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Carelmapu celebra sus sabores con el Festival del Picoroco y Cochayuyo
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Carelmapu celebra sus sabores con
el Festival del Picoroco y Cochayuyo

GASTRONOMIA. El evento, que se
realizard el 28 y 29 de junio, contara
con 11 locales, platos a fres mil pesos

y un abanico de actividades culturales.
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lo lejos, desde el reco-
A domastranquiloy pro-

tegido del Canal de Cha-
cao, aparecen las obras del me-
ga puente que en un par de
afos le cambiard la vida a los
habitantes de esa y la otra ori-
lla. Quiza para siempre. Mien-
tras tanto en el Terminal
de Mariscos de Carelmapu,
que también es la zona mas ti-
picay turistica de Maullin, se
surten camiones llenos de in-
sumos marinos destinados a
toda la zona central chilena.
Pero este fin desemana, el 28y
29 de junio se hara un delicio-
soalto en ese devenir invernal,
con la segunda version del Fes-
tival Gastrondmico del Picoro-
co y Cochayuyo, que honraa
los dos productosemblema de
lalocalidad.

Deun lado, el picoroco con
sus formasy carne tan delicada
como blanquecina, viene a ser
una rarezamarinaalimentaria
de nivel mundial. Del otro, el
alga mas consumida en Chile
ha tenido un alza en su consu-
mo durante los altimos anos,
pero en ambos casos el techo

15:00

horas deeste domingo
sera la procesion de San Pe-
dro en Carelmapu, patrono
catolico de los pescadores.

de sudesarrollo gastronamico
esta muy lejos de ser alcanza-
do. Estainiciativa esta pensada
enestimular nuevas ideas -des-
de lo popular-en términos de
recetas, preservar las tradicio-
nes culinarias por cierto, darle
la bienvenida al invierno con
un festin de abundancia mari-
nay moverseal ritmo de la mi-
sicay la cultura para plantarle
cara al frescor surefio.

PRECIOS
Se tratara de una gran carpa
que se une al igualmente am-
plio espacio techado del termi-
nal. Allicada unode los locales
participantes -11 en total- ofre-
cerd tres platos basados en pro-
ductos del mar, todos a un va-
lor tinico de $3.000, para que
se pruebe la mayor cantidad de
opciones posibles entre los
participantes.

Entre las preparaciones se

¥ e

encuentran Caldillo de picoro-
co, Guiso de cochayuyo con
pierna de cerdo asada, Pizza
con picoroco, Chupe de pico-
roco a lamanera tradicional,
Hamburguesa de cochayuyo
con verduras asadas, entre
otras opciones.

Ademas los asistentes po-
dran disfrutar de degustacio-
nes de picoroco recién cocido
con limon por solo $1.000, en
una clara invitacion a revivir la
tradicion de consumo que se
practicaba en las caletas del
sector.

Los restaurantes particpan-
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tes son Al grano café y pastele-
ria, Cocineria Patricia; El Meda-
llon de Ernesto y Adrianita;
Mercado Carelmapu; Pulota
Pizzas; Restaurant Bahia Cha-
mal; Cocineria Frente al Canal;
Fogon El Pato; Glamping Refu-
gio Verde; Restaurant Brisas
del Sur y cerveza Cai Cai Vilu.
Paralelamente, el festival con-
tard con una muestra de artesa-
nia local, presentaciones de
muisica folcléricay clases de co-
cinaenvivo impartidas por los
chefs Juan Pablo Cea (sabado
28)y Alonso Barraza (domingo
29), enriqueciendo la expe-
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riencia de los visitantes.

A eso se unen especticulos
de circo, musica en vivo y cue-
queo para los mas entusiastas.

SAN PEDRO
Eldomingo la fiesta se uneala
conmemoracion del dia de San
Pedro, patrono catolico de los
pescadores.

Asi que los sindicatos del
rubroy la parroquia local cele-
braran con una misa a medio-
dia, seguida de la procesion en
la que laimagen del santo reco-
rrerd la caleta alrededor de las
15:00 horas, permitiendo a los
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ATOS MARINOS.

asistentes conocer una tradi-
cién centenaria arraigada en
las comunidades pesqueras de
Chile. Este evento es financia-
doconaportes municipales, el
apoyo del terminal pesquero
de Carelmapu y forma parte
del trabajo del proyecto Dal-
cas, que busca poner en valor
la gastronomia local y los pro-
ductos de la regitn.

La iniciativa se enmarca en
el plan Patagonia Costa, finan-
ciado por el Gobierno Regional
de Los Lagos, a través del Bien
Piblico Corfo, y cuenta con el
respaldo de Sernatur. 3
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