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or tercera vez consecu- 
Pp tiva, el chapalele asoma 

enel ranking delas peo- 
res preparaciones del mundo, 
según el sitio gastronómico 
Taste Atlas. En esta edición 
2025, esta típica comida de la 
zonaocupaelséptimo lugar en 
el listado de esta guía de viaje 
en línea que reseña la gastro- 
nomía delos países. 

Elchapalele forma parte de 
la tradición culinaria de Chiloé, 
integrando -por ejemplo- el 
afamado curanto. Elaborado 
en basea papa y harina, desde 
el22023 vienesiendo considera- 
do uno delos peores produc- 
tosculinarios a nivel mundial, 
junto aotras preparaciones co- 
moeel “blodpalt” de Finlandia 
(1), el “bocadillo de sardinas” 
(2) y “angulaza la cazuela” (4) 
de España, el “calskrove” (3%) 

de Suecia, el “jellied eels” (5% 
de Inglaterra y el “ramen bur- 
ger” (6) de Estados Unidos. 

Primero, el chapalele ocu- 
pó el sexto lugar en el ranking 
planetario, con una nota pro- 
medio de 2,1 de unmáximo de 
5; luego, cayó al noveno, y aho- 
rasubió al séptimo lugar. Pese 
aqueel chapalelees considera- 
do un símbolo de la cultura 
gastronómica de Chiloé, las 
evaluaciones globales reflejan 
percepciones distintas en tor- 
no a esta preparación. 

EnelArchipiélagonoestán 
deacuerdo conestelistado, ar- 
gumentando que este tipo de 
evaluaciones deja afuera as- 
pectos relacionados con las 
sensaciones y sentidos culina- 
rios vinculados a lacultura y la 
identidad del chilote y los pue- 
blosoriginarios. 

QUELLONINA 

Ana Hernández, propietaria 
del fogón gastronómico Ali- 

Chilotes defienden el chapalele: otra 
vez figura entre las “peores comidas 
del mundo” en lista del sitio Taste Atlas 
cmiLoÉ. Con una calificación de 2,1, en el lugar 7 del ranking figura la típica preparación a base de papa 
que puede ser comida salada o dulce. Sector gastronómico local y antropóloga destacan su relevancia. 
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EL CHAPALELE ES PARTE FUNDAMENTAL DEL CURANTO, JUNTO AL MIILCAO, MARISCOS, PAPAS Y CARNE DE CER- 
DOY POLLO. 

wenko y miembro de la Red de 
Cocinas Patrimoniales Mapu- 
che Williche de Quellón, seña- 
la no estar de acuerdo con esta 
calificación, porque “quienes 
evalúan estos platos son perso- 
nasque desconocen el proceso 
que lleva la preparación de un 
chapalele. Las preparaciones 
como.el chapalele son platos 
que pertenecen a los pueblos 
originarios, porlo tanto, tienen 
una identidad y una pertinen- 
cia; en consecuencia, si otra 

persona ajena a nuestra cultu- 
ra lo prueba, le va a resultar 
muy dificil de apreciar. Es lo 
que nos pasaa nosotros loschi- 
lotes con otros platos que se 
preparan en el resto del país”. 

Hernández agrega que el 
gusto porla comida “tiene que 
ver mucho con la territoriali- 
dad y la identidad de los pue- 
blos: el curanto no es un plato 
tradicional chileno, sino que 
estáligado ala tradición de Chi- 
loé y, en ese sentido, lacomida 

presenta un vínculo estrecho 
con lo que estamos acostum- 
brados/as a comer desde ni- 
ños; por ende, la gastronomía 
guarda mucha relación con el 
origen delas personas”. 

Porsu parte, Barbara Vene- 
gas, antropóloga de la Oficina 
de Cultura dela Municipalidad 
de Puqueldón y autora del li- 
bro “Fogones en Lemuy” que, 
entre otros temas, rescata co- 

nocimientosy saberesrelativos 
alacomidatradicional, recalca 

  

“En Colombia note- 
nemos platos pareci- 
dos y la verdad es que 
me pareció una pre- 
paración muy exqui- 
sita. Considero que se 
complementa muy 
bien con la carne y 
los mariscos” 

Nathalie Colorado 

comunicadora colombiana 

que “la gastronomía en Chiloé 
no es solo una cuestión de sa- 
bores, sino un lenguaje carga- 
do de historias familiares que 
se transmiten de generaciónen 
generación. Cada preparación, 
desde el curanto al chapapele, 
está impregnada de memorias, 
afectos y saberes que conectan 
alas personas con sus ances- 
tros y también con el entorno. 
Estas prácticas culinarias no 
solo nutren el cuerpo, sino que 
también son soporte de las 
identidades locales, reafirman- 
doel vínculo entre la comuni- 
dad, suterritorio y su historia”. 

RESTORÁN CASTREÑO 
Opinión similar presenta San- 
dra Lizama, propietaria del co- 
nocido restorán Sacho en Cas- 
tro, quien señala que “las per- 
sonas que elaboran estos ran- 
Kings, no lo saben hacer ni lo 

saben comer, porque el chapa- 
lele es un producto muy rico 
quese puede preparar en dife- 
rentes formatos (hervido con 

miel yal curanto)”. 
Parala propietaria del res- 

torán Sacho, la nómina en 
cuestión “se hace a partir de 
plataformas extranjeras que tal 
vez no tuvieron una buena ex- 

periencia, porque el chapalele 
quenosotros hacemos es relle- 
no con chicharrones y es muy 
rico. La comida tiene también 

un sentido cultural y de perte- 
únencia, en ese aspecto lossen- 
tidos gustativos que tenemos 
sonmuy distintos al de los grin- 
gos, es lo mismo que nos pasa 
cuando probamos platos de 
otros países por primera vez: 

¡stan porque nuestra 
nes diferente”. 

En tanto, la extranjera 
Nathalie Colorado, comunica- 
dora social de visita en Chiloé, 
valoró positivamente el chapa- 
lele “En Colombia no tenemos 
platos parecidos y la verdad es 
que me pareció una prepara- 
ción muy exquisita. Considero 
quese complementa muy bien 
con la carne y los mariscos, 
siento que estos rankings resul- 
tanun tanto injustos porque la 
comida puede tener distintos 
significados y valoraciones de 
acuerdoa la costumbre culina- 
ria que existe en cada re- 
gión”.c3 

   

 

Semanas Musicales ofrecerá conciertos 
de extensión en Los Ríos y en Los Lagos 

a temporada 2025 delas 
L Semanas Musicales de 

Frutillar trae una pro- 
puesta para los amantes de la 
música y la interpretación vo- 
cal. 

Con una serie de concier- 
tos de extensión, diversos artis- 

tas y agrupaciones llegarán a 
distintas localidades de las re- 
giones de Los Lagos y Los Ríos, 
brindando experienciasgratui- 
tas y únicas en lugares emble- 
máticos. 

Estos conciertos ofrecen la 

oportunidad de disfrutar de 

una gran variedad de géneros 
y estilos musicales, desde las 

interpretaciones majestuosas 
deorquestas y coros, la energía 
vibrante de las bandas de la 

FACH, y la maestría de instru- 

mentistas de cuerdas, piano y 
vientos. 

Cada evento está cuidado- 

samente organizado para lle- 
varla cultura musical a cada lu- 

gar, acercando las melodías a 
quienes viven lejos de los gran- 
des centros urbanos. 

PROGRAMACIÓN 
De acuerdo al calendario, en- 
tre el 25 de enero y el 4 de fe- 
brero, serealizarán los siguien- 
tes conciertos gratuitos: 

El 25 de enero, en Llanqui- 
hue estará la Banda Sinfónica 
dela FACh, alas 19:00 horas. 

Un día después, en Río Ne- 
gro será el turno de Claudio 
Hernández, a las 20:30 horas. 
Para el 28 de enero, se contem- 
plaen Frutillarla presentación 
del Coro Madrigalista, a las 
19:00 horas . 

El 29 deenero, entanto, en 
Frutillar estará la Big Band 
FACh, alas 20:00 horas. 

Ese mismo día, pero una 
hora antes, en Osorno actuará 
la Orquesta de Cámara de Chi- 
le, las19:00 horas. 

El30 de enero, entanto, en 
La Uniónestará Jakub Kuzlik, a 
las 18:00 horas. 

La fecha en Frutillarsepre- 
sentará el Cuarteto Vientos, a 

las 19:00 horas. 
El 31 de enero, en Río Ne- 

gro actuará José Luis Urquieta, 

 
alas 18:00 horas. El1 de febre- 
ro, en Hornopirén se presenta- 
ráel Cuarteto Artes, alas 19:00 
horas. Un día después, en An- 

LOS CONCIERTOS SERÁN GRATUITOS EN LAS COMUNAS. 

cud estará el Trío Lircay, a las 
19:00 horas. Y el 4 de febrero, 
enRío Negro, Claudio Berra es- 
tará alas 19:00 horas. (3
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