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ALIMENTOS, VIDA COTIDIANA Y MODERNIDAD
EN SOCIEDADES PROVINCIALES DEL SIGLO XIX:
EL AFRANCESAMIENTO GASTRONOMICO EN LA SERENA
Y CONCEPCION, CHILE’

Raoberto Paez Constenta™

1. Introduccién

La historiografia de la década de 1970 tiene a su favor el haber incorporado un nuevo
tema a la historia social y cultural del pais: los alimentos en la vida cotidiana. Al libro de Walter
Hanisch le siguid, al afio siguiente, otro de Eugenio Pereira Salas, un texto ya clasico y de
referencia obligada, cuya primera ediciéon de 1946 fue reeditada posteriormente con mas
informacion sobre la realidad provincial.'

Los estudios penquistas en la presente década, indirectamente han aludido el tema. Arnoldo
Pacheco (1993) al revisar la condicion econdmica de los propietarios de negocios urbanos de
Concepcidn —entre ellos, los de comidas y bebidas— a través del pago de contribuciones, a mediados
del siglo'pasado. También Andrés Medina (1993: 155-158) al mencionar el accidentado banquete
ofrecido al presidente José Manuel Bahmaceda en 1890, en un frabajo de historia politica. Y en
forma directa, Fernando Campos Harriet en un libro sobre la misma ciudad (1989) y su articulo
“Banquetes famosos en la Historia de Concepeidn” (1992).

Respecto a La Serena, en el norte del pais, 5610 se ha publicado un ensayo, no estrictamente
histérico, sobre la materia (Valdés Chadwik 1990),

El presente estudio resume los avances sobre e] tema, profundizando sobre La Serena y
tomando en cuenta fuentes hemerograficas, patentes, cronicas, recetarios e informes adminis-

* Del Proyecto 120-2-17 (1995-1996), Dircecidn de Investigacion y Desarrollo, Universidad de La Screna, Una primera
version de cste trabajo fue prescntado a las VI Jornadas de Historia Regional, 22-26 de Julio de 1995, Departamento de
Ciencias Histdricas, Universidad de Chile, Santiago.

* Universidad de La Sercna.
U Percira Salas {1977). Ef autor recoge informacién de comidas preparadas en la ciudad de Vicuiia y ef Valle dc Elqui, cn el
antiguo Diepartamento de Elqui, al interior de la Provineia de Coquimbo (p. 57). La informantc del autor, Iselina Barraza de

Estay, hoy de 93 afios, publico varias recetas de comidas tipicas cn su libro Vicufia Sesquicentenaria, Talleres Gréficos
Gabricla Mistral, Vicufia, 19742
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trativos, en aquella etapa de fines del siglo XIX chileno, denominada Belle Epoque gastronémica.
El propésito, es identificar los estilos gastrondémicos predominantes en la ctudad, en su vinculacion
con las corrientes de la modernidad y la permanencia de la tradicidn, a través del acto cotidiano
de la alimentacidn, cuya realidad revela una cierta identidad cultural en las provincias.

En la primera parte de este trabajo, se describen los aportes historiograficos de Concepcidn,
cuyos estudios han adelantado mds sobre la materia, a nivel de historia regional.

2. Concepcion

Al igual que en el centro del pais, especialmente en Santiago y Valparaiso, Eugenio Pereira
Salas también detectd que el afrancesamiento gastrondmico aparece en las provincias del pafs,
afirmando: “Concepcidn tuvo en el Hotel Walter Piola un sitio capaz de contentar a los exigentes
gourmets de esa prospera ciudad” (Pereira Salas 1977: 110).

Fernando Campos Harriet amplié la informacidn, incluyendo otros negocios, desde los
cuales se difundia la modernidad gastronomica: “Concepcidn tuve muy buenos hoteles y
restaurantes, salas de t¢, de billares, de baile, hicieron de Conecepcidén un foco de atraccion de la
zona sur. Numerosos centros sociales como Empleados de Comercio, y de las colonias inglesas,
francesas, espafiola, alemana, italiana y otras, dan animacién y agrado a la vida cotidiana”
{Campos Harriet 1989: 244).

El mismo autor, agrega: “La metrépoli, desde 1891 a 1939, fue atraccidén de La Frontera.
Sus famosos hoteles: el France, frente a la Estacién (arquitectura gala, tres pisos y manzardas);
el Cecil y el Medecis, ambos frente a la plaza, tenian comida francesa y diner dansant. Asi
mismo los habia en el Club Concepceidn y el recordado Restaurant Bivort, antecesor del Nuria y
el Quijote” (ibidem: 293).

Respecto a los estilos europeos y criollos en la alimentacion, también se consumia éste
ultimo: “Se vestia de etiqueta para banquetes, galas y comidas en muchas casas —comida criolla
la habia exquisita— mariscos, cazuelas; en Los Copihues, donde Toloza, en las casas de cenay en
el Mercado. La Pola, eximia pastelera hacia deliciosas tortas y dulces chilenos, de alfajor relleno
con misteriosa sustancia cuya secreta elaboracion nunca se conocid” (ibidem: 294)

Otro aspecto frecuente en la vida social del pais y Concepcion, lo constituian la celebracion
de banquetes: actos efimeros en torno al consumo de alimentos que formaban parte del transcurrir
cotidiano. Fernando Campos Harriet, cita unos cinco en la categoria de famosos, aunque la
frecuencia y niimero, debid haber sido bastante grande, al considerar las décadas de 1890 y
1900. Al igual que los estudios de Eugenio Pereira Salas para la zona central, los 5 casos de
Fernando Campos Harriet para Concepcion, oscilan entre el dmbito politico y el civil: el ofrecido
al coronel Estalisnao del Canto en 1891, por el triunfo de las tropas antibalmacedistas; uno al
Presidente Federico Errazuriz Echaurren; los que se efectuaban al cerrar las convenciones politicas;
el homenaje de los colonos de arigen britanico a Eduardo VI en 1902 y 1a despedida al ingeniero
Julio Aninat en 1906 (Campos llarriet 1992: 47-49),

Por tltimo, en 1896, un periddico de La Serena reproducia para sus lectores una noticia de
“El Sur”, de Concepcidn, fecha en la cual e] Presidente Jorge Montt fue agasajado en el “Hotel
Central”. Alli, el duefio Luis Castaing, presenté un menll en vistosa tarjeta de cartulina,
concurriendo 38 comensales que degustaron 8 platos de estilo francés.?

2 ElCoquimbo, 23-VI11-1901, La Serena, Bibliotcca Alonso de Ercilla.
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3. L.a Serena

En La Serena, ciudad del norte del pais, capital de la provincia de Coquimbo y el
Departamento del mismo nombre, también se recepciond la influencia francesa (Figura 1). Una
matricula del afio 1892 que registra los establecimienios que pagan patente de alcoholes permite
conocer la variedad de negocios pilblicos, vinculados al servicio de alimentacién: comidas o
solamente bebidas gaseosas y alcohdlicas. Estos totalizan 41 locales, clasificados en 14 categorias:
3 Cafés, 6 Cantinas, 2 Cocinerias, 3 Hoteles, 6 Billares, 1 Picanteria, 6 Casas de Diversion, 2
Licores, 2 Despachos, 2 Restaurantes, 1 Dulcer{a-Licoreria, 5 Fondas, 1 Casino y 1 Bafio-Cantina.?
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Figura 1:
En el siglo XIX, la Provincia de Coquimbo estaba dividida en seis Departamentos. La
ciudad de La Serena era capital del Departamento del mismo nombre y capital de la
Provincia (Mapa adaptado de la "Geografia Descripliva de la Replblica de Chile”, Enrique

Espinoza, Santiago, 1887).
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T «Matricula de los cstablecimicntos que en ¢l Departamento de La Serena estan sujetos al pago de patente sobre bebidas
atcoholicas en conformidad a ta Ley del 2 de Agosto de 1892y, B Coquimba, 8-VII1-1892, La Screna,
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Si bien, algunos locales se especializaban solamente en la venta de alcohol, los avisos
publicitarios y noticias de prensa local, permiten afirmar que la comida a la carta para pasajeros,
citadinos y preparacion de banquetes, se concentraba en tres tipos de negocios: “Hotel Central”,
“Hotel Serena” y “Hotel América”. Otro tipo de comida se ofrecia en Cafés, Cocinerias y
Restaurantes, existiendo mds informacién sobre el tipo de menies, particularmente en los
primeros. ‘

4. Estilo francés y criollo provincial

Poco se conoce de las comidas del “Hotel Serena”, donde se alojo el médice vy cronista
Francisco Galleguillos en 1896, aunque si menciona productos regionales consumidos en el
restaurante “El Chalet”, donde segln sus palabras, se did una hartada de camarones del rio
Elqui y frutillas del sector de La Pampa (Galleguillos 1896: 14). En cambio, del “Hotel Central”
‘se conocen 17 menties, publicitados entre 1889 a1900," y otros tres del “Hotel América” para
1889. E] primero tenia un cocinero francés y otro chileno.

La carta del ment en el “Hotel Central” seguia un orden de presentacion similar al de los
hoteles “América” ¢ “Inglés” de Coquimbo.® Por 1o cual suponemos, que era idéntica para los
hoteles “Serena” y “Francés” de Coquimbo. El orden inclufa siete categorias: Sopa, Pescado,
Entrada, Legumbres, Asados, Ensalada y Postre, .

Habitualmente los avisos se hacian a mitad de la semana o un dia antes del feriado de los
domingos, promocionando cenas y almuerzos. De los 17 menties del “Hotel Central”, en cuatro
ocasiones se indicd en una nota interior el almuerzo del dia, consistente generalmente en dos
platos. En estos Gltimos, se revela un estilo criollo regional y nacional, ofreciéndose: “cazuela de
ave a la moda de Andacollo” y “empanadas a la Higuerina”, “cazuela de ave y empanadas de
horne™ y “empanadas y cabrito”. Se mencionan otros dos platos vinculados a Jas legumbres:
“porotos a la elquina” y “porotos a la rapelina”. Se deduce que el cocinero chileno recoge las
recetas y platos de la alimentacion cotidiana de los pueblos mineros (Andacollo y La Higuera) y
zonas agricolas de la provincia (Rapel y el Vaile de Eiqui).

Respecto a las sopas de los mentes, ¢l estilo francés y europeo, es mayoritario. De 17
variedades ofrecidas entre 1889 y 1900, 14 son denominadas en idioma {rancés {82,3%), ademas
de una italiana y una holandesa. Lo nacional s6lo aparece en una mencion.

En la categoria de Pescados, es posible afirmar que tanto la comida del Departamento de
La Serena y de Coquimbo, cuyas capitales se localizaban al borde del mar, se diferenciaba de
otras capitales interiores: Vicufia, Ovalle, Illapel y Combarbald, donde la provision de pescados
y mariscos frescos era mas dificil. En cambio, en los negocios de comida piiblica y Recovas de
La Serena y Coquimbo, se los ofrecia regularmente.®

4 El Coquimbo, La Sercna, 15-VI-1889, 3-IX-1893, 19-11-1895, 23-1{]-1895, 27-IV-1895, 25-V1-1898, 3-XII-1898, 28-
XI1-1898, 13-1-1900, 20-1-1900, 29.-V-1900, 2-Vi-1900, 16-VI-1900, 7-VII-1900, 26-V1I-1900, 2-VII-1900, 1-X-1900.

* Esdeinterés indicar que el memd de un calace matrimonial, celebrado en 1892, en el vecino puerto de Coquimbo, ofrecia
un estifo tante criollo como modeme, combinando “cazncla de ave a la chilena”, “pescado a la porteifia™, “guiso de ostras a lo
John” y “Reast becfa la inglesa™ entre otros platos (véase R. Pdez, “Coquimbe y aquel IV Centenario del Descubrimiento de

América, 18927, Actas Americanas, 3, Universidad de La Serena, 1991, nota 31, p. 116).

¢ Hacia 1913, La Serena se abastecia de pescado con sus propios pescaderes y también desde 1a Bahia de La Herradura
(Castillo 1913: 84),
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De 18 tipos de pescado ofertados, en nueve casos se oftece el congrio, el pichigiién en un
caso, y en ocho mentes no se mencionan los nombres, aunque podrian corresponder a las dos
categorias anteriores. Ambas especies y sobre todo el congrio, abundante en el litoral, debid ser
preferido por la calidad y sabor de la carne, al igual que en los tiempos coloniales y en la
actualidad.’

Los pescados eran preparados de varias maneras, De 18 ofertados en 17 menties, el mayor
porcentaje corresponde al acompaifiamiento con salsas, ocho platos tanto de “salsa juif” y “salsa
tartara” (44,4%), mientras el pescado con vino blanco aparece en tres ocasiones (16,7%) el frito
en dos (11,19) y en otras cinco no se especifica la forma de preparacion.

En la categorfa de Entradas, se presenta la mayor variedad por mend, de tres a cuatro
platos distintos. En los 17 menties se ofertaron un total de 53 platos. Los denominados con
nombres franceses totalizan 25 (47,1%), los italianos y otras denominaciones europeas suman
16 (28%) y doce levan nombres nacionales, representando un 20,7%.

Por Gltimo, en la categoria de Postres, en los 17 meniles se ofrece fruta sin denominar la
especie. Esta debib ser fresca y de temporada. En 13 casos se presentan alternativas a la fruta
_ fresca. A excepeion de cinco postres con denominaciones francesas, el resto corresponde a postres
nacionales, entre ellos el uso de una fruta caracteristica de la zona, bajo la forma de “compota de
papaya” (carica papaya). Otro postre de origen colonial, los “huevos chimbos” y helados.

Respecto al “Hotel América™, solo se conocen tres mentes de 1899, pero igualmente
ejemplifican fa coexistencia de una cocina criolla y otra europea. En la categoria de Sopas, lo
criollo nacional aparece en platos denominados: “Sopa de tortuga”, “Sopa de cola de vaca” y
“Caldo natural”. En las Entradas, lo francés e inglés es dominante, entre ellos: “lomo a la
inglesa”, “patos nuevos glacée”, “pastelitos a la ticppois™ y “Roast beef a la inglesa con papas a
la Parisiense™. Otras variantes europeas, pero en menor proporcion, son los “tallarines a la
Napolitana” y pucheros de origen espafiol.

En los Asados, coexisten lo criollo y europeo: “chanchito relleno con papas a la parisien”,
“corderito al homo” y “asado de vaca y cordero”.

Aligual que el “Hotel Central”, el “Hotel América” utiliza mas las cames bovinas, ovinas
y aves domésticas, en menor proporcién las aves silvestres, y raramente la carne caprina. A
pesar de ello, dos platos del “Hotel América” podn’an catalogarse entre las invenciones criollo
regionales: un “guiso de cabrito y salsa negra” y “guiso de perdices”.

Finalmente, o5 gustos cotidianos de la clientela no se contentaban s6lo con la fruta naty-
ral. El “Hotel América” ofrecia frutas preparadas en forma de “camotes asados™ y “compotas de
pera”, asi como también “crema de leche”. '

71 €&

5. Comidas de cafés

Llama la atencion que establecimientos del tipo de los cafés publiciten sus servicios, aunque
no con tanta periodicidad como los hoteles.

7 En 1907, los preferidos para ¢t consumo cran ¢l congrio colorado, congrio negro, lisa, pejerrey, pichigiién y el peje-sapo.
(Castillo, Luis y Zacarias Vergara 1907). Los autorcs indican que gencralmente ¢l pescado fresco se Hevaba a lome de animal
al interior de la provincia. Igualmente el tollo sc sccaba y era comercializado en los yacimicntos mineros y Departamento de
Elqui y Ovalle.

8 La Reforma, 30-111-1889, 13-1V-189%, 15-VI-1889.

361



Generalmente oftecen comida a todo piblico y pensionistas, consistente en dos o tres
platos. En este sentido, su piiblico o clientela debid ser diferente al de hoteles o restaurantes y
més cercano a [os que acudian a las Cocinerias de la Recova.

El menu de los Cafés ofrecia basicamente sopas y carne, preparadas en tres tipos de
platos: “cazuela de ave”, otra sopa a base de charqui “el valdiviano™ y bistec. Estos platos se
ofertaban en almuerzo y cenas, pero también expendian conservas, flambres, café y té.

6. Recetarios .

Escasa informacion se encuentra en regisiros familiares, respecto a recetarios caseros.
Estos sirven para conocer Jos estilos de alimentacion en el &mbito privado.

Un anénimo cronista del periédico “La Reforma” difundié varias recetas en 1900, las que
seguramente llamaron la atencién a mas de alguna familia serenense de la provincia, La lista
comprendié 15 platos, con las respectivas recetas: “lenguas con salsa (de buey o vaca)”, “Para
chuparse los dedos™ (a base de tomate y pan tostado), “Un plato de caracoles”, “Chuletas de
cordero a la Luis Felipe”, “Choros con hierba fina”, “Para la época™ (salsa), “Sopa Suiza”,
“Bacalao a las Canarias”, “Ensalada Santa Teresa”, “Filete a la Coquiimbana”, “Una sopa agradable
y robusta” {a base de cola de buey), “Sopa de actualidad”, “Para la época” (para conservar
perdices) y “Lentejas a la serenense”. !

En dicho recetario se ponia énfasis en la difusion de platos para los dias de ayuno. Junto a
los denominados con nombres europeos, aparecen otros criollos de creacidn o variante provin-
cial: “Filete a la Coquimbana” y “Lentejas a La Serenense”. Sin embargo, la carne de bovino y
ovino, asi como las sopas y legumbres, revelan las materias primas bisicas que formaban parte
de la dieta familiar.

El cronista local Manuel Concha comentaba que la alimentacién serenense, en 1840 y
1870, incluia la came de bovino y ovino, cuyo consumo estaba en relacion “segiin la abundancia
o escases de legumbres”. Igualmente, se faenaban més bovinos que ovinos en la ciudad (Concha
1979: 204). La dieta citadina en el rubro de carnes, mantuvo las preferencias hasta fines del
siglo. De acuerdo a una estadistica del Matadero, en 1899 se faenaron 30 bueyes, 3.138 torunos, *
3.219 vacas, 38 terneros, 1.461 ovejas, 1.143 carneros y 332 chanchos”."

Las carnes y ofros alimentos se expendian en Ja Recova, donde las familias y los locales
publicos se surtfan de pescados, mariscos, hortalizas, aves domésticas y silvestres, leche, legumbres
y fruta (Cortés 1982: 22-25).

Es posible que la escasez de Recetarios se deba a que la memoria colectiva guardaba las
formulas, Estas se ponian en practica en ocasiones especiales o en 1as miles de acciones simultdneas
que una sociedad debe realizar diariamente para procesar los alimentos. Con seguridad, existieron
innovaciones o reinventos, pero muchas veces quedaron en el anonimato. En otras oportunidades
se transmitian a una nueva generacion o se difundian entre el circulo de amistades.

¢ Sobre “el valdivianc™, sopa de origen colonial, véase Eugenio Percira Salas (1977: 40).

1% La Reforma, La Screna, Biblioteca Nacienal, 23-111-1900, 28-111-1900; 4-1V-1900, 6-1V-1900, 9.1V-1900, 18-1V-1900,
25-1V-1900, 15-VI-1900, 25-VI-1900.

" «Estado del Consumo de Cames Mucrias, Matadero Piblice de La Screna (1898)». Libro de Estadisticas. Intendencia de
Coquimbo, 1900, sin foliar. Archive Universidad de La Screna.
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Una via de aprendizaje fueron los Recetarios impresos. En 1872 se publicité por la prensa
de la ciudad, “El Confitero Chileno”, suplemento de otro anterior: “El Cocinero Chileno”."?
Este material, editado generalmente en Santiago y Valparaiso, al igual que el “Manual del Cocinero
Practico”" y los pequefios “Almanaques Enciclopédicos”, constituyeron una forma de difusion
del arte gastronémico a nivel provincial. Otra via, menos difundida, la conservaban los cocineros
de Hoteles y Restaurantes. Y una tercera, las antiguas generaciones de inmigrantes, siendo un
ejemplo ilustrativo para los afios 1871 a 1888, el testimonio de un descendiente de familia
italiana en La Serena, que recordaba: “Todas las festividades del afio se celebraban a la usanza
italiana, con sus ideas y costumbres tradicionales y el inevitable consumo de alguno de esos
guisos para nosotros maravillas culinarias, confeccionadas segln viejas recetas, desconocidas y
maltratadas en los hoteles y posadas de nuestros tiempos™."

A falta de un recetario casero de La Serena, uno del Departamento de Ovalle, con anotaciones
entre 1890 y 1911 (Cuadro 1), sirve para ilustrar el tipo de registro que llevaba una duefia de
casa. Se incluyen 94 recetas, de las cuales 15 corresponden a comidas. Si bien el conjunto no
constituye una dieta diaria, probablemente eran utilizadas en ocasiones especiales o en dias
festivos.

Del conjunto, resaltan algunas sopas que requerian de mayor preparacion: “Sopa Real” y
“Sopa a la Reina”; a diferencia de otras mas sencillas y criollas, cuyo conocimiento era
generalizado y facil de elaborar. Igualmente, se anotaron recetas mis complejas, para cocinar
aves rellenas y procesar otros alimentos en forma de budines, guisos y pasteles, ademds de la
preparacion de salsas. No aparecen recetas para legumbres, ya que tal vez, al igual que las sopas
mas simples, se cocinaban en forma mas habitual y se recordaban con mayor facilidad.

En una ciudad y Departamento como era Ovalle, ubicado a relativa distancia de la costa,
no siempre abundaba ¢l pescado y marisco fresco, como sucedia en las ciudades de La Serena y
Coquimbo, cercanas al litoral. E] recetario especifica que en dos de los tres casos se utilizo el
salmon, pero se trata de pescado en conserva. Sin embargo, se menciona la preparacién del
pescado,en la forma de frito, cocido y pastel, con acompafiamiento de salsas, seguramente traidos
de la costa.

De las 15 recetas de comidas, tan sblo dos se refieren a denominaciones europeas, lo que
podria confirmar que la gastronomia afrancesada y curopea en general, se concentraba
especialmente en Hoteles y Restaurantes. En contraste, la “Pierna de Cordero reliena”,
probablemente se anoté por ser una férmula menos comtin de preparar el ovino. Dicha receta es
més simple y podria ser una innovacion o variante provincial, de una detallada férmula impresa
difundida a nivel nactonal por e] “Manual del Prictico™ (Cortés 1982).

Por altimo, es significativo que tanto el pan salado destinado al consumo diario y ¢l pan
dulce vinculado a la reposteria, junto a las recetas de galletas, tortas, queques y otros productos
similares retina 79 formulas, representando un 84% del total del Recetario (Cuadro 1). Esto
revelaria la importancia que adquieren en la dieta de desayunos y onces, mostrando que un
determinado nimerc de familias —de un determinado estatus— tienden a ampliar los sabores

2 La Reforma, 10-VI1i-1872, La Serena, Biblioteca Nacional.

13 El Manual del Cocinero Prictico sc reeditd varias veces entre 1876 y 1916 (véasc Percira Salas 1977: 153, nota 5).
Diche recctario consigna en la cdicién de 1878 un par de platos que recrearian la cocina provincial de Atacama y Coquimbe,
come los son una “gallina a lo minero™ y ¢l “charqui frito”. También sc anotd una formula para preparar kcntcjas, cuyo

procedimicnto e ingredientes eran més extensos que la versién criolla provincial de las “lentejas a la serencnsc™.

14 Montcbruno L. {1947: 113). Algo similar podria scr extensivo a los inmigrantcs inglescs radicados en las provincias de
Adacama y Coquimbeo, vinculadoes a ta mincria cuprifera: sobre todo ¢1 puerto de Coquimbo.
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hacia Io dulce. El guste v el deseo de variar la alimentacion cotidiana, procurando no caer en la
rutina, hace sobre todo diversificarla hacia la reposteria. Dichos productos, ademas de prepararse
en forma doméstica, podian adquirirse en el comercio local, ya que en La Serena y otras capitales
departamentales existian Dulcerias y Pastelerias.

Cuadro 1: Comidas y reposieria en un Recetario familiar de
Ovalle, Provincia de Coquimbo (1890-1911)

Z

Comidas Porcentaje

Salmén

Pescado con arroz

Salsa Holandesa

Salsa para tedo

Pavo al Gran Hotel Paris
Sopa a la reina

Sopa Real

Gallina muy rica

Gallina con arveja o
callampas

Pastel de alcachofa
Budin de carne

Pastel de pescado

Pastel de salmén

Guiso de carne

Pierna de cordero rellena

T e T S P R

— et s e s

TOTAL

—
A

16,0

Repaosteria

Galletas 23 24,0
Pan i3 14,0
Tortas 12 13,0
Queques 7 7,0
Otras 24 26,0

TOTAL 79 84,0

TOTAL GENERAL 94 100,0

Fuente: Recetario de Cocina de Concepcidn Sieulanne de Vilialon, sin foliar,
Ovalle (1890-1911). Archivo familar, gentileza de A. Olivares G., La Serena.
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7. Banquetes

Al igual que en Concepcién, en La Serena del siglo XIX también la sociabilidad se
manifestaba en tomo a los banquetes. Estos fueron numerosos en la época, pero las cronicas de
prensa aluden mas bien a los arreglos del local, 1a lista de invitados y discursos. A veces, se dan
antecedentes generales que no dejan de tener importancia. Si bien, no se conoce el menn ofrecido
al Presidente José Manuel Balmaceda, en su visita a La Serena en 1889, el banquete tuve como
invitados a 250 comensales.”> Otro celebrado ailos antes, en 1884, en honor al “Batallén Cogquimbo
N 27, después de la Guerra del Pacifico, fue agasajado con un mend de tipo criollo, que simbolizara
el patriofisino y la nacionalidad, ofreciéndose: “cazuelas de ave, asados de cordero y de temera,
empanadas, extras de varias clases, vino y cervezas™.'¢

Los banquetes de La Serena, Concepcion y el resto del pais, generalmente se ofrecian en
el dmbito civil y politico. Comunmente aparecen asociados a las instituciones citadinas que
celebraban un aniversario, }os homenajes a la visita de un politico, el arribo de un presidente, el
paso de alguna delegacién por el lugar, la despedida a un profesional o la jubilacion de un
reconocide empleado piblico. Es posible afirmar que la frecuencia de banquetes civiles, celebrados
por un determinado niimero de familias, con elevados medios econdmicos, concentradas sobre
todo en Santiago, le proporcionaran a la capital del pafs esa diferencia tan comentada por los
memorialistas de la época en relacion a las provincias.

Una muestra de nueve banquetes, cefebrados entre 1895 a 1901 en La Serena, ejemplifican
los casos anteriores. Tal como afirmaba Eugenio Pereira Salas (1977 123), en dicha época los
menies comprendfan interminables listas de refinados manjares. Respecto a La Serena, el nimero
de platos variaba de & a 20 por banquete (Cuadro 2). :

Cuadro 2: Tipos de festejo, locales de celebraciom y ndmero de
platos en hanguetes de La Serena (1895 y 1901)

Afio  Festejo _ Local N°de platos
1895 Profesor A. Formas El Chalet 12
1895 Jefes de Escuadras ? 11
1895 Oficiales alemanes Cuartel 10
1896 Regimiento N°2 Artilleria El Chalet 11
1896 Profesor B. Ossandén Soc. Filarménica 9
1896 Profesor B. Ossandén El Chalet 8
1901 Amniversaric Bomberos Soc. Filarmonica 14
1961 Diputado M.G. Hotel Santiago 20

Fuente: El Cogquimbo, 12-VIII-1895, 28-1X-1895, 28-XI-1895, 9-X11-1896, 16~
X11-1896, Libro “Secretaria General Archivos”, Vol. I, Cuerpo de Bomberos, 1876~
1936, La Serena, E] Coquimbeo, 23-VII-190].

5 La Reforma, 23-113-1889, B. N.

' El Coquimba, 3-YI1-1884,

365



Los menles estaban en relacion al estatus del festejado. A diferencia de los almuerzos y
cenas con platos de nombre europeo, que se ofrecian regutarmente en los hoteles, en oche de los
nueve banquetes celebrados entre 1895 a 1901, los platos que predominaban eran de estilo
criollo provincial y nacional. La excepcidn la constituyé el efrecido a un diputado que representaba
los intereses de la provincia en 1901. Ef meni consistid enteramente en platos con denominacién
francesa. Al parecer y tal como sucedid con el ofrecido a Jorge Montt en Concepcidn, en el afio
1896, las reglas de efiqueta y la moda en los circulos gubernamentales y en estratos sociales con
alto nivel econdmicoe impaonian e} estilo francés, como maximo simbolo de efegancia y modernidad
en la época.

8. Conclusiones

Al igual que en Santiago y Valparaiso, los casos urbanos de Concepeion y La Serena
demuestran, para el sur y norte del pais, que ambas capitales provinciales también participaron
de aquella etapa de finales del siglo XIX nacional, denominada Belle Epogue gastrondmica.

Sin embargo, ¢l afrancesamiento y la gastronomia de otras cocinas europeas, se ofertaban
fundamentalmente en los ndcleos de mayor urbanizacidn, generalmente en las capitales
provinciales. Factores, tales como el volumen de la poblacidn, la existencia de diversos grupos
sociales y profesionales, inmigrantes europeos, junto con una mayor oferta de negocios de comidas
en la vida urbana, caracterizaron asi un aspecto de la modernidad europes, que influyd en la
capital y en las cindades provinciales del pais.

La oferta piblica de comidas muestra, en el caso de La Serena, que los negocios ofrecian
un menu de variedad y precio, relacionado a clientes de un detenminado estatus. El rango iba
desde los viajeros alojados en hoteles, pasando por los cafés, hasta las humildes cocinerias de la
Recova. Algo similar se aprecia en Concepeion, entre los hoteles con oferta de comida estilo
europeo y ofros locales con comida criolla.

Sibien las corrientes de la modernidad gastrondémica tuvieron un fuerte componente francés,
también se incorporaron otras cocinas eurcpeas, particularmente ia inglesa en La Serena y
Coquimbo. Dichas gastronomias, se difundieron preferentemente desde Hoteles y Restaurantes,
pero también pbr las familias inmigrantes y recetarios impresos, aunque no se constituyd en una
practica masiva de alimenfacion.

Tanto en Concepcion y La Serena, al igual que el resto del pais, la sociabilidad de la época
también se manifestaba en tormo a los banquetes, pero no toda la poblacién y grupos sociales
participaban por igual. Siendo en el ambito civil y politico de las ciudades, donde més cominmente
se realizaban.

Finalmente, se aprecia a nivel provincial y del pais, una coexistencia de estilos de
alimentacién en un mismo espacto urbano. Unos tradictonales, derivados del ambito provincial
v nacional; formas criollas que un conocimiento colectivo practicaba a diario o preparaba ciertos
meniies en ocasiones especiales. Y otro, que sigue de cerca la influencia y el modelo europeo, en
una época donde la imitacion de varios rasgos culturales de la vida cotidiana que —entre ellas la
gastronomia— la sociedad decimonénica identificaba con lo moderno.
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