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En los ultimos afios el interés por registrar, conocer y rescatar

nuestro patrimonio culinario ha experimentado un notorio auge. Por
una parte, las ciencias sociales han vuelto la mirada sobre la cocina
local, considerada ya no como un excedente anecdédtico de la historia
oficial, sino como una practica cultural y simbdlica de enorme com-
plejidad, en la que se expresan todas las variables de |la vida de una
comunidad. Luego de décadas en las que los Apuntes para la historia
de la cocina chilena, de Eugenio Pereira Salas, figuraron como hito so-
litario dentro de la produccién discursiva relativa a la cultura alimen-
taria nacional, hoy esta constituye un objeto de estudio predilecto de
la antropologia, la historiografia y la sociologia, que han encontrado
en los habitos, usos y modas culinarios una fecunda fuente de conoci-
miento para sus disciplinas.

Por su parte, los chefs han hallado en la recuperacién de pro-
ductos regionales y técnicas arcaicas un camino para innovar en for-
ma coherente, marcando las pautas del cambio cultural que hoy esta
en marcha. En efecto, los gastronomos fueron los adelantados que
sefialaron la necesidad de reivindicar los saberes culinarios subyacen-
tes a nuestra identidad y que, en la practica cotidiana de su oficio,

educaron el gusto y despertaron la curiosidad de los comensales. Ese



esfuerzo inicial dio impulso al estado de cosas actual, en el que todos
los sectores involucrados en la produccidon, promocidon y consumo de
alimentos reconocen el valor de las cocinas locales y de realizar accio-
nes concertadas para preservarlas.

Desde el afio 2008, nuestro pais cuenta con un dia —el 15 de
abril- que celebra la cocina chilena, en su categoria de Patrimonio In-
material de la Nacién. Los productos locales se abren terreno en el
mercado internacional, gracias a su calidad y a los rasgos particulares
gue nuestra geografia imprime en cada uno de ellos. Frente a la ame-
naza homogeneizante de la globalizacidn, las cocinas regionales de
nuestro pais parecen estar a salvo, gracias a un publico que las disfruta
y reconoce, a cocineros que adaptan e interpretan sabores ancestrales,
a medios de comunicaciéon que los difunden y a las instituciones que,
desde distintos flancos, aseguran su continuidad y desarrollo.

Sin embargo, en el espacio donde —por excelencia- la tradicion
culinaria se transmite, regenera y actualiza, habita el patrimonio culi-
nario que hoy sufre el mayor riesgo de desaparecer. Si la comida es un
lenguaje por medio del cual se expresan las identidades nacionales,
regionales y locales (Sonia Montecino, La olla deleitosa, 2005), la co-
cina hogarena es el crisol de la memoria familiar, donde la experiencia
social cuaja al calor de los afectos privados. Cada plato preparado en
la olla familiar es una sintesis en la que precipitan, aqui y ahora, los
procesos historicos y los avatares materiales atestiguados por toda
una estirpe, los conocimientos, gustos y destrezas personales, los
constrefimientos dados por el medio ambiente y las urgencias coti-

dianas. Cada comida es, por lo tanto, un indice Unico e irrepetible de

la Historia y el producto tangible de una practica ecolégica inherente
al ser humano.

La cocina familiar es el terreno donde confluyen naturalmente
la evocacion y la innovacién, puesto que, para satisfacer su propdsito
nutricio, se ve obligada a adecuar la tradicidon a los vaivenes de la vida
diaria. Por ello, pese a la existencia de pautas estructurales (las rece-
tas) y a la iteratividad de las operaciones que intervienen, en la cocina
domeéstica lo que prima es la espontaneidad y el ensayo y error como
método para salvar los imprevistos. Este caracter contingente que le
es propio, al tiempo que favorece hallazgos inesperados y licencias
creativas —que es donde reside parte importante de su riqueza-, tam-
bién confabula contra su preservacidon: mientras la gastronomia, en
cuanto técnica formal, minuciosamente controlada y planificada, do-
cumenta cada uno de sus procedimientos, la cocina hogarefia descan-
sa casi por completo en la transmision oral —sutil y fragmentaria- de
sus saberes, generalmente a través de la linea de sucesion femenina.

Si bien la costumbre de mantener cuadernos de recetas podria
parecer extinta, no son pocos los hogares en los que sobrevive algin
antiguo ejemplar que vela por la persistencia de la tradicién. M3s alld
de su funcion nutritiva y del disfrute sensorial que nos brinda, la co-
mida es una instancia de encuentro, en la que afianzamos los vinculos
sociales, expresamos nuestra gratitud hacia la naturaleza y forjamos
nuestra identidad. Por eso, las recetas que habitan en las viejas libre-
tas de cocina, entre hojas amarillentas y salpicaduras, pueden conver-
tirse en verdaderas férmulas magicas, capaces de conjurar los malos

ratos y garantizar la armonia familiar.



Con esta conviccion, en septiembre de 2009 invitamos a nues-
tros usuarios a compartir con Memoria Chilena sus mejores recetas de
familia, en un afan de contribuir a la conservacién de este patrimonio
culinario entrafiable y alentar su valorizacidon. Presentamos a conti-
nuacion el resultado de dicha convocatoria, correspondiente a la ter-
cera edicion de la serie Saberes Populares, luego de Refranes y dichos
populares (2006) y ¢Quién fuera...? Seleccion de piropos (2008).

Agradecemos a todos quienes, desde distintos lugares de nues-
tro pais y del extranjero, colaboraron en esta iniciativa, confiandonos
los secretos culinarios que, heredados de madres y abuelas, contintdan
deleitando hoy a las nuevas generaciones. Las recetas que componen

esta publicacién son los aportes de:

Isabel Apaolaza

Isidro Belver Rubira y Yolanda Fuentes de Belver
Beatriz Bravo Kusanovic

Tamara Castro

René Cortinez Castro

Adela Delgado de Lopetegui

Paz Donoso

Susana Gazmuri

Marcela Gutiérrez

Marcela Herndndez

Mercedes Milagros Laos y Carlos Corso
Francisca Osés

Alejandra Paredes Ramirez

Ana Rosa Pérez

Esteban Rojas Guevara

Maria Alejandra Simunovic Bernales
Fernando Tobar Mufoz

Julia Urzua

Martita von Bischoffshausen Werkmeister

Esperamos que disfruten leyendo, cocinando, saboreando y

compartiendo estas recetas de familia.

Memoria Chilena
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Charquican de cochayuyo al horno

(6 personas)

«Esta es una receta chilena muy antigua, que se hacia en
la casa de mi madre. Tanto en mi casa como en la de mis
/w'/jw: este axqwz):&to ﬁu/z}:o tradicitonal continda prapa/m’//wﬂo—

se hasta el dia de ho 0y .

Adela D&ijﬂo de Lopetequi, 71 akos

A a/n/t()a/j 0

Ingredientes

- 200 g cochayuyo

- aceite

- 1 cebolla, picada en cuadritos finos

-1 ajo

- % pimentdn verde y/o rojo, picado en cuadritos
- 1 zanahoria grande, rallada

- 1 cdta. sal

- pimienta

- orégano

- 4 papas, en mitades

- zapallo, en trozos (igual volumen que el de las papas)
- % litro caldo de verduras o agua

- 1 taza arvejitas

- 1 taza choclo, en granos

- 1 cdta. aji de color

- aji merquén o en pasta a gusto
- cilantro fresco, picado fino

- un poco de leche

Para acompanar:
- huevos fritos

- ensalada de hojas verdes

Preparacion
Limpiar el cochayuyo con un pafio seco, sin mojarlo. Disponerlo en

la lata del horno y ubicarla en la parte baja de este. Tostar el cochayuyo por
unos minutos en el horno a 180°C, hasta que explote, pero sin que se que-
me. Una vez tostado, dejarlo enfriar y ponerlo dentro de una bolsa plastica.
Cerrarla bien y moler el cochayuyo haciendo rodar un uslero por sobre la
bolsa. Se obtiene una taza de polvo de cochayuyo, aproximadamente. Re-
servar.

Para preparar el guiso, comenzar calentando el aceite en una olla.
Saltear alli el ajo y la cebolla, el pimentén y la zanahoria. Remover, sazonar
y agregar las papas y el zapallo. Continuar salteando por unos 3 minutos,
revolviendo ocasionalmente. Anadir el caldo, las arvejas y el choclo y dejar
cocinar a fuego suave. Una vez que las papas estén blandas (alrededor de
12 minutos), retirar estas junto con el zapallo y, en una fuente, molerlos
con un mazo. Devolverlos a la olla y agregar el cochayuyo reservado. Revol-

ver bien todo y afiadir un poco de leche. Mezclar suavemente y apagar el



fuego. Rociar con un chorrito de aceite, aji de color y cilantro fresco y servir

bien caliente, acompanado de un huevo frito y ensalada de hojas verdes.

‘3 El cochayuyo (Durvillaea antarctica) es un alimento

muy saludable, por su elevado aporte de fibra, minerales —en
especial yodo, calcio, hierro y magnesio- y proteinas ricas en
aminodcidos esenciales. Su consumo en Chile es de larga data:
los pueblos indigenas precolombinos lo preparaban asdndolo
a las brasas y luego cociéndolo por largas horas y, en la épo-
ca colonial, fue un ingrediente principal de los tradicionales

“guisos de viernes”, dia en que los fieles debian abstenerse de

comer carne.

Pastel de callampas.—Quitese el cuero a |
una libra de callampas; espolvoréense con
sal ¥ pimienta y cuézanse en mantequilla
hasta que se pongan tiernas. Mézclense una
libra de papas cocidas ¥ deshechas con una
taza de café, de leche y una cucharada de
mantequilla. Coléquese una capa de papas
€n un molde pringado de mantequilla unas
cuautas rajas de cebolla, después una ca-
pa de callampas con el caldo que han des-
pedido; por tltimo una capa de Pan molido.
Se repite hasta que se llene, debiendo ser la |
Scl"t;néz ;zgpat de Ill:;lllg:*.su; de pan y unos peda-

anteqguilla, |
Sonthe. Innny q Se pone al horno por |

Guiso de mote

(6 personas)

«Este péa/to wme trae recuerdos de mi nifez y hasta el dia de

ho Y Lo péz'/rfrwto. Es exquisito, fa’/oz'/é de preparar y muy barato.
A mis cuatro hijos y cuatro nietos, repartidos por distintos

lugares del mundo, también Les encanta».

Julia Urzda, sesenta y tantos akos. Las Condes, S antiago

Ingredientes
- % k mote de trigo

- leche

- 1 corte zapallo

- aceite

- 1 cebolla, rallada

- 1 zanahoria, rallada

- % pimenton, en cuadritos
- comino

- aji de color

- sal, pimienta

- 1 tarro crema

- % taza perejil picado


http://www.memoriachilena.cl//temas/documento_detalle.asp?id=MC0003188
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Preparacion
Enjuagar el mote en agua fria. Verterlo en una olla, cubrirlo con le-

che y cocerlo junto con el zapallo.

Por mientras, en una sartén, calentar el aceite y hacer un sofrito con
la cebolla, zanahoria y pimentén. Sazonar con comino, aji de color, sal y
pimienta. Reservar.

Una vez cocido el mote y el zapallo, agregar el sofrito a la olla y re-
volver. Por ultimo, afadir la crema y mezclar bien. Antes de servir, espolvo-

rear perejil picado.

«éQué es mote? preguntara el europeo. Ni mas ni me-
nos que trigo hervido en lejia, la que por su fortaleza i la ayu-
da del fuego hace soltar su vestimenta al grano, i luego lavado
varias veces en agua, para que suelte el sabor de la lejia que
nunca pierde del todo. La medida que usa el motero es una taza
grande de loza cuyo justo precio es un cuartillo (3 centavos)...».
Recaredo Tornero, Chile Ilustrado, 1872, p. 468.

FAMILIA 53 Yoo

Condimentos aromaticos que sirven -
de base a salsas y guisos delicados

Se guarda tan facilmente como las legum-
bres y se preparan cuando sus brotes estin
afin tlernos. Conserva fécil, econ6mica, ccn-
servando su aroma, atdn después de muchcs
ancs. 4

Como ya conocéis la importancia de los
cendimentos aromdticos como ser perejll,

Después de lavarlas, dejadlas destilar

Tapad los frascos con la maquinita

eshmpn,‘a-.pln, para aromatizar una salsa v
comunicarle un perfume especial a cada uno
de ellos, no ignordis tampoco la importancia
frios con perfecci6n. Primera operacion: Co-
ged ramas tiernas, quitadles las hojas amari-
llas o picadas de tos; cordad las puntas
de los palos con tijeras y lavadlos con mucho
cuidado, en seguida ponedlas en agua hir-
viendo por cuatro minutes, sacadlas ysecad-

5 l nutos y en seguida ponedles en un

las con una servilleta y cclocallzs inmedia-
tamente en frascos o botellitas chicas de
vidrio verde; ponedles agua caliente en que
habréls heche hervir de antemano, tapadlas
con corchcs y después con lacre verde.

Preparad los frascos verdes.—De las tres
preparaciones, perejil, apio, y estrujar esta
Gltima es lo més interesante, bajs
el punto de vista de la importancia
que tiene tanto en la gran cocina
como en la de diario. Estd bien que
dé apariencia delicada, sobre tedo
en cuanfo a su perfume que se pa-
sa al vinagre, se guarda de un mo-
do perfecto por un sencillo proce-
dimiento que s6lo dura cuatro mi-
nutos sin perder nazda de su aroma.
Tiene ademés la ventaja de poder
servir para adornar guiscs, puesso-
lamenfe su wcolor se altera un
poco.

El material que exige estd conser-
va no es costogso. Buscad botellitas
chidzs en las que traén vino, mien-
tras mds pequefias mejores, 10 cen-
timetros de alfo euado més. Lavad
antes que todo la bctella en agua
dulce para quitarfle completamente
el olor que pueda tener, en seguida
colocadlas con el gollete para aba- L
jo para evitar que le pueda entrar
tierra. Poned a calentar agva; la I
emplearéls tan luego hierva.

Bscoged las ramas tlermis.—Cc-
ged por un tiempo seco ramas de
estragan tiernas y verdes, la hume-
dad y las luvias abundantes parece
inflvenciar a la vez su perfume. Si
habfais recogido alguna rama varic-
sa que se conocen por el color ver-
de ‘ntenso (el fellaje, dejadlas y
s6lo escoged, las ramas tiernas de
color verde claro v brillante, las
ramas verdes motienen el perfume
que g6 necesita.

En tanto que el agua se calien-
ta quitad las hcjas pasadas, ama-
rillentas v an aquellas picadas por
insectos o alguna ofra cosa, poned-
las en agua frfa y después sacudid-
las liggramente para quitarle el
agua y ponedlas en un cedazo para
que se destilen.

Al cabo de esta pequeila prepara-
cién ya el agua habra nervide; haced >
tres partes de esta agua y ponedla
en tres recipientes distintos.

En la primera pondréls estragin

en la segunda echaréis a remo-
jar los corchos y la tercera servira
para llenar los frascos.

Esta operaci6n que puede parecer
sin importancia, es al contrario in-
dispensizble, pues de ella depende
la buena conservacién del producto.
Dejad los ccrchos en infusién den-
y hacedles sumergirse con €l espu-
mador constantemente, observad que
el agua esté slempre casi en ebu-
Niei6n durante log 10 primeros mi-
nutos, acercad el recipiente con el
agua caliente a la cocina para que
censerve siempre la misma tempera-
tura .

El estregén.—Mientras los corchos
se ablandan pasad las ramitas de
estragn per el agua hirviendode-
Jjadlos en esta agua hirviendo 4 mi-

| cedazo para que expriman toda el

agua, esto se tiene que hacer con
mucha rapidez v en segunida se procede a
cclocar las ramitas de estrapa en los fras-

“cos, Contad de cinco a ocho ramitas por

fmasco, colocadlas dentro del frasco con el
palito para abaje, como si estuviese en la
planta.

Llenad entonces la boteflla on el agua
hervida que tendréis laparnte como s hia
dicho y tapad lo mds ligero que po-

is.
Tapad soélidamente.—Por lo general los

corches son slempre méis enchos que el go-
Tete, por lo tanto es muy necesario temer
una miquina de mano para tapar boteilas,
pero si no hirviéseis ésta podreis usar un
martillito. Una vez esto bien tapado, tapad
el gollete y el ccrcho completamente con la-
cre verde. No necesita cccerse esto y sera

voporcionad el alto de la rama con el de los

Tan luego se pasen las hojas por agua fria, co-
locadlas en los frascos

CGmo se lacran las botellas

bastante dejarlo en un cuarto bien obscuro
y podréis hacer con esto la deliciosa salsa
bearnesa ¥ una cantidad de otres guisos
igualmente apetitoso.

E(CIONE
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Noquis de sé mola

(6 personas)

«Esta receta eva de mi abuela, Berta AL&MML)/ V., & quien

Llamdbamos cariiosamente “Totl”. Ella tuvo cinco hijos y
era —como toda mujer chilena- muy trabajadora e ingenio-
sa. Como mi tata Alberto era mds a/fz}oi/o nado a la poesia que
a la vida terrenal, a veces a ella no le alcanzaba la plata

para M&ﬂwr a fv’m de mes y con este pxéwto Logrwba/ “parar la

olla” de una wmanera muy sabrosa».

Paz Donoso, 60 akos. Iawuti/a/ﬂo

Ingredientes
Para los foquis:

-11leche
- 1 taza sémola de trigo

- 1 pizca de sal

Para la salsa:

- aceite

- 1 cebolla, en cuadritos

- aji de color o condimentos a gusto

- salsa de tomates (de la que tenga)

- 1 puilado grande de callampas secas, remojadas en agua tibia por %

hora y picadas finas

- 1 hoja laurel
- sal, pimienta
- queso rallado

- albahaca fresca picada

Preparacion
Limpiar bien el mesdn de la cocina, pues se va a utilizar en la

preparacion. Precalentar el horno a temperatura media-baja.

Poner a hervir la leche en una olla, ojala de aluminio, asi se
pega menos. Cuando hierva, agregar la sal, retirar del fuego y afadir
la taza de sémola en forma de lluvia, revolviéndola constantemente
con cuchara de palo, para que no se formen grumos. Volver a poner
al fuego, durante unos 5 a 7 minutos aproximadamente, sin dejar de
revolver. Cuando la sémola esté cocida y espesa, se vuelca sobre el
meson de la cocina y ahi se deja enfriar.

Por mientras, preparar la salsa. En una sartén, freir la cebolla,
condimentar a gusto y, cuando esté transparente, anadir la salsa de
tomates, las callampas y la hoja de laurel. Cocinar unos minutos a fue-
go suave para incorporar los sabores y reservar.

Una vez que la sémola se haya enfriado, cortar en cuadraditos
con un cuchillo romo. Usando una espatula, despegarlos del mesén y
disponerlos por capas dentro de una budinera enmantequillada, al-
ternando con la salsa. Terminar con una capa de salsa y espolvorear

encima el queso rallado.

21



22

Pobre betarraga (puré de betarraga)
(6 personas)

Llevar la fuente al horno por 10 a 15 minutos o hasta que la sal-

sa esté burbujeante y el queso derretido. Servir caliente, con albahaca

picada. «Mce pxwm/tt'/&mpo fa/rorz}to es coclnar, pero ft'/&m/pr& con Lo que

/m:y. Esta es una alternativa para sacar pro vecho de la beta-
Dato: Para que la leche no se pegue a la olla, mojar el interior de esta

rraga. La comemos de tan pocas fo rmas y ast 7&0&0@1/ deliciosa».
con agua fria antes de echar la leche.

Julia Urzda, sesenta y tantos aios. Las Condes, Santiaqo

!3 La inmigracidn italiana a Chile se desarrollé con fuerza

entre 1880 y 1930, época en la que mas de diez mil italianos — Ingredientes

en su mayoria hombres jévenes- se instalaron en nuestro pais, - 3 betarragas cocidas, picadas

principalmente en las ciudades de Santiago, Valparaiso, Concep- - 2 papas cocidas, picadas

cion y Punta Arenas. Uno de los rubros en los que la colonia - aceite

itdlica tuvo una participacion destacada fue en la produccién de - 1 cebolla

alimentos, lo que impulso la introduccion de diversas especiali- - ajo

dades de la cocina regional italiana —en especial, pastas, repos- - 1- 2 tallos de apio picados

teria y embutidos- a la dieta local. - 1 tomate, en cubitos

- sal, pimienta

comino
Crema de zapallo.—Se cuece zapallo en agua
con cebolla, porrén, zanahorias, apio. Estando
ya cocidas, se quitam las verduras y Se pasa
por el cedazo; una vez pasado se pone en una
olla al fuego con un pedazo grande de man-
tequilla, se revuelve muy blen y se le va agre-
gapdo el agva colada en gue se ha cocido el

albahaca

cilantro picado

zipa'lo. Se deja como crema. se S:!z?nﬂ Y st Preparacion

. 0= / . .
deja hvlrvi;‘ 2 r?e&:‘?];f;“?m‘:l 1?1?:15: Bta:: pde ' En una sartén calentar el aceite y saltear la cebolla con el ajo.
ne en la sSope n g
crema d‘.v jdm yomas, ge bﬂtle ezt(}(;aml}l};rrii:r?dg : Cuando esté transparente, agregar el apio y el tomate y continuar co-
se 'e deja czer encma Ia ’

|
¢r'dapdo que no se corte la yema.
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http://www.memoriachilena.cl//temas/index.asp?id_ut=inmigracionitalianaachile:1880-1930

cinando. Sazonar con un poco de sal, pimienta, comino y albahaca.
Retirar del fuego cuando el apio esté blando.

En la procesadora hacer un puré con las betarragas, las papasy
el sofrito anterior. Rectificar la sazon y verter en una olla para calen-
tar. Si estd muy seco, agregar un chorrito de leche e incorporar bien

sobre el fuego. Servir caliente con cilantro picado.

# La betarraga es una raiz rica en fibra, vitaminas y mi-
nerales; incluso se le atribuyen propiedades anticancerigenas.
Aunque habitualmente se consume cocida como ensalada, las
posibilidades culinarias que ofrece son muy diversas: puede pre-
pararse al horno, gratinada o como sopa, rallada cruda en torti-
llas y queques o licuada en jugos de alto contenido vitaminico.
En el sur de nuestro pais se la utiliza incluso en la elaboracién de
mistelas y mermeladas. Mdas nutritivas aun son sus hojas, que
pueden comerse cocidas y constituyen una buena fuente de vi-

tamina A, potasio, calcio y magnesio.
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Guisos de nuez
la earne

I. Pan de nuez.— Una taza de leche ca-
liente, con media taza de agua caliente, le-
vadura, una cucharadita de azicar, sal, una
cucharada y media de melaza, dos tazas lle-
nas de nueces peladas y molidas y cuatro
copas de harina flor. Se amasa todo por cin-
co minutos; se hace un pan, se tapa un ra-
to y se pone en el horno caliente. Son muy
buenos los sandwiches hechos de este pan,
rellenog con lechugas, crema, queso y acei-
tunas picadas.

1L, Imitacién de pescado.—Se mezclan dos
tazas llenas de nuecces molidas, dos tazas de
leche fria, media taza de migas, dos huevos
duros muy picados, dos cucharadas de pe-
rejil picado, una de cebollas picadas y un
huevo muy batido. Es un bonito guiso si sc
amolda en un molde en forma de pescado.
Necesita media hora a horno moderado. S¢
decora con limones en tajadas y se sirve
con salsa holandesa.

111, Queso de nueces.—Dos tazas de nue-
ces molidas, seis platanos, un cuarto de li-
bra de datiles picados, y media cucharadita
de sal. Pélense y muélanse los platanos y se
mezclan con todo lo demds. Se pasa esa mez-
cla por el cedazo y se amolda; se cubre con
papel enmantequillado y se pone por tres
horas en el horno. Saquese, déjesele enfriar
y se embetuna con merengue, hecho de tres
claras de huevos, tres cucharadas de azicar
molida y datiles confitados. Se sirve en ta-
jadas.

IV. Pan de nueces.— Una taza llena de
nueces peladas y molidas, dos tazas de mi-
gas de pan, media taza de mantequilla de-
rretida, un huevo, media cucharadita de ju-
go de cebolla, una cucharadita de callam-
pas picadas, sal, pimienta. Se mezcla todo
muy bien. Se pone en un tiesto enmante-
quillado, p6ngase al horno por una hora,
teniéndolo bien tapado la primera media
hora. Se unta por tres veces con mantequi-
lla derretida. Cuando se saca del horno se

1

Vit

pasa a un plato caliente. Se espolvorea todo
con nueces molidas.

V. Birutas de nueces.—A dos tazas llenas
de harina, una taza de leche, sal, agua ca-
liente lo suficiente para que todo se cue-
za en dos hervores, y que tome consistencia
para freirlo. Cuando estén listos se sacan
y se echa sobre dos tazas rellenas con nue-
ces molidas. Estando aln caliente se echa
en molde untado de mantequilla. Se deja en-
friar. Después se cortan como birutas y se
frien en mantequilla calier -,

VI. Ensalada de nueces y duraznos.—Se
rellena la cavidad de los duraznos partidos
por mitad, con la mezcla siguiente: nueces
molidas, duraznos molidos, perejil y apio.
Se cubren con jalea y se sirve con salsa
mayonesa.

VII. Sopa de castafias.—Se cuecen las cas-
tafias en agua y sal hasta que estén blan-
das, se pelan y se pasan por el cedazo (acla-

para reemplazar

rdndolo, si es necesario, con agua) dos cu-
charaditas de mantequilla o varias cucha-
radas de crema; se sazonma con sal, pimien-
ta y aji. Esta sopa se servird con crutones
de pan.

VIIL Relleno para cebollas,—Cuézanse jun-
to dos cucharadas de mantequilla, cuatro
cucharadas de nueces picadas, dos de pere-
jil picado y dos de migas. Se deja todo en
el fuego por diez minutos. Se sazona con
sal, p‘imiuntu, aji y se revuelve con un hue-
vo. Con esta mezcla se rellenan cebollas.

IX. Budin de macarrones y nuez.— Un
cuarto de libra de macarrones, tres cucha-
radas rellenas con nuez molida, dos tazas
de leche, dos cucharadas de azicar, dos cu-
charadas de mantequilla, tres huevos, ralla-
dura de limé6n, y un poquito de nuez mos-
cada. Se cuecen los macarrones hasta que

Vit

se pongan tiernos, afiddansele los dos hue-
vos, bien batidos con los otros ingredien-
tes. Se pasa a un molde enmantequillado y
se cuece por una hora. Puede servirse, si
se quiere, con salsa de fruta.

X. Bolas de nuez y papas.—Se mezcla a
dos tazas de papas molidas calientes, una
cucharada de perejil picado, sal y pimien-
ta, una hojita de cebolla, dos cucharadas re-
llenas de mantequilla. Se mezcla todo bien
hasta que se ponga suave. Se hacen bolas
grandes de este pebre, con un hoyo en el
centro y en este se ponen nueces tostadas
y otras nueces bien molidas. Se pican las
bolas con almendras peladas. Se ponen en
una lata con mantequilla y se pone al hor-
no por un cuarto de hora. Sirvase caliente
con salsa blanca.
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Albondigas de la abuela Olga

(4-5 personas)

«Esta es la receta de mi abuelita OLja/, de Los Amjeéa;,
Reqidon del Bioblo. Nunca falla y todos se van con la quatita
Lena y el corazén contento. Lo dnico malo de la receta es
que, al ijwé que mi abuelita, la /m/ﬁo scempre “al ofo”, ast

que las medidas son bien aleatorias...»

Tamara Castro, 33 akos. Concepciin.
Ingredientes

Para las albdéndigas:

- aceite

- 1 cebolla chica, en cuadritos
- sal, pimienta

- comino

- 300 g carne molida

- perejil, picado fino

- 1 huevo

- harina o maicena

-pimentodn rojo, picado en cuadritos pequefios

Para la sopa:

- aceite

- 1 cebolla, en cuadritos o pluma

- sal, pimienta

- 1 cubito de caldo de carne o costilla, desmenuzado
- 1 puiado de arroz o papas picadas en cubitos

- porotos verdes

- arvejas

- pimentdn rojo o verde

Preparacidn
Para preparar las albdndigas, calentar el aceite en una sartén y freir

la cebolla. Condimentar con sal, pimienta y comino.

En una fuente, poner la carne molida y afadir la cebolla frita, el
perejil y el pimentdn. Mezclar bien, incorporar el huevo y volver a mezclar
bien. Finalmente, agregar harina o maicena hasta formar una pasta que no
se pegue mucho en las manos. Reservar la mezcla.

Para preparar la sopa, calentar el aceite en una olla y dorar la cebo-
lla. Salpimentar y afiadir el cubo de caldo. Agregar agua hirviendo y mante-
ner la olla a fuego bajo, sin que deje de hervir.

Con las manos humedas, formar bolitas con la mezcla de las albdn-
digas y echarlas con cuidado a la olla con el caldo hirviendo. Dejarlas coci-
nar por 5-10 minutos. Si el caldo se reduce demasiado, agregar mas agua
hirviendo. Por ultimo, anadir las verduras y el arroz (o las papas) y cocinar

hasta que estén a punto. Servir de inmediato.
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s «Pero llegadas las dos de la tarde, i aun en las casas
mas rancias, a la una en punto, todos debian comparecer a la
comida, que, despues de la misa i antes de la cena, era el acto
mas grave del diario pasar de los colonos. Cerrabase las mas
veces la puerta de calle para alejar importunos, i como en ra-
ras ocasiones faltaba un sacerdote pariente o agregado en la
familia, se decia antes de la sopa una breve oracion como a los
postres se rezaba el alabado. Los guisos eran los de la tierra, con
algun trasunto de Espafia. Hervido o puchero (la olla podrida
de la peninsula), albéndiga i chanfaina, charquican i frejoles i
forzosamente asado con ensalada de verduras, que de todo eso
ostentaba enormes rimeros el trianguez indigena de la plaza»

(Benjamin Vicuiia Mackenna, Historia critica y social de la ciu-

Manera de arreglar

las fuentes con

fiambres para

el almuerzo

dad de Santiago, 1869, tomo Il, p. 429).

L. Queso de chancho con huevos
duros.

2. Una presentacién que requiere

huéspedes distinguidos. Langosta

rodeada de pebre, perejil y re-
‘dondelas de limon.

3. Un guiso agradable para el
almuerzo del marido. Es este de
jalea de patas bien presentado y
decorado con perejil.
4. Cacerolas de higados frios.
5. Fiambre bien presentado.
6. Queso a la crema.
7. Cornet-Beef. Bien presentado.
8. Un pedazo de carne fria ador-
nada con pimentones cortados en
tiritas y pan frito.
9. Camarones y huevos duros.
10. Croquetas de ternera decoradas
con perejil, limén y rajas de pi

miento colorado,

11. Sandwiches de galletas de
- “wafles’’ con salchichén, pepinos.

12, Lindo plato de queso de chan-
cho, ensalada de berros, pepinos y
huevos duros.

13. Pastelitos de masa de hoja, re-
llenos con eamarones.
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Pollo al conac

(4-6 personas)

Se puede llevar a la mesa en la misma olla y servir con papas fritas
o papas duquesa. El caldo de la coccién se sirve aparte, en tazones de

consomé.
«Les envio mi mejor receta fa/m/bémr, heredada de mi

madre, Maria Inés Meza. Resulta un plato delicioso para
El conac es un aguardiente que se obtiene de la desti-

Los dias fréo: de tnuvierno y es muy fa’/oz'/é de preparar, incluso

pora grupos grandes. Lo ideal es cocinarlo en olla de greda lacion de vino de uva y que solia beberse como bajativo en las
y Llevarlo ahé mismo a la mesa, como oo,xmgﬁm,d,e a una casas de las familias acomodadas del Chile decimondnico. En las
buena mesa chilenas. ultimas décadas de ese siglo la cultura nacional experimentd un

afrancesamiento que modificd los habitos de las élites locales,
Marcela Herndndez, 42 aios. Las Condes, lefvflleo. influencia que se manifesté especialmente en la cocina. La gas-

tronomia criolla adoptdé las técnicas, modas y menus impues-

Ingredientes tos por el arte culinario francés, cuyo influjo se aprecia en las
- trutros de pollo (calcular 2 por persona) cartas de los restaurantes, en los menus de los banquetes y en
- 2 1 vino blanco los manuales de cocina y revistas de la época. El uso del cofiac
- 1 copa cofac como ingrediente de comidas y postres es un ejemplo de dicha
- sal, pimienta tendencia.

- 1 cda. mantequilla «Nosotros que nacemos ahora a la francesa; que paladeamos

bombones franceses; que vestimos a la francesa, i que apenas

Preparacion sabemos deletrear cuando no vemos otra cosa escrita sobre las
En una olla de greda, derretir la mantequilla y dorar los trutros de portadas de las tiendas, sobre las paredes, i hasta sobre el mis-

pollo (yo los uso sin piel para que no queden tan pesados). Agregar sal y mo asfalto de las veredas: Peluqueria francesa; modas france-

pimienta, dorar un poco mas y verter el vino blanco hasta que todas las sas, sastreria francesa, etc., etc., (...) équé mucho es que se nos

presas queden completamente cubiertas. Agregar el coiac, rectificar la sa- afrancese hasta la médula de los huesos?»

zO6n y cocinar en la olla de greda semitapada, a fuego bajo, por aproxima- (Vicente Pérez Rosales, Recuerdos del pasado, 1886, p. 420).

damente una hora y media.


http://www.memoriachilena.cl//temas/documento_detalle.asp?id=MC0003223
http://www.memoriachilena.cl//temas/documento_detalle.asp?id=MC0003181
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Pollo escondido

(6-8 personas)

«Esta receta fw& el plato principal de mi casamiento en
diclembre de 1973. Me la enseid mi madre, Maria Carvallo,
quien a sw vez la aprendis de la suya, la abuela Ana Rosa.
Actualmente tengo cuatro nietos. Con la mayor, prepara-
mos juntas el pollito escondido, plato que deleita a toda
la fwww'é&a/ cada vez que se redne en la casa de la tia Li-
dia, matriarca de 90 aios de edad, en el cervo La Merced
de Valparaiso. Transmitiendo esta sencilla receta, preser-
vamos una sabrosa tradicién culinaria para las préximas

g eneracltones.

Ana Rosa Pérez, 57 akos. Vida del Mar

Ingredientes
- 1 pollo tierno despresado

- 60 g mantequilla

- sal, pimienta

- 1 taza agua caliente

- 1 vasito de vino blanco o jerez
- 2 cdtas. rasas harina

- 3 huevos duros

- aceitunas a gusto

Para la masa:

- 3 huevos

- 3 cdas. harina cernida

- 1/2 cda. polvos de hornear

-1/2 cda. sal

- 20 g mantequilla, derretida y tibia

- ralladura de limodn

Preparacion
Precalentar el horno a temperatura media.

Dorar las presas de pollo en la mantequilla, sazonar con sal y pi-
mienta. Luego, cubrir con el agua caliente y el vino o jerez y cocinar a fuego
bajo hasta que esté cocido. Retirar las presas de la olla con el caldo y dejar
que se enfrien un poco. Extraer con cuidado los huesos, evitando que se
desarmen los trozos y disponerlos en una fuente para horno. Entremedio,
poner aceitunas y huevos duros troceados. Reservar.

Disolver la harina en un poco de agua fria; afiadir al caldo del
pollo que quedd en la olla y hervir hasta que espese. Si el liquido se
reduce en exceso, agregar mas agua. Cuando esté listo, vaciar a la
fuente del pollo.

Para preparar la masa, batir primero las claras de huevo; incor-
porar las yemas y luego, de a poco, los ingredientes secos. Por ultimo,
agregar la mantequilla y la ralladura de limén. Mezclar bien hasta ob-
tener un batido homogéneo y verterlo sobre el pollo, hasta cubrir por

completo la fuente.
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Escalopds aiillee"Garbo
(6 personas)

Llevar al horno por unos 15 a 20 minutos o hasta que la super-

ficie de la masa esté dorada. Retirar del horno y servir de inmediato,
acompafiado de ensaladas surtidas. «Esta es una preparaciin wjrédu/éoa que es del a/ﬂm/do de la
ma/)/oréw de las personas. Es Ldeal para un éwﬁ‘at de p/éa/to;

frtﬁor, donde cada comensal se sivve. La receta me la trans-

® Apenas unos meses luego de su fundacidn, el cacique rip, —
mitid mi abuela paterna».

Michimalonco tomé por asalto la ciudad de Santiago, que para

entonces era apenas un precario caserio. La devastacidn fue tal , , , , p ,
P P ’ Maria Alejandra Simunovic, ST akos. Las Condes, S antiago

que entre los pocos enseres que los conquistadores lograron

rescatar —-ademas de un puiado de trigo y un par de chanchos- Teiadfe S
Ingredientes

se cuentan «un pollo, una polla y una gallina». A esta ultima se Para las escalopas:

la bautizo como «Madre Eva», por su accion multiplicadora, que - 6 bistecs de vacuno, muy delgados (puede ser posta negra, rosada o

contribuyd a mitigar la terrible hambruna que padecieron los asiento)

colonos en esos afos. (Armando de Ramadn, Santiago de Chile,
2000).

- ajo

- sal, pimienta

- 2 huevos, batidos
- pan rallado

- aceite para freir

Para el Dulce Garbo:

- aceite

- 10 dientes de ajo, en rodajas finas
- 1 taza agua

- 5 ramitas perejil

- ¥% cdta. canela molida


http://www.memoriachilena.cl//temas/index.asp?id_ut=fundacionydesarrollodelaciudaddesantiago:sigloxvi
http://www.memoriachilena.cl//temas/documento_detalle.asp?id=MC0007069
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- pizca nuez moscada
- clavos de olor

- 1 taza jugo de limodn
- hojitas de romero

- 3 cdas. azucar

Preparacion
Sazonar los bistecs con sal, pimienta y ajo machacado. Revol-

carlos en el huevo y luego pasarlos, uno a uno, por el pan rallado.
Dejar reposar las escalopas sobre una tabla para cortar carne durante
media hora, como minimo, en el refrigerador.

Por mientras, preparar la salsa. En una cacerola pequefa, ca-
lentar el aceite y sofreir el ajo. A continuacidn afiadir los ingredientes
restantes, revolver y hervir por unos minutos hasta incorporar bien.
Retirar del fuego y reservar.

Calentar el aceite en una sartén y freir las escalopas. Ponerlas
sobre papel absorbente a medida que estén listas.

Disponer las escalopas en una budinera y rociarlas con la sal-
sa. Dejarlas reposar en el refrigerador, para que se impregnen con el
jugo. Se pueden servir calientes o frias, por lo general, acompafadas

de arroz.

Centenario, fue frecuente la celebracién de lujosos bailes en las
residencias de las familias capitalinas de alto rango. La moda de
entonces eran los servicios de buffet, compuestos de los mas
variados manjares dispuestos de una vez sobre largos mesones
y suntuosamente presentados. Los platos frios permanecian alli
durante toda la noche, desde la llegada del primer invitado has-
ta el fin de la fiesta, mientras que el buffet caliente se servia, por

lo general, alrededor de las dos de la manana.

Pato con aceitunas.—Se toma un pato case-
ro muy gordo ¥ tierno, se dora con una cucha-
rada de mantequilla y media de aceite; estan- '
do muy dorado se le espolvorea harina, se de-
ja dorar y se le pone una taza de jugo, media
de vino tinto, media de vino blanco, sal, pi-
mienta, zamahoria, media cebolla claveteada |
con un clavo de olor. Se deja al fuego lento
durante una hora ¥ media, Antes de servirlo
se saca el pato, se cuela la salsa, se vuelve a
calacar el pato en la cacerola, se le ipone salsa
y aceifunas sin hueso. Se sirve con las aceitu-
nas alrededor v crutones de pan.

Petit-pois a la crema.—Se escogen arve- .
jitas muy tiernas p bien de tarro. Se saltam
en mantequilla, se les agrega un poquito de ,
salsa crema a la que se pondri una cucharadita ‘
de azucar molida. Se sirven con crutones de
pan. ‘

A comienzos del siglo XX, con motivo de las fiestas del
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Choritos en salsa verde

(4 personas)

«Esta receta se lmowb& hacer con choros maltones o chori-
tos pequesios y co rrientes. No aéejan/ de poner aqua manil con Li-

mon en la mesa, para lavarse después de chuparse los dedos... ».

Isabel Apaolaza, 65 akos. Providencia, S antiago

Ingredientes
- 24 choros maltones o 2 k choritos corrientes

- 3 cdas. aceite o mantequilla

- 1 cebolla, picada en cuadritos
- 3 dientes de ajo

- % taza perejil, picado

- % taza pan rallado

- 3 tazas vino blanco

- sal, pimienta

- merquén

Preparacion
Lavar y limpiar bien los choros con sus conchas. Reservar.

En una olla calentar el aceite y freir la cebolla con el ajo, hasta que
esté transparente. Agregar el vino y dejarlo calentar unos minutos, para
que se evapore el alcohol. Afadir sal, pimienta y merquén a gusto. Luego

agregar el pan rallado y revolver hasta que se forme una mezcla espesa.

Incorporar los choros con sus conchas y, sin revolver, cocinar por 5 minutos
con la olla tapada. Luego revolver para mezclar la salsa y los choritos (cuyas
conchas debieran estar abiertas) y continuar cocinando por 7 minutos mas.

Retirar del fuego y servir de inmediato.

‘ d 9% «(...) todo lo cual, encima del mantel, florece, con
tortillas de rescoldo y también las papas asadas y la castana,
como en Concepcidn, cuando se produce sopa de choros, o en
Santiago chunchules o cocimiento del Matadero, a plena jor-
nada invernal, o en Valparaiso choros, absolutamente choros,
choros crudos o asados en brasay de peumo.» (Pablo de Rokha,

Epopeya de las comidas y las bebidas de Chile, 1965, p. 10).
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Chupe de atlin

(6 personas)

«Esta receta ha estado en mi fa/mo'éba/ desde siempre.
Cumple con “las tres B”: es buena, bonita y barata. Si bien es
sencilla, puedes servirla enw una comida semo'form/azé y qw&d/a/r

como V&)/...»

Susana Gazmurc, 33 akos. Providencia, S Mvto'a/jo

Ingredientes
- 1% marraqueta (puede ser pan duro)

-% |leche

- aceite

- 1 cebolla, picada en pluma

- pizca aji de color

- 2 tarros atun

- 4 papas cocidas, en cubos de 1 cm

. 100 g queso chanco o gauda, en cubitos
- ¥ taza queso parmesano rallado

- % taza perejil, picado

- sal, pimienta

Preparacion
Precalentar el horno a temperatura media.

Remojar el pan en la leche por una hora. Una vez remojado, pro-
cesarlo hasta que quede una pasta homogénea, ni demasiado espesa, ni
demasiado liquida.

En una olla, saltear la cebolla en el aceite hasta que se ponga trans-
parente. Agregar aji de color a gusto. Aiadir el atun, saltear un par de mi-
nutos mas y luego agregar las papas. A continuacién incorporar el pan re-
mojado y revolver. Si la mezcla estd demasiado espesa, agregar un chorrito
de leche adicional. Anadir los quesos y cocinar hasta que este se derrita.
Salpimentar y vaciar la mezcla en una fuente para horno.

Espolvorear queso rallado sobre la superficie del chupe y hornear
hasta que esté gratinado, unos 20 minutos. Retirar del horno, agregar el

perejil y servir bien caliente.
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COCINA

MENU DE ALMUERZO DE CUARESMA

Oaldillo de erizos
Fricagsée de cochayuyo
Fllotes de lenguado a la italiana
Oallampas rellenas
Budin Marguesa

Caldllo de erizos.—

e frie mantequilla con harina y color, se
le agrega cebolla picada y lenguas de erizos,
se” eubrem con «l agua de los erizos y agua
caliente, se le pone comino, orégano, sal ¥
pimienta, Se dejn hervir un rato. Se le pone
m hnevo batido con leche, y jugo de limoa.
Se sirve con tnjadas de pan.

Fricassée de Cochayuyo.—

Ne cucce el corhaynyo con vinagre, se pela
vy en seguida se parte en pedaecitos.

&e frie en color o grasa un poquito de ce-
bolla, se une el cochayuyo y se deja frefr,
se eiaden pedacitos de jamén, papa frita cor-
tada de'gada y pedacitos de pan frito. Se
une todo y se n;l?fe&n con dos o tres huevos.
Bi estuviese demasiado seco se rocia con
caldo,

Filete de lenguado a la italiana.—

He sacan los filetes del lenguado. Se po-
nen al fuego con bastante mantequilla y ju-
go de limén. Be dejan por un cuarto de hora,
s spoan y se arreglan en una fuente que se
habrd adornadp con papa molida. Sobre eada
pedazo de lenguado ee espolvonea um  po-
quito de harina. Se servird con una salsa de
tomates eon aceite,

Oallampas rellenas.—

. Be ecscogen las callampas més grandes, se
les sacan las co'as, se lavan y limpian eon

Hampss con el hueco para arriba llenadles
eon el relleno dejando espacio para una eapa
fina de pan rallado, Dejadlas asi durante diez
minutos a fuego lento, después de cubrirlas
-con una tapa do lata. Se sivven muy calientes,

Mudin Marquesa,—

Se tendrd uu molde listo con tapn. HA-
ganse cocer diez peras con un poco de azi-
car, estando coeidas, se pasan por el eedazo,
sc les agregn un poco de almibar’ de pelo.
Se hact una compota de pifia, estando lista
s¢ le quitan los pedazos de pifia y el a'mi-
Yar se le agrega al puré de peras; se -pone
0. cuajar; estando medio cuajado se le agre-
gard el budin que se habrd hecho, con tres
elaras v media libra de azicar. Se sigue
cuanjando, enando esté firme se sacardin los
heludos, se colocarfin en ¢l molde que se
habrX tenido en hielo con un poeo de salitre
v sal. e le pondré la pifia en pedazos y gnin-

das confitadas; se dejar por dos horas en
el hielo, se sacard y ve servird con la si-
guiente salsa, a una melia botella de cham-
pagne, muy helado, se I agregarf un poey
de betfin, se unirf ligernente y se servird
aparte.

¥ %
COMIDA DE OUARESMA

Crema de zapallo
Pescado Boubisse -
Huevos con ostras
Flan de Maiz
Pudding helado a 1’Ambro'se

Orema de zapallc

Se cuece zapallo en agua con ceholla, po-
rrén, zanahoria, apio, Estando cocide, se qui-
tan las verduras y se pasa por el edazo;
ana vez pasado se pone en una olla al fuego

B ot

Pescado Soubisse.—

Se-cortan trozos de peseado, se ponen al
horno en una fuente en que pueda serv
con un poco de mantequilla y cebolla co i
en forma «de pluma y frita, Una vez eocido
¢l peseado, se saca ¥ se cubre con la cebolla
frita, papas fritas y leche fria en la ¢nal
s¢ habrfn batido tres yemas. Se vuolve a
poner al horno por 15 minutos y se sirve .en
I misma fuente,

Budin Marquesa.—

Se abre un tarro de ostras, con ol jugo
que tiene el tarro, se hace una salsa espesa
con haring, mantequilla, el jugo de las ostras
un poco de leche, sal y pimienta y rfas os-
tras, Se coloca esto en cacerolitas de por-
celana; encima se les quiebra un huevo, se le
pone sal y pimienta y un poco de crema de
leche y un pedazo de mantequilla, Se pone al

horno para que se cueza el huevo. Se sirven
en las mismas cacevolitas,

Flan de Maiz.—

Se ralla choclo, se une a la leche, se le po-
ue sal y pimienta, se le agregan cuatro hue-
Vo8 enteros, se bate muy bien y se pone en
un molde enmantequillado al bafio-maria. Se
saca el molde y se sirve con una salsa blanca
apante,

Budin helado a 1’Ambroise.—

Un litro de erema de huevo, Yeche y harina
de mafz, dos onzas de ratafia (guindas), dos
onzas de frutas confitadas picadas, media cu-
charadita de marrasquino. almibar, tres onzas
de azdear, una copa de jerez, crema de leche,
medio litro muy batida. Péngase la aztear
a la leche crema, phsese el ratafia por el co-
dazo y péngasele a la leche erema; péngase

prolijidad, Las colas se piean después de
‘uvnrlus. Se ponen en una cacerola chiea,
dos cucharadas de mantequilla y una de ha-
rina; revolverlas por dos minutos; afiadirles
las colas picadas con tres cucharadas de pe-
rejil picado, una de chalotas bien picadas,
snl y pimienta, Se les ﬂszu al fuego por diez
minutos, Poned dos cucharadas grandes de
aceite en unp sartén, arreglad en ella las ca-

con un pedazo grande de mantequilla, se re-
vuelve muy bien y s¢ le va agregando el
agua en que se ha cocido ol zapallo, después
de colada, Se dejo como erema. ac sazona y
se deja hervir a fuego lento, Al servirla se
pone en la sopera mantequilla, media taza
de crema de leche y dos yemas, se bate esto
muy bien y se le pone la sopa hirviendo cui-
dando no se corte la yema.

a helar y cuando esté a medio cuajar se'le
poidrd jenez, marrasquino y almibar; méz-
clege bien y tamhién las frutas picadas. Una
ve: cuajado se sacan y se ponen en forma de
pirtinide en el centro de la fuente, se cu-
brird con crema Chantilly, a la cual se le ha-
bri puesto esencia de café para darle color,
se le espolvorea almendras tostadas y picadas
¥ se ¢ornarf con waffers.

—o

]
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Sierra escabechada

«Esta recetwn la preparaba mi abuela materna, oriunda de la
Cuarta Regibn. Es una preparacién tradicional del Norte, de

donde pro venqgo yo también. A mi qusto, es deliciosa... ».

Marcela Gutiérrez, 36 afos. Recoleta, S antiago

Ingredientes
1 sierra, sin cabeza, limpia pero con cuero

aceite de oliva

ajos a gusto, picados en laminas finas

pimienta en grano

hojas de laurel

vinagre de vino tinto

Preparacion

Cortar la sierra en trozos de a lo menos tres dedos de ancho. En una
sartén grande, calentar bien el aceite de oliva y sellar los trozos de pescado
por todos los lados. Mientras se dora, agregar el ajo y la pimienta a gusto,
cuidando que no se queme.

Una vez sellados los trozos de pescado, retirarlos de la sartén y po-
nerlos en el fondo de una olla de greda, junto con el ajo, la pimienta y el
aceite de oliva que quedaron en la sartén. Agregar ademas unas hojas de
laurel y, cuando se haya enfriado un poco, verter en la olla vinagre de vino

hasta cubrir los trozos completamente.
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Dejar el pescado por lo menos unos ocho dias en la olla tapada, te-
niendo cuidado de dar vuelta las presas cada dos dias y de que se manten-
gan siempre cubiertas de vinagre. Una vez transcurrido el tiempo sefialado
se puede consumir, ya sea como entrada, plato de fondo o en ensaladas,

incluso el jugo es maravilloso.

Antes de que se desarrollaran tecnologias como la
refrigeracidn, la congelacion o el enlatado, en los hogares se

empleaban diversos procedimientos culinarios para preservar

los alimentos. Consistente en un adobo compuesto de vinagre

o vino, aceite y hierbas aromaticas, el escabeche se aplica sobre
carnes, aves o pescados con el fin de sazonarlos y conservarlos
por mas tiempo, gracias a las propiedades antibacterianas y an-

tioxidantes de sus ingredientes.

Pescado Olguita

(6 personas)

«Esta receta es una creacibn de mi sweqra y wmia, con ella
JANAMOS Ul CONCUrSO Jastrondmico r&ﬁbofwvé. iEspero que la

d&.cfrwtam/»
Fernando Tobar, 68 aios. Iquique

Ingredientes
- 6 filetes de albacora, toyo, acha u otro pescado, limpio y sin espinas

- salsa de soya

- % taza jugo de limon (ojala de Pica)

- pimienta

-1 % tazas de pimentdn, picado en cuadritos

- 1% tazas de tomate pintén, pelado y picado en cubitos
- 1 % tazas pickles surtidos, picados finos

- 1 taza apio, pelado y picado fino

- 2 tazas hojas de cebollin, picados en trozos de 2-3 cm

- 1 taza aceite (ojala de oliva)

Preparacién
Cortar el pescado en cubos. Sancocharlo ligeramente en agua hir-

viendo con sal. Retirarlo y colocarlo en una o dos fuentes bajas, en una sola

capa. Sazonar con la salsa de soya, jugo de limén y pimienta. Dejar reposar.
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En un recipiente mezclar el pimentdn, tomate, pickles y apio. Verter
la mezcla de verduras sobre el pescado reservado. Por ultimo, cubrir con
una capa de hojas de cebollin.

Calentar hasta casi hervir el aceite y luego verterlo sobre las ramas
de cebollin, en forma lo mas uniforme posible, cubriendo por completo
la preparacion. Servir de inmediato acompafiado de arroz, quinoa, papas

cocidas o puré.

> «La gente conoce la merluza, la sierra, el congrio, la
corvina, los pejerreyes. Son los pescados efectivamente popu-
lares que se sirven en picadas y restaurantes. Pero existe otra
familia menos conocida y no por eso menos sabrosa. El que se
ha servido alguna vez un caldillo de chalaco sabe que estamos
en lo cierto. Hay que agregar en esta lista el bonito, la jerguilla,
la vieja (...). También los expertos nombran la tranquila entre
los pescados que tienen sabor inconfundible. (...) Y como dicen
los que ya la han saboreado una vez: “después hablamos”.» (Al-
fonso Alcalde, Comidas y bebidas de Chile, 1972, p. 30).

[Postres v Reposteria
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Bizcochuelo de chocolate relleno de almendras v pasas

«La autora de esta receta es mi abuela materna, doia
Elena Lorca Ramivez de Castro (1909-2000), la saqué de
uno de sus cuadernos de cocina, que conservo hasta el dia

de /vo/v».

René Cortinez Castro, 45 atos. San joa/qu/ém, Santiago

Ingredientes
Para el bizcocho:

- 56 g chocolate amargo

- 5 cdas. agua hirviendo

- % taza mantequilla, ablandada

- 1% taza azucar flor

- 4 huevos, claras y yemas por separado
- 1 cdta. extracto de vainilla

- 1 % tazas harina

- 3 cdtas. polvos de hornear

- % cdta. sal fina

- % taza leche

Para el relleno:
-1 clara de huevo sin batir
- % taza azucar granulada

- 3 cdas. agua fria

- % cdta. extracto de vainilla
- % cdta. polvos de hornear
- Y taza crema batida

- % taza almendras picadas

- % taza pasas picadas

Preparacién
Precalentar el horno a temperatura media-baja. Para preparar el

bizcocho, comenzar derritiendo el chocolate en el agua hirviendo. En un
bol poner la mantequilla y luego agregar el azucar, las yemas batidas, la
vainilla y el chocolate derretido. Mezclar bien.

Cernir juntos los ingredientes secos. Ahadirlos a la mezcla de choco-
late por tandas, alternando con la leche. Incorporar, por ultimo, las claras
de huevo batidas a punto de nieve. Verter a un molde y hornear hasta que,
al insertar un palito en el centro, este salga seco. Retirar del horno y dejar
enfriar.

Por mientras, preparar el relleno. Poner la clara, el azucar y el agua
en una cacerola a bafio Maria. Cuando el agua de abajo esté hirviendo, ba-
tir la mezcla durante 7 minutos o hasta que esté espeso. Retirar del fuego
y agregar la vainilla, batiendo hasta que esté casi frio. Aiadir los polvos, la
crema, las almendras y las pasas y batir bien hasta incorporar.

Rellenar el bizcochuelo con la mezcla de pasas y almendras y servir

en trozos.

53



54

Mazamorra chilena tradicional

«Mi bisabuela materna era una aunténtica campesina.
Usaba aros de plata de diseito tipico mapuche, erwL&f. Ella
preparaba la mazamorra de una manera tan tradicional
que sus Wijas y wietas wo la pudieron reproducir en la coci-
na moderna. Lo hacta poniendo el trigo en el canal de reqa-
déo de su casa, hasta que “diera brote”,

Este es un postre que jwwméa/ semejanzas conw la leche
asada, el arroz con leche y la sémola con leche, pero se tra-
ta de una versién ancestral, ya olvidada y desaparecida de
nuestra cocina, creo, por su condicién artesanal y Laboriosa.
En paises vecinos la preparan con choclo o harina de maiz

de manera similars.

Alejandra Paredes, 26 aitos. Chillin

Ingredientes
- 1 k trigo entero

- 3 clavos de olor
- 1 palo de canela
-2 |l leche

- % taza azucar

Preparacién
Poner el trigo en un saco o bolsa de género y poner a remojar en el

agua corriente de un canal o vertiente, todo el tiempo necesario, hasta que
se hinche (24 horas como minimo).

Una vez que se haya hidratado, esparcir los granos sobre una su-
perficie limpia, una lata o un canasto bajo y dejar secar al sol, sobre una
techumbre o una mesa. Cuando esté seco, moler en un molinillo o piedra,
a la usanza campesina. Se obtendra una harina gruesa, rica en almidon.

En una olla, hervir la leche con los clavos de olor y la canela. Ahadir
el trigo molido y el azucar y cocinar a fuego minimo, revolviendo constan-
temente con una cuchara de palo, hasta que espese. La mezcla debe re-
sultar cremosa y homogénea. Servir en potes individuales, tibio o frio, con

canela en polvo espolvoreada.

% Una vez introducido por los conquistadores, el trigo tardo

poco en incorporarse a la dieta mapuche. Junto con las papas, la
cebada y el maiz, este cereal se convirtié en uno de los cultivos
preferentes de la agricultura familiar y las actividades asociadas a
su produccion, como la cosecha, la trillay la elaboracidn del mudai,
dieron motivo a fiestas que congregaban a la comunidad entera,
segun constatd el fildlogo Rodolfo Lenz. Entre los utensilios que
desarrollaron los artesanos mapuche para procesar los granos,
destaca el llepu, cesto de junco que «emplean para esponjar el

mote, aventar el trigo tostado, vaciar la harina, etc.» (Tomas Gue-

vara, Las ultimas familias i costumbres araucanas, 1913, p. 247).
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Paparajotes murcianos

«Esta receta fa/& traida por nuestra madre Y abuela, En-
carnacidn Alcintara Albaladejo, del pueblo de Murcia, en
Espaita. Este alimento representa los momentos amorosos que
pasamos con ella en esos inviernos y primaveras, to dos Juntos

alrededor de la mesa».

Esteban Rojm, 50 atos. fa///z/ti/a/ﬂo

Ingredientes

- hojas nuevas de limonero o naranjo, seleccionadas, lavadas y secas
- 3 tazas harina

- azucar flor

- 2 claras de huevo

- 1 taza leche

- aceite para freir

Preparacién

Preparar un batido con la harina, el azlcar, las claras y la leche. Debe
guedar homogéneo, ni muy liquido ni muy espeso.

En una sartén calentar el aceite para freir. Cuando esté bien caliente,
ir tomando una a una las hojas, introducirlas en el batido para que queden
completamente cubiertas, sacudir el exceso y echar con cuidado a la sar-
tén. Freir durante un minuto, sin dar vuelta. Retirar con una espumadera y
poner sobre papel absorbente.

Servir de inmediato, dispuestos al centro de la mesa sobre una fuen-
te grande, para tomar con la mano. Atencién: jlo que se come es solamen-

te la fritura que recubre las hojas! Acompafiar con café o alguna infusion.

Postres para Fiestas Patrias

Postres de gelatina—Se hace una gelatina N.o 2—Balas de cafion—Moled igual canti-
de guindas; una vez cuajada, se le saca la par-  gaq de higos, datiles, pasas; moledlas perfecta-
te de adentro y se rellena con helados de val-  mente formad bolas y revoleadlas en azficar

nilla; encima se le ponen guindas que repre-  oolgrada y clavad una bandera nacional en ca-
senten bales de ametralladoras y en cada ex- g5 pala.

tremo una bandera nacional.

Cohetes de luces—Se corta un bizeochue'o Eclairs nacionales—Se hacen los eclairs v
largo de dos y media pulgada de largo ¥ und  se adornan con estrellas que se harin con azii-
y media de ancho, se mojan en almibar ¥ s¢ car colorada.
revuelcan en azticar colorada, se les da forma
redonda y se le pone una mechita de céiscara
de naranja para que haga el efecto de encen-
dido.

LT w_.‘.vz-.,‘*.‘_ ‘;~‘_—f'._“ N

Estrellus patrias.—Héaganse cakes en forma Ensalada tricolor.—Coced y moled papas ¥
ce estrellas, usando aziicar roja en vez de azi- cuando estén firias, amoldadlas en formas de
car blanca, cubrid encima con azicar cristali- banderas y colocdndole encima una hilera de

zada y sobre cada estrella una guinda betarraga muy picada.
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Pie de [Imdé n
(12-15 personas)

«Soy valdiviana y mi fw;oi/n/wobo’ n por la cocina ha pasa-
do de generacibn enw generacion. Siempre estoy pro bando cosas
nuevas e tnventando otras. Esta receta de pie de Limdn siem-
pre llama la atencién, porque no leva leche condensada ya

todo el que la prueba, le encanta. Espero que Les quste».
Martita von Bt'/:o/vofff/bww:&m, 64 aitos. Calera de Tango

Ingredientes
Para la masa:

- 100 g margarina
- 1 huevo

- 1 cda. azucar flor
- 1% taza harina

- 1 cdta. polvos de hornear

Para el relleno:

- %2 taza maicena

- 2 tazas agua

- 1 % tazas azucar

-4 yemas

- 2 limones, la ralladura
- 1 cda. mantequilla

- Y% taza jugo de limén

Para el merengue:
- 4 claras de huevo

- % taza azucar

Preparacion
Precalentar el horno a temperatura media.

Para preparar la masa, batir la margarina con el huevo, afiadir el
azucar, la harina y los polvos. Mezclar bien para formar una masa un poco
pegajosa. Untar los dedos en harina para trabajarla mas facilmente. Usle-
rear para que quede delgada y disponerla en un molde circular. Refrigerar
mientras se prepara el relleno.

En un bol, disolver la maicena en una taza de agua fria; afiadir otra
taza de agua caliente y el azucar, revolver y verter en una cacerola peque-
fa. Cocinar a fuego medio unos 5 minutos, revolviendo constantemente
con un batidor manual para que espese sin apelotonarse. Retirar del fuego
y agregar las yemas, la ralladura y el jugo de limén y la mantequilla, sin
dejar de batir hasta incorporar bien. Vaciar el relleno sobre la masa cruda y
hornear hasta que las orillas de la masa empiecen a tomar color.

Mientras tanto, batir las claras y el azucar para obtener un meren-
gue firme. Retirar el molde del horno y cubrir el pie con el merengue.
Devolverlo al horno hasta que el merengue comience a dorarse. Sacar del

horno y dejar enfriar para servir.
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La colonia alemana en Valdivia y Llanquihue vivid su pe-

Q 'o.'

riodo de mayor esplendor durante las dos ultimas décadas del

siglo XIX. Su espiritu emprendedor, la disciplina y perseverancia
que distinguié a estos inmigrantes se volcé en bullentes indus-
trias y una activa produccién agropecuaria que dieron prospe-
ridad econdmica a la region. La tradicidon culinaria que desde
entonces caracteriza a la zona -reconocida por sus productos
lacteos, cecinas, cervezas y pasteleria de raigambre germana-

es parte del legado de esos colonos.

Arroz con mermelada de damascos.—Coced unos 120
gramos de arroz en tres cuartos de litro de leche durante unas
dos horas. Al cabo de este tiempo, Ia leche ha desaparecido, i
entonces agregais 30 gramos de mantequilla, 30 gramos de
azdcar molida, un pedacito de vainilla i tres yemas de huevo.

Mezcladlo todo, i llenad un molde liso, poniendo una capa
de arroz, una capa de mermelada de damasco, i otra capa de
arroz, que termina. _ ;

Dejad enfriar en lugar fresco, i sacad del molde con precau-
cion. Ll arroz debe huber sido puesto bien apretado, para que
quede compacto.

En el momento de servir habreis batido como para meren-
gues las tres claras de los huevos, les agregais azucar molida,
incorporais en el batido un poco de mermelada de damasco,
batiendo siempre, i decorais la superstructura del molde con
este batido, eun forma de pirdmide. Podéis, al batir las claras,
afiadir una pulgarada de goma adraganto para que el batido
quede mas consisterite.

Es un postre bonito i agradable.

Queque de chocolate

(12-15 personas)

«Estoy esperando mi primer hijo y me qusta mucho co-
cinar, sobre todo cosas dulces. La familia de mi mamd es
de origen alemdn y ella desde pequetos nos incorpors en la
cocina. Quiero compartir con ustedes mi receta de queque
de chocolate, CUY A MAYOY Gracia es su versatilidad: se puede
preparar como queque, como bizco chuelo para torta o como
m/u/fﬁ/n/f y stempre 7u/&d/a/ delicioso. Lo aprendi de mi mamd
y La mayoria de las veces Lo /va/jo como torta, relleno de cre-

ma, manjar y almendras. Espero que Les quste».

Erancisca Osés, 35 afos. Las Condes, S wmtz)wﬂo

Ingredientes
- 3 tazas harina

- % taza chocolate amargo en polvo
- 2 cdtas. polvos de hornear

- 2 ¥ cdtas. bicarbonato

- % cdta. sal

- 1% taza aceite

- 2 tazas leche + 2 cdas. vinagre

- 1 cdta. esencia de vainilla

- 3 huevos

- 2 tazas azucar
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Preparacidn
Precalentar el horno a temperatura media.

Cernir juntos los cinco primeros ingredientes. Agregar de a poco el
aceite y revolver con cuidado. Luego, afiadir la leche con las cucharadas de
vinagre y la vainilla. Aparte, batir los huevos y agregar a la mezcla anterior.
Por ultimo, incorporar el azucar.

Verter la mezcla en un molde (puede ser uno rectangular, uno cir-
cular o moldecitos individuales) y hornear hasta que, al insertar un palito,

este salga seco (unos 45 minutos). Retirar del horno y dejar enfriar.

nario de Chilenismos, Zorobabel Rodriguez afirma que se trata

de una expresion castiza y que su origen se halla en la hora a
la que se tomaba antiguamente dicha colacién, poco antes del
mediodia. Sin embargo, existen otras etimologias, como la que
aporta Benjamin Vicuia Mackenna, quien asegura que se trata-
ria de un eufemismo: «Otra costumbre o mas bien otra moda
tuvieron los caballeros de Santiago, i era tomar entre el desa-
yuno i la comida, por via de confortativo, un poco de mistela o
aguardiente i por las once letras de este ultimo llamaban esta

distribucion o parvidad las once» (Historia critica y social de

Santiago, 1869, tomo Il, p. 432).

Alfajores de la Mechita

(20 unidades aprox.)

«Envio esta receta a wombre de mi mamd, Mercedes Mi-
L&bﬂl’O! Laos. Es muy especial para wosotros, porque son Los
waajora; que preparaba mi abuela Mechita, quien fwééeobo’
hace ya bastante tiempo, pero cuya fz}LofoﬁZa/ azucarada y
ﬂzé&ﬂl’& sique stendo recordada por toda la fa/m/i/éo'a/. Solia de-

cir: “Para dulces sueitos temer, ricos dulcesitos tiemes que

comer...”».

Carlos Corso. Lo Barnechea, Santiago

Ingredientes
Para la masa:

- 200 g harina

- 300 g maicena

- 200 g mantequilla
- 150 g azucar

- 3 yemas de huevo
- 1 cda. pisco

- 1 cdta. esencia de vainilla

Para el relleno:
- 1 lata de leche condensada, hervida durante 1 % horas en olla a presion

(dejar enfriar antes de abrir)
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Preparacién
Precalentar el horno a temperatura media-baja.

Cernir la harina junto con la maicena tres veces. Aparte, batir la
mantequilla con el azucar hasta que la mezcla esté clara; agregar las yemas,
el pisco y la vainilla y luego, de a poco, los ingredientes secos. Mezclar bien
para formar la masa. Envolverla en papel plastico y dejarla reposar en el
refrigerador durante media hora.

Estirar la masa con un uslero hasta que quede delgada y cortar circu-
los con la boca de una copa de vino. Disponerlos sobre una lata sin engra-
sar y hornear por 15 minutos. Retirar del horno y dejar enfriar.

Formar los alfajores rellenandolos con el manjar blanco de olla. De-

corar espolvoreandolos con azucar flor cernida.

Los alfajores son parte de la tradicién repostera his-
panica que —heredada a su vez de la dulceria arabe- trajeron
consigo los conquistadores al reino de Chile. Fundamental en el

desarrollo de la reposteria local fue la labor de las monjas, cuyos

dulces adquirieron una fama que pervive hasta nuestros dias,
asi como el nombre de la orden religiosa que sobresalié en la
elaboracion de cada especialidad. Las mas reputadas fueron las
Claras, las Claras del Carmen Alto de San Rafael, las Clarisas y las
Capuchinas, todas quienes dieron origen a la expresidon popular

«mano de monja».

Torta croata

«A .//(/t'/feremoo'a/ de las tortas tradicionales, el bizcochuelo
de la torta croata no se corta en capas, sino que se deja ente-
ro y se cubre con un pinzado de almendras. Esta receta se ha
tm/:lwwado de ﬂ&n/am/oz}o’ nw en jan/&m/oo'o’ nw en mi ﬂvm&éo’a/ pater-

na, de origen croatas.

Maria Alejandra Simunovic, 51 afos. Las Condes, S antiago

Ingredientes
Para el bizcochuelo:

- % kilo nueces

- % kilo azucar flor

- 12 huevos

- 2 cdas. mantequilla derretida

- 1 cda. harina

- 1 copita de licor

- 1 cdta. extracto de vainilla

- pizca de nuez moscada

- 1 cdta. canela en polvo

- pizca de clavos de olor en polvo

- 11limdén vy 1 naranja, su jugo y ralladura

Para el pinzado de almendras:

- 100 g azucar


http://www.memoriachilena.cl//temas/index.asp?id_ut=espacioconventualfemeninoenelmundocolonial

66

- 100 g almendras, peladas y molidas
- 1 clara de huevo, batida

- azucar flor

Preparacion
Precalentar el horno a temperatura media-baja. Batir 11 claras muy

bien y agregar poco a poco el azucar, luego las 12 yemas batidas. Luego
incorporar las nueces molidas y todos los demas ingredientes.

Enmantequillar un molde y forrarlo con papel mantequilla, el que
también debe ser enmantequillado por dentro. Verter la mezcla y hornear
hasta que, al insertar un palito al centro, este salga seco (45 minutosa 1%
hora, segun el horno). Retirar del horno y desmoldar el bizcochuelo cuando
este frio.

Para preparar el pinzado de almendras, preparar un almibar de pelo
con el azUcar y un poco de agua. Agregar las almendras e incorporar la clara
batida. Esparcir esta mezcla sobre toda la superficie de la torta, incluyendo
los costados. Por ultimo, espolvorear azucar flory pinzar (el pinzado puede
hacerlo ddndole forma con un tenedor). Servir en tajadas delgadas.

Dato: Si no consigue almendras peladas, remoje las almendras con
piel en agua hirviendo por unos minutos. Luego, apriételas con los dedos

en la base para soltar la piel.

tremas del pais: los puertos de lquique y Antofagasta, en el

Norte Grande, y Punta Arenas, en Magallanes.

Pastelitos de ciruela

«Desde que tengo recuerdos, las recetas de mé Nona han
estado asociadas a momentos /&éz}oas. Cuando nilia viajdbamos
a Punta Aremas fraow&mt&memfe, recuerdo las tardes de fréo y
nieve cocinando junto a mis hermanas, ay wdando a hacer pas-
teles, jwéﬁata/: y kuchenes de todo tipo. Ella jwwrd/wéw, en uno
de los muebles de la casa, enormes latas antiquas, Uenas de
jwééatm y pastelitos, siempre hechos en casa, siempre frasoo;,
que podiamos comer cuando quisiéramos.

La Nona es mi abuelita de cuentos, me enseid a cocinar
ya bordar... ja la antiqual Y hasta el dia de ho Yy stempre nos

espera Conw COSAs ricas cuando vamos a visitaribas.
Beatriz Bravo, 28 akos. La Reina, S a/wtz}w-qo

Ingredientes
Para la masa:

- 2 tazas de harina

- 1 cdta. polvos de hornear
- % cdta. sal

- 75 g margarina

- s taza de agua

- 50 g mantequilla

- 6 cdas. azucar flor

- agua caliente
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Para el relleno:

- 1 % taza ciruelas secas, descarozadas y cocidas
- 3 cdas. jugo de limén

- % cdta. ralladura de limoén

- 3 cdas. de azucar

Preparacién
Cernir la harina, los polvos y la sal; agregar la margarina y deshacerla

con la yema de los dedos, hasta que la mezcla adquiera una textura de
migas. Hacer un hueco en el centro y verter el agua. Unir hasta formar una
masa firme. Estirarla toda para que quede fina, cubrir la mitad con la man-
tequilla blanda y espolvorear con harina. Doblarla por la mitad, cubriendo

la mitad enmantequillada con la otra mitad y hacer dos dobleces.

Dividir la masa en dos, y uslerear hasta dejarla fina, de unos 3 mm
de grosor. Poner sobre una lata de horno enmantequillada y esparcir el re-
lleno sobre la superficie, dejando una orilla libre. Uslerear la otra mitad de
la masa y cubrir la anterior. Presionar los bordes con un tenedor para sellar
y pinchar la superficie de la cubierta.

Llevar a horno moderado, hasta que comience a dorarse. Al retirar
del horno, darle un glaseado con 6 cucharadas de azucar flor mezcladas

con un poquito de agua caliente.

Torta minera

«Esta es una receta tradicional de los primeros mineros
del oro que huwbo en la zona de Alto Newquén, con sw centro en
la localidad argentina de Andacollo, ubicada en la fro ntera con
Chile. Aqui a la harina tostada se la comoce como “Haco” y se
d/z'/fare//wm de aq wella en que el trigo, antes de ser tostado Y mo-
lido, pasa por un proceso de germinado. EL faco se utiliza como
ing rediente en muchisimas preparaciones de la comida diaria,
especialmente en la alimentacién de los plrquineros, quienes
elaboran con éL la fwmom/ chupilea, con vino o cerveza.

La versibn que les envio estd basada en los testimonios
de personas antiguas de la zona, con wéj unas mod/o'fo'owoi/o nes
respecto de la fo’ rmula orig tnal que la mejoran wotablemente:
la manteq willa en reemplazo de la grasa, la harina lewdan-
te y la vainilla. Es riquisima y se puede rellenar con los mds
variados dulces o cremas. La preparacidn es sencilla y 7z4/ad/a/
medio dura, se solia comsumir como jwééata/, humedecida en

aqua. |Prué benlats.

Istdro Belver, 64 akos y Yo landa Fuentes de Belver.

Newq uén, A rq entina
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Ingredientes

- 80 g mantequila o margarina, tibia

- 1 taza azucar

- 2 huevos, separadas las yemas de las claras
- 1 taza harina

- % taza de fiaco o harina tostada

- 2 cdtas. polvos de hornear

- pizca de sal

- % taza leche

- extracto de vainilla

Preparacién
Usando un tenedor grueso, mezclar la mantequilla con el azucar has-

ta formar una pasta. Agregar las yemas de huevo y revolver hasta mezclar.

Cernir juntos la harina, el fiaco, los polvos de hornear, la sal y anadir
a la mezcla anterior. Trabajar con las puntas de los dedos para incorporar
los ingredientes. Juntar la leche con la vainilla y verter de a poco en la mez-
cla, hasta obtener una pasta blanda y homogénea.

En un bol, batir las claras a punto de nieve y agregarlas a la mezcla
removiendo suavemente, sin batir. Volcar todo en un molde enmantequi-
llado y espolvoreado con iaco.

Recién entonces prender el horno y cocinar la torta por 45 a 60 mi-

nutos. Dejar enfriar y servir con el relleno preferido.

) Por siglos, los pehuenches, habitantes nativos de la zona

cordillerana de La Araucania, acostumbraron desplazarse de un
lado al otro del macizo andino, en viajes estacionales propios
del régimen de ganaderia trashumante que practicaban. Fami-
lias enteras se trasladaban junto a sus ganados a las veranadas,
costumbre que -hasta entrado el siglo XX- difumind las fronteras
internacionales en la regidn al sur del Biobio. Asimismo, la exis-
tencia de asentamientos de origen chileno en la zona de Neu-
quén con anterioridad al establecimiento de la linea de frontera
y los flujos migratorios que se verificaron en las ultimas décadas
del siglo XIX producto de la enajenacion de las tierras pehuen-
ches, contribuyeron a la convivencia de ambas poblaciones -la

chilena y la argentina- y de sus tradiciones en la region.

Melindres.—Tomad unos 250 gramos de aztcar molida i
un peso igual de almendras tambien molidas como para pasta;
agregad a esto un poco de raspadura de limon, tres clavos de
olor molidos, canela, un poco de goma de membrillo mui espe-
sa, 1 media clara de huevo.

Amasad bien i por porciones, i enseguida, espolvoreando la
masa con azdcar molida, husleread hasta dejar la masa del
grueso de uan peso fuerte,—lo que hareis al tanteo, ya que no
es facil que en estos tiempos tengais a la mano un peso fuerte.

Cortad en seguida en la forma que querais i poned en horno
caliente. Con este hojaldre de almendras se forman los melin-
dres, rellendndolos con el dulce que mas agrade o de que mas
facilmente se pueda disponer.

/1
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Cola de mono

«La receta del cola de mono fw& hevedada de mi abuela
materna. La considero uno de Los tesoros de la cocina de mi

fa/m/('/él}a/, especial para estas f&a;tM ».

Maria Alejandra Simunovic, 51 afos. Las Condes, S antiago

Ingredientes
-4 | leche hervida

- 3 tazas azucar granulada
- 3 palos de canela

- esencia de vainilla

- 1 cda. nuez moscada

- 1 cda. clavos de olor

- 2 limones, su ralladura

- 2 yemas de huevo

- 1l aguardiente

- 2 cdas. café instantaneo

Preparacién
Verter 1 litro de leche en una olla junto con el azucar, canela, vai-

nilla, nuez moscada, clavos de olor y ralladura de limdn. Dejar hervir por
algunos minutos a fuego lento y retirar del calor.
Aparte, deshacer las yemas de huevo en un poco de leche fria e

incorporarlas lentamente a la preparacion anterior. Volver a poner la cace-

rola en el fuego por un minuto. Retirarla y verter los restantes 3 litros de
leche fria. En un poco de leche caliente, disolver el café y unir a la prepara-
cion. Colar y dejar enfriar.

Una vez que esté frio, agregar el aguardiente y revolver bien. Enva-

sar en botellas y servir bien helado.

De acuerdo al historiador Eugenio Pereira Salas, en su libro

Apuntes para la historia de la cocina chilena, el cola de mono

nacié de la inventiva de dofia Juana Flores, quien afiadié esencias
de café y vainilla al tradicional ponche en leche «con malicia», tan
popular en las ultimas décadas del siglo XIX. El brebaje se vendia
en un establecimiento ubicado en San Diego a la altura de la plaza

Almagro.
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Sangria blanca.— Una bebida agradable i de preparacion
espedita que os puede servir mas de una vez en la temporada..
de calores. :

Para refrescar a seis o siete personas os bastard tener un
buen limon, azucar, una botella de agua fresca, i una media bo-
tella de vino blanco.

Poneis en cada vaso una redondela de limon, uno o dos pe-

dazos de azicar, i medio vaso de agua. Agregais luego el vmo,, .

o dejais que cada cual se ponga lo que quiera.

Es esta una de las bebidas mas refrescantes que pueden en-
contrarse,—i la cosa resulta perfecta si a cada vaso se le pone
un pedazo de hielo o nieve.

Vino caliente.— Poned en una cacerola una botella de

Borgona, o bien una botella de buen vino tinto chileno,—un
Panfuehue, Subercaseaux, Concha i Toro, Sanfuentes, Tocor-

nai, vina Tarapacd, u otra marca reputada, —endulzadlo con:

unas cuatro cucharadas de aztcar molida, agregad un poco de
canela cdscara de limon i un elavo de olor. 4

Poned a calentar un poco, i prendedle fuego, st el grado de
alcohol del vino lo permite.

Cuando se apague solo, revolved bien, i serv1d caliente en
copas de cristal.

1

BEBIDAS REFRESCANTES

N

Principiaré por dar la receta de una
bebida muy agradable que se prepara con
fresas o frutillas. Batid mucho una yema
de huevo, agregad una cucharada de azi-
car flor y media taza de jugo de fresas
a la clara de huevo batida como para me-
rengue; unid esto a un poco de agua con
hielo y servid como lo ensea el graba
do ntimero 1.

Otra bebida exquisita es la que se pre-
para poniéndole a dos cuartos de leche
cuatro cucharaditas de vainilla, cuatro

copas de vino de jugo de guindas, una

taza de fresas molidas, un cuarto de taza
hielo por tres horas y después pasad por
el cedazo. Colocad en copas con hielo pi-
cado y poned encima un poco de crema
batida. (Grabado ntmero 2).

Ponches fr os.—Hay dos ponches de-
liciosos sobre base de té y menta. La del
ponche de té es como sigue: sobre una
cucharada de té de naranja de pekae, po
ned tres litros de agua hirviendo, cubrid
por seis minutos, colad el té y mezcladlo
con el jugo e tres naranjas, tres limo-
nes, pina rallada y una almibir hecha con

una ‘libra de aztcar y un litro de agua.
Fste se puede servir en ponchera con un
trozo de hielo dentro o en vasitos con

hielo molido; se le puede agregar una
botella de agua mineral.

il ponche de menta se hace de la ma
nera siguiente: picad doce ramas de men
ta, agregad media taza de azticar molida,

D

y el jugo de dos limones, y dejad repo-
sar por dos horas, revolviendo de cuan-
do en cuando. Haced una almibar con
media taza de aztcar, un litro de agua,
las raspaduras de dos limones, rajas de
limén, dos o tres ramas_de menta, agre
gad dos botellas de ginger ale y hielo.

Postre de fruta—Para la pasta de hi-
gos, poned una libra de higos secos en
una cacerola, agregad un cuarto de agua
caliente y dejadlo hervir a fuego lento

por dos horas; sacadlo y ponedlo a he-

lar, agregad -crema batida y ponedlo en

un molde en hielo.

Para. hacer el cocktail en jalea disol
ved en un litro de agua hirviendo, me-
dio paquete de gelatina en polvo y media
taza de azhicar flor. Haced esta gelatina
en tres distintos gustos y colores; una
de platanos, otra de fresas y otra de pina,
y usad colores vegetales. Poned a en
friar y colocad por capas en la copa, pri
mero una de platano, color amarillo; en
seguida una color rosa y después blan-
ca; cubrid con frutas frescas.

Servid siempre con estas bebidas, wa

ters u otras galletitas.
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