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S
eptiembre se tiñe de rojo,
blanco y azul, pero
también del aroma del

carbón encendido y la carne
cocinándose a fuego lento. Es
que el asado pareciera estar en
nuestro ADN y si bien la imagen
del asado revive una tradición
ancestral, su protagonismo
indiscutible en el 18 de
septiembre es relativamente
nuevo. 

Para entender su importancia,
explica José Pedro Hernández,
historiador y académico de la
Facultad de Educación de la
Universidad de Las Américas,
hay que remontarse a la época
colonial, cuando la celebración de
Fiestas Patrias se asemejaba
más a una escena campestre.
“La matanza de un animal,
generalmente en el campo, era el
punto de partida para un festejo
que giraba en torno a la hoguera,
chicha en mano y la carne
asándose lentamente”, afirma.

No obstante, la ausencia de
refrigeración obligaba al
consumo inmediato de esta
proteína o bien, a convertirlo en
charqui.

El término del siglo XIX e
inicios del XX trajo el hielo
artificial y, con él, las primeras
carnicerías. La posibilidad de
conservar la carne por más
tiempo revolucionó su consumo,
aunque aún limitado por la
ausencia de refrigeradores en los
hogares. En este contexto,
surgió Argentina como
exportador de carne, un lujo para
aquellos chilenos que podían
permitírselo.

En nuestro país, en tanto, el 18
de septiembre se celebraba con
empanadas y anticuchos en las
fondas. El asado estaba
reservado para quienes podían
acceder a la tradición campestre.
Este panorama comenzó a
cambiar en las últimas décadas,
tal como se observa en el
registro de la canasta familiar del

carnicerías con más de cien años
de tradición familiar, explica
cómo lograr las empanadas
ideales para estas celebraciones.

La sobrecostilla se posiciona
como el corte estrella para
elaborar empanadas de pino.
Este corte, conocido por su
equilibrio perfecto entre carne
magra y grasa, otorga un sabor y
una textura inigualables a la
famosa preparación. “La elección
de la carne es primordial. Para
garantizar una empanada
inolvidable, recomendamos la
sobrecostilla, un corte magro con
un equilibrio perfecto de grasa”,
destaca Catherine Escobar,
gerente comercial de El
Carnicero.

A la hora de decidir entre carne
molida y picada, Escobar explica
que “la carne picada es la

elección superior para elaborar el
pino. Esto asegura una
empanada más sabrosa y una
textura que deleita el paladar”.
Esta variedad en la preparación
realza el gusto de la carne y
permite que cada bocado sea
una explosión de sabores.

Otro ingrediente clave en la
preparación del pino es la
cebolla. Para realzar su sabor y
conservar su textura crujiente,
Catherine Escobar entrega un
truco muy efectivo: “Picar bien la
cebolla de manera finita y
sumergirla en agua fría durante
20 a 30 minutos. Si se desea
conservar su firmeza, un método
que garantiza buenos resultados
es agregar algunos cubos de
hielo”. Con este simple consejo,
las cebollas aportarán un toque
especial a las empanadas.

¿VINO O NO VINO?

Otro debate que ha surgido es
si el pipeño chileno es o no vino.
Ello, porque el Servicio Agrícola
Ganadero (SAG) estableció en
Resolución Exenta N° 4077/2023
que para que el pipeño chileno se
considere como un vino debe
poseer una graduación alcohólica
de 11,5 grados de alcohol. 

Sin embargo, Pablo Lacoste,
especialista vitivinícola y
académico del Instituto de
Estudios Avanzados (IDEA)
Usach, asegura que el pipeño sí
es un vino.

“Vino es lo que la cultura
universal define como vino, no lo
que define un tecnócrata”,
argumentó y añadió que en
Europa medieval se consumía
alcohol de 8° y era considerado
vino por consenso global.

Lacoste explicó que este brebaje
es un vino patrimonial y ancestral,
típico del mundo campesino
chileno proveniente de las regiones
del Maule, Ñuble y Biobío.

“Atacar al pipeño es quitarle su
estatus de vino, es como atacar a
la canción nacional. ¡No se puede
hacer eso!”, enfatizó.

Asimismo, el investigador
Usach consideró que el SAG
debería fiscalizar, en especial en
las Fiestas Patrias. El especialista
sostuvo que dicho servicio debe
enfocarse en que lo que se
venda sea un producto
campesino, y como verdadero
pipeño chileno.

“Lo que hizo el SAG era algo de
buena voluntad: tratar de dar un
espacio para que los campesinos
que no tengan el producto con
esa graduación puedan vender el
pipeño, con voluntad inclusiva. El
problema es la ley, hay que
cambiarla”, puntualizó.

Instituto Nacional de Estadística
(INE) que, si en 1928 solo se
incluía el lomo, para 1989 ya
contemplaba “toda la carne
sobre la parrilla”.

La sofisticación del mercado
también jugó un papel
fundamental. La diversificación e
incorporación de nuevos cortes y
la transversalidad del asado a
todos los estratos
socioeconómicos lo han
convertido en un elemento
esencial de identidad culinaria.

“Hoy, el asado patrio es un
acto de celebración, de reunión

familiar y de reafirmación de
nuestra identidad nacional. Es el
recordatorio de que las mejores
historias se cuentan alrededor
del fuego, con el aroma a carbón
y carne asada como telón de
fondo”, señala el académico.

LA ETERNA PREGUNTA

Una celebración de Fiestas
Patrias que se precie de tal debe
incluir empanadas de pino y un
debate que surge es si el pino se
prepara con carne molida o
picada. El Carnicero, cadena de

OPINAN LOS EXPERTOS

Un origen campestre tiene el asado y solo en las últimas décadas se trasladó 
al mundo urbano, que hoy lo disfruta junto con otros imperdibles de las Fiestas Patrias. 

Fuego y tradiciones: el origen del asado y los
debates que suscitan las empanadas y el pipeño
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Productos
típicos de la
celebración
de Fiestas
Patrias.

L
as múltiples jornadas de
comidas, celebraciones y
actividades recreativas que

tendrán los chilenos este año
para Fiestas Patrias, sumado al
alza de los precios de carnes y
verduras, pueden afectar el
presupuesto de cualquiera.

Por ello, tener un control
riguroso y una planificación de
los gastos diarios es clave para
equilibrar las finanzas y no sufrir
dolores de cabeza posteriores .

En este escenario, Equifax
comparte algunas
recomendaciones prácticas para
armar un presupuesto y
mantener las finanzas bajo
control durante estas fiestas:

1. Identifica tus ingresos: El
primer paso para elaborar un
presupuesto es conocer de
cuánto dinero dispones. Esto te
permitirá definir con precisión
cuánto puedes asignar a cada
uno de tus gastos
presupuestados.

2. Haz una lista de tus
gastos: Identifica todos los
pagos que tendrás en el mes.
Una manera sencilla de hacerlo
es registrar los gastos a medida
que se presentan. Considera
boletas, facturas, estados de
cuenta, y cualquier pago
realizado con tarjetas o en
efectivo.

3. Organiza los gastos en
categorías: Una vez que tengas
todos los gastos identificados, es
útil organizarlos en categorías
para visualizar mejor a dónde se
va tu dinero. 

septiembre se registró un
incremento de 18% en ventas y
de 17% en transacciones en el
rubro de buses, siendo los días
viernes y sábado los más
dinámicos según la data de
Transbank. 

Los hoteles también se vieron
beneficiados en el período
analizado, con un crecimiento de
12% en ventas y de 15% en
transacciones a nivel nacional.
Del mismo modo, las agencias
de viajes reportaron buenos
resultados, con un incremento
de 25% en ventas y de 10% en
transacciones.

“Las ventas en Fiestas Patrias
representan un hito positivo para
el consumo y la economía
chilena. Hemos visto en nuestro
análisis cómo esta fecha año a
año impulsa el crecimiento en los
rubros relacionados con el
abastecimiento de comida”,
explicó Maureen Doren, gerenta
de la División de Productos e
Inteligencia de Negocios de
Transbank.

4. Define
prioridades: Al
organizar tus gastos,
es importante
priorizar aquellos
esenciales. La regla
del 50/20/30 puede
ser una guía útil:
destina el 50% de
tus ingresos a
gastos esenciales, el
20% a formar un
fondo de ahorros, y
el 30% restante a
actividades de ocio, recreación, o
inversiones.

EN QUÉ GASTAN LOS CHILENOS

Según datos de Transbank, de
acuerdo con el desempeño 2023,
durante estas fechas los chilenos
gastan en supermercados,
carnicerías y viajes. 

Así, por ejemplo, el sábado 16
de septiembre de 2023 fue el día
de mayor movimiento, con
incrementos de 21% en ventas y
de 20% en transacciones en
supermercados mientras que
ese mismo día, las carnicerías
registraron un alza de 13% en
ventas y de 11% en
transacciones.

En las ferias libres, en tanto,
las ventas con tarjetas en estos
espacios crecieron 15% y las
transacciones 8%, evidenciando
la preferencia de los
consumidores por este canal de
compra.

En 2023, se observó que entre
el viernes 15 y el martes 19 de

FINANZAS:

Planificar gastos para festejar
con tranquilidad
Carnes, verduras, empanadas y
bebestibles son algunos de los
gastos obligados que las
personas realizarán entre hoy y el
domingo 22, por lo que realizar
un presupuesto es primordial.
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as festividades, cuyo
origen se remonta a
tiempos anteriores a 1810,

combinan elementos de
festividades religiosas y cívicas.
Raúl La Torre, historiador y
coordinador de Extensión
Cultural de la UAndes, cuenta
el origen de las tradiciones más
destacadas de las Fiestas
Patrias.

• La cueca: Llegada desde el
virreinato del Perú en el siglo
XVII como la zamacueca, este
baile de cortejo y colorido
regional se ha convertido en el
símbolo de la danza nacional.
Popularizada en los puertos, la
cueca chilena se extendió
desde el centro del país hacia
todo el territorio, y es un
infaltable en las celebraciones
patrias.

• Parada Militar: Desde la
fundación de la Academia
Militar en 1817, la Parada Militar
ha sido una tradición que
muestra la unidad y fortaleza
del país. Desde el siglo XIX,
esta exhibición se lleva a cabo
en el Parque O’Higgins de
Santiago, con la presencia del
Presidente de la República,
consolidándose como un
evento de gran relevancia en
las celebraciones.

• Fondas y ramadas: Con
raíces en antiguas festividades
religiosas, las fondas y ramadas
son parte central de las Fiestas
Patrias. Desde mediados del
siglo XIX, se han convertido en
espacios de encuentro donde
los chilenos disfrutan de
comidas típicas como la chicha,
el pan amasado y las

emblemáticas empanadas.
• Empanada de pino: Con

una herencia española
adaptada a los sabores locales,
la empanada de pino es un
ícono gastronómico. Su
nombre deriva del mapudungun
“pinu” o “pirru”, que hace
referencia a la carne picada o
cocida, siendo un plato que no
puede faltar en las
celebraciones.

• Tedeum: Este antiguo
himno cristiano de
agradecimiento se entona en la
Catedral de Santiago durante
las festividades patrias. El
tedeum es una de las
tradiciones más antiguas, y
aunque ha evolucionado para
incluir diferentes credos, sigue
siendo una parte esencial de las
celebraciones.

ORIGEN

Chile celebra: Otras
costumbres emblemáticas
Varias son las tradiciones que cada año reviven durante
las Fiestas Patrias, pero muchos desconocen su origen. 
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