
      

El sabor característico de Cecinas “Don Luis”: 
más de 70 años de tradición en cada bocado 

Las preparaciones artesanales de Luis cosquearrastraba desdeel cierre 
Vicencio se han convertido en un referente 4 minimarkel. Y también de 

salud mental, porque igual uno 
turístico de Puchuncaví queda con secuelas de depre- 

PorlMarlene Chacón Chacón — Sión”, expresó. . 
Entonces, empezóapreparar 

  

“Cecinas Artesanales “Don 
Luis'ha estado ligada ami vida 
desde siempre, ya que este 
oficio lo aprendi de mi padre”, 
comenzó relatando Luis Vicen- 
cio, dueño y creador del exitoso 
emprendimiento que ha llevado 
amuchos paladares, lossabores 
más característicos de Puchun- 
caví. 

Arrollado de huaso, prietas, 
perniles, longanizas y queso de 
cabezasonlos productoscaseros 
conlosque Luis haconquistado 
tanto a vecinos como a visitan- 
tes, ganando renombre con sus 
recetas tradicionales que han 
pasado de generación en gene- 
ración. 

Sus abuelos, Laura Gaete y 
Eleodoro Vicencio eran dueños 
del mítico y ya desaparecido 
restaurante “Nunca se supo”, 
donde "se preparaban todos 
estos menesteres con maestros 
quetraiamiabuelo desdeelnorte. 
Ahí aprendieron todos sus hijos, 
incluyendomi padre, (Luis Vicen- 
cioGaete) delcualheredélareceta 
solo mirando y participando del 
proceso”, explicó. 

Trasindependizarse del ne- 
gociofamiliar, logró concretarel 
proyecto de abrir un minimar- 
keten el centro de Puchuncaví, 
dondesiguiórcalizandoel oficio 
que había aprendido. Es decir, 
continuó preparando arrollados, 
perniles y prietas para tener a 
disposición en su local. 

“Al pocotiempo deempren- 
deresta travesía conel minimar- 
ket, entre 2003 y 2004, tuvimos 
una crisis económica donde 
perdimosabsolutamentetodoel 
negocio, Literalmente nos que- 
damos con lo puesto y el lugar 
donde residiamos”, recordó. 

  

  

REINVENCIÓN 

Ante las dificultades, Luis 
Vicencio se levantó preparan- 
do sus productos, todo siempre 
de manera artesanal. Para eso 
habilitó un espacio en las an- 
tiguas instalaciones de su em- 
rendimiento, desde dondesalía 
avenderen la calle, andenes de 
terminales de buses, negocios 
locales y asus vecinos. 

“Alpoco tiempo, el sabor de 
la cecina artesanal que prepa- 
aba empezó a gustar y me di 

losproductosque había aprendi- 
cuentaque podía dedicarmeple- — doensuinfancia, logrando una 
namente a esteoficio, pero para. venta permanente quee permi- 
poderreincorporarmeteníaque - tía llevarel sustento a su hogar. 
solucionar problemaseconómi- — “Para mí, Cecinas Artesanales 

    

Las prietas de Cecinas Artesanales “Don Luis” fueron bien evaluadas por el 
crítico gastronómico Ruperto de Nola. 

  

Los perniles son una de las preparaciones que Luis Vicencio aprendió de 
su padre, heredando una rica receta familia. 

“Don Luis” -destacó- fue una 

reinvención para enfrentar los 
tiempos que se venían después 
deesa gran crisis”. 

Luego conoció la oficina 
de Prodesal, donde presentó 
su proyecto y pidió apoyo para 
comprar sus utencilios y conse- 
guirla respectiva resoluciónsa- 
nitaria, Éstafueobtenidacl 2007, 
pudiendo así vender sus prepa- 
raciones tanto en la comuna 
como fuera de ella sin ningún 
inconveniente, con rotulación y 
sellado al vacio, 

Detrás de Cecinas Artesa- 
nales “Don Luis” está todo el 
clan familiar compuesto por 
los Vicencio Fuenzalida, fami- 
lia de Luis; además de su madre, 
Fanny Vargas. Ellos se dividen 
las tareas de venta, atención de 
público y la confección de sus 
tan requeridos productos. 

También son losencargados 
dellevara la mesa desus clientes 
productos de corte tradicional 
casero, sin aditivos ni preser- 
vantes, conservando siempre 
el sabor artisanal. El arrollado 

de huaso y las prietas caseras 
son los más solicitados. “Agra- 
decemos la preferencia, ya que 
hay muchas personas que nos 
buscan y adquieren nuestros 
productos”, expresó Luis. 

      

SIETEDÉCADAS 
DETRADICIÓN 

Respecto al éxito de sus 
preparaciones, Vicencio expli- 
có: “Nuestro sello principal es 
trabajar conmaterias primas de 
primera calidad y el sazón que 
viene de cada persona, según 
sea su maestro y cómo aprenda 
aprepararlo”. 

“Esesazóncreo quelo hemos 
conservado desde.el restauran- 
te de mi abuelo -agregó., de la 
década del 50 hasta la actua- 
lidad, donde papás y abuelos 
han enseñado a comer arrolla- 
do dehuaso de Puchuncavíalas 
nuevas generaciones”. 

Además, vale destacar que 
Cecinas Artesanales “Don 
Luis” ha traspasado las ba- 
sreras de su comuna. “En los 
inicios, nuestros principales 
clientes eran personas que 
venían al veraneo, cuando 
uno se acercaba con el coolera 
vender. Pero ahora lega anues- 
trasala de ventas gente de todo 
Chile, que viaja por el litoral y 
pasa a degustar las piezas que 
ofrecemos en vitrina”, destacó. 

Incluso, uno de los críticos 
gstronómicos más importantes 

  

Luis Vicencio aprendió l oficio de su padre, quien recibió las enseñanzas de 
parte de sus progenitores. 
  

denuestro país destacó recien- 
temente las prietas preparadas 
por “el Lucho” en Puchuncaví. 
*Esmuy grato saberque Ruperto 
de Nola hace una muy positiva 
crítica a nuestro producto. So- 
Zamente puedo decir queesuna 
receta generacional que hemos 
mantenido intacta, las mismas 
materiasprimasy las formasque 
tenían mis abuelos”, manifestó 
Vicencio. 

“Todas nuestras cecinas 
tienensus tiempos y dedicación 
añadió. además de lamezcla de 
insumos para obtener el sabor 
característico de Cecinas “Don 
Luis” Eso nos ha permitido ge- 
nerarun punto turístico en Pu- 
chuncavíy levarel nombre dela 
comuna a distintas instancias”. 
Ejemplo de ello es que Ruperto 

deNola, al momento de evaluar 
una morcilla, compara su pre- 
paración con las degustadas en 
Francia, “La prietaes un produc 
tosúpernoble, de tiempoances- 
tral, donde se ha procurado el 
aprovechamientodelcerdoensu 
totalidad. En lugares fríos tiene 
una gran aceptación porque es 
calórico y eso, combinado con 
especias características de cada 
lugar, le da el sabor”, cerró Luis 
Vicencio. 

Para probar las exquisitas y 
tradicionales preparaciones de 
Cecinas Artesanales “Don Luis”, 
los interesados solo deben diri- 
irse hasta su casa matriz, ubi- 
cada en calle Silvia Herrera N* 
683, población Cruz del Llano, 
comuna de Puchuncavi. El fono 
contacto es el 456 995379703,
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