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Este registro fue financiado por el Ministerio de las
culturas, las Artes y el Patrimonio, regiéon de Arica y
Parinacota, a través de su programa Red Cultura y
ejecutado por profesionales del Programa Servicio Pais de
SOCORO]\/{A la Fundaciéon para la Superaciéon de la Pobreza 2018 -
ARICA Y PARINACOTA - CHILE 2019, en el marco del Plan Municipal de Cultura de la
comuna de Putre.




GASTRONOMIA DE SOCOROMA
ALIMENTOS Y PLATOS TIPICOS

Este librillo es un honroso y sentido homenaje a la comunidad
de Socoroma y sus habitantes, que son el patrimonio vivo de una
cultura rica en tradiciones que nos cuentan de nuestra historia
como humanidad, lo que nos hace ser quienes somos hoy: un
legado cuidadosamente preservado por el conocimiento, respeto y
cariiio por la tierra.

Javiera Arenas Meza, Servicio Pais Cultura.




Papa chu’'unu

Este producto, que se disfruta como acompafamiento
tipico, tiene sus origenes como una forma ancestral de
conservacion. El antiguo proceso se realiza durante
agosto, el mes mas frio del afo, y se contintia haciendo
por algunos pocos pobladores: Se tiende a la intemperie
papa blanca, durante una semana esta se asolea por el
dia y se le esparce agua por la noche para que se
congele. Este proceso hace que la papa se deshidrate.
Luego la papa se pisa, para que bote agua y se
descascare. Se deja dos semanas mas para que seque.
La elaboracién de chu’uiiu es parte del patrimonio
inmaterial de Socoroma, que lamentablemente esta en
riesgo de desaparecer debido al despoblamiento del
pueblo.







Oregano

A pesar que el orégano es una planta introducida en la
é¢poca Colonial, se adaptdé de forma excelente a las
condiciones agro - climatolégicas de la localidad,
logrando un producto reconocido por su aroma, sabor y
color intensos.

El afio 2016 se obtuvo el Sello de Origen y la Indicacién
Geografica, y en el 2018 iniciaron el proceso de
certificacién internacional en comercio justo, lo cual lo
identifica como un producto Gnico y permitira a los
productores poder exportar al extranjero.







Maiz

En Socoroma encontramos maiz de diferentes colores.
La siembra se realiza entre septiembre y noviembre
usando las semillas guardadas de la temporada anterior.
La cosecha se realiza entre abril y mayo, siendo
consumido en distintas preparaciones: tostado o pan de
gallo, guisos y cazuelas, humitas y harinas de maiz para
preparar queques y ulpos.







Tumbo

El tumbo es una planta que crece en forma de
enredadera, siendo su fruto ovalado de caracteristicas
agridulces muy apetecido para la preparacion de
bebidas y mermeladas. Es tipico de los pueblos
altoandinos, sin embargo en Socoroma se comienza a
cultivar en los setenta.

La comunidad lo reconoce en sus beneficios como
antidiabético y fortalecedor del sistema inmune. Crece
de forma espontanea en toda la localidad. Su hermosa
flor engalana la plaza, siendo un atractivo para todas
las personas que llegan al pueblo.
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Aji locoto

El  locoto es un fruto ancestral de los pueblos
altiplanicos siendo un infaltable en la gastronomia de la
localidad, aunque en Socoroma se comienza a cultivar a
partir de la década de los setenta. Acompafia las
comidas diarias en forma de pebre o formando parte del
Picante, plato tipico de las festividades de la
comunidad.







Tuna

La planta de la tuna es originaria de América tropical y
subtropical. En la actualidad se cultiva en todos los
continentes de nuestro planeta, y en nuestro pais de
Arica a Punta Arenas.

En Socoroma se cultiva desde que la gente lo recuerda.
Se cosecha en mayo, y una vez cortadas, bien maduras,
se limpian a mano varias veces para sacar las espinas
La comunidad cuenta que se extrae la baba de las hojas
de la tuna, y se mezcla con el adobe para hacerlo mas
resistente. También se reconocen sus propiedades
medicinales para el estbmago.







Papas

Alimento de gran importancia para el mundo andino,
simboliza la vida y fecundidad. Para su siembra se
realiza un rito agricola que retne a toda la comunidad
llamado Pachallampe. Se cosecha a fines de abril.
Existen diversos tipos de papa en esta zona: chiquiza,
belina, pitohuallaca, llema de huevo, colorada, rosada,
amkamka, entre otras.







Watia

La Watia es un plato tradicional, es un curanto andino,
degustado por quechuas y aymaras. También se prepara
en un hoyo, pero es tapado con hojas de alfalfa, piedras
y tierra. Se prepara realizando un hoyo en la tierra,
donde se mezclan los diferentes ingredientes: carne (de
alpaca, conejo, vacuno o cordero), choclo, camote,
habas y papas. Todo esto se cuece con el calor de las
piedras que fueron previamente calentadas al rojo vivo.
Se cocina principalmente para grandes celebraciones
religiosas, ya que requiere un arduo trabajo
comunitario.







Fiambre
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El fiambre es una colacién compuesta de diversos
alimentos segin la celebraciéon, usado principalmente
en las peregrinaciones y se lleva envuelto en aguayo.
Principalmente estd compuesto de carne, papas,
humitas, agua y bebidas acoholicas.
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Chairo

Es una cuantiosa sopa espesa que combina ingredientes
tipicos de la regiéon andina con alimentos del Viejo
Mundo introducidos por los espanoles. Los principales
ingredientes son el chu’fiu molido, papa, carne (cordero
y res), charqui (carne deshidratada), habas o arvejas,
maiz, zanahoria, cebolla, ajo y perejil.







Kalapurka

Del aymara gala phurk’a, “piedra caliente”, es el nombre
que recibe una  variedad de  preparaciones
gastron6émicas de origen precolombino, tipicas del area
cultural andina. Basicamente, la Ralapurka es una sopa
que, en algunas ocasiones, se le agrega una o varias
piedras precalentadas sobre brasas para mantener la
temperatura, de ahi su nombre. Lleva cuatro tipos de
carne (alpaca, cordero, pollo y cerdo), papa, maiz
(granos grandes, se les llama mote), aji, cebolla,
orégano y cilantro. Se come para el desayuno de las
fiestas patronales, después de la trasnochada de la
vispera.







Chancho a la socoromena
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Tipico plato de la localidad de Socoroma, que consiste
en cerdo adobado y alifnado con hierba buena, comino y
palillo (circuma), acompafiado de arroz, papa 'y chu’iiu.
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Picante

El picante es un plato tipico de la zona norte. La papa
se coce y luego se muele con las manos, se agregan
trozos de carne (cordero, alpaca, vacuno o pollo),
cebolla, ajo y un aderezo de locoto y comino. Se sirve
acompafiado de arroz y chu’iiu.
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