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Resumen

Quiza la comida chilena por antonomasia es la empanada. Aun asi, su imagen no esta exenta de controversias,
siendo la principal la presencia de pasas en el relleno. Se revisé la historia de la empanada chilena para entender
la pertinencia y funcioén de las pasas en el relleno, y asi determinar si son parte de una tradiciéon gastrondémica
ancestral o una moda asociada a gustos. Para ello se realiz6 una revision bibliografica no estructurada que
abarca desde las primeras referencias documentadas hasta la segunda década del siglo XXI.
Complementariamente, se realizé una comparacion de ingredientes y del proceso de produccion de tres recetas
representativas; una del siglo XIX, una del siglo XX, y una receta reciente. Se concluy6 que las pasas son parte
importante en la receta de las empanadas de horno para ocasiones especiales, pero no lo son para las de consumo
diario. Por lo tanto, su uso es discrecional y puede depender tanto del gusto del comensal como la ocasion para
la que se prepara el producto, mismo que se determiné esta en constante evolucion.

Palabras clave: cocina chilena, historia alimentaria, empanadas, cocina sudamericana.
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Chilean empanadas

Abstract

A quintessential Chilean dish are empanadas. Its identity is not exempt from controversy, the main one being
the presence of raisins in the filling. This review investigates the history of the dish and its adaptations through
a document revision from the earliest references to this century. Raisins are important in empanadas, especially
in upscale ones, but it is a discretionary ingredient subject to taste.

Keywords: Chilean cuisine, food history, empanadas, South American cuisine.
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Introduccion

Dos de los elementos determinantes de la identidad gastrondémica chilena son las empanadas y el
vino, inmortalizados en la célebre frase de Salvador Allende sobre la “revolucion con olor a empanada
y vino tinto” (Nunes & Bin, 2019). Las empanadas chilenas horneadas (Figura 1) han migrado junto
a los chilenos y se puede encontrar una muestra de ellas en varios paises. Los rellenos se han adaptado
a los gustos locales, pero no han perdido su identidad. En la busqueda de qué es lo que le da chilenidad

a una empanada, uno de los criterios indispensables es la composicion de sus ingredientes, y uno de

ellos es fuente de controversia incluso en Chile ;Las empanadas chilenas llevan o no pasas?

Figura 1: Empanadas chilenas

Para aportar conocimiento sobre el tema, se realizo una recopilacion de informacion bibliografica que
soporte los argumentos de una u otra opinion. La empanada se estableci6 durante los afios coloniales
en la categoria de plato nacional indispensable; asi lo prueba el arancel que aprobara el Cabildo de
Concepcidn el 16 de febrero de 1807 en que figura la empanada al lado de otros alimentos de primera
necesidad como “pan, mote cocido, patas, menudos, guatas y demas comestibles”, de indole criolla
(Pereira Salas, 1977), y soportan su calidad de tradicional las referencias, que datan ya desde el siglo
XVII (Nunez de Pineda y Bascuiian et al., 2001).

Cada septiembre en la sociedad chilena se reaviva la polémica sobre la aun no resuelta diferencia

sobre el relleno de las empanadas, sobre todo la de si debe tener pasas. Durante septiembre, mes
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nacional de Chile, su produccion y consumo alcanzan un maximo, con incrementos del 500% respecto
a otros meses (Mora, 2017). Septiembre a septiembre, la prensa menciona la “controversia de las
pasas” pero, aparte de los articulos de periodicos y sitios de noticias en linea (Céceres, 2016; El
Mercurio, 2018), no existe una fuente autorizada para discernir la autenticidad y canonicidad de los

ingredientes y métodos.

Este trabajo tiene como objetivo contribuir a delimitar la identidad de la empanada chilena a partir

del analisis de dos ambitos: la presencia de las pasas, y la evolucion de su produccion y servicio.

Un primer acercamiento a la definicién de empanada es ““... una empanada se prepara doblando una
lamina de hojaldre sobre un trozo de relleno y sellando el borde” (Davidson & Jaine, 2006). La masa
utilizada va desde el hojaldre hasta la masa de maiz, segun los ingredientes disponibles y el estilo
gastronomico local, y la amplia variedad de rellenos posibles queda atestiguada en la mencion de “no
menos de 18 rellenos” en las empanadas gallegas, y la “igualmente amplia gama” de rellenos
utilizados en el nuevo mundo (Davidson & Jaine, 2006). Estos rellenos pueden ser tanto dulces como
salados, o una mezcla de ambos, como indica la polémica que inicidé esta revision, en la que se
combinan ingredientes dulces y salados en una sola empanada. La definicion anglosajona
proporcionada es algo ajena a la realidad americana. La siguiente definicion nos coloca en un tiempo
y lugar mas acotado a la tradicion chilena y corresponde a las notas de cata del Circulo de cronistas

gastrondmicos de Chile.

Masa: Delgada, suave, consistente, ligeramente quebradiza (pero no seca ni que se desarme
a la primera mordida), con suficiente manteca (ojala animal), pliegues proporcionados (no
toscos ni excesivamente gruesos); bien horneada (doradita, no quemada), sin sectores crudos.
Pino: Guisado jugoso, generoso, equilibrado, hecho con carne de vacuno de buena calidad,
de preferencia picada, sin nervios o trozos de grasa (aunque es preferible una buena carne
molida, que una carne picada de mala calidad); con cebolla de guarda picada en cubos (no
fresca ni de verdeo); alifiado con comino, pimienta y aji de color (puede llevar también un
poco de aji, o incluso merquén, pero lo justo y necesario para que el guisado no se convierta
en algo picante); con una aceituna negra entera por empanada (puede ser sin cuesco, pero
ojala no laminada), un trozo de huevo duro y, opcionalmente, pasas de uva, sin aglutinantes,
como la maicena, ni agregados de perejil, apio, orégano y otros vegetales o hierbas. La
empanada como conjunto: Debe tener un aroma deleitoso e invasor donde confluyan, en
forma equilibrada, los olores de carne, cebolla, aji, comino y masa horneada. Y un sabor

irresistible, gracias a la calidad, armonia y perfecta coccion de sus ingredientes. Estos criterios
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son propios de la empanada de pino, que es la empanada chilena emblematica, pero se pueden

extender a otras variedades. (Publimetro, 2016)

Origen de las empanadas

Se cree que las empanadas son casi tan antiguas como el pan, sin una clara invencién del plato;
posiblemente una forma conveniente de empacar alimentos durante las excursiones o para un estilo
de vida némada, de una manera similar al calzone italiano (MacKenzie, 1995). La primera mencion
de platos de masa rellenos parece ser en Persia del siglo IX d.C. (Bayhaqt et al., 2011; Davidson &
Jaine, 2006), desde donde viajaron hasta la India hacia el este, y Espafia hacia el oeste durante la
expansion del Islam (Freedman, 2009; Kiple & Ornelas, 2000). El nombre de la preparacion es
sambusak, que luego se convirtié en samosa. Son tradicionalmente fritas, triangulares -su etimologia
proviene de “pastel triangular” en turco- y se pueden encontrar con rellenos vegetarianos o de carne.
Hoy en dia, las samosas son muy populares en Asia y Africa Oriental (Achaya, 2000), y las pasas son

frecuentes en su preparacion (Pal, 2017).

Los paises del Medio Oriente cuentan con sus propias versiones de estos pasteles rellenos, y alli los
fatayer, que son muy similares a las empanadas, ocupan un lugar destacado, con variaciones locales
en las gastronomias libanesa, siria, israeli, iraqui y de otros paises (Helou, 2018). Los fatayer suelen
tener forma triangular, pero también se producen en otras formas. También es comiin que se utilicen

pasas en su preparacion (Labensky et al., 2001).

Es casi seguro que las empanadas espafiolas ingresaron a la peninsula a través de invasores moros
(Almodovar, 2010), y el primer uso del nombre empanada aparece como “panada” en 1520, en el

Llibre de Coch, por Ruperto de Nola (Nola, 2010), y literalmente significa “envuelto en un pan".

Empanadas en América

Esta fuera de duda que la empanada llegd a América con los conquistadores espafioles. Una vez en
América, las empanadas se diferencian en funcién de la disponibilidad de ingredientes de cada lugar,
con masas de maiz morocho o platano verde en vez de trigo (Armendaris, 2014); y variaciones en los
rellenos adaptadas a la disponibilidad local de ingredientes. Existe documentacion sobre empanadas
en lo que hoy es la ciudad de Sucre, en Bolivia (Pérez-Rodriguez, 1972; Rossells-Montalvo, 2003),
en la que se describen diferentes empanadas. En documentos universitarios de la primera mitad del
siglo XVIII se mencionan dos empanadas: la de un real y la de % real, equivalentes a 1/8 y 1/16 de
ddlares espaiioles, respectivamente (Shaw, 1896). Las primeras eran mas pequefias y se hacian solo
con la carne; en las de real, ademas de la carne habia pasas o aceitunas y huevo duro, y eran un poco

mas grandes que las anteriores (Pérez-Rodriguez, 1972). Se puede ya apreciar una diferencia entre

Revista de Gastronomia y Cocina 2023, 2 (2). ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org



@ doi: 10.5281/zenodo.8313482 27

las empanadas sin pasas ni otros adornos y las de mayor valor, adornadas. En un libro de cocina de
1776 de la dama potosina Josepha de Escurrechea, (Rossells-Montalvo, 2003), se establece una
diferencia entre empanadas fritas y horneadas, donde las primeras son aptas para el consumo diario,

mientras que las segundas se reservan para ocasiones mas formales.

En Real del Monte, Hidalgo, México se encuentra una segunda llegada de la empanada en la forma
de los pasties de Cornualles (Davidson & Jaine, 2006), llevados por mineros en el siglo XIX. Los

pastes como se les denomina son muy apreciados (Islas, 2023).

Empanadas en Chile

La primera mencion a las empanadas en lo que hoy es Chile se encuentra en El Cautiverio Feliz
escrito por Francisco Nufiez de Pineda y Bascufian narrando sus afios como prisionero de guerra de
los mapuche (Nuifiez de Pineda y Bascufan et al., 2001). Este libro fue escrito en 1673 narrando
sucesos ocurridos en 1629. Lamentablemente, aunque se mencionan las empanadas, no hay receta u
otra pista sobre la composicion de estas empanadas. Pereira-Salas menciona un cuadro que representa
la Ultima Cena de la Catedral de Santiago de Chile, en 1652, en el que se representaban empanadas

(Pereira Salas, 1977); nuevamente sin dar pistas sobre su composicion.

El relleno de la empanada

El relleno de las empanadas chilenas se llama pino, que se confunde con la palabra espafiola para
arboles del género Pinus. El nombre deriva de pirru, la palabra mapudungun (lengua de los mapuches,
habitantes del sur de Chile y Argentina) para carne picada. Elementos invariables de este relleno son

la carne y la cebolla, lo que confirma su origen europeo (Freedman, 2009).

Pasas

Las pasas son uvas secadas al sol. Zoffoli y Latorre resumen:

Las pasas se pueden producir mediante métodos de secado naturales y artificiales. Los
métodos naturales incluyen el secado al sol y el secado en vid, mientras que los métodos
artificiales incluyen el uso de secadores de aire caliente. Por lo general, se prefieren los
métodos naturales debido a los costos. Durante el secado de las pasas, el contenido de
humedad se reduce de aproximadamente el 75% a menos del 15%, produciendo
aproximadamente 1 kg de pasas por cada 4 kg de uvas (Zoffoli & Latorre, 2011).

Las uvas se han cultivado en el Cercano Oriente durante al menos 6.000 afios (This et al., 2006). Para

Chile la vid es parte de la cultura y de la historia del pais. Existe extensa documentacion sobre la

llegada de la vid de la mano de los colonizadores. El inicio estd en la carta escrita por Pedro de

Valdivia en la que solicita al Rey Carlos V de Espafia con fecha 4 de septiembre de 1545 “vides y
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vinos para evangelizar Chile” Tras la carta, llegd un cargamento de vino del Pert y las primeras vides
desde Francia, que iniciaron la tradiciéon vitivinicola chilena. (del Pozo, 2013). La vid, y

presumiblemente las pasas, tienen una larga historia en Chile.

Recetas tempranas de empanadas americanas y chilenas

La receta impresa de empanadas mas antigua en Chile aparece en un libro fechado en a en el que se
proporciona una receta para empanadas de acelgas, argumentando que las empanadas que solo estan
hechas a base de carne y grasa son menos sanas que las de vegetales. En un libro un poco posterior,
fechado en 1882 (Tornero, 1882), se ofrecen dos recetas: empanadas al horno y empanadas chilenas.
Como es habitual en las recetas del siglo XIX, el nivel de detalle no es alto. La receta de las empanadas

al horno es la siguiente:

Anadir la carne picada, fina y sin nervios, sobre un poco de cebolla picada frita en color
(manteca de cerdo con pimenton o pimiento rojo seco). Cuando la carne esté frita se le agrega
una cucharada de harina, removiendo bien y agregando un poco de agua para que quede
jugosa, y se deja enfriar. Hacer una masa con un poco de harina, grasa quemada, dos huevos
y salmuera; dar forma a las empanadas con un poco de relleno por dentro y ponerlas en el
horno caliente (Tornero, 1882).

La receta de las empanadas chilenas es mas elaborada, y nos permite diferenciar tanto ingredientes

como procedimiento:

Integre un poco de sal, un poco de canela, seis yemas y una clara de huevo en una libra de
harina, media libra de azucar, cuatro libras de grasa y media copa de vino dulce. Hacer una
masa con todo esto y si estd muy dura, afiadir un poco de leche y amasar. Picar la carne cruda
en trozos pequeios y sofreir con un poco de color (pimenton). Luego que la carne esté cocida
se le pone la cebolla frita en color; se retirar del fuego y agregar una cucharada de harina
cruda. Revuelva y sazone con sal, granos de pimienta entera y un poco de azicar. Se forma
a las empanadas y decorar la parte superior del relleno con pasas, aceitunas, rodajas de huevo
duro, trozos de pollo cocido y cebolla, también cocida en el caldo de pollo. Se echan al horno
y al tiempo de mandarlas a la mesase les pone por encima un almibar grueso revuelto con
almendras molidas y guindas en dulce.(Tornero, 1882).

Lo que destaca en la segunda receta es el amplio uso de ingredientes dulces en las empanadas: no

solo se tienen pasas, sino también canela —que en Chile se limita a preparaciones dulces— azucar,

almibar, almendras molidas y guindas confitadas. Estas empanadas ya no existen en la tradicion

gastrondmica chilena, y de esta forma de preparacion, algo queda en las empanadas medio y de un
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kilo en Pomaire, localidad de Chile central; que incluyen un corte de pollo en su interior. Estas

empanadas gigantes se consideran una atraccion turistica (Rough Guides, 2018).

A finales del siglo XX, era frecuente en Chile regalar un libro de cocina a las recién casadas, el libro
por excelencia era “Cocina popular” escrito por una destacada trabajadora social chilena, Mariana
Bravo Walker, quien con la intencion de mejorar la forma de alimentacion del pueblo recopild recetas
a lo largo de afios y las repartié en los centros de madres (Caro, 2015). La receta de este libro es

representativa por la popularidad de la obra como guia culinaria para el pueblo.

Destaca de su receta de empanadas una simplificacion en sus ingredientes , disminucion de la cantidad
de grasa animal y sal en la masa, y reduccion de pasos dentro de la preparacion (Bravo Walker, 1965)

como se muestra en la Figura 1.

Como ejemplo reciente se recurrid a una receta de no mas de cinco afios de antigiiedad (Duarte-Casar
et al., 2018). Se puede observar como los procesos de fabricacion se optimizan. Se conservan los

ingredientes basicos, aunque se aprecia una baja considerable en la cantidad de grasa utilizada.

También se aprecia una simpleza a nivel de servicio, que, desde una empanada del siglo XIX servida
con adicion de almibar enriquecido con harina de almendras y cerezas, se llega al siglo XX y XXI
con una empanada que puede ser almacenada, y distribuida no solo por restoranes sino por panaderias,

despensas de barrio, y hasta en supermercados. (SERNAC, 2001).

Tabla 1

Comparacion composicion porcentual de recetas de la masa de empanadas. La cantidad de harina se define como 100%

Ingredientes Siglo XIX Siglo XX Siglo XXI
Harina de trigo 100% 100% 100%
Sal 5% 5% 1,5%
Grasa 400% 25% 12,5%
Azlcar 50% — —
Canela 5% — —
Yemas de huevo 18,5% 3,4% —
Huevo 10% 5% 10%
Vino dulce 21% — —
Leche c/n 30% —
mantequilla — — —
Agua — — 50%
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Nota: Para igualar las unidades se han convertido las recetas a unidades métricas
Elaboracion: La autora.

Fuente: Tornero (1882); Bravo-Walker (1965); Duarte-Casar et al (2018)

En la Tabla 1 se aprecia una disminucion muy marcada de la cantidad de grasa utilizada, y también
una disminucion en la cantidad de sal, lo que hace que se consideren estas masas mas modernas como
mas sanas, y menos alejadas de las directrices de la organismos de salud (OMS, 2020). Se ve también
una reduccion de costos en los ingredientes de las masas. En la Figura 1 se compara el procedimiento
de preparacion de empanadas, y se ve una reduccion de pasos, desde 16 en la receta de Tornero, a 15
en la de Bravo, a 13 en la de Duarte-Casar et al. Al conjugar la informacion recopilada encontramos

empanadas mas economicas, sanas y de produccion mas simple.

Figura 1
Diagramas de flujo de preparacion de empanadas chilenas de los siglos XIX, XX, y XXI

Siglo XIX. Tornero Siglo XX. Bravo Siglo XXI. Duarte et al

Limitaciones del estudio

Una limitacion del estudio es la propia naturaleza de las empanadas como preparacion doméstica, que
se perpetiia mas en lo familiar que en lo ptblico. Es por esta razon que no existe ni un estdndar ni una
autoridad para definir los ingredientes canodnicos. Se puede afiadir que la autenticidad estd
sobrevalorada y que la culinaria es una manifestacion cultural viva y fluida (Nowak, 2019; Weiss,

2011).

Conclusiones
Las pasas son un ingrediente comun a empanadas de distintos origenes, y en América del Sur se

asocian a preparaciones de gama alta; lo que indica que las pasas son un ingrediente tradicional. Sobre

Revista de Gastronomia y Cocina 2023, 2 (2). ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org



doi: 10.5281/zenodo.8313482

31

el uso de estas en las recetas, va a depender del segmento a que se destine el producto y de gustos

locales.

El flujo de produccion de las empanadas se ha optimizado con el transcurso del tiempo, instaurandose

procesos de manufactura mas econdémicos y eficientes, en funcion de facilitar la produccion.

En la muestra de recetas escogidas se ve una tendencia clara a bajar el uso de grasa y también se

aprecia una reduccion del uso de la sal en la receta moderna.

Seria de interés extender el presente estudio a otras variedades de empanadas sudamericanas, para

una mejor comprension de nuestra tradicion culinaria comun.
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