otro producto y mi papa
siempre estuvo relacionado
con el rubro vacuno. Asi ellos
comenzaron haciendo muy
poco, primero 25 kilos en su sa-
la de ventas. Fueron aumen-
tandoy ahorasacan entre mila
1.500 kilos diarios de produc-
tos artesanales”, relato.

Cristina en esa época esta-

ba en el colegio y fue el afio
2016 quellegd a trabajar ala fa-
brica. Detalla que la elabora-
cion es artesanal, pueslos fiam-
bres se ahuman al natural, con
lefia o aserrin, tal como se ha-
cia antiguamente.

“Laideaesno perderlatra-
dici6n artesanal, como fueron
originados estos productos. No
es facil conseguirlo, pero mis
papas crearon las recetas con
las de sus antepasados”, afia-
dio.

Este complicado proceso es
guiado por una ingeniero en
alimentos, quien asesora en hi-
giene, revisa parametros y to-
ma muestras para ser analiza-

das periddicamente en un la-
boratorio. Tras ello se concre-
tan los despachos que se diri-
gen desde Arica hasta Punta
Arenas, tanto en camiones co-
mo también por via aérea.
“Nuestra ciudad ya es bien
conocida por lo mismo, por
sus ricas longanizas. Unovaa
Santiago y la gente le dice que
alguna vez probé las longani-
zas de Purranque”, manifesto.
Ademas, en esta época del
afo la fabrica trabaja el doble,
con turnos extras, producien-
do lo que mas piden los clien-
tes para Fiestas Patrias, que
son los longanizas artesanales,
alemanas y también las espe-

Ta

“Laidea es no perder
la tradicion artesanal,
como fueron origina-
dos estos productos.
No es facil conseguir-
lo, pero mis papas
crearon las recetas
con las de sus antepa-
sados”
Cristina Martinez
Cecinas Turbina, Purranque

ciales, prietas, choricillo parri-
lleroy choricillo aleman, el sal-
chichénylabutifarra alemana.

“Son hartos productos,
que gracias a Dios, a la gente les
han gustado. En Osorno esta-
mos presentes en Frigorificos
del Sur y hartas personas vie-
nen para ac, que son comer-
ciantes y salen a revender los
productos. Son al vacio, tienen
precios al por mayor y se entre-
gan en minimarket de barrios y
eso es muy fuerte, ademas de
nuestro comprador del sur,
que distribuye a Tierra del Fue-
goy Porvenir”, indico.

En ese sentido, la pande-
mia jugd un papel bien impor-
tante en dar a conocer esta
marca, ya que mucha gente
que quedo sin trabajo llego a
comprar a la fabrica para re-
vender y gracias a ello Turbina
se hizo bastante conocido enla
region y todo Chile, repartien-
dola tradicion cecinera por to-
do el pais. ©3
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