Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

18-01-2026
Maule Hoy
Maule Hoy
Noticia general

W LITORALPRESS

Pag.: 8
Cm2: 426,5

Tiraje:
Lectoria:
Favorabilidad:

«Molinera Gélvez e Hijo»: Descubriendo una actividad patrimonial que se esta extinguiendo
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«Molinera Galvez e Hijo»: Descubriendo una
actividad patrimonial que se esta extinguiendo

«Diario Maule Hoy» via-
j6 hasta Pencahue, para
conocer como se trabaja
en un Molino de larga tra-
dicion campesina. Se tra-
ta del «Molino Galvez»,
donde fuimos recibidos
por su propietario, quien
nos conté todos los deta-
lles de lo que significa la
labor diaria de esta signi-
ficativa maquina, para mo-
ler granos y que actual-
mente es considerado pa-
trimonio cultural y turistico.

En uno de los sectores
mas visibles de la vecina
comuna de Pencahue, a
16 kilémetros al poniente
de la ciudad de Talca, en
la Ruta K 60, mas conoci-
do como el camino a Cu-
repto, se alza la «Molinera
Galvez e Hijo», un tradicio-
nal molino de piedra don-
de se realiza la molienda
de coy, para la harina tos-
tada y la harina integral de
variedades especificas de
trigos blancos.

«Diario Maule Hoy»
quiso descubrir a sus lec-
tores, el funcionamiento de
este noble servicio, que
también efectua la molien-
da de chuchoca para los
platos mas caracteristicos
de la gastronomia tradicio-
nal, y que, presta el servi-
cio de intercambio de trigo
por harina, donde el clien-
te puede optar por retirar
solamente harina o incluir
los subproductos como la
harinilla y el afrecho.

Conversamos con su
propietario, Leopoldo Gal-
vez, quien respondioé con
mucho interés nuestras
inquietudes.

¢Cuando comenzé la
actividad de este Molino?

«Se inici6 como un
molino magquilero, o sea,
el agricultor trae el trigo y
yo le entrego harina. Y si
desea harina y afrecho, se
le calcula».

¢Coémo es el procedi-
miento para hacer del tri-
go la mejor harina para el
pan?

«E| primer paso, es en
la Romana donde pesa-
mos el trigo. En una ma-
quina especial después

seleccionamos el trigo.
Una vez que eso se efec-
tua, se guarda en los si-
los. Cuando se va a pre-
parar trigo para hacer ha-
rina, hay que agregarle
una humedad, pero la hu-
medad tiene que ser doce
horas antes. La humedad
solo debe llegar a la capa
exterior del trigo para sol-
tar la cascara que es el
afrecho. Mas tarde, se
guarda en el silo de repo-
so, y de ahi, se extrae a la
molienda que son los ban-
cos, T1, T2, T3 y después
son C1,C2y C3, o sea, los
que se denominan T son
de Trituracion, y los C son
de compresion».

¢ Cual es el detalle que
tiene la trituracion y la
compresion?

«En los de Trituracion,
los rodillos tienen una ra-
yita y los dos rodillos van
girando, aunque uno gira
mas rapido que el otro,
entonces, agarra el grano
y mientras uno sostiene el
grano, el otro lo va cortan-
do. En los de compresion,
los rodillos también tienen
una diferencia de veloci-
dad entre unos y otros,
pero se va apretando el
producto y de ahi se va
apartando la harina. Ahi
uno aparta la sémola.
Después de estos bancos

de molienda, cada proce-
so va al servidor que tiene
un movimiento circular que
a través de unas mallas,
va sacando la harina. Al fi-
nal, en el T 3, pasamos al
servidor y ahi yo aparto todo
lo que es el afrecho. Con-
cluido el proceso de com-
presion, sale la harinilla.
Asi obtenemos los distin-
tos productos, el afrecho,
la harinilla y la harina, y
entramos al envasado».
¢ Este Molino funciona
durante todo el ano?

«Asi es, funcionamos
de lunes a sabado en ho-
rario de oficina. Yo siem-
pre a mis clientes les re-
comiendo, no llevar harina
en el verano, porque en
esta estacion se produce
la tendencia a que salgan
polillas. Ademas, no pue-
do echar un producto qui-

mico en el Molino, porque
si aplico un insecticida en
el Molino, alguien se me
puede morir. Y uno de los
peores negocios es matar
a los clientes ( Rie)».

¢Cual es el mejor pe-
riodo del Molino?

«Tengo una produccion
baja en el Molino. Lo que
pasa es que yo produzco
harina abarrotera. que es
la que se produce para la
duena de casa. La ocupan
las fabricas de churras-
cas, tortillas, pan amasa-
do. Yo no estoy orientado a
la harina industrial, porque
es alta en gluten. Mi harina
es media y baja en gluten».

¢ Como medir la canti-
dad de gluten que tienen
las harinas?

«Segun la variedad del
trigo, es la cantidad de glu-
ten que tengan. Hay hari-
nas que son bajas en glu-
ten, pero también estan las
harinas industriales, que
son altas en gluten, por-
que las meten a maqui-
nas. El pan de panaderia,
agarran el quintal lo meten
a una maquina batidora y
van batiendo, porque va in-
corporado aire la masa. A
mayor cantidad de gluten,
mas aire capta la masa».

¢ Cuantos anos llevael
Molino funcionando en
esta zona?

«Empezamos en los
afnos noventa del siglo pa-
sado. Llevamos mas de
treinta afos trabajando
aca. El origen tiene un ma-
tiz comico. Era agricultor
en Mariposas, tenia una
parcela, y durante un ano,

sembré arroz. Con un Mo-
lino que ya no existe, el
Molino JB, hice contrato
con ellos. Me van a pasar
semillas tres por uno, es
decir, me pasan un saco
de semillas y yo tengo que
entregar tres. Feliz yo, es-
toy OK. Cuando llega la
cosecha y voy a pagar, me
cobran nueve por uno.
Quedo espantado y me di-
cen, que un saco de semi-
llas, vale tres veces lo que
vale un saco de arroz. En-
tonces por cada 100 kilos,
pague 900 kilos de arroz.
Me bajaron los bonos y me
dije, como el agricultor lle-
va siempre las de perder,
voy a tener mejor un Moli-
no. Convenci a mi mama,
vendi la parcela y nos de-
dicamos a armar un Moli-
no. Nos demoramos como
cinco afos en estar total-
mente equipados para
atender a la clientela».

¢Cual fue su primer
cliente?

«Mi primer cliente re-
cuerdo llegd a lomo de
burro. Y asi empezamos.
Fuimos a comprar las ma-
quinas que dieron de ba-
jas otros molinos, y asi ar-
mamos este negocio. Par-
timos de menos a mas.
Recuerdo que el duefio del
Molino Bio Bio, un viejito
que ya fallecio, me pre-
gunto lo que ibamos a ser
y nos recomendé: quéden-
se como un molino maqui-
lero. No se vive mal, pero
no esperen hacerse ri-
cos».

¢Cuantos molinos
existen actualmente?

«Quedan muy pocos.
Le explico, en Talca tenia-
mos el Molino Colbun de
que es la Heredia y la Mo-
linera Heredia fue com-
prando molinos chicos y
medianos, y uno puede
recorrer de norte a sur, y hay
Molinos Heredia en todos
lados. El tema de Molino
Magquilero, por lo que me

v

contd personal del SAG, en
la séptima region queda-
mos solamente tres. Se
que hay otros mas pero
son muy chiquititos y abren
muy esporadicamente».

¢Cual es su principal
caracteristica como mo-
linero?

«La idea es que el
cliente venga y se lleve
toda la harina al tiro, por-
que hay otros molinos
donde las entregas son
parciales. El flete y el trans-
porte es caro, entonces la
idea es que mi cliente, no
pierda dinero».

¢(Usted trabaja en el
Molino sin utilizar produc-
tos quimicos?

«Por un tema de cier-
tos clientes, tuve que qui-
tar todo lo que fueran qui-
micos. Vendo harina a per-
sonas que son intoleran-
tes. Generalmente se da
en recién nacidos que son
intolerantes a todo. Inclu-
so cuando voy a humede-
cer el trigo, lo hago con
agua de pozo para que no
tenga cloro».

¢ Esta en redes so-
ciales ?

«Si tengo un sitio web.
Me ubican como : Molinera
Galvez e Hijo. El link es:
https :/leopoldogalvez .wix-
site .com/molinera-galvez

Ahi el cliente encontra-
ra nuestros servicios y to-
das las instrucciones de
como llegar a nosotros»,
concluy6.
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