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El sabor caracteristico de Cecinas “Don Luis”:
mas de 70 anos de tradicion en cada bocado

Las preparaciones artesanales de Luis
Vicencio se han convertido en un referente
turistico de Puchuncavi

Por Marlene Chacon Chacon

“Cecinas Artesanales ‘Don
Luis’ ha estado ligada a mi vida
desde siempre, ya que este
oficio lo aprendi de mi padre”,
comenzd relatando Luis Vicen-
cio, duefio y creador del exitoso
emprendimiento que ha llevado
amuchos paladares, los sabores
mas caracteristicos de Puchun-
cavi.

Arrollado de huaso, prietas,
perniles, longanizas y quesa de
cabezason los productos caseros
con los que Luis ha conquistado
tanto a vecinos como a visitan-
tes, ganando renombre con sus
recetas tradicionales que han
pasado de generacion en gene-
racion.

Sus abuelos, Laura Gaete y
Eleodoro Vicencio, eran duerios
del mitico y ya desaparecido
restaurante “Nunca se supo”,
donde “se preparaban todos
estos menesteres con maestros
que traia miabuelo desdeel norte,
Ahi aprendieron todos sus hijos,
incluyendomi padre, (Luis Vicen-
cioGaete), del cual heredé lareceta
solo mirando y parlicipando del
proceso”, explico.

Trasindependizarse delne-
gocio familiar, logrd concretarel
proyecto de abrir un minimar-
keten el centro de Puchuncavi,
donde siguid realizando el oficio
que habia aprendido. Es decir,
mnﬁnuéprepa.randoa]rollados,
perniles y prietas para tener a
disposicion en su local.

“Alpocoe tiempo deempren-
der esta travesia conel minimar-
ket, entre 2003 y 2004, tuvimos
una crisis economica donde
perdimos absolutamente todoel
negocio, Literalmente nos que-
damos con lo puesto y el lugar
donde residiamos”, record .

REINVENCION

Ante las dificultades, Luis
Vicencio se levanto preparan-
do sus productos, todo siempre
de manera artesanal. Para eso
habilitd un espacio en las an-
tiguas instalaciones de su em-
prendimiento, desde donde salia
avender en la calle, andenes de
terminales de buses, negocios
locales y a sus vecinos,

“Al poco iempo, el sabor de
la cecina artesanal que prepa-
raba empezo a gustar y me di

cuenta que podia dedicarme ple-
namente a este oficio, pero para
poder reincorporarme tenia que
solucionar problemas econdmi-

cos que arrastraba desde el cierre
del minimarket. Y también de
salud mental, porque igual uno
queda con secuelas de depre-
sion”, expreso.

Entonces, empezia preparar
los productos que habia aprendi-
doensuinfancia, lograndouna
venta permanente que le permi-
tia llevar el sustento a su hogar.
“Para mi, Cecinas Artesanales

Las prictas de Cecings Arlesanales “Don Luis” fueron bien evaluadas por of

critiva gastromdmico Ruperto de Nola

Los perniles son una de las preparaciones que Luis Vicencio aprendid de
su padre, heredando wna rica vecela familiar.

‘Don Luis" -destacé- fue una
reinvencion para enfrentar los
tiempos que se venian después
deesa gran crisis”.

Luego conocid la oficina
de Prodesal, donde presentd
su proyecto y pidio apoyo para
comprar sus utencilios y conse-
guirlarespectiva resolucion sa-
nitaria. Esta fue obtenida el 2007,
pudiendo asi vender sus prepa-
raciones tanto en la comuna
como fuera de ella sin ningan
inconveniente, con rotulacidn y
sellado al vacio,

Detras de Cecinas Artesa-
nales ‘Don Luis’ estd todo el
clan familiar compuesto por
los Vicencio Fuenzalida, fami-
liade Luis; ademas de sumadre,
Fanny Vargas. Ellos se dividen
las tareas de venta, atencion de
piblico v Ia confeccidn de sus
tan requeridos productos.

También sonlosencargados
dellevarala mesa desusclientes
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 mas solicitados. “Agra-
decemos la preferencia, ya que
hay muchas personas que nos
buscan y adquieren nuestros
productos”, expresd Luis,

SIETE DECADAS
DE TRADICION

Respecto al éxito de sus
preparaciones, Vicencio expli-
ot “Nuestro sello principal es
trabajar con malerias primas de
primera calidad y el sazon que
viene de cada persona, seglin
sea sumaestro y como aprenda
a prepararlo”,

“Ese sazan creo que lo hemos
conservado desde el restauran-
te de mi abuelo -agrego-, de la
década del 50 hasta la actua-
lidad, donde papas y abuelos
han ensefnado a comer arrolla-
dode huaso de Puchuncavia las
nuevas generaciones”.

Ademas, vale destacar que
Cecinas Artesanales “Don
Luis” ha traspasado las ba-
rreras de su comuna. “En los
inicios, nuestros principales
clientes eran personas que
venian al veraneo, cuando
unoe se acercaba con el cooler a
vender. Pero ahora llega anues-
trasala de ventas gente de todo
Chile, que viaja por el litoral y
pasa a degustar las piezas que
ofrecemos en vitrina”, destacd.

Incluso, uno de los eriticos
gastrondmicos mas importantes

Luis Vicencio aprendiv ol oficio de su padre, quien recibiv las ensefianzas de
parte de sus progenilores.

denuestro pafs destaco recien-
temente las prietas preparadas
por “el Lucho” en Puchuncavi,
“Es muy gratosaber que Ruperto
de Nola hace una muy positiva
critica a nuestro producto. So-
lamente puedo decir que es una
receta generacional que hemos
mantenido intacta, las mismas
materias primasy las formasque
tenian mis abuelos”, manifestd
Vicencio.

“Todas nuestras cecinas
tienen sus tiempos y dedicacion
-anadio-, ademas de lamezcla de
insumos para obtener el sabor
caracteristico de Cecinas ‘Don
Luis’. Eso nos ha permitido ge-
nerar un punto turistico en Pu-
chuncaviy llevarelnombredela
comuna a distintas instancias”.
Ejemplo de ello es que Ruperto

de Nola, almomento de evaluar
una morcilla, compara su pre-
paracién con las degustadas en
Francia. “La prietaes un produc-
tostpernoble, de tiempo ances-
tral, donde se ha procurado el
aprovechamientodel cerdoensu
totalidad. En lugares frios tiene
una gran aceptacion porque es
caldrico y eso, combinado con
especias caracteristicas de cada
lugar, le da el sabor”, cerrd Luis
Vicencio,

Para probar las exquisitas y
tradicionales preparaciones de
Cecinas Artesanales “Don Luis”,
los interesados solo deben diri-
girse hasta su casa matriz, ubi-
cada en calle Silvia Herrera N®
683, poblacion Cruz del Llano,
comuna de Puchuncavi. El fono
contacto es el +56 99537 9703,



