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l presente libro es resultado de una investigación sobre el 

uso de la manzana y principalmente de la fabricación y 

consumo de chicha de manzana en el territorio de 

Purranque, una pequeña ciudad intermedia entre Osorno y 

Puerto Montt, en la actual Región de Los Lagos, Chile.  

La chicha de manzana se fabrica exprimiendo el fruto 

maduro molido.  Como el líquido contiene azúcares, es nece-

sario esperar algunos días para que por medio del fermentado 

se consiga el líquido alcohólico que, junto al sabor, la 

consistencia y el color, son algunos de sus principales atributos.  

El estudio implicó realizar un esfuerzo retrospectivo 

desde el siglo XVI a la actualidad.  Se intentó reconstruir el 

proceso histórico y sus múltiples y más importantes fases por 

medio de los cuales la manzana, que no era originaria de la 

zona, llegó, se expandió y actualmente todavía presenta 

algunas secuelas en el sur de Chile.   

El uso de la manzana y principalmente la fabricación y 

consumo de chicha de manzana, presenta un verdadero 

proceso histórico de larga duración que se puede descomponer 

a los menos en tres fases sucesivas. En la primera de ellas, la 

manzana llegó a América con los europeos “conquistadores”, 

también se expandió y su uso se popularizó en las comunidades 

originarias y en la de los “conquistadores” europeos.  En esta 

fase, se observan dos fenómenos relevantes. Especialmente 

entre Valdivia y la Isla de Chiloé, la semilla se expandió y 

“asilvestró” dada ciertas condiciones geográficas; y desde el 

punto de vista cultural, las comunidades originarias asimilaron 

y rápidamente se apropiaron del uso de manzana debido a que 

poseían el nivel tecnológico que les permitía la fabricación de 

fermentado de muchas frutas y semillas locales. 

En una segunda fase, desde mediados del siglo XIX, 

colonos germanos que llegaron a la zona, implantaron varios 

aportes culturales en el manejo de la manzana y de la 

fabricación de chicha. Introdujeron nuevas semillas, tecnologías 

y procedimientos. En adelante, incluso, la manzana fue consi-

derada un producto integral dados sus múltiples usos y se 

generó también un verdadero mercado de la manzana y la 

chicha.   

Este último proceso preparó las condiciones para que, en 

la tercera fase, a partir de comienzos del siglo XX, por ejemplo, 

una vez que surge la ciudad de Purranque, principalmente gra-

cias al paso del ferrocarril desde 1911, la chicha de manzana se 

pudo convertir, tanto en alimento como en una bebida de 

E 
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consumo familiar e incluso, esto mismo, significó que haya 

representado igualmente un interesante mercado regional, 

manteniéndose así hasta su virtual desaparecimiento durante 

la década de 1980. 

El uso de la manzana, especialmente su fabricación y el 

consumo de chicha, posee un desarrollo de por lo menos 500 

años en América.  Por esa razón es patrimonial.  Pero también 

porque involucra un saber, unas prácticas y unas tecnologías 

que se han transmitido oralmente y existe el riesgo latente de 

que se pierdan totalmente.  

En la actualidad, la manzana efectivamente sigue 

representando un importante alimento. Pero prácticamente no 

se utiliza la manzana local; y el fermentado, si bien se sigue 

fabricando, se remite a una actividad que muy pocos se 

empeñan en continuar.  Solo se puede encontrar en el sector 

rural o como una verdadera excentricidad en la feria del fin de 

semana.  Y esto, con seguridad ocurre en toda la Región de los 

Lagos. Eso sí, la mayor parte de la población comparte 

recuerdos familiares y la reconoce como algo muy propio de la 

región.  Aunque también reconocen su potencial extinción. 

En consecuencia, está reconocido el uso de la manzana 

y su fermentado en la región, por lo que se constituye en 

patrimonial, dado que en torno a ella se generan valoraciones 

identitarias. Pero al mismo tiempo, la manzana y la chicha, 

poseen una interesante actualidad. 

De hecho, las manzanas locales y la chicha son un 

producto que todavía existe en algunos hogares de la ciudad y 

del amplio sector rural de Purranque. En una reciente crónica, 

Bladimiro Matamala, un notero del Diario Austral de Osorno, 

señaló que “Uno de los productos más característicos de 

Purranque es la chicha de manzana, brebaje que tuvo sus días 

de gloria en décadas pasadas y que hoy es producido solo en 

pequeña escala”1. 

Por otro lado, los 500 años de desarrollo del uso de la 

manzana y su fermentado, quedan reflejados en la existencia 

de fuentes literarias que recorren el periodo.  En la biblioteca 

Nacional de Chile, en efecto, se pueden encontrar invaluables 

fuentes históricas escritas que tratan el tema.  En verdad, existe 

 
1 Bladimiro Matamala, El auge y caída del brebaje emblemático de Purranque: 

la chicha de manzana, Diario El Austral de Osorno, 15 de marzo de 
2019, pág. 7. 
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literatura para el siglo XVI2, XVII3, XVIII4, XIX5 y para comien-

zos del siglo XX6.  

El trabajo recopila antecedentes históricos que permiten 

poner en relieve el carácter ancestral del uso de la manzana y 

la fabricación y consumo de fermentado.  Y desde el punto de 

vista patrimonial, este trabajo no solo pone en valor la manzana 

y la chicha como un fenómeno histórico.  También va en rescate 

del carácter esencial de bebida familiar, un elemento que puede 

otorgar identidad a la zona de Purranque y que, acceso-

riamente, puede resultar un aporte para la pequeña cantidad 

 
2 José Acosta, Historia Natural y Moral de las Indias, en Portal Cervantes Virtual 

www.cervantesvirtual.com, original impreso en Sevilla, 1590. 
3 Diego de Rosales, Historia general del reyno de Chile, Imprenta del Mercurio, 

Valparaíso, 3 vols., 1877.  Esta obra fue escrita en 1674 y publicada 
por primera vez por Benjamín Vicuña Mackenna entre 1877 y 1878. 

4 Hendrick Brouwer, Relación de viaje de Hendrick Brouwer a Valdivia en 1643 
(Opúsculos varios de José Toribio Medina.  Reunidos por Guillermo 
Feliú Cruz, Tomo III, Imprenta Universitaria, Santiago, 1928; Diego de 
Rosales, Historia general del reyno de Chile, Imprenta del Mercurio, 
Valparaíso, 3 vols., 1877; Vicente Carvacho y Goyeneche, Descripción 
histórico geográfica del reino de Chile, 3 Vols., Colección de histo-
riadores de Chile y documentos relativos a la historia nacional, 
Imprenta de la Librería del Mercurio, Santiago, 1875, especialmente 
vols. 3; Francisco Núñez de Pineda y Bascuñan, Cautiverio feliz y razón 
individual de las guerras dilatadas del reino de Chile, Colección de 
historiadores de Chile y documentos relativos a la Historia Nacional, 
Tomo III, Imprenta del Ferrocarril, Santiago, 1863. 

5 Sesiones de los Cuerpos Lejislativos de la República de Chile, entre los años 
1811 a 1845, Tomo I (1810-1814) a Tomo XXXVII (1845); Vicente 
Pérez Rosales, Memoria sobre emigración, inmigración y colonización, 
Santiago, Imprenta de Julio Belin, 1854; Vicente Pérez Rosales, La 
Colonia de Llanquihue, su origen, estado actual i medios de impulsar 
su progreso, Imprenta de La Libertad, Santiago, 1870; Santos Tor-
nero, Industrias Rurales.  Tratado de la fabricación de vinos naturales 
e imitados de la destilación de aguardientes y de la elaboración de 
chichas de uva i de manzana, la de los vinagres, la cerveza, el alcohol, 
etc., Imprenta del Mercurio, Valparaíso, 1873; Rodulfo Amando 
Philippi, Elementos de historia natural, Librería Colón de Salas i Pesse, 
Santiago de Chile, 1877; Paul Treutler, Andanzas de un aleman en 
Chile, Editorial del Pacífico, Santiago, 1921; Rodolfo Lenz. Estudios 
Araucanos I. Viaje al pais de los manzaneros, contado en dialecto 
huilliche por el indio Domingo Quintuprai de Osorno, en Anales de la 
Universidad de Chile, Vol. N° 90, año 1895, págs. 359-385. 

6 Se ha tenido acceso a estudios como los de Ricardo Latcham, La organización 

de los indios de Chile: el matriarcado y el totemismo, pág. 100, url 
http://www.memoriachilena.cl/archivos2/pdfs/MC0003444.pdf, 
además de las entrevistas de descendientes de colonos germanos y 
para el resto del mismo y comienzos del XXI, el testimonio de actuales 
productores. 

http://www.memoriachilena.cl/archivos2/pdfs/MC0003444.pdf
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de artesanos que todavía existen y que se podrían asociar en 

torno al turismo de intereses especiales que comienza a 

desarrollarse en la Región. 

También desde el punto de vista patrimonial, el trabajo 

intenta evitar que los saberes y prácticas que implican el uso 

de la manzana y la chicha se pierda por completo.  Para ello, es 

necesario ponerlas en valor ante las nuevas generaciones y 

eventualmente declararlas patrimonio.  

Dicho de otra manera, el estudio pone en discusión lo 

patrimonial de la manzana y la chicha; más específicamente, el 

patrimonio cultural inmaterial que implican saberes y prácticas 

que se han transmitido oralmente.  Por eso, el estudio considera 

información del pasado como del presente.  

En relación a lo anterior, el objetivo del presente libro 

fue reconstruir históricamente el proceso del uso y expansión 

de la chicha de manzana desde el siglo XVI, pero especialmente 

durante el XX y hasta el presente en la zona de Purranque.  De 

manera específica, se analizó el proceso de difusión de la chicha 

y la asimilación de parte de las comunidades indígenas y su uso 

de los grupos de población española a partir del siglo XVI hasta 

mediados del siglo XIX; luego se analizaron los aportes de los 

inmigrantes germanos que pusieron a disposición nuevas 

variedades de manzana e incorporaron otras prácticas, tecno-

logías y saberes.  Y finalmente, se reconstruyó el proceso de 

auge y caída de la chicha en la zona de Purranque desde 

comienzos del siglo XX a la actualidad. 

El estudio explica el verdadero proceso histórico por 

medio del cual la manzana se asienta en América y de cómo los 

grupos de colonos hispanos la utilizan y luego cómo los 

indígenas la adoptan como alimento y muy especialmente, 

cómo la manzana la utilizaron para la elaboración de 

fermentado, apropiándosela al punto que recorre transver-

salmente los distintos grupos sociales y desde un uso cotidiano, 

hasta lo ceremonial y la guerra misma.  El mismo proceso 

histórico logra continuidad durante todo al siglo XIX con la 

llegada de familias germanas y se desarrolla todavía durante 

buena parte del siglo XX y parte del siglo XXI. 

Con todo, se trata de sistematizar los antecedentes 

históricos que permitan poner el valor para la zona de 

Purranque, la ancestral práctica de fabricar fermentado de man-

zana. 
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Metodología utilizada 
Tipo de Estudio 

 

El estudio es una investigación histórica.  Intenta recons-

truir el proceso o el complejo de procesos por medio del cual el 

fermentado de jugo de manzana se convirtió en una práctica 

habitual en la zona de Purranque y actualmente puede ser 

presentada como un elemento patrimonial que genera iden-

tidad. 

 

Cobertura del Estudio 

La investigación aborda el estudio de la chicha a partir 

del siglo XVI a la actualidad.  El foco de atención se pone en la 

zona de Purranque.  Aunque el análisis igualmente hace refe-

rencia a la macro zona entre Valdivia hasta Chiloé.  

El proceso histórico referido al uso de la manzana y su 

fermentado, se constituye en tres fases sucesivas.  Para cada 

una de ellas, el tratamiento metodológico fue distinto, digamos, 

en términos de fuentes, información y ordenamiento de datos. 

Estas fases son coherentes con los objetivos específicos de la 

investigación.  El detalle es el siguiente: 

 

1.- En la primera fase, de acuerdo al objetivo específico N° 1, 

“Analizar el proceso de difusión de la chicha y asimilación de 

parte de las comunidades indígenas a partir del siglo XVI”, es 

una reconstrucción histórica desde el siglo XVI hasta la primera 

mitad del siglo XIX en los inicios de la República. En este 

acápite, es posible dar a conocer ciertos detalles gracias a 

relatos dejados por cronistas, evangelizadores y exploradores o 

viajeros, también por medio de la revisión de la base de datos 

EBSCO y el trabajo de algunos cuantos especialistas.   

Estas fuentes de origen europeo sin duda conducen a 

cierta deformación en las descripciones.  Desde el punto de 

vista de la crítica interna pueden contener toda la serie de 

prejuicios posibles que una cultura hegemónica advierte al 

momento de enfrentarse a la hegemonizada.  El nuevo patrón 

de poder, de colonialidad, a partir de la redistribución del poder, 

impone la naturalización de la explotación y necesariamente 

hace caer en cuestión el orden civilizatorio, el nivel de 

organización política, la estructura social y jerarquías sociales 

locales, en fin, la misma cultura de los pueblos y naciones 
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americanas.  Esto se traduce en una serie de prejuicios sociales 

como el vocablo peyorativo de “indios”; el juicio respecto de 

costumbres como el uso de los fermentados o las condiciones 

de vida cotidiana.  Son todas contradicciones como cuando 

normalmente se dice que no trabajan, pero cuando se destaca 

al mismo tiempo los importantes logros que tienen en sus 

cosechas y principalmente en la apropiación de semillas y frutas 

europeas. En fin, igualmente se pueden encontrar inevitables 

exageraciones que deben ser consideradas como metáforas o 

cuasi metáforas7.  Entonces, lo que cabe es dudar de sus juicios 

y valoraciones.  Pero se puede creer un poco más en sus meras 

descripciones de usos y costumbres cuando precisamente no 

involucran juicios y valoraciones.  En este contexto destacan el 

papel de la mujer indígena, cuando se subraya su valentía, 

trabajo o liderazgo8.   

Desde el punto de vista de la crítica externa, estás 

mismas fuentes, muchas veces incluyen referencias sostenidas 

en descripciones ya realizadas por otros viajeros o incluso en 

referencias imposibles de comprobar.  Eso le resta validez a la 

información que contienen estas fuentes. 

En este acápite, se privilegió la búsqueda de información 

en la Biblioteca y en el Archivo Nacional, también en el Archivo 

de la Administración y en la WEB abierta, principalmente en 

Portales WEB como Memoria chilena.  

En todos los casos, cuando el texto va entre comillas, se 

mantiene la ortografía de la época. 

 

2.- En la segunda fase, en función del objetivo específico N° 2, 

“analizar el o los aportes de los inmigrantes germanos: nuevas 

variedades de manzana e incorporación de otras prácticas, 

tecnologías y saberes”, resaltan las fuentes asociadas a explo-

radores y viajeros, pero también se ha encontrado referencias 

a la manzana y la chicha en documentos generados en el marco 

de la acción del Estado nacional, digamos, de autoridades o 

encargados de exploraciones o el proceso de colonización y 

artículos especializados.  También se ha realizado una 

 
7 Diego de Rosales, Historia general del reyno de Chile, Imprenta del Mercurio, 

Valparaíso, 3 vols., 1877, pág. 156 a 157, cuando señala, “Lebantóse 
a esto el cacique Aliante, cuyo nombre significa Sol que abrasa, y en-

cendido de colera y furor ataxó el razonamiento al grave Lincopichon, 
y tomando el toqui en las manos, que es señal de guerra, dixo echando 
fuego por los ojos y un volcan por la voca: “Quándo nuestros ante-
pasados rindieron parias a los españoles?” (págs. 156 a 157). 

8 Id., Vol. II, págs. 247 a 248. 
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búsqueda en la base de datos EBSCO y se agrega un 

seguimiento a las leyes. 

En el uso de estas fuentes, inevitablemente se produce 

lo que ocurre con las del capítulo anterior, en donde campea 

lógicamente el eurocentrismo, dado de lo que se trata es de 

imponer patrones culturales europeos.  En todas las citas 

textuales, se ha querido intencionalmente dejar retratado la 

enorme cantidad de prejuicios de épocas pasadas.  El lector 

sabrá identificar correctamente cada uno de ellos, discu-

tiéndolos en cada caso. 

En general, el aporte de los colonos germanos, durante 

toda la segunda mitad del siglo XIX, preparará las condiciones 

para que, a partir del siglo XX, desde 1911, surja Purranque 

como poblado9; y la manzana y la chicha se consoliden como 

un alimento y una bebida familiar.  Este proceso alcanzó su 

mayor grado de desarrollo a mediados del siglo XX, cuando se 

abre un verdadero mercado regional para la chicha, demanda 

que fue absorbida por el taller de la familia Prambs, el más 

importante entre varios. 

 

3.- La tercera fase, se plantea en función del objetivo específico 

N° 3, “Reconstruir el proceso de auge y caída de la chicha en la 

zona de Purranque desde comienzos del siglo XX a la actua-

lidad”.  Entre las fuentes utilizadas destacan: 

 

- Documentos de observadores y viajeros; 

- Documentos de autoridades nacionales y locales.   

 

Respecto de Emilio Held Winkler, el primer alcalde la comuna, 

se ha fichado más 530 distintas cartas y documentos y más de 

1070 reproducciones de documentos10; Recortes de prensa 

 
9 Marcelo Neira Navarro, Memoria y patrimonio fotográfico de Purranque, 

Editorial grafitti, Fondo Nacional de Desarrollo Regional, 2% Cultura, 
Purranque, 2017, pág. 15; específicamente, el tema de la chicha es 
enunciado entre las págs. 35 y 37; también, del mismo autor, La ruta 
de la arquitectura patrimonial de Purranque, Editorial grafitti, Fondo 
de Nacional de Desarrollo Regional, 2% Cultura, Purranque, 2017, pág. 
68. 

10 Emilio Held Winkler, fue cuarta generación de inmigrantes germanos llegados 
a Chile a mediados del siglo XIX.  Fue un agricultor y empresario.  Llegó 

a ser el primer Alcalde de Purranque, militando en el Partido Liberal. 
Entre otras particularidades, Held llegó a desarrollar un gusto por la 
historia, escribiendo ocho libros y con el tiempo igualmente se consti-
tuyó es más grande documentalista del proceso que comienza con la 
llegada de germanos a Chile.  Este legado es absolutamente monu-
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diaria local; Base de datos EBSCO y Ley de alcoholes.   

Pero, sobre todo, importa las entrevistas de familiares o 

descendientes de productores de comienzos del siglo XX. A 

partir de todas ellas se identifica el taller de la familia Prambs, 

que logró controlar el mercado regional de la venta de chica.  

Junto al caso de la familia Prambs se entrevistó a una 

serie de productores independientes, como Jorge Levet 

(Purranque), Guido Armando Barría (Hueyusca), Victor Gomez 

Nannig (Purranque), Armanda Carrasco y Cármen Montecino 

(Purranque) que, o son actuales productores o son descienden 

de familias productoras.  También se entrevistaron a Claudio 

Prambs, hijo de Bruno Prambs y a don Alberto Soto Bañados, 

empleado del mismo taller de Prambs11.  

A todos los anteriores igualmente se les aplicó entre-

vistas. Los datos compilados en ellas fueron vaciadas a una 

base de datos Excel, generando una serie de categorías de 

análisis que han servido para ordenar y jerarquizar el contenido 

de toda la información generada. 

 

  

 
mental y llegó a conformar tal volumen de documentos que ellos se 
institucionalizaron en la “Biblioteca y Museo Emilio Held Winkler”, en 
Santiago.   

11 El proyecto contemplaba una serie de entrevistas de actuales productores 
principalmente rurales. La pandemia asociada al Covid 19, fue un 
enorme impedimento para desarrollar esta actividad. Todos ellos, es-
tán vinculados al Programa de Desarrollo de Acción Local (PRODESAL), 
del Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP).  Gracias a esta insti-
tución, se pudo ubicar a estos productores rurales, muchos de los 
cuales igualmente participan en las ferias realizadas los fines de se-
mana en la ciudad de Purranque. De acuerdo a un informe de 
PRODESAL, los pequeños productores rurales de chicha registrados en 
la zona son, Luis Barrientos, Pablo Gonzalez M., Alba Aguilar de la 
localidad de Maipue, Margoth Gomez de Río de la Plata, Luis Alvares 
de Coligual, Marcelo Mena de Hueyusca, Victor Barrientos de Coligual, 
Mirta Barría también de Coligual, Guido Mendoza de Hualato, Luis Ruiz 
también de Hualato, Susana Quicel de Hueyusca, Gilberto Parra de los 
Los Riscos y Elena Diaz de Los Angeles (Informe PRODESAL, diciembre 
de 2018). Este organismo del Estado tiene por objetivo ampliar las 
habilidades y oportunidades de los pequeños productores agrícolas, 

campesinos y sus familias para mejorar sus sistemas productivos y 
actividades conexas e incubar y desarrollar emprendimientos económi-
cos, contribuyendo a aumentar sus ingresos y calidad de vida” (https 
://www.indap.gob.cl/servicios-indap/plataforma-de-servicios/asesor 
%C3%ADas/!k/programa-de-desarrollo-local-(prodesal)). 

https://www.indap.gob.cl/servicios-indap/plataforma-de-servicios/asesor%C3%ADas/!k/programa-de-desarrollo-local-(prodesal)
https://www.indap.gob.cl/servicios-indap/plataforma-de-servicios/asesor%C3%ADas/!k/programa-de-desarrollo-local-(prodesal)
https://www.indap.gob.cl/servicios-indap/plataforma-de-servicios/asesor%C3%ADas/!k/programa-de-desarrollo-local-(prodesal)
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¿Cómo y porqué estudiar la manzana y la chicha? 

 
“Para hacer una historia de las bebidas, aunque sea breve, 
hay que referirse a las antiguas y a las nuevas, a las popu-

lares y a las refinadas, con las modificaciones que se fueron 

introduciendo al pasar el tiempo. Las bebidas no son solo ali-

mentos.  Desempeñan, desde siempre, un papel de estimu-

lantes, de instrumentos de evasión; a veces, como ocurre 

entre ciertas tribus...la embriaguez llega incluso a ser un 

medio de comunicación con lo sobrenatural” (Fernand 

Braudel, Civilización material, economía y capitalismo, 

Siglos XVI a XVIII, 3 Vols., Tomo I: Las estructuras de lo 

cotidiano: lo posible y lo imposible, Alianza Editorial, Madrid, 
1984, pág. 188). 

 

El estudio de la manzana y su fermentado es posible a 

partir de tres grandes contribuciones historiográficas: 1.- la 

nueva historia social, 2.- la teoría del Moderno Sistema Mundial 

y 3.- Y como derivación de lo anterior, ciertas contribuciones 

nos permiten abordar el estudio de la manzana y la chicha por 

medio de referencias historiográficas que se dan a partir de 

1968 a la actualidad.   

 

Historiografía Social 

 

La Historia social que sostenemos, es una tendencia 

historiográfica que deriva de la evolución sucesiva de la llamada 

“escuela de Les Annales”, surgida en Francia a mediados del 

siglo XX hasta hoy12. 

El primer gran impulso fue dado por Lucien Febvre, Marc 

Bloch, George Lefevre, Fernand Braudel entre otros.  Ellos 

construyen las directrices fundamentales de una “historia total”, 

pero que al mismo tiempo también permitirá el desarrollo de 

historias sectoriales, locales, incluso microhistorias.  Entre los 

casos de contribuciones más notables, destacan desde el 

ámbito político Robert Mandrou y François-Xavier Guerra; 

desde el ámbito sociológico, Michel Foucault, Philippe Ariès y 

Georges Duby; interdisciplinario, Jacques Le Goff. La crisis de 

crecimiento por la que se interrogan sucesivamente Braudel, 

 
12 Peter Burke, La revolución historiográfica francesa, La escuela de los annales: 

1929-1989, Editorial gedisa, Barcelona, 2006; Carlos Aguirre Rojas, La 
historiografía en el siglo XX. Historia e historiadores entre 1848 y 2025, 
Ediciones de intervención Cultural, España, 2004. 
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Le-Goff y Amelang, no desmiente el aporte y la solidez con-

ceptual que caracterizan actualmente a esta historiografía13. 

 

Teoría del Moderno Sistema Mundial 

 

La teoría del Moderno Sistema Mundial (en adelante 

MSM) emerge como parte constitutiva de la crisis operada al 

interior de las disciplinas sociales a partir de la segunda mitad 

del siglo XX, en que la postmodernidad, cualquiera sea el caso, 

viene a relativizar y resquebrajar los sistemas teóricos 

hegemónicos de mediados del siglo XX.  El MSM es una deri-

vación de la tendencia de Les Annales y principalmente de los 

aportes de Fernand Braudel en línea directa con Immanuel 

Wallerstein.  

El MSM servirá como marco general para explicar el 

proceso histórico en el uso de manzana y su fermentado.  Al 

tiempo que deconstruye la historia universal, supera el 

eurocentrismo, desestima el Estado nacional como unidad de 

análisis y permite, en último término, múltiples variantes de 

historia local.   

El verdadero aporte de MSM, es que ordena y pone en 

contexto el proceso de mundialización del Sistema-Mundo.  La 

manzana forma parte integrante de este proceso que adquiere 

por lo menos dos dimensiones, tanto temporal como espacial-

mente. En el tiempo, dado que el proceso histórico de 

 
13 Fernand Braudel, La Historia y las Ciencias Sociales, Editorial Alianza, Madrid, 

1970, pág. 62; Jacques Le Goff, Pensar la historia. Modernidad, pre-
sente, progreso, Editorial Paidós, Barcelona, 1991; también, James 
Amelang y Mary Nash (editores), Historia y género en la Europa 
moderna y contemporánea, Edicions Alfons el Manánim, Institució 
Valenciana D’estudios i invistigació, Valencia, España, 1990.  Por su 
parte, Carlos Aguirre señala al respecto, ”...después de 1968 y hasta 
la actualidad, resulta evidente el hecho de que el entero ´sistema de 
los saberes´ sobre los distintos temas de lo social, que tuvo su periodo 
de desarrollo y vigencia entre aproximadamente 1870 y esa misma 
fecha de 1968, ha entrado en una crisis total e irreversible. Ya que 
luego de haberse constituido en el último tercio del siglo XIX, y de 
haber desplegado su vigencia durante toda la primera mitad del siglo 
XX, esa “episteme” particular sobre lo social —que concibió este último 
como una suma o agregado de espacios segmentados, distintos y 
hasta autónomos entre sí, espacios que a su vez correspondían a las 

distintas e igualmente autónomas ciencias o disciplinas sociales—, 
comenzó a ser cuestionado progresivamente y a mostrar sus límites 
epistemológicos generales, para precipitarse definitivamente en una 
crisis insuperable bajo los impactos fundamentales de la revolución 
cultural de 1968” (Carlos Aguirre, Historiografía…, Op. Cit., p. 18). 
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expansión del Sistema mundial lleva más o menos 500 años de 

desarrollo.  La economía-mundo capitalista tienen su génesis 

en Europa entre los años 1450 y 1640. A lo largo de estos siglos, 

se asiste a la transformación del modo de producción feudal en 

un sistema social y cualitativamente distinto de lo anterior, 

hasta la completa mundialización.  En el espacio, dado que la 

explicación igualmente posee un componente geocultural, dado 

que el sistema se expandió desde el Europa central al resto del 

globo hasta alcanzar actualmente escala mundial14. En el 

sistema-mundo existe una división entre territorios “centrales”, 

“semiperiféricos” y “periféricos”. Las naciones centrales son 

aquellas sociedades desarrolladas que elaboran productos 

complejos gracias a una producción de alta tecnología, pero 

dependen de las periféricas para obtener materias primas, 

productos agrícolas y mano de obra barata15. Las naciones 

semi-periféricas cuentan con características sociales y econó-

micas de las otras dos categorías.  América, antes de la expan-

sión, correspondía a “arenas exteriores”, unos territorios 

ubicados al margen del sistema.  Con la llegada de los europeos 

se inicia la incorporación de estos territorios en calidad de 

periferias. 
 

Historia Social 

 

En la actualidad, una renovada producción historiográfica 

emerge y está en plena expansión16. En verdad, se trata de una 

verdadera revolución en la teoría y en la práctica de la 

historia17.  Nuevas condiciones, preguntas y problemas estimu-

 
14 De acuerdo a Wallerstein, “geocultura” sería lo que “…representa el marco 

cultural dentro del que opera el sistema mundial…”, esto es, las preten-
siones universalistas del liberalismo poniendo énfasis en aspectos eco-
nómicos o políticos (Immanuel Wallerstein, Geopolítica y Geocultura.  
Ensayos sobre el moderno sistema mundial, Editorial Kairos, Barce-
lona, 2007, págs. 22 a 23) 

15 Immanuel Wallerstein, El Capitalismo histórico, Editorial Siglo XXI, México, 
1988, pág. 49. 

16 Carlos Aguirre reconoce este cambio señalando, “...ha cambiado de un modo 
radical, tanto el estatuto de nuestra disciplina dentro del universo 
global de los saberes humanos actuales, o la definición misma del 

objeto general de estudio de nuestra ciencia, como los modelos globa-
les de explicación, las teorías, los conceptos, los métodos, los para-
digmas, y hasta las técnicas y herramientas más elementales de 
nuestro oficio2 (Carlos Aguirre, Historiografía…, pág. 10. 

17 Carlos Aguirre, La historiografía…, Op. Cit., pág. 68. 
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lan al mismo tiempo el estudio de fenómenos y perspectivas 

teóricas que intentan aprehenderlas. Desde las disciplinas 

sociales y la historia o en las fronteras de ambas emergen, 

legitimándose, objetos de estudio que, hasta comienzos del 

siglo XX, en general, ocupaban una posición marginal. El caso 

de las mujeres probablemente fue el más evidente18; pero 

también el de las minorías étnicas y sexuales19 o el caso de los 

jóvenes o los niños20 y sujetos marginales en general21.   

Dicho de distinta manera, la historiografía actual ha su-

perado la llamada visión tradicional, centrada en lo político y en 

la correspondiente élite de personajes22. Esta superación tema-

tica se ha retroalimentado por espectaculares avances teórico-

metodológicos. La Historia social construye conceptos y utiliza 

marco teórico. Todo junto, permite que se incluyan novedosos 

temas, medios de análisis, enfoques y distintos tipos de fuen-

tes23. 

De este modo, más allá de las “clases” englobantes, cada 

día resulta más pertinente intentar aprehender la realidad social 

a través de categorías “etáreas”, sexo, conglomerados étnicos 

o regionales24; también, grupos formales o no. Todos, arti-

 
18 Véase Georges Duby y Michelle Perrot, Historia de las mujeres en Occidente, 

5 vols., Taurus Minor/Santillana, Madrid, 2000; Joan Scott W., “El 
género: una categoría útil para el análisis histórico” (pp. 23-56) en 
James Amelang y Mary Nash (editores), Historia y género en la Europa 
moderna y contemporánea, Edicions Alfons el Manánim, Institució 
Valenciana D’estudios i invistigació, Valencia, España, 1990; Georges 
Duby y Michel Perrot, Historia de las mujeres, Editorial TAURUS, 5 vols. 
España, 1993. 

19 Michel Foucault, Historia de la sexualidad, Editorial Siglo XXI, México, 1977; 
Philippe Ariès, Sexualidades occidentales, Editorial Paidós, Buenos 
Aires, 1987. 

20 Philippe Ariès, El niño y la vida familiar en el Antiguo Régimen, Editorial 
Taurus, Madrid, 1987; Jorge Ochoa, La infancia como construcción 
cultural, Centro de Investigaciones y Desarrollo de la Educación, San-
tiago, noviembre de 1983; Jorge Rojas Flores, Historia de la Infancia 
en Chile republicano 1810-2010, Junta Nacional de Jardines Infantiles, 
Ocholibros, Santiago, 2010. 

21 Jacques Le Goff, Lo maravilloso y cotidiano en el occidente medieval, Editorial 
Gedisa, Barcelona, 2002; también, Herejías y sociedades en la Europa 
preindustrial, (siglos XI-XVIII), Editorial Siglo XXI, España, 1987. 

22 Carlos Aguirre prefiere referirse a la superación de la vocación “universalista” 
de las antiguas ciencias sociales (Carlos Aguirre Rojas, La Historio-
grafía…, Op. Cit., p. 38). 

23 Carlos Aguirre Rojas, La Historiografía…, Id., pág 76. 
24 Michel Perrot, Introducción, (pp. 10-13) en Phillipe Ariès y Georges Duby 

(eds.), Historia de la vida Privada, 10 vols., vol. 7, “La Revolución fran-
cesa y el asentamiento de la sociedad burguesa”, Editoriales Aguilar, 
Atea, Taurus, Alfaguara, S.A. de Ediciones, 1991. 
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culados en torno a sociabilidades25; incluso, comunidades de 

intereses y conjuntos de prácticas económicas, sociales y cultu-

rales que de algún modo identifican y contraponen26.  

Entre las características más relevantes de esta forma de 

trabajo intelectual destaca el hecho de que los objetos de 

estudio se analizan en procesos cuya temporalidad puede ser 

variable.  Digamos, de corta, mediana y larga duración27.  Estos 

últimos, que pueden abarcar varios siglos, se matizan con los 

otros dos de menor envergadura que, de algún modo, marcan 

cierta tendencia.  El desarrollo de un fenómeno de larga dura-

ción, por lo demás, no calza necesariamente con la tem-

poralidad de la cronología de los siglos establecidos; tampoco 

se ajustan a la lógica de las fronteras territoriales como las del 

Estado nacional28.   

 
25 Maurice Agulhon, La sociabilidad como categoría histórica (pp. 1-10), en 

FORMAS DE SOCIABILIDAD EN CHILE 1840-1940, Fundación Mario 
Góngora, Editorial VIVARIA, Primera Edición, diciembre de 1992, 
Santiago. 

26 Jacques Le Goff, Lo maravilloso y lo cotidiano en el Occidente medieval, 
Editorial Gedisa, Barcelona, 2ª edición, 1986.  Para el caso chileno, 
consultar, Juan Cáceres Muñoz, La historiografía colonial chilena (págs. 
9 a 26), en Eduardo Cavieres Figueroa y Juan Cáceres (Eds.), Pasado, 
Presente y proyecciones.  1950-2007, Valparaíso, 2011. 

27 Para aclarar la idea, Braudel, ejemplifica señalando que, un proceso o “trend 
secular”, en materia económica “…es un proceso acumulativo.  Se 
agrega a sí mismo; todo ocurre como si elevase poco a poco la masa 
de los precios y de las actividades económicas hasta el momento en 
que, en el sentido inverso, provoca su descenso general, impercep-
tible, lento, pero prolongado. De año a año, casi no cuenta; siglo tras 
siglo, resulta ser un actor importante (...) …como cualquier ciclo, tiene 
un punto de partida, una cúspide y un punto de llegada, pero su 
determinación, dado el trazado poco accidentado de la curva secular, 
sólo es aproximada (Fernand Braudel, Civilización material, economía 
y capitalismo, siglo XV-XVIII, 3 vols., Vol. III, El tiempo del mundo, 
Editorial Alianza, Madrid, 1979, pág. 55; igualmente, Fernand Braudel, 
La historia y las ciencias sociales, Editorial alianza, Madrid, 1970, 
passim., especialmente, pág. 60 a 76); también Jacques Le Goff, 
Tiempos breves. Tiempos largos. Perspectivas de Investigación (pp. 
148-162), en Lo Maravilloso y lo Cotidiano en el Occidente Medieval, 
Editorial Gedisa, Barcelona, 2ª edición, 1986.  Por lo demás, de 
acuerdo al propio Braudel, “La coyuntura debe ser estudiada en toda 
su profundidad, y sería lamentable no buscar sus límites, de un lado, 
hacia los acontecimientos y el tiempo corto y, del otro, hacia la larga 
duración y lo secular.  Tiempo corto y tiempo largo coexisten y son in-

separables” (Fernand Braudel, Civilización material, economía y 
capitalismo, siglo XV-XVIII, 3 vols., Editorial Alianza, Madrid, 1984, 
Vol. III, El tiempo del mundo, pág. 62). 

28 La noción de “Largo” o “corto” siglo está presente en toda la monumental 
obra de Braudel (Fernand Braudel, Civilización material…, Vol. III, El 
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Por otro lado, dependiendo del caso, los fenómenos de 

larga duración pueden hacer referencia a fenómenos econó-

micos, políticos, sociales como culturales. Y, aunque la historia 

social los considera a todos, enfatiza en los dos últimos prin-

cipalmente29. Claro, porque la historia social está más ligada a 

las llamadas disciplinas sociales, bajo la idea de la complejidad 

de los objetos de estudio30.  Y esto es así, dado que la historia 

 
tiempo del mundo; El mediterráneo y el mundo mediterráneo en la 
época de Felipe II, Fondo de Cultura económica, México, 1979; La 
larga duración, Revista Académica de Relaciones Internacionales, N° 
5, noviembre de 2006, Universidad Autónoma de México, ISSN 1699–
3950, págs. 1–36). Wallerstein, por su parte, explica que los procesos 
históricos no necesariamente calzan con la noción cronológica de los 
siglos. El siglo XVI, sería un largo siglo, lo mismo que el XIX; mientras 
que el siglo XX, sería corto (Immanuel Wallerstein, El moderno sistema 
mundial, 4 vols., tomo IV, El liberalismo centrista triunfante, 1789-
1914, Editorial Siglo XXI, México, 2016; del mismo modo, el objeto de 
estudio del propio Wallerstein fue el moderno sistema mundial y no el 
Estado nacional (Immanuel Wallerstein, Análisis de sistema mundo.  
Una introducción, Editorial Siglo XXI, México, 2006, pág. 3).  Carlos 
Aguirre repite esta noción, señalando, “...tenemos que comenzar por 
asumir muy claramente que dicho siglo XX no coincide ni mucho menos 
con el simple y elemental siglo XX cronológico, que corre desde 1901 
hasta el año 2000, sino que se refiere al verdadero siglo XX histórico, 
es decir a ese siglo que, como todos los siglos de los historiadores, 
define su temporalidad específica a partir de los procesos esenciales 
que dentro de su seno se han desplegado (Carlos Aguirre, Historio-
grafía…, Op. Cir., pág. 10, 20, 42). 

29 La enorme amplitud de enfoques y temas de la historia social, de acuerdo a 
Carlos Aguirre, se expresa en “…el trayecto que va desde la historia 
del paisaje agrario y de los planos parcelarios, hasta la renovada 
historiografía de las ciudades y la historia regional más recientes, 
pasando por la historización de la influencia del medio ambiente o base 
geohistórica sobre la historia de las civilizaciones y por la historia del 
clima y de sus impactos sobre los ciclos agrarios de larga duración. O 
también en el camino que transita desde la historia de las creencias 
colectivas y de su vínculo con los mecanismos sociales del funciona-
miento del poder político hasta la historia social de las prácticas cultu-
rales, en un recorrido cuyas estaciones principales son la historia del 
utillaje mental de una época, la historia de la cultura vista desde sus 
acontecimientos, sus coyunturas y sus estructuras, y los múltiples y 
muy desiguales modelos de la historia de las mentalidades y del 
imaginario social” (Carlos Aguirre Rojas, La "Escuela" de los Annales. 
Ayer, Hoy, Mañana, Editorial Montesinos, Barcelona, 1999, pág. 28). 

30 El debate, al respecto, ha intentado superar la “multi”, la “pluri”, “trans” o 
“inter” disciplinariedad, avanzando hacia el estudio global de los 

conocimientos y las ciencias en general (Véase, Immanuel Wallerstein 
(Coord.), Abrir las Ciencias Sociales, Editorial Siglo XXI, México, 2006, 
pág. 69; Immanuel Wallerstein, Impensar las ciencias sociales, Edito-
rial Siglo XXI, México, 1998; Boaventura De Sousa Santos, Introduçao 
a urna ciencia posmoderna, Ed. Afrontamento, Porto, 1990, Um 
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social es muy proclive de construir alianzas con diversos 

campos disciplinarios e intelectuales31.  En verdad, la 

historiografía social procura una práctica “disciplinaria com-

pleja” a falta de un concepto mejor32.   

Además, la historia social propone un enfoque que 

permite estudiar fenómenos o sujetos que habían carecido de 

interés para la historiografía tradicional conservadora y mar-

xista principalmente33. La historia social, igualmente, pone el 

 
discurso sobre as ciencias, Ed. Afrontamento, Porto, 1990; Carlos 
Aguirre Rojas, La historiografía…, Op. Cit.; también publicado en re-
vista Sociología, núm. 26, Medellín, Colombia, 2003. 

31 Por ejemplo, se liga a la Economía, sociología, antropología, entre otras.  
Véase, Fernand Braudel, La historia y las ciencias sociales, Editorial 
alianza, Madrid, 1970, especialmente Cap., A favor de un diálogo de la 
Historia y las ciencias humanas, pág. 179 a 181); también, Immanuel 
Wallerstein (Coord.), Abrir las Ciencias Sociales…, Op. Cit. Igualmente, 
Carlos Aguirre Rojas, La escuela de los Annales…, Op. Cit. 

32 Dicho de otra manera, la historia social entiende que un fenómeno social rara 
o escasamente puede ser explicado considerando una sola variable o 
enfocándolo desde sólo una perspectiva.  Braudel ya advierte la com-
plejidad de los sistemas históricos. Y Wallerstein sostiene expresa-
mente la necesidad de considerar la “teoría de la complejidad” 
(Immanuel Wallerstein (Coord.), Abrir las Ciencias Sociales…, Op. Cit,; 
también Carlos Eduardo Maldonado, Complejidad de los Sistemas So-
ciales: Un reto para las ciencias sociales. Cinta de moebio, 2009, N° 
36, págs. 146-157, URL., https://dx.doi.org/10.4067/S0717-554X 
2009000300001; en este mismo sentido, Wallerstein luego opta por la 
“unidisciplina” (Immanuel Wallerstein, Capitalismo histórico y 
movimientos antisistémicos. Un análisis de sistemas-mundo, Madrid, 
Ed. Akal, 2004; Immanuel Wallerstein, Análisis de sistema-mundo.  
Una introducción, Editorial Siglo XXI, México, 2006; Carlos Aguirre, 
Immanuel Wallerstein: Crítica del sistema-mundo capitalista, Editorial 
LOM, Santiago, 2003). 

33 Immanuel Wallerstein, señala respecto del marxismo ortodoxo de la década 
de 1970: “Mis oponentes desde esta corriente de pensamiento fueron 
muy intransigentes sobre su punto de vista. Con los años, sin embar-
go, llegaron a ser cada vez menos en número. Esto tiene menos que 
ver con la persuasión de mis escritos, que con la evolución de la 
situación en el sistema-mundo moderno. Los movimientos políticos 
que habían sostenido estos puntos de vista, aún en los años sesenta, 
fueron profundamente cuestionados por las fuerzas que constituyeron 
la revolución mundial de 1968. Fueron puestos a la defensiva por el 
surgimiento de fuertes movimientos que insistieron en la importancia 
del género, la raza, la etnicidad y la sexualidad en los análisis de la 
realidad social. Fueron puestos a la defensiva por la política neoliberal 

contraofensiva de la década de los ochenta y la aceptación generali-
zada de un concepto llamado globalización. En consecuencia, hoy en 
día son pocos los que adoptan la visión analítica tradicional de los mar-
xistas ortodoxos de la década de los sesenta” (Immanuel Wallerstein, 
El debate en torno a la economía política de El Moderno Sistema-

https://dx.doi.org/10.4067/S0717-554X%202009000300001
https://dx.doi.org/10.4067/S0717-554X%202009000300001
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foco de atención en la noción de “vida cotidiana”, acuñada por 

Fernand Braudel34. Sus objetos de estudio, además, están 

invariablemente ligados a problemas del presente35.   

La historia Social desde la que proponemos este trabajo, 

en fin, supera el monopolio de las fuentes escritas como único 

repositorio legítimo de información.  El documento escrito sigue 

siendo importante36.  Pero a través de la oralidad, por ejemplo, 

los sujetos vivos igualmente contribuyen como fuente de infor-

mación y memoria. Derivado de lo anterior, en último término, 

la historia social mantiene un equilibrio entre un enfoque 

cuantitativo y cualitativo37.   

 

El uso de la manzana y la chicha 

 

Por todo lo señalado anteriormente, el uso de la manzana 

y su fermentado se constituye en un fenómeno de larga 

 
Mundial, Mundo siglo XXI, Revista de SIECAS-IPN, ISSN 1870-2872, 
Núm. 24, Vol. VI, 2011, pp. 5-12; específicamente, pág. 8). 

34 Para Fernand Braudel, la vida cotidiana, es “...una zona de sombra, con 
frecuencia difícil de observar por la falta de documentación histórica 
suficiente, se extiende por debajo del mercado; es la actividad ele-
mental básica que se encuentra en todas partes y que adquiere una 
envergadura sencillamente fantástica.  A esta zona densa, a ras de 
suelo, la he denominado, por no encontrar nada mejor, la vida material 
o la civilización material.  La ambigüedad de la expresión es evidente.  
Pero supongo que, si mi enfoque es compartido respecto al pasado 
como parecen hacerlo ciertos economistas para el presente, se en-
contrará, un día u otro, una etiqueta más adecuada para designar esta 
infraeconomía, esta otra mitad informal de la actividad económica, la 
de la autosuficiencia, del trueque de los productos y de los servicios 
en un ámbito muy reducido” (Fernand Braudel, Civilización material…, 
Op. Cit., Tomo I: Las estructuras de lo cotidiano: lo posible y lo impo-
sible, Alianza Editorial, Madrid, 1984, pág. 2). 

35 Citando a Lucien Febvre, Braudel llega a decir, “…la historia, ciencia del 
pasado, ciencia del presente” (Fernand Braudel, La historia y las 
ciencias sociales…, Op. Cit., pág. 115); también véase, Carlos Aguirre 
Rojas, La historiografía…, Op. Cit., pág. 69. 

36 Carlos Aguirre Rojas, La historiografía…, Op. Cit., pág. 69. 
37 Peter Burke, por ejemplo, señala que, “De estas tendencias, la más impor-

tante a partir de 1950 o alrededor de la década de 1970 fue segura-
mente la que dio nacimiento a la historia cuantitativa.  Esta ́ revolución 
cuantitativa´, como hubo de llamársela, fue primero visible en el cam-
po económico, especialmente en la historia de los precios.  Desde la 

esfera económica esta historia se difundió a la historia social, espe-
cialmente la historia de las poblaciones. Por fin…la nueva tendencia 
penetró en la historia cultural, en la historia de las religiones y en la 
historia de las mentalidades” (Peter Burke, La revolución…, Op. Cit., 
pág. 57). 
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duración, en tanto forme parte de la expansión de la cultura 

europea y del capitalismo; y principalmente, a partir del hecho 

que los nuevos territorios americanos se integran como 

periferias. El uso de la manzana y su fermentado, entonces, 

forman parte del proceso de mundialización gracias a la expan-

sión del capitalismo a partir de Europa. 

Durante unos 300 años, digamos, lo que dura el período 

colonial americano, la manzana se expandió en forma natural.  

Pero este fenómeno se observa principalmente en una zona 

geográfica del sur chileno, comprendida entre valdivia hasta 

Chiloé38.  Dadas ciertas condiciones climáticas y de suelo, la 

manzana se extenderá por todo este territorio y se hizo parte 

por igual, tanto de la vida cotidiana de europeos concentrados 

en poblados como de las comunidades originarias dispersas en 

todo el territorio.  

Luego de iniciadas las “independencias políticas”, el 

territorio americano confirma su carácter periférico.  Aunque 

igualmente se inicia un proceso descolonizador39.  Las elites 

políticas e intelectuales de cada excolonia, se esmeran en 

construir el proyecto de Estado nacional, una estructura política 

que sólo estará completa a comienzos del siglo XX.  En este 

contexto, a mediados del siglo XIX, toma sentido el intento de 

control de parte del subsistema nacional chileno sobre terri-

torios, tanto hacia el norte como hacia el sur.  En este marco, 

se explican la llamada campaña de la “araucanía” y el proceso 

de colonización con grupos de familias germanas entre Valdivia 

 
38 En efecto, Gerónimo de Bibar que publica en 1558 (Crónica y Relación copiosa 

y verdadera de los Reinos de Chile, Transcripción paleográfica, Irving 
Leonard, The Newberry Library, Chicago, Estados Unidos, Edición fac-
similar y a Plana del Fondo Histórico y Bibliográfico José Toribio 
Medina, Santiago de Chile, 1966), señaló que “Hay higueras y dan muy 
buen fruto, y granadas, y las dan buenas, y naranjas y limas y cidras 
y membrillos y manzanas, y todos los demás árboles que se traigan de 
nuestra España se dan muy bien. Ansi mismo hay mucho lino y se hace 
muy buen lienzo y se podia pasar con ello” (pág. 211); unos pocos 
años después, el padre José Acosta, publica un libro en 1590, haciendo 
referencia a la zona de Lima, reconoce que las manzanas y peras se 
dan, pero modestamente (José Acosta, Historia Natural y Moral de las 
Indias, en Portal Cervantes Virtual www.cervantesvirtual.com, original 
impreso en Sevilla, 1590, s/p., URL., http://www.cervantesvir 
tual.com/obra-visor/historia-natural-y-moral-de-las-indias--0/html/, 

consultada 14 de marzo de 2020. 
39 Immanuel Wallerstein, El moderno sistema mundial…, Vol. 3, La segunda era 

de la expansión de la economía-mundo capitalista, 1730-1850, especí-
ficamente, el capítulo IV, sobre la descolonización de América, abarca 
desde 1763 hasta 1833. 
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y Chiloé.  Estas últimas efectivamente tendrán una importante 

participación en la evolución del uso de la manzana y la chicha, 

incorporando nuevos procesos tecnológicos.  Y lo que es más 

importante todavía, en este nuevo escenario, la manzana y la 

chicha pasan desde un ámbito de “vida cotidiana” (o vida mate-

rial), a la de “mercado” (o del intercambio)40. 

A comienzos del siglo XX cronológico, se observa una 

serie de fenómenos, entre otros, la Primera guerra mundial, la 

crisis económica de 1929, la Segunda guerra mundial y las 

malas condiciones sanitarias provocadas por la viruela.  Con 

todo, por esta misma época se comenzará a vivir un nuevo 

proceso de expansión económica y, por tanto, de expansión del 

sistema mundial.  En efecto, a nivel de economía mundial, se 

observa un ciclo Kondratiev fase A, que, en la primera mitad 

 
40 Dentro de la gran cantidad de aportes de Fernand Braudel, se puede citar 

aquí el hecho de trabajar tres grandes categorías para estudiar la 
historia económica: vida material, mercado y capitalismo.  Siguiendo 
la insinuación de Lucien Febvre, en el año 1950, el propio Braudel 
reconoce que comenzó a pensar estas tres categorías que fueron 
contenidas de manera sucesiva en el libro de 3 volúmenes, ya citado, 
Civilización material…, Op. Cit. Posteriormente, Braudel realiza una 
síntesis para el desarrollo de un ciclo de tres conferencias en la 
Universidad Johns Hopkins de Estados Unidos, en 1977.  Las tres 
conferencias fueron compiladas en un nuevo libro de Braudel tituló, La 
dinámica del Capitalismo (Fondo de Cultura Económica, México, 1986). 
Respecto de la vida cotidiana, Braudel señala que “He partido de lo 
cotidiano, de aquello que, en la vida, se hace cargo de nosotros sin 
que ni siquiera nos demos cuenta de ello: la costumbre —mejor dicho, 
la rutina—, mil ademanes que prosperan y se rematan por sí mismos 
y con respecto a los cuales a nadie le es preciso tomar una decisión, 
que suceden sin que seamos plenamente conscientes de ellos. Creo 
que la humanidad se halla algo más que semisumergida en lo 
cotidiano. Innumerables gestos heredados, acumulados confusamen-
te, repetidos de manera infinita hasta nuestros días, nos ayudan a 
vivir, nos encierran y deciden por nosotros durante toda nuestra exis-
tencia. Son incitaciones, pulsiones, modelos, formas u obligaciones de 
actuar que se remontan a veces, y más a menudo de lo que supo-
nemos, a la noche de los tiempos” (pág. 2); mientras que para el 
concepto de mercado señala, “…imagínense ustedes la enorme y 
múltiple capa que representan para una región determinada todos los 
mercados elementales con los que cuenta -una nube de puntos—, para 
ventas a menudo mediocres. Por estas múltiples salidas comienza lo 

que denominamos la economía de intercambio, tendida entre el enor-
me campo de la producción y el del consumo, igualmente enorme. 
Durante los siglos del Antiguo Régimen, entre 1400 y 1800, se trata 
aún de una economía de intercambio llena de imperfecciones” (pág. 
9). 
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del siglo XX cronológico, digamos, empujó la curva de la 

economía mundial hacia el alza41.   

Este impulso significó que el sistema mundial absorbió 

territorios que aún no estaban completamente integrados y 

que, si bien se constituían en la periferia, se caracterizaban 

porque potencialmente podían aportar con recursos naturales, 

pero aparecían desconectados de los mercados consumidores 

centrales.  En Chile, este es el caso de los territorios al sur de 

la llamada “frontera”. 

Este nuevo pulso del sistema mundial, estuvo favorecido 

por dos diferentes, aunque complementarios adelantos tecno-

lógicos.  El primero de muy amplio espectro se relacionó con la 

utilización de la energía a vapor.  Esta logró tres notables 

aplicaciones que vinieron a acelerar todos los procesos 

productivos. La primera de estas aplicaciones se relaciona al 

transporte y navegación marítima a través de los vapores.  La 

segunda, en materia de transporte terrestre a través del 

ferrocarril.  Y la tercera, en materia de explotación de los 

bosques naturales, a través de la utilización de las calderas a 

vapor para “aserraderos”, conocidas popularmente como “loco-

móvil”.  El segundo adelanto tecnológico, por su parte, se debe 

al telégrafo, que logró que por primera vez en la historia 

humana las comunicaciones sean instantáneas. 

 

Purranque 

 

A propósito de todos los procesos señalados anterior-

mente, Purranque surge en 1911.  En medio de la turbulencia 

 
41 Fernand Braudel, Civilización material…, Op. Cit., Vol. III: El tiempo del 

mundo, pág. 58; Eric Howsbawm, Historia del siglo XX. 1914-1991, 
Barcelona, España, Editorial Crítica, sexta reimpresión, octubre de 
1997, pág. 92-93; Immanuel Wallerstein, ¿Mundialización o época de 
transición? Una visión a largo plazo de la trayectoria del sistema-
mundo, en F. Chesnais y otros, La globalización y sus crisis. Inter-
pretaciones desde la economía crítica, Madrid, Editorial Catarata, 
2002, págs. 73-95; José Rodríguez Vargas, La nueva fase de desarrollo 
económico y social del capitalismo mundial (México: Universidad Na-
cional Autónoma de México, Facultad de Economía). La versión elec-
trónica de esta tesis, se encuentra en el Portal Enciclopedia y biblioteca 
virtual de las ciencias sociales, económicas y jurídicas (www.eu 

med.net), acápite tesis doctorales de economía, www.eumed.net 
/tesis/jjrv/, 15 de octubre de 2008; finalmente, Marcelo Neira Navarro, 
Crisis económica, proceso y coyuntura histórica, Revista Espacio Re-
gional. Revista de estudios sociales, Vol. 2, Nº 6, año 2009, págs., 
133-141. 

http://www.eu/
http://www.eumed.net/
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que significa el paso de las líneas férreas y telegráficas y junto 

al explosivo flujo de mercancías e información, el desarrollo 

inicial de Purranque, igualmente será impactado por los efectos 

de la Primera guerra mundial, la crisis económica de 1929, la 

Segunda guerra mundial y las pésimas condiciones sanitarias 

provocadas por la Viruela, entre los aspectos más relevantes. 

Una historia breve la de Purranque, en contra de lo 

ancestral de la manzana y su fermentado. 

 

Territorio 

 

Desde el punto de vista ancestral, la ciudad de Purranque 

y su zona de influencia se encuentra en medio de lo que los 

williches llamaban Wall mapu.  Un territorio ubicado al sur del 

Bío Bío y a ambos lados de la cordillera42.  En cualquiera de los 

casos, Purranque ocupa un lugar intermedio en esta geografía, 

ya sea al Wall mapu, una noción ancestral y descolonizadora43; 

 
42 Según se ha podido reconstruir a partir de ciertos relatos escritos y orales, el 

Wallmapu fue y es un gran territorio cuya noción puede ser asimilada 
al de “país mapuche”.  En el lado occidental de la cordillera de los 
Andes, abarcaba desde el actual río Bío Bío al sur, probablemente 
hasta Puerto Montt.  Al lado poniente de la cordillera, a partir del río 
Negro. La noción de Patagonia igualmente apunta a una región socio 
cultural, precisamente en referencia a la interacción de múltiples gru-
pos sociales y culturales que la habitaban.  Con la llegada de europeos, 
se agregarán procesos de conquista, exterminio, asimilación, y tam-
bién de resistencia. 

43 Marie Ritchie Key, El significado de Patagonia. Estud. filol. [online]. 2002, 
n.37 [citado 2011-12-15], Disponible en: <http://www.scielo 
.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0071-17132002003700017&l 
ng=es&nrm=iso>. ISSN 0071-1713.  doi: 10.4067/S0071-171320020 
03700017, 16 de diciembre de 2011, págs. 261-266.  De acuerdo a 
Ritchie, el “…cronista de Magallanes, Antonio Pigaffeta (…) se refiere a 
los tehuelches como los ´gigantes´, identificándolos de esta manera 
con los personajes del mítico Primaleón de Grecia, una novela de aque-
llos años (1512)” (Id.). Aunque en un lenguaje poco adecuado, Sergio 
Villalobos señala “…Magallanes y sus compañeros creyeron que aque-
llos salvajes eran verdaderos gigantes de una talla sobrenatural. A la 
vista de la huella que dejaban con sus pies en la nieve y en la arena, 
los españoles les dieron el nombre de patagones, que conservan hasta 
ahora, y de donde se ha derivado la palabra Patagonia con que se 
designa esa región” (Sergio Villalobos, Introducción a Diego Barros 
Arana, Historia General de Chile, Varios Vols., Vol. I, Editorial 

Universitaria, Santiago, 2000, pág. 118); Véase, Thomas Bridget, 
Yamana-English: a dictiorary of the speech of Tierra de Fuego, Eds. 
Ferdinand Hestermann and Martin Gusinde, 1933, Missionsdrckerei St. 
Gabriel Mödling, Austria; también existe una reimpresión argentina en 
1987, Rae Natalic Prosser Goodall “for the descendants of Thomas 
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o a la más moderna y europeizada noción de “norpatagonia” 

chilena44. 

La Comuna de Purranque actualmente posee una 

superficie de 1.459 Km2 y una población estimada en 20.705 

habitantes, de acuerdo al Censo del 200245.  

 

Aspectos económicos, políticos, sociales y culturales 

 

La ciudad de Purranque comienza a configurarse a 

comienzos del siglo XX.  Su existencia está ligada a la figura de 

Tomás Burgos Sotomayor quien desarrolló la iniciativa de fun-

dar “Villa lo Burgos” a propósito del paso de la línea férrea. En 

1911 se construye la Estación de ferrocarriles “Purranquil Villa 

lo Burgos” en terrenos de Sofía Rosas, casada precisamente con 

Tomás Burgos46.   

 

Aspectos económicos 

 

Desde su fundación a la actualidad, Purranque ha pasado 

por dos fases que constituyen un verdadero ciclo económico.  

La primera de ellas va desde 1900 a 1980, es de una economía 

ascendente, más o menos coherente con el ciclo de la economía 

mundial.  Se inicia incluso antes de la fundación de la propia 

ciudad a través de una economía explotadora de la madera en 

la zona.  Luego, en Purranque se consolidará un importante sec-

tor industrial y comercial.  Destacan, por ejemplo, la Coope-

rativa Agrícola (CAP), los dos o tres molinos, la fábrica de lino, 

el hospital privado y la lechera dos Álamos a mediados del siglo 

XX. En general, sin embargo, la economía local se vinculó más 

fuertemente a la explotación de recursos naturales como la 

madera nativa, también de cereales como trigo, avena, ceba-

da y crianza y engorda de ganado vacuno principalmente.   

 
Bridges”, Buenos Aires, Argentina, Sagier y Urrity Publicaciones, pág. 
665. 

44 Marcelo Neira, Memoria y patrimonio fotográfico de Purranque, Editorial 
grafitti, Fondo Nacional de Desarrollo Regional, 2% Cultura, 
Purranque, 2017, pág. 11. 

45 Instituto Nacional de Estadísticas (INE), 2002.  Esta población se reparte en 
localidades como Corte Alto, Concordia, La Naranja, Colonia Zagal, 
Hueyusca, Bahía San Pedro, Manquemapu, Crucero, Los Ángeles, 

Oromo, Coñico y Colonia Ponce. Según datos proporcionados por el 
INE, sólo un 64% aproximado de la población total de la comuna se 
concentra en la ciudad (13.265 habitantes.), siendo el 36% restante 
población rural (7.440 habitantes). 

46 Diario Oficial, 18 de diciembre de 1906. 
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A partir de la década de 1980, el progresivo desa-

parecimiento del ferrocarril, impactó a Purranque.  Y la hace 

entrar en una fase de cierta decadencia, quedando en evidencia 

el estancamiento de la economía ganadera y forestal.  Esta 

segunda fase de la economía va desde 1980 a la actualidad, en 

donde de nuevo presenta evidentes síntomas de recuperación, 

gracias a una actividad sostenida preferente en la agricultura, 

ganadería y explotación forestal que otorgará el sello distintivo 

a la zona y terminarán proyectándola como la primera economía 

de la provincia de Osorno47.   

 

Aspectos Políticos  

 

La tradición oral ha instalado la idea de que el momento 

fundacional de la ciudad de Purranque fue en abril de 191148.  

Pero Purranque sólo tendrá existencia legal a partir del 15 de 

septiembre de 1939, en que se promulgó la Ley 6.402 del 

Ministerio del Interior que creaba “…la Comuna Subdelegación 

de Purranque, en el Departamento de Osorno, y le señala lí-

mites”49.  Esta fecha, en todo caso, luego se extendió a través 

de un decreto modificatorio hasta el 15 de enero de 1940. Y 

todavía, este mismo documento dejó señalado que el plazo 

mencionado se podía prorrogar por treinta días más50.    

La breve historia de la ciudad de Purranque está marcada 

por la completa dependencia de la ciudad de Río Negro y el 

esfuerzo creciente por lograr independencia.  Fenómeno que 

todavía aparece incompleto.  

 
47 INE, Censo Agrícola, 2007, URL., https://www.ine.cl/docs/default-source/cen 

so-agropecuario/publicaciones-y-anuarios/2007/las-pequenas-y-me 
dianas-explotaciones---vii-censo-agropecuario-y-forestal-2007.pdf?s 
fvrsn=132948d0_7, 07 de octubre de 2020. 

48 J. Vicente Montecino, Historia de Purranque, Imprenta Gonzalez, Osorno, 
1961.  Este momento apela a cuando Saturnino Aburto compra el pri-
mer sitio del loteo de la nueva ciudad a Tomás Burgos.  También 
Marcelo Neira, Memoria…, pág. 18. 

49 Ministerio del Interior, Ley N° 6402, Crea la Comuna subdelegación de 
Purranque, en el departamento de Osorno, y le señala límites, Portal 
de la Biblioteca del Congreso Nacional, URL., https://www.bcn.cl 
/leychile/navegar?idNorma=25342, 15 de septiembre de 1939, 

Consulta, 23 de enero de 2016. 
50 Ministerio del Interior, Ley 6507, Modifica la Ley N° 6402, que crea la Comuna 

subdelegación de Purranque, Portal del Congreso Nacional de Chile, 
URL., https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=25362, 20 de 
enero de 1940, Consultado, 15 de noviembre de 2018. 

https://www.ine.cl/docs/default-source/cen%20so-agropecuario/publicaciones-y-anuarios/2007/las-pequenas-y-me%20dianas-explotaciones---vii-censo-agropecuario-y-forestal-2007.pdf?s%20fvrsn=132948d0_7
https://www.ine.cl/docs/default-source/cen%20so-agropecuario/publicaciones-y-anuarios/2007/las-pequenas-y-me%20dianas-explotaciones---vii-censo-agropecuario-y-forestal-2007.pdf?s%20fvrsn=132948d0_7
https://www.ine.cl/docs/default-source/cen%20so-agropecuario/publicaciones-y-anuarios/2007/las-pequenas-y-me%20dianas-explotaciones---vii-censo-agropecuario-y-forestal-2007.pdf?s%20fvrsn=132948d0_7
https://www.ine.cl/docs/default-source/cen%20so-agropecuario/publicaciones-y-anuarios/2007/las-pequenas-y-me%20dianas-explotaciones---vii-censo-agropecuario-y-forestal-2007.pdf?s%20fvrsn=132948d0_7
https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=25362
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Esta “bandera de lucha” por la independencia involucró 

el liderazgo político de Emilio Held Winkler, uno de los primeros 

regidores por Purranque ante el Concejo municipal de la ciudad 

de Rio Negro.  En verdad, Held inició el proceso de autonomía 

e involucró acontecimientos políticos como la fundación de la 

Municipalidad, la lenta consolidación del aparato político admi-

nistrativo a partir del estatus de subdelegación, la elección del 

primer alcalde y regidores, la nominación de comuna y la 

disputa entre purranquinos y rionegrinos por la localización de 

ciertos servicios públicos.   

De alguna manera la necesidad de independencia de la 

ciudad de Purranque sigue vigente hasta la actualidad.  Y quedó 

de manifiesto en un encuentro en junio de 1996, entre Emilio 

Held y César Negrón, alcalde de la ciudad en ese momento.  En 

la oportunidad, Held interpeló al alcalde preguntando, “Oiga y 

¿cuándo van a conseguir un juzgado?”51.  Un mes después, Held 

moría en Puerto Varas a los 98 años52. 

 

Aspectos sociales   

 

Desde tiempos inmemoriales las tierras de la zona de 

Purranque fueron ocupadas por las comunidades indígenas 

williches. No podía haber un sentido de pertenencia al territorio, 

dado que no existía la noción de propiedad privada de la tierra.  

Esta comenzará a regir progresivamente a partir del siglo XVI, 

con la invasión colonizadora española y el predominio de la 

racionalidad capitalista y de la hegemonía de la cultura euro-

pea53.   

A partir de la segunda mitad del siglo XIX, en un nuevo 

proceso de colonización, comienzan a llegar a la zona inmigran-

 
51 S/A, Conversando con el Primer Alcalde Don Emilio Held Winkler, en Voces 

en Purranque, Año 1, N° 1, 1996, 3. 
52 Marcelo Neira, Memoria…, Op. Cit., pág. 40–45. 
53 Immanuel Wallerstein, El moderno sistema mundial, 3 vols., Vol. 3, La 

segunda era de la expansión de la economía-mundo capitalista, 1730-
1850, Editorial siglo veintiuno, México, 1995.  En este volumen, 
Wallerstein comenta cómo la economía-mundo capitalista expandió 
sus fronteras como sistema, de manera espectacular en el periodo; el 
autor igualmente describe a qué nuevas regiones involucró y cómo 
llegaron a estar sometidas a esta expansión; también Marcelo Neira y 

Alejandro Cárcamo, Sistema mundial, Estado nacional e identidades 
indígenas: sistema y antisistema, Portal Memoria chilena, Dirección de 
Bibliotecas Archivos y Museos, Ministerio de Las Culturas, las Artes y 
el Patrimonio, URL., http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-prin 
ter-123343.html. 

http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-prin%20ter-123343.html
http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-prin%20ter-123343.html
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tes germanos, amparados en un plan de ocupación del propio 

Estado chileno.   

A fines del siglo XIX, un grupo de familias descendientes 

de españoles originarias de Osorno, ostentaban el control de la 

propiedad de la tierra en la zona y progresivamente fueron 

construyendo residencias en Purranque.  A comienzos del siglo 

XX, terminaron instalándose a vivir en esta zona.  Al mismo 

tiempo, llegará a Chile un flujo de inmigrantes árabes, dentro 

de los que es posible identificar sirios, armenios, palestinos y 

algunas familias libanesas.  Estos “otomanos” o “turcos”, como 

fueron reconocidos, se dedicaron fundamentalmente al co-

mercio.   

Durante la década de 1930, por último, se observa un 

nuevo pulso demográfico sobre la zona de Purranque.  Se trató 

de la presencia de hijos de inmigrantes alemanes.  Este flujo se 

explica debido a que los “nuevos” territorios de Purranque, se 

han incorporado al juego de mercado a través de la compra y 

venta, pero, sobre todo, debido a que los inmigrantes germanos 

originales han tenido descendencia y comienzan a construir y 

extender redes sociales y de parentesco.  Estas nuevas familias, 

como sus antepasados, privilegiaron el control, tenencia y tra-

bajo de la tierra54. 

Las sucesivas corrientes inmigratorias fueron ocupando 

la zona de Purranque.  Todas favorecidas por un proceso político 

de dominación estatal. Este proceso se ha desarrollado en 

medio de una convivencia relativamente pacífica55. No obstan-

te, como consecuencia del mismo fenómeno social, a mediados 

del siglo XIX la población originaria comienza a sentir la presión 

social, dada la ocupación de las tierras del valle central.  Desde 

luego, las familias williches que ocupan el nivel social más bajo, 

mantienen a duras penas pequeñas propiedades56.       

 
54 Marcelo Neira, Identidad…, pág., 46–62. 
55 Vicente Pérez Rosales, Colonia de alemanes en Valdivia, en El Mercurio, 15 

de agosto de 1851, N° 7174, s.p. De acuerdo al artículo de prensa, 
"…no hai esa falta de terrenos, ni motivo de egoismo y codicia, no 
habiéndose ofrecido sino una que otra pequeña venta sin la mejor 
dificultad entre compradores y vendedores, que solo han tratado de 
mútua comodidad y conveniencia, como es consiguiente en contratos 
puramente voluntarios". 

56 En general, iniciarán una retirada progresiva hacia el sector cordillerano y 

litoral.  De este proceso, resultó una sola experiencia que logró arti-
cular una comunidad que, aunque no es ancestral en el sentido 
estricto, dado que no hubo relación de parentesco entre las distintas 
familias que la conformaron, pudo mantenerse unida y relativamente 
aislada hasta hoy.  Aunque este aislamiento pudiera representar un 
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Aspectos culturales  

 

La zona de Purranque se fue configurando con el aporte 

de la cultura del mundo williche que, aunque hegemonizada, en 

el largo plazo igualmente resultó resistente.  Aunque esta resis-

tencia no haya sido planificada57.  En la articulación de la cultura 

de la zona, igualmente participaron grupos de españoles, los 

grupos de familias germanas y sus descendientes y la de los 

demás inmigrantes, todas hegemonizadoras por suscriptoras de 

la “geocultura” europea.   

En un proceso de largo aliento que alcanza unos 500 

años, se puede identificar la profunda influencia del catolicismo 

sobre la masa indígena a través de sucesivas estrategias de 

evangelización practicadas por distintas órdenes. 

Por otro lado, a partir de la mitad del siglo XIX, se inicia 

la construcción del Estado nacional chileno y se inaugura 

igualmente un programa identitario que ya había comenzado, 

entre otros aspectos, cuando se declara a Chile un Estado uni-

tario y católico.  

En el subproceso de colonización nacional, se buscó 

inmigrantes europeos católicos.  Sin embargo, se sabe que los 

germanos llegados fueron fundamentalmente luteranos. Y 

aunque el gobierno aceptó esta situación, recomendó discre-

ción, lo que implicó, entre otros aspectos, que se podía practicar 

el luteranismo e incluso construir templos, pero sin torres o 

campanarios, esto es, sin expresiones externas58. Y aunque en 

la actualidad es posible encontrar templos en todo el entorno 

de la cuenca del Lago Llanquihue, su práctica ha tenido un 

efecto restringido sobre la población, debido a que su acción se 

ha remitido primero a los colonos y luego a su descendencia.  

Desde luego, el catolicismo ha tenido un impacto mayor 

que el luteranismo. Pero su presencia formal en la zona de 

Purranque solo data de fines de la década de 1940, luego de 

tres décadas de la configuración de la ciudad de Purranque. 

 
acto positivo, en ese intento perdieron algunos elementos culturales 
como ciertas costumbres, lenguaje y la estructura social ancestral.  Se 
trata de la comunidad de Manquemapu, que se emplaza en el sector 

costero de Purranque. 
57 Immanuel Wallertein, Geopolítica y Geocultura, Editorial Kairos, Barcelona, 

2007, pág. 270. 
58 Marcelo Neira, Ruta de la arquitectura patrimonial de Purranque, Editorial 

Grafitti; Purranque, 2017, pág., 87. 
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A fines de 1950, una rama del protestantismo encabe-

zada por la Iglesia Metodista Pentecostal, de origen nortea-

mericano, por medio de un rápido crecimiento se perfilará como 

la segunda en importancia después de la católica, a partir de 

1968, cuando se funda el primer templo en Purranque.  

 

Patrimonio  

 

La manzana fue un producto traído a América por los 

conquistadores españoles.  Y exploradores y viajeros europeos 

de todo tipo, dejaron en sus relatos noticias del excepcional 

nivel de adaptación de la fruta en la zona entre Valdivia y 

Chiloé. Claudio Gay llega a decir del manzano que,  

 
“Este árbol, conocido en Chile desde los primeros años de la conquista, 
se ha multiplicado de tal manera que en el Sur da lugar a grandes 
selvas…excelentes para la fabricación de una sidra de superior calidad; 
reemplaza así las viñas cuyas frutas no alcanzan a madurar por falta 
de calor. El terreno húmedo y muy poco calcáreo le conviene sobre-
manera y los árboles crecen maravillosamente y sin cultivo alguno…”59.  

 

En consecuencia, en la región de Los Lagos, son muchos los 

lugares que pueden adjudicar la chicha de manzana como 

patrimonio cultural.  De hecho, Amalia Castro y otros señalan 

para Valdivia60 y para Chiloé que la chicha de manzana es una 

bebida identitaria61.  Por lo que mejor se podría decir, que la 

chicha posee un componente ancestral en todo lo que abarca la 

actual Región de Los Lagos62.   

 
59 Claudio Gay, Historia física y política de Chile, Tomo segundo, Agricultura, 

1845, pág. 160. 
60 Amalia Castro San Carlos. Chicha y Sidra de manzana en Chile (1870-1930): 

manzanas con identificación de origen, RIVAR Vol. 3, Nº 9, ISSN 0719-
4994, IDEA-USACH, Santiago de Chile, septiembre 2016, pp. 4-25. 

61 De acuerdo a El Mercurio, “Con la idea de recuperar las antiguas variedades 
de manzanas que se producen en la isla de Chiloé, desde hace dos 
años la Cooperativa de Trabajo y Productos Agrícolas de Chiloé 
(Chilwe) trabaja en un proyecto para agregar valor a esa fruta, al 
impulsar la elaboración de chicha y vinagre, y promover un modelo de 
producción agroecológica” (S/A, Productores buscan revalorizar las 
man-zanas chilotas, El Mercurio, 9 de Abril de 2018, URL., 
https://mercurio.vlex.cl/vid/productores-buscan-revalorizar-manza 

nas-708048501, consultado 02-06-2019). 
62 Amalia Castro San Carlos, Mujica Fernández, Fernando; Urriola Gómez, 

Daniela. (2018). Chicha de manzana de Chiloé: Historia épica de un 
producto típico, siglos XIX- XX. Estudios hemisféricos y polares, 9, 1-
24. 

https://mercurio.vlex.cl/vid/productores-buscan-revalorizar-manza
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Más allá de la cobertura regional, se pone la atención en 

la zona de Purranque.  Aunque el análisis igualmente hace 

referencia a una zona de Valdivia al Sur hasta Chiloé, desta-

cando antecedentes históricos recogidos desde el siglo XVI en 

adelante, pasando por la primera mitad del siglo XIX en los 

inicios de la República.  Luego se destaca el aporte de los 

colonos germanos, durante toda la segunda mitad del siglo XIX.  

Todos estos elementos preparan las condiciones para que, a 

partir del siglo XX, desde 1911, surja Purranque como poblado63 

y la manzana y la chicha se consoliden como un alimento y una 

bebida familiar.  Este proceso alcanzó su mayor grado de 

desarrollo a mediados del siglo XX, cuando se abre en verda-

dero mercado regional para la chicha, demanda que en 

Purranque fue absorbida por el taller de la familia Prambs.  

Pero durante la segunda mitad del siglo XX, esta 

expresión parece retroceder hasta casi desaparecer. Y en la 

actualidad, aunque la chicha se sigue fabricando y consumiendo 

no solo en Purranque, ha sido relegada a fenómeno marginal.  

Su fabricación se remite a talleres ilegales y clandestinos distri-

buidos en rincones de la ciudad o desperdigados en el sector 

rural.   

La noción de patrimonio es compleja. Esto obliga a 

constituirla. Digamos es necesario acercarse a los posibles ele-

mentos que la constituyen. Patrimonium, por ejemplo, en una 

de sus tantas acepciones, sería la palabra originaria del latín, 

que significa todo lo que una generación transmite a la pos-

teridad.  Este carácter transmisible, otorga a la idea de patri-

monio una dimensión dinámica. Esto es, en constante 

reconstrucción; y esta propia dinámica, a su vez, origina la 

segunda dimensión, que es la de su subjetividad.  Es decir, 

tantos los grupos como la variedad de individuos le otorgan sus 

propios significados. 

En consecuencia, sobre la idea de patrimonio convergen 

distintas miradas.  Y, por cierto, en este interés, convergen va-

rias disciplinas del saber humano.   La Historia, Arquitectura, 

Arte, Sociología, Antropología, Geografía, entre otras. 

Considerando el desarrollo que ha tenido la historiografía 

social, sus avances teóricos, metodológicos y temáticos, parece 

preparada para el abordaje de aspectos relacionados a la idea 

 
63 Marcelo Neira Navarro, Memoria…, Op. Cit., pág. 35 a 37; también, del mismo 

autor, La ruta de la arquitectura…, op. Cit., pág. 47.  
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patrimonial.  Los cierto es que Historia, el Patrimonio e Iden-

tidad constituyen una relación virtuosa. 

La historia, incluye la historiografía, en términos de la 

forma en ella se escribe, pero también incluye las distintas 

temáticas u objetos de estudios; también incluye el sentido del 

“para qué” se realiza el ejercicio mismo de recordar.  En este 

último sentido, si bien la memoria es el acto de recordar, tam-

bién es un derecho que tiene cada sociedad, grupo o individuo, 

para develar sus recuerdos o memorias en el espacio público y 

en el privado. Y aunque la memoria se debate entre el recuerdo 

y el olvido, lo importante es que se recuerda por algo.  Y este 

acto valorativo, es el que convierte al recuerdo, a la memoria, 

en patrimonio64. En algo que hay que valorar.  

El patrimonio es posible dado una serie de consensos que 

permite a las personas, grupos y sociedades enteras, suscribir 

ciertos hechos pasados como susceptibles de recordar, convir-

tiéndolos, en consecuencia, en identidad. 

El patrimonio es un fenómeno que viene desde las más 

antiguas civilizaciones65. Mientras que la identidad es un fenó-

meno típicamente moderno que se configura a partir de las 

primeras unidades políticas estatales, más ligadas a la cons-

trucción de identidades nacionales66.  Lo identitario como patri-

monio exclusivo de los Estados nacionales se mantuvo por lo 

menos hasta la mitad del siglo XX67.  Pero los desastrosos resul-

tados de las guerras mundiales, provocan una reacción sis-

témica interestatal a través de las Naciones Unidas, que 

impulsó la valoración de la idea de “patrimonio material”68.  

A partir de la segunda mitad del mismo siglo XX, el 

concepto de patrimonio logró evolucionar al “patrimonio cul-

tural inmaterial”. Y actualmente, se postula una profunda inter-

dependencia entre el patrimonio material, natural y el patri-

 
64 Marcelo Neira, Memoria…, Op. Cit., pág. 3. 
65 José Llull, Evolución del concepto y de la significación social del patrimonio 

cultural, en Revista Arte, Individuo y Sociedad, 2005, N° 17, págs. 
175-204. 

66 Ernest Gellner, Naciones y nacionalismo, Alianza editorial, Madrid, 2001; 
Benedict Anderson, Comunidades imaginadas, Fondo de cultura eco-
nómica, México, 1994. 

67 Ministerio de Educación, Cuadernos del Consejo de monumentos nacionales. 

documentos de Icomo, Dirección de Bibliotecas, Archivos y Museos, 
Consejo de Monumentos Nacionales, Santiago, 2015. 

68 UNESCO, Convención para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, 
15, http://unesdoc.unesco.org/images/0013/ 001325/132540s.pdf, 
20 de julio de 2016. 
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monio cultural inmaterial.  De hecho, la UNESCO define el “pa-

trimonio cultural inmaterial” como,  

 
“…los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas 
junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales 
que les son inherentes y que las comunidades, los grupos y en algunos 
casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patri-
monio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite 
de generación en generación, es recreado constantemente por las 
comunidades y grupos en función de su entorno, su interacción con la 
naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y 
continuidad y contribuyendo así a promover el respeto de la diversidad 
cultural y la creatividad humana”69. 

 

Complementariamente se ha procurado impulsar una política 

que tiende hacia la consolidación del patrimonio cultural.  De 

nuevo, según la misma UNESCO,  

 
“Existe el peligro de que ciertos elementos del patrimonio cultural 
inmaterial mueran o desaparezcan si no se contribuye a su salvaguar-
dia. Salvaguardarlos requiere la transferencia de cono-cimientos, 
técnicas y significados (…) la salvaguardia se centra sobre todo en los 
procesos inherentes a la transmisión o comunicación del patrimonio de 
una generación a otra, y no tanto en la producción de sus manifesta-
ciones concretas…”70. 

 

De este modo, durante todo el siglo XX, la idea de patrimonio 

que dominó tuvo que ver exclusivamente con objetos mate-

riales, como construcciones, objetos tecnológicos e instru-

mentos variados; pero ya a fines del mismo siglo, irrumpe la 

idea de patrimonio cultural inmaterial y al amparo de ésta, a 

partir de 2003, la propia UNESCO creó el Programa Tesoros 

Humanos Vivos (THV)71. En Chile, THV originalmente fue un 

 
69 UNESCO, Convención para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, 

París, 17 de octubre de 2003, URL. http://unesdoc.unesco.org 
/images/0013/001325/132540s.pdf, 2. 

70 UNESCO, ¿Qué es el patrimonio cultural inmaterial?, URL., http://www. 
corporacionfidelsepulveda.cl/archivos/temas-de-interes/Patrimonio-
cultural-Unesco.pdf,  p. 8. 

71 Este Programa que se debía insertar en los sistemas nacionales, ha tenido 
tres objetivos esenciales que son, “…preservar los conocimientos y las 
técnicas necesarios para la representación, ejecución o recreación de 
elementos del patrimonio cultural inmaterial de gran valor histórico, 
artístico o cultural”.  El segundo objetivo es que aparte del reconoci-

miento público, se debían adoptar medidas, “…en forma de ayudas o 
subvenciones especiales a favor de los Tesoros Humanos Vivos, de 
manera que puedan asumir sus responsabilidades en la salvaguardia 
del patrimonio cultural inmaterial que les corresponda”.  Y, por último, 
el mismo sistema "...debería alentar también a los jóvenes a adquirir 

http://unesdoc.unesco.org/
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programa dependiente de la Unidad de Patrimonio Cultural del 

Consejo Nacional de la Cultura y las Artes (CNCA). Luego pasó 

íntegramente al Ministerio de las Culturas, las Artes y el 

Patrimonio. Y es la instancia de reconocimiento que el Estado 

chileno otorga a personas y comunidades portadoras de mani-

festaciones del patrimonio cultural inmaterial de alta signi-

ficación para el país y las comunidades locales.  También 

incorpora expresiones que presentan riesgos para su conti-

nuidad, por su carácter oral o porque se están extinguiendo 

simplemente72.  El mismo programa promueve su registro, 

transmisión y salvaguarda, fomentando la pluralidad y diver-

sidad cultural de la comunidad nacional73. En torno a estos 

objetivos se habían definido las categorías de Cultor colectivo, 

Cultor individual, Fiesta popular, Lugar gastronómico y Recinto 

patrimonial. El nuevo Ministerio de las Culturas, las Artes y el 

Patrimonio progresivamente ha estado tomando el control de 

todos estos temas que habían permanecido algo dispersos y los 

ha ido haciendo variar sensiblemente.  

Señaladas las alternativas anteriores, se puede sostener 

de manera hipotética que, en la zona de Purranque concurren 

tanto fenómenos geográficos como históricos que determinan 

que la manzana y la chicha se constituyan en un fenómeno 

identitario. Pero, además, en el amplio espacio geográfico entre 

Valdivia y Chiloé, pero especialmente en la zona de Purranque 

y en un proceso de larga duración de unos 500 años, el fenó-

meno del uso de la manzana y la chicha ha estado determinado 

por fenómenos, económicos, políticos, sociales y culturales. 

 

 

 

 

  

 
los conocimientos y las técnicas requeridos para interpretar o recrear 
elementos del patrimonio cultural Inmaterial, proporcionándoles el 
reconocimiento y la audiencia del público a escala comunitaria, nacio-
nal o internacional” (UNESCO, Directrices para la creación de sistemas 

nacionales de “Tesoros Humanos Vivos”, http://www.unesco.org-
/culture/ich/doc/src/00031-ES.pdf, p. 4). 

72 Gobierno de Chile, Portal patrimonio.cl, URL., http://portalpatrimonio.cl/te 
soros-humanos/  

73 UNESCO, Directrices para la creación…, Op. Cit., pág. 4. 

http://www.unesco.org-/culture/ich/doc/src/00031-ES.pdf
http://www.unesco.org-/culture/ich/doc/src/00031-ES.pdf
http://portalpatrimonio.cl/te%20soros-humanos/
http://portalpatrimonio.cl/te%20soros-humanos/
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Capítulo I 

 
“Hai algunos paises en que el fruto de la vid no llega 
jamas a una madurez perfecta, y esto hace que los 
naturales no puedan nunca tener un buen vino por 
los métodos ordinarios. En este caso sustituyen la 
falta de buenas uvas con otras frutas de las cuales 
estraen vinos mas o ménos sabrosos y a precios mui 

cómodos. Parece que la fruta mas a propósito para 
este objeto es la manzana, y por eso la cultivan con 
tanto esmero en todos estos puntos. La manzana 
contiene gran cantidad de azúcar que por la fermen-
tacion se puede convertir en alcohol y producir una 
bebida mui gustosa que sustituye al vino”74. 

 

Difusión y asimilación de la chicha  

 

Se supone que la manzana se expande desde algún lugar 

entre Europa y Asia durante el período neolítico. Los movi-

mientos migratorios probablemente la difundieron y de fruto 

silvestre, pronto pasó a domesticado. 

En todo caso, antes de la llegada de europeos a territorio 

americano, las distintas sociedades y grupos poseían el saber y 

la tecnología para fabricar fermentados de todo tipo de frutas.  

Pero la manzana fue un producto traído por los conquistadores 

españoles.  Y exploradores y viajeros europeos de todo tipo, 

dejaron en sus relatos, noticias del excepcional nivel de adap-

tación de la fruta en la zona entre Valdivia y Chiloé. Claudio Gay 

llegó a decir del manzano que,  

 
“Este árbol, conocido en Chile desde los primeros años de la conquista, 
se ha multiplicado de tal manera que en el Sur da lugar a grandes 
selvas…excelentes para la fabricación de una sidra de superior calidad; 
reemplaza así las viñas cuyas frutas no alcanzan a madurar por falta 
de calor. El terreno húmedo y muy poco calcáreo le conviene sobre-
manera y los árboles crecen maravillosamente y sin cultivo alguno…”75.  

 

La verdad, es que, a lo largo de la región latinoamericana la 

chicha adoptó una serie de matices regionales, acorde a la fruta 

que se utilizó. Destacan la “chicha de jora” en Perú, La “chicha 

de yuca” en Ecuador, la “chicha de quinua”, la “chicha 

 
74 Santos Tornero, Industrias Rurales.  Tratado de la fabricación de vinos natu-

rales e imitados de la destilación de aguardientes y de la elaboración 
de chichas de uva i de manzana, la de los vinagres, la cerveza, el 
alcohol, etc., Imprenta del Mercurio, Valparaíso, 1873, pág. 99. 

75 Claudio Gay, Historia física y política de Chile, Tomo segundo, Agricultura, 
1845, pág. 160. 
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huevona”, la “ayahuasca”, “masato”, etc76; y a partir del siglo 

XVI, desde Valdivia al sur, se va a popularizar la chicha de 

manzana. 

No existe una explicación unívoca para el origen de la 

palabra chicha.  Las hipótesis más plausibles de su origen, se-

ñalan que pudo haber sido un vocablo utilizado originalmente 

por la cultura “cuna” de la zona de Panamá; también puede ser 

una palabra de origen “arauaco” u “otomi” o incluso una palabra 

“taína”77. En el caso de Chile y principalmente desde Valdivia al 

sur hasta Chiloé, el fermentado de manzana, fue identificado 

simplemente con el nombre de chicha. 

En cualquier caso, el alcohol derivado del fermentado de 

frutas forma parte de una cultura ancestral en toda Latinoa-

mérica.  Y en toda su extensión territorial, adopta una serie de 

matices, acorde a la fruta que se utilice y a las variaciones cli-

maticas y geográficas.  Los nombres con que se la identifica, 

igualmente, dependerá de los grupos culturales que las desa-

rrollan. 

Dicho de otro modo, desde tiempos inmemoriales, las 

culturas originarias americanas disponían de un saber y de la 

tecnología que les permitió obtener alcohol de fermentado de 

una enorme variedad de frutas locales como el maqui, murta o 

incluso el maíz; incluso Claudio Gay agrega que los indígenas 

también realizaban fermentado de semillas78.  

  

 
76 Adriana Rosas, Análisis de la Chicha de Jora como elemento de identidad 

gastronómica y cultural de la ciudad de Cuenca, Facultad de Ciencias 
de la Hospitalidad, Repositorio institucional, Universidad de Cuenca, 
Ecuador, 2012, URL., http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456 
789/1630. 

77 Gonzalo Fernandez de Oviedo, Historia General y Natural de las Indias, Islas 
y tierra-firme del mar océano, Imprenta de la real academia de la 
Historia, Madrid, 1859, pág., 136.  Los Arauaco, fueron un pueblo 
originario americano emplazado originalmente en el caribe y Antillas. 
Los otomi, por su parte, fueron un pueblo originario ubicado en el 
sector del actual México. Mientras que los taína, fueron un pueblo 
ubicado en Alto Orinoco y en las Antillas. 

78 Véase, nota N° 226, en Claudio Gay, Historia Física y política de Chile, Tomo 
I, Biblioteca Fundamentos de la construcción de Chile, Biblioteca 
Nacional, Centro de Investigaciones Diego Barros Arana; Pontificia 
Universidad Católica de Chile; Cámara Chilena de la Construcción, 
Santiago, 2007, pág. 338.  

http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456%20789/1630
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456%20789/1630
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De lo mundial a lo local  

 

Al sur de Valdivia y particularmente en la zona de 

Purranque, la chicha de manzana se conecta a un verdadero 

proceso histórico que va desde el siglo XVI a la actualidad.  A 

través de él, la manzana y la chicha se expanden, digamos se 

mundializan.  Lo harán, conforme se expande el “moderno sis-

tema mundial”, incorporando los territorios americanos que, de 

“arenas exteriores” terminan convirtiéndose en “periferias”79. 

Este proceso hace que la manzana y la chicha sean adoptadas 

por comunidades y familias locales. 

El fenómeno, incluye tres sucesivos subprocesos que 

involucran mutaciones o incluso discontinuidades.  Se trata de 

un ciclo de expansión del uso de la manzana y la chicha; tam-

bién de un ciclo en donde ambos productos se especializan y se 

abren espacios en mercados locales y la última fase abarcaría 

básicamente el ciclo de ascenso de la economía mundial, desde 

fines del siglo XIX cronológico hasta mediados del siglo XX.  

Durante este último período, el uso de la manzana y la chicha 

alcanzan su mayor apogeo, pero también comienza un rápido 

retroceso y decadencia. 

 

Expansión del sistema mundial  

 
“Los abstinentes no podrían, en consecuencia, vivir 
en Valdivia, pues no tendrían otra disyuntiva que la 
cerveza o la chicha de manzana”80. 

 

El primer subproceso va desde la llegada de los 

españoles a la zona de Valdivia a partir del siglo XVI, hasta la 

primera mitad del siglo XIX.  El inicio de este proceso tiene que 

ver con el fenómeno de expansión europea a partir del siglo 

XVI, por medio del cual el capitalismo va expandiéndose e 

incorporando nuevos territorios.  El final de este mismo fenóme-

no tiene que ver la presencia del Estado nacional chileno y su 

expansión. 

La manzana llegó con los primeros españoles a territorio 

americano.  Y, por cierto, tuvo un impacto especialmente en la 

 
79 Immanuel Wallerstein, El moderno sistema…, Op. Cit., Vol. 3. 
80 José A. Alfonso, Un viaje a Valdivia. La civilización alemana en Chile, Imprenta 

Moderna, Santiago, 1900, pág. 45. 
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región sur, principalmente a partir del emplazamiento de la 

ciudad de Valdivia.  Según dejó señalado el cura Rosales,  

 
“Los manzanos dan en tanta abundancia que se hazen bosques de 
ellos, y desde Valdivia a Calle-Calle están las margenes de los rios por 
cuatro i cinco leguas coronadas de altissimos manzanos hechos espeso 
bosque. Y los indios de arriba, desde la Imperial, Tolten y la Villarrica, 
hasta Osorno, tienen sus manzanares cada uno para hazer chicha de 
manzanas, con que tienen que beber lo mas del año. Y dizen que 
aquellas son sus viñas, porque aunque son muy amigos de vino no 
plantan ni cultivan las viñas…”81.  

 

A partir del año 1544, con la llegada de la expedición de Pastene 

a la zona sur, la manzana se va a extender por todo el territorio 

que actualmente abarca la Región de Los Ríos y la de Los Lagos.  

De acuerdo al cura Rosales, que conoce la zona de 

Valdivia y Osorno a partir de 1640, en el siglo XVII, los indí-

genas usan la manzana para fabricar chicha y,  

 
“…la hazen de todo genero, como maiz, trigo, zebada, y de frutas como 
manzanas, peras, membrillos, frutilla, piñones, murtilla y otras frutas 
particulares de la tierra…”82. 

 

A comienzos del siglo XVII, Amedée François Frezier, un viajero 

científico francés, llegó a decir que, para los mapuche,  

 
“La bebida ordinaria de ellos es esta chicha, que ya hemos mencionado. 
Las hai de muchas clases: la mas comun es la de maiz, que remojan 
hasta que el grano se hincha como si se quisiera hacer cerveza; en 
seguida los hacen hervir i beben el líquido frio; la mejor se fabrica con 
maiz mascado por viejas, cuya saliva lo hacen fermentar como la leva-
dura en la masa. En Chile se hace tambien buena cantidad, con 
manzanas, como la cidra; la mas fuerte i estimada es la que se hace 
con el grano de un árbol llamado Oviñian, que es mui parecida al 
jinebra por la fuerza i el gusto; da al agua   un color de vino de Borgoña 
i un gusto de fuerza que embriaga por largo rato”83. 

 

 
81 Diego de Rosales, Historia general…, Vol. I, págs. 192 a 193.  Este libro fue 

escrito en 1674.  Pero fue publicado por Benjamín Vicuña Mackenna 
ente 1877 y 1878. 

82 Id., pág. 155.  A lo largo del libro, el autor va describiendo los diferentes 
tipos de productos que permitían la fabricación de fermentado: chicha 
de maqui (pág. 85, 155); chicha de miel de palma (pág. 223); fruto 

del litre (pág. 228); de frutos del árbol llamado “quigan” (pág. 229); 
de frutos del árbol llamado “molle” (pág. 229); de frutos del árbol 
llamado “hugan” (pág. 229); de semilla de la Quinoa (pág. 248). 

83 Amadee Frezier, Relación del viaje por el mar del sur a las costas de Chile i 
el Perú, Santiago de Chile, Imprenta Mejía, 1902, págs., 34 a 35. 
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Durante el siglo XVIII, el soldado español Francisco de Pineda 

y Bascuñán, quien pasó una larga temporada prisionero de los 

mapuche, retrata esta experiencia en un libro posterior que se 

conoce como “Cautiverio feliz”, señalando que,  

 
“…se fueron juntando diez o doce indios de los que tenían sus ranchos 
cerca y en su contorno y trajeron muchos cántaros de chicha para la 
bienvenida al recién venido huésped y holgarse aquella noche be-
biendo, cantando y bailando. Ésta es una de las más perversas 
costumbres que se puede imaginar. Porque, al llegar un pasajero a la 
jornada, mojado, molido y hecho pedazos de caminar a pie todo un día 
por pantanos, quebradas y riscos, muerto de hambre y aliento, darle 
luego por descanso no dormir y estarse parados bailando y que-
brándose la cabeza con gritos y voces desmedidas, no sé qué puede 
haber peor entretenimiento ni costumbre más usada”84. 

 

De acuerdo al mismo Pineda,  

 
“Muchos de los que en el baile estaban entretenidos agregáronse a los 
asadores y en breve rato dimos cuenta y fin de ellos. Sacaron un cán-
taro de chicha clara y me lo pusieron delante para que fuese bebiendo 
y brindando a los demás circunstantes, como lo hacían otros dos ca-
ciques principales”85. 

 

El hecho de que los viajeros plasmaran preferentemente en sus 

observaciones el consumo en las comunidades originarias, no 

quiere decir que el resto de la población no haya consumido con 

cierto entusiasmo el fermentado de manzana.   

Con un carácter absolutamente periférico, Valdivia y 

Osorno fueron solamente enclaves en la lógica colonial y tu-

vieron también muchas dificultades para integrarse al nuevo 

Estado nacional a partir del siglo XIX.   

La importancia de Valdivia y Osorno radicó más bien en la 
existencia de importantes minerales de oro en “Ponzuelos” (también 
Ponzuelo o Millantue) y de “madre de dios”, al sur de Osorno y de 
“Villarrica”, al norte de Valdivia, respectivamente. Ambos empla-

zamientos sostuvieron una importante actividad minera du-

 
84 Francisco Nuñez de Pineda y Bascuñan, Cautiverio Feliz y la razón de las 

guerras dilatadas de Chile, Colección de historiadores de Chile y docu-
mentos relativos a la historia nacional, Tomo III, Imprenta del 
Ferrocarril, Santiago, 1863, pág. 80. 

85 Id., pág. 58; de acuerdo al portal memoriachilena.cl (20 de junio de 2017), 
en este libro, el soldado español relata los meses que pasó en cauti-
verio con los mapuches durante la Guerra de Arauco. Su crónica es un 
atractivo relato del encuentro de dos culturas, bajo una mirada de 
tolerancia y aceptación. 
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rante unos 40 o 50 años, hasta que entre los años 1600 a 1603, 

sobrevino un levantamiento indígena y las ciudades del sur 

nunca más se repusieron.   

En todo caso, durante sus respectivos ciclos productivos, 

las minas de Osorno lograron significativos niveles, logrando 

además de oro, fama y la fundación de una casa de moneda en 

Osorno.  La primera que existió en la Capitanía General de 

Chile86.   

De hecho, el repoblamiento de Osorno se produce a 

partir de 1796.  En efecto, a fines del siglo XVIII, llegó a 

América Juan Mackenna, un militar irlandés.  El Virrey Ambrosio 

O’Higgins lo designó gobernador de Osorno para la refundación 

de la ciudad. Estando en Osorno, Mackenna realizó una serie de 

rápidos aportes que, sorprendentemente, incluyeron la manza-

na y la chicha.  Varios años después, revisando su archivo, su 

nieto Benjamín puede concluir,  

 
“Mil objetos le ocupaban a la vez.  Es curioso rejistrar en los cuadernos 
de su correspondencia con el virrei del Perù, tantas i tan minuciosas 
tareas como se daba el infatigable gobernador.  En poco tiempo tenia 
habilitados dos molinos de trigo, que surtian de harinas a Valdivia, i 
otro, de su invencion, para formar una cidra de manzana, bebida 
saludable que reemplazára los aguardientes; habia abierto caminos 
vecinales, canales de regadío, habilitado terrenos por desmonte o 
lejanas esploraciones, que él mismo emprendia”87. 

 

Pero los territorios de Valdivia al sur, incluyendo Osorno, nunca 

estuvieron completamente integrados a la Capitanía General de 

Chile.  Sin la actividad extractiva del oro, es poco probable que 

Valdivia y Osorno hayan tenido oportunidad de desarrollo 

temprano en el contexto colonial. Después del breve ciclo de 

oro, solo el “real situado” proveniente del Lima sostenía con 

dificultades, irregularidades y atrasos las precarias instala-

ciones coloniales88. 

Más allá del llamado movimiento federalista por el que 

es conocido Valdivia, lo que siempre existió en estos territorios 

fue una falta de vinculación político administrativa con el centro 

del subsistema colonial hasta comienzos del siglo XIX.  Y luego, 

esto también es cierto en el marco del subsistema nacional en 

formación y hasta fines del mismo siglo.  En cualquier caso, los 

 
86 Hay quienes afirmar que en Valdivia también hubo Casa de Moneda. 
87 Benjamín Vicuña Mackenna, Vida del general don Juan Mackenna, Santiago, 

Imprenta del Ferrocarril, 1856, pág. 9. 
88 José Bengoa, Historia del pueblo mapuche. Siglos XIX y XX, Editorial al LOM, 

Santiago, 2000, pág. 37. 
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reclamos de los administradores y políticos se suceden a lo 

largo de los 300 años que siguen al descubrimiento.   

De acuerdo a una Sesión de los Cuerpos legislativos en 

Santiago el 13 de enero de 1814,  

 
“A las guarniciones de Valdivia i Juan Fernandez se han suministrado 
siempre raciones de víveres; pero somos de sentir que ya a aquella 
plaza, donde, por el fomento que han tenido sus haciendas en los llanos 
de rio Bueno i Osorno, han incrementado los ganados i granos, no 
deben remitirse víveres por mar, para que así se animen mas i mas los 
agricultores, i sus campiñas logren las grandes mejoras de que son 
capaces. A la isla sí es indispensable se remitan los víveres en la can-
tidad que está en práctica; pues su corto terreno útil no permite 
aumentar ganados, ni el temperamento el cultivo de semillas. Por con-
siguiente, todos los habitantes de ella, militares i no militares, deberán 
disfrutar las raciones designadas, ademas de los sueldos i prestaciones 
que por este reglamento les toque”89. 

 

El texto anterior puede ser un buen reflejo del último tiempo 

colonial.  En él se reconoce la permanente ayuda que era mere-

cedora la zona Sur, digamos, Valdivia y Osorno.  Y, sin embar-

go, igualmente se intenta terminar con la misma, argumen-

tando el nivel de desarrollo alcanzado por la región. 

Las guerras de independencia en nada favorecieron a las 

localidades sureñas como Valdivia, Los Llanos y Osorno.  De 

hecho, las quejas siguieron siendo frecuentes, principalmente, 

debido “el estado de abandono” con que el gobierno central 

tenía a estos territorios.  A la lejanía y lo precario de la econo-

mía y a las dificultades ya mencionadas se unía la rigurosidad 

del clima.  Que muchas veces impedía la normal comunicación.  

Y fomentaba las rebeliones, las revueltas y “contra revueltas” 

locales.   

Durante la década de 1820, Osorno y Valdivia siguen re-

clamando insistentemente por las malas condiciones y lo 

peligroso de sus emplazamientos y territorios respectivos.  Lo 

cierto es que, al menos durante la primera mitad del siglo XIX, 

en Valdivia y Osorno efectivamente existen trazas respecto del 

abandono político, administrativo y de las restricciones y pro-

hibiciones económicas subsecuentes. 

El riesgo y la precariedad general quedaron registradas 

en la Sesión de los Cuerpos Legislativos en 1820, cuando el 

secretario de la corporación anotó que,  

 

 
89 Sesiones de los Cuerpos Lejislativos de la República de Chile (SCL), Regla-

mento de sueldos líquidos militares, en 13 de enero de 1814. 
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“…anhelando el ver asegurados e inseparables del suave yugo de V.M. 
sus lejítimos dominios, i a este fin cooperar en cuanto sufraguen sus 
esperiencias, a dejar esterminadas todas i cualesquiera continjencias 
peligrosas que amenazan posibles, de que las espresadas jentes de 
Osorno sean de otra dominacion talvez enemigas, e infesten con hosti-
lidades nuestros reinos i los mares de la América”90. 

 

Lo cierto es que la relación entre Valdivia y Osorno, primero con 

el centro del sistema colonial y luego, con Santiago a nivel el 

nacional, no fue fácil.  En efecto, se pueden encontrar ante-

cedentes que dejan en evidencia cierto descuido o incum-

plimientos incluso de las propias administraciones locales.  Así 

quedó registrado en sesión de 1822, cuando la autoridad 

central, a través de la Tesorería General, solicitó a las auto-

ridades de Valdivia la rendición de cuentas de ganados y 

semillas:  

 
“En oficio de 7 de Diciembre de 1798 se pidió esta cuenta a los Minis-
tros de Valdivia, encargándoles que el comisionado o comisionados la 
rindiesen hasta aquella fecha, desde el dia que recibieron las especies, 
i su distribucion lo mismo en los años sucesivos, las que hasta ahora 
no se han presentado”91. 

 

Pero lo realmente importante, es que toda esta gama de 

dificultades, se convierten en una preocupación permanente en 

los políticos y administradores locales que se traduce en múlti-

ples propuestas y proyectos de solución.   

A comienzos del periodo republicano, los problemas 

financieros de Osorno y Valdivia no han disminuido y parecen 

más dramáticos que nunca.  Incluso, se subrayaba en el hecho 

que la provincia de Valdivia era “…la provincia mas exhausta de 

ellos i la mas aniquilada de todas las de la República…” (Id.).  

 
90 SCL, Núm. 562, Memorial presentado a S. M. sobre la plantificacion de 

monedas de cobre en los tres virreinatos de América, i lo que produjere 
de utilidad, sirva para ayuda i fomento de los gastos en el descubri-
miento de los nuevos españoles, habitantes en la destruida ciudad de 
Osorno, en 28 de febrero de 1776, en Sesiones de los Cuerpos Lejis-
lativos de la República de Chile, Sesión del Senado Conservador, en 3 
de octubre de 1820. 

91 SCL, Anexo Núm. 737, Indice Jeneral de las cuentas pendientes de este Tribu-
nal de Cuentas, con inclusion de las que se han examinado, glosado i 

fenecido, desde junio de 1820, en que se formó éste, hasta fin de 
Diciembre de 1821, i los alcances que han resultado a beneficio fiscal. 
Tesorería Jeneral de Santiago, a fojas 1, en Sesiones de los Cuerpos 
Lejislativos de la República de Chile, Sesión del Senado Conservador, 
en 15 de marzo de 1822. 
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El preocupante estado de la región y particularmente el 

de la ciudad y la zona de Osorno, todavía quedó retratado en 

una de las reuniones del Congreso Nacional en el año 1827, 

reconociendo incluso, su eventual desaparecimiento: “En el año 

de 10 [Osorno], florecía; en el tiempo medio se ha marchitado; 

hoi ha perdido la mitad de su poblacion i si la Nacion no le pro-

teje luego, desaparecerá del catálogo de los pueblos chi-

lenos…”92.  

Dada todas estas razones anteriores, se explicaba el 

abandono, aislamiento, restricciones y marginalidad de la zona 

de Valdivia y Osorno.  Y resultaba igualmente normal que se 

hayan generado esfuerzos locales por combatirlas.   

En consideración a la enorme cantidad de problemas, por 

ejemplo, en 9 de diciembre de 1826, el diputado local Manuel 

Carvallo propone y logró que Osorno fuera eximido por seis 

años del pago de los diezmos93.  

Más adelante, las autoridades de Valdivia igualmente 

formalizaban sus quejas a través de una nota de protesta 

expresando que la Provincia compuesta por la propia ciudad de 

Valdivia, Osorno y la de Los Llanos, era la más exhausta y “…la 

más aniquilada de todas las de la República…”.  En un docu-

mento fechado el 10 de julio de 1829, se dejó señalado que 

Valdivia vivía solo de unos ingresos anuales que alcanzaban a 

mil doscientos pesos por derechos de impuestos y arriendo de 

algunos terrenos en Valdivia y Osorno. Pero, agregó el mismo 

documento, el caso más dramático era el del municipio de los 

Llanos que,  

 
“…no tiene mas entrada conocida (en razon de su nueva creacion i 
aprobacion) que el pequeño impuesto sobre la chicha de manzanas…La 
Asamblea está viendo que la pobreza, i aun dirá mas, la miseria de 
esta provincia se ha avanzado a tal estremo, por los trastornos de una 
época fatal, precedida a la de libertad que hoi disfrutamos…”94. 

 
92 SCL, Anexo Núm. 139, Sesiones de los Cuerpos Lejislativos de la República 

de Chile, Sesión del Congreso Nacional, en 13 de febrero de 1827. 
93 SCL, Sesión del Congreso Nacional, en 13 de febrero de 1827. 
94 SCL, Anexo Nº 253, Carta al Soberano Congreso, Sala de Sesiones de la 

Asamblea Provincial de Valdivia, Julio 10 de 1829 en, Sesiones de los 
Cuerpos Lejislativos de la República de Chile, Sesión de la Cámara de 
Diputados, en 31 de octubre de 1829.  Este mismo tema y usando 

idénticos argumentos se aborda nuevamente en la Sesión del 10 de 
julio de 1829.  Aunque en la oportunidad la nota parte señalando 
“Cuando el artículo 115 de la Constitución del Estado previene que las 
Asambleas provinciales propongan a Vuestra Soberanía los arbitrios 
que juzguen oportunos para ocurrir a los gastos de la administración 
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Esta nota, originalmente había sido redactada por la Asamblea 

osornina y fue asumida plenamente por la de Valdivia.  En parte 

de su contenido destacaba el extraordinario esfuerzo para 

lograr algo de financiamiento para toda la Provincia, propo-

niendo finalmente, la recuperación del “Diezmo”, la propiedad 

“de las tierras baldías” y el porcentaje por ventas de terrenos.  

En el año 1831, una nueva solicitud fue presentada por 

la Provincia de Valdivia a la asamblea legislativa con asiento en 

Santiago.  La serie de nuevas estrategias propuestas fueron 

presentadas como “Demanda de ausilios de los Cabildos de 

Valdivia i Osorno”.  Y fueron cuatro los aspectos centrales en 

los que insistió la solicitud.  El primero de ellos, destacó el 

urgente mejoramiento del estado del camino desde Osorno a 

Valdivia; el segundo aspecto, solicitó que el abastecimiento de 

las ciudades, la “contrata de víveres” para la guarnición y 

empleados, sea atendida por un productor local; la tercera, hizo 

referencia a que los sueldos de los soldados y empleados sea 

pagado en “dinero efectivo i no en papel moneda” y, la cuarta, 

finalmente, solicitaba,  

 
“…un sujeto capaz de dirijir un Instituto en que se eduque e ilustre con 
las bellas luces del siglo a nuestra juventud, dándonos el Gobierno para 
este establecimiento una de las varias piezas que tiene desocupadas 
en la capital de la provincia i que por lo respectivo al pago del director 
i demás necesario al efecto, lo haremos los vecinos aun cuando sea a 
costa de sacrificios”95 

 

La precariedad de la provincia de Valdivia, contrasta con el 

hecho que desde siempre se constituyó en un importante 

emplazamiento estratégico colonial.  Incluso llegó a perfilarse 

como la principal fortaleza hispana en el pacífico.  Pero para el 

caso, lo relevante fue que, a mitad de camino entre Valdivia y 

 
de las provincias, es porque justamente se tuvo presente que esa 
administración era imposible pudiese subsistir sin recursos…”.  

95 SCL, Anexo Nº 66, Solicitud de la Municipalidad de Valdivia y Osorno, Se-
siones de los Cuerpos Lejislativos de la República de Chile, Sesión del 
Congreso Nacional, 9 de Junio de 1828.  Por el Cabildo de Valdivia fir-
maban el documento, Manuel Carvallo, alcalde ordinario de Valdivia, 
Isidro Gulíerrez, rejidor sub-decano, Carlos Fernandez Castelblanco, 
rejidor, Manuel José de la Jara, rejidor, Saturnino García, rejidor." José 

Ventura de la Fuente, procurador de ciudad; mietras que por el cabildo 
de Osorno, lo hacían, Miguel Asenjo, presidente. —Juan Antonio 
García, rejidor-decano i alcalde sustituto por ausencia del propietario, 
Nicolás Burgos, rejidor, José Alaria Casas, rejidor, Andrés Angulo, reji-
dor, Tomas Burgos, procurador. 
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Osorno, el municipio de Los Llanos llegó a sostenerse única-

mente en el impuesto a la fabricación de chicha.  Más allá de la 

precariedad ostensible del territorio sureño, habría que pon-

derar igualmente el verdadero nivel de importancia que la 

producción de fermentado de manzana había alcanzado ya a 

comienzos del siglo XIX en la zona. 

El respecto, Aquinas Ried, un alemán avecindado en 

Valparaíso, médico y compositor, tuvo la oportunidad de viajar 

y recorrer el sur del país en 1847.  Permaneció por lo menos 

cinco meses en torno a la zona de Valdivia.  Con todas las 

limitantes de su formación, este viajero tomó nota de lo que 

observó en las costumbres sociales de la zona, matizadas de 

prejuicios: 

 
“Para honrar a los convidados y en este caso para honrrarme a mí, 
Colipi llena un cacharro de madera, que tiene la forma de un 
aguamanil. Me brinda su contenido y se lo bebe. Vuelto a llenar lo pasa 
a su víctima infeliz, que soy yo, y la obliga a no dejar gota en el. No 
puede (a pág. 52) ser veneno, ya que en un solo dia he tomado galones 
de este néctar y todavía estoy vivo.  
 
“La mayor distinción prodigada a un huésped consiste en obsequiarle 
un canco (sic) lleno de este brebaje, provisto de un cacharro. Precisa 
entonces, más bien dicho, es entonces obligación beber con todos los 
que han brindado anteriormente con uno. Al presente esta fórmula pa-
réceme algo que no tendrá fin.  
 
“Inspirado por una idea, me dirijo al cacique y le digo que nos permita 
ir a ver nuestros caballos y a nuestros mozos que han quedado solos. 
Accede el araucano, mas al querer nosotros montar a caballo, se nos 
acercan él y el dueño de casa provistos ambos de largos y retorcidos 
cuernos llenos del líquido y, como despedida, nos exigen beber todo el 
contenido. Al darse cuenta Colipí de que yo me he engullido todo aquel 
néctar de un solo trago, el indio me estrecha la mano y en tono de gran 
satisfacción me dice: ́ Tú es muy hombre´.  Con uno de sus mozos nos 
manda de regalo una oveja”96. 

 

Después de revisar todos estos antecedentes históricos, es 

necesario reconocer que los pueblos originarios pudieron acusar 

un problema en el excesivo consumo de fermentado.  Pero 

también es cierto que fueron víctimas de prejuicios raciales, so-

ciales, culturales y de abusos. 

Al respecto el Cacique Juan Felipe Wentekew, en 1848, 

escribió a Francisco Afriazola, Intendente de Valdivia, 

 
96 Aquinas Ried, De Valparaíso al Lago Llanquihue, Santiago, imprenta Univer-

sitaria, 1920, págs. 61 a 62. 
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denunciando una serie de abusos para con su pueblo, 

señalando: 

 
“También digo a VE a nombre de los demás caciques de mi depar-
tamento que deseamos tener jueces que manden solo por la ley lo 
mismo que aquí, porque los jueces que actualmente nos gobiernan 
adoptan el partido de hermandad y compadrasco, y jamás se hace 
justicia según las leyes lo permiten, y nosotros cuando ponemos 
algunas quejas no se nos hace caso y por ultimo todo queda impune, 
y yo amando siempre a mi patria y libertad sufro con paciencia todos 
los trabajos, pues mis padres así me aconsejaron que siempre defen-
diese por mi patria y le fuese fiel y que estuviese constituido bajo las 
leyes; amas hago ver a VE que mís padres gobernaban su tribu como 
tales gobernadores, ellos hacian toda justicia, y ami aun cuando esto 
se me conseda, quiero como ya é dicho que tengamos jueces que 
gobiernen con severidad y obren en todo según la ley, tambien á 
nosotros se los impide que trabajemos chicha de nuestras sementeras, 
y cuando los encuentran tomando en nuestras casas los lleban ama-
rrados a la carcel y se los castiga cruelmente, pero los españoles 
trabajan para benderlos á nosotros mismo y con esto compran nuestros 
terrenos, nuestros hijos, y todo cuanto tenemos y los ban quitando 
hasta la subsistencia; y porque los españoles tiene todas estas ventajas 
y nosotros como dueños no las tenemos? Porque se nos trata con tanta 
opresión pribandolos de todo derecho: se nos ha dicho que los cristia-
nemos para que tenga mas valor nuestra provincia y estemos subyu-
gados á las leyes del catecismo, todo lo hacemos con exactitud, y 
cumplimos todos los deberes como cristianos; y por que no tenemos 
nosotros las mismas ventajas...”97. 

 

Para completar la referencia, el Intendente Adriazola escribió a 

Ramón Luis Irarrázaval, Ministro del Interior, 

 
“Aunque estoy permitido que la asencion del cacique Guentequeo, en 
cuanto a la prohibición que dise abercele echo de fabricar chicha, 
carece de fundamento; debo exponer a Us, que muy luego voy a 
encargar lo conveniente al Gobernador del departamento en que recide 
dicho cacique, a fin de que aga una formal averiguación sobre el parti-
cular, i me informe de lo que aiga de verdad en el asunto, para 
determinar lo que convenga acerca de ebitar cualquier abuso que en 
ello aya abido, aunque como ya é dicho, estoy persuadido de que [la] 

prohibición es imaginaria, y que lo unico que abia merecido, será el 
que se haya estorbado en su reducción los frecuentes desordenes de 
embriagues á que tienen la costumbre de abandonarse estos naturales. 
Con respecto al despojo de terrenos, de que tambien se á quejado el 
indicado cacique, ignoro lo que aiga sucedido; pero debe descansar Us 
de que en cuanto a ello se proberá lo conveniente para que le sean 
devueltos esos terrenos, si en realidad ubiese sucedido lo que el ase-

 
97 Juan Felipe Wentekew, carta al Intendente de la Provincia de Valdivia, Juan 

Francisco Adriazola, sin lugar, abril 26 de 1848, en Jorge Pavéz Ojeda, 
Cartas mapuche. Siglo XIX, Editorial ocho libros, Santiago, 2008, págs. 
257 a 259, específicamente, p. 258. 
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gura. Finalmente debo exponer a US que todos los caciques que 
proporcionan para las Escuelas el numero de alumnos indígenas que 
señala el articulo 5º del supremo decreto del año pasado de 1834, se 
les contribuye con la asignación que en el se dispone, y que tan luego 
como cumpla el sitado Guentequeo con esa condicion, se le atribuirá 
con dicha asignación, conforme a lo que Us se sirbe prevenirme en su 
nota n 9 de fecha 26 de abril ultimo que solo e recibido el dia de ayer” 
(id.). 

 

Ambos textos, dejan en evidencia la enorme cantidad de 

situaciones involucradas en materia de vida cotidiana que, 

desde luego, contempló el consumo de fermentado de manzana 

de parte de los pueblos originarios, pero también de europeos 

de distinta clase.   
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Pepitas de manzana 
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Capítulo II  

 

Expansión subsistema nacional 

 

Muy cerca de la mitad del siglo XIX, el Estado nacional 

chileno se ha fortalecido convirtiéndose en una verdadera ma-

quinaria política, con una fuerte administración centralizada, un 

ejército y todavía, las elites dominantes han madurado la idea 

y necesidad de controlar más allá de los tradicionales núcleos 

de Santiago, Valparaíso, la Serena, Concepción y Chiloé; y con 

más de algunas dificultades Valdivia y Osorno.  Como resultado, 

las instituciones que conforman el Estado pueden expandir su 

influencia e intentan controlar, los territorios tanto hacia el 

norte como hacia el sur del país. 

A través de la promulgación de la ley de colonización de 

1845, durante el gobierno de Bulnes, los territorios desde 

Valdivia al sur, serán concebidos como prioritarios para ser 

ocupados por colonos europeos. Y comenzaron a llegar familias 

germanas98.  A partir de esta época, los vestigios del consumo 

de fermentado de jugo de manzana, que ya abunda-ban en la 

zona sur, cambian sustantivamente.   

 

La Manzana y la chicha en los pueblos originarios 

 

La rápida expansión de los manzanales, había permitido 

a las comunidades indígenas apropiarse de la fruta y darle una 

serie de usos. Hay que recordar que disponían de un saber 

tecnológico que les permitía fabricar fermentados de todo tipo.  

Además del maíz, de la cebada y de otros cereales, también 

practicaban el fermentado de frutas como el chupón, maqui o 

murta. La manzana, entonces, les otorgó un nuevo insumo y su 

utilización se generalizó en las comunidades indígenas.  Saber 

que derivó, desde la simple vida cotidiana a otras formas 

sociales más complejas y elaboradas.  

Desde Valdivia al sur y hasta Chiloé, el árbol frutal se 

había adaptado rápidamente y la chicha de manzana se había 

popularizado.  Algo constatado por el padre Rosales, cuando 

señaló que,  

 
98 Colonias de naturales i extranjeros, Se autoriza al Ejecutivo para 

establecerlas, Santiago, 18 de noviembre de 1845, Biblioteca del 
Congreso, URL., https://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=10625 
10&buscar=ley+de+colonias. 

https://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=10625%2010&buscar=ley+de+colonias
https://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=10625%2010&buscar=ley+de+colonias
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“…los indios de arriba, desde la Imperial, Tolten y la Villarrica, hasta 
Osorno, tienen sus manzanares cada uno para hazer chicha de man-
zanas, con que tienen que beber el mas del año”99. 

 

Esta verdadera identidad que logra la zona entre Valdivia y 

Chiloé, también la advierte Claudio Gay, cuando señala, 

 
“Chile fabrica esta bebida de superior calidad y en gran abundancia.  
Su produccion es peculiar de las provincias en la que la temperatura, 
demasiado igual, no es apropósito para hacer que las uvas lleguen á 
su completa madurez, tales son las de Valdivia y Chiloe.  En estas 
comarcas se hallan los manzanos tan favorablemente situados que 
todos son con estremo abundantes y forman bosques de grandes 
dimensiones.  La sidra que con las manzanas se fabrica es de un gusto 
esquisito y nunca he bebido en Europa otra mas sana ni mejor.  Casi 
todos los habitantes fabrican la necesaria para su consumo y el pueblo 
se contenta las mas de las veces con recoger las manzanas que 

arrastran en su curso los rios.  Segun lo que me decian los propietarios 
é industriales, esto era un mal porque los trabajadores se limitaban á 
trabajar dos ó tres dias á la semana para proporcionarse un barril de 
esta bebida siempre muy barata, y con ella y las papas, que costaban 
muy poco, pasaban los demas días en la ociosidad”100. 

 

En 1846, Ignacio Domeyko, describía un funeral en la zona en 

los siguientes términos,  

 
“Muerto el encanecido cacique en el seno de su serrallo i de sus 
obedientes hijos, ponen sus restos en una canoa, i la cuelgan de una 
viga atravesada de la casa, en el interior de ella, cerca del fogon; i 
desde luego no se piensa en otra cosa mas que en preparativos del 
entierro.  Estos consisten en hacer ropa buena de lo mas lujoso para 
el difunto, en proporcionarse mucha chicha para tres o cuatro dí-
as…”101. 

 

Durante la primera mitad del siglo XIX, la manzana se ha 

extendido en todas direcciones, desde luego, más allá de los 

mismos centros urbanos.  De acuerdo a Gay,  

 
“Los manzanos situados en todos los alrededores de las ciudades se 
han propagado á los dominios de los indios, los que con sus frutos 
fabrican así mismo una sidra ó chicha con lo que reemplazan, en gran 

 
99 Diego de Rosales, Historia general…, Op. Cit., Vol. I, págs., 192 – 193. 
100 Claudio Gay, Historia física y política de Chile, Tomo segundo, Agricultura, 

1845, pág. 203. 
101 Ignacio Domeyko, Araucanía y sus habitantes, Imprenta chilena, Santiago, 

1846, pág. 58. 
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parte, la que fabricaban, utilizando el maiz, la cebada y otros cerea-
les”102. 

 

De acuerdo a Rodulfo Philippi, que también recorre la zona a 

mediados del siglo XIX, existieron dos especies de frutas 

europeas habían sido introducidas con mucho éxito.  Se trata-

ban del peral (Pyrus communis) y muy especialmente, el man-

zano (Pyrus Malus), que se hizo “espontáneo en la provincia de 

Valdivia, a donde la chicha de manzana es la bebida 

ordinaria”103. 

Desde luego, la manzana y la chicha sirvieron como 

acompañamiento de distintos alimentos.  Digamos, se usaba 

cotidianamente. Pero en el caso de los pueblos originarios, la 

Chicha se pudo convertir rápidamente en un producto que 

formó parte de casi todos los aspectos de la vida.  De acuerdo 

al mencionado cura Diego Rosales,  

 
“La chicha, que es como la cerveza o como nuestro vino, es la alegria 
de todos los convites y fiestas y es la bebida usual, porque ay indios 
que jamas beben agua sino chicha en sus casas, y si falta es un gran 
pleito con las mugeres, sobre que suele aver palos. Y a falta de chicha 
le dan al marido, que es arina de zebada o de maiz tostado con agua, 
bebida y sustento de los caminantes y de los que van a la guerra”104.  

 

Dos siglos más tarde, Claudio Gay relata que,  

 
“En un solemne entierro al que asistí en 1836 vi á muchos centenares 
de indios y de indias, no tomar durante los diez dias que duró la cere-
monia, mas alimento que la sidra”105.  

 

La chicha ocupó igualmente un importante rol en formas so-

ciales más complejas.  Ciertamente destacaron las fiestas y 

convivencias o el recibimiento de visitas.  De acuerdo al mismo 

Rosales,  

 
“Las borracheras y fiestas publicas de estos indios son de ordinario por 
causa de algunos casamientos, que por ser de caciques o de otros 
indios muy emparentados, se celebran con mas festexo y concurso 
general.  Para estas borracheras convoca el novio a toda su parentela, 
que le ayude a festexarla, y todos sus parientes le llevan ovejas, 
carneros, bacas y ovejas de la tierra…Los Padres de la novia convidan 

 
102 Claudio Gay, Historia física…, Op. Cit., Tomo segundo, Agricultura, pág., 203 

a 204. 
103 Rodulfo Amando Philippi, Elementos de historia natural, Librería Colón de 

Salas i Pesse, Santiago de Chile, 1877, pág., 259. 
104 Diego de Rosales, Historia general…, Vol. I, págs. 154 a 155. 
105 Claudio Gay, Historia física…, Op. Cit., Tomo segundo, Agricultura, pág., 204. 
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tambien a todos sus parientes y amigos para que les ayuden en aquella 
fiesta y se hallen en ella. Y a todos los obligan a que lleben cantidad 
de tinajones y botijas de chicha, que es el vino y el regocixo de todas 
las fiestas”106. 

 

Pero la chicha también resultó un componente relevante en las 

reuniones para decidir la guerra o un ataque, incluso, como una 

estrategia contra el enemigo.  En este último caso, por ejemplo, 

Diego Rosales señaló que,  

 
“La Capitana, intitulada Esperanza [un braco holandés], de doscientas 
y cincuenta toneladas, arribó a los ultimos del año de 1599 a la punta 
de Lavapié, tres leguas de Arauco, y los indios, que entonces eran 
amigos de los Españoles, los recibieron con muestras de mucho 
regocixo y los abastecieron liberalmente de maiz y otras menestras.  
Con este zebo les armaron sutilmente el anzuelo; procedieron los 
holandeses incautos, y sin recelo entraban y salian con tanta seguridad 
y confianza como si estubieran en sus casas.  Convidáronles a un 
banquete con mucha chicha, en que concurrieron las provincias cir-
cumbecinas de Arauco, y les persuadieron que aquel festexo era por 
su venida, y que avian de capitular confederaciones con su nacion. Y 
estando muy descuidados comiendo y bebiendo y cargando la mano 
en la chicha, les acometieron con una fiera emboscada y mataron al 
General Simon Cordes y a otros veinte y seis…”107.   

 

En relación al método utilizado para la fabricación del fermen-

tado de manzana, el nivel tecnológico sigue siendo elemental 

durante todo este periodo.  Según dejó relatado Claudio Gay,  

 
“La sidra que se prepara en el Sur es, como acabamos de decirlo, 
escelente sin embargo el modo de prepararla es muy sencillo y tan 
primitivo que es mucha la pérdida que se hace de ella.  Muy raras eran 
las prensas cuando visité la provincia, y con frecuencia las manzanas 
se machucaban á palos dentro de una canoa para esprimirlas despues 
con las manos y sobre una canasta que servía de colatorio.  En los 
lugares desprovistos de estas canoas, los campesinos usaban el 
método de los indios, contentándose en doblar unos cueros de vacas 
destinados para el mismo uso.  No cabe duda que las manzanas tan 
imperfectamente estrujadas habian de conservar intactas una porcion 

de sus celdillas, lo que ocasionaba una pérdida de no poca consi-
deración”108. 

 

A fines del siglo XIX, Pascual Coña, Cacique mapuche, dictó al 

cura misionero capuchino Ernesto Wilhelm, una serie de des-

cripciones de la educación indígena, producto de sus viajes a 

 
106 Diego de Rosales, Historia general…, Vol. I, pág. 142. 
107 Id., pág. 51. 
108 Claudio Gay, Historia física…, Op. Cit., Tomo segundo, Agricultura, págs. 203 

a 204. 
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Santiago y Buenos Aires y de su participación en ceremonias y 

costumbres generales de su pueblo. Refiriéndose a la impor-

tancia de la chicha, señaló,  

 
“La chicha se fabricaba para las fiestas como ser nguillatunes, torneos 
de chueca, nupcias, inauguraciones de casas nuevas, entierros, inicia-
ciones de machis y otros divertimientos. También era costumbre en 
tiempo pasado (y hoy todavia) proveer con esta chicha a los muertos 
como cocavi para sus almas”109. 

 

Las comunidades indígenas retiradas en la periferia de las 

ciudades, principalmente en la cordillera de la costa o en la 

costa misma, igualmente mantuvieron el consumo de chicha de 

manzana.  El sacerdote jesuita Claude Joseph, a comienzos del 

siglo XX, describía la iniciación de una joven machi, en los si-

guientes términos, 

 
“La parte ritual de la ceremonia termina con la bajada del rehue.  La 
joven baja la última, bailando y retrocediendo.  A partir de este mo-
mento está acreditada y puede ejercer la profesión.  Los Mapuches la 
vitorean de nuevo y la llevan en triunfo.  Cada uno la quiere ver cerca 
y estrechar en sus brazos.  El banquete empieza. Durante la ceremonia 
no se ha descuidado su preparación.  Los invitados se han agrupado 
por familia o entre amigos a lo largo de la ramada.  Cada grupo ha re-
cibido de ración de carne, de trigo y de muday.  Las mujeres lo tienen 
todo a punto para las doce.  La comida y la bebida son entrecortadas 
por cantos y bailes hasta la noche y sigue al día siguiente si sobran 
víveres y chicha. Pronto todo degenera en borrachera...”110. 

 

Especialmente durante toda la segunda parte del siglo XIX, 

mientras el Estado nacional chileno se esforzaba el definir 

ciertos límites, en hacer ocupación efectiva del territorio 

intentando hacer soberanía, los pueblos originarios pudieron 

mantener sus costumbres, aunque adquirieron otras nuevas 

producto de un contacto con los europeos que se extendía por 

300 años.  Y en materia del uso de la manzana y la chicha, 

pues, se las apropiaron completamente, cuestión que también 

habrían hecho el resto de la población en la zona sur de Chile.  

En el caso de los colonos germanos, el uso de la manzana y la 

chicha igualmente fue asimilada rápidamente, como se verá. 

 

 
109 Ernesto Wilhelm de Moesbach, Vida y costumbres de los indígenas araucanos 

en la segunda mitad del siglo XIX, Imprenta universitaria, Santiago, 
1930, pág. 146. 

110 Claude Joseph, Las ceremonias araucanas, Boletín del Museo Nacional, Tomo 
XIII, Santiago, Chile, 1930, págs. 73-95, específicamente pág. 78. 
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La colonización germana y el proceso de tecnologización y 

apertura de mercados locales 

 

La colonización europea desde Valdivia al sur, comenzó 

a partir de la mitad del siglo XIX y se extendió hasta comienzos 

del XX.  Se inició con la llegada de inmigrantes germanos a la 

zona.  Con el aval del Estado chileno, los colonos europeos 

ocuparon los terrenos de la depresión intermedia y, por cierto, 

en la zona impactaron en todo sentido, pero especialmente 

desde el punto de vista cultural.   

La “colonización“, como se sabe, se efectuó en torno a la 

ciudad entre Valdivia y Chiloé y principalmente en torno a la 

rivera del Lago Llanquihue.  El proceso de ocupación, progresi-

vamente se enfocó en la depresión intermedia y avanzó lenta-

mente en dirección norte-sur, por cierto, en desmedro de cierta 

población aborigen.  Aunque también parece necesario señalar, 

que en general, estas tierras estaban desocupadas, tal como lo 

señalan todos los cronistas y viajeros.  

El proceso de colonización germana puede ser explicado 

a partir de unos rasgos distintivos.  Principalmente, de un nuevo 

ciclo de la expansión del “moderno sistema mundial”111.  Esto 

es, desde mediados del siglo XIX, el sistema capitalista recibe 

un nuevo impulso al alza de la economía mundial112.  Esto 

resultó coherente con un nuevo ciclo hegemónico liderado por 

Inglaterra.  

Con todo, el proceso de descolonización iniciado con las 

“independencias” políticas de todo el continente americano113, 

se tradujo en la confirmación de mercados periféricos, con el 

subsecuente impacto de la “división internacional del trabajo” 

que especializó estos nuevos mercados, transformándolos en 

periferias proveedoras de materias primas114. Internamente, en 

 
111 Immanuel Wallerstein, El moderno sistema.., Op. Cit., Vol. 3, págs. 179 a 

268, Cap. 3, La incorporación de vastas zonas nuevas a la economía-
mundo: 1750-1850. 

112 Se trata de un nuevo ciclo económico kondratiev, fase A, ascendente 
(Marcelo Neira, Crisis económica, proceso y coyuntura histórica, 

Revista Espacio Regional, Revista de estudios sociales, vol. 2, Nº 6, 
año 2009, págs., 133-141).  

113 Immanuel Wallerstein, El moderno sistema…, Op. Cit., vols. 3, págs. 269 a 
358, Cap. 4, La descolonización de América, 1763-1833. 

114 Marcelo Neira y Alejandro Cárcamo, Sistema mundial…, Op. Cit. 
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cada subsistema nacional en conformación, operó un fenómeno 

de “descolonización sistémica por colonización estatal”115. 

En medio de esta tensión, a mediados del siglo XIX, los 

colonos germanos imponen una serie de cambios culturales en 

los territorios de Valdivia la sur.  Todos tienen que ver con la 

confirmación del proceso de expansión de la cultura occidental.  

Y este proceso que se había iniciado desde el siglo XVI, en el 

siglo XIX se acentúa e incluye los territorios sureños que son 

empujados hacia el tránsito de una economía familiar a otra de 

mercado.   

Entre la enorme variedad de impactos que se observan, 

se encuentra la introducción de nuevas formas en el uso de la 

manzana y la chicha.  Según Claudio Gay, 

 
“…los Alemanes que la colonia ha reunido en la provincia han mejorado 
considerablemente esta industria [de la chicha] tanto en el aumento 
del producto como en su mejor calidad”116.   

 

Por eso el encargado del proceso de colonización, Vicente Pérez 

Rosales, encontró que entre los productos importados desde el 

puerto Valdivia en el año 1851, figuraban manzanas y chicha.  

La variedad de productos y su producción anual para el año 

1853, fue calculada por Pérez Rosales de acuerdo al siguiente 

detalle: 

  

 
115 Marcelo Neira, Manquemapu y los grandes procesos históricos. Portal 

Fundación Dharma Chile, URL, https://dharmachile.org/manquemapu-
y-los-grandes-procesos-historicos/ 

116 Claudio Gay, Historia física…, Tomo segundo, Agricultura, 1845, pág. 161. 
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Frutos Peso o 

medida 

Valores 

Pesos 

Harina 100 quintales 250 

Cueros vacunos 1927 piezas 2.749,4 

Charqui 15 quintales  75 

Chicha 57 arrobas 57 

Bateas 36 piezas 27 

Lana común 31 quintales 186 

Leña 479.933 rajas 958,1 

Madera surtida 351.933 piezas 73,250,4 

Manzana 30 fanegas 45 

Papas 20 fanegas 20 

Quesos 2,142 quintales 10.710 

Cebada 38 fanegas 76 

Trigo 1043 fanegas 2.036,4 

Valor total en pesos                                            90.451, 5 

 
Fuente: Vicente Pérez Rosales, Memoria sobre la colonización de la provincia de 

Valdivia, Valparaíso, Imprenta del Diario, noviembre de 1853, pág. 33117. 

 

En cualquier caso, la presencia de colonos europeos im-

puso una nueva racionalidad y nuevas necesidades en la zona.   

En efecto, entre los aspectos de mayor impacto en el 

territorio, destaca la eliminación de la “pluviselva valdiviana”, 

el bosque nativo original, que progresivamente lograr praderas 

destinadas al cultivo y crianza de ganado. El despeje del 

territorio, sin duda favoreció al manzano y permitió su expan-

sión, junto a su rápido crecimiento, condiciones climáticas y de 

suelo apropiadas118. 

En este último sentido, hay dos aspectos básicos que 

sobresalen.  Por un lado, destaca el mejoramiento de las se-

millas y el tratamiento científico de los árboles y de las plagas; 

por otro lado, se observa un tratamiento integral de la manzana 

 
117 Este antecedente será copiado por Julio Pérez Canto, y publicado en el libro 

“Las industrias de Valdivia.  Noticias históricas i estadísticas” (Impren-
ta Cervantes, Santiago, 1894), pág., 23, como se verá. 

118 Esto tiene que con el breve ciclo de crecimiento y madurez del frutal (Manuel 
Coque Fuertes, María Belen Díaz y Juan Carlos García Rubio, El cultivo 
del manzano: variedad de sidra y mesa, Editorial Mundi-Prensa, Ma-
drid, 2012); también a las favorables condiciones físicas de los 
terrenos como la suficiente humedad que en la zona de Valdivia al sur.  
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incorporando nuevos procesos tecnológicos, concibiéndola 

como un insumo que podía producir una serie de derivados.  

De este modo, se concibió a la manzana como un ali-

mento consumido directamente.  Pero también, como un pro-

ducto que se podía conservar por medio de varios subprocesos.  

El menos elaborado es el de la guarda.  Pero también se 

comenzó a practicar la “conserva” y envasado o el propio deshi-

dratado (orejones); incluso, se incorporó nueva tecnología para 

la fabricación de chicha.  Se mejoró cada una de las fases del 

proceso de fabricación.  Y se incorporó igualmente el criterio de 

fermentado, envasado y guarda de la chicha.  También se 

incorporó la idea de tornillo vertical de madera primero y 

metálico después, con el objeto de prensar la manzana, la que, 

a fines del siglo XIX, comenzó a ser molida con fuerza motriz, 

primero usando el vapor y luego electricidad. 

Por esta época, para la ciudad de Valdivia se pueden 

encontrar abultadas cifras de producción de Chicha.  Las cifras 

que se disponen, corresponden a las sistematizadas por Arturo 

Pérez Canto, secretario de la Sociedad de Fomento Fabril.  Las 

cifras han sido presentadas en tres distintos decenios que, a 

partir del año 1867, considera también el año de 1877 y 1887.  

El detalle es el siguiente: 

 

 

 1867 1877 1887 

Trigo (hectólitros) 6.500 12.693 17.500 

Cebada (h) 717 356 1.290 

Maiz (h) 190 329 184 

Arvejas (h) 521 1.000 885 

Papas (h) 7.621 12.000 24.619 

Chicha o sidra (litros) 498.846 532.998 111.100 

Aguardientes (l) 35.500 28.400 1.065.000 

 
Fuente: Arturo Pérez Canto, Las industrias de Valdivia.  Noticias históricas i 
estadísticas, Imprenta Cervantes, Santiago, 1894, pág. 7. 

 

De acuerdo al propio Pérez Canto, en el año 1865, en 

Valdivia había 737 agricultores; en el año 1875, 1.872 y en 

1885, 3.515 de ellos.  Se podría confiar en las cifras, 

principalmente por el vínculo del autor con la Sociedad de 

Fomento Fabril, dado que este organismo siempre solicitaba los 

datos a la autoridad local como el Gobernador.  Aunque son 
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confusos los datos, que no se agrega por ejemplo la producción 

de litros de cerveza.  Solo reconoce 2 artesanos fabricantes de 

cerveza en 1865 y 36 cerveceros de 1885.  Pero para este 

mismo año, no anota ningún artesano fabricante de Chicha. 

Lo que tampoco explica es la ostensible merma de la 

producción de chicha que se observa en Valdivia a fin de siglo.  

A modo de hipótesis se podría señalar que este curioso 

fenómeno se debe a la posible represión policial.  

Se ha podido constatar que en el reglamento policial de 

Valdivia para el año 1829, la chicha es citada 10 veces y por el 

momento no se dispone de referencias para otros años. A modo 

de ejemplo, en el Capítulo 1° del reglamento de Policía referido 

a “…los peones gañanes y demás sirvientes, y de las obliga-

ciones á que ellos y sus patrones quedan ligados respecto á 

policía para evitar vagos y mal entretenidos”, en el Art. 12, 

señaló,  

 
“El patron igualmente es obligado á cumplir al gañan el pago de su 
salario puntualmente del modo que lo ajuste. El que falte á esta obli-
gación sufrirá la multa de cuatro pesos; y como tienen muchos patro-
nes la inmoral costumbre de pagar á sus peones la mayor parte ó el 
todo de sus salarios en chicha, perjudicando asi á estos infelices, 
protejiendo el detestable vicio de la embriaquez, y aun estafándoles el 
valor de su recomendable trabajo, pues se valen del propio vicio para 
recargarles indolentemente sus salarios con el valor de la chicha, se 
impone á los que ejercitan este repugnante manejo, no sólo la pérdida 
de lo que les hayan dado en dicho licor, sino la multa de cuatro pesos, 
y solo podrán suministrarles una pequeña parte para un entreteni-
miento moderado sin llegar el caso de embriaguez”119.  

 

El mismo referido reglamento de policía de Valdivia, en su 

Capítulo 3.º “Del vicio de la embriaguez”, en el Artículo 21 dejó 

indicado que,  

 
“A fin de cortar el vicio de la embriaguez á que estremadamente se 
abandona la plebe con gravísimo perjuicio del público, y de los ade-
lantamientos del país, se perseguirá por la policía constantemente tal 
costumbre, y por consiguiente se prohibe la venta de chicha ú otro licor 
en reuniones de desorden, y solo se permite en sosiego, y hasta diez 
de la noche, no pudiendo en dias de trabajo entretenerse en casas de 
ventas ningun gañan, sirviente ó artesano, bajo la pena de dos pesos 

 
119 Reglamento general de policía, sancionado por la Asamblea Provincial de 

Valdivia en 9 de setiembre de 1829 para el rejimen interior de la 
provincia, Impreso á solicitud del diputado al Congreso jeneral por la 
Ciudad de Osorno D. Cosme Perez de Arce, Fondo Toribio Medina, 
Biblioteca Nacional. 



55 
 

de multa ó veinte y cuatro horas de cárcel al que incurriere y cuatro 
pesos al que permitiese”. 

 

A comienzos del siglo XX, la que actualmente es la Región de 

Los Ríos y la de Los Lagos continental fue recorrida por un 

descendiente de colono en primera generación nacido en la 

localidad de “Nueva Braunau”.  Se trató de Bernardo Gotschlich.  

Con un amplio conocimiento del territorio sureño, su verdadero 

mérito fue describir con detalles la economía familiar de co-

mienzos de siglo XX.  De acuerdo a Gotschlich, la economía 

local, estaba marcada por una variedad de ciclos naturales: 

 
“Los trabajos varían según las estaciones del año: desde mediados de 
Octubre hasta fines de Marzo es el tiempo de la lechería; de Octubre a 
fines de Enero se ordeñan las vacas mañana i tarde, empezando el 
trabajo a las 4 de la mañana. En Octubre es la trasquila de las ovejas; 
en Octubre i Febrero se sacan las plumas de los gansos, a fines de 
Noviembre i Enero se saca la miel de las colmenas. En Mayo-Julio se 
siembra el trigo, en Agosto la avena, el centeno i las arvejas; el 18 de 
Setiembre deben estar sembradas las papas, en Noviembre se apor-
can; desde mediados de Enero hasta mediados de Marzo tiene lugar la 
siega de trigo i en Abril la cosecha de papas. 
 
“También la cosecha de manzanas tiene lugar en Marzo i Abril. Existen 
manzanales con centenares i miles de árboles, cosechándose en partes 
mas de 1,000 sacos de manzanas que se reducen a chicha. (Las man-
zanas se muelen en un molino entre dientes de acero; la manzana 
molida llega a la prensa i su jugo en botijas de madera i de aquí a los 
barriles donde se efectúa la fermentación i clarificación. Los pro-
ductores vendían en 1911 el litro a 15-18 centavos, los espendedores 
a 0.40-0.50”120. 

 

Con algo de humor, Gotschlich señala que el poblado de Ranco, 

cerca de Valdivia, significa agua de greda y está a 904 

kilómetros al sur de la capital de Chile.  Aquí, señala el autor, 

“…jamas se bebe agua sino chicha de manzana, cuya pro-

ducción es enorme i de la mejor calidad” (Id., p. 13). 

Mientras que, para Puerto Varas, el mismo Gotschlich 

identificaba ya complemente desplegada la industria artesanal 

en manos de la primera o segunda generación de germanos-

chilenos.  En la oportunidad, destacó la casa comercial de 

Fernando Bittner, la hojalatería de Hoelk, la tonelería de G. 

Heim y las casas del fundo de Francisco Klenner.  En Puerto 

Viejo, mientras tanto, subrayó la presencia de Teodoro 

Brintrup, Gaspar Kortmann (molino), Osvaldo Klenner (he-

 
120 Bernardo Gotschlich, Llanquihue i Valdivia, Boletín del Museo Nacional, Tomo 

VI, Imprenta Universitaria, Santiago, 1913, pág. 584. 
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rrería), Nicolás Droppelmann (transportes terrestres), Huberto 

Klenner (herrería), Edmundo Niklitschek (sastrería), Antonio 

Horn (ebanistería) Antonio Kahler (tienda), C. Vázquez (cantina 

y restaurant), Teodoro Schwerter (cervecería), Langenbach y 

Bertholdo Bittner (ambos con cantinas), Fernando Klenner 

(herrería), Enrique Felmer (zapatería), Bogeholz (tienda), Luis 

Olavarria (cantina), viuda Thampe (botica sucursal de la del 

Indio, rejentada por Eduardo Ricke, Adolfo Tolg), C. Radatz (ta-

lleres de tonelería a vapor de Heim & Cía.), Eduardo Opitz 

(zapatería), Cárlos Opitz (oficina telegráfica del Estado), 

Wendelin Klenner (tienda y hotel), Juan Türkens (carnicería), 

José Kuschel Holk (fábrica de limonada y chicha de manzana), 

Enrique Niklitscheck (curtiduría).  Mientras que en “Puerto Nue-

vo” se encontraban la hojalatería de Schadow, la talabartería 

de Bischoffshaussen, Jermán Sunkel (Hotel Llanquihue), 

Jermán Wiederhold (tienda i agente de Grace & Cía. y gerente 

de la fábrica de lino en el Desagüe, actual Llanquihue), León 

Wiederhold (destilería), Cárlos Wiederhold (tienda y casa de 

comercio “Chile-Arjentina”), el “Hotel France” de Etchegaray, la 

fábrica de carrocerías de Federico Vyhmeister (carrocería), 

entre otros121. 

Igual panorama se muestra en las ciudades de Valdivia, 

Osorno o Puerto Montt.  Mientras que en Purranque, a 

comienzos del siglo XX, de a poco, los vecinos comenzaban a 

ocupar la ciudad diseñada por un ingeniero de Ferrocarriles por 

encargo de Tomás Burgos. 

 

Manzana amarilla y roja   

 
121 Id., págs., 543 a 544. 
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Manzana de Limón con hoja 
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Manzanas sobre mantel 
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Capítulo III 

 

En los dos capítulos que anteceden, hemos desplegado 

un esfuerzo en torno a reconstruir el proceso por medio del que 

manzana y la chicha se asentaron en territorios del sur de Chile.  

En medio de éste, se ha querido destacar unos hitos que a veces 

marcan la continuidad de lo que se venía desarrollando desde 

el siglo XV o más específicamente a partir del siglo XVI, con la 

llegada de los primeros europeos a territorio americano. A partir 

del siglo XIX, en cambio, se producen quiebres y continuidades. 

Nuevos actores políticos locales; las instituciones y las leyes, 

resultan una aplastante continuidad del régimen español, tanto 

como la estructura social y la cultura y, en medio de todo, la 

incorporación y aportes de los colonos germanos.  En el presen-

te capítulo, el objetivo es reconstruir el uso de la manzana y su 

fermentado en la zona de Purranque. 

 

Lo local y el ciclo de ascenso de la economía mundial 

 

El tercer momento de este proceso tiene lugar a partir 

de la coyuntura del cambio del siglo XIX al XX, o mejor desde 

1910/30 hasta la década de los años 80.  En general, este fenó-

meno se enmarca en el ciclo ascendente de la económica mun-

dial.   

Aunque la ciudad de Purranque no existía, en su 

territorio se venía desarrollando desde mediados del siglo XIX 

una economía explotadora del bosque nativo y principalmente 

del Alerce.  Desde luego, esta actividad explica el surgimiento 

mismo de la ciudad, la que de manera recursiva igualmente se 

ve favorecida por la pasada de las líneas del ferrocarril.   

Los colonos germanos habían comenzado una trans-

formación de la sociedad regional, incorporando la manzana y 

la chicha como un nuevo producto comercial, intentando abrir 

mercados, locales, regionales y nacionales; también habían 

roto la lógica y tradicional centralización de entornos urbanos 

como los de la ciudad de Valdivia, de Castro y Ancud y habían 

comenzado igualmente a extender la cobertura de la industria 

y comercio entre Osorno y Puerto Montt.  Las nuevas genera-

ciones de los descendientes de los colonos germanos, pro-

fundizaron y sellaron esos cambios. 
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De este modo, a fines del siglo XIX y comienzos del XX, 

Bernardo Gotschlich, estimó que, en la zona de Valdivia al sur, 

anualmente se obtenían los siguientes productos relacionados 

al cultivo de la tierra: 

 

 

PRODUCTO 

UNIDAD DE 

MEDIDA 

VALOR 

PESOS 

Mantequilla 10.000 qq. 1.000.000 

Trigo 12.000 qq. 144.000 

Papas 40.000 sacos 160.000 

Cebada  5.000 sacps 30.000 

Centeno  5.000 sacos 11.000 

Miel 4.000 barriles 200.000 

Cera 30.000 kilos 90.000 

Quesos  1.000 qq. 35.000 

Lino     

Cecinas, jamones i manteca   200.000 

Harinas   100.000 

Maderas   300.000 

Pasto aprensado   200.000 

Sidra o chicha de manzanas   80.000 

Suelas i cueros   180.000 

Lanas   20.000 

Ganado vacuno   1.600.000 

Tinajas i toneles   150.000 

Manzanas, Guindas, Ciruelas, 

Frutillas, Grosellas, 

Frambuesas i otras frutas   100.000 

Jarabes i dulces en almibar   30.000 

 
Fuente: B. Gotschlich, Llanquihue i Valdivia, en Boletín del Museo de Historia 
Natural, Imprenta Universitaria, Tomo IV, número 1, Santiago, diciembre de 
1913 (págs. 7-627), específicamente, pág. 150.  Para las casillas vacías no se 
obtuvo información. 

 

Más allá de las imprecisiones que pudiera tener el cálculo 

de Gotschlich, Carlos G Fuschlocher, casi por la misma época 

señaló que Osorno era una zona donde no maduraba la uva y, 
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por tanto, no era posible encontrar producción de vino.  Sin 

embargo, agregó, 

 
“…nadie se aplica a este ramo de cultivo por la abundancia de 
manzanos silvestres que hai, de los cuales, sin tener que atender a 
cultivo alguno, se obtiene la rica chicha de manzana, licor mui ape-
tecido e indisputablemente mucho mas sano que el vino.  Hai años que 
no se alcanza a consumir la produccion, de manera que poco se ocupan 
del vino, pues éste solo se bebe en las grandes fiestas.   
 
“El presente año [1875] se han cosechado, segun los datos esta-
dísticos, 11.480 arrobas de chicha; el año anterior lo ménos 5 a 6 mil 
arrobas.  Es de advertir que el manzano silvestre produce o carga mu-
cho, solo año de por medio”122. 

 

Seguramente teniendo en consideración la realidad que des-

cribe Fuschlocher, la Sociedad Nacional de Agricultura exploró 

la posibilidad de potenciar este mercado de la manzana.  De es-

te modo, el 14 de mayo de 1912, el presidente de la Sociedad 

escribió una nota al Intendente de la Provincia de Llanquihue, 

en los siguientes términos: 

 
“El Consejo Directivo de la Sociedad Nacional de Agricultura se 
preocupa en la actualidad de hacer algunos estudios relacionados con 
el cultivo del manzano a fin de impulsar en lo posible el desarrollo de 
esta remunerativa industria. U.S. sabe que en la actualidad, nuestra 
produccion que suma algunos cientos de miles de pesos, obtiene una 
colocacion mui ventajosa en los mercados de la Arjentina i del Brasil i 
que pronto se abrirá un mercado halagador en los Estados Unidos 
cuando pueda llevarse nuestra manzana en viajes de catorce dias para 
colocarla allí en los meses de invierno. En esta situación, el Consejo 
Directivo de la Sociedad desea obtener algunos datos sobre los resul-
tados que esta industria ha alcanzado, principalmente por los colonos 
alemanes de Osorno en lo que respecta a las variedades de manzanos 
que se han aclimatado mejor en el país, a los que resultan mejor a las 
enfermedades, a los que dan frutos mas [ilegible] para la esportacion, 
etc.”123. 

 

El Intendente de Llanquihue copia la carta y se la envía al 

gobernador de Osorno para que conteste la solicitud.  En ese 

momento la comuna de Osorno pertenecía a la provincia de 

Llanquihue.   

 
122 Carlos G. Fuschlocher, Departamento de Osorno, en Revista Chilena, tomo 

IV, Imprenta de la República, Santiago, 1875, págs. 34-41, especí-
ficamente, pág. 38. 

123 Intendencia de Llanquihue, Nota al gobernador de Osorno, Puerto Montt, 31 
de mayo de 1912, Archivo Nacional, Fondo Intendencia de Llanquihue, 
Vol. 238, fs. 483. 
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Aunque por el momento se desconoce el desenlace de 

este proyecto de la Sociedad Nacional de Agricultura, el texto 

deja establecida la existencia de un interesante mercado pro-

ductivo que se había desarrollado en forma natural, dada 

ciertas condiciones del entorno geográfico del territorio sureño. 

Luego de unos 20 años después que la Sociedad Nacional 

de Agricultura mostrara interés por desarrollar el mercado de la 

manzana en territorios osorninos, el ingeniero agrónomo osor-

nino Adolfo Mattei, escribió,  

 
“En el sur tiene importancia la producción de frutas frescas. 
Anualmente se forman nuevos planteles industriales de manzanos, 
según el sistema americano. Las manzanas del sur de Chile, del tipo 
exportación y bien seleccionadas y embaladas, han logrado abrirse 
mercado en los gran des centros consumidores de Europa y constituyen 
el renglón más importante de la producción frutal chilena. En la 
producción frutal de 1929, que alcanza a un total de 33 millones de 
pesos, corresponden 6,7 a manzanas, 4,1 a nueces, 3,5 a huesillos y 
descarozados, 3,3 a aceitunas, 3,1 millones a pasas”124. 

 

Y por los mismos años, surge la ciudad Purranque. Desde 1910, 

poco más o menos, el mismo plano urbano de Purranque se 

convierte en factor de desarrollo de la manzana local.  La 

extensión de los sitios diseñados originalmente por Burgos, 

permiten la posibilidad de que las familias dispongan de espacio 

para la huerta, pero también para unos cuantos árboles fruta-

les.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
124 Adolfo Matthei, La agricultura en Chile y la política agraria chilena, Imprenta 

Nascimento, Santiago, 1939, pág. 75. 
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Fuente: Municipalidad de Purranque, Homenaje, Diario La Prensa, domingo 16 
de abril de 1961, pág. 1.  
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A comienzos del siglo XX, la economía mundial iba en 

ascenso y la economía local por primera vez se integraba 

totalmente a ella.  En efecto, los territorios sureños efectiva-

mente se incorporaban a la economía regional, nacional y 

mundial a través del Ferrocarril y el telégrafo.  Entonces, la eco-

nomía forestal extractiva se aceleró.   

Y es precisamente en este momento, digamos en la 

década del 40 ó 50, que se observa el levantamiento de una 

serie de talleres de fabricación de chicha de manzana.  Algunos 

de los cuales llegaron a tener impacto regional. Destacan las 

industrias de Prambs, Puschel y Rosas en Purranque o la de la 

familia Alvarado en Corte Alto y Barría en Hueyusca o Mayorga 

Navarro camino a Fresia125.  

A comienzos de la década de 1940, ya se observan las 

primeras evidencias de la aceptación de la chicha purranquina.  

En 1942, dada una gestión del gobernador de Puerto Varas de 

la época, el alcalde de la ciudad de Purranque, en ese momento 

Emilio Held, recibió una carta de la Dirección General de Obras 

Públicas firmada por Eduardo Morel.  Por medio de la nota, se 

le solicitaba la posibilidad de enviar unas botellas de chicha 

purranquina a Juan Antonio Ríos Morales, Presidente de la 

República.  La carta decía,  

 
“Mi estimado don Emilio…le transmití el encargo del señor Gobernador 
de Puerto Varas, en el sentido de proporcionar unas treinta botellas de 
chicha a S.E. el Presidente de la República, quien deseaba tener en su 
mesa algo del sur. Le indiqué al Gobernador que donde podía encontrar 
lo mejor para estos casos, sería en su casa; Ud. perdone que me haya 
tomado esta libertad de mencionarlo, pues recuerdo dos años atrás en 
su hogar tuve el placer de beberla en compañia del amigo Delga-
do…”126. 

 

Algunos días después, Emilio Held realizó un envío al Pre-

sidente. La carta que acompañaba el paquete, decía,  

 
125 ¿Cuánto producía Prambs al año, el principal de estos productores?; ¿dónde 

comercializaba este producto?; ¿qué lugares geográficos alcanzó?; 
¿cuál fue su nivel tecnológico, cómo era el procedimiento de fabrica-
ción?; ¿se utilizó madera, qué tipo, se utilizó el vidrio?; ¿sufrieron 
alguna vez alguna crisis?; ¿qué daño ocasionó el terremoto de 1960, 
si hubo daño cómo se reconstruyo?; ¿hasta qué año funcionó?; ¿qué 
ocurre en la década de 1980?; ¿se vende o se arrienda, a quién?; y 

¿cuáles son las características de las demás industrias, son algunas de 
las interrogantes que debieron ser respondidas por los informantes cla-
ves. 

126 Eduardo Morel, Carta Dirección Obras Públicas, 1942, Archivo familiar 
Martina Held. 
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“Excelentísimo Señor Presidente: Por encargo del sr. Gobernador de 
Puerto Varas remito a Su Excelencia un cajón con treinta y seis botellas 
de chicha de manzana. Esta chicha fue embotellada hace más de dos 
años, es pura de manzanas y embotellada al natural sin filtrar, este es 
el motivo que es un poco turbia y convendría dejarla un poco tiempo 
en un lugar fresco para que repose un poco, aunque también se puede 
tomar desde luego. 
 
“Como Alcalde de la Comuna de Purranque ruego aceptar este pequeño 
obsequio y reciba Su Excelencia los afectuosos y cordiales saludos y 
con profundo respeto me suscribo como su más fiel servidor”127. 

 

Desde luego, Held fabricaba su chicha con sus propias manza-

nas.  De hecho, en el sótano de su propia casa disponía de un 

taller para tal objeto.  Y así lo hacían también la mayoría de las 

familias de la ciudad de Purranque y de los campos circun-

dantes. 

Pero lo importante es que, a partir de la década de 1940, 

el territorio de Purranque va a ver surgir una serie de negocios 

familiares que se van a sostener con el beneficio de la manzana 

y su jugo fermentado. 

 

Los productores de chicha de manzana en Purranque 

 

Desde que se tiene memoria, el uso de la manzana y la 

fabricación y consumo de chicha fueron saberes y prácticas 

alojadas en la mayoría de las familias de la zona de Purranque.  

Los huertos familiares repletos de árboles de manzanos per-

mitieron una abundante disponibilidad del fruto y consecuen-

temente, esto llevó a que en la mayoría de las casas de la 

ciudad o de los campos circundantes existieran talleres artesa-

nales de chicha. 

Incluso, la arquitectura de la mayoría de las casas de 

habitación contemplaba la bodega aparte para la chicha y para 

otros preparados de alimentos para el invierno como las tinajas 

de coles, pepinos o porotos “en sal”, aparte de un lugar para 

las papas.  Pero más frecuentemente era posible encontrar una 

casa con un subterráneo semi enterrado en el que gracias a la 

humedad permanente, la falta de luz natural y la baja tem-

peratura, era posible guardar las pipas y toneles de chicha. 

A partir de la mitad del siglo XX, el crecimiento pobla-

cional que progresivamente se fue concentrando en las ciuda-

 
127 Emilio Held, Carta al Presidente de la República, 1942, Archivo Familiar 

Martina Held. 
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des como Purranque, comenzó a significar un interesante mer-

cado para la chicha.  En este último caso, además de la pobla-

ción residente, ciertas actividades económicas en ciertas tem-

poradas podían atraer importantes cantidades de población. La 

ciudad por si misma comenzó a significar un interesante mer-

cado, pero ciertas actividades agrícolas como las cosechas de 

temporadas de trigo, avena y cebada o incluso el transporte de 

madera, obligaba a los peones de los campos circundantes a 

desplazar los recursos explotados hasta Purranque, el nodo ur-

bano comprador y distribuidor de estos productos.  Aquí, el pun-

to de encuentro fue el sector del Molino San Pedro y muy cerca, 

la Estación de Ferrocarriles, las bodegas de la Sociedad Agrícola 

Purranque y otras dos o tres bodegas más. 

 

La empresa de Bruno Prambs  

 

El punto más alto de la producción de chicha de manzana 

purranquina, se alcanzó entre la década de 1940 y 1980. Y en-

tre la gran cantidad de talleres artesanales dispersos en todo el 

territorio de Purranque, sobresalieron el de Bruno Prambs y el 

de la familia Puschel128. Pero también se deben mencionar el de 

la familia Montecino, el de la familia Toloza, Rosas, Neumann o 

el de don Cucho Barría y ahora de Guido Armando Barría Pare-

des en Hueyusca o el de Jorge Levet, José Fierro y Victor Gomez 

Nannig. 

El taller de Bruno Prambs llegó a ser el más importante 

dada su capacidad para procesar la manzana, almacenar la chi-

cha y controlar un verdadero mercado regional. 

Prambs, fue hijo de inmigrantes alemanes que se insta-

laron originalmente en la zona de Lanco. Luego se trasladaron 

a Frutillar y finalmente a la ciudad de Purranque. Familiarmente 

se cuenta que Bruno, tempranamente presentó características 

de emprendedor. De acuerdo Claudio, hijo del matrimonio 

Prambs, siendo estudiante y estando en el internado de Lanco, 

Bruno guardaba durante una semana las galletas que allí se 

repartían y luego las vendía a sus propios compañeros. También 

vendía harina tostada.  Probablemente aquí estuvo el origen de 

la verdadera fortuna que Bruno luego pudo consolidar vendien-

do chicha.  

 
128 El taller de Puschel funcionó entre los años 1970 a 2005. Fue el segundo en 

importancia en la zona de Purranque, dado el volumen de manzana 
procesada, chicha elaborada y la capacidad para almacenarla y ven-
derla.  
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Luego, instalado en Purranque, Prambs tuvo varios ofi-

cios.  Fue panadero.  Los días domingo comenzó a fabricar ga-

lletas que comercializaba entre los negocios de la localidad.  

Pronto propuso un trato de “mediería” al maestro panadero.  El 

día domingo en que la panadería no trabajaba, el maestro 

panadero fabricaba galletas para que Bruno las vendiera.  Se 

sabe que caminaba unos 7 kilómetros hasta Corte Alto, donde 

tenía algunos clientes.  También fue carabinero y boxeador.  

Incluso intentó vivir del cultivo de una huerta.  En fin, dispo-

niendo de algo de capital, compró cuatro pipas de 400 litros y 

comenzó a hacer y vender chicha de manzana129.   

Con su esposa y sus seis hijos, se instaló en una vieja 

casa en la esquina de calle Eleuterio Ramírez con 18 de sep-

tiembre en Purranque.  Y en las bodegas de la parte posterior, 

implementó el taller con una máquina para moler manzanas “a 

pulso” y un par de tornillos de madera para prensar.   

Al comienzo, sin terreno y sin el principal insumo, 

Prambs debió comprar las manzanas recorriendo un amplio sec-

tor rural de Purranque.  

De acuerdo a Claudio, la primera propiedad que su padre 

compró fue una parcela del sector de Crucero, en el lugar 

denominado “Los Ángeles”.  Se trató de una propiedad de cerca 

de 16 hectáreas.  Allí hizo una plantación de unos 400 árboles 

de manzana de limón, de fierro, reinetas y unas manzanas “chi-

quititas” de conserva.  Luego compró otro pedazo de tierra a un 

vecino.  Y después adquirió otra propiedad de manos de un agri-

cultor de Hueyusca.  De acuerdo al mismo Claudio,  

 
“…le pidió plata prestada a mi papá entonces cuando no le pudo pagar 
le dijo mire don Bruno, no le puedo pagar porque me fue mal con el 
negocio.  Pero sabe, que por la plata que yo le pedí quédese con el 
campo que tengo allá arriba en Hueyusca, en la cordillera.  Y mi papá 
le dijo bueno ya. Así que entre no tener nada, hicieron la escritura de 
venta y se quedó con ese campo de Hueyusca. Era pura selva, pura 
madera.  Cualquier plata.  Y así fue progresando mi papá”.   

 

Después Bruno compró un campo en “Los Maitenes”, que es 

una de las mejores tierras según los especialistas.  Igualmente 

compró una parcela de 44 hectáreas e instaló una lechería, 

mientras que en Puerto Montt formó una distribuidora de vinos 

de vinos.  De marca Cayumanqui, estos vinos eran transporta-

dos desde Quillón, Chillan.  Esta actividad estuvo a cargo de 

Claudio y se remitía a dos viajes semanales movilizando unas 

 
129 Claudio Prambs, Entrevista, sábado 1 de septiembre de 2018. 
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2500 garrafas de cinco litros para el mercado desde Purranque 

a Puerto Montt130. 

El éxito del taller de Prambs se debió al importante 

consumo local.  En los primeros tiempos, Bruno debía levan-

tarse de madrugada para atender la enorme demanda de los 

jornaleros que transportaban productos agrícolas al Molino San 

Pedro o a la Estación de Ferrocarriles de Purranque.   

Según señaló Alberto Soto, que trabajo toda su vida en 

el taller de Bruno Prambs, éste siempre repetía,  

 
“…yo me levanto a la hora que llegan las carretas a dejar trigo al molino 
San Pedro, a la Cooperativa Agrícola.  Entonces venían 10 carretas por 
fundo...y estaban hasta 50 carretas fuera de mi casa...y tocaban 
diciendo...¡tiene chicha!... ¡puede vendernos! ...me levantaba... ama-
necía vendiéndoles chicha... le hacía un fogón...le echaba papas a las 
cenizas...y los gallos comiendo papas y tomando chicha...hasta que 
llegaba las 8 de la mañana para entregar su trigo...”131. 

 

Pero muy luego, de acuerdo al mismo Alberto Soto, el intenso 

ritmo de trabajo transformó progresivamente el modesto taller 

en un importante “poder comprador” de manzanas en toda la 

Provincia de Osorno, desde Río Bueno, San Pablo, Osorno, Río 

Negro, Riachuelo, Hueyusca, Purranque, hasta Fresia132.   

La chicha producida por Prambs, por su parte, tuvo un 

mercado de venta permanente en un territorio que va desde la 

propia ciudad de Purranque hasta Puerto Montt, pasando por 

Frutillar, Llanquihue, Puerto Varas, Fresia, Calbuco, incluida es-

porádicamente la ciudad de Osorno y Punta Arenas.  

Hacia la década de 1950, Prambs ya contaba con cuatro 

tornillos metálicos y en temporada alta podía contratar hasta 

cuatro personas para la fabricación de Chicha.   

 

 
130 Claudio Prambs, Entrevista, sábado 1 de septiembre de 2018. 
131 Alberto Soto Bañados, Entrevista, viernes 9 de marzo de 2018. 
132 Id. 
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Fuente: La Prensa de Osorno, 26 de mayo de 1960, pág.9. 
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A comienzos de la década de 1940 y coherente al rápido 

crecimiento de la economía purranquina, que se especializó en 

agro ganadería, emergieron varios talleres destinados a la fa-

bricación de chicha.  Y no sería exagerado señalar que, en 

muchos de los domicilios especialmente rurales, existía un 

motor que movía la máquina moledora, un tornillo vertical y va-

rias pipas de 100 o 150 litros.   

La manzana configuró una economía de carácter cíclico 

anual. Ni hablar de la disponibilidad de la manzana que, en 

general, iba desde marzo hasta mayo de cada año.  Más allá del 

hecho que entre el amplio uso de la manzana, también se 

contemplaba la guarda para algunas semillas.  Claudio Prambs, 

sostiene que el ciclo de la manzana es bianual. Y este ciclo 

debería estar asociado a la polinización, haciendo más o menos 

disponible la cantidad de manzanas.   

Otro ciclo es el que corresponde al consumo de la chicha.  

Se observaban dos alzas muy marcadas, en septiembre y en 

diciembre. Aunque su consumo igualmente se podía extender a 

lo largo del año dada la práctica de la “guarda”. 

Quizá el carácter cíclico de la disponibilidad de la man-

zana, pero también la escasez de capital, obligaron a Prambs a 

imaginar e implementar un modelo de negocio para el manejo 

de la chicha.  Más que un modelo de negocio, Prambs concibió 

que el rubro había que trabajarlo partiendo siempre de cero. 

Actualmente se podría hablar de una “unidad de negocio” por 

temporada.  Esto significa que cada año, para partir, Prambs 

invertía muy poco capital.  Esto es, compraba unos cuantos 

sacos de manzana, los convertía en chicha y la vendía dulce a 

muy bajo costo.  La pequeña ganancia era reinvertida nueva-

mente, pero en el doble o triple de manzanas.  Y así sucesiva-

mente, logrando un verdadero “círculo virtuoso”, con lo que el 

poder comprador generado por Prambs se iba ampliando pro-

gresivamente.  Soto explica esta idea con una sabiduría coti-

diana: 

 
“…cuando empezaba la temporada, don Bruno ponía un cartel que 
decía ́ chicha dulce´…al precio de hoy $ 500 0 700 pesos, pero él ponía 
$ 200.  La gente decía oh…e iban a comprar…lo que quería don Bruno 
era empezar a hacer plata”133. 

 

Para Claudio Prambs, el éxito de su padre tiene un significado 

 
133 Alberto Soto Bañados.  
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más técnico.  En el “valor agregado” que entregaba el fermenta-

do, digamos, en la enorme diferencia entre el valor del insumo 

y el producto final: 

 
“…mi papá creció rápidamente porque era un negocio muy rentable en 
cuanto a rendimiento y a inversión.  Porque si tu invertías… yo sacaba 
mi cuenta…si mi viejo compraba un saco de manzana que le cos-
taba…no sé…por darte un valor en la época un saco de manzana que 
le hubiese costado 100 pesos y él mismo saco proporcionaba treinta o 
cuarenta litros de chicha, le sacaba mil, más de un cien por ciento de 
utilidad, entonces ese negocio fue muy bueno, excelente”134. 

 

Mercado regional de venta de la chicha de manzana 

 

A partir de 1950, Bruno Prambs puede comprar un pe-

queño camión.  De marca “Thamez”, se trató de un vehículo de 

origen alemán que le permitió llegar hasta Puerto Montt ven-

diendo chicha.  

La misma zona de Purranque significó un buen negocio 

para la chicha, por la cantidad de trabajo y faenas de temporada 

que aquí existieron.  Hacia la década de 1960, hay grandes em-

presas madereras como la de Max Freud y otra incalculable 

cantidad de “bancos madereros” desperdigados desde Purran-

que hasta la costa. Este rubro implicó un enorme volumen de 

obreros y transportistas. 

Del mismo modo, en la zona igualmente existían empre-

sas agrícolas que requerían gran cantidad de mano de obra en 

periodos de cosecha.  La fábrica de lino, cuando sembraba, lo 

hacía al mismo tiempo con 10 tractores y siempre requirió 

arrendar campos, pero igualmente seguía ocupando gran mano 

de obra.  Según relata Soto, en la época de cosecha del lino, 

 
“…hasta niños de la escuela iban a cosechar.  Porque esa pega es livia-
nita.  Consiste en arrancar a mano el lino...[luego]…se hacían capita-
llas, se hacían los atados y luego los camiones lo retiraban.  Después 
compraron máquinas que iban recogiendo todo. Pero igual trabajaba 
gente. En la temporada de cosecha del lino tiene que haber habido 
entre 800 a 1000 personas”135. 

 

A las anteriores faenas, se pueden agregar todavía la fábrica 

“Dos Álamos” de procesamiento de leche o el Molino San Pedro; 

en Corte Alto, muy cerca de Purranque, existía la mueblería 

Daetz y las faenas relacionadas a la existencia de silos.  

 
134 Claudio Prambs. 
135 Alberto Soto Bañados. 
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Sin embargo, el mercado de venta de chicha de Puerto 

Montt fue el más importante.  Por ejemplo, de acuerdo a Claudio 

Prambs, de cien litros que se vendían, noventa eran consumidos 

en Puerto Montt.  La empresa entonces, comenzó a adquirir 

envases y al final llegó un momento en que tuvo una bodega 

con alrededor de doce toneles de siete mil u ocho mil litros, 

complementados con diez o doce envases que eran de tres mil 

litros o de dos mil quinientos.   

Coherente con lo anterior, la ruta de Purranque a Puerto 

Montt al comienzo fue semanal.  El chofer normalmente era 

Jaime Prambs, otro de los hijos y en muchas otras oportuni-

dades lo realizó el propio Alberto Soto.  El camión normalmente 

se llenaba con 4.000 litros.  Pero luego, en la mejor época, 

durante la década de 1970, al camión se agregó un carro cuya 

capacidad sumó exactamente el doble, 8.000 litros. Y luego, 

este mismo servicio fue realizado dos veces por semana.  

Si bien el mercado de Punta Arenas resultó atractivo para 

Prambs, mantenerlo igualmente fue complejo.  Desde Punta 

Arenas se podían solicitar hasta 15.000 litros.  Pero los envases 

debían ser de Purranque.  Esto fue una enorme complicación, 

dado que el regreso normalmente resultó demoroso, lo que, a 

la larga, afectó la capacidad del taller de Prambs. De acuerdo a 

Soto, “Después no le convino más mandar chicha a Punta 

Arenas. Por la escasez de envases, nada más”. 

Como el rubro del vino, los repositorios de la chicha 

poseen una compleja clasificación.  Las cubas van desde 22 mil 

litros hacia arriba.  El taller de Prambs, terminó poseyendo una 

de 32.000 litros.  Los toneles, por su parte, van de 10.000 a 

2.500 litros; las pipas, generalmente son de 400 litros; 

mientras que las cuarterolas, van entre los 180 a 220 litros.  Y 

finalmente, los barriles pueden ser de 100 a 150 litros.  En la 

década de los años 70, la mejor época para el taller, la empresa 

Prambs llegó a tener unos 100 barriles de unos 120 litros, des-

tinados únicamente a la venta y distribución de chicha.  Y de 

manera fija, en el taller también existieron ocho cubas de veinte 

mil y dos de treinta mil litros. 

Todos estos envases eran principalmente de alerce y 

más raramente, de una madera importada llamada “roble 

americano”.  “Yo solo repartía en barriles y cuarterolas –afirma 

Claudio Prams. Teníamos una maquinita, una bomba eléctrica 
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entonces trasvasijábamos desde los toneles las cuba, eso lo 

hacía Soto”136. 

 

El terremoto 

 

El 20 de mayo del año 1960 Prambs había completado 

toda su enorme capacidad de almacenamiento. Solo dos días 

después, el 22 de mayo, sobrevino el terremoto que, con múl-

tiples y ondulantes movimientos, hizo que Prambs perdiera casi 

toda su producción. Claudio recuerda que con las fuertes 

sacudidas,   

 
“…se mandó abajo la bodega, mi papá tenía los toneles grandes abajo 
y arriba tenía puesto los chicos…y tenía dos corridas paralelas…que 
chocaron unos con otros. En ese tiempo en las calles había cunetas –
agrega--, de ahí que desde la esquina de la fábrica para abajo era un 
río de chicha.  La gente, los vecinos, salían todos con unas ollas o con 
lo que pillaban a recogerla.  La chicha estaba recién hecha, dulcecita. 
Se perdió prácticamente el noventa por ciento de la producción”137. 

 

Este último relato es coincidente con lo que recuerda Alberto 

Soto, quien manifiesta que,  

 
“El terremoto significó una tremenda pérdida para la empresa.  Se 
rompieron muchos toneles.  Se cayó la chicha.  Aunque yo no estaba, 
dicen que la chicha corría por la cuneta.  Porque antes aquí no era 
urbanizado.  En todos lados, las calles tenían cunetas. Así es que des-

pués del terremoto, corría la chicha y la gente iba a sacar de la cu-
neta”138. 

 

Luego del terremoto del año 1960, la empresa se recuperó y 

creció.  Este desarrollo estuvo marcado porque Prambs recién 

había importado una prensa de marca “Dolmer” desde Alemania 

en el año 1959.   

Dado que la empresa alemana “Dolmer” tenía una filial 

en Santiago, la instalación de la máquina corrió por cuenta de 

dos técnicos, quienes la armaron en Purranque y capacitaron al 

personal y por tres años la repararon con cierta frecuencia.  Luis 

Águila, cuñado de Bruno, luego quedó encargado de la máquina 

y terminó haciéndose cargo igualmente de la mantención. 

La prensa hidráulica, podía alcanzar una presión de se-

senta toneladas por pulgada.  La primera vez que hicieron chi-

 
136 Claudio Prambs. 
137 Id. 
138 Alberto Soto Bañados. 
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cha con ella, según cuenta Alberto Soto, solo llegaron a las 

cuarenta toneladas.  Las lonas de “linos La Unión”, no soporta-

ron y se reventaron.   

A partir del año 1961 y con 15 años de edad, Alberto 

Soto se hizo cargo de operar la prensa con la única instrucción 

de no forzarla por sobre las treinta toneladas. 

Junto con la prensa hidráulica, Bruno Prambs ordenó 

construir una plataforma elevada con capacidad para 50 sacos.  

De acuerdo a Soto, la base tenía una escalera de 15 peldaños.  

El trabajador tenía que ir con su saco, subir los escalones y 

dejar el saco sobre la plataforma hasta juntar 50, para luego 

proceder a moler las manzanas. 

El rendimiento productivo que alcanzó el taller con el uso 

de la prensa fue extraordinario. Un saco de 50 kilos de manza-

nas utilizando una tecnología tradicional, digamos, tornillos 

manuales, podría rendir unos quince litros.  Mientras que, con 

la prensa hidráulica, el mismo saco lograba cuarenta litros de 

chicha.   

 

 

 

 
 

Fuente: Prensa hidráulica “Dolmer” original, propiedad de Claudio Prambs. 
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Fuente: S/A, Chicha purranquina es producto de prestigio, La Prensa de Osorno, 
16 de abril de 1960, pág.11.  

 

El alto rendimiento logrado con la prensa hidráulica, se 

tradujo en un enorme impacto para el taller afectando todos sus 

procesos.   

 

Producto reconocido 

 

A fines de la década de 1960, el taller se había 

consolidado como una industria regional.  Una crónica del Diario 

La Prensa, destacaba las bondades de la bebida purranquina, al 

señalar,  
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“Cuando se habla de la actividad industrial de una localidad, evidente-
mente se consideran, principal-mente, aquellas que se nutre de la pro-
ducción regional (…) Tal el caso, de la industria elaboradora de chicha 
de manzana de propiedad del Sr. Bruno Prambs.  Desde todos los pun-
tos de la zona convergen hacia dicha industria las sabrosas manzanas 
que pródigas ofrece la tierra purranquina”139. 

 

Aumento de personal 

 

La prensa hidráulica permitió aumentar sustantivamente 

el personal de la faena, subiendo, en la temporada alta de tres 

o cuatro empleados a por lo menos 12 en dos turnos.  Según 

explica Soto,  

 
“Cuando yo era aprendiz, ya había turnos.  Había dos turnos.  De 12 
horas cada uno.  En cada turno trabajaban tres personas.  A parte de 
los turnos, había una camioneta ¾ de 2.500 kilos que estaba todo el 
día botando bagazo que lo iban a botar al basurero municipal.  Eran 
tres personas que botaban bagazo todo el día. Y cuando se agrandó la 
empresa, después del año 61, había tres camiones…”140. 

 

Junto a todo el personal, también trabajó a tiempo completo 

don Baldemar Hinostroza.  Este verdadero artesano, se encar-

gaba del mantenimiento de la totalidad de los envases.  De 

acuerdo a Soto, “…era experto…le cambiaba esas piecitas…las 

duelas, o si estaba muy molida la madera de encima, le corría 

serrucho por arriba, lo volvía a amoldar y le ponía la tapa un 

poquito más abajo”. 

En materia de mantención de los envases, la limpieza fue 

de fundamental importancia. Esta parte del proceso, básica-

mente consistía en limpiarlos internamente con vapor de agua 

y quemarlos ligeramente con azufre.  Alberto Soto recuerda 

que,  

 
“…se llenaba un gran tambor de agua, un envase de metal que 
normalmente era un barril de petróleo.  Se ponía a calentar, se le sol-
daba un tubo metálico de ¾ de pulgada.  Cuando comenzaba a hervir 
el agua, un chorro de vapor comenzaba a salir... entonces, se acomo-
daba una manguera de goma en el tubo y se procedía a ́ manguerear´ 
el envase.  En cuanto al azufre, se preparaba un bracerito, con harta 
braza, yo me metía adentro, no había que respirarlo, porque si no 
´bótale cho-lo´...felizmente nunca pasó un accidente.  Sé que en Cru-

 
139 S/A, Chicha purranquina es producto de prestigio, La Prensa de Osorno, 16 

de abril de 1960, pág.11. 
140 Alberto Soto Bañados. 
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cero murió un hombre alguna vez.  Pero eso pasa porque dejan muchos 
días sin limpiar los toneles.  Hay que vaciarlos y limpiarlos altiro”141. 

 

Junto con todo, la empresa debió aumentar su poder de compra 

de manzana a casi toda la provincia de Osorno y parte de la de 

Llanquihue.  El territorio que abasteció de insumo al taller de 

Prambs se extendió desde la zona de la ciudad de Río Bueno, 

San Pablo por el norte, hasta la de Fresia por el sur.  De acuerdo 

al mismo Alberto Soto,   

 
“…[la compra de manzanas] comenzaba aquí mismo en Purranque.  
Llegaban en carretas y venían a vender su manzana.  De primera 
empezó a comprar por saco.  Pero como el chileno es muy vivo, al saco 
le hacían unas tremendas orejas.  Así es que don Bruno dijo ¡No!...y 
se compró una romana y dijo...¡voy a pagar por kilo!  Así es que tantos 
kilos.  Tanta plata.  La manzana, se traía desde Río Bueno, Trafún, 
Osorno, Río negro, Riachuelo, Hueyusca, Collihuinco, hasta de Fre-
sia142.   

 

Con el sistema hidráulico y con tres hombres trabajando, el 

taller podía procesar en un día unos 100 sacos por turno.  Cada 

saco puede dar promedio 30 ó 40 litros.  Entonces, con el siste-

ma de turnos, la producción de chicha en un día Podía alcanzar 

a unos 6.000 litros.  De acuerdo a Claudio Prambs,  

 
“La prensada duraba entre quince a veinte minutos hasta que estile 
bien…eran unos tres cuatro sacos por cada prensada. Por turno no 
recuerdo bien, creo que eran como ciento veinte sacos que se molían, 
y eso multiplicarlo por los cuarenta litros que se producían por saco, 
unos cuatro mil ochocientos o cinco mil litros se producían por turno, 
en un día completo eran diez mil litros, una cuba más o menos”143. 

 

En cuanto al insumo para el fermentado, en el taller de Prambs 

se mezclaban todo tipo de manzanas.  Ya fuera “de limón”, de 

“fierro”, “reineta” o “asilvestrada”. La principal, en todo caso, 

era la de limón.  De acuerdo a Soto, la chicha de esta manzana 

es más clarita. Es especial para embotellar y para el consumo 

familiar.   

La Manzana “asilvestrada”, es de color siempre verde, 

incluso cuando está completamente madura. Su dureza garan-

tiza un periodo de guarda.  De este modo, Prambs pudo dis-

poner de un nuevo proceso de producción en el mes septiem-

 
141 Id. 
142 Id. 
143 Claudio Prambs. 
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bre.  Alberto Soto describe una especie de piscina, de 20 por 5 

metros,  

 
“…Allí se vaciaban los sacos. Quedaba la manzana a granel. Allí podía 
durar hasta septiembre. Esa manzana silvestre es dura. No se echan a 
perder.  Y esto permitía distribuir chicha todo el año”144.    

 

De este modo, en los inicios de la década de 1980, el taller pu-

rranquino de Prambs trabajaba todo el año. 

 

Final del taller de Prambs 

 

La industria de la chicha de Prambs funcionó hasta el año 

1985. Según Alberto Soto,  

 
“Don Bruno tenía igual una distribuidora de vino.  Primero abrió una 
bodega acá en Purranque. Luego abrió otra en Puerto Montt.  Un 
camión y carro iban semanalmente a Chillán y Temuco a buscar vino 
para distribuirlo a partir de Purranque hasta Puerto Montt.  El carro lo 
desenganchaban en Purranque.  Y el camión seguía a Puerto Montt.  En 
total, eran 3.500 garrafas las que se traían”145. 

 

Por esta época, Prambs, ya enfermo, decide arrendar sus ins-

talaciones al empresario Carlos González, quien da un giro al 

producto y abandona la producción de chicha, optando por la 

sidra, una actividad que mantiene hasta la actualidad146.   

En todo caso, la extinción del taller de Prambs fue pro-

gresiva.  A partir de fines de los 70, el mismo había decidido 

mantener funcionando la compra y venta de vino principal-

mente, un negocio paralelo, pero que fue aumentando en 

importancia. 

Hasta el año 1983, Luis Aguila, cuñado de Bruno Prambs, 

manejó el negocio del vino cubriendo en extensión un mercado 

parecido al de la chicha.  A partir de este año, cuando Aguila 

jubila, corresponde a Soto ocupar el puesto. A partir de este 

momento, éste se mantiene “tirando” vino hasta Puerto Montt, 

con un itinerario semanal de distribución.  De acuerdo al propio 

Soto, “...me iba los martes a la amanecida y llegaba el jueves 

en la noche”. 

Una vez que fallece María Casanova Montes, esposa de 

Prambs, a éste lo internan en una casa de reposo que todavía 

 
144 Id. 
145 Alberto Soto Bañados. 
146 La distinción entre la chicha y la sidra, reside básicamente en un proceso 

purificador mayor en favor de la sidra. 
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existe en Llanquihue, en donde finalmente muere en 2007.  A 

partir de entonces, la actividad de la fabricación y distribución 

de chicha del taller familiar de Prambs, igualmente desapareció.   

En todo caso, la fábrica y distribuidora de Prambs no fue 

el único taller que existió en la zona. Otros casos dignos de ser 

señalados pueden ser el de la familia Puschel en Purranque; el 

de la familia Añazco y Héctor Maldonado, en el sector de Cru-

cero o el caso del taller de don “cucho” Barría o el de la familia 

Caricheo en el sector de Hueyusca147.  

En la actualidad, todavía existen talleres que sobreviven 

a duras penas, amenazados por la autoridad sanitaria, por el 

estigma del alcoholismo, pero principalmente por la falta de 

mercado. 

 

 

Manzana roja 

 

 
147 De acuerdo a Guido Armando Barría, La familia Caricheo en Hueyusca, 

“…vendían chicha… y tenían un alambique y del bagazo hacia agua 
ardiente, tenía todo un proceso, le metían fuego, otras cosas las pasa-

ban a baño María, y luego al final iba cayendo una gotita como hacen 
el agua ardiente o el whisky (…) yo no sé si esa máquina aún existe.  
Parece que quedan unas hijas ahí… aunque esa máquina era de un 
caballero de apellido Mayer…Y este se lo vendió a Caricheo” (Guido 
Armando Barría, Entrevista, martes 27 de febrero de 2018). 
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Manzanas Rojas 
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El uso de la manzana y de la chicha en Purranque: actuales 

productores 

 

En el territorio de Purranque, la manzana se va a pre-

sentar como un alimento completo.  Se podía consumir como 

simple alimento a través de su consumo directo o bien podía 

ser guardada para consumo anual.  Se podía moler y consumir 

inmediatamente como chicha en estado dulce; o una parte 

fundamental de ella, podía ser almacenada de algún modo, en 

barricas de madera o envases de vidrio, dejándola fermentar 

con lo que se conseguía “chicha fuerte”, la que podía ser 

consumida durante el transcurso del año hasta el próximo 

verano.  Una pequeña parte de esta última igualmente era des-

tinada a la producción de vinagre para acompañamiento de 

preparados de distintos alimentos.  Y todavía, una parte de las 

manzanas podían ser deshidratada y con ello, se lograban los 

llamados “orejones”, insumo fundamental de uso múltiple en 

distintos preparados gastronómicos típicos de la zona. 

Y todas estas variantes en el uso de la manzana son 

parte de un proceso que cronológicamente pueden alcanzar 

poco más de 150 años. De otro modo, el actual uso de la 

manzana y la chicha en Purranque está explicado a partir del 

aporte cultural de los colonos germanos y asumidas por toda la 

sociedad regional y principalmente local. 

 

Aporte de los colonos germanos  

 

La percepción de los actuales productores purranquinos 

es unánime en referencia a reconocer la importancia de los 

germanos. 

De acuerdo a Jorge Levet, 

 
“…ellos enseñaron a hacer algunas fermentaciones, así como la cerve-
za, y luego la gente fue adaptando eso a la chicha con algunos tipos de 
herramientas y tecnologías. De hecho, los primeros tornillos acá eran 
todos de madera, la canoa…la molienda, antiguamente se hacía como 
se hace aun hoy en día en Chiloé, con varas.  En una canoa larga se 
ponía la manzana y a puras varas, golpeando la manzana, la iban 
moliendo. A eso se le conocía como la “maja” de manzana en Chiloé. 
Acá se le dice molienda, porque acá se muele no más.  Ese tipo de 
cambios se dieron porque ellos…los colonos…trajeron toda esa tecno-
logía”148. 

 

 
148 Jorge Levet, Entrevista realizada el miércoles 28 de febrero de 2018. 
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El aporte de los germanos habría sido la introducción de 

tecnología al proceso de fabricación de chicha. Según el mismo 

Levet, los alemanes pudieron haber traído el proceso de fa-

bricación, tal como trajeron la cerveza.  De hecho, para el 

prensado, incorporaron los tornillos, de madera primero y luego 

los de metal. 

Para Armanda Carrasco viuda de Puschel, otro de los pa-

sados productores purranquinos, los germanos,  

 
“…eran especialistas en fabricar chicha.  Ellos dieron la pauta de cómo 
hacerlo. Por ejemplo, ellos incorporaron a la producción un motor eléc-
trico, tenían los tornillos para estrujar la maja que le decían ellos, 
donde quedaba después el bagazo… para eso ocupaban telas de li-
no…para estrujar la manzana que se iban poniendo en rejas, entonces 
se hacían unas cinco o seis rejillas…prácticamente con sacos de lino”149.   

 

Mientras que Jorge Levet, enfatiza que, a partir de la intro-

ducción tecnológica de los alemanes, el proceso de fabricación 

de fermentado se mantuvo básicamente de la misma forma,  

 
“…quizás se fueron modernizando algunas tecnologías.  Pero los princi-
pios tienen que haber sido los mismos. Porque, déjame ver, los 
métodos son los mismos, lleva un tornillo, la canoa donde se vacían 
los sacos.  Y todo es lo mismo.  Donde cae el líquido, los panes que se 
usan, también es todo lo mismo. Cambian los aparatos…”150. 

 

En efecto, para José Fierro, otro productor del sector deno-

minado “La Posa”, los adelantos aportados por los germanos 

son principalmente tecnológicos,  

 
“…por ejemplo, acá ellos ocupaban un tornillo metálico cambiando el 
de madera y las otras [faenas] más antiguas, [el sistema utilizado] era 
de palo…era como una canoa y se apaleaba la manzana hasta sacarle 
el jugo (…) Mi abuela molía las manzanas con una rueda grande, pero 
todo a pulso y ahora uno lo hace con un motorcito”151. 

 

Las diferentes clases de manzanas 

 

Purranque está en medio de un territorio manzanero.  Un 

territorio en donde la manzana traída por los españoles se 

extendió naturalmente.   

 
149 Armanda Carrasco, Entrevista, viernes 2 marzo de 2018. 
150 Jorge Levet. 
151 José Fierro, Entrevista, 27 de enero de 2018. 
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Pero lo colonos germanos también van a realizar un 

aporte contundente introduciendo una variedad de semillas.  

Entre otras, la semilla de la manzana “krafenstein”152.  

Incluso algunos de los actuales productores como Víctor 

Hugo Gómez Nannig, suponen que la clase de manzana llamada 

“de limón”, también fue un aporte de los inmigrantes germa-

nos153; mientras que Jorge Levet, agrega la manzana de 

“plátanos” y argumenta que todos los nombres, son nada más 

que locales y que todas las variedades conocidas habrían sido 

de responsabilidad de los germanos154.   

Lo importante es que todas estas variedades son 

mejores, son más productivas que la asilvestrada.  Subrayando 

el significado familiar, Cármen Montecino, descendiente de una 

de las más antiguas familias purranquinas, señala: 

 
“…para hacer la chicha, lo ideal era hacerla de manzana de limón…se 
mandaban a elaborar donde don Edmundo Püschel y también donde 
don Bruno Prambs. Entonces cuando la chicha estaba lista a finales de 
mayo, a principios de junio, se hacia la matanza de chancho para hacer 
todas las provisiones para el invierno y se abrían los barriles de chicha. 
Esto, formaba parte de un ritual.  De una tradición familiar…”155. 

 

Por su parte, Armanda Carrasco, a todas las variedades de 

manzanas señaladas, agrega la llamada “reineta”156. Y Guido 

Armando Barría, se refiere a la existencia de la que identifica 

como “asilvestrada”, que sería una variedad que surgió en el 

largo proceso a partir la “conquista” y “colonización” y se 

expandió en forma natural por toda la región sur, como ya se 

ha señalado, favorecida por el clima y condiciones del terreno. 

De acuerdo a Barría,  

 
“…es la [manzana] chichera que, en el sector de Hueyusca, queda en 
los árboles…caen las hojas y las manzanas quedan. En mayo, por ahí, 
todavía hay manzanas.  Y esta es la mejor chicha.  Esta manzana se 

 
152 Manzana mediana de color amarillo con manchas rojas, muy jugosa, de 

sabor dulce ácido, se usa para jugos, ideal para pastelería, compotas 
y mermeladas. Se encuentra en la zona sur de Chile, se multiplica por 
injerto, es añera y primeriza, siendo su cosecha entre el 20 febrero al 
20 marzo. Es una variedad escasa (María Isabel Manzur, Catálogo de 
semillas tradiciones de Chile, Centro de educación y tecnología, 

Santiago, 2016, pág., 194). 
153 Víctor Hugo Gómez Nannig, Entrevista sábado 26 de mayo de 2018. 
154 Jorge Levet. 
155 Carmen Montecino Billeke, Entrevista, miércoles 28 de febrero de 2018. 
156 Armanda Carrasco. 
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deja para el final.  Fines de abril.  Comienzos de mayo.  Primera quince-
na de mayo.  No es una manzana buena para comerla.  Es ácida…”157. 

 

Mientras que José Fierro, por su parte, destacando la manzana 

de “limón” para la elaboración de chicha, también agrega, la de 

“cuatro cantos”, por ser medio cuadrada.  Pero, explica que la 

manzana chichera por excelencia es la de fierro.  Aunque ésta, 

agrega, también es especial para guardar, “…es dura, cae por 

ahí por mayo o junio, y bien guardada aguantaba hasta di-

ciembre…”158. 

Según José Fierro, sin embargo, coherente con la opinión 

de todos los demás productores, señala que su manzana favo-

rita,  

 
“…es la de limón, pero ya no se ve mucho esa manzana. Con las 
forestales la gente botó todo.  Quedan puros manzanos viejos, por 
ejemplo, por ahí hay unos árboles que tienen como cien años y ya se 
están pudriendo, no hay renovación, nadie planta más ahora.  La 
juventud ya no se dedica a hacer arboledas, ese va a ser el fin de la 
chicha”159.   

 

En efecto, Fierro apunta a un problema estructural de la 

economía purranquina, dado la actual participación de las lla-

madas “forestales” en la zona.  Más que eso, se trata del avance 

de la utilización del suelo en actividades más productivas, 

demanda de una economía global que impone sus propias 

urgencias. 

 

Los diferentes usos que tiene la manzana 

 

A través de un ciclo que va desde comienzos del siglo XX 

hasta la década de 1980 poco más o menos, en la zona de 

Purranque la manzana se va a presentar como un alimento 

completo.  Desde luego, se podía consumir directamente o 

guardar para consumo durante el año; se podía procesar mo-

liéndola y consumiéndola familiarmente como “chicha dulce”, 

también se podía fermentar consiguiendo “chicha fuerte” y vi-

nagre.  Pero la manzana también podía ser deshidratada. 

  

 
157 Guido Armando. 
158 José Fierro. 
159 Id. 
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La Guarda y otras variantes en el manejo de la manzana 

 

De acuerdo a Santos Tornero, que escribe a mediados 

del siglo XIX, el transporte de la manzana para la elaboración 

de fermentado, idealmente se debía realizar considerando un 

procedimiento muy delicado,  

 
“Nada diremos con respecto al método de recojer esta fruta, porque 
los que se dedican a este ejercicio saben demasiado por esperiencia el 
mejor modo de hacer esta recoleccion, y de consiguiente poco ne-
cesitan de nuestras instrucciones; sin embargo, no dejaremos de 
amonestar que esta recoleccion se verifique de tal manera, que la fruta 
llegue al sitio en que se ha de conservar, hasta emplearla en la 
fabricacion, lo mas sana posible, porque de lo contrario, se adelantará 
la fermentacion pútrida con gran detrimento del producto. Para tras-
portar mejor las manzanas despues de tomadas del árbol, deben ir 
entre capas de paja, evitando de esta manera los golpeos entre sí, y 
preservándolas al mismo tiempo del frio, que tambien las perjudica 
mucho; del mismo modo deben permanecer hasta el momento en que 
se haya de hacer la sidra”160. 

 

El procedimiento destacado por Tornero, sin embargo, parece 

demasiado sofisticado para el caso de tener por objetivo la 

producción de chicha.  Y en cambio, tendría más relación con el 

procedimiento para la guarda de la manzana.  De hecho, con-

sultado el productor Jorge Levet, señaló,  

 
“…cuando era niño mi abuelo tenía una despensa grande donde 
guardaba manzanas, las ponía con paja o las envolvía con papel de 
diario, o ese papel café que ocupábamos antes para envolver, en eso 
también las envolvía y las dejaba ahí”161. 

 

En un tiempo en que no existía el “freezer”, la manzana se podía 

mantener por medio de la conserva.  Según Armanda Carrasco, 

“…una vez cocida la manzana se dejaba guardada para el in-

vierno”162. Y de acuerdo a Carmen Montecino,  

 

 
160 Santos Tornero, Industrias Rurales…, pág. 100.  De origen español, se 

avecindó en Valparaíso.  A la vuelta de unos años, logró convertirse en 
un indiscutido promotor de la cultura.  No solo fue autor de libros, 
también se constituyó como uno de los más importantes editores de 

libros, de diarios como El Mercurio de Valparaíso, de infinidad de 
revistas, además instalar la primera librería y biblioteca pública en 
Valparaíso. 

161 Jorge Levet. 
162 Armanda Carrasco. 
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“Mi abuela era exportadora de manzanas en Río Bueno, y mi abuelo, 
básicamente mandaba las manzanas a Punta Arenas.  Y de ahí, las 
mandaban al sur de Argentina. Entonces las manzanas se guardaban 
de una manera especial, también en una pieza oscura y se guardaban 
y aguantaban fresca hasta agosto o septiembre. Había variedades que 
duraban mucho, también unas manzanas se les llama “de fierro” se 
dejan en los árboles y quedan exquisitas, también aguantaban hasta 
agosto porque se cristalizan”163. 

 

Una variante de la guarda es el proceso de “conserva”.  

Consistía en preparar la manzana para mantenerla en un frasco 

sellado al vacío y luego hervido.  Según Guido Armando Barría, 

 
“Había una manzanita chica rojita y esa se colocaba completa.  Solo 
se le sacaba el palito. Se limpiaba igual que las murtas. Se colocaba 
en los frascos, con azúcar y después se sellaba.  Y en un perol con 
agua caliente, se hervía, luego se dejaba enfriar y lógicamente se 
guardaban…esas son las manzanitas del paraíso, así es como se les 

llama”164.  

 

Orejón 

 

Un producto de la manzana tan importante como la 

propia chicha, son los llamados “orejones”, que se lograban 

pelando la manzana, partiéndola en 6 u 8 partes, se sacaban 

las semillas y al final se deshidratan.  

Para lograr el deshidratado, existieron por lo menos dos 

procesos.  El más elaborado consistía en poner sobre la estufa 

o cocina “a leña”, una bandeja con rejillas y allí, por un tiempo, 

se dejaban deshidratar las manzanas en gajos.  El otro sistema, 

más modesto, consistía en que cada gajo era cruzado por una 

“pita” o cuerda, logrando una cuelga.  Y ésta, se ponía detrás 

de la estufa o colgada al sol.  Estas cuelgas, según señaló Guido 

Armando Barría, incluso se podían dejar sobre el techo de la 

casa,  

 
“…mi mamá nos hacía colocarlos arriba del techo, en un saco. Porque 
antes no había estos sacos de nylon.  Solo de pita.  Y se colocaban.  Y 
en la tarde, había que entrarlos.  Después, en la mañana siguiente ha-
bía que sacarlos, porque la humedad no les hacía bien…Lo que nos 
hacían hacer por las noches, era pasar las manzanas por una pitilla con 
una aguja. Después se sacaban al sol o se dejaban cerca de la estu-
fa…165. 

 

 
163 Carmen Montecino Billeke. 
164 Guido Armando Barría. 
165 Id. 
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Recurriendo a los recuerdos de su niñez, Levet define los 

orejones como unas, 

 
“…lonjas de manzana y las abuelitas la pasaban con una aguja y una 
pita de lana y la dejaban colgando [para] que se sequen y eso se comía 
en invierno cuando no había manzana… [también]…se echaban a remo-
jar y se hacía un postre. Ahora, igual se podía comer seca, no era 
necesario ponerla a remojar. Así era la forma que tenían ellos para des-
hidratarla, colgándolas detrás de la estufa…”166. 

 

Y para Amanda Carrasco, el orejón se logra cuando,  

 
“La manzana se hace gajos y se seca…eso se dejaba para hacer pos-
tres, para comer con panqueques y para los Kuchen o postre con fruta 
seca. Para secarlos se ponían al sol o en unas zarandas, con unas 
rejillas sobre la estufa”167. 

 

Finalmente, una vez deshidratada la manzana, los “orejones” 

se guardaban en un lugar seco de la despensa familiar.  

Habitualmente dentro de una bolsa harinera que permitía ade-

cuada ventilación. Para Cármen Montecino, los orejones,  

 
“…se hacían con manzanas que estaban a punto de madurar se ponen 
en unas cosas que había antes, que eran de madera que se ponían 
sobre la estufa con cajoncitos, pero también se pueden hacer en hilitos 
colgados sobre la estufa, se van pasando por una aguja, o sea no un 
hilo, si no pita”168. 

 

Lo cierto es que el orejón se constituyó en uno de los principales 

insumos dentro de esta economía familiar durante la primera 

mitad del siglo XX en la zona de Purranque.  Ciertamente se po-

día consumir directamente, pero fue un insumo esencial para 

un producto gastronómico denominado “mazamorra”, un acom-

pañamiento a una enorme variedad de platos locales.  La 

mazamorra es un “pure”, una compota que se hace con los 

gajos deshidratados, agregándole agua y azúcar, se hervía, 

revolviéndola hasta lograr una mezcla compacta. 

  

 
166 Jorge Levet. 
167 Armanda Carrasco. 
168 Carmen Montecino Billeke. 
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Según explica Gómez Nanigh,  

 
“Nosotros antiguamente secábamos la manzana, ciruela y cerezas, en 
unas bandejas.  Eso lo poníamos sobre la estufa a leña y las bandejas 
había que irlas intercambiando, para que sea parejo el secado…este 
proceso duraba un par de semanas”169. 

 

Y Guido Armando Barría, señaló que la mazamorra se ocupaba,  

 
“…para acompañar los panqueques de papa, para acompañar los gan-
sos, los patos, se hacía un mus o puré de manzana… también se hacían 
los panqueques tradicionales y se acompañaban con la mazamorra. 
Ahora, para el relleno de los patos también se ocupaba la maza-
morra”170. 

 

En torno a los “orejones”, se pueden ensayar todas las variantes 

imaginables integrando la Mazamorra a cualquier producto. 

Quizá la combinación más popular es la de mazamorra con nata, 

según José Fierro171. De acuerdo a Guido Armando Barría, 

 
“…para poder comer el orejón lo que se hacía era darle un hirvor, y se 
les botaba esa agua.  Luego se volvían a hervir, pero con azúcar.  Y 
esos estaban listo para comerlos. También se les podía poner trigo de 
mote y se hacia el postre…solo que se remplazaba el huesillo por los 
orejones. Además, estos orejones uno los ocupaba para hacer kuchen 
o postre con sémola.  Así lo hacia mi mamá. Ahora para hacer el orejón 
había que escoger la manzana. No era cualquier manzana. Podía ser la 
manzana de limón”172. 

 

Proceso en la elaboración de la chicha 

 

Recogida de manzana 

 

El proceso de fabricado de chicha, aunque depende de 

cada persona, en general puede tener una serie de pasos y 

comienza por la recogida.  Para Jorge Levet esto significa que 

la manzana vaya limpia, “…que no lleve ni el palito, ni la hoja, 

que es lo que le da el amargor a la chicha…”173. 

Precisamente, para Víctor Hugo Gómez Nanigh, el 

énfasis del proceso de fabricado de chicha debe estar en los 

cuidados higiénicos,  

 
169 Víctor Hugo Gómez. 
170 Guido Armando Barría. 
171 José Fierro. 
172 Guido Armando Barría. 
173 Jorge Levet. 



89 
 

 
“Yo creo que el procedimiento con el cual se elaboraba chicha antes y 
ahora es el mismo.  Lo único que ahora cambia es que hoy en día como 
todo tipo de producto es principalmente el tema de la higiene, desde 
el momento en el que tomas la manzana, la trasladas y se trabaja. Por 
ejemplo, lo que yo hago es tener todo mi equipo de acero inoxidable, 
por lo general, todo en lo que se hacían las cosas antes eran de madera 
y la borra quedaba en la madera. Además, hay que tener cuidado que 
no pasen hojas, ni los palitos de madera y no haya pudrición.  Inclusive, 
lo ideal es tomar la manzana y hacer la chicha inmediatamente, porque 
la manzana se oxida.  Desde el momento que tú la tomas y se da un 
golpe, la manzana ya viene media afectada. Y esa parte se oxida. Ahora 
eso te afecta directamente en el color y el sabor”174. 

 

Por otro lado, para la fabricación de chicha, la manzana debe 

estar bien madura. Si la manzana está verde, el resultado es 

que la chicha adquiera un color negro.  Además, Armando 

Barría, señala que la chicha tiene que hacerse de un solo tipo 

de manzana y agrega que, “…la manzana chichera…es mala pa-

ra comerla, porque es muy acida. La manzana mientras más 

acida sea, mejor queda la chicha”175. 

En cambio, Gómez Nanigh, asumiendo los anteriores 

procesos ya señalados, insiste en el tratamiento de higiene de 

la manzana,  

 
“Primero yo recojo la manzana, y al momento de recogerla observo 
que este limpia, además yo me llevo a dos personas para que me 
ayuden.  Pero estoy pendiente que las manzanas no se machuquen, 
porque se cargan en baldes que luego se vacían en sacos.  Además, 
me tengo que fijar que no le entre mugre, ni manzanas podridas, ni 
hojas, ni ramas. Luego se lleva a la molienda y eso anda bien rápido.  
Más tarde, se vacía todo en unos bidones de 60 litros que tengo…y me 
lo traigo para la casa.  Los dejo sobre unos banquillos para que decan-
ten todas las impurezas. Después de unos ochos días, lleno mis 
botellas.  Uso una manguera, pero todo sin mover los bidones donde 
está fermentando la chicha.  Ahora, de esos 60 litros, yo embazo unos 
50, siempre dejo unos 10 litros porque ahí queda todo el concho, la 
borra que sobra”176. 

 

 

 

  

 
174 Víctor Hugo Gómez. 
175 Guido Armando Barría. 
176 Víctor Hugo Gómez. 



90 
 

 

Tres manzanas y media 
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La molienda o “rayado” de la manzana 

 

De acuerdo a Santos Tornero, la molienda, comprende 

dos sub procesos, el “despachurrado” o rayado y el prensado: 

 
“Para verificar la primera de estas operaciones, se han inventado 

muchos aparatos más o menos cómodos; en algunos puntos se valen 
de una muela o rueda grande, de madera mui pesada, colocada de 
canto sobre una solera de piedra, que forma una especie de artesa 
circular, y sostenida por un eje que rueda en el agujero de un árbol 
vertical.  De este árbol sale una palanca, a la cual se engancha un 
caballo que da vueltas alrededor de la artesa, y hace jirar a la muela 
en el centro de la artesa y al rededor del árbol; este aparato es en todo 
semejante al de moler la aceituna, sin otra diferencia que la de ser la 
muela de madera.  La rueda de piedra produciria sobre la solera, de 
piedra tambien, un rozamiento demasiado duro, y quebrantaria las pe-
pitas, de cuya circunstancia es necesario huir, porque el aceite que 
éstas contienen saldria con el zumo de las manzanas al tiempo de 
comunicar la presion, y comunicaria a la sidra un gusto desagrada-
ble”177. 

 

En efecto, de acuerdo a todos los productores, la molienda 

igualmente tiene sus cuidados.  Principalmente es importante 

que la manzana quede bien molida, para que el proceso de 

prensado obtenga el máximo rendimiento.   

Al respecto, Barría, recomienda que, si el jugo se deja 

“…reposar de un día para otro, la guarda al otro día queda 

mejor, así decían los viejos”. Mientras que Amanda Carrasco 

señala que,  

 
“…primero se comienza a moler la manzana, se tritura, se estruja en 
bateas redondas.  El jugo después se lleva a los toneles a fermentar.  
Y ahí es donde hay que tener cuidado.  Si no se sabe el proceso… [las 
pipas] se revientan. Una vez, se nos reventó un tonel de cinco mil litros 
en la noche y se inundó toda la calle” 178.  

 

Para canalizar el proceso de fermentado, según la propia 

Amanda, utilizaban una “manguerita” en el que uno de sus 

extremos era introducido en el orificio superior de la pipa y el 

otro extremo se introducía dentro de una botella con agua, para 

hirviera sin peligro.  Y esto podía durar un mes más o menos.  

Luego de esto, las pipas se sellaban”179. 

 

 
177 Santos Tornero, Industrias Rurales…, Op. Cit., pág. 101 a 102. 
178 Armanda Carrasco. 
179 Armanda Carrasco. 
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El prensado  

 

El prensado o estrujado que Santos Tornero llama “a-

prensado”, consiste básicamente en extraer todo el jugo de la 

manzana molida:  

 
“La segunda operacion, que es el aprensado, consiste en someter la 

pulpa o carne de las manzanas a la accion de una prensa mui enérjica, 
despues de haber tenido la pasta amontonada diez o doce horas, hasta 
que ha adquirido un color amarillento que comunica despues al licor y 
que le hace apreciable a la vista de los consumidores.  Asi para esta 
operacion como para la precedente, se han inventado muchos 
aparatos, con el fin de obtener el mejor efecto. Las prensas mas apro-
pósito son las hidráulicas, y éstas son las que jeneralmente se emplean 
en todas las fábricas en grande; a estas prensas siguen las de tornillo 
de hierro, que son tambien de mucha enerjia, Y por último las de 
tornillo de madera, que son las mas inferiores”180. 

 

Esta parte del proceso normalmente se realiza sobre una base 

de madera, en la que se presentan verticalmente unos marcos 

y sobre ellos se pone un entramado en el que se vacía la 

manzana molida.  El entramado permite filtrar el jugo que corre 

a un recipiente.  Luego, cuando cuatro o cinco de estos marcos 

han sido apilados verticalmente, se quitan y quedan los entra-

mados repletos de manzana molida.  Y sobre esta pila, un torni-

llo comienza a hacer presión hacia abajo, lo que provoca el 

aumento sustantivo del flujo del líquido que estila hasta al final.  

Según señala Barría, 

 
“…se le hace una camisa en una caja de madera…aquí se pone el 
bagazo…luego se doblan los panes y se van amontonado uno sobre 
otro…luego…se comienza a girar la palanca de la prensa y este tornillo 
es de 4 pulgadas y tiene un hilo cuadrado de 10 milímetros…que tiene 
una chaveta, que es como una chicharra …así voy girando de un lado 
para el otro o como uno quiera.  Puede ser para un lado o para el otro. 
Ahora cuando se ha sacado el juego a la manzana eso se lleva para 
fermentar, se coloca en las pipas, pero ahora hay algo que está dando 
muy buen resultado es colocarlo en envases plásticos…”181. 

 

En el proceso de prensado se utilizan distintas telas para filtrar 

el jugo de la manzana que se está estrujando.  Para Armanda 

Carrasco,  

 

 
180 Santos Tornero, Industrias Rurales…, Op. Cit., pág. 101. 
181 Guido Armando Barría. 
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“La gente local trabajaba con sacos de yute, se hacían lonas.  Para eso 
se abrían los sacos. En general el proceso era bastante similar, cambia-
ban algunos materiales”182. 

 

El envasado y fermentación 

 

El fermentado se logra en un ciclo de 20 a 30 días.  

Mientras este proceso dure, las pipas o envases deben perma-

necer abiertos.  Este momento del proceso, tiene la mayor 

cantidad de variantes en sus métodos. Estas series de técnicas, 

existían destinadas a garantizar una mejor calidad y para lograr 

específicamente un mejor color y sabor del fermentado.   

Según explica Santos Tornero,  

 
“Luego que se ha recojido el jugo de las manzanas esprimidas en el 
recipiente, se le pone en toneles o tinajas, que se tapan con un lienzo 
mojado. A los pocos dias se establece la fermentacion tumultuosa que 
levanta el lienzo y arroja fuera todas las materias estrañas sólidas, 
envueltas en las espumas. Despues se va formando poco a poco una 
cabeza sólida, que no es bueno separar, porque preserva a la sidra del 
contacto del aire, evitando por este medio el que se agrie”183. 

 

Mientras que el productor Barría, explica que el fermentado es 

mucho más extenso, cuando afirma,  

 
“…si usted lo deja unos 6 meses de fermentación la chicha queda me-
jor, pero si usted quiere después de unos 25 días desde que comenzó 
a hervir, le bota todas las impurezas...”184. 

 

En efecto, el fermentado posee la mayor cantidad de variantes. 

Muchas de ellas ya abandonadas, estas técnicas hoy podrían 

ser impopulares. Por ejemplo, Guido Armando Barría confiesa 

que, a los barriles con chicha en proceso de fermentado, anti-

guamente se les ponía carne, por lo general de vacuno o de 

cordero; otros le echaban avena, otros incluso murta185.   

Por su parte, Jorge Levet, señala que la carne era utiliza-

da cuando la chicha se había fabricado con manzana verde.  En 

este caso, la chicha a los pocos días se ponía negra y la única 

forma de revertir ese estado era tirando, “…un pedazo de carne 

cruda dentro de la pipa”; mientras que en otras oportunidades 

“…cuando abrían las pipas para lavarlas las cubrían con cera de 

 
182 Armanda Carrasco. 
183 Santos Tornero, Industrias Rurales…, Op. Cit., pág. 102. 
184 Guido Armando Barría. 
185 Id. 
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mosco…”186. En realidad, cada fabricante podía tener secretos 

que se transmitían familiarmente. 

Los actuales productores igualmente incorporan varian-

tes en los procesos acorde a la disponibilidad tecnológica.  Se-

gún señaló Víctor Hugo Gomez,  

 
“Yo ocupo unos frezzer antiguos, de esos que se echan a perder, ahí 

almaceno todas las botellas paraditas.  Porque la chicha primero que 
nada se debe almacenar donde no haya luz.  Es por eso que antigua-
mente la gente la dejaba en pozos o en subterráneos.  Para que no le 
llegue luz. Si no, pierde su color y el sabor.  La luz seguramente la oxi-
da. Entonces yo aprovecho esos freezzer porque para mí son super 
cómodos, primero que nada, no tengo problemas de contaminación de 
ratones ni nada, ni de arañas.  Además, no llega luz. Antes, cuando yo 
no tenía los freezzer, dejaba las botellas en bandejas en la bodega, y 
claro…los ratones mordían las botellas y con la presión, muchas se 
reventaban…”187. 

 

El consumo 

 

Antes de la década de 1980, el consumo de chicha en la 

zona de Purranque, era diario.  Es decir, la chicha estaba inclui-

da en la dieta familiar. Según reconoce Barría, 

 
“En las casas siempre tenía que haber una ´chuica´ de 10 litros al lado 
de la mesa. Aunque la gente siempre guardaba para fechas especiales.  
Por ejemplo, decían, vamos a dejar esta pipa para el dieciocho y otra 
para la pascua.  Pero –en medio de risas explica—no llegaban a la pas-
cua. Incluso, algunos se robaban la chicha de sus vecinos.  El único 
modo de comprobar que la pipa tenía contenido era moviéndola.  Aun-
que en todos los intentos no la había podido mover, al final compro-
baban que la habían clavado al suelo…”188. 

 

Según Guido Armando Barría, en su seno familiar, la chicha 

también era consumida a diario, 

 
“…desde que me acuerdo…nunca faltó un litro de chicha puesto en la 
mesa.  Algunos se preguntan cómo no salieron éstos [jóvenes] alco-
hólicos, viviendo así.  Pero no.  Para uno era algo normal. Pero no to-
mábamos para curarse. También recuerdo cuando era chico y 
acompañaba a mi papá a ver los animales arriba en la cordillera, nos 
llevábamos un pan, harina tostada, ajo para ir masticando, los fósforos 

 
186 Jorge Levet Ríos. 
187 Víctor Hugo Gómez. 
188 José Fierro.  La “chuica”, “damajuana” o “garrafa”, era un envase de vidrio 

verde de 5, 10 y 15 litros que originalmente contenían vino blanco o 
tinto.  Pero luego, una vez desocupadas, se usaban para el porte de 
chicha de manzana.  
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envueltos en un nylon y el litro de chicha colgando aquí, no podía 
faltar.  Era parte de lo que se llevaba para el camino” 189. 

 

De acuerdo a Cármen Montecino, la chicha, 

 
“Se consumía a diario.  Ahora la chicha enterrada y la chicha de pera, 
era para ocasiones especiales, como celebraciones, porque era como 
un espumante. La chicha enterrada estaba guardaba tres o cuatro 
años.  Se le ponía una pasa, una cucharada de azúcar y amarradita con 
un corcho para que no se suelte”190.  

 

Está claro que el consumo de la chicha era familiar.  Y no solo 

eso, sino que la fabricación fue el fenómeno generalizado.  Por 

eso Jorge Levet, llega a decir que  

 
“La chicha antiguamente solo se vendía en las casas, ahí mismo donde 
se producía, no existía un mercado o local de chicha. Quizá había 
algunos, pero si era así fue muy raro, cada uno hacia su chicha y la 
vendía en su casa”191. 

 

Entonces, pensar que siempre podía haber excesos en el 

consumo de ella, es igualmente razonable.  De hecho, en los 

inicios de la ciudad de Purranque, Emilio Held reconocía que,  

 
“Las escuelas funcionaban en locales improvisados e insalubres de un 
vergonzoso estado. Lo que más abundaba eran las cantinas y locales 
de expendio de licores, a causa de esto abundaban las riñas callejeras 
y toda clase de maldades. Purranque en aquel tiempo tenía a causa de 
esto muy mala reputación”192.  

 

Varias manzanas 

 

 
189 Id. 
190 Carmen Montecino Billeke. 
191 Jorge Levet Ríos. 
192 Emilio Held, Algunas de mis actuaciones por la Comuna de Purranque, 

manuscrito inédito, Archivo Familiar Martina Held Höchl, 1994. 
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Vinagre de chicha de manzana 

 

La palabra vinagre deriva de la voz latina “vinun acre”, 

que literalmente significa vino agrario. Su uso se pierde en el 

tiempo y logra parentesco con la noción de vinagre de sidra o 

de chicha.  Aunque desde siempre algunas personas pudieron 

consumirlo, el vinagre también fue considerado una anomalía 

del fermentado. 

Recién a fines del siglo XIX, se descubre que la 

vinificación era un proceso fermentativo en donde los azúcares 

se transformaban en alcoholes (etanol, pentanol) o ácidos 

orgánicos (acético, láctico, butírico).  El ya citado José Santos 

Tornero, señaló que el vinagre de vino era,  

 
“…un líquido ácido que se obtiene dejando agriar el vino: su nombre lo 
dice: vino agrio. Este líquido, producto de la fermentacion ácida del 
vino, contiene, ademas del ácido málico, tartrato, acidulo de potasa y 
una materia colorante. Es el producto del segundo grano de la 
fermentacion vinosa y hácese no solo de vino sino tambien de perada, 
de sidra, de cerveza, de agua-miel, de suero, etc. Pero como el del vino 
es sin duda alguna el mejor, tanto por su buen gusto como por su 
fortaleza natural, será del que nos ocuparemos con mas estension sin 
dejar en olvido lo mas importante de todo, lo que la química moderna 
ha adelantado en esta importante materia”193. 

 

En el caso de la chicha de manzana, el acidificado se constituyó 

también en un verdadero proceso en donde intervenía de mane-

ra consecutiva el ciclo de fermentación alcohólico caracterizado 

por la actividad de levaduras y un ciclo acético, en donde inter-

viene una bacteria denominada “mycoderma aceti”.  La aceti-

ficación simplemente se produce cuando el alcohol es expuesto 

al aire y por tanto a microorganismos.  Es un proceso gradual 

que se forma en la superficie del líquido en contacto con el 

medio.  Esta acidificación superficial, va en aumento, hasta que 

el peso del volumen la hace depositarse en el fondo del reci-

piente.  Es lo que el común de la gente llama “la madre”194.   

 
193 Santos Tornero, Industrias Rurales…, Op. Cit., pág. 104. 
194 Efrén Suárez, Elaboración de una bebida fermentada a partir de dos 

variedades de manzana incorporando diferentes dosificaciones de piña 

para mejorar el proceso de fermentación. Tesis de grado previo a la 
obtención del título de Ingeniero Agroindustrial otorgado por la 
Universidad Estatal de Bolívar, Facultad de Ciencias Agropecuarias, 
Recursos Naturales y del Ambiente, Escuela de Ingeniería 
Agroindustrial, Guaranda, Ecuador, 2014, URL., http://www.dspa 
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Actualmente, el vinagre de manzana se convierte en el 

derivado de la manzana más atractivo en el marco de actuales 

ideas de la alimentación sana y natural195. 

Según señala Víctor Hugo Gómez  

 
“…de hecho nosotros nos criamos comiendo ensaladas con vina-
gre…limón ¿de a dónde? …ahora eso se ha perdido, la juventud no 
consume vinagre, se han perdido esas costumbres, de hecho, yo hasta 
el día de hoy consumo las ensaladas con vinagre”196. 

 

Almacenamiento 

 

En la zona, a partir del siglo XIX, el proceso de 

almacenamiento de realizaba preferentemente en barriles de 

madera. Aunque a comienzos del siglo XX, también se comen-

zaron a utilizar las “chuicas”, envases de vidrio, en que origi-

nalmente circulaba vino.  

A partir de la década de 1980, con la retirada del con-

sumo de chicha, igualmente desaparecen una serie de oficios 

asociados.  Desaparecen, el maestro carpintero especializado 

en la fabricación de toneles y el “zunchero”, maestro espe-

cializado en confeccionar las huinchas metálicas que sostenían 

por el exterior al barril. Desde esta época y hasta la actualidad, 

en consecuencia, dominan las botellas de vidrio y últimamente 

de plástico.  

De acuerdo a Levet,  

 
“…la chicha antiguamente se hacía toda en barriles o en toneles de diez 
mil, veinte mil o treinta mil litros…en cambio en el caso mío, yo todo lo 
hago con bidones plásticos, hoy en día es muy raro que la gente tenga 
pipas o barriles.  En el caso mío, yo le doy una cierta cantidad de días 
de maduración…tengo una semana hirviendo el bidón y luego lo trasva-
sijo a otro. Y así una vez por semana, hasta hacerlo unas tres veces 
más o menos.  Depende cómo esté la chicha. La idea es irle sacando 
la mugre que se junta en el fondo cada vez que se trasvasija (…) Todo 
depende del tipo de manzana que uno elija.  Si está bien madura o no 

y de su PH. Bueno, la manzana mientras más acida sea, más rápido 
fermenta.  Por eso la manzana de limón es casi perfecta para eso.  De 

 
ce.ueb.edu.ec/bitstream/123456789/846/1/021.pdf; Carlos Contreras 
Morales y María Del Campo Romero, Productos de la fermentación 
alcohólica; un beneficio para la salud, Tesis (Ingeniero Químico). 
Universidad de San Buenaventura, Facultad de Ingeniería, Arquitec-

tura, Arte y Diseño, Programa de Ingeniería Química, 2015, URL., 
http://www.bibliotecadigital.usb.edu.co/handle/10819/2613 

195 Orestes Rodríguez Aguado, Un acercamiento a la medicina popular en 
Ubrique (1996-1997), http://hdl.handle.net/10045/4936 , pág. 46-62. 

196 Víctor Hugo Gómez. 

http://www.bibliotecadigital.usb.edu.co/handle/10819/2613
http://hdl.handle.net/10045/4936
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hecho, si ocupas esa manzana [de limón] y la dejas 20 días, hierve a 
los 20 días, ni antes ni después. Bueno, igual eso depende, porque 
cada uno tiene su forma de hacerla…una vez que termino el proceso 
de fermentado la embotello y tapo. Así cuando tú la destapas, sale con 
gas, no como esas de pipa que es como tomar agua.  La idea es que 
pique la garganta”197.  

 

En materia de envases, según recuerda Guido Armando Barría, 

el taller de Prambs, fue el mejor dotado, 

 
“…había unos toneles, unas cubas…eran tremendas. Tenían unas puer-
tas para poder entrar al costado, para hacerle aseo. Las máquinas que 
tenían allá eran buenas.  Tenían pateadora y trabajaban sola.  No como 
acá, que hay que estar allegando la manzana a la máquina para que 
se valla rayando. Los trabajadores solo iban rajando los sacos.  Y las 
manzanas corrían por una tolva.  Tenían unos rieles dentro de la fábri-
ca, que movían todas esas cosas. Luego que tenían todo molido, se 
hacían unos panes, bajo la prensa.  Claro que ahí todo era hidráu-
lico…Luego, una bomba tiraba todo eso a una bodega en donde se 
guardaba en las pipas”198. 

 

Lugar de almacenamiento 

 

En todos los productores se puede encontrar la 

convicción que el lugar de almacenamiento de la chicha es clave 

para lograr un buen producto, un lugar sin luz, húmedo y frío. 

De acuerdo a Cármen Montecino, en todas las casas en 

donde se producía chicha de manzana había igualmente un 

lugar especial para su almacenamiento: 

 
“…aquí en la casa existía una pieza especial para mantener la chicha.  
Era oscura y había que estar todos los días rellenando las pipas; 
preocuparse de la fermentación y de toda la cosa. Que se demora-
ba…pero si se, que se sellaba con una brea especial. A este cuarto de 
la chicha se le llamaba ´chicha room´…por darle un nombre…”199. 

 

De acuerdo a Armanda Carrasco, la chicha necesariamente 

debía ser almacenada en un lugar especial,  

 
“En una bodega, ojalá sobre la tierra donde debía estar fresca, porque 
usted, después la destapada era como una champaña”200. 

 

Y, según la propia Armanda Carrasco,  

 
197 Jorge Levet. 
198 Guido Armando Barría. 
199 Carmen Montecino Billeke. 
200 Armanda Carrasco. 
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“…el que tiene para guardar bien es don Emilio Gomez, que tiene un 
subterráneo con las cosas para hacer la chicha arriba y su bodega 
abajo.  Todo como corresponde (…) …ahora si uno la envolviera en 
plástico negro y la dejara por ahí, quizás en una de esas igual se 
arregla. La chicha, por más mala que sea, uno la puede arreglar igual” 

201.  

 

En consecuencia, la chicha debía estar en la oscuridad y en 

lugar fresco.  Por eso, la chicha además se podía enterrar.  La 

chicha embotellada y enterrada, de acuerdo a Guido Barría,  

 
“…era para ocasiones más especiales…se colocaba en envases de 
vidrio, en botellas de champaña y se enterraba. Tenía que estar en 
humedad, oscuridad y que no le llegue el calor. Por eso la chicha 
quedaba tan buena enterrada.  Algunos le ponían un poco de azúcar y 
pasas. Una vez hicimos eso, pero con botellas de esas retornables de 
plástico y se partieron”202. 

 

De nuevo Barría deja en evidencia la multiplicidad de variantes 

que podría tener la chicha embotellada preferentemente en 

envases de champaña y luego enterradas.  

 

El ciclo de consumo de chicha 

 

El uso de la manzana y la fabricación de su fermentado 

implicaban enfrentarse a una serie de ciclos anuales.  Destaca 

principalmente el de la maduración del fruto y el de la fabri-

cación de chicha.   

 

En materia de consumo, de acuerdo a Levet, durante el 

siglo XIX y XX, la chicha pudo ser consumida el año redondo,   

 
“…era un producto de la casa, se tomaba todo el año, era algo muy 
común…antes era como hoy en día tomar un vaso de bebida, o como 
algunos se toman su copita de vino”203. 

 

Coincidentemente con Levet, Armanda Carrasco señala que,  

 
“Aunque es cuestión de gustos, pero la buena chicha se consumía a 
diario, a la hora de almuerzo, en vez de tomar otra bebida o vino, la 
chicha es más sana”204. 

 
201 Id. Emilio Gómez es un conocido productor de chicha de manzana de la 

vecina comuna de Río Negro. 
202 Guido Armando Barría. 
203 Jorge Levet. 
204 Armanda Carrasco. 
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Sin embargo, el consumo actual se concentra en los meses de 

septiembre y diciembre. 

El propio trabajo con la manzana igualmente ostenta un 

ciclo anual. De acuerdo a Levet, el ciclo de la manzana se ha 

ido “apurando”,  

 
“Antiguamente se partía a finales de marzo o los primeros días de abril, 
con las faenas de cosechas de la manzana. En esas fechas se encon-
traba manzana madura.  Ahora como todo ha ido cambiando, puedes 
encontrar a finales de febrero o primeros días de marzo manzana lista 
para hacer chicha. Lo otro es que la manzana de antes era mucho más 
jugosa y todo el mundo tenía manzana. De hecho, cuando yo producía 
chicha en mi casa, mis vecinos me venían a vender la manzana o yo 
les cobraba por moler sus sacos en mis maquinas, pero esa chicha que 
se llevaban ellos, de sus manzanas no era con afán de hacer negocio, 
si no que era para el consumo familiar”205. 

 

Como observa, el productor deja deslizar el hecho de que 

actualmente hay un deterioro en la calidad y cantidad de la 

manzana, el único insumo para lograr el líquido fermentado. 

En consecuencia, la chicha era un producto del 

fermentado de la manzana molida. Y entonces, se consumía 

directamente.   

Pero en el caso del consumo de la chicha, había todavía 

dos variantes más. 

 

Cocktail 

 

Un producto excepcional de la chicha es el que llamaban 

ponche de Chicha. El “ponche” se lograba haciendo un 

preparado del fermentado con huevo, agregando azúcar a 

gusto.  También se la llama “vaina de chicha”. 

 

Sopa 

 

Este preparado se lograba hirviendo la chicha por un rato 

y luego se agregaba leche y una pisca de sal. 

 

Supuestos beneficios de la chicha y del vinagre 

 

En la actualidad se ha descubierto que si bien la chicha, 

posee propiedades digestivas, diuréticas y antisépticas, el vina-

 
205 Jorge Levet. 
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gre, las acentúa.  Y todavía, desde el punto de vista gastronó-

mico, la manzana, el deshidratado de manzana y la propia 

chicha de manzana, ni hablar del vinagre, son excelentes 

acompañamientos o insumos de una enorme cantidad de pla-

tos.   

Además de todo, el vinagre antiguamente lo utilizaban 

con fines incluso terapéuticos. Para Armanda Carrasco, “El 

vinagre lo ocupaban para dolores reumáticos y la chicha la 

tomaban harto para la diabetes, incluso venían aquí a nuestro 

taller a buscar chicha, exclusivamente porque eran diabéticos, 

y contra más acida mejor, decían”206.   Coincidentemente, el 

productor José Fierro señala que la chicha es buena  

 
“…para la diabetes y para la presión.  Por eso cuesta que mueran los 
chicheros (risas). Mi hermano tiene ochenta y cuatro años y esta 
paradito”207.   

 

La chicha en retirada 

 

A partir de la década de 1980, los efectos económicos de 

la crisis mundial y nacional, afectan a la economía purranquina.  

Adicionalmente el servicio de ferrocarril desaparece.   

La verdad es que la industria artesanal de la chicha 

tiende a desaparecer en la década de 1980, debido a grandes 

cambios en la sociedad chilena.  Cambios económicos, por cier-

to, como el dominio de la economía de mercado que abre las 

fronteras, aplica rebajas arancelarias o simplemente no puede 

evitar el “dumping” de ciertos productos; o del mismo modo, 

no puede evitar y más bien, la apertura, estimula la llegada de 

las grandes cadenas de supermercados, que ponen al alcance 

de un público cada vez mayor, nuevos alimentos y bebidas; en 

este nivel también interviene, la mejora relativa de salarios y 

del poder adquisitivo a nivel nacional; accesoriamente, la dispo-

nibilidad del espacio para los manzanos retrocede, en gran me-

dida por el aumento de la presión de nuevos terrenos para 

actividades más productivas.   

Desde el punto de vista político, interviene la regulación 

del mercado del alcohol en términos sanitarios, hacen que el 

Servicio Agrícola y Ganadero o la propia “Autoridad Sanitaria” 

apliquen estándares cada vez más exigentes a las actividades 

artesanales.  Pero también aumentan las normas impositivas 

 
206 Armanda Carrasco. 
207 José Fierro. 
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que intentan regular el mercado productivo informal, tal como 

ocurría con la fabricación de fermentado de manzana.  

Mientras que socialmente, la división internacional del 

trabajo implicó una especialización del mercado del trabajo y 

muy de la mano con cambios culturales, se modifican hábitos 

de consumo de la población chilena y la del sur.  Claro que 

igualmente interviene la publicidad, que tiende a popularizar 

estándares “identitarios” mundializantes, precisamente en des-

medro de las “identidades” locales. En fin, igualmente intervie-

ne la sanción social hacia el consumo de chicha de la tradición 

católica y el avance de múltiples ramas del protestantismo.  

Ambas combaten con algo de razón el alcoholismo presente en 

la población. 

Por todas estas razones la industria de la chicha se 

resiente hacia la década de 1980.   

De acuerdo a Alberto Soto, el retroceso de la chicha se 

debió al mayor control sanitario, pero fundamentalmente a que 

no hay consumidores.  La juventud actual, se inclinó por la cer-

veza, el vino, el pisco, alcoholes que fueron desplazando a la 

chicha. 

Los productores de chicha igualmente desaparecen, con 

lo que su mercado se contrae.  En la actualidad, la mayoría de 

los emprendedores originales han desaparecido.  Solo quedan 

algunos de los trabajadores y parientes que continúan fabrican-

do la chicha de manzana. 

De acuerdo a Armanda Carrasco, el declive de la chicha 

se debió a que,  

 
“Las nuevas generaciones muy pocos se han interesado en seguir 
produciendo chicha.  Acá en Purranque creo que dos o tres personas 
que yo conozco, pero son talleres muy pequeños…[y agrega]…Es una 
pena que se hayan dejado de hacer esas cosas. Pero parece que eso 
ya no le interesa a la gente joven, a pesar que era un producto más 
sano, sin químicos” 208. 

 

Para Víctor Hugo Gómez Nanigh, el mercado de la chicha se 

terminó debido a que  

 
“…la gente prefiere comprar lo que existe en el comercio y no darse el 
tiempo de hacerlo.  Al igual que la cecina, antes en los campos se 
mataba un chancho y se hacía la cecina.  Se aprovechaba todo.  Y hoy 
en día nadie lo hace. Con la chicha, pasa exactamente lo mismo…antes 
era por necesidad.  Ahora es por comodidad”209. 

 
208 Armanda Carrasco. 
209 Víctor Hugo Gómez. 
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Cármen Montecino y José Fierro coinciden en que la casi desa-

parición de la chicha, también se debió a lo barato de los precios 

de otros alcoholes como el vino o el pisco. De acuerdo a Cármen 

Montecino,  

 
“…el vino y el pisco han ido bajando los precios…y bueno, voy a decir 

algo que puede sonar feo, pero la chicha se acabó también gracias a 
la fiscalización. Comenzaron a fiscalizarlos…[y agrega]…Otro elemento 
fue la edad de los fabricantes, ya que no dejaron herederos que la 
siguieran fabricando, o sea las nuevas generaciones no se interesaron 
por seguir en la producción de chicha ”210. 

 

José Fierro, termina diciendo, 

 
“Lo que mato la chicha aquí fue cuando se comenzó a traer ese vino 
dulce.  Costaba quinientos pesos la garrafa.  Y eso fue…y con eso se 

estaban envenenando.  Fueron los grandes negocios que traían esas 
cosas que mataron la chicha. La chicha valía mil pesos la garrafa.  Y la 
de vino quinientos o doscientos, no había por donde perderse. Pero era 
veneno eso”211. 

 

Pero la “fiscalización” a la que se refiere Cármen Montecinos 

igualmente fue una de las variables que determinó la casi 

desaparición de la Chicha de manzana. De acuerdo a Armanda 

Carrasco,  

 
“…se necesitaba una patente municipal para vender.  Y antes había 
que declarar la chicha en el Servicio Agrícola y Ganadero.  Se viajaba 
a Osorno y se hacia una declaración con la cantidad de litros que se 
producían al año.  Esa declaración se hacia una vez al año y en base a 
eso se hacia la boleta”212. 

 

El proceso de control sobre los talleres de elaboración de chicha 

de manzana comenzó muy fuertemente en la década de 1980.  

De acuerdo a José Fierro, 

 
“Por ahí por los años ochenta comenzó el problema con que había que 
declarar la chicha, tener boleta, una secretaria, eso se declaraba en 
Río Negro en el SAG. Después me mandaban a hacer unos trámites a 
Puerto Montt y me “cabrié” de andar leseando…”213. 

 

El testimonio de José Fierro, el de Guido Armando Barría, proba-

 
210 Carmen Montecino Billeke. 
211 José Fierro. 
212 Armanda Carrasco. 
213 José Fierro. 
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blemente identifica a la enorme cantidad de talleres dispersos 

por todo el territorio.  “Aquí se funcionaba así no más…”.  

Todos los productores entrevistados, tienen la firme 

convicción de que sólo Prambs y Puschel deben haber tenido 

permiso.  De acuerdo a Claudio Prambs,  

 
“En el municipio se pagaba la patente.  Y el resto de los impuestos, en 

el servicio de Impuestos Internos, bajo el impuesto a la ley de 
alcoholes.  Y el SAG que venía todos los años.  Ellos tenían todo muy 
bien controlado y venían a revisar y ver cuánto era la producción…a 
ellos les interesaba el volumen”214. 

 

La chicha de manzana y la ley  

 

A comienzos del siglo XIX, en el nuevo contexto de la 

configuración de las nuevas repúblicas, el alcohol no fue expre-

samente prohibido.  Aunque sería mejor decir que no hubo una 

actitud única.  De todas maneras, siempre existió preocu-

pación por el “orden público”, y esto incluyó el consumo de 

alcohol en público.  En todo caso, muchas prohibiciones depen-

dían de la coyuntura política215.  Desde el punto de vista legal, 

durante todo el siglo XIX, la legislación chilena no poseyó una 

ley de alcoholes, sino hasta 1902.  

De hecho, la primera ley de alcoholes contempló expre-

samente que cada municipalidad podía autorizar o denegar el 

“…espendio de bebidas alcohólicas o fermentadas…”216. 

Hasta las primeras décadas del siglo XX el fermentado 

de manzana no tuvo un significado unívoco.  Se le llamó indis-

tintamente “sidra” e involucró igualmente otros procesos de 

fermentados como el de la uva.  Según la Ley N° 1515 de 1902, 

específicamente, de acuerdo al Artículo 108, 

 
“Las disposiciones de esta lei se aplicarán a los que tienen en su poder, 
venden o ponen en venta el vino, sabiendo o no pudiendo ménos de 
saber con mediana dilijencia que el vino es falsificado. En todo caso el 

líquido será rematado en conformidad con el artículo 110, si se infrinje 
el artículo 106; o será destruido si se infrinje el artículo 107 (...) Se 

 
214 Claudio Prambs. 
215 Marcelo Neira, Poder y vida cotidiana en 1830, Portal Memoria chilena, URL., 

http://www.memoriachilena.cl/602/articles-123114_recurso_2.pdf , 
24 de julio de 2017. 

216 Ley N° 1515, Sobre Alcoholes, Portal Biblioteca del Congreso Nacional de 
Chile, URL., https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma= 
227091902, 10, 26. De julio de 2017 

http://www.memoriachilena.cl/602/articles-123114_recurso_2.pdf
https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=227091902
https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=227091902
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aplicarán igualmente a la fabricacion i venta de cervezas, sidras i 
chichas”217.   

 

A partir de 1943, sin embargo, el producto alcohólico de la 

fermentación de la manzana consigue el rotulo de “sidra natu-

ral”.  De este modo, la simple chicha de manzana recibe una 

distinción formal frente a la sidra propiamente y todavía, frente 

a las demás chichas.  De acuerdo a la Ley N° 3355 de 1943,  

 
“Se entenderá por sidra natural únicamente el producto de la 
fermentación del zumo de manzanas o de otras frutas, sin la adición 
de ninguna substancia extraña. Las demás sidras se considerarán que 
han sido sometidas a procedimientos industriales para su fabricación 
(...) En lo referente a la adición de materias extrañas y antisépticos 
prohibidos, como también a los procedimientos de fabricación, las 
sidras quedan sometidas a las mismas disposiciones consultadas para 
los vinos”218. 

 

Al final, la distinción entre el proceso natural de fermentado del 

jugo de manzana y el de la sidra, más complejo, dado distintos 

procesos de depuración, con el tiempo se acentuaría a partir 

precisamente del refinado del zumo219.   

La chicha de manzana, aquella sin refinado, en general, 

tendió a mantenerse a nivel artesanal o cuando más a nivel de 

industria familiar.  Mientras que la sidra, la del zumo refinado, 

se volvió más industrial. 

  

 
217 Id.; también, en Ricardo Anguita, Leyes promulgadas en Chile. Desde 1810 

hasta el 1° de junio de 1912, 5 vols., Imprenta, Litografía i 
encuadernación Barcelona, Santiago, 1912 1912. 

218 Ley N° 3355, Aprueba el reglamento del Decreto N° 1000de marzo de 1943, 
que refunde las diversas disposiciones sobre alcoholes y bebidas 
alcohólicas, Biblioteca del Congreso Nacional de Chile, URL., 
https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=19348, Consultada, 
14 de marzo de 2017. 

219 La sidra se logra principalmente a través de los procesos de “clarificado” y 
“trasiego”, ambos se aplican con el objetivo de refinar el “mosto”.  El 
“clarificado”, se logra a través de la aplicación de técnicas físicas 

(sedimentación y centrifugado) y técnicas bioquímicas (proceso de 
“Defecación Enzimática”, aplicación de una enzima llamada 
“pectinmetilesterasa” y el proceso de Clarificación enzimática); 
mientras que el “trasiego”, se desarrolla al final del fermentado y 
consiste en sacar las borras producto del fermentado.  

https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=19348
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CONCLUSIONES  

 

En la zona de Purranque concurren tanto variables 

geográficas como históricas que determinan que la manzana y 

la chicha se constituyan en fenómenos identitarios.   

En el amplio espacio geográfico entre Valdivia y Chiloé, 

pero especialmente en la zona de Purranque y en un proceso 

de larga duración de unos 500 años, la manzana se expandió 

libremente dada cierta cantidad de fenómenos climáticos y 

biodiversos.  Pero, del mismo modo, ese proceso ha estado 

determinado por fenómenos históricos.  Esto es, económicos, 

políticos, sociales y culturales. 

En relación a los fenómenos económicos, el uso de la 

manzana y la chicha en Latinoamérica se vinculó a la expansión 

del capitalismo, un fenómeno estructural y sistémico operado a 

partir del siglo XV desde Europa al resto del globo, en principio, 

a través de los grupos invasores y colonizadores que pudieron 

traer la manzana, digamos, desde el centro del sistema mundial 

a la periferia.   

Entre fines del siglo XV y comienzos del siglo XX, la 

manzana y su fermentado logró relacionarse de múltiples 

maneras con el nivel de vida cotidiana de las familias de 

distintas etnias, pero principalmente de los grupos originarios. 

En su relación con el mercado, a partir del siglo XX y 

durante un ciclo de unos 50/70 años, en la zona entre Valdivia 

y Chiloé, la manzana se vendió y compró como insumo para 

lograr una serie de productos elaborados por las propias fami-

lias, entre los que destacó principalmente el jugo fermentado.   

En todo este proceso de “larga duración”, el uso de la 

manzana y la chicha, igualmente se ha relacionado con aspec-

tos políticos, principalmente a través de unos efectos derivados 

del desarrollo y consolidación del Estado nacional y de manera 

más específica, por medio de las políticas públicas antialcohó-

licas y aquellas de regulación tributarias. Esto último, principal-

mente a partir del siglo XX. 

Desde el punto de vista de fenómenos sociales, el 

consumo de fermentado logró constituirse en una práctica de 

toda la sociedad regional, sin mayores distingos.  Pero destaca, 

la apropiación de los pueblos originarios.  En estos grupos se 

constituyó en un fenómeno transversal, que se vinculó a ideas 

relacionadas, por ejemplo, a las prácticas del trueque, a 

actividades vinculadas a la guerra y al manejo político o 
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diplomático como los parlamentos, igualmente a la vida familiar 

y lo cotidiano y hasta prácticas asociadas al misticismo.   

La expansión de la manzana y su fermentado, entontes, 

constituye un proceso histórico de larga duración que se 

extiende desde el siglo XV hasta el presente y cuyos efectos 

también se pueden identificar en la zona de Purranque, región 

de Los Lagos, Chile.  

En la base de este fenómeno, se puede encontrar el 

proceso de expansión de la cultura europea, por medio de 

grupos “conquistadores” y “colonizadores”.  Pero también se da 

un subproceso de asimilación de parte de grupos originarios.  

El universo cultural americano adoptó la manzana como 

alimento y muy especialmente, los pueblos originarios la utili-

zaron para la elaboración de chicha, apropiándosela, al punto 

que ésta última recorrió transversalmente los distintos usos 

sociales, desde lo estrictamente cotidiano, hasta lo ceremonial 

y la guerra misma.  

El uso de la manzana y su fermentado en condiciones de 

“colonización y conquista”, quedó registrada en la actividad de 

exploradores y viajeros europeos de todo tipo, quienes dejaron 

en sus relatos noticias del excepcional nivel de adaptación de la 

fruta, especialmente en la zona entre Valdivia y Chiloé.  Y si 

bien describieron el consumo del fermentado en grupos de 

españoles, normalmente enfatizaron en el consumo de grupos 

originarios, muchas veces exagerando con prejuicios de todo 

tipo. 

Por otro lado, los inmigrantes germanos en la misma zo-

na, dejaron aportes de nuevas variedades de manzana e incor-

poraron prácticas, tecnologías y saberes. Es indiscutible que los 

colonos germanos y sus descendientes, mejoraron la industria 

de la manzana y de la chicha, modernizándola. Esto significó 

que incorporaron una serie de adelantos que resultarían claves 

en este avance de la industria artesanal. 

“Mutatis Mutandis”, se ha podido identificar como parte 

del mismo proceso de largo aliento, el uso de la manzana y la 

chicha en el territorio de Purranque.  Aquí, se ha podido 

reconstruir el proceso de “auge y caída” en el uso de la manzana 

y la chicha, desde comienzos del siglo XX, hasta la década de 

1980.   

Hay que reconocer que estas prácticas y saberes se de-

sarrollaron y todavía existen, debido a una transmisión estricta-

mente oral.  Y esto, igualmente advierte del potencial peligro 

de perderlas completamente.   
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Junto a la oralidad, además, existen otros fenómenos 

culturales y políticos que se han puesto en tensión y han 

deslegitimado, tanto el saber como las prácticas asociadas al 

fermentado de manzana. 

En conjunto, esta variedad de factores amenazantes, 

explican un proceso de retroceso o de marginalización del uso 

de la manzana y la chicha, razón por las cuales se han debido 

retirar paulatinamente a los márgenes de la ciudad y al amplio 

espacio rural.  Estos saberes y prácticas se han convertido en 

ilegales, por lo que operan en la clandestinidad.  Aunque la 

chicha se sigue consumiendo y se vende en lugares tan públicos 

como las ferias de fin de semana, el peligro de desaparecer por 

completo es inminente. 

Además, el retroceso de la manzana a partir de la década 

de 1980, implicó el lógico desaparecimiento no solo de una 

importante variedad de oficios.  Desaparecen el empresario 

artesanal o administrador del taller, el encargado de la molien-

da, el cargador, el tornillero, el zunchero y el vendedor que, en 

algunos casos, incluso llegó a ser ambulante.   

Junto a lo anterior, también han tendido a desaparecer 

costumbres familiares relacionadas al uso de la manzana.  Por 

ejemplo, el Kuchen de influencia germana, sigue existiendo.  

Aunque ya casi no se utiliza ni la manzana asilvestrada, ni la de 

origen germano como principal insumo; el uso de los orejones 

casi se ha perdido por completo y en esto, se arrastró también 

a la mazamorra y la infinidad de preparados y postres.  En este 

amplio universo gastronómico la manzana industrializada ha 

podido reemplazar a la manzana local. 

El desaparecimiento de la chicha, por su parte, afectó a 

una importante cantidad de costumbres familiares.  Destacan 

la matanza de chancho para el consumo anual de la familia o la 

verdadera fiesta de la “matanza de chancho para la elaboración 

de cecinas”.  También para el remate de las cosechas de trigo, 

avena, cebada o la cosecha de pasto y papas.  

La chicha, por otro lado, ha tendido a desaparecer en los 

encuentros familiares en los domicilios de algunos de los pa-

rientes, en torno a varias fiestas.  Principalmente en torno a las 

fiestas y feriados nacionales del mes de septiembre; también, 

en la larga estadía de las mismas familias y grupos de amigos, 

durante todo el lapso que va entre el 20 de diciembre y la 

primera semana de enero, poco más o menos.  Sin mencionar, 

los meses de enero y febrero de cada año. 
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Pero la manzana y especialmente la chicha se han visto 

afectadas por una serie de otras amenazas. Junto a la obvia 

represión policial debido al consumo excesivo, además, apare-

cen una moral pública, el orden público y una moral religiosa 

representadas por el complejo de prácticas religiosas católicas 

y demás protestantes. 

En efecto, el saber relacionado a la producción de chicha 

de manzana, en general, ha sido puesto en cuestión por la 

influencia de una variedad de pensamientos religiosos y mora-

les. La iglesia católica y las distintas vertientes del protes-

tantismo, con algo de razón, han subrayado los peligros del 

consumo de alcohol y su impacto sobre la familia, las personas 

y el trabajo. Y será el protestantismo del siglo XX, el que ha 

llevado la delantera en el rescate y acogida de “almas perdidas”.  

Qué duda cabe, el consumo excesivo de alcohol siempre ha sido 

un riesgo para toda sociedad.   

En cualquier caso, el consumo de chicha, en el peor de 

los escenarios, al parecer no conduce a niveles de alcoholismo 

y deterioro físico, tal como ocurre con el del vino o destilados 

actuales. 

Y la institucionalidad estatal ha sido la principal amenaza 

para el consumo de fermentado de manzana.  En general, en 

las sociedades tradicionales el alcohol fue aceptado como una 

ayuda para ciertas ceremonias. Sin lograr el poder de algunas 

drogas, también pudo permitir cierta conexión con otra reali-

dad. Y al mismo tiempo, históricamente la autoridad a reprimido 

los excesos a los que conduce el consumo descontrolado de 

alcohol. 

Pero a partir de la mitad del siglo XX, la institucionalidad 

estatal chilena, digamos, la autoridad tributaria, pero espe-

cialmente la autoridad sanitaria, han reprimido las actividades 

productivas informales.  Esto es, las que no cumplen con el 

pago de tributos y aquellas que no se acomodan a unos están-

dares sanitarios formalmente definidos.  Por esta razón, la enor-

me cantidad de talleres de fabricación de chicha de manzana, 

al tiempo que surgían, quedaban condenados a la clandes-

tinidad.  Entonces, se podría decir, al tiempo que se cumplía 

con la ley, indirectamente también se reprimía el saber patrimo-

nial asociado a la elaboración de fermentado de jugo de manza-

na.  Subsecuentemente, esta represión ha constituido estos sa-

beres en marginales por ilegales y han transformando unas 

prácticas conocidas por todos, en clandestinas.   
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La chicha de manzana ha configurado toda una cultura 

en la región circundante a la ciudad Purranque, involucrando un 

saber, unas prácticas y unos actores sociales.  Todas, se podría 

decir, expresiones patrimoniales por ancestrales. 

De este modo, en la actualidad existe una enorme 

cantidad de antiguos saberes y personas que portan esos sabe-

res.  Pero cuya transmisión oral pone en riesgo su existencia.   

El saber, tiene que ver con una serie de contenidos como 

los ciclos de la faena de fabricación y sus distintas variantes, 

selección de insumos, recetas gastronómicas, entre otras.  

Mientras que las prácticas son aquellas relacionadas con 

procesos de preparado, aplicación de tecnologías varias, técni-

cas para el fermentado, técnicas para el guardado, entre otras. 

Los actores Sociales, por su parte, tienen que ver con los 

sujetos que le dieron y todavía le dan vida a esta verdadera cul-

tura de la manzana y la chicha.   

De hecho, todavía pervive en la memoria colectiva de las 

familias, el recuerdo de estos saberes, prácticas y sujetos, 

digamos, el modo cómo padres y abuelos manejaban la 

manzana y la producción de chicha.   

Y este manejo de la manzana y la chicha, alcanzó a toda 

la sociedad local, logrando incluso articular una verdadera eco-

nomía.  Por eso, en la actualidad, estos saberes y práctica que 

todavía quedan, transforman a los productores de chicha en 

“cultores vivos” que, entre otros aspectos, han sabido mantener 

esos saberes y prácticas a través de una oralidad. En estricto 

rigor, este fenómeno alcanza 500 años de desarrollo.  Subse-

cuentemente, las personas, los productores que aun manejan 

esos saberes y esas prácticas adquieren el estatus de Tesoros 

Humanos Vivos.   

En fin, la manzana y especialmente la chicha con sus 

saberes y prácticas asociadas, se las debe entender como parte 

del patrimonio cultural de Chile, del sur de Chile y para el caso, 

de la zona de Purranque.   

Sería deseable realizar la postulación de la fabricación de 

chicha de manzana como Patrimonio cultural inmaterial de la 

humanidad, dado su carácter ancestral, dado el valor patri-

monial que le otorga la población local y la identidad que con-

grega. 

En todo caso, el saber y prácticas asociadas a la elabo-

ración de fermentado de jugo de manzana, mantienen la 

ambigüedad de la marginalidad. Al mismo tiempo que se nece-

sitan socialmente, por alguna razón igualmente se rechazan o 
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desprecian.  Al tiempo que el saber relacionado a la chicha se 

conoce y se transmite oralmente, cierta sanción social y moral, 

la niega.   

Como contrapartida a todas las amenazas y dificultades, 

sin embargo, actualmente existe cierta tendencia a recuperar 

saberes y prácticas naturales y ancestrales. En general, la man-

zana y en particular, sus productos derivados como el deshidra-

tado, el vinagre de manzana y la propia chicha, están siendo 

incorporados en la gastronomía gourmet e incluso, algunas de 

sus aplicaciones tienen alcances en la medicina popular. 
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