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El porgué de este libro

Loo sabones ¢ loo anomas son parte de
waestra wida g de waestra thistonia. Loo
asoccamos a la famdlia, al pan, al tecito
compartide, a la mesa gy a la cocina.

Las necetas que lhacemos nutinaniamente o
aguellas wuevas que edtrenamod con dud
en el nito necesanio de comen. Peno tambien
edas neded se entretejen con el necuerdo de lo
gue domos g fuimos, en el carino y la
en el simple pasar. . .es adl gue la cocina e
eatreteje con la trama de la vida ¢ de las
tistonias de (oo anos ¢ de los otros en dus

Dictho lo anterior, an par de palabras sobre

el contenido calinanio de este libno:

o Lao" rnecetas” agul expucstas o
cacina chilena. Eota e ana inuitacisn a
volver a nuestra cocina tradicional y a
propias de las historias ¢ sabenes de
cada ano.

o Tiene una seccisn dewominada *}Sabéae
gue!”. Eota seccion. en an lreve
Qlaramente insuficientes, fpeno la idea e
crnear la cancodidad de an nombre, ornigen
o codtumbre, que lod invite a indagar ¢
profundizar.

o Fay ana oeccion oobne " Recuendos
Jamdlianes” guc on pinceladas breves o
mdo extendas gue, a partin de eventod
calinarnios, dan cuenta de histerias de la
vida de wna famdia en ol tejids
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> A modo de introduceion

e guenido necondtuin an necetario de todoo (oo
iempos de nuestra familia, como an homenaje a
i madre y a mis abuelas. Ellas me ensenaron a
cocinar ¢, sobne tode, a disjrutanto.

Loo compromisos ¢ la vida modewa wo dempre
dan (oo espacios a grandes elaboraciones: in
embargo, lo bueno e¢  que la tarea de cocinar e
de todas las edades.

Cocinar juntes ayuda a crecer ¢ a crear lagoe

Un libro de cocina familiar recuerda, no sélo
las comidas alguna vez compartidas, sino que nos
provee de pinceladas de la historia familiar. Nos devela
los rostros de sus miembros y las pequefias anécdotas
que han ido construyendo sus vidas.

Un “tecito” era una forma de acogida usual en
mi casa materna. Hoy ofrecemos un “cafecito”. Los
tiempos y las costumbres van cambiando; sin embargo,
un lugar comun que no pasa de moda es compartir, algo
rico dulce o salado, simple o elaborado, con el cual no
solo alimentamos el cuerpo, sino también el alma. En
torno a la mesa cultivamos el carifio, la amistad y una
buena conversacion.

Tal vez no tenemos conciencia que comer es
mds que alimentarse y que es parte de nuestra
construccion como personas. No puedo dejar de
recordar el goce de nifia, cuando miraba a mis abuelos
maternos hacer pan amasado. Era una verdadera fiesta
familiar. Grandes y chicos esperdbamos ese pan
calientito y acogedor, donde la mantequilla se escurria
generosa, siendo nuestra delicia cuando, a la hora de la
once, nos sentdbamos a la mesa esas tardes de
domingos invernales.

También evoco con nostalgia, la diversion en
las tareas de colaboracion en ese especial dia de
verano, en que se hacia el Pastel de Choclo. El proceso
empezaba con el viaje a Limache a comprar los choclos
y con buscar el pollo en el gallinero o comprarlo. Luego
habia que pelar los choclos y jdesplumar el pollo!
(prdctica prehistdrica para nuestro presente). Seqguia la
tarea de picar y moler el maiz en una madquina ad hoc
(antigiiedad de coleccion). En fin, esto era solo el
comienzo de un conjunto de pasos precisos de un
protocolo dirigido, con tenacidad, por las mujeres de la
casa: la mamd y las abuelas. Proceso vivido y
compartido, hasta que apareciera la gran palangana de
greda con un dorado pastel que todos esperdbamos
ansiosos bajo la sombra del parron. Aforo aquellos
asoleados e inocentes dias, en que las cosas sencillas y
cotidianas podian ser un verdadero festejo.

Los tiempos cambian y la vida nos ofrece un
abanico de posibilidades mds amplio y sofisticado, en
todas las etapas de nuestra existencia. La cocina
tampoco escapa a aquello. Hoy no pelamos el pollo, lo
compramos listo en el supermercado (juf y tiene
hormonas y viene desagradablemente “marinado”!) y
el choclo se puede moler en una maquina eléctrica, etc.
No obstante, sean cual sean las nuevas versiones de
hacer una receta, éstas siguen teniendo la calidez y
ddndonos la oportunidad de compartir, en torno a una
mesa, la conversacion, el carifio, la amistad y un
pedacito de vida nuestra y de los otros.

Ahmar esta historia en Como a la cocina g la
familia es ana idea de larga data, con iafentos
déscontinuados desde hace 6 anos. EL torbelline de
la wida (o relegs para WWW

mm&dam&wdmmadymm[w netomé esta
tanea, antes que las neblinas de la edad oscarezcan
lo¢ necuendos con du amenagante mante de oluido.



> Escudninande la iformaciin
Buscar la fuente de las recetas de la famdlia,

Tenemos la trasmision oral y los aprendizajes
propios y de otros, los cuadernos manuscritos con las
diferentes letras de la madre, hijas y tal vez abuelas.
Estos cuadernos tienen numerosos y amarillentos
pedacitos de papel como un collage de tiempos
pasados. Recortes provenientes de las revistas: Eva,
Para ti, Burda y suplementos de los diario, como La
Tercera, que aportaban recetas y sugerencias
culinarias. También estdn los libros desgarbados y
afiosos, con las recetas y los secretos de la infinidad de
ocasiones y situaciones, en que prestaron su sabio y
sabroso contenido. Espero que todo este material,
contribuya a conformar esta historia y logre trasmitir
ese sello personal, que es inherente a quien cocina,
independiente de la receta escrita. Sello que estd
habilitado por la experiencia del hacer y el querer.
Cuantas veces pregunté el detalle exacto, con mi mente
cientifica, del “protocolo” que debia aplicar para
reproducir de manera consistente el “experimento” de
cocinar. Para mi frustracion, la respuesta de mamd era
imprecisa “tu ves hija “. {Cudnta sal le pongo a la
cazuela? Y ella decia “a gusto” o cuando probaba para
sazonar, decia, creo que le falta una “pizca de sal”. Con
el tiempo aprendi que son imponderables y, por
supuesto, también repito esas subjetivas respuestas.

Mis abuelas, a quienes los nietos les deciamos
nana Soledad y la nana Celina; asi como mamd y sus
hijos - incluido el hijo perdido y yo-, Juan, Janito, papd y
las nuevas generaciones, estdn incluidas en esta
recopilacion de sabores y recuerdos.

e Las abuelas y el inicio de la historia

Mi abuela paterna, Celina Riquelme Jara, era
cocinera y su libro de cocina fue la delicia de mis juegos
infantiles. Tenia ldminas en colores y yo jugaba
haciendo figuras con las servilletas alli dibujadas.
También jugaba con la caja de botones, que hoy afioro
tener, que se perdié cuando la casa se cayo en el
terremoto del 1965, una semana después de su muerte.
Con su partida no solo desaparecid su casa, sino la
historia no contada de una vida llena de recovecos, cuyo
silencio fui incapaz de develar y conocer. Sé poco o nada
de su nifiez e infancia: padres espafioles que llegaron a
Chile en la segunda mitad del siglo 19, su madre muere
cuando ella nace, tiene un hermano mayor de nombre

Anibal. El padre se casa con la cufiada quien la cria.
Vivian en Lebu, familia de balleneros y mineros. Ella
muy joven y por razones desconocidas emigra a casa de
un tio en Concepcion. Se equivoca en los trasbordos de
trenes y llega a Llay Llay que, en esa época, era una
central de ramales ferroviarios (norte, sur, centro).
Limache fue su primera llegada a la zona y una
vendedora de dulces chilenos-personajes infaltables en
las estaciones ferroviarias- la acoge. Empieza a
trabajar como cocinera en casas acomodadas de
Valparaiso!. Entiendo que ya estaba alli para el
terremoto de 1906 y el incendio del Puerto. Tuvo dos
hijos, Raimundo, que murio de tuberculosis a los 18
afios, y Anibal, mi padre.

Celina era una mujer culta e instruida, de ojos
grises y delicados dedos largos que bordaban y tejian a
crochet unas preciosidades irrepetibles, algunas de
ellas aun perduran en casa de mi hermana Edith.
Lectora de novelas y de la revista Fausto cuya edicion
semanal leia religiosamente. Le gustaba el cine, mi
hermano y yo ibamos con ella a la matiné de los
domingos al teatro Pompeya de Villa Alemana. Nos
contaba cuentos y chascarros, como aquel que nos
parecio tan divertido a propdsito del cine. Esa anécdota,
en particular, se referia a las peliculas con subtitulos.
Segun decia, en tiempos anteriores, siempre habia un
voluntario que leia en voz alta para aquellos que no
sabian leer. Por supuesto, que todos lo escuchaban con
los respectivos comentarios y entonaciones segun el
texto. Décadas después, vi Cinema Paraiso, pelicula
entrafiable que se desarrolla en una localidad de Italia,
donde los asistentes locales se involucraban en las
funciones de cine. Con emocion, me recordo aquellos
relatos de la abuela, con experiencias similares en los
albores del cine, en un pueblo no de Italia, sino de Chile.

En las fotos un recuerdo de Celina
joven, tal vez a principio del siglo XX y de mayor, quizds en los
50 en casa de los Ferndndez.

1iq familia Nieto, la familia materna del presidente Allende (lo supe
en una campafia presidencial cuando ella se acercé a saludarlo) y
otras. En su ultima etapa, trabajoé con los Ferndndez, familia espafiola
del rubro zapatero. En aquellas zapaterias, mi otra abuela me
compraba los zapatos de nifia.
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Llam.ina 1. El preciado libro de cocina de mi abuela Celina. En mi nifiez me fascinaban las
Idminas a color y mi abuela me entretenia doblando las servilletas segun el esquema.

L? quardo como un tesoro de recuerdos y de los secretos que seguro esconden sus
pdginas afiosas y amarillentas.
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Con pena irremediable, lamento no saber mads
de ella y de su vida, de su familia, de ese hermano que
fue el primer Anibal Riquelme, de sus saberes de la
cocina, de sus penas y alegrias en el devenir de una vida
que, sin duda, fue dificil.

Por supuesto cocinaba exquisito, las tortas y
los guisos. Recuerdo con nostalgia de sabores, el atun a
la vizcaina, entre otros de sus deliciosos platos.

Heredé su libro de cocina cuando fallecieron mis padres,
¢QUIERE UD. COMER BIEN? de Carmen de Burgos,
escritora espafiola vanguardista y republicana. Libro
que es una joyita pues, no solo es un recetario, sino un
compendio de como organizar la cocina, desde los
utensilios hasta las medidas higiénicas para cautelar la
salud de la familia. También describe en detalle el
protocolo de cémo preparar y servir la mesa, incluyendo
las reglas para quienes hacen el servicio, por supuesto,
en el contexto de la época y costumbres. En particular
cito el siguiente texto: “La cocinera o cocinero es el
cargo mds importante de un hogar y, cuando una
familia estd en condiciones de vivir bien, no debe
regatear el sueldo...un hogar protegido por una buena
cocinera evita algunos viajes a la farmacia y contribuye
al bienestar de la familia”.

El libro, editorial Ramdn Sopena, Barcelona, no
tiene fecha, probablemente falta la hoja. En internet se
encuentra en venta la primera edicion y data de 1920.

Foto y texto del aviso citado.

¢QUIERE USTED COMER BIEN?
Manual prdctico de cocina. Obra
ilustrada con doce magnificas
cromotipias y treinta grabados en
negro.

BURGOS, Carmen de (Colombine) 2
Publicado por Barcelona, Ramédn
Sopena (1920)

2lq autora, Carmen de Burgos y Segui (1867 - 1932), era maestra,
periodista, escritora, traductora y activista de los derechos de la mujer
espafiola, perteneciente a la Edad de Plata. Conocida como
Colombine, fue una mujer adelantada a su tiempo. Escribié sobre los
temas mds diversos, desde la estética femenina, la cocina, el divorcio,
hasta los temas politicos y sociales en su vision republicana. Su obra
suma mds de un centenar de libros, incluidas novelas cortas, libros de
viajes, articulos, biografias y traducciones (datos de internet). La Edad
de Plata es un periodo de la cultura espafiola (1875-1936) en el cual
la novela, la pintura, el ensayo, la musica y la lirica peninsulares van
a lograr un gran prestigio en los medios europeos, teniendo en cuenta
también las peculiaridades propias del legado autdctono.

Fuente Internet
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Mi abuela materna, Soledad Barra Diaz, una
sefiorita de sociedad con una vida golpeada por las
desgracias y la valentia de enfrentar una separacion en
los afios 20 que marcé su vida y su destino para
siempre. Sensible, lectora de poesias, tejedora exquisita
de crochet y palillos. Aun conservo unos hermosos
guantes tejidos a crochet por ella para mi madre segun
la moda en los afios 40. La recuerdo con un pelo blanco
inmaculado que cuidaba con devocion, con un mofio de
trenza hecho en la peluqueria, envuelto en una delicada
malla sujeto con horquillas, que en sus ultimos afios se
cortd, seguin decian por motivos de “salud de la vista”.

Sus sobrinas recordaban su belleza juvenil,
pero no hay fotos ni pasado que lo corroboren. Yo la
evoco acogedora, carifiosa con los nietos y nuestra
defensora irrestricta frente al rigor materno de su hija.
Labor que hacia en conjunto con mi Tata, el abuelo que
conoci. Era su segundo esposo, fue como el padre de mi
madre y como tal, nuestro abuelo consentidor y
carifoso.

Esta abuela que, como escuché alguna vez, le
decian “la alemana” por su apariencia y colores, no
tenia ninguna linea genética por ese lado, puesto que
provenia de una afiosa familia del campo y las tierras
surefias, donde el origen se remonta al pasado olvidado
de sus ancestros, con toda seguridad espafioles por los
apellidos de varias generaciones. No tengo informacion
cuando la familia deja el campo y emigraron a la ciudad
de Valparaiso. Alli su padre fue un préspero
comerciante y como toda la sociedad acomodada de la
época, la familia se instalé en Playa Ancha, ignoro los
tiempos y las fechas, o la edad de mi abuela cuando se
produce este cambio de lo rural a lo citadino. En todo
caso ella crecié como una jovencita delicada y acorde a
los cdnones de principios del siglo XX. Bordar, tocar
piano, leer y tal vez prepararse para ser una buena
esposa fueron su etapa juvenil. Etapa llena de sombras
para una nieta como yo, que tampoco supo mirar y
recoger esa vida que, en muchos acdpites, supera la
ficcion de una novela de tragedias de familia.

Los retazos de su vida a los cuales accedimos
han sido escasos e imprecisos. Prdcticamente todo ha
sido a través de conversaciones con un par de sobrinas,
de edad parecida a mi abuela, y otras con nuestra
propia madre. Curiosamente tampoco ella fue muy
explicita, a pesar de que tuvo mucha cercania en su
juventud con su familia materna, después, los avatares
de la vida también a ella la alejaron y la golpearon
dolorosamente en su propio nucleo familiar.



Sabemos que mi abuela Soledad, perdié a su
madre al momento de nacer, por lo que la llamaron
Soledad y, al parecer, su abuelita y un tio la criaron en
sus primeros meses en el campo familiar. No tengo
claro cuantos hermanos mayores tenia, al parecer
varios. Una de sus sobrinas, hija de una hermana
mayor, era de edad cercana a la suya, por lo que
deduzco que esa hermana tenia significativa diferencia
de edad con Soledad. El padre viudo, al igual que en el
caso de mi otra abuela, se casoé con su cufiada, por ello
todos los hijos de ambos matrimonios tenian los
mismos apellidos, Barra Diaz; tampoco conozco
cuantos hermanos fueron del segundo matrimonio. Al
parecer esta tia madre le prodigo carifio y cuidados a
Soledad como a los hijos propios. Mi madre hablaba con
mucho carifio de esta abuelita, que en realidad era su
tia abuela, quien fue crucial para su sobrevivencia en los
primeros afnos de su vida. Entiendo que estuvo en
contacto con ella y la visito hasta su muerte.

Contaban que Soledad se casé con mucho
boato y elegancia con un sefior llamado Guillermo Pino
Valencia. El esposo resultd ser un jugadory farsante que
a poco andar perdio todo e incluso los muebles de la
casa fueron incautados. Por ello, se trasladan a vivir con
los padres. Al parecer, para ella vivir con sus suegros fue
un calvario de pobreza personal, aislamiento de su
familia, que no sabia o no queria saber su desgracia por
decoro social. Sola, con una suegra dominante y
protectora de su hijo, con dos pequefios hijos, otro en
camino y con un marido que, si bien tenia un buen
trabajo en la aduana, las farras y la vida disipada lo
mantenian ausente de su hogar y de la vida cotidiana.
Triste vida de Soledad.

No tengo claro cdmo, pero su padre la rescato,
dicen que ni zapatos presentables tenia, la moneda de
cambio fue la hija mayor, abandond la casa familiar de
su marido con su hijo pequefio y embarazada de mi
madre. De esa hija mayor no tuve conocimiento hasta
mi adultez, nunca supe que mi mamd tenia una
hermana. Desgraciadamente, para colmo de males, a
poco andar después de la separacion, el padre de mi
abuela muere. Su “tia madre” con su hijo menor
compran una quinta en Villa Alemana, donde se van a
vivir y se llevan a Soledad con ellos. Mi abuela, mujer
separada, con un pequefio hijo y avanzado embarazo
del proximo era, en esos tiempos, un gran bochorno
familiar. En este nuevo hogar, otra desgracia se cierne
sobre ella. Corria el afio 1921, cuentan que esa gran
casa tenia una lefiera al fondo de la quinta, lugar al cual
mi abuela se dirigid a recibir la entrega de lefia, dejando
al pequefio de dos afios al cuidado de alguien del
servicio que era como la nifiera. El nifio se cae a una

12

fuente de agua del jardin y muere ahogado. Soledad
enloquece y se pasea noche y dia con una almohada
arrullando al hijo muerto. Nace mi madre y Soledad no
tiene conciencia de ello, la internan en algun lugar,
é¢Cudnto tiempo estuvo internada? no lo sabemos, a la
guagua la alimentan con leche de burra en sus primeros
meses, sobrevive y al parecer pasaron afios en que la
crian su abuela y su tio. Segtn lo contado por mi mama,
dedujimos que tendria unos 7 afios, puesto que ya
estaba en la escuela, cuando su madre se la lleva,
rompiendo con su familia para el resto de su vida. En los
entretelones de esta ruptura de Soledad con su familia,
se mezclan los rumores y una herencia negada.
Enormes lagunas y desconocimiento; sdlo los
entrecortados comentarios de mamd de un cambio de
vida muy grande para ella y la precariedad del diario
vivir el primer tiempo con su madre.

En esa soledad de Soledad se acerca a una
iglesia protestante donde conoce a quien fue su
segundo esposo. No me queda claro si se pudo casar
porque su primer matrimonio habia sido anulado o se
habia muerto el conyuge. Ese es el nucleo en que crece
mi madre y el que yo conoci como hogar de mis abuelos,
Soledad y Juan Sotelo. Juan, “mi Tata”, fue un
autodidacta, constructor civil prdctico, reconocido
como tal cuando la carrera se cred en las universidades.
Dibujaba y calculaba de manera notable y construyd
hermosas casas. Admiré su talento y la belleza de sus
dibujos y construcciones. Provenia de una familia
campesina, donde la asistencia a la escuela fue escasa,
sin embargo, sus capacidades le permitieron, con el
tiempo y mucho esfuerzo, tener un buen pasar.
Situacion que, tal vez, le proporcioné a Soledad la
estabilidad que tanto le faltaba.

Mi abuela Soledad muere a pocos meses del
deceso de mi abuela Celina. La casa de los abuelos
habia sufrido el impacto del terremoto y estaba
inhabitable. Por ello, aunque nuestra casa también
quedo en el suelo, se habilitaron habitaciones de
maderas y una construccion inconclusa que nos albergé
como familia. Fue alli donde Soledad pasd sus ultimos
dias, después que la desahuciaron en el hospital y la
retornaron a casa. A su funeral asistieron hermanos y
familia, algunos de ellos para mi desconocidos, pues en
esa ocasion los veia por primera vez.

Dificil 1965, afio de muertes, de pérdidas
materiales y de tristezas. Ademds, se sumo una larga
huelga en la empresa constructora donde trabajaba mi
padre que agravo el dia a dia, pues el sustento fue mds
dificil. En este contexto familiar transcurrié mi ultimo
afio de liceo, cuyo afioso edificio también se derrumba.



Es asi que terminamos nuestro sexto humanidades con
clases en vagones de trenes y un conteiner. A pesar de
todo, dimos el bachillerato y varios quedamos en la
universidad. Pero esa es otra historia, retomemos los
recuerdos de Soledad.

Soledad cocinaba muy bien y segun el gusto
del tata que era un “regodedn de primera”; siempre
tenian “comidas ricas” y estaban dispuestos a
recibirnos “exiliados” cuando no nos gustaba el “menu”
en nuestra propia casa. Mi hermana Eliana era una
cliente frecuente, especialmente cuando mamd
cocinaba guatitas u otros interiores que ella detestaba.
Tampoco se puede olvidar la sopita de pollo cuando nos
enfermdbamos o el jugo de posta negra para la
convalecencia. Los “bistec” de la abuela eran
memorables, blanditos y jugosos con puré o papas
fritas. Para la consabida cazuela diaria se compraba la
carne con los cortes adecuados y, si mi hermano y yo
ibamos a la compra con ella, elegiamos un osobuco
cada uno, pues nos gustaba la “médula”. Ella siempre
trataba de darnos en el gusto, aunque una vez le
reclamé por la interpretacion que hacia de mis
preferencias. Aquello ocurrié cuando estaba mds
grande, tal vez preadolescente. El pollo era una comida
de domingo y cuando se servian los platos, estos eran
destinados con el nombre del comensal respectivo.
Entonces mi abuela Soledad decia a la “Gloria chica” le
gusta la rabadilla. De modo que me adjudicaban esa
presa, sabrosa, pero poco carnuda. Por mi parte, no
recordaba haber manifestado alguna preferencia
especial por ella. Después de mi reclamo no volvio a
suceder.

Acdpite  especial ~merecen  sopaipillas,
picarones y pan amasado, que eran las exquisiteces de
las onces invernales. Las “sopaipillas pasadas” eran
preparadas con chancaca de “Paita”, que el abuelo
compraba en el Puerto. La chancaca, unos pancitos
prensados envueltos en hoja, era la base de la salsa
para “pasar” las sopaipillas. Se le agregaba cdscaras de
naranjas, canela y agua y se llevaba al fuego. Cuando
la mezcla estaba hirviendo, se colocaban las sopaipillas
para que se impregnara del rico jarabe. Similar
tratamiento se hacia con los “picarones pasados”. El
zapallo es la materia prima de las sopaipillas y los
picarones, pero también la abuela nos preparaba
Idminas de zapallo fritas, espolvoreadas con azucar flor,
que eran una delicia.

El pan amasado era un rito. La harina,
levadura, manteca de grasa “empella” y salmuera tibia,
todo mezclado sobre la tabla de olorosa madera. Luego
se amasaba vigorosamente para que el pan horneado
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quedara esponjado y blandito. Esta tarea del amasado
la hacia el Tata. Una variante muy preferida era
agregar “chicharrones” a una parte de la masa, por lo
tanto, habia pan amasado con y sin chicharrones. Los
chicharrones eran un subproducto de la preparacion de
la manteca. La grasa empella se picaba y freia,
obteniéndose la manteca y los chicharrones de tal
procedimiento. La manteca, el liquido solidificado al
enfriarse, se almacenaba en una ollita o frasco para su
uso posterior en las diferentes preparaciones. Una de
ellas, casi perdida en el olvido, era “la color” que se
hacia agregando polvo de aji rojo a la manteca caliente.
Esta mezcla roja se afiadia al plato, por ejemplo, de los
“porotos con riendas”. Por otro lado, los chicharrones
calientitos se podian comer con una crujiente
marraqueta o agregarlo a la masa del pan y
tipicamente a la tortilla de rescoldo. De esta ultima
comentaré mds adelante.

El té, el mate y el chocolate caliente, también
se me vienen a la memoria. En invierno nos daban mate
de leche con hojitas de cedrén, un perfumado arbusto
del jardin muy solicitado para todo tipo de infusiones. El
chocolate también era simbolo de festejo, por ejemplo,
para los cumpleafios y onomadsticos. Estos ultimos eran
muy celebrados, incluso mds que los cumplearios,
especialmente en el caso los mayores de la familia con
nombres de santos que celebrar. El dia de las cdrmenes,
de las marias, de los luises o de los franciscos los
celebraban “moros y cristianos”, sin distincion religiosa
ni ideoldgica. Las glorias, elianas, anibales o editas
“estabamos fritos”, porque no teniamos ningun santo
digno de alabar.

De modo que el dia especial de nuestros afios
infantiles era los cumpleaiios, fecha esperada con
verdadera ansiedad. Siempre hubo una torta cubierta
de merengue blanco con mostacillas; aquellas bolitas
de colores, pequeiiitas y dulces que, como arco iris,
daban esa apariencia distintiva a la tortas
cumpleadieras. Torta, velitas y cantos se compartian a
la hora de once con los amigos y familiares. En tiempos
pasados, las tortas eran para los cumpleafios, bautizos
casamientos, hoy en dia, son mds cotidianas y suelen
ser postre habitual en variadas ocasiones.

Hablando de cumpleafios, recuerdo a la abuela
Soledad llegando a nuestra casa al filo de Ila
medianoche, la vispera del cumpleafios de mamad.
Siempre llevaba un regalo y una hermosa tarjeta escrita
como carta. Era el rito del saludo a su hija. Tradicion que
yo también vivi como cumpleafiera cuando era mds
grande. No recuerdo si nosotros haciamos lo mismo en
su cumpleafios, probablemente si. Sin embargo, tengo



el recuerdo de la celebracion del tata en la vispera de
San Juan, con chocolate caliente, visitas y variados
presentes. Los regalos eran, por ejemplo: colisas (pan
grande con el nombre escrito y algtn deseo), flores
(juncos o jacintos, habituales en el junio invernal) o un
pollo fiambre en una bandeja sobre ensalada de apio
adornada con rabanitos. Imdgenes de aquellas
celebraciones de antafio que surgen como chispazos en
mi memoria.

Los estilos y recetas culinarias de mi abuela y
mi madre fueron una fusién, seguramente muy
parecidas. La diferencia, probablemente, era que los
abuelos tenian una abundancia de “extras” que en
nuestra casa no era habitual. Sequramente, esto ultimo
era lo que nos fascinaba como nifios y nos marcé con
sus olores y sabores. No nos quedd testimonio escrito
de las recetas de Soledad, sdlo albergamos los
recuerdos y sensaciones.

Hay escasas fotos de Soledad. Un de éstas es de un carné,
éarios veinte? y la otra recortada de un grupo édécada del
40?

e Siguiendo con mi madre.

Para mi madre, la pérdida de la suya fue
devastadora. Dofia Gloria Augusta Rebeca Pino Barra
y dofia Soledad habian sido una dupla inseparable. Mi
padre decia “ahi van de compras, dofia Soledad y dofia
Gloria como siempre y todos los dias”. Las casas eran
aledafias y ellas hacian muchas cosas juntas. Ademds,
para nuestra familia, los abuelos fueron un soporte no
solo en lo emocional sino también en lo econémico.

Esta gran unidad entre Gloria y Soledad no fue
impedimento para que mi madre, a diferencia de la
suya, mantuviera el contacto con su familia materna:
abuela (tia), tios y primos con quienes compartia
habitualmente. Mamd, muy joven empezd a trabajar en
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el registro civil, donde, con una linda letra, escribia las
inscripciones y documentos que avalaban nacimientos,
decesos y matrimonios de los ciudadanos. Era una
seforita distinguida y elegante que vestia a la moda con
lindos accesorios: guantes, carteras y zapatos de tacon,
segun los colores de la tenida. En mi nifiez jugaba con
aquellos zapatos y carteras ya abandonados por las
circunstancias. Aun guardo una de su carteras 'y un par
de guantes finamente tejido por mi abuela Soledad
para su hija.

La distancia de mi madre con su familia
materna ocurrié cuando se casé con mi padre, un
obrero pobre, comunista y sin destino visible. Entiendo
que este casamiento tampoco era aprobado por mi
abuela Soledad, sin embargo, la relacion que yo conoci
entre mi padre y abuela era de gran cercania y respeto
mutuo. Lo incomprensible para mi mirada de mujer
adulta y de otro tiempo, ha sido que mi madre dejara
de trabajar cuando se caso. Afios de pobreza y fortaleza
de esta mujer delgada y enérgica que aguantaba los
avatares del invierno, sentada en una esquina del
dormitorio con dos chiquillos pequefios en sus brazos,
haciéndole el quite a las goteras, pues el techo de
fonolitas “se llovia como afuera”. Imagen infantil, en
que la veo como ayer, con una preciosa bata rosa
desvaido de cuello acolchado de su vida pasada,
aguantando el chaparrdn, hasta que mis abuelos nos
llevaban a su casa, como todos los inviernos.

Pasarian afios hasta que nuestra casa
mejorara y fuera a prueba de malos tiempos. Papd
trabajaba en construccion de viviendas a lo largo de
Chile, con estadias en diferentes ciudades de norte a
sur. Luego, en los periodos que estaba en casa, la
militancia en el partido comunista le consumia una
parte importante de su tiempo, en consecuencia, los
progresos “constructivos” de nuestra casa fueron lentos
y eternos para impaciencia de mamd.

Mi madre era el sostén permanente del hogar
y la “secretaria de organizacion”, como decia mi padre,
reconociéndole la importancia de ese rol. Un gran
ejemplo de carifio, pujanza y complemento fueron estos
padres que caminaron juntos casi 60 afios y partieron
con una diferencia de pocos meses.

Resistieron muchas dificultades econdmicas,
politicas y no pocos dolores. Tampoco las enfermedades
graves estuvieron ausentes, pero nada fue peor que la
pérdida del hijo en los afios oscuros de la dictadura.

La detencion y desaparicion de mi hermano
Anibal nos desbasté como familia para siempre y ellos



fallecieron sin obtener respuestas en su incansable
busqueda. Las complejidades de la vida y de estas
dolorosas circunstancias significaron para mi madre un
doble golpe. Uno de sus queridos primos de antafio
estuvo implicado en la violacion de los derechos
humanos en sus puestos de poder. Mds aun, al parecer
sin saberlo, siendo participe de la represion al partido
comunista, su accionar derivé en la detencion y
desaparicion de mi hermano. Mi hermana Eliana cuenta
que, cuando mi madre lo enfrentd, gritaba que alguien
de su propia sangre habia caido y no lo habia sabido y
que se “habian ido por tierra y por mar”.
Investigaciones posteriores dieron cuentan que los
enterraban en lugares secretos, donde las propias
victimas tenian que cavar sus tumbas o eran lanzados
al mar®. Este comandante de la armada murié
desquiciado y nunca reconocidé su implicancia en los
crimenes de lesa humanidad en los cuales fue implicado
en diferentes juicios. Sin embargo, el afio 2016,
cuarenta afios después de los hechos acaecidos con
nuestro hermano y el susodicho estando fallecido, la
justicia identifico a los culpables de la desaparicion y
muerte de Anibal. Entre ellos estd su nombre como
integrante del Comando Conjunto en representacion de
la armada. Sergio Manuel Barra Von Kretschmann, jefe
de inteligencia naval en la década del 70, el querido
primo de juventud de mi madre. El juicio cerraba el
circulo demoledor en la constancia de una vida familiar
con cruces dolorosos e irreparables. Para el 2016 mamd
estaba fallecida, partié un dia de mayo del 2004 con sus
dolores y preguntas sin respuestas.

Volviendo a las caracteristicas de mamd, hay
que decir que era una persona rigurosa y estricta,
exigente con ella y con los demds. Nos educd con
firmeza y austeridad, sobre todo a los dos hijos
mayores, pues me parece que fue mucho mds
indulgente con mis hermanas menores y sin duda, fue
muchisimo mds permisiva con los nietos que con sus
hijos.

3En enero del 2021 fallecio el juez Juan Guzmadn Tapia, quien investigo
e incluso rescato los rieles a los que amarraban los cuerpos de los
detenidos en las cdrceles secretas para lanzarlos al mar. En Villa
Grimaldi - ex lugar de detencidn y tortura, hoy un parque de paz - hay
una muestra de ellos en un lugar de silencio y sonido del mar. Péstumo
homenaje a quienes fallecieron en esas condiciones. Tal vez nuestro
hermano fue uno de ellos. Valiente juez que ayudé a buscar el destino
y adilucidar, en parte, la verdad de lo que pasé con muchos detenidos
desaparecidos. Sunombre me era muy familiar, pues su padre fue un
poeta chileno reconocido, Juan Guzmdn Cruchaga que lei de pequefia,
pues era de los poetas preferidos de mi abuela Soledad.

Algunos de sus versos estdn en la tumba de nuestros padres:

Doy por ganade tods lo perdido

g #or ya necibido lo espenado

y foon wivide todo lo coitads

4 tor sonade todo lo vivido.

15

Una vez, con mi hermana Eliana, ya adultas,
comentdbamos el estricto método formador de nuestra
madre, que ahora seria cuestionado por las nuevas
pedagogias y formas disciplinadoras aplicadas por los
padres modernos. Ella leia el diario aparentemente
ajena a nuestros comentarios. Entonces la
interpelamos, ella bajo el diario, nos mird y nos dijo y
“bien derechitos que salieron” y siguié leyendo
impertérrita, sin ninguna autocritica al respecto. Asi fue
ella, coherente y sin dobleces, creo que esa
consecuencia fue crucial en nuestra nifiez, pues
sabiamos el terreno que pisdbamos y a qué atenernos
en el devenir familiar.

Siguiendo en este plano hay que recordar que
a mamd la tratamos siempre de Ud. y a papd de “tu” y
eso no fue casual. Cuando mamd nos acusaba a
nuestro padre, él decia “que nifios tan malos no jueguen
con ellos”, a veces también papd se enojaba y nos
ganamos mds de algun correazo al estilo de la época.
Sin embargo, teniamos la sensacion de que la “mano
era menos dura” que la de mamd. Como ya se comentd,
papd, por su trabajo y oficio de maestro carpintero
escalero, estaba fuera de casa pues viajaba a donde
estuvieran las obras de construccion de viviendas. Por
lo tanto, su retorno al hogar coronaba nuestras
ansiadas esperas y su llegada era nuestra gran alegria.
Para las fechas sefialadas, esperdbamos en la puerta,
sin ensuciarnos, ya que mi madre nos ponia muy
arreglados para la ocasion. Mi padre siempre le traia
chocolates a mamd, que nosotros también comiamos
con glotoneria. La presencia de papd en casa
complementaba nuestros dias y actividades. Ejemplo de
ello fueron la temprana lectura de los autores rusos, las
idas a comprar libros usados a la feria de Valparaiso, los
paseos o las excursiones por cerros y quebradas
disfrutando las florcitas, insectos o pajaritos, asi como
también, las interminables discusiones sobre politica y
“otras hierbas”. Todos ejemplos de los elementos que
marcaron las diferentes etapas de nuestro crecimiento
y desarrollo infantil y juvenil.

Con mi madre sabiamos nuestros deberes y
derechos (estos ultimos no eran muchos, hay que
decirlo). Si a uno le iba bien en la escuela, ella decia “con
su deber no mds cumple, para eso su padre se mata
trabajando para darles una buena educacion” o cuando
ingresé a la universidad me preguntd si tenia un tiempo
libre. Le respondi que los miércoles tendria tarde
recreativa liberada de clases. Entonces dijo, “los
miércoles serad el dia del lavado de la ropa”. Lavar la
ropa era una tarea no menor, con varias etapas
insoslayables: Remojarla, escobillarla, luego se hervia
en una lavaza hecha con jabon “gringo” en unos



tambores de metal puestos en un fogon a lefia.
Recuerdo el cuidado para sacar la ropa de esas bateas
hirviendo, enrollarla en un palo de escoba destinado a
esos propdsitos y llevarla a la artesa. Alli la ropa se
estrujaba y enjuagaba por lo menos tres veces para
sacarle el jabon. Y si era ropa blanca, habia un paso
adicional antes de tenderlas en los cordeles que
cruzaban el patio. Este era dejarlas sumergidas en el
cloro blanqueador toda la noche y por supuesto, al dia
siguiente se volvian a enjuagar antes de tenderlas. De
esta labor me libré cuando empecé a trabajar. Mi
hermano compré una lavadora para aliviar la tarea,
pero mamda desconfiaba de la calidad del resultado, de
modo que el ritual era prdcticamente el mismo de
siempre, pero ahora agregando el paso obligado por la
lavadora. Muchos afios después se eliminaron los pasos
artesanales y se adoptod la tecnologia con todas sus
bondades. El lavado de la ropa esta muy presente en las
diferentes etapas de mi crecimiento. Cuando era
pequefia en casa de mi abuela Soledad unas sefioras
hacian esa tarea, eran de oficio lavanderas y me
permitian enjuagar los pafuelos, me mojaba como
sopa. La diversion se acabd, segun cuentan, cuando me
cai de cabeza a la batea con agua del enjuague. En
nuestra casa también hubo, en ocasiones, estas
mujeres que escobillaban con destreza y vigor las ropas
que tendian, albas, al viento. A diferencia de la casa de
los abuelos, en la nuestra su presencia era intermitente,
seguramente se debia a los devenires econdmicos y
quizds porque los hijos ya podiamos ayudar en esa
tarea.

En cualquier caso, la “filosofia” de mamd por
lo menos conmigo, por ser la mayor, fue que uno tenia
que aprender a hacer las cosas, independientemente si
en el futuro tuviese ayuda para realizarlas. Ella decia
“asi sabrds lo que tienes que pedir con propiedad y con
conocimiento de como deben hacerlo”. He agradecido
toda mi vida esa “escuela” sabia de mi madre, la cual
me dio multiples herramientas para la vida cotidiana
que, necesariamente, tuve que enfrentar en conjunto a
mi vida académica, que marco todo mi quehacer.

Los tiempos han cambiado y las nuevas
generaciones han vivido otras realidades, menos
rigurosas, mds consentidas y gratificadas. ¢ Cudl ha sido
mejor? No hay respuesta para esa pregunta. No son
comparables por los tiempos, las circunstancias, las
oportunidades y muchos imponderables. Lo que si
puedo decir con certeza, es que nunca dudé del carifio
de mis padres. Aunque no eran de hacer arrumacos,
estdbamos seguro de que los hijos éramos lo mds
importante para papd y mamd.

16

La forma de hacer carifio de mama era la
comida, que hacia con sentimiento y gusto, aunque
fuera una humilde sopa de pan en los dias dificiles.
Cuatro comidas diarias era la rutina: desayuno,
almuerzo, onces (si no estébamos en la escuela) y
comida en la noche. A la hora de almuerzo siempre
hubo un plato de cazuela y otro plato de segundo
(legumbres, guisos o pescado). Ademds, cuando la
carne estaba “a punto” y antes de “armar la cazuela”
con papas, zapallo, arroz y otros ingredientes segun la
estacion, se reservaba parte del caldo para la sopa de
la noche. El menu nocturno era una sopa y un segundo
que podia ser bistec con arroz o con puré, fideos
corbatitas con huevo, etc. Se cocinaba a diario, siendo
“la comida” algo mds ligera que las recetas del
almuerzo. Cuando crecimos y nos dispersamos en el dia
a dia, de acuerdo con los obligaciones de estudio o
trabajo, esta estructura del menu diario también se fue
desdibujando. El almuerzo empezoé a ser un “plato
unico” acompafiado de una ensalada y la once se atraso
a una hora intermedia acorde a la llegada de los
miembros de la familia, entonces se transformod en una
“once comida”. Mi padre, eso si, no renuncioé nunca a su
comida nocturna.

El acto de comer siempre fue un momento de
encuentro familiar. Recuerdo los almuerzos de fin de
semana con sus largas sobremesas, conversando de lo
“humano y lo divino”. Generalmente se juntaba con la
infaltable hora de once, donde siempre hubo algo dulce
para el tecito, ademds del pan con palta cuando
correspondia a la temporada del afio.

Los cuadernos con las recetas de mamd,
rescatadas por mi hermana Edith, estdn en Lamina 2.
En mis afios juveniles fue mi responsabilidad la parte
dulce de la cocina hogarefia (queques, pasteles,
panecitos etc.). Luego tomd la posta mi hermana
Eliana, superdndome con creces en esas lides. Eliana
heredd no solo la receta, sino como lograr el sabor
inconfundible del pan de pascua que hacia mamad.

A las tres hermanas nos gusta cocinar, aunque
con diferentes perfiles. Eliana revive los sabores de
mamd en las recetas tradicionales. Edith es una excelsa
cocinera de una cocina renovada y creativa que hace las
delicias de los paladares de sus comensales. Por mi
parte, cuando me casé, también me hice un cuaderno
de recetas bdsicas (Lamina 3). Luego me ayudé con
libros y suplementos culinarios de diarios y revistas que
guardé como tales o las recetas recortadas y pegadas
en sucesivos cuadernos.



La impronta del buen cocinar con ana
#ézea de eal y otha pisea injaltable de canivo nos
mancd en lo calinario ¢ en ol quehacer de nuestras
vdas.

Pinceladas de mama a través de su vida

Mama en la escuela.

Una de sus profesoras, la Srta. Catalina, le ayudé cuando ella,
con un grupo de vecinas, batallaron por una escuela para el
barrio. La Srta. Catalina, que estaba jubilada, fue la primera
profesora voluntaria de dicha naciente escuelita. Arrendaron
un lugar, consiguieron mobiliario, hicieron funcionar clases
con voluntariado hasta que le nombraron una profesora y la
reconocieron como Escuela en el Ministerio de Educacion.
Siguieron colaborando hasta que se transformd en la Escuela
145. Mis hermanas hicieron todas sus preparatorias
(educacion bdsica) alli, asi como cientos de nifios a través de
los afios.

Mamad con uno sus gatos preferidos.

Siempre le gustaron los
gatos. Creo que el gato de
la foto me atacdé cuando
naci porque era su
regaldn.

Como lo castigaron
desaparecié, cuentan que
lo buscaron sin suerte.
Mucho tiempo después lo
encontraron escondido en
el fondo del patio. Estaba
muerto. éSe suicidé por mi
culpa? Nunca lo sabremos.
Esta es una de las muchas
historias con los gatos de
mamd en los diferentes tiempos y circunstancias.
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Mamad en sus etapas juveniles.

Mamd tocaba la mandolina y cantaba. Los abuelos, en el afio
1939, le regalaron una hermosa mandolina que aun
conservamos. Mandolina que se quedd muda desde que ella
dejo de tocar cuando los dolores irreparables acongojaron su
corazon.

La hermosa reliquia en manos de su bisnieta Irati.

En el frontis tiene la foto de
quien hizo esta mandolina en
Ndpoles.



Mama a fines de 1965.
Ceremonia de mi egreso de
sexto humanidades.

Dificil afio, con un terremoto
que nos dejo sin casa y sin
Liceo. Ademds, una larga
huelga en el trabajo de papd.
Construian una gran
poblacion  llamada  Villa
Dulce, camino a Vifia del
Mar, la constructora era
inflexible a las peticiones de
los trabajadores y el conflicto duré meses con las inevitable
consecuencias en la economia familiar. Pero tal vez lo peor del
afio fue la muerte de las abuelas, la nana Celina una semana
antes del terremoto con su cabecita perdida y la nana Soledad
unos meses después a causa de un cdncer devastador. Mi
madre la cuidé noche y dia, ellas eran una dupla inseparable
y le costé mucho superar su pérdida.

Mamad con sus tres hijas celebrando su cumplearios en los
afios noventa.

Mamad frente al Mediterrdneo

Nos visitd en Alicante 1989. Grandes
y chicos disfrutamos su compaiiia.
Hacia afios que estabamos fuera del
pais, entre USA y Espaiia, los nifios
crecian y no habian visto a sus
abuelos. Mamda les cociné comida
chilena y les cred esos espacios de
acogida de una abuela que los
recibia a la llegada de la escuela con
mucho carifio y algo rico para
comer.
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Los afos pasaron y los nietos se hicieron grandes.
Estas fotos son un botén de muestra de aquello. Ella

compartio ese crecimiento y disfrutd los logros de sus nietos.

Mamad con Victor, en Alicante
1989

Mamd con Victor, en
Santiago, celebrando
su  Graduacion  de
Meédico. Enero 2003.

Antonia, Gloria, Victor y Anibal, sus cuatro nietos, en la misma
ocasion.

de mayo del 2004, con
casi 55 auos de edad,
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Lamina 2. Cuadernos de recetas de mi madre. Cuadernos rescatados y reparados por mi hermana Edith, quien le agregé
hermosas tapas hechas por ella. El dltimo fue incorporado recientemente, lo tenia guardado Eliana. Lo interesante es que

contiene apuntes sobre el recordado pan de pascua que preparaba mamd, cuyos secretos Eliana heredd.
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Lamina 3. Mi modesto cuaderno de recetas que hice cuando me casé. Conserva las tapas hechas en “pafio lenci” y

las pdginas escritas a mano. La mayoria de las recetas pegadas se desprendieron con el tiempo. Ademds, fui
coleccionando recetas en otros cuadernos o en archivos de revistas y libros.



La huella de tres mujeres fuertes

Eotas tagae de necuerdos con que le iniciado este
tuvienon una uida fuera de lo comdn, con dolones,
oscanidad del oluide. Eu el cato de la abuela
Soledad, la hija ansente, mi madne nunca wis a
denia edta hija pendida. e habria acencado y al
decirle gue ena sobrina de su madne lla le habria
cuando ella era pegueaa. .. Por su pante mé abuela
abaelas cemanon la puerta a pante de sus widas.
(Por qué lo hiccenon? wanca lo sabremos. .. lae

Soledad Barra Diaz
nacio el 4 de enero de 1895, fallecio el 31 de julio de 1965
con 70 afios.
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Celina Riquelme Jara, nacio el 5 de septiembre de 1886,
fallecié el 21 de marzo de 1965 con 79 aiios.

Gloria Augusta Rebeca Pino Barra, nacio el 13 de mayo de
1921, fallecio el 4 de mayo del 2004 con 83 aiios.

Este carné es histdrico. Nétese el corte en la esquina.

Para el plebiscito del 1980 en dictadura, no habia padrén
electoral, por lo tanto, la marca que daba cuenta si el
ciudadano habia cumplido su deber civico, era el corte de la
esquina.



> Recetas, comentaniod ¢

Recetas transversales a cualquier

época del aio.
Pgs.23-87

Recetas de otono e invierno
Pgs.88-101

Recetas de primavera y verano
Pgs.102-112

Recetas de reposteria
Pgs.113-124

Recetas de postres
Pgs.125-132

Recetas de panes y tortillas
Pgs.133-136

Recetas de “agiiitas” e infusiones
Pgs.137-140

Recetas de tragos
Pgs.141-147

Recetas de picoteos
Pgs.148-153

Bocetos a mano alzada. Gloria

22



e Recetas transversales a cualquier
época del ano

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

19.
20.

Arroces especiales: Arroz con choritos y
Paella

Arroz graneado como
acompafamientos de carnes, pescado o
tortillas. Arroz con salsa de panitas de
pollo. Arroz Primavera

Asados y anticuchos
Carbonada de verduras y carne molida

Carnes fritas: Bistec (bisté o bife) de
vacuno o de higado, chuletas de cerdo o
cordero

Carnes al horno (vacuno, pollo o cerdo)

Carnes estofadas, Ragu y Carne
mechada

Carne a la cacerola, receta de papd

Cazuela de vacuno, ave o cerdo, con
variantes estacionales de las verduras
agregadas.

Charquicdn (con variantes de verduras
segun temporada)

Chupes

Cocidos de mariscos: Choritos al vapor,
Almejas al pilpil, Cocimiento de
mariscos y Curanto en olla

Croquetas o fricandelas de carne o
pescado

Empanadas de horno

Ensaladas de diferentes verduras
(papas, apio, rabanitos, pepino,
lechugas, etc.) y aderezos

Entradas varias

Fideos especiales: Canelones rellenos,
Lasana, Tallarines con carne mechada y
Fideos a la marinera

18. Fideos preparados con diferentes
salsas y alifios

Fricasé (varios)

Fritos de coliflor, de zanahorias u otras
verduras

21.

22,

23.

24.

25,

26.

27.

29.

30.
31.

32.
33.

34.
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Guisos de diferentes verduras conforme
a la estacion

Higaditos de pollo con crema y otras
recetas

Machas a la parmesana. Ostiones a la
parmesana

Papas con mote o chuchoca, Papas al
romero, Papas a la crema, papas
cocidas o doradas con prietas y Papas a
la huancaina

Papas rellenas con pino de carne o
queso

Pescados cocidos, a la plancha, fritos y
al horno

Pescados especiales: Caldillo de congrio
28. Pescados especiales: Corvina
asada
y Sierra escabechada

Pollo arvejado con papas fritas. Pollo al
cofiac. Pollo fiambre y consomé

Pollo al vino, plato de Juan

Salsas de aji: salsa cocida de aji, pebre,
chancho en piedra, pesto de albahaca

Sopas variadas

Tortillas de verduras segun temporada
(acelgas, zanahorias o porotitos verdes,
zapallitos italianos, etc.)

Tortilla de lechuga, receta de Anibal

Boceto a mano alzada de cebolla. Gloria



1. Arroces especiales: Arroz con choritos y
Paella.

1.1 Arroz con choritos

Ingredientes:

Para dos tazas de arroz

e % cebolla mediana o 1 cebollin con la parte de la
rama tierna

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas ramas
de perejil y una zanahoria mediana.

e aceite, sal y alifios completo

Preparacion:

Picar todas las verduras y sofrialas con el aceite sal y
alifos en una olla. Agregar el arroz, revolver el
contenido y luego agregar 4 tazas de agua caliente
(siempre el doble de las tazas de arroz). Sazonar y
agregar los choritos lavados, tapar y cocer a fuego
lento, hasta que el arroz esté en su punto.

Guosa ol 1oz

0 fuego modka
Unis MONZANN
do palnn y sin
Aron preadnn
B s
obolla en el aceite, anad
d":‘“““ h:ﬂmﬂ y zanahotia, Sazone
! 1 Y COMING. :
% 2::::!“0 c-vuo 2 medio freit adada t:
o LY cuando esté dorado awmwd )
b do apud hirviendo, Las tabletas l.‘
i de limon, ¢

de came, jugo oc
c“n;],ﬁl ysalsi fuese NECesano e
" Anada los choritos lavados y deje
2 tapado o fuego suave durante
;gd'l:\“:mm .\pvoxhnm.mu-nu- Sirva
caliente.

e

Foto y receta suplemento de La Tercera

1.2 Paella

Ingredientes:

e 1 pechuga de pollo trozada

e 100 grs. de chorizo sin piel en rodajas medianas
e 100 grs. tocino o cerdo en trozos medianos
e camarones

e almejas o choritos

e 1 cebolla picada

e 2dientes de ajo picados

e  Perejil a gusto

e 1 pimenton picado

e 2tomates

e 3tazasdearroz
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e 5tazas de caldo o agua

e azafrdn o alifio para paella disuelto en agua
caliente

e aceite, sal y alifilos completo

e pimienta, hojas de laurel, orégano

Preparacion:

En una paella o sarten, calentar el aceite y hacer un
sofrito con la cebolla, perejil, ajos y alifios. Agregar las
carnes picadas, freir hasta que estén cocidas. Agregar
el pimentdn, las hojas de laurel y el tomate picado.
Luego que las verduras estén salteadas, agregar el
arroz, el azafran disuelto en agua caliente, mezclar y
agregar unas 5 tazas de caldo o agua que cubra todos
los ingredientes. Sazonar y dejar cocer a fuego lento.
Cuando el arroz esté casi cocido, agregar las almejas y
los camarones. Cuando todo esté cocido, apagar el
fuego, dejando reposar unos 10 minutos.

Variantes:

— Lapaellatiene muchas variantes. Puede ser solo de
verduras o solo de productos del mar o tener
diferentes tipos de carne. Los caldos por agregar
puede ser pollo o de pescado.

— En Chile se hacia una variante llamada Arroz a la
Valenciana, muy parecida, solo que se utilizaba una
olla y eso hace una diferencia en el graneado del
arroz. Quedaba mas caldoso. La paella, esta fuente
baja, que le da su nombre al plato, le permite una
consistencia y presentacion uUnica.

Zecaendo W&M En un pueblo de Valencia llamado La

Font de la Figuera, tenemos unos queridos amigos. La abuela,
a la cual quise muchisimo, me ensefié a hacer la Paella. El
pueblo era el lugar de encuentro de la familia y también de los
amigos. Visita que sigo haciendo cuando voy a Espaia,
aunque la abuela ya no estd, fallecio con mds de 100 afios
totalmente lucida y autovalente. Recuerdo una visita con mis
hijos pequerfios, la abuela los mandd, junto a sus nietos, al
campo a buscar unas hierbitas parecidas al orégano y
caracoles. Estos ultimos los selecciond y les hizo todo un
tratamiento para ponerlos en la paella junto a los otros
ingredientes.

En las fotos estoy con mi
“maestra” cuando ella ya tenia
mds de 90 afios.



2. Arroz graneado como acompafiamientos
de carnes, pescado o tortillas. Arroz con
salsa de panitas de pollo. Arroz
Primavera

2.1 Arroz graneado

Ingredientes:

Para dos tazas de arroz

e Y cebolla mediana o 1 cebollin con la parte de la
rama tierna

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas
ramas de perejil y una zanahoria mediana.

e aceite, sal y alifios completo

Preparacion:

Picar todas las verduras y sofrialas con el aceite sal y
alinos en una olla. Agregar el arroz, revolver el
contenido y luego agregar 4 tazas de agua caliente
(siempre el doble de las tazas de arroz). Sazonar, tape y
cocer a fuego lento hasta que el arroz esté en su punto.

Fotos Gloria

[ Sabias que?:

— Histéricamente se dice que el arroz llegé a América gracias
a Cristobal Coldn en el 1.493.

— Actualmente Chile es el pais productor de arroz mds
austral del mundo y lo cultiva desde el afio 1925.

— La region del Maule siembra y produce la mayor cantidad
de arroz a nivel nacional, concentrando mds de la mitad de

la produccién del pais.
Fuente internet
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2.2 Arroz con salsa de panitas de pollo.

Se puede reemplazar el chuiio por un tarrito de crema.

B —
con salsa de

:::;00 de ave
(6 personas)
| ientes

1/4 1aza acene

2 dientes de a0

2 tazas arTo?

1/2 cebolla fina

| tableta caldo de gallina |
;'irhmdls d:al.cw concentrado de tomates |
1 cucharada perejil picado fino

?dw_m chuiio

Soﬁ'il. en la mitad del aceite los dientes de ajo.
elos v eliminelos, luego mﬁa :s\:m A
1 fada 4 tazas calien.
m&g’: zocmar tapado a fuego suave
20 minutos .
duzrag: ¢l resto del aceute salte la cebolla, amgeguc 2
las banhas de ave, sofria ull;o; ‘:\xsn‘ugs Toe
: n | E

mdﬁd%hﬁ;:éicy deje hervir 3 fuego svave,

10 minutos. .
Wm ih\u‘xo disuelto en un poqm;\‘;‘J d:
= fria y deje hervir 3 minutos mas, Y
%paﬁado del arroz caliente. g@§

Receta suplemento de La Tercera

2.3 Arroz Primavera

Ingredientes:

e 2tazasdearroz

e 1tazade arvejas

e 1tazade choclo

e 1taza de porotitos verdes porotos verdes
e % pimentodn picado

e 1zanahorias mediana picada a cuadritos

e Y% cebolla mediana o 1 cebollin con la parte de la
rama tierna

e 2 dientes de ajo, unas ramas de perejil
e aceite, sal y alifios completo

Preparacion:

Proceder de igual forma que para hacer el arroz
graneado. Hacer el sofrito con la cebolla, ajo, pimenton,
perejil y zanahoria. Agregar el arroz, revolver y luego
afiadir el agua (2 tazas de agua por 1 taza de arroz). Lo
que suelte el hervor agregar el resto de las verduras.
Mezclar, ajustar la sal y esperar que vuelva a hervir.
Dejar cocer a fuego lento hasta que el arroz esté a
punto. Este arroz se puede servir caliente o frio.



3. Asados y anticuchos

3.1 Asados

Ingredientes:

e 1kg.delomo vetado (carnicero, sobrecostilla o
huachalomo)

e presas de pollo

e chuletas de cerdo

e  chorizos (uno por comensal para el ineludible
choripan)

e salal gusto

e 1kg. de carbon de espino

e Marraquetas para el choripan

Preparacion:

En una hornilla hacer el fuego para prender el carbén
para que forme brasas Cuando el fuego esté listo,
empezar por los chorizos. Los choripanes lo disfrutan
los comensales mientras se asan las carnes.

A continuacién, colocar las carnes sobre la rejilla y
asarla. Poner la sal solo al voltear las carnes.

Optativo:

Si se macera previamente la carne, el alifio se hace
mezclando 4 cucharadas de vinagre, 1 diente de ajo
picado fino, sal, pimienta, orégano y un ramito de
perejil.

. \ o
- \ o - v b,
{ . . ‘l RO

Don Einar con el asado familiar listo para ser degustado.

El parrillero habitual es Jano, quien comparte la tarea con
otros expertos en estas lides.

La foto muestra a Jano con
Claudio, con una “escudlida”
representacion del oficio y de
su fama. Cabe decir que los
secretos de este parrillero no
fueron develados para este
recetario...
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[ Sabias quel:

— Enel centro y centro-sur de Chile se entiende por asado una
preparacion de carne, por lo general, de vacuno que sea
apta para la parrilla como también pulpa de cerdo, trozos
de pollo, chorizo, prietas, salchichas y longanizas entre
otros. En menor intensidad se consume los interiores del
animal y las criadillas.

— Se sirve con diferentes tipos de ensaladas, tales como la
ensalada chilena, papas mayo (papas con mayonesay), apio,
lechuga, repollo, y a veces palta molida. Se acompafia
también con pebre o chancho en piedra.

— En la zona sur y austral de Chile, suele preferirse la carne
bovina u ovina, y en menor medida, la de cerdo y chivo. La
forma habitual es “asado al palo" en la X Region o "parado”
en la Patagonia. En el primer caso se prepara colocando
grandes trozos de carne ensartados en un asador de
madera o de metal. En cambio, el "asado parado" se hace
con todo el cordero puesto sobre un asador en forma de
doble cruz ensartado casi verticalmente en el suelo.

Fuente Internet

3.2 Anticuchos

Ingredientes:

e carne roja, puede ser cualquier carne de vacuno.
e carne blanca como pollo

e carne de cerdo.

e salchichas o longanizas

e cebollas.

e pimentones, rojos y verdes

e palitos para anticuchos.

Preparacion:

Limpiar y cortar las carnes en cuadrados. Cortar la
cebolla, pimentones y las salchichas. De manera
optativa se pueden macerar con vinagre, ajo y alifios
antes de armar los anticuchos. El armado se hace
intercalando carnes con vegetales de modo de que los
sabores se mezclen y sea colorido. Luego ponerlos en la
parrilla e ir dandoles vuelta de vez en cuando para que
las carnes no se quemen. Espolvorear sal.

(Sabias que?:

— Elanticucho es un tipo de brocheta de origen peruano, que
también es muy popular en Chile. Consiste en carne y otros
alimentos que se asan ensartados en un pincho.

— La palabra anticucho viene del quechua. Una version sobre
el origen del nombre dice que viene de anti (Andes) kuchu
(corte) = "corte de Los Andes

— Antiguamente, en la época incaica, los anticuchos se
preparaban con carne de llama cortada en trozos y
condimentada con algunas hierbas y aji. Fuente Internet

Zecaendo W&&m Una especial ocasion de encuentro en

torno a un asado y ricas ensaladas ha sido el 18 de septiembre
de cada afo. Larga tradicion familiar donde nos juntamos la


http://www.365chile.com/chile_central_z.html

familia de sangre y del alma para compartir, juegos, risas y
bailes y, por supuesto, el infaltable asado.

Mis padres partieron, pero la tradicion sigue con su
recuerdo vivo. Los pequefos fueron creciendo y poblando de
nuevas ideas y de nuevos miembros estos festejos familiares.
Es asi, como llegaron a estas fiestas las parejas y también los
nuevos pequefiines.

Solo la pandemia con su manto de miedo y de
muerte provocd la suspension de estos encuentros dos afos
seguidos. El afio 2020 se hizo por internet y el 2021 las
medidas sanitarias estaban mds permisivas, pero la
enfermedad seguia presente. Por eso mismo no se podia
arriesgar contagios, aunque se mantuvieron los aforos y fuera
al aire libre. Es de esperar que el proximo afio se reanuden
aquellas fiestas tan nuestras y queridas.

De muestra un pufiado de fotos de diferentes afios
entre el 2014 y el 2020. Fotos del recuerdo con la nostalgia
de las risas, bromas y diversiones interrumpidas y anoradas.

Disfrutando el asado y las ensaladas. La abuela Ana y

Josefina en el 2014. Josefina era la mds pequefiita.
] AR KM R

Competencias y
juegos variadas
para grandes y
chicos.
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El Infaltable concurso
de cuecas

Con un jurado muy
“serio y profesional”

En la fiesta del 18 de
septiembre 2019 la
mds pequefia fue
Leonor. También
participaron Irati y
Juan que habian vuelto
a Chile en agosto de
ese afio.

Premiaciones con medallas para
los tres primeros puestos en cada
competencia.

Fiesta dieciochera pandémica
2020, sin asado, pero con
concursos y competencias.

Con participacion nacional -desde la zona central a Punta
Arenas- y presencia internacional con Paula desde Inglaterra.



4. Carbonada de verduras y carne molida

Ingredientes:

e Y kg. de carne molida

e % cebolla mediana o 1 cebollin con la parte de la
rama tierna picados en trozos pequefios.

e Untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas
ramas de perejil y una zanahoria mediana
picados.

e 4 papas grandes picadas a cuadritos

e Y kg. de zapallo picados a cuadritos

e 1 taza de porotitos verdes picados (opcional)

e 1tazade arvejas (opcional)

e 1taza de espinaca picada (opcional)

e 1 taza de choclo picado (opcional)

e aceite, sal y alifio completo

e stazadearroz

Preparacion:

Sofreir en una olla, con aceite, sal y alifios, la carne
molida con la cebolla, perejil, pimentdon, ajo vy
zanahoria. Agregar agua caliente y cuando esté
hirviendo, agregar todas las otras verduras y el arroz.
Cubrir con agua caliente todo el contenido de la olla,
sazonar con sal al gusto. Cuando hierva, bajar el fuego
y cocer a fuego lento hasta que el arroz esté cocido (el
arroz es una buena guia, generalmente cuando esta
listo el resto de los ingredientes también estan
cocidos).

Variantes:

— Carbonada seca. es una variante de la carbonada
tradicional, muy caracteristico de la Zona Central.
Es de facil preparacion. Las verduras incorporadas
en el guiso varian segun la estacién del afio. Se
prepara de manera similar a la receta de la
carbonada, se sofrie la carne picada con la cebolla,
perejil, pimentdn, ajo y zanahoria, luego se agrega
el resto de las verduras y el arroz. Afadir agua
caliente sélo para cubrir, sazonar y revolver.
Cocinar a fuego lento hasta que todo esté cocido y
el agua evaporada.

— Carbonada de cochayuyo. Reemplazar la carne
molida por cochayuyo. Lavar y dejar remojando el
cochayuyo durante la noche. Cocer cortado en
trozos y una vez cocido picar en trozos pequeios.
Luego proceder de las misma manera que la
carbonada tradicional.
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(8 personas)

INGRIDIENTES, PREPARACION:
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[ Sabias que?:

— La denominacion “carbonada” parece obedecer a que este
guiso se cocinaba hasta que todos los lefios del fogon
quedardn totalmente carbonizados.

— También se dice que el nombre proviene de las minas de
carbon de Lota, Chile, donde se preparaba este excelente
plato.

— También existe un plato de origen belga similar, llamado
carbonade.

— En la carbonada criolla se destacaba el maiz desgranado,
alimento fundamental de los originarios de la América
Andina.

Fuente internet

Fotos Gloria

Exquisito
plato de
carbonada
compartida
con una
querida
amiga de
Antonia,
dominicana, de paso por Chile. La preparacion la hizo la Sra.
Anita que vino en mi socorro cuando me lesioné la rodilla.
Ascacia y Sra. Anita en la foto.




5. Carnes fritas: Bistec (bisté o bife) de
vacuno o de higado, chuletas de cerdo o
cordero

Ingredientes:

e Dbistec de vacuno de diferentes partes (posta,
lomo liso, lomo vetado o filete)

e chuletas de cerdo o de cordero

e costillar ahumado

e 2dientes de ajo

e aceite, sal y alifio completo

e vinagre (opcional)

Preparacion:

— En el caso del vacuno ponerlo directamente en la
sartén con el aceite caliente y el ajo sofrito. El punto
es a gusto y la sal se agrega después de frito.

— En el caso de las chuletas de cerdo o cordero se
aconseja adobar con una mezcla de sal, vinagre y
alifio completo antes de poner a la sartén. Freir hasta
que esté totalmente cocido.

Todas estas carnes se pueden acompaiiar con arroz,
puré de papas, ensaladas, verduras salteadas, papas
cocidas o papas fritas.

Bistec “a lo pobre”: carne de vacuno frito, cebollay
TR o papas fritas.

. " Acompafiado de
un huevo frito.

Foto Gloria

— El origen del nombre de este plato es antiguo y
desconocido. Hoy, el “bistec a lo pobre” es uno de los platos
mds populares dentro de las casas chilenas, cruzando
transversalmente las divisiones sociales y permaneciendo
firmemente arraigado en nuestro recetario nacional.

— Una de las historias, situa el nacimiento de su nombre en
Talca en 1651. Se cuenta que los monjes franceses de la
orden de Los Agustinos cocinaban su plato favorito el
"boeuf au poivre" (Carne con Pimienta).

— Cuando los talquinos les preguntaban a los curas, iqué
comian? estos les contestaban en francés, "boeuf au
poivre", se dice que los talquinos chilenizaron la respuesta
por "Bistec a lo Pobre", aduciendo a que poivre significaba
pobre (y no pimienta).

Fuente internet
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Zecaerdo {dmc&m En el tema del bistec de vacuno, los

recuerdos de mi primera infancia me llevan a la casa de mi
nana Soledad (mi abuela materna) y el tata. Muchas veces
cuando la comida en la casa paterna no nos gustaba o habia
algun conflicto con mamad, el escape era hacia el lado, a la
casa de los abuelos. Mds aun, en un momento hubo una
escala de nuestro patio a la ventana de su bafio para pasarnos
directamente para su casa. Alli siempre habria algo rico o, en
su defecto, un bistec jugoso y blandito como yo no lo he vuelto
a saborear. Mi tata era muy regodedn y mi abuela Soledad
con mucha paciencia siempre tenia bistec por si no le gustaba
la comida. Prevision que a los nifios también nos venia de
maravilla.

El tata era el unico abuelo que conocimos y, aunque
no era el padre de mi madre, fue como si lo fuera y nos
consintio 'y quiso como el mejor de los abuelos. Era
constructor civil de oficio, adquirido por la experiencia, cuyo
titulo se le otorgd cuando esta profesion pasé a ser carrera
universitaria. El tata nacié en el campo, en el seno de una
numerosa familia que trabajaba la tierra produciendo
olorosas sandias y melones. Muchas veces fui con mis abuelos
a visitar a sus hermanas y sobrinos que vivian en distintos
fundos de Colina, eran “medieros” de la tierra, una forma
usada en los campos donde cultivaban el campo de otros.
Tales labores las hacian con diferentes situaciones en sus
tareas de cosecha, algunos mds prosperos que otros, pero
todos tremendamente esforzados en su trabajo.

Disfruté ir a los campos y ver como recogian las
sandias que se iba “peloteando” de mano en mano para hacer
la pila, para su posterior traslado. También disfruté los
desayunos en la cocina, siempre fuera de casa, con su fogon y
la “galleta “, esa tortilla gruesa, cortada en rodajas y tostada,
que generalmente los nifios de la casa detestaban, pero yo la
comia encantada untada de mantequilla  hecha
artesanalmente. El ulpo, harina tostada con leche, pues muy
temprano habian ordefiado las vacas, era la otra parte del
desayuno infantil.

El tata, muy joven, se vino a vivir a Pefia Blanca con
una hermana mayor, cuyo marido era un maestro de la
construccion. Aprendio el oficio de hacer casas y también la
religion protestante que profesaba la familia Olguin Sotelo de
su hermana Maria. Mi tata era autodidacta, su escolaridad
debe haber sido minima en el campo de principios del 900, sin
embargo, lo recuerdo dibujar los planos de las casas con
maestria y pintar el dibujo de sus disefios de chalés de los afios
50, con delicadeza e intuicion pictérica. De adulta me
pregunté muchas veces donde aprendio todo eso.

Sus dibujos con ldpices y acuarelas eran casas de los
cerros de Valparaiso que seguian la topografia del terreno,
con sus entornos, drboles y jardines. Los planos los dibujaba
en papel diamante con tinta china y finos lapiceros, precisos
en sus medidas y llenos de especificaciones que luego iban
imprimir en lugares especializados. También estaba la
elaboracion del presupuesto de la construccion, incluyendo los
materiales, mano de obra y otros, que calculaba con sabiduria
ingenieril, finalmente lo mandaba a traspasar a mdquina. EI
disefio, los planos y el presupuesto era la triada para empezar
a construir. Tenia un sillén al lado de su escritorio en el cual
leia, pero cuando estaba dibujando yo me instalaba alli a



mirar. Envidiaba los ldpices, los colores y los trazos a tinta
china. Con ilusion yo decia que seria arquitecto, él en cambio
esperaba que fuera abogada, pues segun decia, se necesitaba
para ese trabajo donde habia muchos pleitos que resolver. No
fuinilo uno nilo otro.

En la “construccion” los salarios se pagaban
semanalmente, es asi que los dias sdbado venian los
trabajadores a buscar su sueldo, a los nietos también nos
tocaban unas monedas, él decia que era nuestro sueldo. E/
tata era un amante de los remates, la nobleza de la madera o
los muebles antiguos le gustaban mucho. Tenia un taller
donde reparaba algunos muebles y almacenaba sus
adquisiciones, ademds alli pintaba las caritas de mis mufiecas
que se dafiaban con frecuencia porque eran cabezas de yeso.
Edith aun guarda uno de mis mufieco que se llama Jaime con
la cara reparada y pintada por el tata.

Su otra dedicacion era la Iglesia donde era pastor.
Estudioso de la biblia y sus saberes. Aun conservo el
diccionario biblico que me fascinaba leer por las historias de
la tierra santa que alli se describen. Como verdn me crie entre
las luchas partidarias de los problemas terrenales y las
ilusiones celestiales del mds alld. Iba a las actividades de los
unos y los otros sin ninguna contradiccion existencial. Esas
aparecieron con la adolescencia y me declaré agndstica
hasta hoy. En fin, ahora tampoco soy comunista, pero ambas
experiencias fueron una escuela de conocimiento y de vida.
Con ternura recuerdo uno de los hombres buenos, amigo de
mi Tata, estudiosos de las sagradas escritura que, cuando se
entero de mis rebeldias, me mird fijamente a los ojos y me dijo
“no creo que seas hija de los monos sino de Dios”. Asi era don
Gualberto Espinoza, patriarca, culto, bigotes largos y
enroscados, habia sido anarquista en su juventud y varios de
sus hijos eran compaifieros de partido de mi papd. Tenia
muchos hijos, los mayores con nombres indigenas (Lautaro,
Galvarino, Guacolda), los menores nombres biblicos (Micol,
Abigail). Su esposa se llamaba Maria, chiquita y fina, tocaba
el armonio en la iglesia. Era una familia singular, vivian en su
campo en San José cerca de Algarrobo como un gran clan.
Cultivaban flores. Grandes extensiones de gladiolos de todos
colores, bellisimos. Los nifios se educaban en casa. Cuando
llegé el agua al valle de Azapa en Arica, la “tribu Espinoza”,
en sumayoria, emigré hacia alla a cultivar esas nuevas tierras.
Como ellos, hubo grandes amigos de mi Tata y de mi nana
Soledad, que poblaron mi nifiez y juventud.

Mi tata y mi nana no tuvieron hijos, pero adoptaron
un nifio que se llamad Edison. Fue la luz de los ojos de mis
abuelos, murid en la epidemia de influenza de los afios 50. EI
tata casi enloquecio de dolor, me emociona recordar su llanto
a gritos diciendo jmi hijo se ha muerto! Eliana habia nacido y
su tio Edison la adoraba, Edita guarda unos mufequitos que
Edison le regald a Eliana en su primer cumpleafios. Pasaron
los afios y los nietos fuimos llenando ese vacio.

Mi tata sobrevivio a mi nana Soledad y se volvié a
casar con Anita, la abuela Ana, la cual vive aun, con sus
decenas de afios a cuesta, pero con su cabeza excelente y solo
con vision disminuida. Con Anita tuvo un hijo, Janito, el cual
tiene como uno de sus nombres el de Edison. Mi tata fallecio
cuando Janito era muy pequeiio, por ello para mis padres fue
como un hijo, a los cuales Janito les decia “papis”. Jano tiene
muchas caracteristicas parecidas a su padre, sobre todo en la
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sensibilidad artistica. De alguna manera la presencia del tata
sigue estando con nosotros a través de Jano y su familia.

El tata, la nana Soledad, Edison

Matrirﬁonio entre Juan
Segundo Sotelo Gonzdles y
Soledad Barra Diaz,1933.

Los abuelos adoptan a Edison
Elias nacido en 1933. En la
libreta la inscripcidn de hijo del
matrimonio y la inscripcion de su fallecimiento en septiembre
de 1957 por la epidemia de influenza.

El tata viudo se casa con
Anita también viuda. En
la foto con Edita, mamd,
Eliana y Ruth Navarro
Contreras (hija de unos
queridos amigos de la
familia de toda la vida;
Exequiel Navarro y Ana
Contreras).

El tata con Janito, su gran
alegria.




[ Sabias que?:

La libreta de matrimonio, hace un siglo, era crucial para
todos los tramites legales, no habia almacenamiento digital.
Su contenido y recomendaciones han evolucionado en el
tiempo, pero la libreta sigue siendo un simbolo de familia y
compromiso.

Las imdgenes corresponden a la libreta del matrimonio de
mi abuela Soledad de 1917 cuando se casé con Guillermo
Pino Valencia, padre de mamad.
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Llama la atencion las instrucciones que traia incorporadas.
Aqui dos muestras de ellos:
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6. Carnes al horno (vacuno, pollo, pavo o
cerdo)

6.1 Vacuno y Cerdo

Ingredientes:

e untrozo de vacuno de diferentes partes (Asado
de tira, Asado carnicero, Huachalomo, Punta de
ganso, Lomo vetado)

e solomillo de cerdo (viene con una malla que se
saca una vez cocinado) y costillar alifiado o
ahumado.

e aceite, sal y alifio completo o solo orégano,
pimienta vinagre y ajo.

Preparacion:

— En el caso de vacuno hacer una mezcla del ajo
machacado con vinagre sal, orégano o alifio
completo, y un chorrito de aceite. Adobar la carne y
dejarla reposar a lo menos una hora. Ponerla al
horno caliente en la fuente tapada con papel
metalico, que se saca luego de un rato para que dore
y termine la coccidn segun el punto deseado por los
comensales. También se puede usar una plancha
caliente para poner los trozos de carnes a la vista de
los invitados dejando el tiempo y el punto de coccién
al gusto.

— En el caso del solomillo:
Hacer un alifio con

el ajo molido, sal
alifios a gusto, un
chorrito de aceite
y vinagre. Adobar
el solomillo y dejar
reposar. Cocinar vigilando que no
se seque demasiado, se le puede
agregar, vino blanco y rodear con
ciruelas secas que le dan un
agradable sabor con su jugo.

| =
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—En el caso del costillar de cerdo.

Hacer un alifio
con el ajo
molido, sal,
alifios a gusto,
merquén o aji
chileno,
aceitey
vinagre.
Macerar un
par de horas y
hornear hasta

que esté cocido, agregar un chorrito de aceite para
humedecer la coccion.

Preparacion y resultado
final de costillar ahumado
asado al horno
acompaiiado de papas al
romero.

Fotos Gloria

6.1.1 Cerdo con ciruelas

RBeceta de i hovmana Edith

Ingredientes:

e 1% kg. delomo de cerdo

e Y% kg. de ciruelas descarozadas

e Y taza de cofac

e 2 dientes de ajo, molido o picado
e salyalifio completo.

Preparacion:

Desaguar el cerdo en agua con vinagre al menos una
hora. Estilar, poner en una fuente de horno, adobar con
el ajo y los aliflos. Agregar las ciruelas previamente
remojadas en cofiac. Llevar a horno caliente por 50
minutos aproximadamente, cuidando que no se seque.
Se puede agregar agua o el resto del cofiac.

Yota de Edith: Es una de mis recetas preferidas y es

fdcil de hacer.



6.2 Pollo y Pavo

Ingredientes:

e un pollo trozado o entero (que no esté marinado)

e pechuga de pavo

e aceite, sal y alifio completo o solo orégano,
pimienta, limon y ajo.

6.2.1 Pollo asado

Preparacion:

Adobar el pollo -limpio y desgrasado- con ajo
machacado, sal, orégano y limdn. Dejar reposar varias
horas (la noche anterior, por ejemplo). Luego poner en
el interior una cebolla trozada, ajo y un limén cortado,

V/“' g -.a-\‘ p; Poner mofiitos

de mantequilla
sobre el polloy
colocar al
horno hasta
que se cocine.
En el caso que
se seque, poner
un poco de vino

blanco o agua.
Foto Gloria

6.2.2 Pollo al ajillo al horno

Ingredientes:

e 1pollo

e 10 dientes de ajos

e 4 cucharadas soperas de mantequilla
e 1tazade jugo delimon

e salypimienta.

Preparacion:

Lavar el pollo y dejar estilar. Previamente moler y
mezclar todos los demas ingredientes. Con esta mezcla
se adoba el pollo por dentro y por fuera. Dejar reposar
unas dos horas. Luego hornear por aproximadamente
una hora

6.2.3 Pollo a la vinagreta cocido y al horno

Ingredientes:

e 1 pollo cocido (el caldo se utiliza para consomé)
e ajoagusto

e orégano, pimienta

e 1tazadevinagre

e Qaceite

e sal
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Preparacion:

Hacer un adobo con el vinagre, ajo, alifios y aceite.
Trozar el pollo, adobarlo y dejar reposando toda la
noche o varias horas. Luego llevar al horno por 15
minutos para calentarlo. Servir con papas cocidas u

otro acompafiamiento.

6.2.4 Pavo a la naranja al horno

Ingredientes:
e 1 pechuga de pavo entera

e romero
e perejil

e tomillo
e sal

e pimienta
e ajoen polvo
e 2 tazas de jugo de naranja concentrado

Preparacion:

Lavar la pechuga. Picar las hierbas y cubrir la pechuga
con ellas, sazonar con sal, pimienta y ajo. Verter el jugo
de naranjas sobre la pechuga. Dejar reposar un par de
horas y llevar a horno caliente. Agregar agua, si fuera
necesario para que no se seque, y cocer durante 50
minutos. Servir caliente trozada en lonjas cubiertas con
el jugo de la coccidn. Se puede acompafar con puré,
papas doradas o ensaladas Para una ocasion especial,
se puede acompafiar con un puré de manzanas.

Puré de manzanas

Ingredientes:

e 1kg. de manzana verde

e 5 taza de azlcar

e 1tazadeagua

e 1 cucharada de jugo de limén
e 2 palitos de canela

e 2 cucharada de mantequilla

Preparacion:

Pelar y limpiar las manzanas. Cortarlas y ponerlas a
cocer en agua con azucar y canela hasta que estén muy
blandas. Escurrir el agua y moler. Luego agregar la
mantequilla y mezclar hasta lograr una consistencia
cremosa. Servir con el pavo.

Zecaende W&aﬂ El pavo se criaba en casa para

navidad y sobre todo para celebrar los santos (los santos eran
mads festejados que los cumpleafios en el caso de los adultos).
El pavo, que iria al plato en las mencionadas ocasiones, se les
daba una alimentacion especial para hacer su carne mds
sabrosa. Recuerdo entre ellos el licor y las nueces. Pobre pavo
borrachito se iba a la olla.



7. Carnes estofadas, Ragu y Carne mechada

7.1 Estofado de carne de vacuno

Ingredientes:

e Y% kg. de posta cortado en trozos pequefios

e 1 cebolla mediana picada a pluma gruesa

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas ramas
de perejil y una zanahoria mediana en rodajas

e 8 papas pequeiias o papas grandes cortadas en
trozos

e aceite, orégano, sal y alifio completo

Preparacion:

Sofreir la carne con el aceite sal y alifios en una olla,
cuando esté dorada agregar la cebolla, perejil,
pimenton, ajo y zanahoria. Agregar las papas, revolver
para impregnar todos los ingredientes. Agregar un par
de tazas de agua caliente. Luego del hervor, bajar el
fuego y cocer a fuego lento.

Estofado de posta con
verduras varias.

Fotos Gloria

7.2 Estofado de cordero

Ingredientes:

e 1kg. de pulpa de cordero (cortada en trozos)

e 1cebolla (trozada)

e % pimentdn (corte juliana)

e 2 zanahorias (cortadas en rodajas)

e 1kg. de papas chicas

e 1kg. de arvejas

e 1 cucharadita de aji de color

e aceite, sal y alifios (orégano, comino y pimienta)

Preparacion:

En una olla con aceite, dorar el cordero y agregar la
cebolla, la zanahoria, pimentdn, el aji de color, orégano,
comino, sal y pimienta. A continuacion, agregar dos
tazas de agua caliente, cocer a fuego moderado unos
20 min. Finalmente, afiadir las papas, cocer hasta que
las papas estén blandas
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[ Sabias quel:

El estofado de carne de vacuno es un infaltable en la cocina
chilena. Como otros platos que se preparan en Chile, fue
traido desde Europa y consiste en carne que se cocina en poco
liquido por largo tiempo; el resultado es una carne suave y
jugosa, porque absorbe los alifios. Se dice que tanto Italia y
Esparfia son pioneras en “estofar” que consistia en hervir carne

con verduras en su propio jugo, siempre a fuego lento.
Fuente internet.

7.3 Ragu

Receta necopilada por mi hovmana Eliana
Ingredientes:

e 750 grs. de posta negra cortada en cubos
e s taza de vino tinto

e 5 papas medianas cortadas

e 2 zanahorias cortada en rodajas delgadas
e 1cebolla cortada en pluma

e 250 grs. de salsa de tomate

e sal, pimienta

e 1 hoja de laurel,1 diente de ajo picado fino
e 1Y%tazadeagua

Salsa:

e 1tazadeharina

e 2 tazas de agua

Preparacion:

Poner en una cacerola aceite de oliva a fuego medio,
agregar la cebolla, zanahoria, ajo y preparar un sofrito.
Incorporar la carne para que se dore. Cuando la carne
esté dorada agregar el vino tinto y dejar reducir por
completo. Una vez que el alcohol se haya evaporado
incorporar la salsa de tomate, papas, y el laurel.
Revolver y agregar el agua. Tapar la cacerola y dejar
cocinar a fuego medio — alto, durante 15 a 20 minutos
aproximadamente.

Preparacion de la salsa:

En una sartén a fuego medio, se agrega la harina y se
revuelve constantemente, para que se tueste, evitando
que se queme, pues queda amarga. Una vez tostada se
le agregan 2 tazas de agua, se saca del fuego y se pasa
por un cedazo, formando una crema. Esta crema se
agrega a la cacerola con la preparacién antes descrita,
se mezcla y se deja 10 minutos mas cocinandose, pero
revolviendo constantemente. Retirar del fuego y servir
de inmediato.

Yota de Eliana: Esta es una receta que mi nana Celina

le enseio a mi mamd, se come generalmente en el invierno,
porque es una comida cdlida. Mi mama comentaba que este
plato seria procedente de la cocina italiana.



7.4 Carne mechada

Ingredientes

e 1kg. vacuno, corte pollo ganso
e 3 zanahorias

e % pimenton rojo

e 6 dientes de ajo

e 1cebolla

e 3 hojas de laurel

e 2 hojas de apio

e 1 manojo pequefio de perejil

e 1tazadevino o cofiac

e salsa de tomate o tomate molido
e aceite, pimienta negra, sal

Preparacion:

Pelary cortar 2 de las 3 zanahorias en bastones. Cortar
el pimentdn en tiras largas. Hacer varios orificios en el
trozo de pollo ganso por el lado ancho y por ambos
extremos con la ayuda de un cuchillo pequefo.
Introducir las verduras manualmente por ambos
costados de la carne. Hacer lo mismo con los 4 dientes
de ajos pelados y enteros. Condimentar con sal y
pimienta y adobar con el licor. Dejar reposar una hora
aproximadamente y luego sellar la carne en una olla en
aceite caliente, vuelta y vuelta. Agregar la cebollay una
zanahoria -peladas y cortadas en trozos grandes-, los
dientes de ajos restantes. Sofreir unos minutos vy
agregar agua hervida caliente hasta cubrir la carne.
Sazonar, afiadir las hojas de laurel y dejar cocer durante
2 a 3 horas a fuego suave hasta que la carne esté
blanda. Eneste punto agregar la salsa de tomate, dejar
5 minutos y apagar el fuego. Sacar la carne y cortarla en
tajadas de 1-2 centimetro de grosor. Llevar el liquido y
las verduras a una jugueray licuar. Luego poner la carne
en una budinera y cubrir con esta mezcla, dejar reposar
durante unos minutos

[ Sabiae gue?:

— La carne mechada es uno de los platos con mds historia en
el pais, si bien el concepto de carne mechada proviene de
Europa, hace mds de 70 afios que se realiza su preparacion
en Chile.

— En los afios 50 era considerado un almuerzo de fin de
semana que generalmente iba acompafiado con puré, pero
con el pasar de los afios la carne mechada comenzd a
aparecer en otras preparaciones como en los tallarines y
sandwiches, pasando a ser una de las preparaciones
tipicas de los comedores publicos y “picadas”.

— Un dato interesante es que se dice “mechar” la carne, tal
como se hacia antiguamente en la mineria con la dinamita.
Andlogamente a la carne hay que hacerle diversos
agujeros rellendandolos con pedazos de zanahoria, ajo y
pimentodn, para que absorba todo su sabor. Fuente internet
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Alternativas para servir la carne mechada

— Carne mechada con puré

Preparacion del puré: Pelar y cortar las papas, cocerlas
en una olla con aguay sal por alrededor de 20 minutos.
Molerlas, agregar leche y mantequilla. Mezclar hasta
que se integren bien todos los ingredientes.

Poner la carne en una budinera, cubierta con la salsa.
Servir en cada plato un trozo de carne cubierta de salsa
y una porcién de pure.

— Carne mechada con tallarines

Preparacion de los tallarines: Cocer un paquete
tallarines largos en una olla con agua hirviendo, agregar
sal. Cocer por 7 a 10 minutos. Colar los tallarines y
verterlos en una fuente. Colocar los trozos de carne
sobre los fideos y cubrir con la salsa recién licuada.
Llevar a la mesa directamente. Distribuir la carne en los
platos, mezclar la salsa con los tallarines, agregar una
porcion de
tallarines a los
platos y cubrir
con queso
rallado.

4 Foto Gloria

— Carne mechada con pan: Chacarero de mechada
Preparacion: Poner un trozo de carne mechada en un
pan a eleccidén, agregar porotos verdes cocidos,
tomates y mayonesa.

[ Sabias que?:

— Chacarero: En el libro “Historias Secretas y Sabrosas de las
Comidas y Bebidas”, Héctor Velis-Meza explica que
Chacarero viene del vocablo quechua Chacra, el cual es
equivalente a granja agricola, donde ademds se cultivan la
mayoria de los ingredientes del sandwich. De hecho, a los
productores agricolas se les llama chacareros.

— Ya sea que se prepare con pan frica o hallulla, este
sandwich tiene carne y todos los demds ingredientes
vienen del campo, de las chacras. El aji verde picado
(opcional), los porotos verdes, los tomates y la mayonesa
son los ingredientes ineludibles que lo caracterizan.

— Como tiene un volumen considerable, este sandwich
obliga a usar tenedor y cuchillo por la dificultad de tomarlo
con la mano.

Fuente internet

La carne para el

chacarero puede ser

mechada o

churrasco.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/



8. Carne ala cacerola, receta de papa

Receta necopilada por mi homana Edith

Ingredientes:

e 2kg. devacuno, corte punta de ganso

e 2 cebollas grandes

e 3 dientes de ajo, unas ramas de perejil

e 3 zanahoria mediana

e 1kg. de papas pequeiias

e 1 botella de vino blanco

e aceite, sal y alifio completo, orégano, comino.

Preparacion:

Sellar el trozo de carne en aceite caliente, luego agregar
los dientes de ajos, los alifios, las ramitas de perejil, las
zanahorias cortadas a lo largo y sal al gusto. Afadir
aproximadamente ¥% litro de vinoy cocer a fuego lento
por 30 minutos. Pasado ese tiempo, constatar que la
carne esté cocida para agregar las cebollas cortadas en
cuatro partes y las papas. Cuidar que no se seque,
agregando vino o agua. Continuar la coccién hasta que
estén listas las cebollas y las papas.

720% de W Esta es la mejor receta de mi papd, era

lo unico que sabia hacer cuando estuvo detenido durante la
dictadura. Cuando le tocaba el turno de cocinar el almuerzo
para el grupo que compartian la celda, pedia que le llevaran
los ingredientes. En casa ocasionalmente nos hacia esta
receta con mucha dedicacion, pero me temo que cocinar no
era el fuerte del “chef don Anibal”.

Recaendo W&M Papé, un obrero de la construccion,

artesano de la madera,
asistio a la escuela sélo
en los primeras niveles
de la preparatoria.
Autodidacta, lector,
amante de la mdusica,
estudioso y con una
capacidad innata  de
resolver los cdlculos
matemdticos que su
oficio demandaba.
Comunista desde muy
nifio. A los quince afios
empezo como aprendiz
de carpintero con el
maestro Pedro
Valladares, quien, junto
con ensefiarle el uso del serrucho y el martillo, lo inicio en la
lectura del marxismo y de las luchas obreras. Nunca renuncio
a sus ideales de una sociedad mds justa, sin embargo, el
partido politico al cual dedicé gran parte de su vida y cuya
militancia no estuvo exenta de dolores irreparables, lo
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defraudo en el ocaso de su existencia. Hasta su muerte
declaré que seguia sofiando en un mundo mejor, mds justo y
solidario y que la lucha de toda su vida no habia sido en vano.

Mi padre fue un Incansable trabajador social con la
comunidad, en la junta de vecinos y las organizaciones locales
con las cuales se conseguian a pulso los avances para un
mejor vivir. El agua, la luz eléctrica o el puente para atravesar
el estero, fueron conquistas del dia a dia en que el vecindario
organizado participaba. Gran diferencia con la realidad
actual, donde predomina mds el “pedir” que el “hacer” con
compromiso y generosidad. Sin duda, eran afios muy duros y
de mucho esfuerzo familiar y colectivo, sin embargo, mi
recuerdo predominante es de dignidad en el hacer y el lograr
las mejoras y adelantos.

Papd era paciente y tranquilo en el diario vivir,
hasta que algo lo hiciera enojar, en ese caso era de temer.
Mamd era la dura de la casa, a ella la tratébamos de “Ud.” y
a papd de “tu”, y no era casualidad. La consabida frase de
mama “deben decirle a su papd”, sabiamos que era una
formalidad, puesto que él nos diria lo que previamente habia
conversado con mamd.

Papad, debido a que las obras de la construccion eran
en diferentes lugares del pais, no siempre estaba en casa. Es
asi que viajaba al norte o al sur, en tren o en barco, para
trabajar en la construccion de viviendas en las poblaciones.
Me recuerdo de sus faenas en Victoria, Antofagasta o
Copiapd, con estadias de 3 0 4 meses. Mama nos criaba sola,
el retorno de papd era una gran alegria en casa. Mamad nos
arreglaba esmeradamente para la ocasion. Es asi, que Anibal
y yo esperabamos en la puerta de calle, vestidos, lavados,
peinados y sentenciados de no ensuciarnos. Cuando lo
veiamos aparecer, saliamos corriendo a su encuentro. Luego
de la bienvenida y a poco andar, mi mamd empezaba a
acusarnos lo mal portado que éramos: que “Gloria es
contestadora, que Anibal se arranca a jugar a la calle”, etc., y
mi papd decia “que nifios tan malos no jueguen con ellos”. Lo
bueno de la espera, es que siempre, hasta la vejez, papd le
llevé chocolates a mamd, de los cuales ddbamos efectiva
cuenta los nifios y después los ya no tan nifios de la casa.

Por estas largas estadias afuera de casa, papd se
perdio algunos acontecimientos felices, como el nacimiento
de mi hermana Eliana, la conocié cuando tenia tres meses. Asi
como también no estuvo en situaciones problemdticas, como
cuando, a los 6 afios, me enfermé de tuberculosis. Fue un
dificultad mayor para mamd, que afronté con su fortaleza
inagotable y la ayuda de mis abuelos y amigos.

Papd era negado para la cocina, pero siempre
estaba a las 6rdenes de mamd para secar los platos o
colaborar en las tareas que algunas preparaciones
demandaban, por ejemplo, moler el maiz para el pastel de
choclo.

Habia una sola receta que sabia hacer, como lo
describe Edith en estas pdginas. Receta que aplicd en
determinadas ocasiones, en casa la hizo cuando estdbamos
pequefios y mamd estaba enferma y después, como ya se
menciond, cuando le tocaba cocinar en la cdrcel.

Papd, durante la dictadura, estuvo preso en la
cdrcel de Valparaiso donde compartia su celda con 6 u 8 otros
presos politicos. Las condiciones eran muy malas, de modo
que mamd le llevaba un par de veces a la semana la comida



preparada. Esos centenares de presos hacinados y
maltrechos, por su pasada por los centros de tortura, no se
dejaban vencer como seres humanos. Recuerdo con emocion
la cantidad de actividades que organizaban incluyendo a los
presos comunes, desde lo académico y cultural hasta lo
deportivo y recreativo. A papd se lo llevaron los marinos
desde la casa, un domingo que volvia de hacer “un pololito”
(como se llamaba a un trabajo ocasional), “pololito” que
ayudaba a salvar la olla en momentos de cesantia e
incertidumbre. Pasaron muchos dias sin saber su destino.

Yo habia conseguido unas horas de clases en el
Liceo Eduardo de la Barra, el cual estaba cerca de la Cruz Roja
donde se formaban largas filas de personas como yo, que
requerian saber de sus seres queridos. Los dias pasaban sin
noticias, me acompafiaba en esa agonia, mi amigo Jorge
Sanhueza y después también Juan, a quien conoci en ese liceo.
La forma era esperar los emisarios de los lugares de detencion
que recogian los paquetes que enviaban los familiares a los
detenidos reconocidos como tales. A esos uniformados yo les
describia a papd por si lo habian visto en algun lugar.

No recuerdo cuantas dias o semanas pasaron hasta
que un marino me dio una pista, estaria en el Cuartel Silva
Palma, una cdrcel para marinos infractores y que ahora se
usaba para presos politicos. También supe que a esos presos
los trasladarian a la cdrcel de Valparaiso, pues segun el rumor
entre los familiares de las filas del dolor, vendria la comision
encabezada por el senador Edward Kennedy a revisar centros
de detencion ilegales y la prdctica de apremios ilegitimos.

Sea cual sea la razon, encontramos a papd en la
cdrcel, su aspecto era irreconocible, muy delgado, la ropa
estaba rota, sostenia el pantalon con un clavo. Estaba
bastante perdido en el tiempo. Nos conté que una forma de
tortura, en aislamiento, era impedir que durmieran con unos
potentes focos permanentes en sus caras y de pie, nada mds
nos dijo de los otros apremios que seguro sufrid y queria dejar
atrds. Solo nos agregé que la noche, cuando los subieron a los
camiones para el traslado, creyeron que los iban a fusilar.
Para nosotros que estuviese ahi vivo y lo pudiésemos visitar
fue una gran alegria...esa suerte no la tuvimos después con
nuestro hermano.

Para papd no era la primera vez que pasaba por
esos avatares: en tiempo de la “ley maldita” de Gonzdles
Videla, alcanzaron a avisarle que no llegara a casa, pues lo
iban a detener. Afio 1947, mi madre esperaba a Anibal, cuyo
parto se habria adelantado por ese susto y temor. Ironias de
la vida, pues a él lo mataron en otra brutal represion 29 afios
después de nacer. La “ley maldita” se llamaba Ley de defensa
de la democracia. Los comunistas fueron perseguidos y
deportados a diferentes lugares. Famoso fue el campo de
Pisagua que décadas después lo reedité la dictadura de
Pinochet.

Curiosamente a papd lo habian detenido de nifio,
donde paso un gran susto. Década del 20, por la Ley de
Ensefianza obligatoria, se llevaban presos a los nifios que
estaban en la calle a las horas que debian estar en la Escuela.
Papd tenia 6 o 7 afios, mi abuela Celina trabajaba en una casa
particular como cocinera, vivian en Valparaiso cerca de una
caleta de pescadores y el nifio iba ayudar a poner la carnada
en las redes, en eso estaba cuando llegd al guardia policial y
se lo llevo. La abuela tuvo que comprometerse a mandarlo a
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la escuela. Después de aquello y por la salud de su hermano
Raimundo, los trajeron a Villa Alemana. Aqui vivio y se crio
con un matrimonio mayor; mi papd hablaba siempre de su
“mamita” con mucho carifio, pero desgraciadamente no
tenemos mds datos de ellos. Mi nana Celina trabajaba en
Valparaiso puertas adentro, por ello los mandé a criar.
Raimundo murio, al parecer a los 18 afios de tuberculosis. Mi
padre lo quiso mucho, y nombré a su hijo como Anibal
Raimundo. Me parece que con estos padres guardadores
vivian en la llamada “Yapa verde” actual Poblacion Prat. En
Chile yapa es un extra a la compra original, dar la yapa es
como un regalo. Me contaron que, en un negocio en Villa
Alemana, daban de yapa un vale verde que valia por metros
de terreno. Por ello sus primeros habitantes habrian juntado
los metros para sus terrenos y dieron el origen al nombre del
lugar.

Papd nacio el 1919, deduzco que su venida a Villa
alemana fue entre 1925 y el 1927. Papd en esa época asistia
a la Escuela publica de hombres nimero 59, mi hermano
también fue alumno de la misma escuela. En ese tiempo la
colonia alemana en Villa Alemana era muy numerosa y tenia
un gran colegio con internado que dependia del estado
alemdn. Mi padre cuenta que, a los habituales actos del dia
lunes en su escuela, asistia una delegacion del Colegio
alemdadn, por lo tanto, se cantaba la cancion nacional y el
himno alemdn en alemdn. Mipadre recordaba la letra hasta
en su vejez. Eran los albores del nazismo en Alemania y la
penetracion de su cultura, tal vez, no era casual. Mi padre
contaba que los muchachos eran muy deportistas y cultivaban
la vida sana, por ello en ocasiones iban al colegio con los
zapatos colgando y descalzos, pero en su escuela muchos iban
a “pata peld” porque no todos tenian zapatos. Otros tiempos.

Desconozco si Anibal y Raimundo eran hijos del
mismo padre y quien seria el padre de papd. El decia tener un
vago recuerdo de alguien, dirigente obrero, que habria ido a
despedirse una noche y luego habria muerto en el norte. Su
apellido seria Pizarro. Apellido que en clandestinidad mi padre
usé como chapa.

Chispazos fotogrdficos de la vida de papad
Papd de nifio

Papd en una foto de curso con el profesor.



Papd en el
servicio militar

Papd de 25 -26 afios

""'.v' Papd adulto,
\ 3 » decia que
L cuando se

caso perdio el
pelo.

Se casaron con mamd en el afio 1945. El dia de su
matrimonio con un grupo de amigos.

Papd trabajando en la construccion en obras a lo
largo de Chile.
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El tiempo paso y el afio 1995
celebramos sus 50 afos de
matrimonio.

Papd y Claudio,
uno de mis
hermanos  del
alma, cuando se
dedicaron a las
abejas los fines
de semana.

Papad cultivando tomates en
invernaderos.  Siempre e
gusté plantar y cosechar las
verduras de su huerta y
también las paltas que se
daban en abundancia. Esta
foto es después de un cancer
que lo dejo sin estémago, sin

bazo y medio higado.
Sobrevivié 14 afos
trabajando, leyendo y
plantando.

Papd con Rolando
Mutis, su amigo de
toda la vida, en un
atardecer en el ocaso
de su existencia.

Papad fallecio en noviembre del 2003 a los 84 aiios de edad.




9. Cazuela de vacuno, ave o cerdo con
variantes estacionales de las verduras
agregadas

Cazuela de vacuno

Ingredientes:

e 1kg. de tapapecho, osobuco o carne para cazuela
cortada en trozos

e  6-8 papas medianas peladas

e  6-8trozos de zapallo

e 6-8trozos de choclo

e Y cebolla mediana cortada gruesa

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas
ramas de perejil y una zanahoria mediana,
cortada en trozos grandes.

e ¥ taza de porotitos verdes picados (opcional)

e Y taza de arvejas (opcional)

e aceite, sal y alifios completo

e Y tazadearroz

Preparacion:

Sellar la carne en una olla con
aceite sal, ajo y alifios, agregar agua
caliente y cocer la carne hasta que
esté blanda. Luego agregar todas
las verduras y cubrirla con agua
caliente. Una vez que “suelte el
hervor” afiadir el arroz. Sazonar el
caldo con sal al gusto y dejar hervir
a fuego lento.
Cuando las papas
estén blandas la
cazuela estd a punto.
Se puede reservar un
poco perejil picado
para adornar el plato
servido.

Variantes con otros tipos
de carne:

— Aves (pava o pollo)

El procedimiento es similar
con dos diferencias:

a) No se debe cocer
totalmente las presas de ave, cuando estén
semiblandas se “arma la cazuela”, de modo que el
punto de coccién lo alcanzard en conjunto a los otros
ingredientes (es para evitar que las presas se recuezan
y se desarmen). b) Reemplazar el arroz por chuchoca.
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— Cerdo

El procedimiento tiene dos pequefias variantes:

a) Sofreir la carne en aceite con sal, ajo y alifios
agregando aji de color y merquén al gusto.

b) Reemplazar el arroz por chuchoca.

[ Sabias guel:

— Cazuela. El origen de esta preparacion se situa en Esparia
con la "Olla Podrida”, un cocimiento de muchos
ingredientes que habria sido introducido en América por los
conquistadores espafioles en siglo XVIIl. Sin embargo, es
posible que la cazuela chilena tenga otro origen. Segun la
antropdéloga Sonia Mortecino en su libro “Cocinas Mestizas
de Chile. La Olla Deleitosa”, los mapuches preparaban
“corri achawal”, un caldo de ave que lleva papas, zapallo,
choclo o chuchoca, porotos verdes, pimentones, quinua, aji
y hierbas silvestres. Cuando llevaba carne de guanaco, pudu
o huemul se llamaba "corri ilo".

— Es posible que la mezcla entre ambas preparaciones diera
lo que hoy conocemos como cazuela. Sea cual sea su origen,
todos los 30 de julio se celebra el dia nacional de la cazuela.
(fuente: Vida magazin, internet).

— Chuchoca. Es el producto total de la molienda gruesa del

maiz tierno, previamente cocido y secado.
Fuente internet

Pewe'zdo {W/m&m En el menu familiar de mi nifiez, la

cazuela de vacuno estuvo TODOS los dias como primer plato.
Antes que llegaran los electrodomésticos a nuestras casas, se
compraba la carne y la mayoria de los ingredientes
diariamente. El rito de la cazuela era el siguiente, una vez
cocida la carne y antes de “armarla”, se apartaba en una olla
una parte del caldo que seria base de la sopa a la hora de la
comida nocturna. La cazuela de ave era un plato de dia
domingo.

El menu diario consistia en el almuerzo con un
primer plato que era la cazuela (el domingo ademds habia una
entrada). Luego un plato de fondo que, segun la estacion,
podia ser porotos, un guiso, estofado, charquicdn u otro. En la
noche el mend era la sopa con fideos o sémola y un plato que
podia ser fideos con un bistec, arroz con salchicha, o una
tortilla de verduras, etc.

El gran cambio fue alrededor de los afios sesenta
cuando se empezo a hacer lo que se llamé el “plato unico”,
muy asociado a la jornada unica laboral que elimind el corte
a medio dia para almorzar. En los trabajos, hasta hoy, hay un
“tiempo de colacion” mucho mds reducido, esto implicé un
almuerzo mds simple. Generalmente es un solo plato y una
ensalada. Por ello también en nuestra casa la cazuela pasé a
ser plato mayor y unico con una ensalada para acompafiar la
carne y la papa.

Otro gran cambio en el tiempo fue la desaparicion
de la comida nocturna como una rutina insoslayable. La once,
de media tarde que tradicionalmente era liviana (té con algo
dulce y una hallullita u otro pan con palta, queso u otro
aditivo) se transformd en una “once-comida” como cierre del
dia y a un horario mds tarde acorde a los retornos del trabajo
o de la escuela.



10. Charquicdan (con variantes de verduras
segun temporada)

Ingredientes:

e Y kg. de carne molida

e 1 cebolla mediana o 1 cebollin con la parte de la
rama tierna picados en trozos pequefios.

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, unas ramas
de perejil y una zanahoria mediana picados.

e 6 papas grandes trozadas en cuatro

e Y kg. de zapallo trozado

e 1 taza de porotitos verdes picados frescos o
congelados

e 1taza de arvejas frescas o congeladas

e 1 taza de espinaca picada (opcional)

e 1 taza de choclo picado (opcional)

e aceite, sal y alifios completo

Fotos Gloria
Preparacion:
Sofreir con aceite
sal y alifios en una
olla, la  carne
molida con la
cebolla, perejil, pimento, ajo y zanahoria. Agregar todas
las otras verduras, dar vuelta y vuelta en el sofrito.
Luego cubrir con agua caliente el contenido de la olla,
sazonar con sal al gusto y dejar cocer lentamente hasta
que la papas estén cocidas. Cuidar que no se seque la
coccion, sifalta liquido agregar agua segin lo demande.
Moler el contenido prensandolo en la misma olla. Debe
quedar un “puré” grueso donde se pueden identificar
sus componentes. Muchas veces se sirve con un huevo
frito, salchichas u otro acompafiamiento.

Charquicdn con huevo frito

Foto Gloria
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Variantes:
— Cochayuyo: Se reemplaza la carne molida por
cochayuyo previamente cocido y picado.

— Charqui: Se reemplaza la carne molida por
charqui. Al parecer este era el ingrediente del plato
original en vez de carne molida frita.

[ Sabias que?:

—  Charquies una palabra de origen quechua, que se refiere
a carne seca, deshidratada salada que se “deshilacha”
para agregarlo a los diferentes platos y guisos.

—  El nombre charquicdn pareciera originarse del quechua
charki kanka, "asado de charqui". Algunas referencias
mencionan que el origen de la palabra reside en la fusion
del quechua charki y del mapudungun cancan (asado),
que significaria 'carne seca asada'. La Real Academia
Espaiiola se refiere a este plato como un guiso a base de
charqui y zapallo. Sin embargo, las caracteristicas de
este plato cambian considerablemente en cada pais,
tanto en sus ingredientes como en su preparacion.

—  Cochayuyo: es un alga comestible rica en yodo que
habita en la costa de los mares de Chile, Nueva Zelanda
y el océano Atldntico Sur. Es un alga de gran tamafio que
puede llegar a alcanzar los 15 metros de longitud.

—  El nombre tiene su origen en dos palabras quechua:
cochayuyo, qucha yuyu, «planta de mar» y cochaguasca
o cochahuasca, qucha waska, «soga de mar», que le fue
dado por el parecido que tiene con las cuerdas.

—  En Nueva Zelanda se llama rimurapa en maori. Fabrican
con ellas bolsas poha tradicionales, que se utilizan para

transportar y almacenar alimentos.
Fuente internet

Charquicdn con longaniza

Foto Gloria


https://es.wikipedia.org/wiki/Real_Academia_Espa%C3%B1ola
https://es.wikipedia.org/wiki/Real_Academia_Espa%C3%B1ola
https://es.wikipedia.org/wiki/Zapallo

11. Chupes

11.1 Chupe de mariscos

Ingredientes:

e 2 cebollas picadas en cubos pequefios

e % pimentdn picado, perejil picado

e Adientes de ajo

e  ajidecolor

e Y% taza de queso rallado

e pan remojado en leche. Remover la corteza y
moler para que quede cremoso y homogéneo

e Y taza de vino blanco (opcional)

e sal, pimienta, orégano, aji o merquén para alifiar

e 500 grs. de una mezcla de mariscos frescos o
congelados (machas, choritos, camarones,
almejas, calamar, etc.).

Preparacion:

En una olla con aceite, hacer un sofrito con la cebolla y
verduras. Agregar los mariscos y el vino, cocer por 5
minutos. Luego agregar la mezcla cremosa del pan
remojado y el queso revolviendo constantemente,
apagar el fuego. Repartir la preparacion en pocillos
individuales (ojala de greda), agregar el resto del queso
rallado encima. Llevar al horno para gratinar.

Variantes: El nombre del chupe lo dard el ingrediente

principal:

— También se puede hacer con una sola clase de
mariscos, Ejemplo: camarones o centolla. En otros
tiempos, el chupe de locos era una comida
recurrente. En todos los casos los mariscos deben
estar cocidos.

— Chupe de guatitas. El ingrediente principal es
guatita cocida y picada en trocitos.

—  Chupe de verduras: se pueden usar verduras
especificas o mezclas de ellas.

[ Sabias que?:

—  El chupe (del quechua, ultimo; o chupi, plato comun) es
una sopa picante tipica de América del Sur, que varia de
pais en pais.

—  En Chile el chupe es un plato a base de pan remojado en
leche o agua. Cuando el pan estd remojado se le retira la
corteza y solo se ocupa la miga. Tiene como base un
sofrito de verduras (pimentén rojo, cebolla, ajo, aji y
otras) y luego se le agrega el ingrediente principal que le
da el nombre: chupe de mariscos, chupe de ostiones,
chupe de guatita, etc. Se sirve habitualmente en pocillos
de greda individuales.

Fuente internet
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11.2 Chupe de habas
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12. Cocidos de mariscos: Choritos al vapor,
Almejas al pilpil, Cocimiento de mariscos y
Curanto en olla

12.1 Choritos al vapor

Ingredientes:

e 2 kg. de choritos (la cantidad depende del nimero
de comensales)

e % cebolla mediana o cebollines con sus ramas

e 2 dientes de ajo, unas ramas de perejil y laurel

e |taza devino blancoy agua

e saly pimienta entera

Preparacion:

Lavar los choritos y ponerlos con el resto de los
ingredientes en una olla, agregar agua y cuando hierva
agregar el vino. Dejar cocer a fuego lento unos 5
minutos, la sefial es que los choritos se abran. Colar y
servir calientes.

[ Sabias quel:

- El chorito, choro, quilmahue o mejillon, es una especie
de molusco bivalvo filtrador de la familia Mytilidae. Se
distribuye en el Pacifico desde Callao al canal Beagle, y
en el Atldntico, desde el sur de Brasil hasta las islas
Malvinas.”. Fuente: wikepedia, internet.

- Los choritos al vapor son una tradicion de la cocina
chilena. Baratos y muy fdcil de preparar. Una delicia de
comerlos con la mano y hacer unos cerritos de conchitas,
hasta disputarse el ultimo chorito de la fuente. Esta
escena se repite por generaciones, mis nietos los
disfrutan igualmente que nosotros.
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12.2 Almejas al pil pil

Ingredientes:

e 1kg. de almejas (la cantidad depende del nimero
de comensales)

e 4 dientes de ajo, unas ramas de perejil y laurel

e Y taza de vino blanco

e aji o merquén

e saly pimienta entera

e aceite de oliva.

Preparacion:

Lavary secar las almejas. Calentar el aceite en unaolla,
poner los ajos cortados en laminas y las verduras de
alino hasta que se doren levemente. Agregar las
almejas, revolver y dejarlas en el aceite. Cuando estén
abiertas agregar
el vino, dejar
unos minutos,
espolvorear el
perejil picado y
servir calientes.
En el plato se
pueden incluir
unas rodajas de
limén, por si es
del gusto del

comensal
exprimir su
jugo.
Foto Gloria

Variantes:
Se pueden reemplazar las almejas por camarones u
ostiones sin concha.

[ Sabiae gue?:

- Las almejas forman parte de los moluscos bivalvos, los
cuales viven en aguas saladas.

- Los moluscos bivalvos viven enterrados en la arena y se
caracterizan por la estética de su cuerpo ya que estd
protegido por dos conchas simétricas al igual que los
choritos.

- Las almejas se mueven gracias al impulso que cogen al
abrir y cerrar sus conchas.

- En Chile cocinar al “pil pil” alude a cocinar en una olla o
sartén grueso con aceite, ajo y aji o merquén. Se sirve
caliente, ojald en la misma recipiente de su coccion, se
recomienda greda. El nombre de «pil pil», vendria del
sonido de la coccion en la olla mientras el aceite estd

caliente.
Fuente internet



12.3 Cocimiento de mariscos

Ingredientes:

e 1kg. de cada uno de los mariscos (almejas,
machas, choritos, cholgas)

e 250 grs. de colitas de camardn (opcional)

e 1kg. de merluza (cortada en trozos)

e 2 cebollas (corte pluma)

e 4 dientes de ajo, perejil, pimentdn (picados)

e 1litrode vino blanco

e sal, orégano, laurel, merquén (opcional)

Preparacion:

En una olla grande, agregar las almejas, las machas, los
choritos, las cholgas, la cebolla, los dientes de ajo, el
vino blanco y aproximadamente 2 litros de agua fria.
Cocer por unos 15 minutos. A continuacion, agregar las
colitas de camaron, sal, orégano y hojas de laurel.
Seguir cociendo por otros 15 minutos. Al final, en el
ultimo minuto de coccién, agregar la merluza. Sazonar
a gusto. Dejar reposar 10 min. aprox. antes de servir.

12.4 Curanto en olla o pulmay

Ingredientes:

e 1 cebolla mediana

e 2dientes de ajo, 1 cebollin, 1 pimiento rojo
e Aceite, sal, merquén y pimienta

e Ylitro de caldo de carne o agua)

e 1 costillar (ahumado opcional)

e 300 grs de choricillo

e 5Svienesasy 2 longanizas

e 6 trutos de pollos

e 1kg. de choritos

e 1kg. de almejas, 1 kg. machas, 1 kg.
e cholgas

e 1litro de vino blanco

e 6 papasylrepollo

Preparacion:

Hacer un sofrito en la una olla grande con el aceite,
cebolla picada en cuadros, cebollin picado, ajos,
pimientos picados fino. Agregar las papas con pelo, el
costillar trozado, los trutos de pollo, las vienesas vy
longanizas. Sellar dando vueltas hasta que se doren.
Luego agregar el caldo o agua caliente, sazonar a gusto.
Colocar unas hojas de repollo, agregar encima los
mariscos, el vino blanco y mas agua si se requiere. Se
cubre con varias hojas de repollo y se tapa. Se cuece
por unos 30 minutos a fuego medio bajo. Se sirve el
caldo en un tazén y los mariscos, pollo y resto de
ingredientes en un plato.
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[ Sabeas gae?:

el curanto tradicional es en un hoyo (en mapudungun,
Kurantu significa ‘pedregal’ o piedras calientes). Su
preparacion es laboriosa y lleva bastante tiempo, por lo
que requiere la participacion de varias personas, las
cuales ponen sobre las piedras calientes, mariscos,
verduras y carnes y las tapan con hojas grandes de nalca.
Luego cubren todo con tierra, dejando cocinar todos los
ingredientes durante unas horas.

— La nalca o pangue es una planta ornamental y
comestible

—  El curanto  también es un acto de cohesion social,

e o) participativo que se reserva para

fechas sefialadas.

— Su origen es antiquisimo,

hallazgos arqueoldgicos (sitio de

Puente Quilo, en la costa

septentrional de Chiloé) confirman

su existencia desde hace 6.000

afos. Fuente internet

«Nalcas» por cavertingo estd bajo la

licencia CC BY 2.0. https://creativecommons.org/licenses/by/2.0
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El curanto tradicionalmente se sirve con chapaleles y milcao,

especie de panecillos hechos a base de papas. Ese conjunto
acostumbrado se ilustra esta foto de un antiguo suplemento
de La Tercera, donde estdn las recetas del curanto, chapalele
y milcao.



13. Croquetas o fricandelas de carne o
pescado

Croquetas de carne

Ingredientes:

e Y% kg. de carne molida

e 1 cebolla mediana picados en trozos pequefios.
e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo picados.
e perejil picado.

e 2 huevos

e Jstazade harina

e sal, orégano, aji de color y alifios completo

e  Qaceite para freir

Preparacion:

Mezclar todas las verduras picadas con la carne y los
huevos. Agregar la harina obteniendo una pasta
consisten que permita formar bolas que no se peguen
en las manos. Aplanar hasta una altura de 2 cms.
aproximadamente. Freir en una sartén con aceite
caliente. También se pueden cocer en el horno. Se
pueden servir con arroz o fideos, solas o cubiertas con
salsa de tomates.

Alternativa: Sofreir previamente la cebolla, ajo y
pimentdn con los alifios y el aji de color, luego mezclar
con la carne, el perejil picado los huevos y la harina.

Variantes:

— Pescado: Se reemplaza la carne molida por
pescado cocido desmenuzado.

— Atun en conserva: También se puede reemplazar
la carne por atun en conserva desmenuzado.

— Panrallado o pan remojado: Se puede reemplazar
la harina por pan rallado o por pan remojado
desmenuzado.

— Cazuela de albdndigas. En este caso se forman las
albdndigas y se cuecen en un caldo que es la base
de una cazuela de albdndigas, donde éstas
reemplazan el trozo de carne de la cazuela

tradicional.
— Crema: agregar a la mezcla base crema de leche.
JOMBIES Priauts y prouns: = b
Ercan sa '
Fricandelas sorpre S o e o, Wcrema
{6 personas) los huevos, el perejl, sal,
Ingredientes imienta y mezcle bien. :

2.- forme las fricandelas poniendo
por cucharadas sobre una tabla
espolvoreada con pan rallado, de
modo que queden de 1/2 cm. de =
grosor, una de a dos con tajaditas

y cierre los bordes.
3... Pase nuevamente pot pan
rallado y dorelas e aeite caiente

T A Aave
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— Alacacerola. Preparar las albondigas fritas y luego
colocarlas en una salsa preparada con agua, vino y
harina para que espese. Darles un hervor para que

BONDIGAS A LA ‘
CACEROLA

heedan, 10 hets cOMOME 14 ume stk e et
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Fotos y recetas suplemento de La Tercera

[ Sabias quel:

— Laalbondiga, croqueta o fricandela es una bola de carne
picada.

— Se dice que la palabra albondiga deriva del drabe
bunduga que significa bola o bolita.

—  Frikadeller son albdndigas de carne picada. El origen del
plato es desconocido, pero los frikadeller se asocian mds
a menudo con la cocina danesa, donde es un plato
popular. No obstante, estd presente en toda la cocina
escandinava y en gran parte de Europa, especialmente

en Alemania y Austria.
Fuente internet

Foto Gloria
L el
7o

casi se le quemaron..., pero estaban muy sabrosas.


https://es.wikipedia.org/wiki/Alb%C3%B3ndiga
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_danesa
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cocina_escandinava&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cocina_escandinava&action=edit&redlink=1

14. Empanadas de horno

Ingredientes
Pino:
e 8cebollas
e 1kg. de carne molida o picada
e 1huevo duro
e pasasy aceitunas
e ajide color
e azlUcary una pizca de sal

e 1kg. de harina sin polvos de horneary
cernida

e 200 grs. de manteca derretida

e 2 cucharaditas de polvos de hornear

e 2 tazas de agua tibia

e 2 cucharaditas de sal

e 1 huevo crudo y revuelto (para sellar la masa)

Preparacion

Pino: pelar la cebolla, cortarla por la mitad y ponerla a
remojar en agua con azUcar, evita que “repita”, dejarla
un rato. Cortar o moler la carne, sofreirla en una olla a
fuego lento con sal y un chorrito de aceite. Luego
agregar la cebolla picada, el aji de color, sazonar.
Cuando esté a punto la cebolla, afadir las pasas
remojadas en agua caliente. Dejar enfriar.

Masa: Juntar todos los ingredientes, para ello poner
en una tabla la harina junto a los polvos de hornear,
formar un volcan y en el centro se vierte la manteca
derretida y el agua con sal. Mezclar hasta que quede
una masa homogénea, amasar con las manos. Luego
estirar la masa con un uslero hasta que quede de unos
0,5 cm de groso aproximadamente. Cortar
circunferencias y poner encima el pino con un pedazo
de huevo y una aceituna. Cerrar y pincelar los bordes
con el huevo batido para sellar. Colocar las empanadas
en el horno a temperatura media, durante
aproximadamente 15 minutos, se deben ver doradas.
Retirar del horno y dejar reposar hasta que estén tibias.

Variantes:

— Empanadas de mariscos. Cocer y picar el marisco,
cocido hacer una preparacion similar al pino,
reemplazando la carne por los mariscos. En mi
nifiez eran locos, cocidos y picados. Ahora, esta
alternativa tan sabrosa y usual en tiempos
pretéritos, es una exquisitez inalcanzable por la
escasez de este molusco.

— Empanadas de camarén y queso. En este caso
reemplazar el relleno por camarones salteados o
cocidos cubiertos por una lamina de queso
mantecoso.
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Fotos, recopiladas por mi hermana Eliana, de las deliciosas
empanadas de Janito que comercializa en su negocio. No
conocemos los secretos de su receta, pero las disfrutamos
cada vez que vamos a Villa Alemana.

[ Sabias que?:

— Empanada es una denominacion genérica para una fina
masa de harina de trigo rellena con una preparacion
salada o dulce y cocida al horno o frita. El relleno puede
incluir carnes rojas o blancas, pescado, verduras o fruta.

— El nombre viene del verbo “empanar” que
significa “envolver o cubrir con pan o masa”.

—  Se dice que las empanadas llegaron a Espafia con la
invasion drabe, quienes luego de abandonar el territorio
hispano, dejaron este tipo de alimento como herencia
culinaria.

—  Los espaiioles la trajeron a América donde se extendio
con diferentes tipos de ingredientes y caracteristicas
locales.

— La empanda chilena, tiene su sello particular, pues la
carne, cebolla y alifios constituyen su relleno mds comun
y se le llama “pino”

— Hay antecedentes que indican que los Mapuches
llamaban a esta mezcla "Pirru" que posteriormente
derivé en lo que hoy conocemos como pino.

—  “Ponerle pino” a la empanada, es también un dicho muy
chileno y alude a ponerle empefio a una gestion o tarea.
Fuente internet



15. Ensaladas de diferentes verduras (papas,
apio, rabanitos, pepino, lechugas, etc.) y
aderezos

15.1 Verduras varias

Ingredientes:

Pueden ser de varios tipos de verduras segun estacion.
Por ejemplo:

e lechuga

e pepinos

e apio con rabanitos o palta

e tomates

e cebolla pluma

e hojas verdes variadas, etc.

Preparacion:

Para todas las alternativas, una vez picada la verdura,
lo que pone la gracia es el alifio. Ya sea una vinagreta
(aceite, sal y vinagre) o un alifio con jugo de limdn. Se
les puede agregar cebollin, perejil, cilantro, pimienta,
mostaza (opcional)

Ensalada de papas:

Cocer las papas, picarlas a cuadritos y ponerles un alifio
que puede incluir cebollin o cebolla nueva picada fina,
perejil y cilantro aceite, sal y limén. Se puede agregar
arvejitas y zanahorias cocidas picadas. Para las “papas
mayo” agregar mayonesa.

Ensalada de repollo, solo o con zanahorias:

Repollo picado fino o mezclado con zanahorias. Alifiar
consal limoény aceite. Opcionalmente se puede agregar
pasas y yogurt natural.

Ensalada de betarragas:

Cocer la betarraga, picarlas a cuadritos, agregar
cebollin picado y perejil. Condimentar con aceite, sal y
limén y una pisca de azucar.

Ensalada de apio:

Limpiar el apio, sacando las hebras, cortarlo y ponerlo
en agua. Se puede combinar con rabanitos o palta en
trozo. Alifiar con aceite, sal y limon.

Ensalada de
tomates
rebanados
con cebollin
y aji verde
para
acompafar
pescado
frito.

Foto Gloria
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arvejas,
cebollin,
perejil,
pimenton rojo,
atuny
mayonesa.

Ensalada de  cebolla
morada a la pluma,
pimenton verde y
cebollines, incluida sus
ramas tiernas. Con perejil
y cilantro, alifiados con
una vinagreta con
mostaza.

Ensalada de tomates con lechuga

Ensalada de tomates con
pepinos

Ensalada de lechuga
con cebollin, cilantro y
perejil

Con alifios de limdn,
aceite de oliva,
mostaza y sal.

Ensalada de lechuga
con palmitos, perejil y
cilantro

Fotos Gloria



[ Sabias quel:

— El origen etimoldgico de la palabra “ensalada” parece ser
que proviene del término latino “herba salata” que
utilizaban los romanos para denominar la manera de
consumir los vegetales en crudo alifiados con agua y sal.

— La mayonesa o mahonesa (en Espafia) es una salsa
emulsionada fria elaborada principalmente a base de huevo
y aceite vegetal batidos. Generalmente se sazona con sal y
zumo de limén. Se trata de una salsa de origen espariol
emparentada culinariamente con el alioli que es una salsa
de ajo. Segun la documentacion que se dispone, todo
apunta a que las primeras noticias sobre la mayonesa la
situan en el siglo XVIIl en la isla balear de Menorca y seria
una variacion del alioli. El origen se asocia con la invasion de
Menorca por parte de Francia. Al parecer los cocineros del
mariscal Richelieu decidieron eliminar el ajo e introducir el
huevo. El resultado del reemplazo del ajo por el huevo fue
una salsa mucho mds suave al paladar y bastante mds
refinada. El nombre alternativo “mahonesa” vendria de ese

origen, pues en esa época Menorca se llamaba Mahon.
Fuente Internet.

Zecaendod 74«(446&4«"& Mayonesa casera: Dos yemas de

huevo, una cocida y otra cruda. Moler la yema cocida, hacer
una pasta con la yema cruda, agregar un hilo de aceite
mezclando suavemente hasta que sea compacta y suave. En
este punto de la preparacion, se recomienda que se
encomiende a quien le parezca y por otro lado aleje a todos
los posibles culpables que, con su mirada, provoquen que se
“corte la mayonesa”, lo cual en mi casa era una tragedia. Mi
mamd arreglaba el problema con algun secreto mdgico que
se llevé a la tumba. Superada esta etapa agregar sal y limon
y a disfrutar una mayonesa casera de verdad.

Pruebe la receta y silogra hacer la mayonesa sin que se corte
ifelicitaciones! se lo merece...Vale la pena intentarlo...

La mayonesa es socorrida en todo tipo de ensaladas. Como en
ésta, de lechugas, zanahoria y asientos de alcachofas con
mofiitos de mayonesa.

Foto Gloria
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15.2 Ensalada de quesos

Ingredientes:

e 1lechuga escarola

e 2 tomates grandes

e 3 papas cocidas

e 1 pepino

e 2 hojas de apio

e 1lechuga morada

e 100 grs. queso cabra
e 100 grs. queso chanco
e Qaceite oliva

e sal, pimienta

e |imdn

Preparacion:

Picar las lechugas, los tomates, las papas, el pepino, el
apio y los quesos. Agregar el limén, aceite de oliva, sal
y pimienta al gusto.

15.3 Apio con palta

Ingredientes:

e 1apio

e 2 paltas

e 1 cucharada de aceite
e jugodelimon

e aceitey sal

e aceitunas

Preparacion:
Limpiar y picar el apio a lo largo. Dejar en agua un rato
y luego estilar (las ramitas de apio se enroscan). Pelary
cortar las paltas en rodajas. En una budinera colocar el
apio, aceitunasy las paltas. Alifiar con el aceite de oliva
y jugo de limén. Ajustar la sal al gusto.

Ensalada de apio palta al almuerzo de un dia de octubre del
2022. Foto Gloria

Variante: Reemplazar las paltas por rabanitos rojos,
limpios y cortado en rodajas o enteros sajados con
cortes en cruz.



15.4 Ensalada de Papda. Una receta resultado
de un error.

Receta necopilada for wi hormana Edith

Ingredientes:

e Yrepollo picado

e 3 paltas maduras molida

e 1 cebollin picado

e 2 cucharadas de cilandro picado
e 1cucharada de mayonesa

e jugodelimén

e aceite y sal al gusto

Preparacion:

En un bol se mezcla la palta molida con el cebollin,
cilandro y la cucharada de mayonesa hasta que quede
una pasta cremosa. Luego esta crema se agrega al
repollo picado. Se alifia con aceite sal y limdn a gusto.

Vsta de Edith: Esta ensalada quedé como la receta de

ese hombre maravilloso que fue mi padre, lleno de
anécdotas, pero negado para la cocina. No cooperaba
mucho en estas labores en la casa, pero un dia ofrecié su
ayuda para cocinar, mamd lo mando a pelar y picar unas
paltas de su cosecha para agregarlas en una ensalada de
repollo. Don Anibal como siempre se distraia, las molié y las
agreg6 como una pasta. Por este despiste creé esta ensalada
cuya preparacion he descrito aqui.

15.5 Ensaladas agridulces con zanahorias.

Zanahoria con manzana:

Unas 4 zanahorias tiernas ralladas y 2 manzanas
verdes peladas, cortadas a cuadritos. Macerar en jugo
de limdén una hora y luego alifiar con aceite y sal. Se le
puede agregar de jamoén picado.

Zanahoria con pasas y jugo de naranja:
Unas 4 zanahorias tiernas
ralladas y 1 taza de pasas
maceradas en jugo de
naranjas, mezclar todo
con mayonesa y sazonar
con la sal.

Foto Gloria
Zanahoria y repollo con salsa agridulce: Repollo blanco
o morado picado muy fino (se recomienda previamente
a picarlos, remojarlos en agua tibia para suavizarlo).
Afadir la zanahoria rallada y opcionalmente rabanitos,
revolver y mezclar con la salsa agridulce.
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15.6 Aderezos y salsas para alifar las
ensaladas

Foto Gloria

— Vinagreta: aceite de oliva, vinagre, sal y pimienta.

— Vinagreta con mostaza: aceite de oliva, vinagre, sal,
pimienta y mostaza.

— Aliflo de limodn: aceite, sal, pimienta y jugo de limén.

— Alifio de perejil y cilantro: picar finamente las hojitas
del perejil y del cilantro, mezclar con aceite, sal y jugo
de limdén o vinagre.

— Salsa al curry: un yogurt natural, 5 taza de mayonesa,
un cebollin picado y una cucharadita de curry en
polvo.

— Salsa verde: un aji verde sin pepas, un cebollin, un
diente de ajo, perejil. Picar todos los ingredientes
muy finamente (puede ser en una procesadora).
Agregar aceite, vinagre y sal al gusto.

— Salsa agridulce: mezclar 2 cucharadas de miel con 2
cucharadas de mayonesa, afadir jugo de limdn,
mostaza, sal y pimienta.

Dato. La preparacion de estas salsas y alifios se
recomienda hacerlas en un bol, donde se pongan
todos los ingredientes juntos. Mezclar revolviendo y
batiendo, hasta que alcancen cierta homogeneidad.
Finalmente agregarlas a la ensalada.



16. Entradas varias

16.1 Entradas con rellenos

Pueden ser de varios tipos:

— laminas de jamodn

— paltas

— tomates

—  huevos

Para todas las alternativas se trata de tener un relleno
sabroso. Para el jamdn, lo tipico es palta molida alifiada
con sal, aceite y pimienta. Para rellenar paltas y huevos
se pueden hacer pastas de paté o atun con crema o
mayonesa. También se pueden rellenar con camarones
o pollo desmenuzado. Muy tipico son los tomates que
se pueden rellenar con choclo alifiados con cebollines
perejil y pimienta, con pollo o atin. En todos los casos,
usualmente se montan en ensalada de lechuga.

16.2 Salpicon

Ensalada de papas picadas a cuadritos, lechuga, cebolla
picada a cuadritos, perejil, cilantro y trocitos de carne
cocida de vacuno (puede ser carne asada del dia

anterior), pollo SALPICON
(pechuga) u NGALDIENTES
otra carne B ahoris grarvv
cocida. Alifiado e oy
con aceite sal, ) gaig

taza do acetunas Negras

pimienta, jugo
de liméon vy

tomates
popiniilas g0 vinagme
ucharaditas de salsa inghesa

LI LN

mayonesa s, pamients
(opcional). 4go de limon
. Bcoie
Alternativa:
PREPARACION.
reemplazar la Cocer las papas con hollejo, palarlas y cor
carne por tarias on cubos, igualmente i2 zanahoria

0 Lavar la lechuga y péicaria en tiras de regu-
ChOrItOS y/o lar tamafio L.gmpnav los chorites, cocerios,
atun. desconchar y quitarkes las piedrecillas.
Pelar los tomates y cortarios en cubos,
Picar #n cuadritos finos la cebolla y pepi-
nillos. Desmenuzar ¢l atin. Mezclar rodos
los mngredientes y alifiar con sal, pimeenta,
salsa inglesy, limon y acene, Decorar con
huevo duro y perefil picado s se desea

Receta Pag.54, Gran
libro de la cocina
chilena

16.3 El causeo

Asi lo llamaba mi abuela
Soledad. Cebolla a Ia
pluma, queso fresco o
queso de cabra a cuadritos,
aceitunas, perejil, cilantro,
aceite, sal y limén o vinagre.
Acompafiado de papas

cocidas.
Foto Gloria

L. J G
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16.4 Palta rellena con camarones salteados

Ingredientes:

e 250 grs. de camarones cocidos
e 1 copita de vino blanco

e 1 cucharada de mantequilla.

e sal
e pimienta
e 3 paltas

e 1lechuga

Preparacion:

Cocer los camarones 5 minutos en agua con sal. Luego
saltearlos en mantequilla con sal y pimienta. Agregarla
copita de vino blanco y dejar unos 5 minutos mas.
Pelar y cortar las paltas por la mitad. Hacer una base de
lechuga picada, colocar la palta, rellenar con los
camarones, decorar con mayonesa.

Variante:

Palta rellena con
camarones cocidos
aderezados con salsa
verde, hecha con cebollin,
perejil, cilantro, sal y limon.
Servido sobre ensalada de
lechuga, adornado con
tomates cherry.

Fotos Gloria




16.5 Cholgas con mayonesa

Mezclar cholgas en conserva con una salsa verde hecha
con cebollin, perejil, cilantro, jugo de limdn y sazonada
con sal y pimienta. Montar sobre ensalada de lechuga 'y
decorar con mayonesa. Se puede hacer los mismo
reemplazando las cholgas por camarones.

16.6 Ensalada rusa

Ensalada de papas y zanahorias cocidas, picadas en
cuadritos, cebollines o cebolla nueva, perejil y cilantro
picados, arvejitas cocidas o en conserva. Preparar un
aderezo con aceite, limén, sal y mayonesa y una
cucharada de mostaza (opcional). Mezclar y servir
sobre hojas de lechuga. Opcionalmente se puede
agregar atun en conserva.

16.7 Arrollado de malaya o arrollado huaso

Esta era una entrada que mama preparaba a menudo. Ponia
las rebanadas de arrollado sobre hojas lechuga. El arrollado
SR :-, : ";'—ﬁ huaso lo compraba

=4 preparado y el de malaya
lo preparaba en casa. La

receta de mama no la

encontramos.

Arrollado de Malaya

https:_//creativecommons.org/licenses/by/4.o/ «Arrollado de
malaya» por Natalia, esta bajo la licencia CC BY-NC-ND 2.0.

7{0&'4 de 3(44«4 Recuerda que mamd estaba

preparando esta entrada con arrollado de malaya, cuando
un auto se aposto cerca de casa. Papd no estaba, pero al
llegar lo detuvieron marinos de civil. Fue un domingo de julio
de 1974 y no supimos de su destino por un largo mes.
Finalmente, cuando lo trasladaron a la cdrcel y lo vimos nos
enteramos de que en ese tiempo estuvo en el recinto
llamado Silva Palma, sometido a vejatorios interrogatorios.

16.8 “Carpaccio” de zapallitos italianos vy
berenjenas

Los carpachos son platos que se preparan con carne,
pescado o verduras crudas, cortados muy finos vy
macerados con zumo de limoén y aceite de oliva.

Ingredientes:

e 2 berenjenas pequenas

e 2 zapallitos italianos pequefios

e % pimentdon amarillo

e Y tazade jugode limén

e alcaparras

e Qaceite de oliva

e 50 grs. de queso parmesano rallado
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Preparacion:

Cortar los zapallitos y las berenjenas en redondelas
muy delgadas. Cortar el pimentdn en tiritas delgadas.
Poner en un plato intercalando los zapallitos y las
berenjenas y sobre esto poner las tiritas de pimentdn.
Alifiar esta preparacion con el jugo de limoén, unas
gotitas de aceite y el queso parmesano. Esparcir sobre
la preparacion las alcaparras.

Dejar macerar un hora a hasta que se impregnen las
verduras. Servir frio.

16.9 Ceviche de champiiiones

Ingredientes:

e 3 bandejas de champifones
e 1 manojo de cilantro

e 1cebolla

e jugode limdn a gusto

e 2 cucharadas de aceite

e salypimienta

Preparacion:

Lavar los champifiones y cortarlos en rebanadas.

Picar finamente las hojas del cilantro. La cebolla,
previamente remojada con un poquito de azucar, se
pica a cuadritos. Mezclar los ingredientes, agregar el
jugo de limdn, el aceite y la sal al gusto. Dejar reposar
unos 30 minutos antes de servir.

16.10 Entrada de champifiones rellenos

Ingredientes:

e 20 champifiones blancos de tamafio mediano
e 1 cucharada de mantequilla

e 2 cucharadas de aceite de oliva

e Y de cebolla picada muy fina

e 2 cucharadas de pan rallado

e 2 cucharadas de nueces picadas

e 2 cucharadas de perejil picado fino

e salypimienta al gusto

e 2 cucharadas de queso rallado

Preparacion:

Limpiar los champifiones y sacar los tallos. Picar los
tallos, perejil y la cebolla, sofreirlos con mantequilla
unos 5 minutos. Agregar las nueces, sal y pimienta
revolver. Apagar el fuego, afadir pan rallado.

Colocar los champifiones sobre papel de aluminio en la
bandeja del horno, rellenar con el sofrito y agregar el
queso rallado encima. Llevar a horno caliente por 10
minutos. Servir caliente.



16.11 Otras sugerencias

Las lechugas son una base muy usada para las entradas.

Es asi que huevos
rellenos, rollitos de
jamon , rodejas de
arrollados  ya sea
tradicional o de
malaya , locos con
mayonesay otros, son
acompariados con
ensalada de lechuga.

Colitas de camarones con
cebollin 'y papas con
mayonesa. Se acompafa
con ensalada de lechuga

Cholgas con salsa verde, preparadas con cebollin, perejil,
cilantro y jugo de limdn, servido sobre ensalada de lechuga.

Fotos Gloria
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Zecaendo Wc&m Una entrada que ahora seria

impensada por su costo y escasez seria preparar Locos con
Mayonesa. Sin embargo, en mi nifiez era una entrada usual.
La preocupacion de mi mamd es que no quedaran duros, por
lo tanto, habia que golpearlos antes de cocerlos y se
manejaban distintos secretos para que quedasen muy
blandos. Eran grandes y deliciosos. Las conchas me encantaba
lavarlas y juntarlas para diferentes destinos.

Con tristeza e impotencia reflexiono que, durante el desarrollo
etario de mi generacion, desaparecio un recurso alimenticio
como éste y otras especies marinas, por una mala politica de
extraccion y manejo de nuestros recursos naturales.

Locos mayo. https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
«Locos Mayo» por Cristian Santana B. estd bajo la licencia CC BY 2.0.

(Sabias gue?:

— Entrada o entrante, en un menu simple a veces se llama
primer plato porque precede al plato de fondo y al postre.
Sin embargo, en el orden cldsico estd el entrante, un primer
plato y un segundo plato antes del postre. En una gran
cena, el entrante es una preparacion caliente con salsa o
un plato frio. EI nimero de platos corresponderd al
“numero de tiempos” del menu.

— Enla actualidad predomina la tendencia a la simplificacion
y a la reduccion del numero de platos. Por tanto, el menu
se articula muy a menudo en torno a un plato central,
precedido por “una entrada”.

— Histéricamente el término aparecio en los restaurantes
franceses de Nueva York durante el siglo XIX, en los que se
servian numerosos platos (hasta 15 tiempos).

— Con la Gran Depresion los menus con muchos platos
desaparecieron, pero el entrée permanecié ya que un

término culinario en francés era de buen tono en la carta.
Fuente Internet



17. Fideos especiales: Canelones rellenos,
Lasafia, Tallarines con carne mechada y
Fideos a la marinera

17.1 Canelones (cannellonis) rellenos

Ingredientes:

e Y% kg. de carne molida

e 1 cebolla o2 cebollines.

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo picados
e 1 zanahoria rallada.

e perejil picado, hojas de laurel

e Sal, orégano, pimienta entera y alifios completo
e Qceite

e salsa de tomate o tomate molido

e queso rallado

e 1 cajade canelones

Preparacion:

Freir la carne y los alifios para dar cuerpo a un pino que
sera el relleno. Paralelamente cocer en abundante agua
los canelones “a punto” es decir no recocidos. Colarlos
con cuidado para que no se rompan. Los canelones se
rellenan uno por uno y se van se ordenando en una
budinera. Se cubren con la salsa de tomate, se
espolvorea el queso rallado y se lleva al horno caliente
por unos 10 minutos. Servir unos dos canelones por
plato, con cuidado para que no se rompan y no pierdan
“su elegancia”.

Variante: Para el relleno reemplazar la carne por acelga
cocida y picada finamente, a este relleno se le debe
incorporar un huevo y crema de leche. Todos los demas
pasos son idénticos.

Zecaendo W&M En marzo de 1965 en la zona central

de Chile hubo un gran terremoto. En Villa Alemana se cayeron
muchas casas y también mi Liceo, por ello mi sexto
humanidades fue itinerante entre locales prestados, conteiner
y vagones de trenes. Los profesores se desplazaban a pie o en
bicicleta (los autos no eran comunes) entre los diferentes
lugares para hacernos clases a nosotros y a todos los
escolares de Villa Alemana cuyos establecimientos habian
sido dafiados. Los profesores tenian una vocacion y entrega a
la educacion notable. Era un Chile mucho mds precario que
hoy, sin embargo, profesores, padres y la sociedad entera
valoraban la educacién como la herramienta fundamental en
el crecimiento personal y como pais.

Nuestra casa de adobe, como otras, también se
derrumbd, quedando en pie solo las murallas de un par de
piezas que estaban en construccion que no tenian techo, ni
ventanas o puertas. Mamda siempre reclamaba que papd las
empezd a construir cuando se casaron y nunca las termind; en
fin, asi'y todo, fueron el precario cobijo inicial en esa situacion
tan dificil. Pero este terremoto también afecté la cocina
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familiar. Mi mamd hacia unos cannellonis rellenos exquisitos,
con una pinche de cocina como yo, que me quemaba los dedos
rellenando los canelones calientes y luchando que no se
rompieran para evitar una reprimenda de mamd, pues su
objetivo era que quedaran ricos y bonitos.

Ese domingo, era el plato de fondo para el
almuerzo. La pasta estaba cociéndose mientras que la salsa y
el relleno estaban listos. El fendmeno telurico nos sorprendio
a mediodia, un ruido aterrador y un movimiento muy fuerte
que hacia dificil mantenerse en pie nos movid, literalmente, el
piso. En casa habia un pequeifiito, hijo de una vecina, que tomé
en brazos para llevarlo con su madre, no se podia avanzar,
parada en la vereda vi, con asombro, el choque de dos frentes
de casas contiguas y su derrumbe como cajas de carton.
Nuestra casa sufrié igual suerte y las paredes de la cocina se
desplomaron encima de la olla y de toda la preparacion. Asi
desaparecio la casa con nuestro menu dominguero. Fue una
pérdida menor al lado de todas las implicancias derivadas, sin
embargo, tuvo consecuencias culinarias familiares, puesto
que mi mamdad por este acontecimiento y el mal recuerdo
excluyd los cannellonis del menu por largos anos. La verdad
es que no recuerdo si los repuso alguna vez con la cotidianidad
de antafio.

Foto y receta suplemento de La Tercera

(Sabias gue?:

Los canelones (cannellonis) son pasta de forma cilindrica cuyo
nombre en italiano es Cannelloni, un diminutivo de “canna”
que significa cafia. Al parecer su origen es de larga data, como
lo muestran documentos del siglo XVI que mencionan la
existencia de los canelones en la Toscana, Sicilia y algunas
otras regiones de Italia. Fuente internet



17.2 Lasaina

Ingredientes:

e 1cajade lasafa

e Repetir ingredientes para rellenos y salsas
descritos en 17.1

Preparacion:

La lasafia es una pasta plana ancha y de trozos
alargados. Cocerlos con sal en abundante agua vy
cuando estén a punto, colar y reservar. Luego
disponerlos en una budinera donde se van combinando
por capas: lasafa y rellenos, terminando con una
cubierta de salsa y queso rallado o laminas de queso. Se
llevan a horno caliente a gratinar por uno 15 minutos.
Los rellenos para las capas intercaladas se preparan
igualmente como los propuestos para los canelones. Es
decir, puede ser un pino o un relleno donde se
reemplaza la carne por verduras. En el caso de relleno
de verduras se incorpora huevo y crema de leche. La
salsa para cubrirlos puede ser de tomate o también
usar crema de leche y huevos.

Variantes: la masa se puede hacer en casa de manera
artesanal.

Masa artesanal

Ingredientes:

e 400 grs. de harina

e 2-3huevos

e 2 cucharadas de mantequilla
e sal

e agua

Preparacion:
Colocar la harina en un bol, agregar los huevo, sal y
mantequilla. Incorporar todos los ingredientes y el agua
necesaria. Amasar durante unos minutos hasta obtener
una masa homogéneo. Cubrir y dejar reposar durante
unos 20 minutos. Luego preparar la masa para usar
la maquina. Para ello enharinar la superficie y
e 7 % comenzar a estirar la masa
' : con la ayuda de un uslero
hasta alcanzar el espesor
adecuado para el nivel de
espesor de la maquina de
pasta. Pasar la masa,
plegarla  formando un
rectangulo y volver a pasar. Repetir este paso hasta
lograr una masa lisa y con forma pareja.
En Lamina 4 se ilustra una jornada familiar haciendo
lasafia casera.
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17.3 Tallarines con carne mechada

Ingredientes:
e 400 grs. de fideos largos
e carne mechada (ingredientes en receta 7.4)

Preparacion:

Preparar la carne mechada segun receta 7.4. En
resumen, limpiar la carne (pollo ganso) y punzarlas para
hacerle orificios en diferentes lugares. Cortar las
verduras (zanahorias, pimenton, ajos, cebolla) en tiras
y rellenar los orificios de la carne. Adobar la carne con
los alifios y la taza de licor. Dejar reposar una hora
aproximadamente y luego sellar la carne en una olla en
aceite caliente, vuelta y vuelta. Agregar agua caliente y
dejar cocer hasta que esté blanda. En este punto
agregar la salsa de tomate. Apagar el fuego luego del
primer hervor. La carne se saca y corta en rebanadas.
Paralelamente cocer los tallarines. Una vez cocidos,
escurrir y ponerlos en una fuente, agregar la salsa y
coronar con los trozos de carne. Servir
inmediatamente.

17.4 Fideos a la marinera
Ingredientes:

e 400 grs. de tallarines

e 1lata de atun en aceite

e 1 pimenton rojo

e 1 pimentdn verde

e 2dientes de ajo

e 1ltarrodecrema

e hojas de menta (opcional)
e salypimienta

® merquén

e una cucharada de jugo de limén
e Qaceite

Preparacion:

Picar los pimentones y el ajo en cuadraditos pequefios,
luego sofreirlos en aceite en una sartén. Agregar el
atun y lentamente la crema, revolviendo. Sazonar con
sal, pimienta y merquén y la cucharada de jugo de
limén. Los tallarines se cuecen en agua hirviendo con
sal unos 7-10 minutos hasta que queden a punto. Una
vez todo cocinado, colocar en cada plato una porcion
de tallarines y una porcién de la salsa encima. Se decora
con hojas de menta.

Variantes: reemplazar el atln por chorito frescos
cocidos o en lata.



Lamina 4. Lasaia hecha
por la familia lllanes Lopez.
Grandes y chicos prepararon
desde la masa al relleno de
carne con salsas de tomate y
bechamel. Disfrutamos el
plato resultante. Junio 2021
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2020

Septiembre y
noviembre sin
cuarentena.
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Lamina 5. Los nietos Irati y

Juan cocinando en casa de

la abuela en diferentes

afos:

- 2016y 2018 de visita en
Chile.

- 2019y 2020 de vuelta en
el pais.

Después de cocinar hay que

limpiar la cocina. Ambos

colaboran, aunque con las

diferencias individuales que

los caracteriza.

Irati barre y Juan sostiene la

pala pensando en “la

inmortalidad del cangrejo”.
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Lamina 6. De la mamadera al cochayuyo.
A la nieta Leonor le gusta el cochayuyo, qué
duda cabe. Desde muy pequeiiita parecia
decirnos “ime gusta y punto!” y “ahora que
estoy grande me como el paquete entero”.
En casa de la abuela Gloria come sola, sin
mayores problemas, si los padres no estdn.
Leonor aun no cocina, pero desde muy
pequeifiita “la mandaban a barrer” y ella lo
hacia con alegria como se ve la imagen.



18. Fideos preparados con diferentes salsas
y alifios

18.1 Fideos con diferentes aderezos.

Ingredientes:

Sofrito base:

e % Cebolla o 2 cebollines

e Y pimentdny 2 dientes de ajo

e perejil

e sal, orégano, pimienta entera y alifios completo
e Qaceite

e pasta a eleccidon y queso rallado

Preparacion:

Picar y sofreir las verduras en aceite con sal y alifios.
Cocer la pasta en agua hirviendo con sal, durante el
tiempo indicado en el envase de cada tipo de fideos.

Variantes:

— Corbatitas con huevo: cocer y colar las corbatitas,
agregar el sofrito y 2 huevos, mezclar. Servir
espolvoreado con queso rallado.

— Fideos con salsa de tomates; pueden ser fideos
largos o canutones. Agregar tomate molido o salsa
de tomates al sofrito, sazonar al gusto. Cocer la
pasta, colary agregar la mezcla preparada. Servir con
queso rallado.

— Fideos con salsa de tomates y carne molida.
Preparar el sofrito descrito, agregando un cuarto kilo
de carne molida. Una vez que la carne esté cocida se
agrega el tomate molido o la salsa de tomates. Esta
mezcla se vierte sobre la pasta cocida y escurrida. Se
sirve con queso rallado.

— Fideos con salsa de cebollin, perejil, ajo y salchicha.
Al sofrito base afadir crema de leche, mezclando
bien hasta que quede homogénea.

Vaciar esta salsa sobre la pasta y coronar con las
salchichas picadas y fritas

Foto Gloria
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- Fideos con salsa de queso, crema y nueces

Foto Edith
Pastel de fideos de mi benmana Edith
724% de 84«:4 Es un pastel cuya salsa tiene nueces,

queso, vienesas y crema. Se mezcla esta salsa con los fideos
previamente cocidos. Se coloca en una budinera y se lleva
la horno a gratinar.

Zecaerdo W&&M Las corbatitas con huevo, era el plato

de pastas preferido de mi nifiez, siempre acompafiado de un
bistec o una salchicha. Plato comun después de la sopa
infaltable de la cena nocturna de aquellos tiempos.

Corbatitas con huevo acompaiiadas de salchichas

Menu completo de un almuerzo con sabores de infancia

Fotos Gloria




18.2 Fetuccine con salsa Alfredo

Ingredientes:

e Y kg. jamodn cortado en trocitos

e Y cebolla o 2 cebollines

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo
e  perejil

e Sal, orégano, pimienta entera y alifios completo
e 1tarrodecrema

e Y tazade leche

e 2 huevos

e 2 cucharadas de queso rallado

e Qaceite

e 400 grs. fideos Fetuccine

Preparacion:

Sofreir las verduras picadas y el jamén en aceite con sal
y alifios, dejar en enfriar. Batir los huevos, agregar la
crema, el queso rallado y la leche.

Cocer los Fetuccine “al dente” y escurrir. Colocarlos en
una fuente y cubrir con la salsa. Mezclar y servir de
inmediato.

Pasos de la
preparacion:
coccion de los
fideos,
preparacion de
la salsa,
y la mezcla final.
Listo para
servirlo.

Fotos Gloria
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Variantes:
— Fetuccine Alfredo con lonjas de tocino en
reemplazo del jamén

ky

— Canutones con champiiiones. Es una variante
donde se reemplazé el fetuccini por canutones y en
la salsa Alfredo se reemplazé el jamén por
champifiones picados

Fotos Gloria

Zecaende W&dﬂ La preparacion de los fideos con la

salsa que le da el nombre de Fetuccine Alfredo me lo ensefid
un querido amigo italiano, Massimiliano. Eramos vecinos en
el State XVII, lugar habitacional de los estudiantes de
postgrado en la Universidad Estatal de Nueva York, Stony
Brook, USA.

Nuestro amigo era estudiante del doctorado en
matemadticas, Juan era estudiante del doctorado en literatura
y yo trabajaba como investigadora en el Dpto. de Fisiologia de
la Facultada de Medicina de la misma universidad, el cual
estaba en el hospital dentro del campus universitario.
Inolvidables tiempos aquellos, juveniles y de nifios pequefios,
lejos de Chile en que los amigos pasaron a ser parte de nuestra
historia y muchos de ellos, amigos de toda la vida.

Tiempos donde compartir una comida, una receta y
una conversacion era el calor humano que nos cobijo lejos
del pais y de la familia.



19. Fricasé (varios)

Ingredientes:

e 1 paquete de acelga

e 1 cebolla grande picados en cubitos pequefios.

e 1tazazanahoria rallada

e Y taza de pimentodn picado

e 4 dientes de ajo picados

e 2 cucharadas soperas de perejil picado.

e ¥ kg. de carne (posta) o tocino picado en
cuadritos pequenos.

e 2 huevos

e crutones de pan (afejo)

e sal, orégano, aji de color y alifios completo

e Qaceite

Preparacion:
Preparar un sofrito con la cebolla, zanahoria,
pimentones, orégano, pimienta, sal, ajos y aceite. Se
agrega la carne o el tocino, cocer unos 5 minutos
revolviendo, se puede agregar un poco de agua y seguir
cociendo a fuego lento. La acelga se limpia y pica en
trozos pequenos, se agrega al frito y se revuelve de vez
en cuandoy se deja cocer, puede agregar agua caliente
para que no se pegue. Cuando la acelga esté cocida,
apagar el fuego y agregar inmediatamente los huevos,
previamente batidos con sal, pimienta y perejil. Este
agregado le dara la consistencia cremosa.
Los crutones se preparan con pan cortado en
cuadritos, que se frien suavemente para que no se
guemen, pues se ponen amargos. También se frien las
papas cortadas a cuadritos.
Se sirve una porcion del fricasé acompafiada de
crutones y papas fritas.

Acelgas enanas de la huerta de
los Illanes Lopez. Esta receta
habria quedado exquisita con
esas acelgas

Foto Gloria

Variantes:

Se pueden reemplazar las

A acelgas por otros tipos de

~ verduras o carnes.

— Habas cocidas. Las habas quedan muy bien con
tocino.

— Porotitos verdes, cortados y cocidos. Con carne
cortada o molida queda muy sabroso.

— Salchichas picadas podria reemplazar la carne o el
tocino
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— Higaditos de pollo picados, sin verduras

especificas, salvo las del sofrito. Se puede
acompafiar con arroz blanco.

—  Cochayuyo cocido y picado, una alternativa muy

chilena. Sin verduras especificas, salvo las del
sofrito. Se puede acompanar con arroz blanco.

Fricasé de habas

Foto y receta suplemento de La
Tercera

Fricasse de habas
(6 a 8 personas)
Preparacion: 1.- Fra la ce:
bolla en el aceite con la man-
tequilla, agregue el perejil, las

Ingredientes: 2 Kg. habas,
desgranadas y cocidas, 1 cebolla
mediana, picada fina, 4 cucharadas ]
aceite, 30 g. mantequilla 0 marga- habas, la tableta de caldo Maggi
nina, | cucharada perejil picado diluida en una tasa de agua
fino, ! tableta caldo de carne caliente
Maggi, sal, pimienta; 1 Kg. papas 2.- Deje hervir a fuego suave

,’{‘ as, cortadas en daditos, y hasta que ¢l caldo se reduzca.
ritas, 1/4 Kg. choricitos fritos. Sazone y sirva caliente acompa-
fado de papitas y choricitos fritos

1

Fricasé de habas con
papas fritas y
champifiones
salteados.

Foto Gloria

— Etimoldgicamente la palabra viene del francés fricassée,
que a su vez puede tener dos origenes: del latin frigicare
‘freir', o de un cruce entre dos verbos franceses frire 'freir'y
casser 'romper’.

— La emigracion francesa y europea extendio el plato y el
término por América. A veces el término es usado en platos

sin origen o relacion a la preparacion francesa.
Fuente: libro “Cocina Chilena de norte a sur” Ediciones Gourmand

Zecaendo W&M Este era un plato muy socorrido y

tipico en la cocina popular de mi nifiez. Aunque importado de
otras latitudes, se habia incorporado a la cocina chilena
tradicional.



20. Fritos de coliflor, de zanahorias u otras
verduras

20.1 Fritos de coliflor

Ingredientes:

e 1 coliflor cocido separado por racimo
e stazade harina

e 2 huevos

e saly pimienta entera

e Qaceite

Preparacion:

Batido para embadurnar o “pasar” las verduras: Batir
los huevos, alifiar y agregar la harina. Mezclar, si queda
muy espesa, agregar un poco de agua (hay personas
que le agregan cerveza o vino blanco). Los racimos de
coliflor cocidos se “pasan” por este batido y se frien el
aceite muy caliente. Se pueden servir con arroz, puré o
fideos.

Fritos de coliflor

>

Fét;\-GIoria

Variantes:

— Fritos de brdcoli: limpiar y separa los racimos de
brécoli. Cocerlos y luego proceder igual que en el
caso el coliflor

— Fritos de zapallitos italianos: cortar rodajas de
zapallitos italianos de medio o un centimetro de
espesor, si el circulo es grande, cdrtelo por la mitad.
Pase las rodajas por el batido descrito en el caso del
coliflor y fria en aceite caliente.

— Pejerreyes falsos: Reemplazar los racimos de coliflor
por tallos de acelga. Limpiar los tallos y cortarlos en
trozos de 10 centimetros aproximadamente vy
cocerlos. Proceder a pasarlos por el batido segun la
receta detallada para el coliflor. Estos fritos de
Ilaman asi por su forma alargada.
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Recuendo familiar: Los pejerreyes falsos tienen una

anécdota familiar. Mi papd en su juventud gustaba de cazary
pescar. Un fin de semana, con su amigo de siempre, Rolando
Mutis, fueron a pescar a un riachuelo de agua dulce y
volvieron con pejerreyes para que mi abuela Celina los
preparara. A la hora de almuerzo se lucia la fuente con los
pejerreyes arrebozados y crujientes. La sorpresa fue que sdlo
los de arriba eran pescados y luego el resto eran tallos de
acelga. ¢Qué habia pasado? La gata regalona habia dado
cuenta de los pescados. La abuela, para evitar los reproches
que le llegarian a ella (gata incluida), habia optado por
reemplazar las pérdidas por “pejerreyes falsos”.

En el contexto del gusto de papd por las excursiones
por cerro y quebradas, se me viene a la memoria aquellos
viajes a Queronque. Desde muy nifios haciamos largas
caminatas para llegar al riachuelo -bordeado de sauces,
pdjaros e insectos- donde en sus claras agua habia pececitos
pequefios de varias especies. Paseos que fueron la delicia de
mi infancia y juventud. La observacion de la naturaleza y sus
detalles eran una diversion. A veces recolectaba plantas
acudticas y pequefios pececitos para llevarlos vivos a casa y
ponerlos en un estanque. Esto no fue siempre exitoso porque,
entre otros percances, una vez los patos de mamd se los
comieron. También, motivados por papd, premunidos de los
elementos necesarios y “gusanos de tebo” de carnada,
pasdbamos largo tiempo esperando que los pejerreyes
“picaran”. Una vez yo logré pescar “uno”, ha sido mi unico
éxito en tales lides.

Nota: el gusano de tebo, eran larvas que crecen en los tallos
del tebo, arbusto comun de la zona central del pais.

20.2 Fritos de zanahoria

Ingredientes:

e 304 zanahorias crudas, ralladas

e Y cebolla o 2 cebollines, picados.

e Y pimentdn, 2 dientes de ajo picados.
e  perejil picado.

e stazade harina

e 2 huevos

e sal y pimientay aceite para freir.

Preparacion:

Hacer un sofrito base con los alifios, pimentdn, ajos
cebolla y perejil. Batir los huevos, agregar el sofritoy la
zanahoria rallada. Espesar con la harina. Con una
cuchara tomar la mezcla y
depositarla en aceite muy
caliente, darle wvuelta vy
vuelta. Hasta que estén
cocidos y dorados. Se pueden
servir con arroz, puré o
fideos.

Variantes: Se puede reemplazar las zanahorias por
otras verduras a gusto.



21. Guisos de diferentes verduras
conforme a la estacion

20.1 Guiso de Verduras variadas

Ingredientes:

e verduras cocidas (porotitos verdes, acelgas,
zapallitos italianos o espinaca)

e 1 cebolla grande picada en cubitos pequerios.

e ¥ pimentén picado

e 2 dientes de ajo picados.

e 2 cucharadas soperas de perejil picado.

e 6 papas medianas cocidas y doradas

e Y kg. de carne molida (posta).

e 2 huevos

e Y taza de panrallado

e sal, orégano o alifio completo

e Qceite

e 1tarrodecrema

Preparacion:

En una olla hacer un sofrito con la carne, cebolla,
pimenton, perejil, sal y alifios. Agregar la verdura
elegida, cociday cortada en trocitos pequefios, revolver
muy bien para impregnar la verdura con el sofrito y que
se calienten homogéneamente todos los ingredientes.
Luego afiadir el pan rallado y la crema. Mezclar y cortar
el fuego. Finalmente, agregar los huevos batidos con el
queso rallado. Debe quedar un guiso cremoso que se
sirve inmediatamente con papas doradas. Una
alternativa es servir con arroz blanco

20.2 Guiso de repollo o guiso de don Fausto

En este caso el repollo es la verdura elegida. El repollo
se limpia, se sacan las partes duras, se cuece, se corta
fino y se prepara segun la receta descrita.

Guiso de repollo con papas cocidas
Ned

Foto Gloria
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| cuiso Don Fausto 4

{6 personas)

la came y condimente con pimienta,

12 cebolia picada fira. otégano y comino, afada o perejl y
i 3 qucharadas acete deje impregnar unds minutos,
4 m"'wé"' m‘“'” :u Afada la tableta de Caldo de Came
o mnwmm 82 douelta en 1 1aza agua caliente
3 bletas de Carme Maggy ¥ cubra con e repollo picado,
T Impolomsdapadosnlosialis 3. Dege cocinar a fuego muy 56
Lty Uy suave con
i Queso rallado para espolvorear. cacerola tapada -hasta que Ja camne y
Pages doradas paca acompaiar T

;_e'r::wa; &tén tiernas- 30 min. aprox,
|| 1Sdee 5 cebola en ol acete, aads  acompaado de papss dasaas Y

Receta del guiso en uno de los cuaderno de mama, recortado
de alguna revista o diario.

' Sabias que?:
[ CONFAUSTO 45 ’
| Canlor Nacional Don Fausto era el protagonista de una
Juan 1% Poralta

tira comica, a quien le encantaba el
q \ﬂﬁ guiso de repollo. Lo comia escondido

> porque su esposa, llamada doia
Crisanta, encontraba que era un
plato de “rotos”. Don Fausto nace el 2
de enero de 1913 en Estados Unidos,
un personaje de historieta que se
mantuvo vigente en nuestro pais
hasta los afios 70 del siglo pasado. Su
creador fue George McManus (1884-1952). El personaje en
inglés se llama Jiggs y su esposa Mary, tiene una hija y un
hermano que le da dolores de cabeza. Forman un matrimonio
de inmigrantes que llega a los Estados Unidos, donde hacen
fortuna. El mantiene sus gustos y amistades populares, lo cual
molesta a la esposa que

CMACARLON =3 8

i

O 8 O A0
T

i

—
m.m—w es una "trepadora social".
En Chile, se publica como
“Amenidades del diario
vivir' y sus personajes son
Don Fausto, el esposo;
ella es Crisanta; la hija se
llama Rosita y el hermano
malandrin Cantalicio. El

restordn se llama "El Mono"
y su propietario es Crispin. E/
guiso favorito de Don
Fausto en Chile es el guiso
de repollo con cebollas. g
Como "adorno social" de VA

Crisanta aparece un esmirriado perro de raza, Fifi. Fuente
internet




22. Higaditos de pollo con crema y otras
recetas

22.1 Higaditos a la crema

Ingredientes:

e 500 grs. de higaditos de pollo
e 1cebollagrande

e 3 dientes de ajo

e lvasitodevino

e salypimienta

e 1 hojade laurel

e un manojo de perejil

e sal, orégano vy alifio completo
e Qaceite

e 1ltarrodecrema

Preparacion:

En una sartén con aceite, hacer un sofrito con la
cebolla, ajo y perejil picados finos con sal y los alifios.
Luego agregar los higaditos y saltear hasta que doren.
Regar con el vino y sazonar a gusto. Tapar y cocer unos
10 minutos mas, regulando el nivel de liquido, si es
necesario agregar agua para que no se sequen.
Finalmente agregar la crema y espolvorear con perejil
picado. Servir caliente acompaiado de arroz graneado
o puré de papas.

22.2 Higaditos de pollo al ajillo

Ingredientes:

e 500 grs. de higaditos de pollo
e 10dientes de ajo

e 1vasito de vino blanco

e 1limdn

e pimienta negra molida

e aceite deoliva

e sal

Preparacion:

Limpiar los higaditos, trozarlos. Ponerlos en un
recipiente, afiadir 2 dientes de ajo picados finos
pimienta, sal y el zumo de limén. Mezclar y dejar
macerar 1 hora. Luego, en una sartén con aceite de
oliva se afiaden los 8 dientes de ajo restantes. Se frien
unos minutos hasta que se doren. Afadir los higados
macerados, cocinar unos minutos. Finalmente afiadir el
vino y un poco de agua si fuera necesario. Cocinar

a fuego moderado hasta que los higaditos y la salsa
estén bien hechos. Servir con arroz blanco o puré de

papas.
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22.3 Higados de pollo con salsa de tomate

Ingredientes:

e 450 grs. higados de pollo

e 2 cucharadas aceite

e Y taza cebolla picada

e ¥ taza pimentdn verde picado

e 1diente ajo

e 1 lata de tomates en su jugo cortados

e 1tazasalsa de tomate

e 1 cucharadita azucar

e 1 cucharada de perejil picado

e 1 cucharadita de orégano

e 1 cucharadita de albahaca (seca o fresca)

e aceitey sal

e pasta cocida (puede ser espaguetis, tallarines o
pasta corta)

e queso parmesano rallado

Preparacion:

Sofreir los higados limpios y trozados en aceite a fuego
medio durante 5 minutos, sacar y reservar. Luego
sofreir la cebolla picada, pimiento verde y el ajo. Afadir
los tomates cortados con su jugo y la salsa o puré de
tomate, perejil, sal, azlicar, orégano, albahaca, y
pimienta. Agregar los higados reservados y seguir
cocinando a fuego suave durante 15 minutos.
Paralelamente cocer la pasta elegida, colar y poner en
una budinera. Cubrir con la salsa con los higados,
espolvorear con queso parmesano rallado.

22.4 Higaditos encebollados

Ingredientes:
e 500 grs. de higados de pollo.
e 3 cebollas en rodajas
e 1 cucharadita de azucar

e sal
e pimienta
e Qaceite.

Preparacion:

Freir la cebolla en una olla con azucar para que quede
mas suave, afiadir los higados limpios y cortado por la
mitad, pimienta y sal. Revolver y tapar, cocer a fuego
lento por 25 minutos moviendo constantemente. Servir
con arroz graneado o con puré de papas.



23. Machas a la parmesana, ostiones a la
parmesana

23.1 Machas a la parmesana

Ingredientes:

e 2kg. (aprox. 40 unidades) de machas frescas,
desconchadas. Reservando parte de sus conchas

e Y% taza de mantequilla

e 5 taza de queso parmesano rallado o en lamina

e perejil picado fino

e salypimienta

Preparacion:

Limpiar y lavar las lenguas de machas; colocar cada
lengua en una mitad de concha, distribuir encima
trozos de mantequilla; espolvorear la superficie con
queso rallado o una lamina de queso y perejil picado.
Gratinar las machas en horno (previamente calentado)
durante 5-6 minutos o hasta que las lenguas se vuelvan
rosadas y el queso se derrita.

Machas a la
parmesana. Casi no
se alcanzaron a
fotografiar antes
que desaparecieran
en la boca de los
comensales.

Estas machas se sirvieron acompafiadas con pan de campo y
una copa de vino blanco.

Fotos Gloria
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3.2 Ostiones a la parmesana

Ingredientes:

e 12 ostiones grandes con su concha
e 1ltarrodecrema

e queso para fundir

e Y% taza de Vino blanco

e 2dientes de ajo

e mantequilla

e queso parmesano rallado

e salypimienta

Preparacion:

Limpiar bien los ostiones y sus conchas. Colocar cada
uno en una concha ordenadas sobre la lata del horno.
En un sartén saltear el ajo con la mantequilla, adicionar
la cremay el vino blanco. Salpimentar la salsa y agregar
el queso esperar que se derrita y mezclar bien. Cubrir
los ostiones con esta preparacion Adicionar queso
parmesano rallado a gusto sobre cada uno. Gratinar al
horno previamente caliente por 10 minutos. Servir
caliente.

(Sabias gue?:

—  El Ostién es un molusco bivalvo nativo, que habita en
fondos costeros. Se cultiva en ecosistemas marinos
principalmente asociados a dreas costeras de las

regiones Il 'y IV.

Esta  produccion

tiene gran
demanda en el
mercado

internacional  se
exporta sobre el
90%.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ «Ostiones» por
JEEdwards estd bajo la licencia CC BY-NC-ND 2.0.

— La macha (Mesodesma donacium) es un molusco bivalvo
nativo de la costa occidental de América del Sur. SE
distribuye entre la bahia de Sechura del Peru y las playas

del sur de Chile. Se

caracteriza por habitar

enterradas entre 5 a 25

cms. en playas arenosas

expuestas a  fuerte
oleaje. Se alimenta
de fito y zooplancton.

Y VS
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ «Machas a la
parmesana» por ClauErices estd bajo la licencia CC BY-NC-ND
2.0.



24. Papas con mote o chuchoca, Papas al
romero, Papas a la crema, papas cocidas o
doradas con prietas y Papas a la huancaina

La papa es un ingrediente muy comun en la cocina chilena, ya
sea en entradas o platos de fondo, frios o calientes. Las papas
cocidas, fritas o doradas, al horno o molidas con mantequillas
y leche (puré) son acompafiamientos comunes. Asi como
también las papas son recurrentes en las recetas tradicionales
de guisos, cazuelas, charquicanes, etc.

24.1 Papas con mote o chuchoca.

Ingredientes:

e 1 cebolla grande picada en cubitos pequefios.
e Y pimentén

e 2 dientes de ajo

o perejil

e 6 papas medianas cortadas en trozos

e 1tazade zapallo a cuadritos

e 2 tazas de mote cocido

e  sal, oréganoy alifio completo, aji de color
e  merquén (optativo)

e 1tazadeleche

Preparacion:

Hacer un sofrito con la cebolla y las verduras picadas
(ajo, pimenton y perejil), agregar los alifios y sazonar.
Luego afiadir las papas, el zapallo, la leche y un poco de
agua que cubra todas las verduras. Cuidar no se seque.
Cuando las papas estén cocidas agregar el mote cocido,
mezclar y sazonar. Servir con un huevo frito. También
puede ser un buen acompafiamiento para carnes de
diferente tipo.

Variantes:
— La receta anterior se puede variar levemente
reemplazando la leche por crema. En ese caso, el
— P co < cocimiento se
APas con mote 4 |, Crem
s i hace en agua
fenonen)

y la crema se
mm&mm :_:"" S " e

4 -+ R agrega una
1/2 cxhorcna aj g coke aleree. y o 2
$pocas wguar iamats fowe ok v vez que las
: . pimienia. 0rboono, coming oM COTHN U ¢ o A
12k moce e e papas estén
.lmmma 3 - Poco orees 00 wen ¢ .
Wesé (1 1000 160 g.) 10 cem masciercs bar cocidas.
1 euthonodieo Bae CoMrTR, bt 00 1 45
de oere - o = = Receta
;’&”"“"""’““ suplemento de
La Tercera

— Una alternativa son las papas con chuchoca. En ese
caso reemplazar el mote por una taza de chuchoca.
Una vez cocida las papa espolvorear la chuchoca, sin
dejar de revolver para que no se formen grumos.
Mezclar y sazonar

64

24.2 Papas al romero.

Ingredientes:

e 1kg. papas peladas y cortadas en trozos
e aceite de oliva

e sal, romero fresco

Preparacion:

Poner las papas cortadas en una budinera para horno,
espolvorear con sal, rociar el aceite y espolvorear el
romero. Llevar a horno caliente, agregar un poco de
agua si se seca mucho.
Hornear hasta que las papas
estén a punto y doradas.

Fotos Gloria £
El romero en la ventana de mi
cocina

Receta de mi bovmana Edith

Ingredientes:

e 6 papas grandes con pelo
e ramitas de romero fresco
e aceite de oliva

e salypimienta

Preparacion:

Lavar bien las papas porque se van a usar con cdascara,
cortar en rebanadas de unos 2 cms. de espesor
aproximadamente. Es importante que estén todos los
trozos mas o menos del mismo grosor para que tengan
el mismo tiempo de coccion. Distribuir en una fuente
para horno, espolvorear sal y romero picado. Rociar con
aceite de oliva. Hornear unos 15 a 20 minutos.

720&'4 de 5444 Cuando compré mi casa, una de las

primeras cosas que hice fue plantar una mata de romero. Su
aroma y sabor son caracteristicos en mi cocina.



24.3 Papas a la crema.

Ingredientes:

e 1kg. de papas cocidas cortadas en rodajas
e 250 grs. de crema de leche

e 100 grs. de queso rallado

e Qaceite

e salypimienta

Preparacion:

Mezclar la crema con la sal y pimienta. Embadurnar con
aceite una budinera para horno. Colocar una capa de
papas seguido de una capa de crema de leche y seguir
asi, hasta completar la fuente. Finalizar con una capa de
crema de leche y mucho queso rallado de su
preferencia, lo que ayudara al gratinado. Colocar al
horno 20 minutos.

24.4 Papas cocidas o doradas con prietas

Ingredientes:

e 1kg. de papas
e 1kg. de prietas
e Qaceite

Preparacion:

Poner a cocer las papas con cascara en agua fria y sal.
Cuando estén blandas detener la coccién, pelarlas y
cortarlas para acompafiar las prietas. Si decide dorarlas,
cortarlas por la mitad y llevarlas a una sartén con aceite
caliente. Paralelamente colocar las prietas en una olla
con agua fria (el agua debe cubrirlas) y hervirlas unos
15 minutos. Finalmente servir las prietas con papas
cocidas o doradas.

24.5 Papas a la huancaina.

Ingredientes:

e 6 papas medianas cortadas en rodajas

e 1tarrodecrema de leche

e sal, orégano, alifio completo, aji de color
e Qaceite

e 1 cucharada de licor (cofiac, o pisco)

e 1lechuga

e 1 huevo cocido

e aceitunas sajadas

e pimientay perejil picado

Preparacion:

Cocer las papas con cascara, pelar y cortar. Distribuir
en una fuente sobre una capa de hojas de lechugas.
Para la salsa mezclar la crema con el aji de color, los
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alifos, aceite y el licor. Sazonar y esparcir sobre las
papas. Adornar con rodajas de huevo y aceitunas.
Espolvorear pimienta y perejil picado.

Papas a la
huancaina listas
para el
almuerzo
familiar

Fotos Gloria

(Sabias gue?:

— Las Papas a la huancaina son un Plato tipico del Peru,
extendido a otros paises. Su origen tiene varias versiones.
Una de ellas sefiala que desde fines del siglo XIX se servia
este plato en la region peruana de Junin. Debido a que el
creador de su receta compraba las papas en la zona de
Huancayo se le dié el nombre de «Papa a la Huancayo», y
mds tarde fue conocida como “Papa a la huancaina” hasta
el dia de hoy.

— La receta peruana es mucho mds elaborada y usan aji
amarillo que le da un color distintivo.

— Bdsicamente mezclan leche evaporada, cebolla, queso
blanco, nueces, ajies amarillos picantes, aceite, sal y alifios,
ademds le agregan galletas de agua para espesar.

Fuente internet.

Papas a la

huancaina,

receta
peruana. Salsa
con aji
amarillo que le
da su color
caracteristico.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
«Papa a la huancaina» por morrissey estd bajo la licencia CC BY 2.0



25. Papas rellenas con pino de carne o
queso

25.1 Papas rellenas con pino

Ingredientes:

% kg. de carne molida (posta)

e 1 cebolla grande picados en cubitos pequefios.
e 1kg. de papas cocidas

e 2 huevos cocidos

e sal, perejil, 2 dientes de ajo

e Qaceite para freir

e leche, mantequilla, 1 huevo

e 1tazade harina

Preparacion:

Preparar el pino friendo la carne con la cebolla, perejil,
ajo, alifos y una pizca de azUcar. Sazonar y cocer hasta
que la carne esté lista. Para la masa hacer un puré con
las papas, laleche, el huevo y la mantequilla. Agregar la
harina para dar consistencia a la masa. Tomar un poco
de masa para hacer una papa del porte
aproximadamente de un pufio, aplanar y agregar una
cucharada de pino
y un trocito de
huevo cocido,
envolver y cerrar.
Pasar por harina y
poner a freir en
aceite muy
caliente hasta que
estén doradas.
Poner en una

fuente y
espolvorear con
azucar flor.

Foto Gloria

25.2 Papas rellenas con queso

Se reemplaza el pino por un trozo de queso
mantecoso en cada papa. El resto del procedimiento
es el mismo.

PAPAS RELLENAS
relleno mando de pué
e rallodo i onmedosllon
,&m mvnpuuupawr que se desee. Se fomo
2 cdas. queso rollado  harina para apanar una croquela © ua bolia.
3',::“ PREPARACION Se opanon o ko inglesar
sal Los popas se cuecen y mue- posor por haring, huevo

aceite o manfeca len, s2les ogregolo havino,  boiido 'y luego por pon
freir 2 i queso, crema, huevos ysol.  rafiodo. Se frien y se siven
queso o pino para el  S¢ foman las popos 1o collentes.

Receta suplemento de La Tercera
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Variantes:

— Los rellenos pueden ser variados con diferentes
verduras que reemplacen la carne en el pino.

— Hay una alternativa fria como entrada. En este caso
la preparacion es diferente, la papa cocida se ahueca
y se rellena con diferentes verduras. La receta
adjunta, usa berros, pero se pueden reemplazar por
lechuga u otra verdura de ensalada verde.

PREPARACION:
Lavar las papas profifaments y cocer en agua
cabente con sal, sin pelar. Dejar enfnar. Los
berros deben lavarse muy bien bajo el chorro del
Agua, luego dejar an remojo en agua cambidndo-
fa vanas veces. Por ultimo cortar las hojas y
rarmitas mds liemas. Pelar las papas, partir én
mtades a fo largo y ahuacar con ayuda de una
cuchanta. Picar la comida de las papas junto con
umydmlmbsmmpo-
rarios a la mezcia anterior. Alifiar con sal, aceite,
pimianta y jugo de limdn, Redlenar con ésta las
Papas y decorar con mayonesa. Colocar por el
rededor tajadas de tomates.

Receta de un recorte de revista no identificada

[ Sabias que?:

— La papa o patata es originaria de los Andes. Los pueblos
oriundos de los Andes han cultivado muchas variedades de
papas durante siglos. Se dice que su historia comienza hace
unos 8 000 afios en las cercania del lago Titicaca. Un lago
que estd a 3800 metros sobre el nivel del mar, en la
frontera de Bolivia y Perd.

— Los conquistadores quienes principalmente buscaban oro,
también se llevaron a sus tierras otras novedades, una de
ellas fue la papa.

— La primera constancia del cultivo de lapapa en
Europa data de 1565, en las Islas Canarias de Espaia.
Para 1573 se cultiva la papa en la peninsula ibérica. Luego
se extendio su cultivo por el mundo, convirtiéndose en un
alimento base en la gastronomia occidental.

— En América Latina, el Pert ocupa el primer lugar como
productor de papas, seguido por Bolivia y Colombia. El
cultivo se concentra en un 90 % en la sierra peruana, donde
existen alrededor de 3000 variedades de papas. A partir de

este numero importante se derivan tres categorias de papa
peruana: blanca, amarilla y nativa.
Fuente internet


https://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_los_Andes

26. Pescados cocidos, a la plancha, fritos y
al horno

Marinado para los pescados para cualquiera de
las alternativas posteriores

Ingredientes:

e 1kg. defilete o en trozos (merluza, reineta,
salmon u otro pescado)

e sal, perejil, 2 dientes de ajo, pimienta y alifios a
gusto.

e jugodelimén

Preparacion:

Hacer una pasta con la sal, el ajo machacado, perejil
pimienta y alifios. Agregar el jugo de limdén y mezclar.
Embadurnar las presas de pescados con esta mezcla 'y
dejar reposa por lo menos una hora.

26.1 Pescados fritos (merluza, reineta, pejerreyes
0 congrio)

Preparacion:

Freir las presas marinadas en una sartén con aceite
caliente. Previo a la fritura puede prepararlos de dos
maneras:

Pasados por harina seca: En un plato extendido poner
harina y rebosar las presas adobadas. Freir en aceite
muy caliente hasta que esté dorada por ambos lados.
Pasados por un batido: Preparar el batido en un bol.
colocar 2 huevos, una taza de harina y batiendo con un
tenedor agregar agua o leche o cerveza hasta que
quede como crema con consistencia. Agregar sal,
pimienta y una pizca de alifio completo. Rebozar las
presas en este batido y freir en aceite muy caliente
hasta que esté dorada por ambos lados.

Merluza frita con batido
» _—

Foto Gloria
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26.2 Pescados a la plancha (merluza, reinetay
otros)

Preparacion:

En una plancha churrasquera o en una sartén, poner
unas gotas de aceite o mantequilla, calentar. Agregar
las presas marinadas, dando vuelta y vuelta. Servir con
papas cocidas y espolvorear perejil picado.

26.3 Pescados cocidos o al horno (merluza,
salmédn, congrio o corvina)

Preparacion:

Para hacerlos cocidos, los pescados marinados (de
preferencia trozados) se colocan en una olla. Cocer con
poca agua, hojas de laurel, cebolla picada gruesa y vino.
Se pueden servir frios con salsas a gusto, mayonesa etc.
En el caso que sean estofados, se deben cocer
previamente las papas y verduras. Una vez que las
verduras estén a punto, se agregan las presas de
pescado junto con el vino. Servir caliente espolvoreado
de perejil.

Para cocinarlos al horno se puede poner el pescado
marinado entero o trozado en una fuente de horno
sobre una cama de cebollas, pimentones y tomates
(optativo). Poner mantequilla sobre el pescado y pan
rallado (opcional) o salsas y aderezos a gusto. Cubrir
con papel metalico en la fase inicial, descubrir para
dorar cuando esté cocido. Se puede agregar un poco de
agua o licor para que no se seque.

. Receta
PESCADO FACIL &5 recortada del
o suplemento de
1 % lew de pescado un diario local
2¢dos ponaliodes cu
\ v
—NiM ~ identificacién
1 neguilia . olvidé.
pan aliodo
Preparacion
Enmantequifior vna \ala de
homo y espalvorear el pan

tallodo encima.
~ Sozonoi el pexcado y
en \o fuente. Unar
con el huevo un poco =
batido, baiar con el vino
blanco, cubrit con las dos
‘cucharadas de pan ralado
— y poner \a mantequiic
encima.
levar o hormo caliente
~ durante 20 minvios.
Sewvit inmediatamente Con
| popas doradas o dugue
| sas.



26.4 Reineta al horno

Ingredientes:

o 1kg. defilete de reineta

e 1 cebolla cortadas a la pluma gruesa
e 2 tomates trozados

e 1tazadevino blanco

e  aji color a gusto, hojas de laurel

e pimienta, orégano

e salyaceite

e perejil picado

Preparacion:

Condimentar la reineta con el jugo de limén vy los
alinos descritos en el marinado para pescados. Dejar
reposar unas dos horas. Posteriormente colocar las
presas en una fuente de horno cubiertas con la cebolla
y los tomates trozados. Agregar el vino, aceite de oliva,
pimienta, orégano y sal sobre las verduras. Llevar a
horno caliente hasta que la reineta esté cocida.
Observar que no se seque, se puede agregar mas vino
0 agua. Servir caliente, espolvoreado con perejil picado
acompafiado de arroz blanco, papas cocidas o
ensaladas.

Ny

Foto Gloria

26.5 Reineta a la naranja

Ingredientes:

o 1kg. defilete de reineta

e i tazadejugo de naranja

e 3 cucharadas de aceite de oliva

e 3 cucharadas de salsa de soya

e 2 cucharadas de miel

e 1 cucharadas de jengibre fresco, rallado o picado
e 2 naranjas cortadas en rodajas finas

e 1 cebolla morada chica en rodajas finas
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Preparacion:

En un bol mezclar el jugo de naranja, la salsa de soya,
el aceite de oliva, miel y jengibre. Revolver para que
quede una mezcla homogénea. En una fuente para
horno poner un piso de cebolla cortada en rodajas
delgadas. Colocar encima los filetes de reineta,
cubrirlos con las rodajas de naranja y luego bafiarlos
con la mezcla de jugo de naranja. Dejar reposar un par
de horas. Luego hornear durante aproximadamente 30
minutos, o hasta que los filetes estén completamente
blancos y firmes al tacto. Servir caliente con papas
cocidas o arroz blanco.

Filetes adobados y bafiados con jugo de naranja en etapa de
reposo.

Las papas
cocidas son
para
acompafar a
este plato.
También se
pondrdn al
horno unos
minutos con
aceite de
oliva.

Fotos Gloria



27. Pescados especiales: caldillo de congrio

Caldillo de Congrio

Ingredientes:

e 4-6trozos de congrio transversales y la cabeza
e  4-6 papas medianas trozadas a lo largo
e 1cebolla cortadas a la pluma

e 1 zanahoria cortada en rodajas

e 1tomate picado

e 1tazadevino blanco

e ajide color a gusto y hojas de laurel

e perejil, oréganoy 2 dientes de ajo

e salyalifio completo

e Qaceite

Preparacion:

Cocer la cabeza con un trozo cebolla, un trozo de
zanahoria, sazonar con sal. Luego colar para usarlo en
el caldillo. Sofreir la cebolla, zanahorias y alifios en una
olla con media taza de aceite. Cuando la cebolla esté
transparente agregar las papas y el caldo de la cabeza.
Dejar cocer a fuego lento hasta que las papas estén “al
dente”, agregar el vino y las presas de congrio, cocer
por 10 minutos. Servir, ojald en plato de greda,
espolvoreado con perejil picado.

-

Foto del libro “Cocina Chilena de norte a sur” Ediciones Gourmand
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[ Sabeas gxe?:

El Congrio es un pez anguiliforme sin escamas. En Chile
existen tres variedades, Congrio, negro, dorado y
colorado. Habitan las costas de Chile de norte a sur.
Viven hasta a 500 metros de profundidad y su
alimentacion estd compuesta por crustdceos, moluscos
y peces. Puede llegar a medir 1 metro de longitud y pesar

entre los 5 y 13 kilos. Fuente internet

Pablo Neruda, Premio Nobel de literatura, hizo un

poema con la receta de
este tipico plato chileno.
Dicen que el bate se
inspiré para escribir su

oda, disfrutando la
especialidad de un
cocinero de nombre

Camilo Riquelme, que
hacia unos caldillos de
congrio de “chuparse los
bigotes”. Cuentan que lo conocio el afio 1948 en Isla

Negra. La oda al caldillo de Congrio la escribié en 1950.

ODA AL CALDILLO Ahora que desprendid la luz de la
DE CONGRIO recoges cebolla,

ajos, entonces
En el mar acaricia primero que entre el congrio
tormentoso ese marfil y se sumerja en gloria,
de Chile precioso, que en la olla
vive el rosado huele se aceite,
congrio, su fragancia se contraiga y se impregne.
gigante anguila iracunda, Ya sélo es necesario
de nevada carne. entonces dejar en el manjar

Y en las ollas
chilenas,

deja el ajo picado
caer con la cebolla

caer la crema

CoOmo una rosa espesa,

en la costa, y el tomate y al fuego
nacio el caldillo hasta que la lentamente
grdvido y suculento, cebolla entregar el tesoro

provechoso.

Lleven a la cocina

el congrio desollado,
su piel manchada
cede

como un guante los regios los sabores

y al descubierto camarones del mary de la tierra
queda marinos para que en ese plato
entonces y cuando ya tu conozcas el cielo.
el racimo del mar, llegaron

el congrio tierno a su punto, Pablo Neruda

reluce

tenga color de
oro.

Mientras tanto
se cuecen

con el vapor

cuando cuajo el

ya desnudo, sabor
preparado en una salsa
para nuestro apetito  formada por el
Jjugo
del océano

y por el agua clara

hasta que en el caldillo

se calienten

las esencias de Chile,

y ala mesa

lleguen recién casados


https://es.wikipedia.org/wiki/Anguillidae
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Marfil
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate
https://es.wikipedia.org/wiki/Camar%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Camar%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Chile

Zecaendo 74:444&44 A propdsito de Pablo Neruda, no

puedo dejar de incluir los recuerdo de una simpdtica anécdota
de papd con el poeta en el contexto que relato a continuacion.
Papd trabajo como carpintero en la remodelacion de la
Sebastiana. Una de las emblemadticas casa del poeta que hoy
son museos. A la fecha de esta historia, La Sebastiana estaba
compartida entre los Neruda y el matrimonio formado por un
meédico, Francisco Velasco y una artista pldstica, Mary
Matner, ambos compaiieros de partido. Mary fue una artista
muy destacada, quien hizo numerosos murales con piedras
incrustadas como, por ejemplo, el mural de la piscina del Cerro
San Cristébal y por supuesto uno que luce la Sebastiana a la
subida de la escalera. El doctor Velasco, hombre de gran
corazon y sensibilidad social que atendia gratuitamente en los
sectores pobres del puerto, era hermano de los dueiios de la
empresa constructora donde mi papd, por afios fue maestro
carpintero. Tal vez por esta relacion, calidad de trabajo y
confianza por su comun militancias en el partido es que llego
a trabajar alli.

No recuerdo cuanto tiempo trabajo con ambas
familias residentes, pero su huella en la casa estd en cielos,
puertas y, por supuesto, en la escalera que era su especialidad
en las construcciones. Cada rincon de la casa fue pensada y
adaptada como ese barco, enclavado en el cerro, mirando con
nostalgia el mar. Con Neruda y Velasco recorrian remates y
anticuarios buscando y rescatando elementos singulares y de
ricas maderas para acomodarlas a la casa en sus diferentes
espacios.

En una oportunidad los Neruda iban a recibir a un
escritor famoso, no recuerdo a quien, al cual le pasarian su
dormitorio que era el principal. Por ello decidieron habilitar
rdpidamente otro dormitorio, en el cual mi padre tuvo que
hacer un camarote para que ellos se trasladaran. Al dia
siguiente de la llegada de la visita, la sefiora Matilde recibe a
mi papd con la frase: “Maestro Riquelme, anoche casi
cometimos un “poeticidio”. Ante la sorpresa culposa de mi
padre, ella le cuenta que la parte superior del camarote cedio
y dice “casi me caigo encima de Pablo”. Por suerte el entuerto
no pasé a mayores, ni tampoco alterd su relacion.

Cuando las obras terminaron, Neruda y Velasco le
regalaron dos libros firmados por el poeta, uno de ellos lo
tengo en mi biblioteca. Y Matilde en los afios de pérdidas y
dolores tampoco lo olvidd y estuvo con una palabra de aliento
y solidaridad.

Mirando hacia atrds, siento que mi nifiez y juventud
fue privilegiada por la transversalidad de las vivencias del
entorno en que creci. También la cercania de la cultura y el
comun sentimiento de personas, independiente de la cuna o
de la fama, de mejorar un pais y su gente; fue un aprendizaje
de Integracion y respeto en una comunidad social diversa y
heterogénea.
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Uno de los libros que e » |
regalaron a papd y que yo I
heredé. Es un tratado de
ECONOMIA POLITICA marxista- R
leninista. Editadf) en Moscu. | %"
La contratapa dice: 4

|

» 3

1

te volumen es la traduccion de la

rb;fi.ﬂr:f:. corregida y aumentada, del texto
premiado _en el Concurso de Manuales de
Divulgacion de Economia Politica celebrado en
1959 por la Editorial de Publicaciones Eco-
nimico-Sociales y el Instituto de Economia de
la Academia de Ciencias de la URSS.

Ll manual estd destinado a amplios circu-
los de lectores, *

{ }n Ex "’WA

La dedicatoria de Velasco y firma de Neruda.



28. Pescados especiales: Corvina asada
y Sierra escabechada

28.1 Corvina al horno

Ingredientes:

o filetes de corvina o corvina entera limpia

e 1tomatey 1 cebolla mediana cortada en rodajas
e 2 dientes de ajo, pimienta y tomillo

e 1tazadevino blanco

e sal, yaceite

e 2 papas grandes cortadas en rodajas finas

Preparacion:

Colocar la corvina a macerar con el vino blanco, la sal,
pimienta y tomillo por un par de horas. Sofreir la
cebolla, tomate y ajos en el aceite con los alifios. Luego
en una fuente para horno poner las rodajas de papas Yy,
encima de esa capa, colocar la corvina entera o trozada
en filetes. Finalmente cubrir la corvina con el sofrito.
Llevar a horno caliente unos 40 minutos hasta que el
pescado esté cocido. Servir caliente.

28.2 Sierra escabechada

Ingredientes:

e 1sierrasin piel, trozada en cortes transversales
e 1 cebolla grande cortadas a la pluma gruesa

e 2 zanahorias cortadas en rodajas

e 1tazade vinagre de vino tinto

e pimienta enteray hojas de laurel

e sal, alifio completo

e aceite para freir

Preparacion:

Freir las presas de la sierra en abundante aceite
caliente, previamente adobadas con alifios al gusto.
Distribuirlas en una fuente. En el mismo aceite freir las
verduras con los alifios, la pimienta y el laurel. Cubrir el
pescado frito con ellas y rociar el vinagre sobre toda la
preparacién. Dejar reposar a lo menos tres horas. Se
sirve frio.

Variantes:

Esta receta se puede hacer con otros pescados, la

condicidn es que las presas sean compactas y resistente

como la sierra.

— Merluza escabechada, preparada como
alternativa a la sierra, dada la escasez de esta
ultima en la Zona Central.
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' ’\ La merluza queda
sabrosa, pero la
consistencia de las
presas es menory
por lo tanto es fdcil
que se rompan.

— Variante: Merluza escabechada a la cacerola,
reemplazando la fritura por la coccion.
Marinar los filetes
con ajo sal y limén.
Sofreir la cebolla,

laurel
con los alifios. Cuando estén a punto agregar el
vinagre al sofrito y luego colocar las presas de
merluza sobre las verduras, cocer a fuego lento por
10 minutos. Dejar reposar y servir fria.

Almuerzo familiar
con merluza
escabechada de
entrada y como

plato de fondo,
reineta al horno
acompafiando
de papas cocidas
y ensalada de
lechuga.

Fotos Gloria
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29. Pollo arvejado’ Pollo al coﬁac, Pollo El guiso listo para ser degustado por los comensales.
fiambre y consomé F

29.1 Pollo Arvejado

Ingredientes:

e 1 pollo despresado

e 6 papas medianas

e 1 cebolla cortada a cuadritos
e 1 zanahoria cortada en rodajas Fotos Gloria

e perejil, medio pimento y 2 dientes de ajos picados

Variantes:

— Pollo arvejado con papas fritas. En este caso no se
ponen a cocer
las papas en el
guiso. Se cortan
a cuadritos, se
frien y se
agregan cuando
la preparacion

e 1tazadevino blanco

e ajide color a gusto, hojas de laurel
e 1tarrode salsa de tomates

e 2tarros de arvejitas en conserva

e sal, orégano vy alifio completo

e Qceite

Preparacion:

Sofreir la cebolla, perejil, pimentdn, zanahoria, ajos y an'qiadu este lista. Se
Lo L " >
alinos. Agregar las presas de pollo sin piel, sellar con (6 G 5 personcs acompafia con
vuelta y vuelta. Agregar el vino y agua caliente que n::m o arroz blanco.
cubra el contenido. Dejar cocer a fuego lento unos 15 {z‘:ﬁ o % 0cete rewe y sl e
. . herviey ajo ploaclo nzede dore o con
minutos, agregar las arvejas, las papas cortadas a lo f,f:m%-w o, atodo el af de coor,
axchaadio aff de pimienty y crbgons
largoy la salsa, sazonar a gusto. Cocer hasta que todos s pokdoy reboro- amm:;umﬁ Foto y receta
. . . . & zonchono y ks arvelic
los ingredientes estén a punto. Servir con arroz blanco. I ez v blonco son hwsoonl, cregee | 1/2 suplemento de La
2 obises cokle de gofne  oan de ogee calen, el vno, Tercera
ol concentode de lomales ¥
2 conwoo 64 por (o otada #l colde
o de tomcles
JKW 12 Ueje iopodo a luego wove
o1 e o | mor  duone 30 mn, opox
ovejiss o0 Consend manty, sazone ¥ bew neceso

1. Dove ks presas de patlo e oafdo do papas kaan

— Pollo arvejado con camote: Reemplazar las papas
por camote.

Las pechugas
marinadas con ajo y
limén, cortadas en
trozos se ponen en

Pasos de la preparacion del
pollo arvejado

unaolla
junto con el
sofrito del
cebollin,
perejil,
zanahorias
picadas.
Agregar las arvejitas y porotitos verdes congelados y
camotes en trozos. Cocer a fuego lento hasta que las
verduras y el pollo estén cocido. Fotos Gloria

Fotos Gloria




29.2 Pollo al conac.

Ingredientes:

e 1 pollo entero o despresado

e Y taza de zanahoria rallada

e 1tazade cebollaalapluma

e 5 taza de pimentones picados

e Y taza de apio picado fino

e 5 taza de cubitos de tomates

e Y taza de cofac

e 2-3 hojas de laurel

e champifiones limpios y cortados (optativo)

e perejil y cilantro picado

e aceiteysal

e Ingredientes para el marinado: | cucharada de sal,
orégano, comino, aji de color, 3 dientes de ajo,
pimienta negra, aceite y una taza de cofiac

Preparacion:
Despresar el pollo, limpiar las grasas y sacar el cuero,
preparar el adobo, mezclar en un bol con las presas,
cubrir con papel transparente, llevar al refrigerador y
dejar marinando toda la noche. Al dia siguiente, en una
olla, poner el aceite y las verduras (zanahorias, cebolla,
pimenton, apio, tomate y hojas de laurel) sofreir, luego
agregar la media taza de cofac, dejar cocer unos 5
minutos a fuego lento. A continuacion, agregar el pollo
distribuido sobre las verduras, incluyendo el liquido del
adobo, afiadir los champifiones y cubrir con agua
hirviendo. Dejar cocer a fuego lento por 45 minutos.
Servir en librillos
de greda la presa
con las verduras y
en un tazén servir
el caldo. Se
puede adornar
con el perejil y
cilantro picados.

Fotos
Gloria

Pollo al cofiac acompaiiada de ensalada de papas calientes.
El caldo y las verduras se sirvieron aparte.
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Receta original del cuaderno de mamd, con sorpresa me di
cuenta de que estaba escrito por mi, no lo recordaba.
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Version rapida

Pollo al cognac

Ingredientes: Un pollo, 4 tazas de
vino blanco. una cucharada de
mantequilla, una tacita de cognac, sal y
una cucharada de pimienta negra
molida.

En una olla. se derrite la mantequilla
y se frie el pollo previamente lavado y
despresado. Se alina con sal y pimienta
y se le agrega el vino blanco. Cuando

suelta el primer hervor, se deja a fuego
lento hasta que el pollo esté blando. Por
altimo se le anade latacitade cognac. Se
sirve muy caliente, acompanado de
papas fritas o arroz. Y el jugo, en
tacitas.

Receta suplemento de La Tercera



29.3 Pollo fiambre y consomé

Ingredientes:

e 1 pollo entero o despresado

e untrozo de cebolla, un trozo de zanahoria.
e sal, orégano, laurel y alifio completo.

e jugode limdn.

e 2 huevos

e perejil picado

e Qaceite

Preparacion:

Sellar el pollo o las presas en una olla con un poco de
aceite. Agregar agua fria, las verduras y los alifios,
sazonar a gusto.
Cocer hasta que
esté blando.
Sacar las presas
y dejar enfriar.
Luego adobarlas
con una mezcla
de limon, aceite
y sal. Dejar
reposar.

Sé consume frio.

Pollo
fiambre
servido
con
aceitunas,
pepinillo y
lechugas

Fotos Gloria

Consomé de ave: Rescatar el caldo del cocimiento. Lo
tipico es colar el caldo, poner nuevamente al fuego,
agregar las claras de huevo batidas y, optativo, se
puede agregar un par de cucharadas de sémola. Apagar
el fuego, diluir las yemas en el cuchardn en un poco del
caldo y luego agregarlas a la olla. Revolver y servir con
perejil picado.

Una alternativa es licuar el caldo y las verduras y esta
mezcla ponerla al fuego nuevamente, sazonar y poner
los huevos de la forma descrita.
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Zecaerdo WW El pollo fiambre era el menu habitual

en los paseos familiares. En primavera y verano, la familia
salia @ menudo a paseos a lugares con sombra y agua,
especialmente si el evento era de dia completo. El estero de
Limache, el tranque Recreo y para los mds aguerridos, la
excursion a Queronque, eran los lugares preferidos. A veces se
salia a tomar once y podia ser un lugar cercano, como las
llamadas Pataguas, el tranque Recreo o simplemente el cerro
cercano. Hacer un picnic con cosas ligeras y sanguchitos para
la hora de almuerzo, no convencia a mi madre ni abuelas,
generalmente se llevaba bastante comida y tradicional. El
pollo fiambre, los huevos cocidos y la ensalada de papas eran
partes minimas de un menu para disfrutar el campo y la
naturaleza.

1959-principios 1960.

Papd, mamd, los 4 hermanos, la nana Celina-nuestra abuela
paterna- y la Chilita. La Chilita fue una querida amiga de la
familia. Recuerdo nitidamente su alegre risa, sus bellas
costuras (aun guardo un par de delantales de cintura que me
regalé cuando me casé). También recuerdo que fue la
responsable de los odiados pinchazos, durante una larga
enfermedad de mi nifiez. S6lo de grande le agradeci y me
disculpé por haberle tirado juguetes y todo lo que podia a mis
cortos 6 afios, cuando aparecia con su aguja y la inyeccion
para rescatarme de la tuberculosis.

Otro paseo con la nana Soledad y el tata, nuestros abuelos
maternos. En la foto abuelos, nuestros padres, hermanos y
amigos.



Paseo familiar a principios
de los 70. Las tres
hermanas, los Texier y
nuestra vecina Ada, en
Queronque o Tranque
Recreo.

Mediados de la década del
70 en el Tranque Recreo.
En la foto con los Texier, Juan, mamd y mis hermanas.
Federico Texier y su familia fueron como hijos y nietos de mis
padres.

Excursion a Queronque en afios dificiles, no recuerdo fecha.
En la foto papd, Juan, Federico, hermanas, amigos y nifios
propios y de la vecindad. Nétese la estructura para poner el
choquero gigante (tarro para hervir agua).

Los volantines.

En los paseos primaverales no podia faltar el volantin.
Ponerles los tirantes exigia destreza y conocimiento.
Construirlos era una artesania que requeria experiencia. En
una ocasion, a mi hermano y a mi, se nos ocurrio hacer
nuestros propios volantines con la ayuda de mi tata. Habia
que preparar las varillas del volantin con las cafias que crecian
en el patio de la casa. Habia que pelarlas, cortarlas en varillas
muy delgadas y remojarlas para que fueran flexible. Luego
habia que construir el cuerpo del volatin con papel especial de
diferentes colores para el cometido, llamado papel de volatin.
Los papeles se pegaban, segun el disefio, con engrudo
(cocimiento de harina y agua que formaba una pasta espesa
para pegar papeles y cartones). El siguiente paso era ponerles
el esqueleto, es decir dos varillas de cafia, una derecha y la
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otra curvada, se pegaban con cola y se dejaban un rato bajo
una prensa. Fue un arduo trabajo que hicimos con ahinco e
ilusion de encumbrar nuestros propios volantines. Para que se
terminaran de secar los dejamos colgados bajo una ventana
alta y nos fuimos a dormir felices. Al dia siguiente los abuelos
nos miraron con cara de preocupacion. Ellos tenian varios
gatos y perros. Los gatos habian trepado por nuestros
volantines para salir y entrar por la ventana. Llanto y mucha
pena. El tata nos compré unos hermosos volantines al sefior
de siempre, para mitigar la pena. Sin embargo, sentimos que
no era lo mismo en ese momento, donde nuestra ilusion habia
sido malograda por la intervencion gatuna. Después de este
fracaso no lo volvimos a intentar.

De todas maneras, hay que decir que esta experiencia fallida

no nos impidid disfrutar, en la infancia y juventud, encumbrar

los hermosos y coloridos volantines hechos por otros. Esos

“otros” eran verdaderos artesanos en el oficio de hacer

volantines y jotes (volantines de mayor tamafio de variados

colores). Hoy en dia son industriales y, sequramente, hechos
en China.

(Sabiae gue?:

—  Elorigen del volantin se atribuye a un general chino de
nombre Han Sin, en el afio 200 antes de Cristo. Su
difusion fue tan popular en oriente que el calendario
chino le dedicé el noveno mes del afio.

—  En Europa, la cometa o volantin ya era conocida en el
siglo XVIl y su aparicion en Chile data de mediados del
siglo XVIII.

—  Los volantines, en Chile, son elevados principalmente
durante el mes de septiembre, cuando confluyen las
condiciones  climdticas de la primaveracon la
celebracion de las Fiestas Patrias. De alli que, uno de los

disefios mds habituales, es la bandera chilena.
Fuente Internet

Iratiy Juan


https://es.wikipedia.org/wiki/Septiembre
https://es.wikipedia.org/wiki/Primavera
https://es.wikipedia.org/wiki/Fiestas_Patrias_en_Chile
https://es.wikipedia.org/wiki/Bandera_de_Chile

30. Pollo al vino. Plato de Juan

Receta base de Juan
No quedaron constancias escritas de sus
modificaciones personales, que seguramente las hizo.

POLLO AL VINO

INGREDIENTES:

1 pollode regular tamafio
1/2  botella de vino tinto
1/2 taza de aceite

s 1 c?bolla grande ¥
o 2 dientes de ajo

G 1/2 pimentén

ii sal, pimienta entera.

n. PREPARACION; |

Lirppiar bien, despresar el pollo, lavar Yy
estilar. Calentar el aceite y freir la cebo-

1: Ila cortada en cascos, los dientes de ajo y

L el. pimentén cortado en trozos grandes,

. alifiar con sal y pimienta entera. Incor- -
porar las presas de pollo a la fritura y re- Y

volver para que se impregnen bien, an-
do gstén doradas por ambos lados a:f‘éh
el vino y 2 tazas de agua. Sazonar y dejﬁf:
en .coccibn hasta que el pollo ablande.
Retirar las presas Y pasar la salsa por ce-
dazo para que quede cremosa. Calentar
nuevamente. Servir el pollo con arroz o |

papas fritas y la salsa de vino en tacitas
individuales.

 ICOCINA
| CHILENA ‘
e

= |

Receta Pag.171, Gran libro de la Cocina Chilena. Este fue su
libro de cocina preferido.

[ Sabias que?:

El pollo al vino o al cofiac se comia en lugares especializados:

— Famoso era el pollo al cofiac en un restaurant de Lo
Barnechea, de rico sabor, aire campestre y de buen precio.

— Una “picada” memorable era el restaurant “Las delicias de
Quirihue”. En Santiago, en el barrio de Blanco Encalada y
Baeuchef, estaba este restaurant de comida chilena. Gran
casona, con acogedores fogones donde muchas veces
almorzamos en los frios domingos de invierno. Unas de las
delicias era disfrutar el “Pollo al Vino”, sabroso plato y su
contundente caldo. Lo servian en unas fuentes de gredas
que aportaban aromas y belleza rustica al esperado
contenido. Inolvidable lugar que no sobrevivié a los
desastres de la pandemia.
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sirva de nmedate.

Otra version del pollo al vino. Suplemento de un diario local

Recuerdo WL&M Juan, hijo péstumo, fue el sexto de

los hermanos lllanes Pasmifio. Su padre fallecic en un
accidente automovilistico un 31 de diciembre en Punta
Arenas. Lugar, donde la familia habia emigrado después de
una dolorosa pérdida familiar. Uno de los hijos pequefios
habia fallecido en un accidente doméstico. A la fecha del
accidente, mi suegra tenia 3 meses de embarazo y, como ella
decia: “mi Juani se agarré como garrapata”, sobreviviendo a
la desolacion de la pérdida y al traslado en barco, que hizo con
4 nifios y un embarazo, desde Punta Arenas a Valparaiso.

En esta nueva etapa mi suegra, dofia Lidia Pasmifio
Ruiz, llegoé a vivir con sus ancianos padres. Su madre fue
siempre su sostén y apoyo, se llamaba Dolores Ruiz, era
espafiola de nacimiento, llego a los catorce afios a Chile con
sus padres. Luego se caso con un descendiente de espafiol
proveniente de Ecuador. De los hermanos Pasmifio Ruiz yo
solo conoci a dos hermanas de mi suegra.

Lidia, fue una mujer luchadora y emprendedora, con
muchas cualidades, pero con poco habilidades en la cocina.
Cuando sus hijos eran pequeiios y ella trabajaba, contaba con
ayuda doméstica para esos menesteres. Cuando la conoci, ya
de mayor, sus recetas eran los bistec, que no faltaban en su
casa, asi como tampoco faltaban los dulces que compraba
directamente en la fdbrica Ambrossoli.

Sin embargo, tenia una especialidad que hacia muy
bien y con mucho éxito: el pescado frito. El ingrediente
principal eran los frescos pescados que traian sus hijos de las
excursiones de pesca en las playas cercanas a su casa familiar
en Vifia del Mar. Cuando llegué a ese hogar, todos los
hermanos eran amantes de la pesca, quienes rdpidamente me
pusieron al tanto que Juan no tenia tales dotes. Sus hermanos
se burlaban diciendo que, Juan solo pescaba resfrios cuando
los acompafaba a probar la tirada del anzuelo. Vivian a solo
metros del hermoso mar golpeante y ruidoso, que los proveia
de diverso ejemplares de peces. Recuerdo algunos llamados
peces de roca, como “la vieja” un pez exquisito de blanca y
sabrosa carne. Misuegra, con santa paciencia, los limpiaba y
los preparaba, pues los sefioritos pescadores, incluido el
acompafiante Juan, no se molestaban en tales serviles tareas.



Ellos tranquilamente esperaban, en amena charla, deleitarse
luego con el fruto de su expedicion dominguera.

Otras comidas, no le resultaban tan bien y como
generalmente eran muchos en su casa, hacia grandes
cantidades, entre ellas recuerdo una gran olla de fideos
incomibles. Por ello, cuando ibamos a su casa me ofrecia para
preparar la comida o llevarla lista, cosa que ella aceptaba
encantada, puesto que la cocina no era lo suyo y tampoco le
gustaba.

Cuento esta infidencia culinaria con perddn a su
memoria. A mi suegra la quise mucho y ella también me quiso.
Los demds hijos decian que era su nuera favorita, porque Juan
era su hijo predilecto. Ella se defendia diciendo “el pobrecito
Juan nacid sin padre”. Por mi lado, cuando peleaba con Juan,
le decia que ella me queria porque me habia hecho cargo del
“cachito” que era su hijito.

En fin, después de este breve contexto familiar en el
ambito del objetivo de este libro, recordemos al Juan
protagonista de estas lineas. Recordemos al Juan
desordenado, capaz e inteligente, curioso del conocimiento,
culto, sabio y buena persona. Un desastre en lo financiero,
desorganizado intrinseco, olvidadizo, critico, comprometido y
profesor de cuerpo y alma. Perdia habitualmente el trabajo,
aunque sus alumnos lo adoraban y respetaban, siempre se
peleaba con los jefes por causas perdidas, aunque tal vez
serian justas. Inconstante, no termind nunca la tesis del
doctorado y siempre estaba en “la luna”.

Muchas veces nos cortaron la luz porque se olvidaba
de pagarla. j Cudntas embarradas hacia! Después que fallecio,
ordenando los papeles, encontré cartas que le pedi poner al
correo a principio de los 90 y estdbamos en el 2007,
claramente las olvidé para siempre y, seguramente, sin
ningun remordimiento. Por ello, tempranamente fue relevado
de cualquiera de esas tareas y la casa, en su totalidad
administrativa, fue de mi responsabilidad.

Sin embargo, su apoyo irrestricto y permanente con
el desarrollo de mi carrera académica, asi como también su
presencia en el cuidado y crianza de los nifios, fueron
fundamentales en nuestra familia, cuyo diario devenir no
estuvo exento de problemas y desencuentros. Por ello al final
del camino, puedo decir que, con todas sus complejidades,
Juan fue una gran fortaleza y mi “complice y todo” como dice
Benedetti en su hermoso poema, titulado “Te quiero”.

En cuanto a sus capacidades culinarias, éstas
evolucionaron en el tiempo. Cuando nos casamos, Juan no
sabia freir ni un huevo y asi permanecié muchos afios. Cuando
cumplimos 25 afios de casados, decidio explorar las artes
gastronémicas. Lo cual, en un comienzo, nos dejé en banca
rota, puesto que hacia las recetas literalmente al pie de la
letra, comprando todos los ingredientes descritos, aunque
algunos fueran muy caros. Pasada esa etapa inicial, se
transformd en un buen cocinero, no solo de las comidas
diarias, sino también en la preparacion de mermeladas con los
damascos del jardin o secando sus frutos y varios tipos de
conservas.

Es dable sefialar que habia un ritual que cumplir al
degustar sus preparaciones. Los platos que servia como
resultado de sus recetas, habia que alabarlos “tres veces”. Asi
pasaba con el Pollo al Vino que fue su primer éxito y cuya
receta he tratado de rescatar en este texto.
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Padres de Juan en su
casamiento.

Juan adolescente, en el medio,
con sus hermanos Patricio y
Sergio.

Juan en la década del 60 en
Espafia. Viaje hecho en su época
de estudiante de la Universidad
Catdlica de Valparaiso.

Juan y yo, recién
casados, con Pancho y
Carlos, dos de mis compaiieros de la licenciatura en Fisica.
Afo 1975.

P
Juan con su mamd, sus tios (Elena y Oscar) y las hijitas de su
primo y amigo Oscar Jiménez Pasmifio. Victor de 6 meses en
brazos de su abuelita Lidia. 1978.



Juan partiendo a USA 1985. Su suegra y su madre
despidiéndolo. Carlos, Edita, Delia y yo.

Juan a mediados de la década del 2000 en un evento familiar.
Casamiento de una de sus sobrinas.

Juan en un paseo familiar en USA 1987. Visitando una cueva
subterranea camino a las Cataratas del Nidgara.

Juan partié el 2 de julio del 2007, esta foto podria ser del 2006



31. Salsas de aji: salsa cocida de aji, pebre,
chancho en piedra, pesto de albahaca

31.1 Salsa de aji cocida
Receta tradicional de mama.

Ingredientes:

e 405 ajies verdes, limpios sin pepas

e Y% cebolla mediana o 2 cebollines con la parte de
la rama tierna

e untrozo de pimentdny 3 dientes de ajo

e 1 paquete de perejil

e 1 paquete de cilandro

e aceite de oliva, sal y alifio completo

e aji chileno en pasta (opcional)

e Y taza de vinagre

Picar todas las verduras en
trocitos finos. En una
sartén con aceite caliente
freir las verduras picadas
con sal y alifios. Revolver
hasta que estén cocidas
(cuidar que no se quemen,
puesto toman un sabor
amargo). Sazonar a gusto,
agregar un par de cucharadas de pasta de aji (si lo
prefiere mas picante), revolver, cortar el fuego vy
agregar el vinagre, dejar reposar. Es una salsa que se
puede guardar en el refrigerador en frascos de vidrio
cubiertos por aceite de oliva.

Salsa cocida de aji verde. Receta de mama
Fotos Gloria
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31.2 Pebre

Ingredientes:

e 405 ajies verdes, limpios sin pepas
% Cebolla mediana o 2 cebollines
2 tomates y 3 dientes de ajo

e 1 paquete de perejil

e 1 paquete de cilantro

e aceite de olivay sal

e pimienta

e  aji chileno en pasta

e vinagre

e |imdn

Preparacion:

Picar en trocitos pequefios todos los ingredientes.
Alifiar con 4 cucharadas de aceite de oliva, dos
cucharadas de vinagre, una cucharadita de aji en
pasta, sal y pimienta. Dejar reposar unas horas

31.3 Chancho en piedra

Ingredientes:

e 2 ajies verdes, limpios sin pepa

e ¥ cebolla mediana o 2 cebollines
e 3 tomatesy 3 dientes de ajo

e aceite de oliva y sal gruesa

e pimienta entera

e vinagre (optativo)

Preparacion:

Moler en un mortero los ajos con la sal gruesa y la
pimienta. Cortar los tomates en cubos pequefios y
ponerlos en el mortero, agregando todo el jugo y
semillas que hayan soltado al cortarlos. Afadir la
cebolla y el aji picados, vinagre y aceite. Y con la piedra
del mortero machacar hasta tener una pasta blanda.
Probar y sazonar con mas sal, pimienta u orégano.

Fotos Gloria



Ingredientes para estas
preparaciones

Fotos Gloria

31.4 Pesto de albahaca

Ingredientes:

e 2 tazas de hojas de albahacas

e 2 dientes de ajo medianos

e Y detaza de aceite de oliva

e un puiado de nueces (opcional)
e Y% de taza de queso parmesano
e salgruesa

Preparacion:
Moler en un mortero los ajos con la sal gruesa y las
hojas de albahaca, hasta que se haga una pasta. Una
alternativa con la modernidad es poner esta mezcla en
una licuadora junto con las nueces. Seguidamente
incorporar, poco a poco, el aceite de oliva hasta que
obtener una mezcla uniforme. Agregar el queso y
sazonar con sal. La fluidez se puede controlar
agregando aceite, no debe quedar ni muy liquida ni
muy sdlida.

El pesto es una salsa utilizada en el menestrén, en los
fideos con pesto o para
acompafar papas
cocidas.

Fotos Gloria
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[ Sabeas gae?:

La palabra «pebre» deriva directamente del término
cataldn pebre que significa 'pimienta’ (a su vez del latin
pipper, pimienta). En Chile, el origen del pebre se
remonta a fines del siglo XVIIl. Con el arribo de
ingenieros y albafiles catalanes que llegaron para
trabajar en la construccion de los tajamares de
Santiago, los canales fluviales y los puentes para el rio
Mapocho. Ellos preparaban una salsa simple con
cilantro, aji, aceite, vinagre, pimienta y sal, que
llamaron pebre. De este modo, al parecer, surgio uno
de los condimentos mds cldsicos del pais.

Chancho en piedra. Hay varias explicaciones en torno
al origen del nombre. Una de ellas tiene relacion con el
vocablo de origen quechua “chancar”, que se refiere a
machacar o triturar, esta palabra habria derivado
“chancho”. La gran diferencia con el pebre es que esta
salsa se hace en un mortero de piedra, donde los
ingredientes se muelen: se machaca la sal con el ajo y
la cebolla. Luego se agrega el tomate, alifiado con
aceite, vinagre y aji. Es tipico de la zona central de
Chile.

El pesto es una salsa de albahaca originaria de
La Liguria (Italia). La  palabra «pesto» viene  del
genovés pestare, que significa machacar o moler en un
mortero, que es la forma en que tradicionalmente se
prepara esta salsa.

Fuente internet

Plantitas de
albahacas,
tomillo, romero y
orégano creciendo
en la ventana de
mi cocina.

Fotos
Gloria


https://es.wikipedia.org/wiki/Liguria

32. Sopas variadas.
32.1 Crema de zapallo

Ingredientes:

e 1kg. zapallo

e % cebolla mediana o 1 cebollin

e untrozo de pimentdn, 2 dientes de ajo, perejil
e 1 zanahoria mediana

e 1 cucharada de maicena, disuelta en agua fria
e aceite, sal y alifio completo

Preparacion:

En una olla, sofreir con el aceite sal y alifios, la cebolla,
perejil, pimentdn, ajo y zanahoria picados finos.
Agregar el zapallo picado en trozos, cubrir con agua,
sazonar al gusto y cocer a fuego lento. Cuando esté
cocido el zapallo afiadir
la maicena disuelta en
agua revolviendo para
que no agrume. Cocer
unos cinco  minutos.
Moler de manera
‘ manual o en la
licuadora. Servir caliente con queso rallado
espolvoreado.

— T TS sopas de zapallo
V= =
% “( ¥

=Y

Variantes:
Se pueden hacer estas sopas
cremas de diferentes
ingredientes. Por ejemplo, se
puede reemplazar el zapallo
por tomates, espinacas,
acelgas u otras verduras, 0
mezclas de ellas.

Fotos Gloria

Zecaende Wc&m La sopa de la comida nocturna era

ineludible. Generalmente era un derivado del caldo de la
cazuela del almuerzo. Se apartaba una porcion de dicho caldo
antes de armar la cazuela, el cual seria la base de la sopa. Se
le agregaba arroz, fideos o sémola, se sazonaba a gusto y se
afiadia un huevo, cuidando que no se cortara la yema.
Constituia el primer plato de la cena. La “sopita” estuvo muy
presente en la dieta infantil, estuviéramos sanos o enfermos.
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[ Sabias quel:

— Al chileno le gusta el caldito o sopa. También se le asocian
cualidades sanadoras y hay dichos populares asociados.

— En la Geografia gastronémica de Chile, Ediciones
Biblioteca Nacional, 2018, Oreste Plath rescata algunos
dichos o costumbres asociados al caldo:

- Tomar el caldo en el decaimiento y en la
enfermedad para “componer el cuerpo”.

- Hay confianza en el caldo, y se oye decir: “Dele un
plato de caldo”; “Le did una taza de caldo y volvid”.

- Hay una letrilla que se repite: “Si con caldo va
sanando, caldo sigale dando”.

- la “dieta”; el caldo de ave sin verduras ni alifios, con
una que otra presa o sin ella” es una solucion frente
a un cuadro de enfermedad o debilidad.

32.2 Sopa de posta

Ingredientes:

o Y% kg. de posta

e untrozo de cebolla

e untrozo de zanahoria
e 1diente de ajo y sal

Preparacion:

Colocar la posta con la cebolla, zanahoria y ajo en una
olla, agregar agua caliente, sazonar con sal y dejar cocer
a fuego lento hasta que la posta esté recocida.

Socorrido brebaje de mi nifiez para los nifios enfermos o en
etapa de recuperacion. Es muy nutritivo decian las abuelas.

Variantes:

Las sopas se pueden hacer con pollo, pescado,
mariscos o verduras variadas

Foto Gloria
&

Almuerzo en solitario pandémico. Sopa de zapallo, charquicdn
con longaniza y ensalada de tomates con lechuga. Con una
copita de vino tinto, infaltable compaiiia.



32.3 Sopa de pan

Ingredientes:

e 203 marraquetas afiejas

e % cebolla mediana o 1 cebollin
e untrozo de pimentdn,

e 4-5dientes de ajo,

o perejil

e 102huevos
e leche

e 1papa

e aceite, sal y alifio completo

Preparacion:

Remojar el pan desde la noche anterior en leche o agua.
Al dia siguiente sacar la cascara dura y deshacer el pan
en la leche lo mas posible. En una olla sofreir con el
aceite sal y alifios, la cebolla, perejil, pimentdn y ajos.
Todos los ingredientes picados finos. Anadir la papa
picada a cuadritos y un poco de agua, hervir hasta que
la papa esté cocida. Agregar la mezcla de pan
remojado revolviendo, afiadir mas agua si es necesaria.
Sazonar y cocer a fuego lento unos 10 minutos,
removiendo de vez en cuando, para evitar que se
pegue. Cuando esté a punto afiadir las claras, cortar el
fuego y agregar las yemas batidas y servir.

[ Sabias gue?:

— La sopa de pan es un plato presente en todo el mundo,
que llegé a Chile desde el extranjero, adaptdndose la
receta a nuestra manera, con ingredientes simples y
sencillos.

—  Esta sopa recibié su apodo de “la sopa del pobre”,
puesto que se hizo popular durante la gran depresion
econdmica sufrida por Chile debido a la crisis de salitre
(1915 en adelante), que signific6 una violenta
devaluacion de la moneda nacional. Esto impacté en el
precio de los alimentos, aumentando su valor y la
poblacion tuvo mayor dificultad para acceder a esos
productos. La carestia de los alimentos y una disminucion
en la oferta de empleos generaron altos niveles de
pobreza en dicha época.

Fuente: El Menu de Chile, Ministerio de las Culturas, las Artes y
el Patrimonio 2019.
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Zecaerdo W&m Cuando éramos pequeiios, mi papd
trabajaba en diferentes lugares de Chile con la firma
constructora en la que era carpintero y maestro escalero. El
dinero para la casa llegaba por correo en un “giro” semanal
que mamd retiraba los sdbados. De adulta deduje que la
apetecida sopa de pan de los viernes tenia que ver con este
hecho.

Eran tiempos en que se vivia al dia, dependiendo del
salario semanal de los obreros. Siendo la hermana mayor,
aunque tendria solamente unos 10 afos, estaba al tanto que
el dinero se acababa. También recuerdo que mds de alguna
vez, el giro se atrasé, en esos casos, mi tata le prestaba dinero
a mi mama para la semana. A mamd no le gustaba “pedir
fiado”, una modalidad muy recurrente en las poblaciones
populares, donde el almacenero, verdulero, carnicero y otros
comercios tenian una libreta de la familia, con las anotaciones
de las compras al fiado para cobrarlas en los plazos semanales
o mensuales convenidos. En esa época las deudas eran a esta
microescala o por las compras por cuotas en las tiendas de
vestuarios y de implementacion para el hogar. Los salarios y
los pagos eran todos en efectivo. Mamd era muy austera y
orgullosa para develar las carencias del dia a dia. Gran ayuda
y respaldo fueron los abuelos maternos en los aspectos
econdémicos y apoyo diario para nosotros.

Muchas veces a mamad le tocd, en soledad, afrontar
enfermedades o problemas en una casa de estructura
precaria sin las comodidades necesarias. Los inviernos eran
crudos, el desarrollo urbanistico incipiente, las instalaciones
bdsicas de luz, agua y alcantarillado eran luchas permanentes
de los vecinos para conseguirlas. Mi papa por su compromiso
politico y social estuvo siempre en primera linea en la
busqueda de soluciones conjuntas con la autoridades. Los
vecinos trabajaban y aportaban al logro de las mejoras, era
una participacion activa y ciudadana. No pedian nada gratis
ni esperaban pasivamente que les solucionaran los
problemas. La estabilidad politica y la economia eran las de
un pais tercermundista. Curiosamente, recuerdo aquella
época con gran carifio y admiracion por los adultos que me
rodeaban, puesto que la preocupacion y compromiso no era
solo con nosotros, sino por el vecino y la comunidad. Tal vez
habia mds humanidad e identidad que hoy en la
modernidad.

Junto a lo anterior, en este pais precario habia una
preocupacion muy sentida, que estaba presente en todos los
estratos sociales, y esta preocupacion era la educacion. Habia
lemas internalizados y vividos, como, por ejemplo, “solo la
educacion nos hard libre” o “la educacion es la unica herencia
que les puedo dejar”, eran frases comunes. Con afioranza
recuerdo el rol de las escuelas publicas, el compromiso y
dedicacion de los profesores, quienes fueron los grandes
constructores del Chile de hoy y de personas como yo.



33. Tortillas de verduras segtin temporada
(acelgas, zanahorias o porotitos verdes,
zapallitos italianos, etc.)

33.1 Tortilla de espinacas

Ingredientes:

e 3 huevos

e perejil picado

e salypimienta

e 2 cucharadas de harina

e | cucharada de té de polvos de hornear

e Y% cebolla mediana picada a cuadritos (optativo)
e % kg. de espinaca picada fina

e Qaceite

Preparacion:

Batir los huevos hasta que estén espumosos, incorporar
perejil picado, dos cucharadas de aceite de oliva, sal,
pimienta, las 2 cucharadas de harina y el polvo de
hornear. Seguir batiendo hasta que quede homogénea.
Mezclar este batido con la espinaca picada. En una
sarten antiadherente poner un poco de aceite (se pude
usar una brocha), calentar y vaciar la mezcla, se
empareja y se deja a fuego lento. Cocinar hasta que
esté dorado y que los bordes estén cuajados (5 minutos
aproximadamente). Con la ayuda de un plato dar vuelta
la tortilla y cocinar por el otro lado.

Variantes:

— Las espinacas se pueden reemplazar por otras
verduras: zanahorias, champifiones u otra
verduras de su gusto.

— Las verduras se pueden poner crudas picadas muy
finitas o cocidas previamente (también hay que
picarlas).

—  También se puede hacer un sofrito con la cebolla
y perejil, enfriar y agregar al batido.

—  El tamaio de las tortillas puede ser a eleccién. Se
puede hacer la tortilla grande como la descrita o
hacer pequeiias tortillas en el centro de la sarten,
sin importar que no sean tan redondas. Es practico
y facil de dar vuelta, ademas pueden ser
individuales o hacer de varias verduras a la vez
utilizando en mismo batido.

—  Latortilla es un plato versatil que se puede hacer
de otros ingredientes, por ejemplo, reemplazar las
verduras por atun, arroz u otros.
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| 7 Tortilla de zapallitos italianos

grediesies
12 cobola pecads v
4 owhanadas acote

Foto y receta suplemento de La Tercera
33.2 Tortilla de zanahorias

Ingredientes:
e 3 zanahorias
e Y de cebolla
e 3 huevos

e perejil
e aceite
e sal

e pimienta blanca molida

Preparacion:

Pelar y rallar las zanahorias. Picar la cebolla a cuadritos,
y el perejil. Sofreir las verduras en aceite caliente.
Retirar la preparacién, dejar enfriar. En un bol, bata las
claras a nieve, agregue las verduras y las yemas.
Condimentar con sal y pimienta. En una sarten
antiadherente calentar un poco de aceite, luego vaciar
la mezcla, emparejar y dejar cocer a fuego lento.
Cocinar hasta que esté dorado y que los bordes estén
cuajados (5 minutos aprox.). Con la ayuda de un plato
dar vuelta la tortilla y cocinar por el otro lado.

Foto Gloria




34. Tortillas de lechuga, receta de Anibal

Ingredientes:

e 3 huevos

e perejil picado

e salypimienta

e 1lechuga picada muy finita
e 1 cucharada de harina

e Qaceite

Preparacion:

Batir los huevos, agregar perejil picado, sal, pimienta, y
la harina. Incorporar la lechuga, mezclar muy bien y
vaciar en una sartén con una lamina de aceite. Cocinar
unos 5 minutos y luego darle vuelta para terminar la
coccion.

Nota: se puede hacer con la receta general y
reemplazar |la espinaca por lechuga, siempre cruda.

Zecaende W&&M A mi hermano Anibal, amigo y

compaiiero, lo perdimos en la noche oscura de la dictadura.
Aun no puedo escribir sobre él sin sentir la opresion en el
pecho con ese grito reprimido, que hace 45 afios se me quedd
atascado en la garganta doliendo sin remedio ni consuelo.

Este afio 2021 cumpli 75 afios y Anibal cumpliria 74,
éramos muy seguidos. Fue muy delgado y enfermizo en su
primera edad, padecié una enfermedad digestiva que lo
afectd por varios afios, asi como también un cuadro asmdtico
que lo ahogaba y pedia en su media lengua “llamen al doctor”
... “llamen al doctor”. Sin embargo, después fue un nifio y
luego un joven robusto, grande y fuerte y sus dolencias
superadas.

Entre mis difusos recuerdos de nifia pequefia y lo
que me habrdn contado, en la primera edad me puse
envidiosa con su llegada y le decia “el hijo de la sefiora” y que
“lo habian encontrado en un basural”. Ese “hijito de la
sefiora”, que no sé cudl sefiora seria, fue mi compafiero de
juegos y también obediente con esta nifiita mandona y mal
criada por los abuelos que, creo, era yo. Una vez mi madre nos
dejo acostados en la noche con la vela en el velador encendida
(no teniamos luz eléctrica) y sucedio un percance que podria
haber tenido consecuencias. Al parecer, se me cayo algo al
suelo o debajo de la cama y le pedi que lo buscara con la vela.
Resultado nefasto, los flecos de la colcha se prendieron, nos
subimos arriba de la cama y nos pusimos a gritar. Tamafio
susto, por ello y por los coscachos de mamd me acuerdo
perfectamente; éramos bien chicos porque recuerdo que aun
nos daban el desayuno en mamaderas que mds de alguna vez
quebramos jugando.

Unos afios después, mds grande, evoco su carita
pegada en la ventana mirdndome y haciéndome sefias
cuando estuve aislada por la tuberculosis. A él lo exiliaron en
casa de los abuelos y mamd se concentrd en sacarme de esa
temible enfermedad que, para la época, era un problema
sanitario muy grave.

84

El tiempo pasé, teniamos 9 y 8 afios cuando nos
preparamos para recibir a nuestra hermanita. Papd no estaba
en Villa Alemana, mamd se empezo a sentir mal en la tarde,
llamaron a la partera y se prepararon para el evento que
ocurriria en casa. Nosotros también ayudamos, barrimos el
patio por iniciativa propia, estdbamos muy expectante con la
llegada de la guagua. Yo le habia tejido un paletocito rosado
con ayuda de mis abuelas, aprendi muy chica a tejer.
Estabamos muy contentos, pero claro no sabiamos que nos
cambiaria la vida. Eramos los nifios grandes y teniamos que
ayudar a cuidar la guagua, y asi ayudamos a criar esa nifiita
crespa, de tremendos ojitos vivaces y brillantes que se llaméd
Eliana.

Cuando Eliana tenia 4 afos nacié Edita, una
guagiiita dulce y sonriente. Anibal tenia 12 y yo 13 afios. Nos
aumentd la tarea, pues habia que cuidar a las dos, una
guagua y una diablita que hacia travesuras variadas. Anibal
siempre se hizo cargo de Edita, fueron muy cercanos toda la
vida que lo tuvimos con nosotros. A mi me tocd, con ambas
cambiary lavar pafiales. No era tarea trivial, los pafiales eran
de tela, se hervian y se enjabonaban con jabon gringo. Con
mis hijos era igual, con los nietos ya es diferente (creo que las
madres de ahora no se dan cuenta cuan liberadora ha sido
librarse del lavado de pafiales).

A esa altura de nuestras vidas, junto a la llegada de
nuestra hermana menor, también llego el término de nuestra
formacidn escolar inicial (educacion “Primaria” se llamaba en
la década del 50, ahora se llama educacion “Bdsica”). En mi
caso, fui al Liceo en Villa Alemana y Anibal a la Escuela
Industrial, donde siguié gasfiteria. Anibal viajaba todos los
dias en tren, tenia clases mafiana y tarde, entre la formacion
secundaria y los talleres. Se transformé en un adolescente alto
y buen mozo, con una sonrisa franca que iluminaba su cara.
Militante de las juventudes comunista desde muy temprana
edad, dirigente estudiantil, deportista, alegre y muy cercano
con la gente.

Nuestro barrio, en el cual crecimos, era una
poblacion de trabajadores, con calles de tierra y vida precaria.
Sus habitantes organizados en la Junta de Vecinos procuraban
mejorar dichas condiciones, accediendo a luz, agua, veredas,
puente, etc. Los logros fueron alcanzados con el esfuerzo de
todos y donde papa’ y otros vecinos, de diferentes tendencias
politicas 'y religiosas, jugaron un rol de liderazgo y
compromiso. Fue una gran leccion de vida, donde el respeto y
la tolerancia con las diferencias no empaiaban la convivencia
vecinal.

Anibal era amistoso y se relacionaba con todos los
vecinos - grandes y chicos- y participaba activamente en el
club Huracdn de sus amores. Le gustaba mucho el futbol,
desde pequefio se arrancaba a “pichangear” con una pelota
de trapo, en una improvisada cancha en la calle. Los amigos
del barrio tenian sobrenombres curiosos, recuerdo algunos, el
“cara de fatiga” o el “poto filuo” que era nieto o sobrino del
“cristo pobre”. Mamd nos restringia salir a jugar a la calle, yo
lo hacia esporddicamente. Anibal salia casi todos los dias,
mamd lo dejaba jugar un rato y luego salia a llamarlo, pero
antes que ella lo hiciera, los chiquillos, al verla, le empezaban
a decir, imitando a mamd, “Anibal éntrate, no juegues con
esos rotos”. Seguramente nunca mi mamd lo dijo asi, pero los
muchachos le hacian esa broma.



Anibal empezo a trabajar estando aun en la escuela
Industrial, luego dio la prueba de seleccion nacional para
estudiantes de establecimientos técnicos, lo que los habilitaba
para postular a carreras en establecimientos técnicos
profesionales. Por ello, Anibal se trasladé a Santiago.
Trabajaba en una empresa constructora en el drea de
gasfiteria y estudiaba en horario nocturno la carrera de
construccion civil en la Universidad Técnica del Estado, actual
USACH.

Fue presidente nacional de la Federacion de gasfiter
afiliada a la Federacion de la Construccion que congregaba
todos los sindicatos de los diferentes oficios que concurren en
la rama de la construccion. Era miembro del Regional
Santiago de las Juventudes Comunistas. Se casé con Aurora y
nacio Anibal, nuestro primer sobrino. Fue un joven trabajador,
militante y sindicalista comprometido. En el afio 1972 gand un
concurso con una innovacion de bafios para viviendas
populares. El premio era una sede comunitaria. Anibal la
regald al Centro de Madres de nuestro barrio y entiendo que
también la usaba el Club Huracdn. No sé qué paso con ella
posterior al desaparecimiento de las organizaciones sociales
vecinales.

Cuando llegaron los afios de la dictadura, Anibal
siguio trabajando en la construccion, en una empresa de
instalaciones sanitarias, haciendo trabajo en terreno y en la
oficina. En ese tiempo abandond sus estudios, pues la
situacion econdmica era muy dificil y también porque fue
asumiendo cada vez mds responsabilidades en la
organizacion clandestina de las juventudes comunistas. La
represion iba en aumento y asi llego el nefasto 1976 cuando
arrecio la persecucion al partido comunista. Fueron cayendo
detenidas diferentes direcciones, tanto del partido como de
las juventudes. Un dia de julio llegaron a su casa, pudo eludir
la detencion y tuvo que pasar a la clandestinidad. Meses
dificiles y angustiosos, donde también vivio la solidaridad y
compromiso de personas que lo acogieron en su casa. Entre
ellos la sefiora Margarita, una maravillosa profesora jubilada,
quien fue la ultima que lo vio con vida y libre. Ella le brindd su
casa y su carifio, poniendo en peligro su propia integridad.

Un dia jueves 9 de septiembre de 1976 lo
detuvieron, al parecer en la plaza Pedro de Valdivia, siendo
hasta hoy un “detenido desparecido”. Se nos rompio la vida
para siempre. Al retorno de la democracia y en el contexto de
las investigaciones de la Comision Rettig, de Verdad y
Reparacion, acompafié a declarar a la sefora Eliana,
secretaria de la empresa en que trabajo Anibal. A ella la
detuvieron ese afio 76 y culparon de ser buzén del partido
comunista; estuvo detenida en un lugar desconocido a la
fecha de la declaracion (varios de esos lugares se identificaron
en democracia). Ella declard que, en ese lugar, escuchd la voz
de Anibal y describio las dolorosas condiciones en que estaba
y que pudo visualizar a pesar de estar vendada. La sefiora
Eliana jamds se recuperd de esa experiencia y su salud fisica y
psiquidtrica se afecto para siempre. Su testimonio fue crucial
para que lo reconocieran como detenido. La gran tragedia,
sumada a la perdida de los seres queridos, era que no se
reconocian como tales, pues no habia constancia de las
detenciones.

Pasaron 40 afios antes que diera algun fruto la
constante insistencia y persistencia familiar para saber la
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verdad, junto al apoyo profesional y humano, en todos estos
afios, del abogado Nelson Caucoto y su equipo. Es asi que, en
agosto del 2016, tuvimos las sentencias judiciales asociadas a
su posible fin en una sede del Comando Conjunto llamada “La
Firma” que funcionaba en el ex local del Diario El Clarin,
edificio hoy inexistente. Este tema sigue siendo un capitulo
abierto pues, aunque a los autores de su muerte les ratificaron
sus condenas, no tenemos la respuesta bdsica e ineludible:
¢Donde esta?, lo cual nos niega ese derecho humano bdsico
de enterrar a nuestros muertos para cerrar el duelo.

Sus huesos deben estar en algun rincén de esta
tierra nuestra, que ojald los alberge en su seno con ternura
y tibieza, ddandole el abrazo de amor que nuestros brazos
inertes no pudieron darle.

Pero quiero volver aqui, antes de terminar esta
referencias, a mi hermano vivo, risuefio, afable y a su vida
familiar, junto a Aurora y su hijito.

En esos tiempos previos a septiembre del 73, yo
también vivia y estudiaba en Santiago y frecuentemente los
iba a visitar a su casa. Por ello recuerdo esa tortilla de
lechuga, tan especial, que yo no he vuelto a comer, y cuya
receta intenté reconstruir para este libro familiar con el carifio
y el sabor de la ausencia infinita.

Pinceladas fotogrdficas del recuerdo de Anibal

Los cuatro hermanos.
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Con su amigo Pepe
Gomez, familia vecina.
Tenian una pandilla de
nifios que salian a jugar
a la pelota y a diversos
juegos.

La pelota y los juguetes
muchas veces eran
hechas por ellos
mismos. Por ejemplo,
hacian arco y flechas
con las varillas de las
Chilcas de un estero
cercano. Las puntas
eran tapas de botellas
aplastada. Pepe tuvo
un accidente con dichas
flechas que le dafid uno de sus ojos para siempre.

Escuela industrial en una actividad del centro de alumnos,
con alumnas de algtn establecimientos femenino.

Joven
militante, con
algunos
compaieros
de ruta de las
Jjuventudes
comunistas
de Villa
Alemana.
19647?

Jugador del club
Huracdn desde de
nifio y de joven. Esta
foto juvenil estd en el
Museo de la
Memoria.

En la escuela Industrial,
afios 60.

Fines del afio 1965, el dia de mi graduacion en el Liceo de
Villa Alema.
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Ultima foto de Anibal con su familia ¢afio75? o éprincipios
del 76?

Anibal y Aurora a principios del 70.

>~
e ou delowcion nuin us camplia E9 v ‘

Hermosa foto de los “tres Anibales Riquelme” 1972. Papd,
Anibal y su hijo de un afio de edad. Al momento de la
detencion de Anibal su hijo tenia 5 afios.



e Recetas de otono e invierno

35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

43.
44.

45.
46.
47.
48.
49.

Ajiaco

Alcachofas con salsa para untar
Alcachofas rellenas

Cebollas en escabeche

“Causeo” de patas

Ensalada de papas caliente
Ensaladas de porotos viejos

Ensaladas de habas o arvejas, de
coliflor y brécoli

Garbanzos con arroz y zapallo.

Lentejas con carne y arroz o con pan
remojado en leche.

Pancutras o pantrucas
Pastel de papas
Porotos “con riendas”
Valdiviano

Verduras varias

Boceto a mano alzada de cebolla y jarra. Gloria
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35. Ajiaco

Ingredientes:

e carne de vacuno picada (tradicionalmente se hace
con la carne asada del dia anterior)

e 1 cebolla grande picadas a la pluma gruesa

e  4-6 papas, cortadas a lo largo en bastones

e 2dientes de ajo

e 1 pimentdn picado

e 1taza de zanahoria picada

e sal, merquén, aji de color, orégano, comino y
pimienta

e QJceite

e 1 taza de vino blanco (optativo)

e 1 huevo por persona

e perejil y cilantro picados

Preparacion:

Sofreir la carne entiras, la cebolla, los ajo y el pimentén,
anadir los alifios y la sal. Luego afiadir las papas vy el
vino, saltear la papas, vuelta y vuelta. Agregar el agua
hirviendo que cubra todos los ingredientes. Cocinar
aproximadamente 20 minutos. Servir en plato de
greda, agregar un huevo, perejil y cilantro picados.
Nota: El huevo se puede agregar en cada plato
previamente pochado o agregar a la olla de Ia
preparacion.

Fotos Gloria
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Ajiaco de papas

(4 4 6 personas) Preparacion;

Ingredientes: 1. Dwaelva L tabletas do caldo en

2 tabletas caldo de came Magsy O tazas de agua cabente faa la

/2 cebolla cortada de pluma webolla en acede, atada el o do

2 cucharadas aceste. color, las papas y o calda

6 papas peladas v = 2 Drp:“mhm que ln ;:"pn
; eslén cox 20N Y POCO antes

112 cucharadita ay de coior de s del forgol, aada la

:gMMym e el pereid
: 1 Sitva de mmwdiato,

Foto y receta suplemento de La Tercera

[ Sabias quel:

—  Elajiaco chileno es una de las sopas mds tipicas de
Chile, que por su calidad “reponedora” es
consumida con gusto luego de las fiestas o
celebraciones. La base de esta sopa son los restos
de carne que sobraron del asado del dia anterior,
los que se reutilizan para hacer este delicioso
caldo, que, incluye cebolla y papas cortadas.

- Ademds, esta es una tradicion culinaria, inscrita
en las comidas que hacen economia de hogar y
que no desaprovechan ningun alimento.

—  En otros paises latinoamericanos, también se
conoce con este nombre, aunque con diferentes

variaciones en la preparacion.
Fuente internet



36. Alcachofas con salsa para untar

Ingredientes:

e 4-6 alcachofas tiernas
e jugo de limén o vinagre
e aceitey sal

Preparacion:

En una olla, colocar las alcachofas paradas
(cortarles previamente los tallos), agregar agua
fria hasta que cubra las alcachofas, afiadir la sal.
Esperar a que hierva el agua y tapar. Dejar cocinar
por 35 minutos aproximadamente. Preparar un
aderezo con aceite, sal y jugo de limdn o vinagre
para untar las hojas. También puede ser
mayonesa. Se sirve como entrada.

[ Sabias gue?:

— La alcachofa es una de las verduras de temporada del
otofio y el invierno. La alcachofa es en realidad la flor, no
madura, de la alcachofera. Su forma se asemeja a un
conjunto de hojas en forma de escamas, unas
superpuestas encimas de las otras.

—  La alcachofa procede del Noreste de Africa y parece que
ya la conocian los griegos y los romanos. Existe un mito
griego que explica que habia una doncella muy hermosa
llamada Cynara, de la cual se enamord Zeus, quien
decidio convertirla en diosa y llevarla al Monte Olimpo.
Pero Cynara echaba de menos a su familia y volvié a la
tierra a visitar su hogar. Zeus, enfurecido y
decepcionado, la convirtié en la primera alcachofa. De

ahi su nombre cientifico Cynara.
Fuente Internet

_..usi;_-.-—- ‘

~

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
«La dieta de la alcachofa» por Salomé Bielsa estd bajo la licencia
CCBY-NC-SA 2.
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7. Alcachofas rellenas
Este plato era una receta de mi abuela Celina.
No nos quedd constancia escrita.
Esta version es la que aprendi de mamad.

Ingredientes:

e  4-6 alcachofas tiernas

e Y kg. de carne de vacuno molida

e 1 cebolla picada a cuadritos

e perejil y 2 dientes de ajo picados fino
e panrallado

e 1huevo

e queso rallado

e Qaceitey sal

Preparacion:

Limpiar las alcachofas, cortar los tallos y cocerlas
en agua con sal. Dejar estilar. Freir la carne con la
cebolla, perejil y el ajo. Sazonar con sal y alifio
completo. Con una cuchara sacar el corazén de la
alcachofa y limpiar de los pelitos del fondo,
colocarlas en una fuente de horno. Por otro lado,
con una cuchara sacar la carne de las hojas
sacadas del corazén de la alcachofa y agregarlas al
sofrito de carne. Anadir el queso, el pan rallado y
el huevo, mezclar. Debe quedar una pasta, con ella
rellenar las alcachofas. Cubrir con mas queso vy
llevar a horno caliente y hornearlas por 30
minutos.

Variante sabrosa:

Corazones de alcachofas con jamodn o tocino, ajo y
aceite de oliva.

Foto Gloria
Receta recomendada por Isabel. Sofreir jamdn con ajo y los
corazones de alcachofas. En este caso reemplacé el jamén
por tocino y también quedo muy bien.



38. Cebollas en escabeche

Ingredientes:

e 2kg. de cebollas chicas

e 1litro de vinagre de vino tinto (la cantidad de
vinagre debe ser el que necesario para que las
cebollas queden cubiertas)

e 3 a4 hojas de Laurel

e pimienta entera

e salgruesa

Preparacion:
Pelar las cebollas y hacerles un corte en forma de cruz.
Colocar las cebollas en
un frasco de vidrio.
Agregar las hojas de
laurel, sal y la pimienta.
Finalmente agregar el
vinagre hasta cubrir por
completo las cebollas
hasta que queden
completamente
sumergidas. Luego
taparlo y guardar
durante 15 dias en un
lugar fresco y seco.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ File:Bote con
cebollas en escabeche.jpg» por Guillermo Henriquez estd bajo la
licencia CC BY-SA 4.0.

(Sabias gxe?;

— El escabeche es un método de conservacion de alimentos
en vinagre. Se llama del mismo modo al alimento asi
obtenido. La técnica consiste bdsicamente en precocer el
alimento mediante un caldo de vinagre, laurel y pimienta
en grano.

— La palabra escabeche segun el Diccionario Etimoldgico de
Joan Corominas, proviene del drabo-persa sikbdg, "guiso
con vinagre" que en Persia se referia a un guiso hecho de
carne con vinagre y otros ingredientes que ya aparece
citado en “Las mil y una noches”. La pronunciacion vulgar
de “sikbdg” sonaba a “iskebech”, que pasé a "escabetx"
que termind transformdndose en escabeche.

Fuente internet.
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39. “Causeo” de patas

Ingredientes:

e 1 patade vacuno lavada

e 1cebolla, 2 ajos

e 3 a4hojas de Laurel

e pimienta entera, orégano, romero
e 3 huevos duros

e 1 cebolla morada

e perejil y cilantro

e sal, pimienta

e aceite de oliva, limdn o vinagre

Preparacion:

Poner la pata de vacuno en una olla con agua fria, con
la cebolla, ajos, laurel, pimienta, orégano, romero y sal.
Cocer hasta que esté muy blanda. Dejar enfriar.

Quitar la carne del hueso y picarla en trocitos
pequenos. Colocarlos en una fuente de ensalada,
agregar la cebolla morada picada a cuadritos, los
huevos cocidos y picados. Afiadir el perejil y el cilantro.
Aderezar con aceite, sal y vinagre o jugo de limdn segun
eleccidn. Se puede acompafiar con papas cocidas.

[ Sabias que?:

— Elcauseo es un plato tradicional de la gastronomia chilena.
Es definido por Larousse como una "comida ligera,
generalmente de fiambres y alimentos frios, que se hace
fuera de las horas acostumbradas”.

— Segun la Academia Chilena de la Lengua, su nombre deriva
del vocablo quechua "kawsay" (sustento de la vida), guiso
de puré de papas con queso fresco, choclo, aji y aceitunas
Fuente internet.

: l La cebolla,
4

inseparable
companera
en la cocina
y el oloroso
orégano.

Fotos Gloria



40. Ensalada de papas caliente

Beceta de wii houmana Edith

Yota de Edith: “Esta es una ensalada muy frecuente en

los almuerzos familiares de invierno. La receta es de mi
abuela Celina, tremenda maestra de la cocina, hermosa
mujer. Me habria gustado pasar mds tiempo con ella. Tenia
toda la magia culinaria, sus platos eran una poesia”.

Ingredientes:

e 1kg. de papas

e 2 cebollas grandes

e Qaceite

e vinagre blanco

e pimentdn en polvo al gusto
e salypimienta

Preparacion:

Cocer las papas con sal, después que hayan hervido
unos minutos y estén semi blandas se agregan las
cebollas enteras con un corte en cruz. Cuando las papas
estén cocidas se detiene la coccidn. Se estilan las papas
y la cebolla. Muy rapidamente las papas se pelan y
cortan en trozos grandes, también la cebolla se corta en
trozos. Se alifia con aceite, sal, vinagre y paprika o aji
de color en polvo. Se sirve de inmediato antes de que
se enfrie.

Versién de Gloria
de la ensalada de
papas calientes

Fotos Gloria
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41. Ensaladas de porotos viejos

Ingredientes:

e 1taza de porotos viejos, remojado por 12 horas
e 1 cebolla grande picada pluma fina

e sal, aceite, limén y perejil a gusto

e Qaceite de oliva

e vinagre blanco o jugo de limén.

Preparacion:

Poner a cocer los porotos en agua fria con sal, unas vez
que suelten el hervor, cocerlos hasta que estén
blandos. Picar la cebolla en pluma fina, remojar por 10
minutos en agua fria con una cucharadita de azucar,
(suaviza la cebolla, un procedimiento vélido en todos
los usos de cebolla), colar y estilar Poner los porotos en
una budinera, agregar la cebolla, el perejil y cilantro
picados. Se alifia con aceite, sal, vinagre o jugo de
limon.

Foto Gloria

[ Sabias gue?:

—  Elfrijol comun (Phaseolus vulgaris L), llamado poroto en
Chile es también conocido como habichuela, alubia y
caraota, entre otros nombres.

—  Se tiene conocimiento que el hombre prehispdnico lo
cultivé en dos regiones: en los Andes, en lo que es hoy
Pert y Ecuador, y en México y América Central. Estas
variedades tienen un ancestro comun en Mesoamérica,
segun los cientificos.

—  Los porotos son una legumbre presente en la cocina
chilena durante todo el afio, como ensalada en verano y
como un guiso caldoso llamado “porotos con riendas” en
invierno.

Fuente Internet.



42. Ensaladas de habas o arvejas, de coliflor
y brécoli

42.1 Ensaladas de habas o arvejas

Ingredientes:

e 1kg. de habas cocidas

e 1cebolla picada a la pluma

e perejil y cilantro

e aceite deoliva

e vinagre blanco o jugo de limdn.

Preparacion:

Poner las habas cocidas en una budinera, agregar la
cebolla, el perejil y cilantro picados Alifiar con aceite,
sal y vinagre o jugo de limon.

Variantes:

— Reemplazar las habas por arvejas. Proceder de la
misma forma.

— También puede ser una mezcla de habas y arvejas.

—En todos los casos se puede agregar huevo duro
picado y aceitunas negras.

(Sabias g«e?x

Las habas son una hortaliza muy antigua y fdcil de cultivar.
Hace miles de afios ya se recolectaban
habas en Afganistdn, Asia occidental y en
las cercanias del Himalaya. Durante la
Edad Media, en Espafa, era la legumbre
mds consumida.

«recogiendo habas en el huerto» por felixbernet
estd bajo la licencia CC BY-NC-ND 2.0.

Las arvejas o guisantes es un alimento oriundo de Oriente
Medio y de Asia Central, donde se cultiva desde hace miles de
afios y forma parte de numerosos platos
tipicos de la gastronomia de los paises
orientales. Fuente internet
« 1 «Pisellin por Monica Arellano-Ongpin estd
~ bajo la licencia CC BY 2.0
4

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Zecaendo W&d/z Estas imdgenes me recuerdan a mi

papd. Me parece verlo preparando la tierra y organizando las
melgas para cultivar la arveja y las habas, que luego
disfrutaba en recoger y nosotros en saborear. En mi nifiez el
patio trasero era una pequeia chacra donde se cultivaban
diferentes verduras. Después se aumentaron las dreas
construidas y también los drboles, especialmente los paltos,
que crecieron altos y frondosos. Todo esto disminuyd el
terreno cultivable, aunque papd, con ahinco, siguié plantando
y sofilando con comprar una parcelita para cultivar la tierra y
recoger sus frutos. Con tristeza sefialo que fue un suefio no
cumplido para papa.
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42.2 Ensaladas de coliflor y bracoli

Ingredientes:

e 1 coliflor cocido

e 1 cebollas picada a la pluma
e perejil y cilantro

e aceite de oliva

e mostaza y mayonesa

e vinagre blanco.

Preparacion:

Poner los racimos de coliflor cocidos y frios en una
budinera, agregar la cebolla el perejil y cilantro picados.
Hacer una vinagreta con aceite, sal, vinagre, mostaza y
una cucharada de mayonesa. Mezclar la ensalada con
la vinagreta, poner en la superficie aceitunas negras,
huevos duros y un poco de perejil y cilantro picados
espolvoreado.

Variantes:

— Reemplazar la coliflor por brécoli limpio y cocido.
Proceder de la misma forma. También se puede hacer
una mezcla de ambos.

—Se pueden hacer ensaladas crudas si se tiene coliflor
y brécoli tiernos. Limpiar y poner crudos con la
vinagreta aderezado con vinagreta

Ensalada de brocoliy
coliflor cocidos con
pimentdn y cebollin,
alifiados con una
vinagreta,
acompafiado de
papas cocidas con
mayonesa.

Foto Gloria

[ Sabias gue?:

— La coliflor es una verdura procedente de las regiones del
Mediterrdneo oriental, en concreto del cercano oriente
(Asia Menor, Libano y Siria). En la Antigiiedad no era
consumida como alimento, se utilizaba para tratar algunas
enfermedades como el dolor de cabeza o la diarrea. Los
romanos fueron los primeros en cultivar la coliflor. Desde
Italia se extendid al Mediterrdneo, gracias a las relaciones
comerciales que tuvieron lugar en aquella época.

— En el siglo XVI su cultivo llegé a Francia e Inglaterra. En el
XVl la coliflor ya se cultivaba en la mayor parte de Europa
y no fue hasta el siglo XVIIl cuando llegé a Espafia.

— Elorigen del brocoli reside en el mediterrdneo y se cree que
es una hortaliza que surge de la mezcla de muchas otras.
Empezd a popularizarse en el norte de Italia, llegando al
resto de paises, gracias a sus innumerables propiedades y
beneficios nutricionales.

Fuente internet.



43. Garbanzos con arroz y zapallo.

Ingredientes:

% kg. de garbanzos pelados remojados en agua
por 24 horas

1 cebolla grande picadas a cuadritos finos

1 taza de zanahoria picada

1 taza de pimentodn picado

1 taza de arroz

% kg. de zapallo picado

3 dientes de ajo, hojas de laurel

sal, merquén, aji de color, orégano, comino y
pimienta

aceite

Preparacion:

Hacer un sofrito con la cebolla, los ajo, la zanahoria y el
pimentén, aiadir los alifios y la sal. Luego agregar los
garbanzos y afiadir agua hirviendo, cocinar hasta que
los garbanzos estén blandos. Luego agregar el arroz y el
zapallo, sazonar y dejar cocer a fuego lento 15 minutos,
hasta que el zapallo y el arroz estén listos. Se puede
servir solo o acompafiado con costillar ahumado,
longaniza o tocino frito.

[ Sabeas gae?:

— El garbanzo (Cicer arietinum) es una especie de

leguminosa adaptada a todos los continentes. Se trata de
una planta herbdcea, de aproximadamente 50 cm de
altura, con flores blancas o violetas que desarrollan una
vaina, en cuyo interior se encontrardn dos o tres semillas
como mdximo. Su periodicidad es anual. El garbanzo es
una legumbre con importantes cualidades culinarias y
nutritivas.

El origen del cultivo del garbanzo puede situarse en el
Mediterrdneo, desde donde se expandié a otras regiones
como Persia, al Asia Central y también al subcontinente
indio. Los conquistadores espafioles lo introdujeron en
Ameérica después de su llegada, implantdndose con éxito
en California, México y en las regiones de clima seco de
todo el continente americano.

Fuente wikepedia

Garbanzo y Chile: El garbanzo se cultiva en Chile entre las
provincias de Aconcagua a Cautin, tanto en terrenos de la
costa como el interior.

https://portaldelcampo.cl > Noticias. Junio 23, 2020: Cé6mo
Chile paso de exportador de legumbres a depender de las
importaciones. “Es dificil entender como en la década de
los 80 Chile era exportador de leguminosas, mientras que
hoy depende de las importaciones. Segun las cifras
oficiales en la temporada agricola 1979-80 se sembraron
202.420 ha de legumbres a nivel nacional, superficie que
bajo hasta llegar a las 22.578 ha en la temporada 2019-
2020”.
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Garbanzos con arroz y zapallo cocinados segun la receta
descrita.

Menu de invierno:
garbanzos con
longaniza y ensalada de
tomates con pepino y
papas cocida.

Fotos Gloria



44. Lentejas con carne y arroz o con pan
remojado en leche.

Ingredientes:

e ¥ kg. de lentejas remojados en agua por 12 horas
e Y% kg. de carne molida

e 1 cebolla grande picada a cuadritos finos
e 1taza de zanahoria picada

e 1 taza de pimentdn picado

e stazadearroz

e 3 dientes de ajo, hojas de laurel

e sal, merquén, aji de color

e orégano, cominoy pimienta

e Qceite

e queso rallado

e perejil picado

e 1 huevo duro picado

Preparacion:

En una olla hacer un sofrito con la carne, cebolla, ajo, la
zanahoria y el pimentdn, ainadir los alifios y la sal. Luego
agregar las lentejas y afadir agua fria, cocinar hasta
que las lentejas estén blandas. Luego agregar el arroz,
sazonar y dejar cocer a fuego lento 15 minutos hasta
que el arroz esté listo. Servir espolvoreado con queso,
perejil y huevos picados.

Variantes:

— Reemplazar el arroz por pan remojado en leche.

— Reemplazar la carne molida por chorizos picados.

—También puede se pueden agregar verduras, por
ejemplos papas picadas y / o acelgas picadas.

[ Sabias gue?:

—  Elcultivo de la lenteja se considera como uno de los mds
antiguos

- Sus origenes se situan en el extremo Oriente,
aproximadamente por el norte de Siria o suroeste de
Turquia. De hecho, todavia existen ejemplares de lenteja
silvestre por esas zonas.
Fuente Internet.

Lentejas con arroz
y queso rallado,
acomparfiado con
bistec.

Foto Gloria
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Lentejas
cocinadas
segun la
receta,
reemplazando
el arroz por
pan remojado
en leche.

Mesa dispuesta para disfrutar el almuerzo. Ensalada mixta
con aceitunas y pepinillos, un plato de lentejas con chorizos
y, por supuesto, una buena copa de vino tinto.

Fotos Gloria



45. Pancutras (o pantrucas)

Ingredientes:

o Y kg. de carne molida

e 1 cebolla grande picada a cuadritos finos
e Y taza de zanahoria rallada

e 5 taza de pimentdn picado

e stazadearroz

e 3 dientes de ajo, hojas de laurel
e sal, merquén, aji de color

e  orégano, comino y pimienta

e perejil picado

e Qaceite

e 2tazas de harina

e 2 huevos

Preparacion:

Hacer un sofrito con la carne, la cebolla, los ajos, la
zanahoria y el pimentdn, afiadir los alifios y la sal.
Agregar unas 8 tazas de agua, hervir a fuego lento unos
minutos. Paralelamente preparar una masa con la
harina, sal y agua tibia. Amasar y uslerear en laminas
delgadas, de medio cm. aprox. de espesor. Cortar largas
tiras de 2 cms de ancho. Frente a la olla, con el caldo
hirviendo, ir cortando la masa en cuadraditos con la
mano y lanzando al caldo hirviendo. Dejar cocer unos
10 minutos a fuego lento. Agregar las claras al caldo y
en el caso de las yemas, cortar el fuego, disolverlas en
un poco de caldo en el cucharén y luego agregarlas a la
olla. Espolvorear con perejil picado el plato servido.

(“; )
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
«File: Pantrucas.jpg» por Carlos yo estd bajo la licencia CC BY-
SA 4.0.
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Pancutras
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—  Las pantrucas o pancutras es un plato tradicional chileno
preparado en base a harina de trigo y un caldo de carne.
Usualmente es del centro y sur del pais, y su origen es
probablemente indigena, en particular incaico.

—  Se cree que la palabra “Pantrucas”, viene del quechua
P’ancu o del del mapudungun “pacucha”. Guiso de
pedacitos de masa sobada y laminada, cocidos en agua
o0 en un caldo untoso
Fuente Internet.

Recuerdo ;ctmc&dﬂ Mi mamd compraba huesos con los

cuales se hacia un caldo al que agregaba un trozo de cebollas,
ajo y algunas verduras. Colaba ese caldo y, en vez de agregar
agua al sofrito, agregaba este caldo base mds sustancioso y
contundente.

Me parece ver a mi mamd con las tiras de masa en
el brazo, cortando los pedacitos y lanzdndolas a la olla.
Revolvia con su cuchara de palo cuidando que no se pegaran
las pantrucas unas con otras.

Delicioso plato de invierno que hemos dejado de
hacer, tal vez por las prisas de la modernidad.



46. Pastel de papas
Ingredientes:

Pino

e Y kg. de carne molida o picada (posta).
o Y kg. cebolla

e sal, perejil, 2 dientes de ajo

e pasas

e alifio completo, pimiento rojo
e 2 huevos duros

e aceitunas

e aceite para freir

Puré

e 1kg. papas

e lecheocrema

e mantequilla

e 1huevo

Preparacion:

Pino: freir la carne con la cebolla, perejil, ajos picados
finos. Alifiar y sazonar a gusto, agregar una cucharadita
de azucar para suavizar la cebolla. Cuando el pino este
cocido agregar las pasas previamente remojadas en
agua caliente.

Puré: cocer las papas peladas y cortadas, molerlas,
agregar la mantequilla, la leche o crema y el huevo.
Armado del pastel: En una budinera poner el pino
como capa inicial, poner los huevos duros cortados y las
aceitunas, cubrir con el puré. Colocar unos mofiitos de
mantequilla para que dore y llevar a horno caliente
hasta que esté dorado.

Dato para el pino: sofreir primero un poco la cebolla
con el ajoy perejil y luego agregar la carne molida o
picada para continuar la coccidn)

[ Sabias gue?:

—  E | pastel de papas es una preparacion que se consume
en diferentes paises de América latina, con diferentes
matices.

—  El origen del pastel de papas estd basado en el plato
britdnico cottage pie, cuya traduccion literal es ‘pastel
del rancho’. Este nombre aludia a que es un plato
modesto y se utiliza desde fines del siglo XVIll, cuando
la papa se convirtié en un alimento accesible para las

clases bajas.
Fuente: Internet
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Las fotos muestran
diferentes momentos
de la preparacion.

Etapas de la
preparacion

Pastel de
papas
horneado,
listo para
servir.

Fotos Gloria



47. Porotos “con riendas”

Ingredientes:

e Y kg. de porotos remojados en agua por 24 horas
e 1 cebolla grande picadas a cuadritos finos

e Y% kg. de zapallo picado

o Y kg. de fideos largos

e 2 dientes de ajo, hojas de laurel

e merquén, aji de color, orégano, comino

e sal, aceite y pimienta

Preparacion:

Hacer un sofrito con la cebolla, los ajos, afiadir los alifios
y la sal. Mezclar esta fritura con los porotos, afadir
agua fria y dejar cocinar hasta que los porotos estén
blandos. Luego agregar el zapallo cortado en cubitos,
seguir cociendo unos 5 minutos. Finalmente agregar los
fideos, sazonar y cocer a fuego lento 10 minutos mas.

Porotos con
~ tallarines y
zapallo.

1"
i

~7

—

Sabroso plato
de porotos
con ensalada
de tomates
con cebolla
para
disfrutar al
almuerzo de
un dia
invernal.

Fotos Gloria

Variante: Al momento de servir el plato agregar una
cucharada de la salsa tradicional llamada “La color”.

La color

Ingredientes:

e 100 grs. de manteca “empella” o 7 taza de aceite
e 2dientes de ajo

e 1 cucharada de aji de color en polvo

Preparacion:

En una sartén gruesa, calentar la manteca o el aceite a
fuego medio. Moler el ajo, freirlo hasta que esté bien
dorado para que entregue su sabor. Retirarlo y agregar
el aji de color revolviéndolo constantemente con una
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cuchara de madera hasta que la mezcla sea
homogénea. Habitualmente se sirven los porotos con
una cucharadita de “color” encima.

Zecaende Wcém En la preparacion de los porotos,

mamd agregaba trozos de cuero de cerdo picado al soffrito.
También ponia especial atencién a la calidad del poroto a
cocinar. El mds usual era el poroto “burro” que encargaba a
un vecino que los traia de una zona agricola llamada Catapilco
(es asi como, el apelativo de este vecino de apellido Gémez
era “Catapilco”), alli se producian no solo los porotos, sino
lentejas y garbanzos.

La localidad de Catapilco estd situada en la Comuna
de Zapallar (en la Provincia de Petorca). Es parte de una zona
agricola que se transformo en tierras estériles. Esto sucedio
debido a la contaminacion de las refinerias mineras de
Ventanas, un lugar geogrdficamente cercano. Fue el primer
lugar, que recuerde, que se denomind “zona de sacrificio”,
aunque con poca conciencia del dafio global que se venia.

La lluvia dcida emanado de las plantas industriales,
afectaron la tierra agricola y también a las personas. A estas
ultimas, no solo fueron afectadas por la pérdida de sus fuentes
de trabajo, el cultivo de la tierra, sino porque el aire nocivo
afectd especialmente a los nifios.

Gente antigua de la zona recuerda con nostalgia, el
vergel agricola que era, con todas sus tradiciones huasas e
historias. Hoy son tierras yertas y desoladas.

Este es un ejemplo de cuan rdpido es el deterioro,
puesto que las malas politicas ambientales afectan e
impactan la vida dentro de una misma generacion.

La mala noticia es que el dafio no es en 100 aiios, ni
en miles de afio, es de ayery nos afecta hoy y para siempre.

[ Sabias que?:

— Los Porotos con riendas es un plato de fondo tradicional de
la cocina chilena. Se dice que el nombre vendria de las tiras
de cuero de chancho, que lleva tradicionalmente el plato,
asociados a las riendas campesinas. La variante de porotos
con tallarines seria la adaptacion del plato de campo a los
hdbitos y recursos de la ciudad.

— Porotos, la voz usada en Chile viene del quechua: purutu; o
del en aimara poroti. Tanto los aztecas como los incas y los
aborigenes de Chile cultivaron varias especies de esta
legumbre antes de la llegada de los espafioles. Oreste Plath,
“Geografia gastronomica de Chile”.

— Como consta en varios escritos, en el siglo XVl fue el plato
fuerte de los trabajadores de faenas pesadas, mineras,
campesinas y de caminos o vias férreas: “El minero no tiene,
por lo general, mds alimento que el pan, los frijoles y el
trigo, comiendo solo en determinadas circunstancias carne
o cualquier otro alimento animal» (Recaredo Lecaros, 1893)
o “el equipo rodante deslizdndose por el drea umbrosa de
la Araucania para tender el riel de la comunicacion
humana, encontraba su dieta cotidiana en los porotos con
doble racién de grasa y aji, el plato nacional del roto”
(Pereira Salas, 2007)


https://es.wikipedia.org/wiki/Tallarines
https://www.redalyc.org/journal/339/33957311013/html/#redalyc_33957311013_ref30

48. Valdiviano

Ingredientes:

e 300 grs. de charqui

e 2 cebollas cortadas en pluma o torrejas

e 1litroy medio de agua

e Y cucharadita de orégano

e 1ldiente de ajo

e comino

e 1 cucharada de aji seco en polvo o paprika
e 2 huevos

® 5 papas medianas cortadas en juliana

Preparacion:

Hacer un sofrito con la cebolla, los ajos, aji, afiadir los
alifos y la sal. Agregar el charqui previamente asado en
el horno y desmenuzado. Mezclar y agregar el agua.
Sazonar. Cuando suelte el hervor, agregar las papas,
cocer a fuego lento hasta que las papas estén cocidas.
Agregar las claras al caldo y en el caso de las yemas,
cortar el fuego, disolverlas en un poco de caldo en el
cucharén y luego agregarlas a la olla. Espolvorear el
plato servido con perejil picado.

Libro de cocina de mamd con la receta del Valdiviano
recortado de alguna revista de época
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[ Sabeas gxe?;

—  El charqui o charque es un tipo de carne deshidratada
tipico de las regiones andina y meridional de América del
Sur.

— Es un método que se ha usado desde la época
precolombina para conservar la carne por periodos
prolongados. La carne en laminas se cubre con sal y se
expone al sol. Las tiras de carne son colgadas en sitios
secos, ventilados y, sobre todo, muy soleados, hasta que
toman una textura semejante a la del carton e incluso a
la del cuero. Acabando el secado, se ahuman.

—  Elvaldiviano o caldo valdiviano (de Valdivia) es un plato
tipico de Chile consistente en una sopa a base de carne
seca (charqui), manteca, papas salteadas y cebolla.

—  Este plato tiene sus origenes en los tiempos en que los
espafoles construian los fuertes de Corral, Niebla, Isla
Mancera y Angachilla.

— Debido a la lejania en que se situaban estas
construcciones, los trabajadores sélo se alimentaban de
charqui (que llegaba por mar desde el norte) y de huevos
que obtenian de la crianza de sus gallinas. Fue asi como
cansados de alimentarse sélo de esto, comenzaron a
preparar un guiso que tenia caldo, charqui, huevos,
alifios y verduras, convirtiéndose en una preparacion
gastronémica que conquisté a gran parte del lugar.
Fuente internet

Foto Gloria



49. Verduras Varias

49.1 Verduras salteadas o asadas

Las verduras salteadas o asadas son
acompafiamientos recurrentes para todo tipo de
carnes o pescados.

Ingredientes:

e cebollas morada o blanca cortadas en torrejas
e apio cortado a lo largo

e  zanahorias

e champifiones

e pimentones

e porotitos verdes

e 1diente de ajo

e sal

e Qaceite

Preparacion:

Cortar las verduras a lo largo para luego saltearlas en
aceite caliente. Los ajos se ponen desde el principio
para impregnar el aceite. Las verduras se saltean por
separado, pues tienen diferente punto de coccién,
deben quedar “al dente”. Mezclarlas todas en una
fuente con sal y pimienta. Es un muy buen
acompafiamiento para carnes asadas o frita.

Foto Gloria

Variantes:

—  Se puede hacer con las verduras que se tengan. El
coliflor y los brécolis quedan muy bien.

— Se puede reemplazar el salteado en sartén por el
horno. En ese caso poner todas las verduras en una
fuente al horno con sal y pimienta, rociadas con
aceite de oliva y llevar al horno por unos minutos,
Si es necesario agregar un poco de agua para que
no se quemen.
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49.2 Salteado de verduras y carne bafiadas
con salsa de soya y acompaiiado con arroz

Ingredientes:

e Y kg. de carne cortada en tiritas

e cebollines

e pimentones cortados en tiritas

e 1tazade brdcoli cortado en racimos pequefios
e zanahorias cortadas en palitos

e apio picado en trocitos

e Qjos
e porotitos verdes.
e aceite

e alifio completo
e salsadesoya
e arroz blanco para acompafar

Preparacion:

Cortar todos los
ingredientes como se
indica en cada caso. En
una sartén sofreir el ajo,
cebollines, condimentos
y la carne. Luego agregar
las zanahorias
pimentones, apios,
brécoli y porotitos verde.
Vaciar la mezcla en una
budinera agregar la salsa
de soya. Servir con arroz blanco.

Arroz blanco: el arroz se sofrie levemente en aceite
caliente con ajos y sal. Luego agregar 2 tazas de agua
caliente por cada taza de arroz. Dejar cocer a fuego
lento hasta que arroz esté graneado.

La mesa de la cocina de todos los dias. Foto Gloria
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Lamina 7. Menu de un almuerzo familiar, julio del 2021.

Entrada, platos frios: cholgas en salsa verde, papas a la huancaina y ensalada de lechuga con palmitos.
Plato de fondo: pollo asado con verduras salteadas.

Fotos Gloria
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e Recetas primavera y verano

50. Ensaladas varias: tomates, porotitos
verdes, lechugas y pepinos entre otras.
Ensalada chilena.

51. Humitas y choclos cocidos

52. Menestrén con porotos granados y
albahaca

53. Pastel de choclos
54. Pisto

55. Porotos granados con choclo picado o con
mazamorra (choclo molido)

56. Puchero

57. Tomates rellenos con choclo o atin
58. Tomaticdn

59. Zapallitos italianos rellenos

Boceto a mano alzada de manzanas. Gloria



50. Ensaladas varias: tomates, porotitos
verdes, lechugas y pepinos entre otras.
Ensalada chilena.

50.1 Ensaladas varias

Ingredientes:

Las ensaladas de verano con verduras frescas pueden
ser de variados tipos:

e pepinos

e tomates

e porotitos verdes

e lechugas

e Dberros

e choclo

e ytodo tipo de verduras verdes o de color

Preparacion:

Para todas las alternativas, una vez picada la verdura,
lo que pone la gracia es el alifio. Ya sea una vinagreta
(aceite, sal y vinagre) o un alifio con jugo de limén. Se
les puede agregar cebollin, perejil, cilantro u otros
ingredientes como, por ejemplo, manzana verde al apio
o alalechuga.

Los aderezos y salsas para ensaladas estan en el punto
15.6, pag.45.

(Sabiae gue?:

— En el pasado, las ensaladas eran estacionales.
Caracteristica que se ha ido desdibujando con la
modernidad. Por un lado, porque se trasladan los
productos de diferentes regiones, ejemplo de ello es que
en la zona central en invierno hay tomates traidos de los
cultivos del norte. O podemos encontrar verduras
congeladas que se pueden utilizar todo el afio.

—  El poroto verde es el fruto inmaduro de la planta de
poroto. Tiene vaina de color verde, con semillas poco
desarrolladas. En Chile se consume guisado, en tortillas
o fritos o cocido en ensaladas.

—  Eltomate mds apetecido era el tomate limachino.

Fotos
Gloria
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50.2 Ensalada chilena: tomates y cebolla
cortada en pluma.

Ingredientes:

e 1kg. de tomates maduros

e 2 cebollas blancas o moradas
e cilantro, perejil

e  salypimienta.

e Qaceite

Preparacion:

Picar la cebolla en pluma fina, poner con agua con sal
un rato, estilar y botar el agua. En una fuente colocar
la cebolla, agregar los tomates picados, el perejil y
cilantro picados. Agregar el aceite y sazonar con sal y
pimienta.

Nota. Secreto para preparar la cebolla: cortar las cebollas
por la mitad, ponerlas un rato con agua con sal y luego
remojarla en agua con azucar durante toda la noche. Al dia
siguiente picarlas a la pluma sin llanto para la cocinera y
liviana para los comensales.

Ensalada
chilena
con
cebolla
morada

Fotos Gloria



51. Humitas y choclos cocidos

51.1 Humitas

Ingredientes:

e 7-8choclos

e 1cebolla grande picada
e albahaca

e Qaceite

e sal

e hojas de choclo

e  azlcar (opcional)

Preparacion:

Saltear la cebolla a fuego medio durante unos minutos,
revolviendo de vez en cuando hasta que se ponga
blanca y blanda. Retirar del fuego y dejar reposar.
Pelar los choclos reservando las hojas con cuidado, para
luego usarlas.

Limpiar y picar los choclos. Luego moler los granos y las
hojas albahaca en una juguera o mdquina de moler,
obteniendo una pasta a la cual se afiade la cebolla
salteada y se ajusta la sal al gusto.

Con esta pasta, rellenar cada humita distribuyendo la
preparacién en las hojas previamente unidas de a dos
por la base y formar un paquete. Amarrarlas con tiras
de las mismas hojas o hilo.

Colocar las humitas en una olla grande con abundante
agua caliente y cocinarlas durante 30 min. aprox. Una
vez cocidas, retirarlas del agua, escurrir y servir. Hay
personas, como yo, que le ponemos azucar.

51.2 Choclos cocidos

Ingredientes:
e 6 choclos medianos
e mantequilla

Preparacion:

Pelar y limpiar los choclos, cocerlos en agua con sal
hasta que estén blandos. Escurrirlos y servirlos
calientes con un platito con mantequilla para que los
comensales unten los
choclos antes de comerlos.

Muy de verano es comer los
choclos cocidos calientitos con o

sin mantequilla.

Foto del libro “Cocina Chilena de
norte a sur” Ediciones Gourmand
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HUMITAS

INGREDIENTES

(PARA B PERSONAS)
12 chotlns grandas (chocleros)
1 oebola grande
2 odaz. do manteca de cordp
1 rama de albabaca
2 ajies vordes
1 1aza de leche
1 eda. de ajl de color
1/4 cdla. de pimienta
1 1/2 cdtn do sal

PREPARACION
Como tiene que utilizar as hojas do choclo
para confecclonar 1as humitas, sepdrelas con
culdado, despuds de secclonar la baso do In
mazorea con un cuchillo grande cocinoro, Elljn
las hojas anchas y parejas. Desgrang los choclos
rebanando a cuchillo con tres cortes de manora
que cada grano quede segmentado en tres y luego
pase por la maquina de moler came con la rétula
de agujeros mas pequefios y ponga en una olla.
Corte la cebolla en cuadritos y friala en la
manteca hasta que esté transparente; anada los
ajfes verdes sin semillas y plcados muy finamente,
el aji de color, sal, pimienta y la albahaca picada.
Vacie esta fritura en Ia olla donde estéa el choclo
molido junto con la leche y mezcle bien. Si el malz
estuviera muy maduro y con poco Jugo, aumente
la leche a dos 1azas; la mezcla debe quedar espesa,
Coloque cada pareja de hojas de choclo
superpuestas en su parte mas ancha, sobre una
fuente pequena para evitar que al depositar la
mezcla se derrame; doble [as hojas de costado y
luego cruce los extremos, formando fa humita,
que amarrara con tiras de |as hojas pequefas,
Formeles una cintura,
Ponga las humitas a cocer durante una hora
en una olla grande con agua hirviendo con sal.
Tenga en ia mesa unas tijeras para corlar las
amarras, ¥ una fuente con refrescante ensalada
"chilena” para acompanar a estas humitas

veranlegas.
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Fotos del Libro “Cocina
Chilena de norte a sur”
Ediciones Gourmand



52. Menestron con porotos granados y
albahaca

Receta de mi bomana Eliana.

Yota de Elcana: Esta receta la cocinaba mi mamd, le

quedaba muy buena. Trabajdbamos toda la mafiana en su
preparacion. Generalmente era un plato para los domingos
en la temporada que habia mds verduras, como los porotos,
el choclo y la albahaca.

Ingredientes:

e 1trozo de carne por persona, tapapecho
e 1taza de fideos canutones

e 1kg. de porotos granados

e 1trozo de zapallo por persona

e 1zanahoria cortada en tiras

e 1trozo de choclo por persona

e 1 papa por persona

e 2 cebollas cortadas en cubos

e Salypimienta

Pesto:

e 1 paquete de Albahaca

e 1diente de ajo

e Aceite de oliva

e 50 grs. de queso parmesano rallado
e Salycondimentos

Preparacion:

Pesto: Usando la licuadora mezclar las hojas de
albahaca picadas, el queso parmesano y el ajo con
cuatro cucharadas de aceite, hasta que se forme una
pasta homogénea. Sazonar con pimienta y sal.
(También se puede ver receta para el Pesto de
albahaca en punto 31.4)

Menestron: En una olla colocar los trozos de carne,
junto con la zanahoria, hervir 20 minutos. Luego
agregar los porotos granados y todas las verduras
restantes. Continuar cociendo hasta que estén cocidos
todos los ingredientes. Finalmente afadir los fideos,
cocer unos 5 minutos. Servir y colocar una cucharada
de pesto encima de la preparacién y queso rallado.

Nota Gloria: En una olla con aceite, sellar los trozos de
carne. Freir la cebolla, el pimentén, ajo, perejil con sal,
aji de color y alifios. Afiadir el agua caliente que cubra
todos los ingredientes. Cocer hasta que la carne esté
blanda, agregar los porotos granados. Cuando los
porotos estén apunto, agregar las zanahorias picadas
finas, las papas en juliana, el zapallo y los fideos, dejar
cocinar por unos 20 min. aproximadamente.
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Variantes:

— En invierno se puede hacer igualmente con
porotos del afio, previamente remojados. Se
cuecen juntos con la carne.

Receta con porotos viejos

Menestr&:

INGREDIENTES —
1 1020 DONOIOS.  ECYOTOS un
%opmuono 1. Cupzo ‘o3 POIOtOy &N

2 toblenn coido de come Maggi
J popas peiodas y comadas en  Miodde ks porotes
cuoditos 2. AAodo agua coliente -
1/2 k. rapafio conodo en cucdv ficlente paia compleror jas 2 oy
tor
1/4 h povoutos veedes prcados en verduras picodas. Deje heor
cvadinos (s es @pocol eolo
465 hojos repollo. picodas fings hosto que las verduas edién
1 colifior desgajoda
1 cuchevada pasta de albohaca v
hojas frescas mokdaf
1/2 waza oceite
2 chentes ajo picados finos
1 tora queso rollodo
J/4 taza rollonnes trozodos chicos

deje o fuego suove 10-15 minutos
mas. Sazone si fuese NECeLono y

xmespwoeonﬂmtodd
Gueso. e s il

Receta y foto de revista Mujer, La Tercera.

[ Sabias guel:

— Minestrone o menestrén (en latin, del verbo minestrare,
'servir un plato') es una especialidad de la cocina italiana.

— Los ingredientes mds comunes son judias, cebollas, apio,
zanahorias y tomates. No existe una receta fija para la
elaboracion del menestrén, ya que se suelen emplear las
verduras tipicas de la estacion del afio y depende del lugar
en que se prepara.

— Puede ser un plato puramente vegetariano o, por el
contrario, puede contener carne o ingredientes basados en
carne, como caldo de pollo, tocino y jamdn, entre otros.
Fuente Wikepedia

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
«Menestron» por A.Davey estd bajo la licencia CC BY-NC-ND 2.0.



53. Pastel de choclos

Recuerdo Wc&m Hacer el pastel de choclo era una

empresa familiar, empezando con la compra de los
ingredientes y luego las diferentes etapas de su preparacion
hasta disfrutar el producto final.

En la introduccion de este libro me refiero a la
preparacion del pastel de choclos asi: “.....evoco con nostalgia,
la diversion en las tareas de colaboracion en ese especial dia de
verano, en que se hacia el Pastel de Choclo. El proceso empezaba con
el viaje a Limache a comprar los choclos y con buscar el pollo en el
gallinero o comprarlo. Luego habia que pelar los choclos y jdesplumar
el pollo! (prdctica prehistérica para nuestro presente). Sequia la tarea
de picar y moler el maiz en una mdquina ad hoc (antigiiedad de
coleccion). En fin, esto era solo el comienzo de un conjunto de pasos
precisos de un protocolo dirigido, con tenacidad, por las mujeres de la
casa: la mamd y las abuelas. Proceso vivido y compartido, hasta que
apareciera la gran palangana de greda con un dorado pastel que
todos esperdbamos ansiosos bajo la sombra del parrén. Afioro
aquellos asoleados e inocentes dias, en que las cosas sencillas y
cotidianas podian ser un verdadero festejo.”

Mdquina para moler carne y otros.

Una maquina similar a ésta,
era una gran protagonista de
la jornada. Se picaba el
choclo limpio y se colocaba
en la mdquina. Habia una
fuente que recibia el choclo
molido y una palangana para
recibir la leche que se
escurria hacia abajo al
moler el choclo.

La siguiente tarea dificil, era
cocer el choclo molido. A
menudo era yo con cuchara
de madera que tenia que dar vuelta y vuelta para que no se
pegara en la olla, a veces borboteaba, saltaba y quemaba.
Todo el trabajo valia la pena y era una verdadera fiesta.

Juany mamd con el
pastel listo para
“ser devorado” por
los comensales.
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Ingredientes:

e 6 choclos

e 6 presas de pollo cocidas

e 250 grs. carne molida

e 2dientes de ajo

e 2cebollas

e 1tazadeleche

e aceitunas negras

e 3 huevos duros

e  pasas rubias

e 30 grs. de azUcar granulada (opcional)
e 30 grs. de mantequilla

e hojas de albahaca (opcional)
e sal, cominoy pimienta

Preparacion:

Para el pino base, sofreir la cebolla y el ajo picados finos
durante 3 minutos. Luego agregar la carne (molida o
picada), condimentar con sal, pimienta y comino.
Finalmente incorporar las pasas, dejar un par de
minutos y apagar el fuego. Para la pastelera, pelar y
rallar los choclos o picarlos. Para esta ultima
alternativa, moler los granos con una juguera o una
maquina moledora. Mezclar el choclo molido con la
leche derivada de lo molienda, la sal y el azicar. Si
queda seco se puede agregar un poco de leche de vaca.
Colocar la mezcla en una olla con la mantequilla
derretida. Cocerlo unos 35 minutos, sin dejar de
revolver con una cuchara de madera para que no se
pegue en el fondo de la olla.

En una fuente o en librillos de greda individuales
distribuir el pino, las presas de pollo cocido, las
aceitunas y los huevos cortados. Cubrir con la pastelera
de choclo y espolvoree encima azucar granulada.
Llevar el pastel al horno precalentado, gratinar unos 15
a 20 minutos. Servir caliente decorado con hojas de
albahaca.

Foto del libro “Cocina Chilena de norte a sur” Ediciones Gourmand



54. Pisto

Ingredientes:

e 400 grs. de tomates maduros
e 1cebollagrande

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e 1 pimiento amarillo (optativo)
e 2 zapallitos italianos

e 1 berenjena (opcional)

e 2diente de ajo

e 2 huevos

e saly alifios (orégano, comino, pimienta)
e Qaceite

Preparacion:

Lavar y cortar todas las verduras en trozos cuadrados
no tan pequefios. En una olla con aceite, sofreir la
cebolla, el pimentdn y el ajo, con sal y alifios. Afiadir el
zapallo italiano y la berenjena, después de unos
minutos, agregar los tomates, mezclar y seguir friendo
unos minutos. Luego anadir una taza de agua, bajar el
fuego y dejar cocer lentamente. Antes de servir,
revolver un par de huevos. Se puede acompafiar con
arroz graneado o papas (cocidas, doradas o fritas).

[ Sabias que?:

El pisto, es un plato de origen espariol, cuyo nombre viene del
latin pistus (machacado, triturado). Normalmente se elabora
con las verduras segun la estacion, pero en Chile lo comtn es
hacerlo con tomate, pimenton, cebolla y zapallitos italianos.

Ingredientes para el pisto. Fotos Gloria
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Etapas de preparacion
del Pisto.

Servido para disfrutarlo,
con papas cocidas.

Una version mds
sofisticada, es el
Ratatouille. Un plato
originario de Francia, a
base de similares verduras
(calabacines, berenjenas,
cebolla, etc.).

En este caso el Ratatouille
fue hecho con las verduras
de la huerta de mi amiga
Icha.

Fotos Gloria

55. Porotos granados con choclo picado o
con mazamorra (choclo molido)

Ingredientes:

e 1kg. de porotos granados

e 1 cebolla picada a cuadritos

e 2 tazas de choclo picado o rallado

e 2 tazas de zapallo en cubos pequefios

e 2 taza de porotos verdes picados

e 3 diente de ajo, perejil y albahaca fresca
e aceiteysal

e orégano, aji de color, comino

Preparacion:

Hacer un sofrito con la cebolla, los ajos, perejil, y
pimenton. Afadir los alifios y la sal. Luego agregar los
porotos granados y la albahaca. Afiadir agua caliente y
cocinar hasta que los porotos estén blandos. Agregar el
choclo picado o rallado, el zapallo y los porotos verdes.
Sazonar y cocinar hasta que todas las verduras estén
cocidas.



56. Puchero
Beceta de mi homana Eliana

7[6&'4 de 5&4«4 Este plato lo prepardbamos con mi

mamd. Mamad servia la sopa y luego las verduras y la carne
cubiertas con la salsa que le daba un sabor exquisito.

Ingredientes:

e 6trozos de carne de vacuno, de preferencia
osobuco, posta y/o tapapecho

6 trozos de choclo

6 trozos de zapallo

e 1taza de porotos verdes cortados a lo largo
1 zanahoria mediana, ajo

e 1 cebolla mediana

e pimentdn, perejil

e 6 papas

Para la salsa:

e 2tomates

e 1cebolla, 3 dientes de ajo

e orégano

e hojas de albahaca, perejil

e aceiteysal

Preparacion:

Lavar, muy bien las verduras y trozar en 6 raciones.
Sellar la carne en una olla con una cucharada de aceite.
Agregar agua caliente y cocer la carne por unos 20
minutos con los condimentos (sal, orégano, ajo, perejil
cebolla y zanahoria). Cuando la carne esté blanda,
agregar las verduras, seguir cociendo hasta que todos
los ingredientes estén cocidos. Sazonar el caldo de la
coccidn, agregar fideos o arroz. Servirlo aparte.

En cada plato servir la carne y las verduras, incluyendo
una porcidn de todos los ingredientes. Finalmente se
cubre con la salsa.

Preparacion Salsa:

Sofreir la cebolla, ajos, albahaca y perejil picados finos
con los alifos afiadidos. Agregar los tomates trozados
dejando cocer unos minutos revolviendo. Ajustar la
sal.

Puchero sabatino de mi hermana Edith.

Fotos Edith
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[ Sabias quel:

—  En Chile el puchero es un cocido de carne, verduras,
papas, cebollas, zapallo, repollo, zanahoria y
choclos. Las verduras y lo que constituye el puchero,
se sirven con una salsa y ensalada de
acompafiamiento opcional. El caldo resultante del
cocimiento de los ingredientes se convierte en una
sabrosa sopa, el que se degusta con el agregado de
arroz o fideos finos.

—  El “puchero” es en Espafia una vasija de barro de
panza abultada, cuello ancho y un solo aro y que
sirve, por lo comun, para cocer la comida. Y es
también el que gimotea: “hacer pucheros”.

— En Espafia, un guiso parecido tiene ademds
legumbres como garbanzos, a todo lo cual se le
agrega chorizos o prietas y se llama “cocido
espafiol” sin embargo éste no tiene choclo.

Fuente: Geografia gastrondmica de Chile,
Oreste Plath Ediciones Biblioteca Nacional, 2018

Ingredientes
del puchero



57. Tomates rellenos con choclo o atun

Ingredientes:

e 6tomates redondos, maduros vy lisos
e 1 cebolla nueva o cebollines

e 2 tazas de choclos cocidos picados

e perejil

e cilantro

e salypimienta
e QJceite

Preparacion:

Lavar los tomates, cortar la parte superior y vaciar el
interior, reservar el contenido. Picar la cebolla, el perejil
y el cilantro, mezclar con el choclo cocido y picado.
Picar la pulpa de los tomates y agregarla a la mezcla.
Alifiar con aceite, sal y pimienta. Rellenar los tomates
con esta mezcla. Poner en la parte superior un moiiito
de mayonesa y una aceituna. Sentar los tomates en una
fuente con ensalada de lechuga.

Variante: Se puede reemplazar el choclo picado por
atun desmenuzado, procediendo de igual manera, pero
agregando mayonesa a la mezcla del relleno.

Tomates rellenos con atun.
Los pasos en su
preparacion.

Fotos Gloria
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[ Sabeas gae?:

El Tomate es originario de la region andina que se
extiende desde el sur de Colombia hasta el norte de Chile.
La planta fue llevada por los distintos pobladores de un
extremo a otro, y se extendio por todo el continente. Se
ha documentado que los primeros en “domesticarlos”
(cultivarlos) fueron los aztecas. La palabra azteca
"tomatl!" significaba simplemente "fruta hinchada" y los
conquistadores espafoles lo llamaron "tomate”.

El tomate fue introducido en Europa en el siglo XVI, junto
con el maiz, las papas y el aji. Actualmente se cultiva en
casi la totalidad de paises en el mundo.

Cuando llegé a Europa se hicieron estudios de los cultivos
y descripcion de la planta. Entre ellos, un herborista
holandés, realizé una descripcion detallada del tomate y
le atribuyo propiedades afrodisiacas. Esta seria la razon
de algunos nombres como "pomme d’amour” en
francés, "pomodoro" en italiano y "love apple" en inglés.

Lo que sabemos
ahora, es que los
tomates  constituyen
un alimento nutritivo
que contiene grandes
cantidades de
vitamina C y folato. El
tomate es asimismo la
fuente alimentaria
mds importante de un
pigmento rojo llamado
licopeno, que tiene
propiedades
antioxidantes y puede
ser anticancerigeno.
Fuente internet

Foto familiar, cultivo
de tomates de papa.




58. Tomatican

Un plato chileno a base de tomates, muy sabroso y bastante
popular en los dias de verano.

Ingredientes:

e 1kg. de tomates maduros

e 1taza de choclo picado

e 1cebolla, picada en pluma

e Y kg. de lomo, asiento de picana o posta
e 2dientes de ajo

e 1 manojo de perejil picado

e ¥ pimentdn.

e sal, pimienta, orégano, pimienta
e ajide color o paprika

e Qaceite

Preparacion:

Cortar la carne en tiritas de tamafio mediano, los
tomates en trozos pequefios y el choclo, reservar. En
una olla sofreir la cebolla, el ajo, el perejil y el pimentén
picados con sal y alifios. Agregar la carne, freir por unos
minutos. Afadir el choclo y tomates, mezclar bien.
Cuando hierva, tapar la olla y dejar cocer a fuego lento
unos 15 minuto aproximadamente. Lo puede servir con
arroz o papas cocidas.

i LENA
g TS
S 2N

LO INVENVAION LOS MaTy w1l =
QUIENES ADVIRTIEHON SAIMDO ¢ MANTO VOIA ME Wnias '
ESTA FRITADA DE TOMATIS 58 68 LE AGHT LADA |
LA CEBOLLA, THAIDA MO LOG E5¢ANOLL S
LUECO VIND A SUMANSE LA CARNE,
CON LO QUE EL GUISC QUEDD MAS SALRORO Y LLENADOW

Libro “Cocina Chilena de norte a sur” Ediciones Gourmand.
Regalo de una querida amiga para los 25 afios de matrimonio con
Juan.
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[ Sabias quel:

—  El Tomaticdn es un guiso colonial que se compone de
verduras y carnes; tomates, choclo, papa, carne frita,
cebolla picada y aji.

— Los guisos de terminacion can, tienen su origen entre
los quechuas y mapuches, por ello se cree que tiene
origen mapuche, y luego fue teniendo variaciones con la
llegada de los esparioles.

—  Esas variaciones tendrian su origen a mediados del siglo
XVI cuando los conquistadores espafioles, comandados
por Pedro de Valdivia, trajeron diversos tipos de
alimentos, principalmente trigos y carnes. Estos
alimentos, fueron mezclados con los existentes ya en el
territorio.

—  Esasique el tomaticdn, como otras comidas, es producto
de la mezcla de la tradicion indigena y el aporte colonial
espafol, combinando sus alimentos, costumbres y
hdbitos culinarios
Fuente Internet

Fotos Gloria



59. Zapallitos italianos rellenos

Ingredientes:

e 6 zapallitos italianos de porte mediano
e 1 cebolla grande picados en cubitos pequefios.
e % pimenton picado

e 2 dientes de ajo picados.

e 2 cucharadas soperas de perejil picado.
e Y kg. de carne molida (posta).

e 2 huevos

e Y taza de panrallado

e 5taza de queso rallado

e sal, orégano y alifios completo

e Qaceite

Preparacion:
Preparar un sofrito con la carne, cebolla, pimiento,
orégano, hasta que esté la carne cocida. Cocer los
zapallitos, cortarlos por la mitad a lo largo. Con una
cucharita de té sacar la pulpa, reservar. Ordenar las
mitades ahuecadas en una bandeja de horno. Agregar
la pulpa reservada al sofrito previamente preparado,
mezclar. Afadir los huevos batidos con el queso rallado
con sal y pimienta, mezclar. Finalmente, agregar el pan
rallado que le da una consistencia espesa. Rellenar las
mitades de los zapallitos cubrir con queso rallado.
Poner al horno caliente hasta que estén dorados.
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Etapas de la preparacion de los zapallitos

Fotos Gloria
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Lamina 8. Menu de un almuerzo dieciochero, septiembre del 2021.

La jornada se inicié con los cldsico choripanes. Vino y terremoto.

Fondo: Pollo fiambre, arrollado, papas mayo, ensalada de porotos, ensalada chilena, carne de vacuno a la plancha y costillar
de cerdo asado.

Postre: Pifia, torta y café.

Fotos Gloria
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e Recetas de reposteria

60. Brazo de reina

61. Budin de pan

62. Calzones rotos y chilenitos
63. Kuchenes

64. Pan de Pascua

65. Picarones

66. Queques

67. Sopaipillas

68. Varios

Boceto a mano alzada de tarros y manzana. Gloria



60. Brazo de reina

Ingredientes

e 6 huevos

e 1tazade azucar flor cernida

e 1tazade harina cernida

e 2 cucharaditas de polvos de hornear
e  Manijar para rellenar

e azucar flor para espolvorear

Preparacion:

Para preparar la masa, batir las claras a nieve e
incorporar suavemente el azlcar, sin dejar de batir.
Agregar las yemas una a una, luego la harina cernida
con polvos de hornear. Vaciar en la lata del horno
forrada con papel de mantequilla enmantequillado,
emparejar y llevar al horno precalentado por 8 a 10
minutos (sin dorar). El tiempo de coccidn puede variar
dependiendo del horno. Volcar sobre un papel
espolvoreado con azucar flor, desprender el papel en
que se horned, enrollar rapidamente ayudandose con
el papel en que se volcd y dejar enfriar. Desenrollar y
rellenar con el manjary volver enrollar. Espolvorear con
azucar flor.

Variantes:
Reemplazar el relleno de manjar por mermeladas o
crema pastelera.

Foto y receta suplemento de La Tercera

(Sabiae gue?:

—  El brazo de reina es una version del brazo gitano que es
una masa, con relleno, que se enrolla en forma de
cilindro.

—  Sedice que el brazo gitano tiene su origen legendario en
un monje. Este monje, en el medievo, recorrié el mundo
y en un monasterio egipcio habria descubierto este
postre y lo trajo a Espafia. Asi, su nombre originario seria
brazo egipciano, que posteriormente se convertiria en
brazo gitano.

—  El manjar es un dulce tradicional latinoamericano que
tiene diferentes nombres: dulce de leche, manjar, manjar
blanco, arequipe o cajeta.

— Se prepara caramelizando la leche con azucar,
revolviendo mientras espesa.

—  Manjar en Chile existen registros de su consumo desde la
época colonial. A fines del siglo XVIll, el abate Juan
Ignacio Molina describe recetas para fabricar manjar,
las cuales eran usadas por las familias en esos afios.

—  La receta del Abate Molina en su libro El arte de cocinar
decia: “en una jarrita, poner leche fresca, doce onzas de
azucar, diez onzas de harina de arroz y un poco de
almizcle, que se le pondrd cuando esté casi cocido. Se
podrd cocer a fuego lento y se le agitard bien”.

—  El abate Juan Ignacio Molina (1740-1829) fue un
precursor del conocimiento cientifico en Chile. Este
intelectual, que vivio el exilio jesuita del siglo XVIII,
publicé numerosas obras, traducidas a multiples
lenguas, las cuales hacen referencia a la historia civil y
natural de Chile. Ademds de lo anterior, el abate Molina

incursiond en la cocina chilena y sus recetas.
Fuente internet



61. Budin de pan

Ingredientes:

e 600 grs. de pan afiejo o 6 marraquetas
e 3tazas deleche

e 6 huevos

e 2 tazas de azlcar

e 1tazade pasas

e 2 cucharaditas de canela molida

Preparacion:

Remojar las marraquetas por varias horas en la leche.
Desmenuzarlas. Luego anadir los huevos, la canelay el
azucar, batir bien hasta que todos los ingredientes
queden bien mezclados, finalmente agregar las pasas.
Vaciar la preparacion en un molde de hornear
previamente engrasado con mantequilla. Llevarlo al
horno con temperatura moderada durante 35 o 45
minutos. Para saber cuando estd listo, introducir un
palillo de madera, éste debe salir seco, de no ser asi, es
sefial de que necesita un poco mas de tiempo dentro
del horno. Una vez listo, se retira, se deja reposar un
rato y se desmolda.

[ Sabias que?:

—  En Chile, al budin de pan en trozos también se le llama
“colegiales”. Este nombre proviene del hecho de que las
panaderias los preparaban con los panes sobrantes y
luego los cortaban en cuadraditos. Cuadraditos que
hacian las delicias de los estudiantes que pasaban a
comprarlos después la escuela o los llevaban de colacion.

— También ha sido una alternativa para tiempos
econdémicos dificiles. Se utilizaba el pan afiejo en una
preparacion que alimentara sin incurrir en nuevos
gastos. En el libro el Menu de Chile se dice “En tiempos
de crisis social y econémica —como los que se vivieron en
Chile después de la Gran Depresion y la posterior caida
del salitre—, abaratar costos y hacer rendir los alimentos
era de vital importancia; de esta manera, surgen estas
cocinas del aprovechamiento: nada se desperdicia, se
usan las sobras del pan viejo, ideal si son batidos
(marraquetas), que se dejan remojando en leche; luego,
solo bastan unos pocos huevos y algo de azucar para
hacer un caramelo. De esta manera, una familia podia
tener su postre, algo dulcecito para tomar la once y
acompariar un té caliente en invierno; es un plato barato,
calorico, alimenticio, que nace del ingenio y surge de las
crisis”

—  Sigue el libro: “La historia nos remonta a un origen
anglosajon de los colegiales: se dice que fueron las
pastelerias inglesas las que lo instalaron en el puerto
principal, acomodando la receta a los ingredientes y
costumbres portefias. Se acostumbraba que los nifios
llevaran a la escuela este postre como colacion, por lo
que la usanza termind ddndoles el nombre de colegiales,
un bocadillo econémico y al alcance del bolsillo de un

115

escolar, lo suficientemente sustancioso para poder
compartir con los compafieros. Se encontraba
prdcticamente en todas las panaderias de la ciudad y que
muchas duefias de casa horneaban para alimentar a las
familias numerosas de antafio, pintdndolos por encima
con un poco de mermelada de damascos. Los colegiales
pasaron a formar parte de aquellos postres inolvidables
que enlazan lo que comemos con lo emocional”.

Fuente: EL MENU DE CHILE, Ministerio de las Culturas, las Artes
y el Patrimonio, 2019)

Hoy deberiamos reponer estas recetas como politicas de
utilizacion de la comida al mdximo y desechar lo menos
posible.

El “colegial” es un buen ejemplo de cémo transformar el
pan duro en un delicioso acompafiamiento para el té o el
café.

A — | L
"Panaderia Schumacher | Nahuel Huapi" de Archivo Visual
Patagdnico tiene licencia CC BY-NC-SA 2.0.
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

—~—

’ - ‘ '
TANADER|A Y, ROSA

Foto de antigua panaderia y su carro repartidor
https://hueders.cl/un-reparto-a-saltos-por-la-ciudad/
UN REPARTO A SALTOS POR LA CIUDAD ,13 | octubre | 2016.
El pan en Chile, Antonio Ferrdn F. & Alberto Ferrdn L.



62. Calzones rotos y Chilenitos

62.1 Calzones rotos

Ingredientes:

e 3 tazas de harina sin polvos de hornear

e Y taza de azlcar flor

e 1% cucharadita de polvos de hornear

e 60 grs. de mantequilla o margarina blanda
e 1huevo

e 2 yemas de huevo

e ralladura de un limén o naranja

e pizcade sal, agua

e Qaceite para freir

Preparacion:

En un bol colocar la harina junto con los polvos de
hornear, el azucar, la ralladura de limdén, sal, la
mantequilla y los huevos, previamente batidos.
Mezclar bien, afiadiendo cucharadas de agua (2-4)
hasta conseguir una masa maleable y que no se pegue
en las manos. Amasar todo hasta que esté listo. Luego,
en una superficie enharinada, uslerear la masa hasta
dejarla de alrededor de 1 cm. de grosor. Cortar piezas
rectangulares  de 10 por 5 centimetros
aproximadamente. Finalmente, hacer otro corte sobre
cada pieza, uno vertical en el centro de unos 3 cm.
Enroscar un extremo pasandolo por el agujero del
centro para darle la forma tipica de calzones rotos a la
masa. Freir en aceite caliente y servir espolvoreados
con azucar flor.

62.2 Chilenitos

Ingredientes:

e 2tazas de harina

e 2vyemas de huevo

e 1huevo entero

e 1 cucharada sopera de pisco o aguardiente
e ) cucharada sopera de jugo de naranja

e manjar

Preparacion:

En un bol mezclar la harina con los huevos, el jugo de
naranja y el pisco. Luego con la ayuda de las manos,
amasar hasta armar una masa uniforme. Uslerear la
masa lo mas delgada posible. Cortar redondelas vy
ponerlas en una lata de horno enmantequillado,
pincharlas y hornearlas por 10 minutos o hasta que
estén levemente doradas. Retirar del horno, y una vez
frias, rellenar con manjar presionando ambas tapas
cuidadosamente. Se pueden cubrir con merengue.

! O TR

',” - -

Ingredientes:
| 3 tazas harina cemida,
172 taza aztcat flor cemnida
| 1.1/2 cucharadita Polvos Imperial
50 g. mantequilla © margarina.
| Thuevoy 2 yemas.
1 cucharadita ralladura de limén o
naranja,
| 1 cucharada de ron, cognac O
aguardiente (optativo).
.| Manteca o aceite para freir,
Aziicar flor para espolvorear

Preparacion:
1. Giemna la harina con los Polvos

P

Calzones rotos

(3 docenas)

margarina ablandada, o huov;). "'-:'\-
yemas, la ralladura y el licor. m.d“
una masa lisa y en caso de que -‘
demasiado seca, afada pequenas car
tidades de agua,

2+ Uslerce sobre tabla enh.mnnd:
i y mm,
dejando la masa de unos
gvcz])sor, cone rombos de 10 por 5 (vv:t.(,’
hagales un corte verical en el ((‘-n "
de 212 6 3 cms, de largo @ introduzea
por &l uno de los extremos.

3. fria en abundante acete O
manteca caliente, escGrralos ¥ p(m‘ga
los sobre papel absorbente. Sirvalos

\mperial y el azicar flor; ahada la espolvoreacos con et flor.

e

Foto y receta suplemento de La Tercera
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Cuaderno de mamd con la receta de Los chilenitos. Ella alude
a la nutrina en vez de harina. No sé si aun existe, pero es
similar a la sémola, y se obtiene moliendo finamente el trigo
duro.



63. Kuchenes

Ingredientes:

e 2 tazas de harina

e 4 cucharadas de azucar flor

e 1 cucharadita de polvos de hornear

e 1huevo

e 4 cucharadas de mantequilla o margarina blanda

e ralladura de un limén

e Jstazade leche

e 200 grs. de mermelada o cualquier otro relleno a
eleccion.

Preparacion:

Mezclar la mantequilla, azucar flor y ralladura de limén.
Agregar el huevo, la harina y polvos de hornear
alternando con la leche. Revolver todo muy bien hasta
gue obtener una masa que no se pegue en los dedos.
Uslerear y extender la masa (reservar una parte para la
superficie) en un molde enmantequillado. Llevar el
molde al horno por unos 15 minutos hasta que la masa
se vea seca por encima. Luego sacar la masa del horno,
rellenar y cubrir con tiritas de la masa reservada.
Finalmente poner en el horno otros 15 minutos
aproximadamente o hasta que esté dorada la masa por
encima.

Variantes:
Los rellenos son variados, pueden ser mermeladas o
frutas. Por ejemplo:

— Relleno de manzanas

Ingredientes:

e 4 manzanas verdes

e 20grs. de harina

e 80 grs. de azlcar rubia

e 1 cucharaday media de esencia de vainilla
e 1 cucharadita de canela en polvo

Preparacion: Pelar y cortar las manzanas en rodajas.
Colocarlas en un bol y agregarles la vainilla. Afadir la
harina, el azucar, y la canela. Revolver todo muy bien.

— Relleno de Frutillas
Ingredientes:

e 500 grs. de frutillas

e 250 grs. de azucar (1% tazas)
e 1limdn (opcional)

e 1tazadeagua

Preparacion: Hacer un almibar con el agua y la azucar,
agregar las frutillas cortadas y cocer por unos 10
minutos.
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Cuaderno de mamd con la receta del kuchen de nueces.

(Sabias gue?:

—  El Kuchen tiene su origen en la cocina europea. Llego a
Chile a través de los alemanes que se asentaron con la
colonizacion, principalmente, en el sur del pais, a
principio del siglo pasado.

—  Oreste Plath, en uno de sus articulos en referencia al sur
de Chile, comenta: “Se gusta la torta de manzana que la
llaman “kuchen”, y numerosas mermeladas de frutas
silvestres y una rica chicha de manzana que sabe a
champafia. En Valdivia, la chicha de manzana convertida
en sidra; el “strudel” y el “kuchen” se han nacionalizados
o valdivianizados”. Geografia gastronémica de Chile,
Articulos reunidos (1943-1994). Ediciones Biblioteca Nacional,
2018.

—  Hoy en dia, estas recetas se han incorporado a la cocina
chilena 'y se han expandido a lo largo de todo el pais.



64. Pan de Pascua

Ingredientes:

e 4tazas de harina

e 2 cucharaditas de polvos de hornear
e 1 cucharada de mantequilla
e 3 cucharadas de ron o pisco
e 3 huevos

e 1tazade azucar flor

e 1tazadeleche

e clavo olory canela en polvo
e Y taza de pasas

e 5 taza de nueces picadas

e Y taza de frutas confitadas

Preparacion:

Batir las claras en un bol y dejar aparte. Por otro lado,
batir la mantequilla con el azicar hasta que quede una
textura cremosa. Agregar las yemas y luego las claras
batidas, mezclar. Agregar la harina y polvos de hornear
alternando con la leche y el licor. Finalmente poner las
pasas, fruta confitada, nueces, canela y clavo de olor.
Unirlo todo, mezclando muy bien los ingredientes.
Queda una masa espesa que se lleva a un molde
redondo. Se hornea en un horno precalentado por una
hora o el tiempo necesario para que la masa esté
cocida. Se sirve frio.

Variantes:
Son multiples, en sus ingredientes y preparacion.
Ej. reemplazar los polvos de hornear por levadura.

Recetas recortadas de revistas antiguas
PAN DE PASCUA

PREPARACION. 30 minutos
COCCIHON: 80 minutos

INGREDIENTES
4% tazas de harina
1/ 8 kilo de mantequilia
4 cucharadas de polvos de hormear (de pasire)
2 1azas de azucar flor
4 huevos
1/ 2 cucharadita de sal
1" cucharada de ralladura de hrpOn
2 cucharadas de semilla de anis
3 cucharadas de cofac
1 1828 0@ pasas
1 taza de nueces
1 taza de frutas confitadas
1 taza de jeche

PREPARACION
o Mazcie la harina con el azocar,los polvos de hornear y |a

sal,
o Sobre la tabla de amasar, forme con estos Ingredientes

una corona. Vacie en el hueco la mantequilia derratida, el
conac, la ralladura de limén y el anis,
e Forme una masa,y a medida que la trabaje, agregue Ias
frutas, para dejarias bien repartidas. La masa debe quedar
blanda,
e Corle en dos trozos esta masa y forme dos panes Deje
reposar durante una hora )
e Una vez leudado, haga un corte en cruz en la parne supe-
riof y pinte abundantemente con las claras de huevo a medio
tir
:”Cahento el horno a temperatura alta y cueza los panes
durante 10 minutos, Luego baje la temperaturay complete la
coccion a calor mediano durante una hora

118

S
ﬂoar C,.e.h'l’:e”-mm cormidn

AT willes
ML '0 oo ":::::2,‘ de levadura granulada

"
W e acar flof.
T axa Y 1as de conac,

- o arada de pilsener.
o
L ' lcadas.
imendras p
6, wmza 90 O ces picadas.,

" raza pasas sin pepas.
confitadas picadas.

taza ani pelado.
QZ taza 98 1 O anis de semillas.

naradas

3/2 “ah:readigga de nuez moscada.
1 gzﬁharﬂd“a de canela.
1

l N: :
pREPAF‘?Cigvadura en agua tibia y media
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mezclal b'hora mas 0 menos. Agregar el resto de
por media i mantequilla, 5 huevos, cofac y
ja har 'Mezc'a' bien hasta obtener una masa
pilsener- oa. Incorporar el resto de los ingredien-

énanao de modo que todo quede muy bien

{es amas n las manos enharinadas formar e\

repartido- c: ponerlo en lata enmantequillada.
o lueegl contono del pan con una cinta de

Emas tequilla de unos 10 cms. de ancho y

e s mas en un lugar tibio. Pintar

inuto 3
15410 dibujar en el centro untriangulo

patido,
;'32 r:;l:)env:s mas 0 menos profundos, cocer en

horno regular hasta que esté dorado y cocido.

[ Sabias que?:

—  Elpan de pascua es tipico de
la época navidefia en Chile.

— Es un pan dulce que se
prepara con harina de trigo,
mantequilla, aztcar, pasas,
nueces, almendras picadas y fruta confitada.

—  En Chile el término Pascua se aplica coloquialmente a
la Navidad y para la “pascua” se dice pascua de
resurreccion.

—  El Pan de Pascua tiene su origen en Alemania, donde
hace siglos preparan el llamado ‘Pan de Cristo’ (el
Stollen) esta version también es popular en el sur de
Chile.

—  La composicion del stollen inicialmente se basaba en
levadura y mazapdn. Luego fue evolucionando e
incorporando una gran variedad de ingredientes.

— A Chile llegé hace unos 150 afios desde Italia donde ya
habia variado el nombre a Panettone, y también su
composicion.

—  En Chile se incorporé a nuestra tradicion navidefia con
otras influencias que le han dado su propia identidad.
Fuente: internet



https://es.wikipedia.org/wiki/Navidad

Zecaendo {mm&m Mamd preparaba un pan de pascua

exquisito. Mi hermana Eliana lo reproduce con éxito, con unos
apuntes heredados de mamda y la trasmision oral que recibio
cuando, cada navidad, la ayudaba en la tarea.

La verdad es que he perseguido la receta de dicho
pan, desde que empecé este libro. En los cuadernos
remozados que Edith me paso, no habia nada al respecto.
Recientemente, en un ultimo viaje a Villa Alemana, febrero
2022, descubri un tercer cuaderno de recetas de nuestra
madre que guardaba Eliana. Le saqué algunas fotos y lo
incorporé dentro de los antecedentes de este recuento de
recetas. La sorpresa, para mi, fue que en este cuaderno estdn
los apuntes del pan de pascua de mamd. Pondré fotos del
original aqui, aunque Eliana me advierte que la receta tiene
modificaciones que no estdn escritas.

Espero que mi hermana Eliana, este afio cuando
prepare el pan de pascua, escriba la receta completa, con
todos los secretos que aprendio directamente de mamad.

También recuerdo que, en los duros tiempos que mi
papd estaba en la cdrcel, mi mamd hizo pan de pascua que
vendio a los vecinos y amigos.

Como verdn, este pan dulce no solo nos aporta los
recuerdos de momentos compartidos, sino hilvana el tejido de
la historia de la familia con sus alegrias y sus penas.

Escenas de una Navidad en Villa Alemana con abuelos y
nietos. Probablemente en dicha ocasion, como en muchas
otras, disfrutamos el rico Pan de Pascua de mamd.
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Apuntes para el pan de pascua en el tercer cuaderno de
mamd.



65. Picarones

Picarones \

{30 minutos)

Ingredientes: 3 tazas de hanna )
cuchoraditas polves de homear, 172
cucharadita de sal, 112 taza de
apao, 3 huewos, 2 cucharadas de
JCOIE Y Manteca para fresir

Preparacion: Cueza e zapallo sn la
CISCAM3 €0 un poco de agua coa sal
fscoralo v larme un poré, Basa las

claras, agregue s yemas y una poco & |

poco la harna, los palvos de homear,

la sl o zapallo y & aceite |
Debe quedar une mezcla espesa I

Luega enharmese 135 manos y toeme

sgolies, tnseguda frialas en manteca

cahente

almibar de chancaca, ™)

Quedan exquistios pasandolos por '

|

Foto y receta suplemento de La Tercera

Ingredientes:

e 1% taza deleche

e 2tazas de harina

e 1 cucharada de azucar granulada
e 1 taza de zapallo cocido y molido
e 1 cucharada de polvos de hornear
e Qaceite

e azlcar flor para espolvorear

Preparacion:

Cocer el zapallo cortado con agua y sal. Una vez cocido,
molerlo. En un bol colocar la harina mezclada con los
polvos de hornear, hacer un hueco central, afiadir el
puré de zapallo, azlcar granulada y la leche (la leche se
pone de a poco, segln la consistencia de la masa).
Mezclar formando una masa que no se pegue en la
mano. Dejar reposar unos 15 minutos. Formar los
picarones con la mano con una porcién de la mezcla,
haciendo un orificio en el centro (anillo) y llevar a una
sarten con aceite caliente. Freir unos 5 minutos, de
vuelta y vuelta, hasta que estén dorados.

Servirlos tibios con azucar flor espolvoreada encima o
pasados por salsa de chancaca.

Ver receta de Salsa de chancaca en sopaipillas pasadas,
pto. 67, pag.122.
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[ Sabias quel:

— Los picarones son masas dulces fritas en forma de anillo.
Estdn  hechos con masa de harina de trigo mezclada
con zapallo, y, en ocasiones, camote. A menudo son
bafiados en miel de chancaca aromatizada. Es un plato
tradicional de las gastronomias peruana y chilena.

— Su origen se encuentra en los bufiuelos espafioles —una
preparacion muy antigua de la cocina mediterrdnea con
posteriores  influencias moriscas— que  consumian
los conquistadores y al parecer fue incorporado, primero,
en Peru
Fuente internet

— Segun Oreste Plath. “Los picarones se incorporan al
repertorio gastronomico del pais en los afios de la
Expedicion Libertadora del Peru. Las tropas chilenas que
habian participado en las campafas de San Martin
tomaron en Lima como centro de recreacion popular el
paseo del barrio del Malambo. Alli, arrimada a una vieja
iglesia, junto al Rimac, pregonaba su sabrosa mercancia
una simpdtica negra, la negra Rosalia.

Los soldados gustaban de acercarse a sus plenos
canastos a preguntar por los dulces manjares que alli se
escondian. Nada de batidos ni de bufiuelos, replicaba la
picara negra a los soldados. Estos pajaritos son
“picarones”, porque los muy bellacos, cuando estdn
enojados o calientes, pican fuerte hasta quemar
traidoramente, como grandisimos picaros, pero cuando se
les ha pasado el enojo y quedan tibiecitos, entonces no hay
en el mundo nada mds agradable y sabroso que ellos.

La negra Rosalia casé luego con un chileno, Pedro
Olivos y, en 1825, se establecia en Santiago. Regento en la
calle de San Pablo, en la esquina del Correo Viejo, un
negocio de su especialidad, “picaroneria”, que fue el centro
de atraccion de todo el barrio. Para apagar el dulce de los
picarones, la voluminosa ventera ofrecia un “granadero” o
un “cazador”, vasos de pisco con capacidad diferente, o
bien, una mistela especial, dedicada al bello sexo, llamada
“la sefiorita”. Geografia gastronémica de Chile, Articulos
reunidos (1943-1994). Ediciones Biblioteca Nacional, 2018

— En Valparaiso habia un lugar tipico para servirse
sopaipillas y ricos picarones. Las “Cachds Grandes”.
. |

Su nombre dice relacion con la abundante cantidad de
comida que servian por muy bajo precio: sopaipillas,
sdndwiches, picarones, etc. Estaba en el barrio Almendral y
era un lugar de concurrencia de todos los estratos sociales,
incluidos los estudiantes universitarios de la época.

Fuente internet


https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta_de_sart%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Toroide
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Zapallo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ipomoea_batatas
https://es.wikipedia.org/wiki/Panela
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Chile
https://es.wikipedia.org/wiki/Bu%C3%B1uelos
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_mediterr%C3%A1nea
https://es.wikipedia.org/wiki/Morisco
https://es.wikipedia.org/wiki/Conquistadores_espa%C3%B1oles
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UEQUE INGLE

66. Queques

Ingredientes:
e 3tazasde harina

e 2tazas de azlcar INGREDENTES: PREPARACION:
e 1tazadeleche A0 gra. mantequilts 4 Bata 18 mantaquila con &
husroe anicer hasta que esié fvano y
° 3 huevos 100 gr. svellanas o noeces  cremoso. Agrague 102 Nueves
e 2 cucharadas soperas de mantequilla iladuca do narsejes 0o & ur y bata
e 3 cucharaditas de polvos de h e LT oo Wik
cucharaditas de polvos de hornear 200 grs. ariicar DRSS 6 un poco de haring y
e ralladura de limén al gusto o esencia de vainilla 30 gra. passs 000 i85 nueces, brandy.
¢ cdus. de Brandy raflecdra de naranias. Mezcle
., 350 grs. having o res0 08 a harinz con &
Preparacion: Foyal y agrégusio
Batir los huevos con el azdcar hasta obtener una mezcla m"“‘;"""'”"""w‘i
, ~ . . . anferior. Vacie a un moide
homogenea. Afadir la mantequﬂla y la leche, seguir ergratado y enharinado
batiendo. Agregar la harina con los polvos hornear y la Hormes por apraximadamente
ralladura de limoén, mezclar muy bien y vaciar en un 1 hora & luego medic-bajo

molde enmantequillado. Poner al horno por unos 40

minutos. Probar con una pajita, ésta debe salir seco, de , .

no ser asi, es sefal de qié necesita un poco mas de 2“% de mé hermana M

tiempo dentro del horno. Finalmente sacar del horno, Queque de naranja.

dejar enfriar y desmoldar. Yota de Edith: Este es un rico queque que, cuando lo
horneo, mis sobrinos lo encuentran delicioso.

Variantes:
Son multiples las posibilidades de combinaciones de Ingredientes:
ingredientes. Algunos ejemplos de ellas: e 2tazas de harina
- - . ‘ » e 1tazasdeazlcar
-
Y :' - = e 1tazade leche
= . e 2 huevos
de_ MeZen k,% e 100 grs. margarina
. o e 3 cucharaditas de polvos de hornear
P n')'" # - e ralladura de cédscara de naranja
et = e 1 cucharadita de azucar flor
padndal s R
' ’ e .
.m-fl"" A, Y apresas \ Preparacién: ,
M Batir la margarina con el azucar hasta obtener una

mezcla homogénea, se agregan los huevos, unoa unoy

2‘ ! sl w A aancli ) la ralladura de naranjas. Se incorpora la harina cernida
i 7 . ‘ con los polvos de hornear

: y la leche. Mezclar vy
verter en un molde y
llevar a horno moderado
por 30 minutos. Se
desmonta del molde,
pinchar con un tenedory

e cubrir con el jarabe de
vodirado J < maplde &4’0. ') . )
“ naranja, espolvorear con
P azucar flor.
Foto Edith
- Jarabe de Naranja

e 4taza de jugo de naranja

e Y tazade azUcar

Se hierven los dos ingredientes juntos durante 10
minutos.

Cuaderno de mamd con la receta.



67. Sopaipillas

Ingredientes:

% kg. de harina

1 cucharadita de polvos de hornear

1 cucharadita de sal

% kg. de zapallo cocido

3 cucharadas de manteca o mantequilla
agua

aceite para freir

Preparacion:
Mezclar la harina, los polvos de hornear y la sal en un

bol.

Agregar el zapallo molido y la manteca o

mantequilla blanda. Afadir agua tibia, para integrar
todos los ingredientes. Formar una masa que no se
pegue en las manos. Luego, con la ayuda de un uslero,
estirar la masa de un grosor de alrededor de 1 cm. y
cortarlas en circulos de aproximadamente 10 cms. Con
un tenedor pinchar las sopaipillas para que no se inflen.
Calentar el aceite en la sartén y freir las sopaipillas. Muy
importante es estilarlas en papel absorbente.

Sopaipillas pasadas en salsa de chancaca

Ingredientes:

450 grs. de chancaca

2 cucharadas de maicena

1 litro de agua

vainilla, cascaras de naranjas, canela

Preparacion:

Colocar la chancaca en una olla con agua a calentar,
revolver hasta que la chancaca se disuelva. Agregar la
vainilla, la cascara de naranja y unos palos de canela.
Cuando hierva agregar la maicena disuelta en agua fria,
revolviendo, darle un par de minutos de coccién para

gue espese. Colocar las
sopaipillas en la olla,
dejarlas unos minutos y
luego  del primer
hervor, sacarlas y servir
inmediatamente.

Foto Gloria

Preparacion de la masa
de las sopaipillas

Las sopaipillas fritas y listas
para servirse directamente

o para ponerlas en la salsa

de chancaca.

Fotos Gloria

[ Sabias que?:

La sopaipilla no es la misma para todo Chile, tiene
diferentes recetas y formas segun la ubicacion geogrdfica.
Oreste Plath dice que la sopaipilla es una “suerte de pan
frito elaborado con diferentes ingredientes segun la zona
del pais. Tanto en el extremo norte como en el sur lleva
harina, manteca, levadura y sal. En el extremo norte son
de gran tamafio (como un plato), mientras que en el sur se
suelen hacer rectangulares, como rombo o redondas, pero
de menor tamafio que las nortinas. En la zona centro a la
masa se le incorpora zapallo cocido y molido como puré,
por lo que su color es mds amarillento”.

Geografia gastronomica de Chile, Articulos reunidos (1943-
1994). Ediciones Biblioteca Nacional, 2018.

— La chancaca proviene de los residuos de la fabricacion de

azucar. El origen del nombre podria venir del ndhuatl,
lengua indigena que se habla en México y Centro América,
chiancaca (azucar integral) o del quechua chamqay
(triturar).

— Antiguamente se compraban en mazos envueltos en

totora. La mds conocida era la chancaca de Paita, con la
que se preparaban los picarones y las sopaipillas pasadas.
Paita es una ciudad peruana ubicada a orillas del océano
Pacifico a 57 km de la ciudad de Piura. Posee el segundo
puerto mds importante del pais después del Callao



68. Varios

Pdginas de los Cuaderno de mamd con recortes de diferentes
revistas y diarios
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Fotos y recetas suplemento de La Tercera
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En esos cuadernos, algunas recetas estdn escritas por otras
personas que no hemos identificado.
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Pan de miel y enmantecados. Cuadernos de mamd, recetas

escritas de su pufio y letra. Receta de galletas de avena de mamd.

Me la escribid en una servilleta en un restaurant, que yo
guardé y pegué en mi cuaderno de recetas.
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e Recetas de postres

69. Arroz con leche

70.
71.
72.
73.

Bavarois y jaleas
Chirimoya alegre
Duraznos al jugo

Dulces de frutas, mermeladas

74. Leche nevada

75. Maicena o sémola con leche

76. Manzanas asadas

77. Mote con huesillos

78. Peras borrachas

79. Tutifruti

80
81

. Zapallo frito en Iaminas con azticar flor

. Budin de manzanas

Boceto a mano alzada de naranja. Gloria
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69. Arroz con leche

Ingredientes:

e 1litro de leche entera
e 1ltazadearroz

e 2clavos de olor

e 1 palito de canela

e Y tazade azlcar

e cascarade limdn

Preparacion:

Poner en una olla la leche, la canela, la cascara de limoén
y el azucar y lleve a ebullicidn a fuego suave. Afadir el
arroz revolviendo y deje cocer a fuego suave durante
15 a 20 minutos hasta que el arroz esté cocido y la
textura cremosa. Revuelva la preparacion de vez en
cuando para que no se pegue. Cuando esté listo vaciar
a una fuente o a pocillos individuales, dejarlo enfriar y
decorar con la canela molida.

[ Sabeas gae?:

—  El arroz con leche es un postre tipico de la gastronomia
de mdultiples paises, que se hace cociendo lentamente
arroz con leche y azucar. Se sirve frio o caliente. Se le
suele espolvorear canela, vainilla o cdscara de limén
para aromatizarlo.

— Al parecer tiene origenes muy antiguos en Asia y luego
se difundid a través de Europa y Africa. A partir del siglo
XVI, tras la colonizacion, se exporté a América debido al
comercio y poblacion europea que emigraba al territorio
americano.

—  En Chile nunca faltaba el arroz con leche, ese que
aparecia también en los juegos y que acusa, tal vez, su
procedencia, cuando se dice:

Arroz con leche me quiero casar
con una niiiita de Portugal.

Con esta si, con esta no,

con esta si que me caso yo.

Cuaderno de mama
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70. Bavarois y jaleas

70.1 Bavarois

Ingredientes:

e 1tarro de leche evaporada
e 1cajadejalea

e canela molida

Preparacion:

Refrigerar la leche evaporada por 24 horas. Preparar la
jalea con 2 tazas de agua hirviendo revolviendo para su
mejor disolucion, dejar enfriar, pero que esté liquida.
Batir, en un bol, la leche evaporada hasta que su
volumen aumente al doble. Afiadir lentamente la jalea
sin dejar de revolver hasta que quede una mezcla
homogénea. Vaciar en una fuente o en pocillos
individuales, llevarlo al refrigerador hasta que cuaje.
Decorar con la canela molida y servir.

El Bavarois es un postre
preferido de mis nietos Itari y
Juan

Fotos Gloria

70.2 Jaleas

Ingredientes:
e 1cajadejalea
e 1taza de fruta picada al gusto (opcional

Preparacion:

Colocar la jalea en una fuente, agregar 4 tazas de agua
hirviendo revolviendo hasta que esté bien disuelta.
Agregar la taza de frutillas picadas o una fruta de su
eleccion, mezclar. Finalmente dejar enfriar y llevar al
refrigerador para que cuaje.


https://es.wikipedia.org/wiki/Asia
https://es.wikipedia.org/wiki/Europa
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVI
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVI
https://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica

71. Chirimoya alegre

Ingredientes:

e 2 chirimoyas medianas

e 1tazadejugo de naranja
e 1cucharada de azucar

Merengue:

e 2claras de huevo

e %tazaazlcar

e hojitas de menta (opcional)

Preparacion:

Limpiar la chirimoya, retirar cascaray las pepitas. En un
bol mezclar el jugo de naranja con la chirimoya y la
cucharada de azucar. Para hacer el merengue batir las
claras con media taza de azucar hasta que coja el punto
de merengue. Poner la preparacion en copas, adornar
con el merengue y las hojitas de menta.

[ Sabias que?:

—  La chirimoya es el fruto de un drbol llamado Annona
cherimola perteneciente a la familia de las anondceas. Es
un drbol de lento crecimiento que puede alcanzar 7 a 8
metros de altura.

—  Su nombre proviene del quechua chiri, «frio, fria» y
muya, «semillas».

—  Elinterior de la fruta, de color blanco, posee una textura
carnosa, blanda, cremosa, moderadamente jugosa, de
sabor dulce; con numerosas semillas de color desde
marrén oscuro a negro
Fuente internet

"03863" de Jorge Barahona, Quillota, tiene licencia CC BY-NC-ND
2.0. https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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72. Duraznos al jugo

Ingredientes:

e 1kg.de duraznos conserveros
e Ylitro de agua

e Y% kg. de azlcar

e un palito de canela

Merengue:
e 2claras de huevo
e Y tazaazucar

Preparacion:

Pelar los duraznos, quitarles el carozo y cortarlos por la
mitad. En una olla colocar el agua, azlcar y canela,
hervir por 10 minutos. Afadir las mitades de duraznos
y cocinar 5-10 minutos. Dejar enfriar. Para hacer el
merengue batir las claras con media taza de azucar
hasta que coja el punto de merengue. Poner las
mitades de los duraznos en un plato de postre y
adornar con el merengue.

(Sabias que?:

—  Elduraznero (Prunus pérsica) es el drbol que produce los
duraznos o melocotones, Es un drbol originario de
Afganistdn, China e Irdn. Fue llevado a Occidente por los
romanos

—  Sus frutos, melocotéon o durazno, son redondos,
normalmente de piel aterciopelada, contienen una tnica
semilla encerrada en una cdscara dura, el «hueso». Esta
fruta posee una carne amarilla o blanquecina de sabor
dulce y aroma delicado. A la variedad que no tiene la piel
aterciopelada se la llama durazno pelado. Una variedad

muy conocida es el nectarin.
Fuente internet

Durazno con “pelo” y duraznos “pelados”.

Fotos Gloria



73. Dulces de frutas, mermeladas
73.1 Dulce de durazno

Ingredientes:

e 1kg. de duraznos

e 1kg. deazlcar

e 2-3clavos de olor

e 1 palito de canela

e Y tazade jugo de limén

Preparacion:

Colocar en una olla los duraznos limpios y cortados,
azlcar, especies y jugo de limoén. Cuando hierva,
continuar la coccién a fuego lento durante 30 minutos
hasta que los duraznos estén transparentes y el almibar
a punto. Revolver constantemente con una cuchara de
palo para que no se peguen y ayude a moler los
duraznos. Ocasionalmente retirar la espuma de la
superficie.

Colocar la mezcla dentro de frascos esterilizados,
(hervidos en agua durante 5 minutos a partir de agua
fria), tapar. Cuando estén frios, ponerlos en el
refrigerador hasta el consumo total de la mermelada.

Variantes:
La receta es similar para hacer dulce de damascos,
ciruelas, moras, frutillas, frambuesas, etc.

73.2 Dulce de alcayota

Ingredientes:

e 1alcayota

e 1kg. aprox. de azlcar

e 4clavos de olor

e 1 tazade nueces partidas

e  cascaras de 2 naranjas cortadas en tiras finas

Preparacion:

Colocar la alcayota entera en el horno caliente por 15-
20 minutos para que suelte la cadscara. Retirar del horno
y dejar entibiar. Pelar y quitar las pepas, trozar. Agregar
azucar en la misma cantidad que pesa la pulpa de la
alcayota. Dejar en reposo unas horas para que dé jugo.
Luego ponera cocer con las cdscaras de naranjay clavos
de olor. Hervir la mezcla a fuego medio. Revolver el
dulce constantemente con un acuchara de palo para
qgue no se pegue. Cuando esté casi listo se le agregan
las nueces partidas remojadas en agua caliente. El dulce
estd a punto cuando tiene un color café claro y se
despega del fondo de la olla. Envasar y guardar
refrigerado.
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[ Sabias quel:

— El Dulce de fruta es la mermelada elaborada a partir de
frutas de diferentes tipos y azucar.

— Hay gran variedad de dulces de norte a sur del pais. Tanto
de frutos nativos, asi como también de los frutos
introducidos e incorporados a nuestro diario vivir.
Tradicionalmente se usan para el pan que acomparfia el
desayuno o la once.

— Antiguamente también se servian como postre al final de
las comidas. Tipicos eran los dulces de camote, el dulce de
alcayota o el dulce de membrillo servido con rebanadas de
queso. También era costumbre servirlo a las visitas y se
llamaban dulces de visitas. Habia unos platitos de
mermeladas para estos efectos donde se ponia el dulce y
unas galletitas.

— La alcayota pertenece a la misma familia del zapallo, el
melon y la sandia, cuyo centro de origen estd situado entre
Meéxico, América Central y el norte de Sudamérica.

— Esta especie era cultivada por los aztecas quienes la
denominaban «tzilicayotli». Con la llegada de los
esparioles, el nombre derivé en alcayota.

- Después fue intro-

ducida en distintas regiones

del mundo, sin embargo, no
se masificé, por ello aun su
cultivo mayoritario es en

América Latina.

Fuente internet. Foto internet

aviso comercial de Mercado
libre

Zecaendo {@m&m En casa, papd plantaba alcayotas

que se enredaban por el parrén que, cuando crecian, parecian
hermosas uva gigantes o sandias colgantes. Mamd preparaba
el exquisito dulce en una olla grande en un fogon en el patio.
Nuestra tarea era revolver y revolver, con cuidado y sin
quemarse. [Pobre si nos descuiddbamos y se quemaba el
dulce! Habia que atenerse a un reto sequro.

No era la tnica mermelada hecha en casa, dependia
de las frutas disponibles. Un afio de abundancia de ciruelas
coincidio que mamd estaba hospitalizada (varias veces estuvo
en el hospital por diferentes razones médicas). Me quedé a
cargo de la casa, pues papd trabajaba fuera. Por economia y
buena utilizacién de los recursos culinarios, decidi aprovechar
tal bonanza de ciruelas. Hice mucha mermelada, jugos y
ciruelas cocidas. De modo que habia ciruelas “matiné
vermouth y noche”. Mis hermanos, encabezados por Anibal,
hicieron un reclamo formal a mamd, cuando la fueron a ver al
hospital, por lo monotemdtico del menu.

Algo parecido pasaba todos los aiios con Juan. En la
casa de La Reina teniamos arboles con abundante cosecha de
damascos, tanto para regalar como para hacer diversos
productos derivados. Juan preparaba dulce, jugos, damascos
secos y en conserva. Asiduraban todo el afio. Por ello, los hijos
se quejaban de la repeticion, puesto que decian que los
damascos le “salian hasta en la sopa”. Creo que nunca mds
hemos comido tanto damascos. jjQue gusto me daria, hoy en
dia, de cosechar un damasco del drbol; fresco y sabroso!!



74. Leche nevada

Ingredientes:

e 1litrode leche

e 3 huevos

e 1 cucharadita de esencia de vainilla
e 1tazas de azucar

e 2 cucharaditas de maicena

e 1 palitocanela

e 1 cascarita de naranja

e canela en polvo (opcional)

Preparacion

Colocar en una olla la leche con el azlcar, canela,
cascaras de naranja y vainilla. Batir las claras a punto
de nieve, reservar las yemas. Cuando hierva la leche,
mantener a fuego bajo, colocar los copos de
merengue con una cuchara, encima de la leche y
cocinarlos sin remover por 4 minutos
aproximadamente. Sacar todos los copos con una
espumaderay colocarlos en una budinera. Agregara la
leche, la maicena disuelta en agua, darle un hervor.
Apagar el fuego, disolver en un cucharon las yemas con
un poco de leche y mezclarlo con el resto de la leche.
Vaciar la leche en la budinera con cuidado para que los
copos no se dafien y queden flotando. Espolvorear con
canela molida.

[ Sabias que?:

—  Laleche nevada es un postre tipico de la gastronomia de
varios paises pertenecientes a América Latina, sobre
todo de Chile y Argentina.

—  Debe su nombre a las porciones de merengue situadas
sobre de leche, los cuales dan la impresion de "copos de
nieve".

—  Es una adaptacion del postre de origen francés llamado

ile flottante (isla flotante).
Fuente internet

Foto Gloria
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75. Maicena o sémola con leche

75.1 Sémola

Ingredientes:

e 1litro de leche

e 1tazadesémola

e 1taza de azUcar granulada
e 1 palitode canela

e esencia de vainilla

e 2clavos de olor

e 1 cascarita de naranja

Preparacion:

Colocar en una olla la leche junto a la vainilla, la
cascarita de naranja, la canela y el azicar. Cuando esté
a punto de hervir baje el fuego al minimo, agregar la
sémola en forma de lluvia revolviendo e incorporandola
bien con la ayuda de un batidor para que no se formen
grumos. Cocer durante 5 minutos mas, siempre
revolviendo. Retirar del fuego y vaciar en una budinera
o pocillos individuales. Servir frio

75.2 Maicena

Preparacion:

Los ingredientes son los mismos, solamente se
reemplaza la taza de sémola por una taza de maicena.
De igual forma, se debe colocar en una olla la leche
junto a la vainilla, la cascarita de naranja, la canela y el
azucar. Cuando esté a punto de hervir agregar,
revolviendo, la maicena previamente disuelta en agua
fria. Cocer unos 5 minutos, cortar el fuego, vaciar en
una fuente, dejar enfriar. Se puede servir con una
cucharadita de mermelada o miel y unas hojitas de
menta para adornar.

[ Sabias gue?:

—  Sémola es la harina de maiz poco molida. Se obtiene al
moler la capa exterior que recubre los granos de maiz
También puede ser de otros cereales, como trigo, avena,
arroz, cebada.

—  Maicena es el almiddn del maiz, lo que queda después de
quitarle el germen y el salvado al grano de maiz. Es un
proceso diferente al de la harina de maiz (molienda). En
este caso, el grano se moja, se deja fermentar
ligeramente, se muele, se lava para extraer el almiddn, y
por ultimo se deja secar. El resultado es una harina muy
fina y suave. Se utiliza ampliamente en reposteria y para
hacer salsas.

Fuente internet



76. Manzanas asadas

Ingredientes:

e 4 manzanas verdes

e canelaen polvo

e 4 cucharadas de azlcar granulada

e 3clavos de olor

e esencia de vainilla

e 4 cucharadas de margarina

e 1tazade agua hervida

e  %litro de vino tinto

e Relleno: 120 gramos de pasas,
almendras o/y nueces.

Preparacion:

Lavar las manzanas sin pelar y, con la ayuda de un
cuchillo, ahuecarlas manteniendo su forma. Preparar
el relleno mezclando los ingredientes con la canela,
esencia de vainilla, azucar y el interior de las manzanas
picadas finas. Luego, disponer las manzanas en una
budinera y rellenar. Después cubrir con la mantequilla,
bafiar con el vino y tapar con la parte superior de la
manzana. Agregar el aguay los clavos de olor a la
budinera y llevar a horno caliente durante 35 minutos.
Una vez cocidas, sacarlas del horno, enfriar y servir.

Fotos Gloria
Variante:
Una alternativa es asar las manzanas ahuecadas con
azlcar, como se describe en la receta de “manzanas
delicia”. Luego, ya frias cubrirlas con la leche
condensada batida con el jugo de limén.

Receta suplemento de La Tercera
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77. Mote con huesillos

Ingredientes:

o Y kg. de huesillos

e 1tazade azlcar

e 1 pedacito de chancaca
e % kg. de mote

® 1litrode agua

Preparacion:

Remojar los huesillos en agua fria la noche anterior.
Cocerlos, por 40 minutos, en la misma agua de remojo
con la chancaca. Agregar el azlcar y hervir por media
hora mas. Retirar y dejar enfriar.

Por otra parte, darle un hervor al mote en agua. Retirar,
colar y dejarlo enfriar.

Para servirlo elegir un vaso grande, poner dos
cucharadas de mote, después dos huesillos y al final el
jugo. Servir bien frio.

[ Sabias que?:

— El mote con huesillos se compone de una mezcla de jugo
con mote de trigo y duraznos deshidratados,
llamados huesillos.

— Tiene su origen en los tiempos de la conquista, cuando los
esparioles trajeron el trigo a América. Los pueblos andinos
transformaron la semilla en harina omotey la
incorporaron a sus comidas.

— Elmote con huesillos se hace en forma artesanal. Se vendia
y aun se vende, en las calles, cuando arrecia el calor. Se
usan pequefios carritos con depdsitos apropiados para los
huesillos cocidos, su jugo y el mote cocido.

— Alrededor de 1930, en Santiago, surgié un personaje que

se llamaba Alberto Bravo, a quien se le

ocurrio trabajar el mote a una escala
mayor, instaldndose con un puesto
detrds del Club  Hipico. Se
autodenomind “El Rey del Mote con

Huesillos”, nombre que hasta hoy se

luce en ese lugar. Fuente internet

4
y

"El Rey del Mote con HuesiII.os" de EIBroka bicicletea
por Auckland tiene licencia CC BY-NC-ND 2.0.
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


https://es.wikipedia.org/wiki/Mote
https://es.wikipedia.org/wiki/Prunus_persica

78. Peras borrachas

Ingredientes:

e 6 perasgrandes

e  Y%litro de vino tinto
e 150 grs. de azucar
e 1 palitode canela

e cdscara de naranja
e cascarade limon

e 2clavos de olor

Preparacion:

Lavar y pelar las peras dejando el palito. Reservar.

En una olla colocar el vino, azucar, clavo de olor, canela,
las cdscaras de naranja y limén. Mezclar y hervir hasta
que se disuelva el azlcar. Luego colocar las peras
enteras, ojalad con los palitos hacia arriba. Cocer unos
20 minutos a fuego lento hasta que las peras estén
blandas. Dejar enfriar en la olla. Servir cada pera con su
jugo en pocillo individuales. Afadir el merengue
rodeando la pera.

Merengue (opcional)

e 2claras de huevo

e Y tazaazucar

Batir las claras a punto de nieve, con media taza de
azucar, hasta que se forme el merengue.

79. Tutifruti
La mezcla de frutas a utilizar es de su eleccion y de lo que
tenga disponible en casa.
Ingredientes:
e 1 manzana
e 1naranja
o 7 frutillas
e 1platano
e 3kiwis
e 1tazade guindas
e 1 taza de uvas sin pepas
e lpera
e 1durazno
e Y tazade azlcar
e miel, crema espesa, yogurt (optativo).

Preparacion:

Picar las frutas en una budinera, mezclarlas con el
azlcar y dejar macerar unos
30 minutos en el refrigerador.
Servir en pocillos individuales,
agregar miel, crema o yogurt a
gusto.

Foto Gloria
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80. Zapallo frito en laminas con aztcar
flor

Ingredientes:

e Ykg. dezapallo

e Qaceite

e Y tazade azlcar flor

Preparacion:

Pelar el zapallo y sacarle las
pepas. Cortar en laminas de
un cm. de espesor. Freir en el
aceite caliente. Sacar con una
espumadera, estilar el aceite,
ponerlos en un plato
extendido, espolvorearlos con
azucar flor. Servirlos inmediatamente. Foto Gloria

Zecaendo {d&m&m Esta receta no la encontré en ningun

libro, la reconstrui con el recuerdo de mi nana Soledad. Me
parece verla en su cocina una tarde de invierno. Ella friendo el
zapallo y nosotros esperando para disfrutarlos a la salida de
la sartén.

81. Budin de manzana
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Foto de apuntes de Gloria

Ingredientes:

e 6 manzana

e 6 huevos

e 6 cucharadas de harina

e 6 cucharadas de azucar

e ralladura de limén, canela y pasas

Preparacion:

Batir las claras como para merengue, agregar el azucar,
las yemas, canelay la ralladura de limén. Las manzanas
se pelan y cortan en torrejas delgadas, se agregan al
batido, se mezclan con suavidad y se vierte en un molde
enmantequillado. Poner pasas de adorno en la
superficie. Hornear por 30 minutos. Para servir poner
encima mermelada o azucar flor.
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por los dulces no cambia...Irati y Juan observando la fabricacion
de caramelos “dulce realidad” en la galeria Lastarria. Primera
salida con la abuela después de la pandemia, noviembre 2020.
En marzo 2023, Leonor, Iratiy Juan disfrutando los chupetes del
mismo lugar

Fotos Gloria de nietos y de una recorte de revista antigua




e Recetas de panes y tortillas

82.
83.
84.
85.
86.

Escones

Pan amasado

Pan de huevo

Pan rdpido de pandemia
Tortilla de rescoldo

Boceto a mano alzada de panes duros. Gloria
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82. Escones

Ingredientes:

e 3tazas de harina

e Y tazasde azUcar

e 3 cucharaditas de polvos de hornear
e 3 cucharadas soperas de mantequilla
e 1huevo

e lcucharadita de sal

e aguaoleche

Preparacion:

En un bol, mezclar la harina, los polvos de hornear el
azucar y la sal. Agregar la mantequilla muy blanda y el
huevo, agregar agua tibia o leche, para integrar todos
los ingredientes. Formar una masa que no se pegue en
las manos. Hacer pequefios bollitos (de unos 4 cms de
didmetro y altura de unos 2 cms) que se distribuyen en
una lata enmantequillada. Con un cuchillo pinchar los
panecitos. Dejar reposar 1 hora y luego llevar a horno
caliente por 15 minutos. Servir calientes con
mantequilla y mermelada.
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[ Sabias quel:
—  Los escones son panecillos de forma redonda, tipico de la

cocina del Reino Unido y originario de Escocia, donde es
un alimento muy comun en desayunos y meriendas.

— Se suele servir tibio y abierto por la mitad siendo
infaltable a la hora de té.

— En cuanto al origen de la palabra, algunos dicen que
proviene de la palabra holandesa schoonbrot, que
significa pan hermoso, mientras que otros sostienen que
proviene de “Stone of destiny” (Piedra del destino),
donde los reyes de Escocia eran coronados.

— Segun el diccionario Webster, los scones se originaron en
Escocia a principios de 1500.

—  En el verano de 1840, Anne Marie Stanhope (1786 —
1857), duquesa de Bedford, comenzé a servir a sus
amigos un té con masas y scones en el castillo de Belvoir
a las cinco de la tarde.

—  Esa prdctica se volvié tan popular ese verano que,
cuando volvié a Londres, obtuvo la aprobacion de la
reina Victoria. Adquiriendo rapidamente gran auge en el
seno de la alta sociedad britdnica, extendiéndose con los
afios hasta la clase obrera 'y marcando
fundamentalmente las costumbres alimenticias de los
ingleses.

—  En nuestro pais se incorpord a nuestras ineludible once,
rito o costumbre que puebla nuestros recuerdos de vida.
Fuente internet

Zecaendo Wc&d/z En pandemia vivimos el inédito

aislamiento, tal vez, nunca imaginado. Con mis nietos hemos
preparado estos panecillos varias veces.

Sin embargo, en cuarentena estas fotos dan cuenta de una
preparacion a distancia, ellos en su casa y yo en la mia,
comunicados por teléfono. Siempre han resultado ricos, tanto
en su casa como en la mia, presencial o a distancia.

Listo los scones, mandaron las fotos
de la mesa puesta para tomar once con los papds. Iratiy
Juan disfrutaron
prepardndolos y
luego
sirviéndose sus
panecillos
calientitos con
mantequilla




83. Pan amasado

Ingredientes:

e 1kg. de harina

e 120 grs. de manteca

e 20grs. desal

e Y litro de agua tibia

e 20 grs. de levadura seca

e 1 cucharadita de azucar granulada

Preparacion:

Disolver la levadura en 100 ml de agua tibia. Afiadir el
azucar y revolver. Dejar reposar durante 5 minutos en
un lugar célido. Colocar la harina en un bol haciendo un
volcan. Agregar en el centro la levadura, la manteca
derretida y el agua tibia. Unificar y amasar. Continuar
amasando la mezcla, hasta obtener una masa
homogénea. Tapar la masa y delejarla reposar durante
10-20 minutos. Hacer un rollo con la masa y dividir en
partes iguales. Tomar cada porcidn de masay trabajarla
formando una bola. Aplastar la bola con la palma de la
mano y pincharla con un tenedor unas tres veces por
cada pan. Ponerlos en wuna lata de horno
enmantequillada y dejar leudar una hora. Llevar a
horno caliente media ahora o hasta que estén cocidos.

Jano prepara un
pan amasado
exquisito. No
tenemos su
receta, pero
tenemos estas
fotos de sus
panes saliendo
del horno, listos
para saborearlos.

Fotos Eliana
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84. Pan de huevo

Ingredientes:

e 2tazas de harina

e 1% cucharada de polvos de hornear

e % taza de azucar flor

e 2 huevos

e 1 cucharadita de esencia de vainilla

e 1 cucharada de mantequilla

e 1-2 cucharaditas de agua de ser necesario

Preparacion:

En un bol mezclar el azlcar, la harina y los polvos de
hornear. Agregar los huevos junto con la mantequilla
blanda y la esencia de vainilla, revolver con una cuchara
de madera y luego con la mano armar la masa, si es
necesario agregue agua tibia. Amasar hasta que quede
todo bien mezclado en una masa suave y firme. Dividir
la masa en partes iguales, formar bolitas con las manos
y aplastarlas para darle la forma a los pancitos.
Colocarlos en una bandeja enmantequillada. Hacerles
un corte en cruz, pintar con una yema de huevo batido.
Hornear en un horno precalentado durante 20 a 25
minutos hasta que esté dorado. Retirar y dejar enfriar.

(Sabias gue?:

— El pan de huevos es, o era, uno de los elementos mds
populares y tipicos de las playas de nuestro pais.

— En particular es propio de las playas del sector norte y
centro de Chile, era un cldsico escuchar al vendedor que
viene gritando a todo pulmén: jiPAN DE HUEEVOO!!

— Ese grito hace recordar playa, sol y verano de tiempos
infantiles, sin mayores preocupaciones y toda la vida por
delante.



85. Pan rapido de pandemia

Ingredientes:

e 2tazas de harina

e 1 cucharada de mantequilla
e 20grs. desal

e 1tazade agua tibia

e 20grs. de levadura seca

e 1cucharada de azlcar

Preparacion:

Disolver la levadura en agua tibia con el azucar. Dejar
reposar durante 5 minutos. Colocar la harina en un bol
haciendo un volcan. Agregar en el centro la levadura, la
mantequilla blanda y afiadir, de a poco, el agua hasta
obtener una mezcla que no se pegue en las manos.
Amasar hasta obtener una masa homogénea. Tapar la
masa y dejarla reposar durante 30 minutos. Luego
hacer los bollitos con la mano y disponerlos en la lata
del horno enmantequillado. Hornear por 30 minutos.

Estos pancitos
rdpidos de
hacer me
sacaron de
apuro durante
la pandemia. El
encierro no
daba
posibilidades
de ir a comprar
pany la reserva
de pan
congelado, a
veces,
escaseaba.

Fotos Gloria
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86. Tortilla de rescoldo

Ingredientes:

e 12 tazas de harina cernidas

e 3cucharadas sal

e 6 cucharaditas polvos de hornear
e 180 grs. manteca

e 3 tazas agua caliente

Preparacion:

Sobre la tabla de amasar poner la harina cernida junto
con la sal y los polvos de hornear. Forma un circuloy en
el centro colocar la manteca derretida, mezclar y
agregar el agua caliente, en pequeiias cantidades.
Luego wunirlas bien y formar una masa blanda,
separarlas en cuatro partes, aplastarlas para formar
cuatro tortillas medianas de 2 cm de grosor y llevarlas
a coccion en el horno, a temperatura moderada por
unos 20 minutos.

En rigor las tortillas deben cocerse al rescoldo, es decir
entre las cenizas. Para cocer tortillas al rescoldo, se
necesita tener la ceniza caliente, obtenida de un fuego
prendido y hecho brazas (por ejemplo, después de un
asado). Mantenerlas cubiertas con las cenizas caliente
durante 10-15 minutos. Retirar y con un cuchillo quitar
las partes y orillas mas quemadas y las cenizas.

Recuerdo Wc&m En mi infancia el lavado de la ropa se

hacia a mano. En el patio habia un fogon que albergaba un
gran fondo metdlico donde se hervia la ropa y unas bateas
llamadas artesas, donde se escobillaba y enjuagaban las
prendas. Los dias de lavado mis abuelas hacian las tortillas
que luego se cocian en las cenizas de ese fogon.

Cuando se sale de paseos por zonas rurales, atin es
posible encontrar este tipo de pan campesino, tan propio de
la cocina chilena.

Recuerdo los paseos domingueros, cuando mis hijos
eran pequenos, en los cuales recorriamos diferentes lugares
en los alrededores de Santiago. Por ejemplo, el cajon del
Maipo era un lugar que nos gustaba muchisimos. Al retorno
del paseo, pasaébamos a comprar pan amasado y tortillas de
rescoldo. Productos que eran anunciados a los clientes, con las
tipicas banderas blancas, en algunas casas a la vera del
camino.


https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Chile
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e Recetas de “agiiitas” e infusiones

87. Té
88. Mate
89. Agiiitas

Boceto a mano alzada de teteras. Gloria



87.Té

El tecito es una institucion nacional. Cuando era pequefia, si
llegaba una visita se le ofrecia un tecito. Hoy se ofrece un café.
Lo que sigue igual, es que el té sigue siendo el rey de la once,
acompafiado de pan con diferentes ingredientes y algo dulce
de repostaria. Cldsico es la marraqueta con palta y el queque
o kuchen.

Ingredientes:
e té negroen hojas

Preparacion:

Disponer previamente de los utensilios necesarios:
Hervidor, tetera de té que filtre la hoja, el té
seleccionado, la medida (cucharita) y tazas. Medir la
cantidad de té necesaria, segun el nimero de tazas.
Hervir el agua y verter encima de las hojas de té
depositadas en la tetera. Dejar reposar unos minutos.
Servir el té en las tazas y agregar mas agua caliente si
es necesario, segun el gusto de los comensales.
Usualmente se le agrega azlcar o equivalentes a gusto.

[ Sabias que?:

— El té es la segunda bebida mds consumida a nivel mundial
después del agua.

— Lo descubrieron los chinos hace ya casi 5 mil afios, y segun
dicen, fue por una curiosa coincidencia. Cuentan que un
emperador chino, que descansaba a la sombra de un drbol
de té silvestre, obtuvo este brebaje casualmente, cuando
unas hojas cayeron dentro de una fuente con agua
caliente. La bebida lo habria cautivado.

— Los ingleses, luego, incorporaron la tradicion de tomar el
té a las cinco de la tarde.

— A Chile llegé en el siglo XVIIl. Cuentan que un marinero
inglés le obsequid un paquete de té a un vecino del puerto
de Valparaiso y le contd lo popular que era esta bebida en
Inglaterra.

— Las colonias inglesas ya establecidas en Valparaiso y en el
norte se encargaron de la importacion y distribucion del té,
que lentamente se fue introduciendo en el hogar de los
chilenos

— Asi Chile se ha convertido en el principal consumidor de té
en Latinoamérica y, segun la FAO, uno de los 15 principales
consumidores en el mundo.

Fuente Internet
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Mesa puesta para tomar once con té
y hallullas untadas con mantequilla
y palta o con manjar o queso crema.
Las tacitas de té son herencia de mi
mamad.

El jueguito de nifio fue de mis hijos,
ahora lo usa Leonor y antes también
lo usaron Irati 'y Juan.

Fotos Gloria

zecﬂe’zdo W&m En los fines de semana, la hora de

once era una oportunidad de compartir con la familia y los
amigos. Siempre se hacia algo de reposteria, lo que de daba
el toque distinto y dulce.

En las fotos: una escena de alguna tarde veraniega
compartiendo la once bajo el parrdn y la otra al interior de la
casa, en el comedor, escenario de tantas onces compartidas.




88. Mate

Antiguamente, al igual que todos los paises del Cono Sur, Chile
era un gran consumidor de yerba mate. Sin embargo, desde el
siglo XIX el té lo fue sustituyendo en las ciudades. Sin
embargo, en las zonas rurales y el sur de Chile sigue siendo
ampliamente consumido. El mate se comparte; se pasa de
mano en mano. Con el tiempo, el mate y la bombilla han
empezado a ser individuales, tal vez hoy, por la pandemia, sea
mds necesario que nunca.

Ingredientes:
e yerba mate (hay en un amplio espectro)

Preparacion:

Disponer de un mate (recipiente) y una bombilla.
Calentar el agua, cuidar que el agua no esté ni tibia ni
hirviendo, sino que a un punto medio de
aproximadamente 802C, porque si el agua esta muy
caliente el sabor es mds amargo.

Poner la yerba dentro del mate hasta alcanzar las tres
cuartas partes del recipiente, introducir la bombilla y
agregar azUcar, si lo desea. Opcionalmente puede
agregar unas cascaritas de naranja o hojas cedrén o
algln otro ingrediente a gusto. Finalmente, verter el
agua suavemente dentro del mate y estd listo para
disfrutarlo.

Variante:
Reemplazar el agua por leche.

(Sabias gue?:

— El mate es una infusion hecha con hojas de yerba
mate (llex paraguariensis), especie arbdrea
neotropical originaria de las cuencas de los rios Parand,
Paraguay y Uruguay.

— Las hojas y ramas, previamente secadas, cortadas y
molidas forman la yerba mate, la cual tiene sabor
amargo debido a los taninos de sus hojas.

— El “mate” deriva del quechua mati, “calabaza”, debido al

caracteristico recipiente de la bebida.

La yerba mate, en tiempos de la colonizacion espafiola,

era conocida como té de los jesuitas, pues las Misiones
jesuiticas guaranies estaban donde naturalmente
crecian estos drboles (en guarani: ka'a) y se bebia esta
infusion.

— La yerba fue consumida desde tiempos inmemoriales por
pueblos como los guaranies, que recogian las hojas de
ka'a en la selva paranaense. Inicialmente las mascaban,
luego las prepararon en infusion. Se atribuye a los
guaranies ser los primeros productores de yerba mate y

que perfeccionaron sucesivos procesos de elaboracion.
Fuente internet
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"Tarde de mate" de dhammza tiene licencia CC BY-NC-ND 2.0.

fuente de la yerba mate"
de Dick Culbert tiene
licencia CC BY 2.0.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Zecaendo W%&a/z Por las narraciones y cuentos de mi

tata, sabia que en los campos era usual que, al término de las
faenas diarias, se mateara en rueda; contando historias de
dnimas, duendes y aparecidos; jugando a las adivinanzas y
otros juegos de ingenio. Hoy, probablemente, esta costumbre
siga vigente en las zonas alejadas del “mundanal ruido”, sin
internet y otras modernas tecnologias.

En invierno, mis abuelos tomaban mate a la hora de
once, con pan amasado o sopaipillas. Ese recuerdo, lo asocio
a dias lluviosos de mi nifiez, cuando nos daban mate de leche
con hojitas del aromdtico cedron del jardin.

Mi abuela Celina y sus amigas tomaban mate a
diferentes horas y no solamente a la once. Ella siempre estaba
dispuesta para compartir la popular infusion y una
conversacion.

Especial recuerdo familiar es el ULPO. Refrescante en verano,
calientito y contundente en invierno

Ingredientes:
e 1litro de agua o leche
e 80 grs. de azucar granulada o miel a gusto
e 300 grs. de harina tostada

Preparacion:
En un vaso colocar el agua o la leche, fria o caliente, agregar
la harina tostada y el azucar o la miel a su gusto.


https://es.wikipedia.org/wiki/Infusi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Ilex_paraguariensis
https://es.wikipedia.org/wiki/Ilex_paraguariensis
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81rbol
https://es.wikipedia.org/wiki/Neotropical
https://es.wikipedia.org/wiki/Hoja
https://es.wikipedia.org/wiki/Rama
https://es.wikipedia.org/wiki/Tanino
https://es.wikipedia.org/wiki/Misiones_jesu%C3%ADticas_guaran%C3%ADes
https://es.wikipedia.org/wiki/Misiones_jesu%C3%ADticas_guaran%C3%ADes
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_guaran%C3%AD

89. Agiiitas

Las agliitas son una bebida caliente recurrente para los
chilenos. Muchas veces después del almuerzo o la comida le
habrdn preguntado “¢Una agliita?”. La agiiita es una infusion
de hierbas o cascaritas escogidas, que reemplazan al té o café.
En nuestro pais hay agiiitas para todo: para la pena, para el
dolor de “guatita”, para el higado, etc. por nombrar algunas.

Ingredientes:
e Elegir la hierba, cascarita o semilla. En general se
dispone de un amplio espectro.

Preparacion:
Poner los ingredientes en una taza. Verter el agua
caliente y dejar reposar unos minutos.

[ Sabias que?:

— Las agiiitas son variadas segun el ingrediente, entre las
conocidas estdn la agiiita de boldo, de cedron, de menta,
de melisa o toronjil, de manzanilla, de matico y otras
hierbas. También se toma una “agua perra”, que es
simplemente un poco de agua hervida sin azucar.

—  La sabiduria de las abuelas recomendaba la agiiita de
paico para el dolor de estomago, la de toronjil para la
pena, la de culén para la digestion, el hinojo para los
gases, de apio para los célicos de las guaguas. O las
mezclas de salvia y flores de sauco para aliviar el resfrio.

—  Descripcion de algunas de ella:
Menta: Cuyo uso tradicional
estd asociado a aliviar
desdrdenes digestivos

(gases, nduseas, mal aliento y
dolores
estomacales)
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Melisa o toronjil: Cuyo uso tradicional estd asociado a aliviar
afecciones nerviosas
(depresion, nerviosismo,
palpitaciones, insomnio) y
dolor de cabeza entre
otras.

Los drabes, en el siglo X, la
consideraban la planta del
corazon, tanto en sentido
estricto (se utilizaba para
las alteraciones cardiacas),
como en sentido
metafdrico (se
recomendaba para
reponerse de mal de
amores, de la tristeza, etc.).
Hasta estos dias,
popularmente, se la conoce como “toronyjil para la pena”.

Hierba buena o menta
spicata. El uso
tradicional de esta
hierba estd asociado a
aliviar la indigestion,
gases intestinales y las
inflamaciones

del higado. Actua sobre
la vesicula biliar ya que
activa la produccion de
la bilis, ademds alivia los
mareos y dolores de
cabeza.

Ruda: Segun la cultura
popular las infusiones de
esta planta reducen

la ansiedad y el nerviosismo.
Alivia los cdlicos abdominales
y trastornos menstruales. Lo
comun es encontrarla en
casas y jardines porque
también se considera una
planta de buena suerte y que
aleja maleficios.

Las fotos son de las hierbas
en las ventanas de mi casa:
menta, hierba buena, melisa
y ruda.

Textos internet y Fotos Gloria



https://es.wikipedia.org/wiki/Indigesti%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/H%C3%ADgado
https://es.wikipedia.org/wiki/Ves%C3%ADcula_biliar
https://es.wikipedia.org/wiki/Bilis
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® Recetas de tragos

90. Borgoiia

91. Clery de duraznos
92. Cola de mono

93. Mistelas

94. Pisco sour

95. Ponche a la romana y los ponches en
general

96. Vino caliente

Boceto a mano alzada de botellas. Gloria



90. Borgoia

El borgofia es un trago chileno tradicional, hecho con vino
tinto, frutillas picadas y azucar. Su consumo se asocia a las
Fiestas Patrias, al verano y a la Navidad.

Ingredientes:

e 1botella de vino tinto

e 500 grs. de frutillas frescas
e azlcaragusto

e hielo

Preparacion:

Lavar y picar las frutillas. Ponerlas en una fuente y
mezclarlas con el azucar, dejarlas macerar por 30
minutos. En un jarro, agregar el vino y posteriormente
las frutillas ya maceradas y revolver. Agregar hieloy
servir bien fria.

"

"Bar Restaurante 'Unidn
NC-SA 2.0.

i

de aguayoki tiene licencia CC BY-

"Morango frutilla fresas frutilla"
de Vic Lic tiene licencia CC BY 2.0

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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91. Clery de duraznos

Ingredientes:

e 500 grs. de duraznos naturales o en conserva
e  %litro de agua mineral con gas

e 6 cucharadas de azlcar

e 1litro de vino blanco

e hielo picado

Preparacion:

Pelar y picar, los duraznos naturales, en cubitos
pequeios, cubrir de azlicar y macerar por unos 30
minutos en el refrigerador. En el caso de duraznos en
conserva no es necesario este paso.

En un jarro verter el vino blanco, el agua mineral y
afiadir los duraznos picados (si se utilizan duraznos en
conserva, se afladen con su jugo). Mezclar muy bien
todos los ingredientes. Probar y ajustar el dulzor si es
necesario. Dejar reposar refrigerado hasta el momento
de su consumo. Servir muy frio, opcionalmente afiadir
hielo picado.

Variantes: reemplazar el durazno por chirimoya o pifia

under CC BY-NC-SA 2.0.
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

[ Sabias que?:

— El borgoiia y el clery tienen una historia comun.

— Ambos tragos son tipicos de la zona central de Chile,
mientras el Borgofia mezcla frutillas y vino tinto, en el Clery
se ocupa vino blanco y durazno u otra fruta.

— Se cree que el origen de estos tragos estd radicado en Talca,

Regién del Maule.
Fuente internet



92. Cola de mono (o colemono)

Es muy consumido en la época de Navidady Afio Nuevo,
frecuentemente acompafiado de pan de Pascua.

Ingredientes:

e 1llitrode leche

e  %litro de aguardiente

e 1 palito de canela

e 3clavos de olor

e 1 cucharadita de té de extracto de vainilla
e raspadura de nuez moscada

e 30 grs. de café instantaneo (2 cucharadas)
e 100 grs. de azucar (aprox. % taza)

® 2yemas

Preparacion:

Hervir la leche en una olla. Cuando esté hirviendo,
agregar la canela, los clavos de olor, la vainilla, la nuez
moscada y el azlcar. Dejar la leche, asi aromatizada, a
fuego lento durante cinco minutos. Retirar del fuego,
dejar enfriar para agregar las yemas de huevo
previamente batidas. Anadir el café disuelto en un poco
del aguardiente. Batir la mezcla hasta que se enfrie
bien. Agregar el resto del aguardiente siempre
batiendo. Probar y ajustar el sabor del azucar y el
aguardiente a gusto. Embotellar, tapar y mantener
refrigerado hasta su consumo. Servir bien helado.

[ Sabias gue?:

La curiosa denominacion de esta bebida tiene varias

versiones:

— Una de ellas, es que el nombre de “cola de mono” para este
ponche, es por su color café oscuro, parecido a la de la cola
de un mono. T4

— Otros versiones dicen que el nombre
vendria dado porque este ponche se
embotellaba y se expendia en unas
botellas de anis del mono, producto
esparfiol, cuya etiqueta destacaba a un
simio con su larga cola,

— Otra version estd unida a una
campaiia presidencial. Es asi que el
nombre se asocia a la lucha por
alcanzar la Primera Magistratura de
la Nacion, entre don Germdn Riesco y
don Pedro Montt (1901). Derrotado
Montt los vencedores habrian
festejado el triunfo de su candidato
asociando que, al perdedor electoral
se le dice que “quedd con cola”,
celebraban la “cola de Montt”.

— Esta celebracion habria ocurrido en
una heladeria en la calle San Pablo. El
duefio del local sirvié su especialidad, consistente en

Lt
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agregar aguardiente a los helados de café con leche ya
derretidos.

— En dicha ocasion habrian convenido en la denominacion de
la bebida, bautizada como "Cola de Montt”, que pronto el
pueblo chileno transformé en “Cola de mono”.

Fuente Internet.

Sea cual sea su origen, aunque las celebraciones han
cambiado en el tiempo, el colemono es una bebida ineludible
en las fiestas de fin de afio.

!
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https://es.wikipedia.org/wiki/Navidad
https://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1o_Nuevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_de_Pascua

[ Sabias que?:

— La celebracion de la Navidad en Santiago ha cambiado en
el tiempo.

— En antafio, la Alameda era el centro de la celebracion. En
la Nochebuena era de rigor servirse un vaso de ponche o
mistela, comer las primeras frutas y adquirir el ramito de
olor. En este ramito no podia faltar la albahaca al lado de
la sensitiva, la rosa y el jazmin. “jClaveles y albahacas para
las nifas retacas!” era un pregon. Geografia gastronémica de
Chile Oreste Plath Ediciones Biblioteca Nacional, 2018

— La historiadora Olaya Sanfuentes, dice que estas fiestas en
la Alameda se extendian desde el 24 de diciembre hasta el
6 de enero. En la nochebuena, antes de la media noche, la
gente iba a las iglesias a la misa del gallo y los nifios hacian
ruido con pitos y matracas. Luego muchos se quedaban
festejando toda la noche.

— Dada la situacion que en los dias siguientes, los fiesteros
amanecian durmiendo “la mona” en las plazas por la alta
ingesta alcohdlica y por las peleas que se solian armar, las
autoridades terminaron suspendiendo estos festejos
publicos en el 1910.

— Es asi como, poco a poco, los festejos se transformaron en
fiestas privadas; para terminar con las navidades familiares
que es como se festeja hoy en dia.

Eewe/wla W&m Mi abuela materna, la nana Soledad,

practicaba algunos de estos ritos preparatorios de las fiestas
pascueras. Una de ellas era la compra de las primicias. Estas
eran las primeras frutas de la estacion, duraznos y guindas,
entre otras. Como los precios de dichas primeras frutas eran
altos, nos daban sdlo algunas frutas para probar. Esta
degustacion era unicamente un adelanto prometedor de la
estacion veraniega, con toda su abundancia de frutas y
verduras. Hoy los productos estacionales prdcticamente
desaparecieron, puesto que se pueden disponer durante todo
el afio, ya sean congelados o traidos de diferentes regiones.

Otra de las adquisiciones ineludibles de mi abuela,
eran unos ramitos de
albahaca, muy fragantes
con un clavel rojo.
Recuerdo que dichos
ramitos los vendian unas
mujeres en las veredas
en el centro de Villa
Alemana. Ellas ofrecian
su mercancia premunidas
de unos canastos
repletos de verdes y rojos
ramitos olorosos, que
inundaban con su
perfume navidefio, el paso de los transetintes.

He buscado dicha albahaca de olor, con sus
pequeiias hojitas y sus flores blancas, pero ya no se encuentra.
Hace unos afos atrds, un peluquero conocido me consiguid,
con un amigo agricultor, un par de plantitas de albahaca
perfumada. Las adorné con claveles en una ollita de greda con
la cual decoré la mesa navidefia (como se muestra en la foto).
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Cambié de peluquero y no he vuelto a encontrar las dichosas
plantitas de afioranzas.

[y

Otra costumbre olvidada son las
flores. Lo tipico en casa, era
comprar los hermosos gladiolos
rojos, de largas varas llenas de
botones que llenaban los
espacios con su colorido. Estas
hermosas flores eran obligadas acompafantes de la
decoracion pascuera.

Albahacas navidefias olorosas y nostdlgicas en la mesa lista
para la cena.
Fotos Gloria



93. Mistelas

Mistela de betarragas

Ingredientes:

e 1 betarraga

e 1tazade aguardiente
e 1tazadeazucar

e clavos de olor a gusto
e canelaagusto

e 1litro de agua

Preparacion:

Pelar la betarraga, rayarla cruda (reservar). Poner una
olla a fuego bajo, agregar el agua, canela, clavos de olor
y azucar. Anadir la betarraga rayada, hervir unos
minutos para cocer la betarraga. Retirar del fuego y
dejar enfriar. Escurrir en un colador y presionar con una
cuchara de madera para sacar el liquido. Agregar el
aguardiente a este jugo, mezclar bien y dejar
macerando unos 20 minutos. Guardar en botellas
limpias y dejar en un lugar fresco y oscuro. Este licor es
mas sabroso en cuanto mas dias de macerado tenga.
Servir esta mistela de betarragas como bajativo.

Variantes:

Reemplazar la betarraga por membrillos picados, apio,
canela, culén o hierbas aromaticas. La receta es similar
para las diferentes mistelas, cuyo nombre
corresponderd al ingrediente principal. En general las
mistelas se sirven muy heladas.

[ Sabias que?:

—  La mistela es una bebida que se prepara macerando
trozos O cdscaras de frutas, flores, verduras o hierbas,
levemente endulzadas aguardiente, durante un tiempo
determinado.

—  Estas bebidas maceradas son las preferidos del campo
chileno. Se encuentran presentes en la memoria colectiva
y la forma de prepararlos se ha transmitido de
generacion en generacion.

—  Antiguamente eran muy consumidas las mistelas de
apio, de guindas, de coco, de pétalos de rosa y de culén.

—  Elconsumo de mistela comenzd en la época colonial. Fue
tan generalizado que las autoridades en 1799 decretaron
una pena de ocho dias de cdrcel, para quienes fueran
sorprendidos distribuyendo esta bebida.

- En esos afios empezaron a aparecer variantes de la
preparacion, como el «apiado», hecho de apio y al que se
atribuyen propiedades medicinales, o el «murtado»,
hecho con murtilla, un fruto propio de la zona sur del
pais. O el “enguindado”, dado que el guindo fue
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ampliamente cultivado desde su introduccion en Chile en

las primeras décadas del siglo XVII.
—  Por otro lado, el aguardiente se consolidé en Chile a
partir de fines del siglo XVI. Tanto por la introduccion de
la vid que permitio obtener mosto y orujos para destilar
y por el otro lado, la tecnologia del alambique. Las vides
llegaron al Peru y luego a Chile, este hecho en conjunto
con la fabricacion de alambiques de cobre labrado,
favorecieron que la elaboracion de aguardientes creciera
rdpidamente,
sobre todo en
las regiones del

norte del pais.
Fuente internet.

Alambique" by patosincharco is marked with Public Domain Mark 1.0.
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Hoy en dia se encuentran, en las pdginas de internet, una
nutrida oferta de mistelas en diferentes partes de Chile.

Algunos ejemplos se muestran a continuacion:

Foto de Vifia Almendral, San Felipe: Cuentan con mds de 36
tipos de mistelas naturales, hechas a base de la maceracion
de frutas, yerbas, o semillas en aguardiente de uva.

[/ ,’ - . A T
ANirevar Omerged, s et Lrardlodoe.

Foto de las mistelas
de Paine. Mistela
artesanal de
diferentes sabores.
Segun asegura su
propaganda, son
realizadas con la
antigua receta
tradicional chilena
de la colonia



https://es.wikipedia.org/wiki/Chile_colonial
https://es.wikipedia.org/wiki/Apium_graveolens
https://es.wikipedia.org/wiki/Ugni_molinae

94. Pisco sour

El pisco sour es uno trago tradicional en Chile. Se consume en
restaurantes y bares, asicomo también en casa y en reuniones
sociales.

Ingredientes:

e 1Y%tazadejugo de limoén

e 2 tazas de pisco

e 1tazade azlcar granulada

e hielo molido

e 1 cucharada de azucar flor para decorar las copas

Preparacion:

Colocar todos los ingredientes en una juguera o en la
coctelera. Batir aproximadamente 1-2 minuto. Ajustar
tanto el pisco como el dulzor. Helar las copas en el
refrigerador. En un plato poner azucar flor y untar con
ella los bordes de las copas. Servir muy frio.

[ Sabias gue?:

—  El pisco sour es una bebida alcohdlica tipica de Chile y
Peru. Sunombre proviene de unir la denominacion pisco,
(un aguardiente de uvas) con sour (bebidas hechas con
limén).

— Una de las tantas historias que se cuentan sobre la
historia del Pisco sour dice que a mediados del siglo XIX
el viajero francés, Gabriel Lafond de Lucy, observo la
costumbre de beber aguardiente con jugo de limon y
azucar. Modalidad que después se conocio en Chile como
"Pisco sour".

—  Enlos dltimos afios, con la gran presencia de la cocina
peruana, en los restaurantes dan a elegir la version
chilena o peruana del pisco sour.

- Esto histéricamente no ha sido trivial, porque la
denominacion de origen del pisco ha sido controversial
entre Chile y Peru.

—  EnChile, la zona pisquera mds tradicional es El Valle del
Elqui. Una tierra fértil a los pies de la cordillera de los
Andes, donde el clima es ideal para el crecimiento de la
uva que da origen a este brebaje.

—  Se dice que habria sido alli donde se llevaron a cabo las
primeras elaboraciones del pisco chileno, durante la
primera mitad del siglo XVIII.

—  La historia cuenta que durante el siglo XVIl la vida en la
ciudad de La Serena era dificil por el ataque de los
piratas, es asi como causaron el incendio en el edificio
del cabildo en 1680 generando pdnico en la poblacion.

—  Frente a estas circunstancias los vecinos habrian resuelto
valorar mds sus tierras del Valle del Elqui superior y
levantar ahi sus haciendas con vifias, bodegas y
alambiques junto al rio Claro, entre las localidades de
Monte Grande y Pisco Elqui.

Fuente internet.
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95. Ponche a la romana y los ponches en
general

95.1 Ponche a laromana

El Ponche a la romana es infaltable para las fiestas de fin de
afio, especialmente para el Afio Nuevo

Ingredientes:

e 1 botella de champafia bien helada
e % botella de vino blanco

e 250 grs. de helado de pifia

Preparacion:

En un recipiente grande colocar la champafia y el vino
ambos muy helados. Al momento de servir en las copas,
agregar encima el helado de pifia.

[ Sabias quel:

—  Se dice que el origen de este brebaje se remonta a una
receta ultrasecreta con la cual se preparaba el ponche a
la romana para la curia del Papa, con vino blanco y
merengue.

— La curia del Papa es el conjunto de organismos y
personas, religiosos y laicos, que colaboran en Roma con
el Papa en la administracion y el gobierno de la Iglesia
catdlica.

—  Cuenta la leyenda que cuando Napoleén tomé preso a
uno de los cocineros del Papa y lo dejé como cocinero de
cabecera de su esposa Josefina, se empezo a preparar
este ponche en Francia. Alli lo afrancesaron, le echaron
champaiia, sorbete, y fue el trago emblema de la alta

sociedad europea.
Fuente internet

95.2 Los ponches en general

El ponche es una bebida que combina varios
ingredientes y puede ser con o sin alcohol. El mas
popular lleva como base aguardiente o pisco, vino, agua
mineral, fruta y azicar. Puede ser vino blanco con fruta;
agua de té con fruta, o mezclando ron con leche, clara
de huevo y azucar.

Ponchera: es un recipiente generalmente semiesférico,
con pie y dimensiones proporcionadas, en el cual se
prepara el ponche. Algunas poncheras tienen tacitas
para servir que cuelgan por su orilla. Se utilizan para
preparar ponches uniendo distintos licores y/o frutas
con bebidas alcohdlicas. Hay transparentes de vidrio y

opacas de greda o ceramica.
Geografia gastronémica de Chile Oreste Plath Ediciones Biblioteca
Nacional, 2018
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96. Vino caliente

— Equipo y menu de la pefia, incluyendo el vino caliente con
naranja.

Yota de Edith: “Este es un bebestible que me trae

El equipo administrativo de la Pefiq

muchos recuerdos. B Junto con amigos y familiares Magisterio
organizamos una PENA FOLKLORICA en plena dictadura.

Eramos jévenes llenos de ideales y ansias de libertad, que Este equipo era el encargado del opoyo logistico para el hues
! g funcionamiento de la pefla, vale decir ornamentacidn. ¢
queriamos aportar a la deseada vuelta a la democracia en de insumos, confeccién y venta de entradas u"'u". M""’;
Chile. Fueron tiempos dificiles, pero también quedaron l'*":"‘“‘ ¢ invitados con la especialidod de 1o pela ving

, . alente con naranjos empanada Entre
muchos recuerdos y anécdotas. Por ejemplo, para la : ol P o SO AOK |

participaban en esta parte organizativa recordomos o Rened
preparacion del vino caliente pediamos los ingredientes y Dalgalarrando, Delia Arneric, Edith Riquelme, Yeguolda

utensilios a nuestras mamds (la olla, el cucharon, la aziicar, t':’s:“m‘:"lzf:;"'z“ Gustavo Parro, Ariel Zulete, ‘Gastén

clavitos de olor, etc.) y luego, cuando ellas asistian a la pefia,

sin dudar les cobrabamos el vaso de vino caliente”. Fuente Libro Del canto ...a la Esperanza cuya portada estd
en la foto.

Ingredientes:

e 1litro devino

e 1tazade azlcar

e 2 naranjas cortadas en rebanadas

e palitos de canela

e clavos de olor

e ralladura de nuez moscada

Preparacion:

Colocar en una olla el azucar, las rebanadas de
naranjas, la canela, los clavos de olor y la ralladura
de nuez moscada. Afadir una taza de agua y poner
al fuego hasta que hierva. Luego verter el vino y
dejar a fuego lento hasta que hierva. Sacar del
fuego y servir caliente.

Del Canto... a la Esperanza

) PENA MAGISTERIO
[ Sabias gue?: JUEVES FOLKLORICOS
—  En Villa Alemana, a fines del afio 1976 nace La Pefia Magisterio Yillo Alemana
en la sede vecinal de la poblacién de profesores.

“En sus inicios el elenco estable de la pefia se encontraba
constituido por cantores del mismo lugar como: Maria Elisa
Quiroz, Edgardo Astorga, Luciano Rojas, Herndn Olguin, Diego
Concha y Osvaldo Tapia; pero en una segunda etapa, para
reforzar el trabajo se establecio un acuerdo con la Agrupacion
Nuestro Canto de Santiago, que permitid contar con la
colaboracion de artistas de otras ciudades. Para conseguir
recursos contaban con la colaboracion del "Grupo de amigos
de la pefa", constituido por vecinos y profesores de la
poblacion, que vendian entradas y alojaban a los invitados.
Entre los artistas invitados mediante el acuerdo con "Nuestro
Canto", figuran: Osvaldo Torres, Pedro Ydiiez, Tilusa, Pancho
Caucamdn, Isabel Aldunate, Grupo Aquelarre, Santiago del
Nuevo Extremo, Los Payadores, Grupo Antara, Jorge Ydiiez,
Gabriela Pizarro, entre otros”.

Trozo del articulo de la publicacién: Coleccion Archivos de la

Memoria en Chile, region Valparaiso. Museo de la Memoria y
los Derechos Humanos.
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97. La pichanga

Ingredientes:

o Y kg. de jamon entero

e Y kg. de mortadela entera
e Y kg. de queso mantecoso
e Y% kg. de aceitunas

e Y kg. de pickles surtidos
e vinagre blanco

e QJceite

Preparacion:

Cortar todos los ingredientes en cubos, mezclar con las
aceitunas y pickles en un recipiente. Preparar un alifio
con un poco de aceite y vinagre blanco y verterlo sobre
ellos. Revolver y dejar reposar unos 30 minutos en el
refrigerador antes de consumir.

Los aperitivos de antafio.
Imdgenes de una revista
de los 80.

para ef

| Recetas ticiles e informales para la hora del trago.
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98. Canapés

Los Canapés han sido un preparacion obligada, en los
encuentros con picoteos y tragos para compartir.
Antiguamente, era un desafio al ingenio y a la creatividad de
la cocina hogarefia para hacer los canapés, ricos y bonitos,
para cada ocasion. Hoy se mandan hacer o se sustituyen por
otras alternativas preparadas que provee la modernidad.

Ingredientes:

e pan de molde blanco para sandwich

e Mayonesa

e productos para poner en cada canapés.

Preparacion:

La base de los canapés es el pan. Con un cortador
redondo cortar circulos de pan de molde de 4 cm.
aproximadamente. Cubrirlos con mayonesa y distribuir
en bandejas, asi estan listos para agregar su parte final
con los ingredientes que se elijan.

Algunas ideas de canapés:

La decoracion de estos es personal y original.

Canapés de palmitos: cortar los palmitos en rodajas de
1 cm. espesor. Poner una rodaja sobre el pan se puede
terminar con un moiiito de mayonesa y ciboulette
picado.

Canapés de colitas de camarones. Cocer las colitas,
alifarlos con limoén, mayonesa pimienta y sal. Cubrir el
pan y adonarlo con un pedacitos de pimentdon de
colores.

Canapés de salame. Distribuir sobre el pan. Poner
sobre ellos un poco de salsa americana (pickles picado
finamente con mayonesa)

Canapés de quesillo, ricota o queso crema. Cubrir el
pan con alguno de estos ingredientes. Adornar con
perejil picado, y aceituna rebanada.

Canapés de pavo. Lonjas de pechuga de pavo cortado
redondos, cubrir el pan y pedacitos de pimentones en
conserva, adornar a gusto.

Canapés de tomates: Cortar los tomates en lonjas
delgadas. Ponerlas sobre una toalla de papel para que
estile antes de colocar sobre el pan. Coronar con un
monito de mayonesa, espolvorear con pimienta.



99. Verduras, huevos y salsas

99.1 Verduras crudas con salsa

Ingredientes:

e Verduras a gusto (zanahorias, apio, brécoli, coliflor,
pimentones, tomatitos Cherry)

e Salsas

Preparacion:
Lavar y limpiar las verduras. Cortarlas en bastoncitos,
salvo los tomatitos que se ponen enteros. Distribuir en
una fuente acompafiado de una fuente con una salsa
para untar.
Ejemplos de salsas:
—Crema de leche con aji,
unas gotas de licor, sal y
aceite. Sazonar a gusto.
—Mayonesa con mostaza.
—Paté con crema de
leche, sazonar a gusto.
—Crema con ciboulette
picado fino, sal y aceite
—Queso crema y ajo,
cilantro picados finos,
curry y pimienta negra. Foto Gloria

99.2 Huevos de codorniz con salsa roja

Ingredientes:

e huevos de codorniz

Salsa roja

e 1yogurt natural

e 2 cucharadas de mayonesa

e % cucharadita de merquén

e Y cucharadita de pimentén en polvo

e 2 cucharadas de kétchup o salsa de tomates
e dejugo delimén

Preparacion:

Poner los huevos de codorniz en una olla con bastante

agua, cocinar por 5 minutos. Sacar del fuego, colar y
B U747 ponerlos bajo el chorro de agua fria

" y pelarlos.

Para la salsa roja, mezclar todos los

ingredientes hasta tener una salsa

homogénea. Poner la salsa en un

pocillo para untar los huevos.
"Huevos de codorniz" by M. Martin Vicente is licensed under CC BY-
NC-ND 2.0.https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

150

Cochayuyo relleno y otros
100.1 Cochayuyo relleno

Ingredientes:

e 1 paquete de cochayuyo (ancho)
e 100 grs. de queso mantecoso

e 1tazade harina

e 1tazade cerveza

e Salyorégano

e Qaceite para freir

Preparacion:

En una olla poner a cocer el cochayuyo con agua fria
durante 35 unos minutos. Una vez cocido, escurrir,
enfriar y cortar en trozos de 4 centimetros
aproximadamente. Abrir el cochayuyo con la ayuda de
un cuchillo, dejarlos en forma de cartucho y luego
rellenar con un trozo de queso mantecoso.

Batido: En un bol colocar la harina, sal, orégano,
agregar la cerveza, mezclar muy bien (el batido debe
tener consistencia y no ser liquido). Pasar el cochayuyo
por el batido y freir en aceite caliente hasta que estén
dorados.

Zecaerdo ;amo&wz Mi madre hacia esta receta o

parecida, pero se perdio. Por ello, hice una reconstruccion con
la informacion de internet y el vago recuerdo del original
familiar. Me parece que era una receta de mi nana Celina.
No era una preparacion habitual, porque a varios
comensales no les gustaba el cochayuyo. Uno de ellos era
Juan, por ello no estaba en el menu de los lllanes Riquelme,
aunque Juan lo degusto una vez en circunstancias especiales.
En los inicios de nuestra relacion, en un almuerzo
familiar, mi mamd sirvio este plato. Juan de visita y pololo
reciente, no dijo “ni pio” y mds aun lo alabd por rico. A los afios
confesé “el sacrificio” que tuvo que hacer de comerse el
mentado cochayuyo para agradar a la futura suegra.

! -
"File: Durvillaea antarctica (Cochayuyo).jpg" by Bachelot Pierre J-P is
licensed under CC BY-SA 3.0.
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/



100.2 Otros

— Chaparritas

Ingredientes:

e 12 masas para empanadas de horno

e 12 salchichas

e 1 huevos, batido

Preparacion:

Envolver cada salchicha enrollando la masa. Cortar en
dos cada rollo. Pincelar con huevo batido y hornear por
15 minutos o hasta que la masa esté dorada.

— Queso crema con salsa de soya

Ingredientes:

e 1 queso crema tipo philadelphia

e 2 cucharadas de salsa de soya

e semillas de sésamo

Preparacion:

Colocar el queso crema en un plato, cubrir con la salsa
de soya y espolvorear con las semillas de sésamo. Servir
con tostadas o galletas saladas.

— Bolitas de carne

Bolitas de carne

SNV,

2 3
—X L&
Ingredientes: L A
10 ‘i

RaMos de came mo| .
1 huevg o
1.2 marraquety
12 cebolla picad

- aon t
Sal, pimienta Cuadritos y frita

Preparacion:

Remojar el pa
a6
a6 |(’t‘hohU on media 1azy de‘
y e

- Unir con 13 came
ar bolitas, Froic en

hut-.vo. Alidar. Form
aceite hirviendo, So pueden servir frias
adientes,

Pinchadas con mond

Salsas para acompanar

De mostaza: 1 a7
Cucharady soper,
pimienta.

a de mayonoesa, 1
A de mostaza, sal.

Tartara: 1 |y
Cucharada soper
sal, pimienta

3 de mayonesy 1
a de pickles molidos,

Suplemento de La Tercera Receta de los 80.
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Zecaendo W&&m En micasa siempre hay un aperitivo

formal o informal para compartir con los invitados al
almuerzo o a la cena. Muchas veces
el aperitivo se toma en la cocina,
mientras se termina de preparar la
comida. Nunca faltan algunos
quesos, embutidos, aceitunas,

pepinos y frutos secos.
Fotos Gloria

Como este
aperitivo en
la soledad
de un
domingo en
la mafiana a
mediados
del afio
2020 con su
azote de
peligro.

En la foto, el vidrio de la ventana refleja:

el tibio sol invernal,

las hojas del drbol solitario,

la calle solitaria,

la ciudad solitaria,

y mi alma solitaria, luchando con la tristeza
del encierro pandémico.
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Ldmina 10. Nietos y cocina 2022-23
Los nietos crecen y van haciendo nuevas tareas
en la cocina, por ejemplo, emplatar la entrada
o preparar las quesadillas. También se ha
incorporado Leonor, como muestran las fotos,
a quien sus primos guian para preparar los
escones. Leonor le pasd la lengua a la masa 'y a
sus manos, pero luego cocidos y dorados

quedaron muy sabrosos y apetitosos.
Fotos Gloria



Ldmina 11. Pafios para secar los platos y los
toma ollas. Elementos indispensables a la hora
de cocinar, primorosamente tejidos a crochet y
muchas veces bordados, son un recuerdo de las
cocinas de abuelas y mamd.

Con ese recuerdo, hice accesorios de cocina
tejidos a crochet como presentes navidefios el
afio 2018. Entre ellos, bolsas tejidas en hilo para
retornar al pasado, cuando las bolsas para las
compras no eran de pldstico.

Posteriormente en pandemia, hice pafios de
platos en algodon crudo con bordados y

aplicaciones afines.
Fotos Gloria
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e Entrada de mi casa....

Eu la eutrada de mé casa estin
edtos elementod que nepredentan

|

La maleta de madena de mi
| papd canpintens,  doude
tansportaba sus hevamientad:
ol sovuacha, las cocalopas ¢ of
mm&%meéo&zdemmmgawogma Los guantes ¢ la cartera de mamd juvend de los
anod cuanenla. .., fina majen, elegante, de taconcs y buen vedtor, empleada del negistro ciudl
gue, por amor, eligis ana wida we fdedl, de esfuenso, constancia y wo frocos sacrificios. E¢ adl
que Andbal g4 Gloria, condstruyenon la famdia  que fuimos ¢ que domos ¢ a guienes les estaré

Soy la lija mayon, peno estos simbolos, no dolo sou mis nacces, siuo de la famdlia Riguelme
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e La familia y el arbol familiar

ayada a caminar por la vida. ...

Rescate de la memoria de una jamilia
cuyod padnes marncaron a fuego nuesthad widad
que a cada ano le ha tocado enfrentar.

e familia gue nuedtros padnes nos legaron para toda nuestra exislencea.

gucenes enan y el contexto de dud wivenciad.
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Lamina 11. Familia
Riquelme Pino de sangre y
del alma.

Junto a los nombres
incluidos en este drbol,
quedan enlazados en sus
ramos, los muchos amigos
que estuvieron presente en
diferentes etapas a lo largo
de la vida de esta familia y
de sus integrantes.
Nuestros amigos, aunque
no estdn implicitos en este
detalle de nombres, fueron
parte activa de la vida

familiar.

El arbol de la vida de Gbstav Klimt

e Goles
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Repito el encabezamiento de mis palabras en las Bodas de Oro de nuestros padres. Alli se refleja como esta familia es la
construccion y la contribucion de muchas personas....

SEPTIEMBRE 1995: “Palabras de Gloria hija, en la celebracién de las Bodas de Oro de Anibal y Gloria”.

Vocativos

Hoy estamos juntos aqui, los nietos, los hijos y los amigos.

Estamos juntos, los amigos de la juventud lejana y de la presente adultez.

Estamos juntos, los viejos amigos y los amigos jovenes.

Estamos juntos, los amigos que los avatares de la vida distanciaron por ainos, pero que han estado siempre en los recuerdos.

Estan los amigos de la dureza de la vida, aquellos ganados en los dolores de las experiencias compartidas.
Estan los amigos de las alegrias vividas: el nacimiento de los hijos, la creacién de un hogar.

Estan los amigos del quehacer diario y cotidiano de crecer, de creer, de construir, de abrir la calle, de crear espacios de vida.

Estan los amigos de ideas y esperanzas sofadas.

Estan los amigos de todas las épocas.

Estan los amigos-hijos de todas las épocas y de todas las edades.
Estan los nietos-nietos y los nietos -amigos.

Estan los presentes y los amados ausentes.



e Bodas de oro 1995

RECUERDO

BODAS de ORO

I rY. . Jk ]

aemee s vny

ANIBAL y GLORIA

Vil Alevmass
Septiesshire 1995

| Y /3 :
ANIBAL RIQUELME  GLORIA PINO

17 de Septombne de 1945

“Doy por ganado todo lo perdido
y por ya recibido lo esperado
y por vivido lo sofado
y por soiado todo lo vivido™

Foonwr Yryarrn Conohuge
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Extracto de palabras iniciales de Gloria:

“Estdn todos los que queriamos estar en una ocasion como
ésta, donde rendimos un homenaje a la vida construida por
Anibal y Gloria en estos cincuenta afios, con sus alegrias y con
sus penas, con sus fortalezas y grandezas.

La vida no les ha sido fdcil, pero han hecho camino al andar,
como dice el poeta. Han caminado por la vida contra viento y
marea, conjurando la tristeza y defendiendo la alegria,
llorando lo perdido y gozando con la sonrisa de los queridos.
Cayéndose y levantdndose, construyendo ladrillo a ladrillo la
familia, con firmeza, con austeridad, pero con amor.

Han pasado 50 aiios y estdn aqui muchos de Uds. como ayer.
Otros ya no estdn, pero se quedaron con su lugarcito
inolvidable en la vida de esta pareja.

Por eso estamos juntos, para compartir la alegria de los
tiempos vividos y recordar, con un sollozo en la garganta, a
los que ya no estan...

Hoy estamos todos juntos, reiremos y cantaremos, porque
como dice Benedetti:

Cantamos porque el sol nos reconoce

y porque el campo huele a primavera

y porque en este tallo y en aquel fruto

cada pregunta tiene su respuesta

cantamos porque llueve sobre el surco

y somos militantes de la vida

y porque no queremos dejar

que la cancion se haga ceniza...”

ESTIUCTUMA ANNVESMSANID SALELME - vl

Wroduerin

Ghnrie Mgushimg (Cuntro Extausonon da Vivesl wn

TRl a mertiental

Todos Cxvtan “Canto n tn Ll

La Primavern (e conccmsento, matmmano

i
Ca

v Aguita Freson
e Al Laners

ELY om0 (Negads de tos higon, compromime pallleo

Cancidn: Gallito de la Pasior
Canciin: 5o ma "o perdide wn gaiite
Cantiin: Tengo Margot
Powsin e Guillin (Antania)

= Pouma "Casero” (Viclar, Anksain

IMerviena St Morcos Rojas (luzagun, escuelas

Cancién Revolucion Espanaia

ElLInvigma (dolor y akegna, legan los nietos)

Conedn: El Guticito

- Canclon: Nana de la Cobolla
Cancion; La Cigarra
Cancion Todavia Cantamos

El Dtofo (1a actuaixiag)
Intervancian de Claudio Troncoso
- Poema de Paula Troncoso

- Canclon: Te quiero

- Cancion Final; Cueca o Vals




Pdrrafos de la intervencion oral de Gloria en dicha ocasion:
Recuerdos, anécdotas y momentos que afloraron a borbotones y
no necesariamente hilados en esa alocucion.

. Recuerdo a papd trabajando lejos, en el norte o en el sur o
tal vez en Santiago, y mis hermanos y yo, lavados y peinados, casi
lustrados diria yo, el dia de la llegada anunciada. Mi madre
sonriente y contenta diciendo “no se ensucien nifios que ya llega su
papd”. Nuestro padre finalmente llegaba. Alegrias, correteos y
también quejas de mi mamad: que el Anibal sale a la calle a jugar sin
permiso, que grito “Anibal entra” y no obedece, que Gloria es
contestadora, etc. entonces papd decia “que nifios tan malos no
jueguen con ellos”

. Recuerdo a mamad diciendo que “estudiar y estudiar era lo
importante, que el saber dignifica y que es la unica herencia que
podemos dejarles”. Todos los hermanos, con diferentes matices,
estudiaron y estudiaron. Al llegar las notas escolares venia el
sermén, o en caso de éxito, la consabida frase “con su deber no mds
cumple, para eso su papd harto que se sacrifica para que Uds.
estudien”. Asi era la cosa, muy lejos de sobreprotecciones o
demasiadas premiaciones.

. También recuerdo la comprension de las situaciones. Un
dia bastante lejano, bajé un punto en una asignatura preferida,
senti que era un fracaso y lloré (ilusa de mi, después la vida me daria
motivos de sobra para llorar). Pero el hecho es que mi mama
decidié que necesitaba distraccion y me invité al cine. Fuimos a
Valparaiso a ver Zorba el Griego, creo que fue la tnica vez que me
invitd al cine.

. Admirable era la conviccion de sus concepciones de la
ensefianza de los hijos. Un dia, mis hermanas y yo, ya adultas,
comentdbamos la mano firme de nuestros padres y sobre todo la
de mi mama, que mds de una vez nos dio un escobazo o un correazo
bien dado. Un método criticado por nosotras y muy lejano de las
nuevas pedagogias. Mi madre, que leia el diario, cercana a nuestra
conversacion, interrumpid su lectura y nos dijo “y bien derechitos
que salieron”, lapidaria frase que enmudecio nuestras sapientes
criticas a metodologias educativas cuestionadas. No habia
discusion ni cuestionamientos. Tal vez eso fue lo fundamental en el
discurso diario de nuestros padres, su consistencia y coherencia
frente a la vida.

. Pero también recuerdo los retazos de ternura, por ejemplo,
cuando papd cantaba el “gallito de la pasion”, o a los acordes de
“Margot que en el pecho llevaba una cruz”, intentaba ensefiarnos
a bailar tango. O cuando leia poesia de Guillen, la Mistral o Neruda
o aquellos versos del poema “pantalones largos” que leia a mi
hermano cuando crecid.

. Asimismo, se me viene a la memoria, los dias de caminatas
por cerros y quebradas, observando hojitas, plantitas y flores.
Capturando un pececito o recogiendo una codorniz herida en la
patita. Largas y madrugadoras andanzas que mis padres hacian
con chiquillos propios y ajenos. Mi madre, con los trastos para el
almuerzo, pues esto del “picnic” a ella no le cuadraba con su idea
de alimentacion completa. Segun ella, habia que almorzar con
todas las de la ley. Mds tarde no nos acompafiaria, pero al retorno
del paseo, la mesa la tendria provista de alimentos para reponer las
fuerzas perdidas.

. Evoco aquellas sesiones de cantar en familia y mamd con
el mandolino, empezando por los himnos cristianos de sus pasadas
épocas en la iglesia evangélica, hasta las canciones populares y por
supuesto, llegando a las canciones revolucionarias. O cuando nos
hicimos mayores, comprometidos con ideales y suefios, discutiendo
largas horas en las reuniones familiares de lo humano y lo divino ....
Mamd cerca, acompafidndonos, tejiendo o preocupada de los
quehaceres hogarefios. Luego decia “es tarde me acostaré, sigan
arreglando el mundo hasta el amanecer, tomen tecito y acuéstense
sin meter bulla”.
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. Y en esto del compromiso social, mi padre lo sintié desde
nifio y lo practicé con devocién y compromiso, lo que muchas veces
lo ausento de la labores diarias hogarefia, tarea que nuestra
madre asumié sin dudas ni reproches. Mamd fue su gran respaldo.

. Inolvidable y admirable fortaleza de mamd frente a la
pobreza. Recuerdo en mi temprana nifiez la casita de adobe, sin
piso y techo de fonolita, que las borrascas invernales trataban
mal. En una ocasion recuerdo, que subida sobre un piso miraba
por la ventana y entonces veo a mi madre palear el agua que,
porfiadamente, queria invadir la habitacion. Asi ha sido ella,
luchadora y fuerte.

. También recuerdo las rifias de nuestros padres, en realidad
los alegatos de mamd y las voladuras de papd que no escuchaba
o se hacia el sordo. EI motivo eran las tareas de la casa
permanentemente inconclusas. Papd carpintero diestro y
conocedor de las bondades y defectos de las maderas, no aplicaba
siempre esa sapiencia en casa. Es asi que habia un estante que
nunca termind o las puertas que jamds coloco. Estos eran los
reclamos de mamd y su picardia, pues dejaba, por ejemplo, las
puertecitas apuntaladas para que a un suave movimiento de papd
se le cayeran en los pies y nuevamente regafiarles “tu nunca
terminas nada”. Esa caracteristica que mi padre, fiel a sus
principios, la conserva hasta hoy.

. Recuerdo las preocupaciones de mamd sobre la
presentacion personal. En este contexto recomendaba a papd:
“Cdmbiate ropa, arréglate, como te ven te tratan”. Sobre esto mi
papa contaba que un dia, como siempre obediente, se vistié con
terno y corbata, asi muy elegante, tomd la micro a Valparaiso
para hacer un tramite. Subié a la micro que iba repleta, se
acomodd como pudo, cuando después de un rato escucho la voz
de chofer diciendo, “maestro cérrase para el centro”, en fin, la
identidad de obrero de la construccion y de maestro carpintero la
tenia grabada.

. O como olvidar aquellos detalles “romdnticos” de siempre
de papd para mamd, como, por ejemplo, los chocolates de regalo
que traia generalmente los viernes. Por cierto, todos en conjunto
ddbamos pronto cuenta de ellos.

. Cuando el dolor llegé y la inseguridad fue el pan de cada
dia, nuestros padres dijeron, lo importante es que estamos juntos,
hay otros que estdn sufriendo mds que nosotros y nos necesitan y
ahi debemos estar. Desgraciadamente, un dia nos llegé también
el azote mds fuerte. Primero papd, cdrcel y miedo, pero la vida
siguié de sombra y de amor. Y hablando de amor, al nuevo
miembro de la familia, mi marido hoy en dia, no le quedd otra
alternativa que ir a conocer a su suegro a la cdrcel un dia de
visitas.

. Pero atn no se tocaba fondo, un dia ocurrié que perdimos
a Anibal, sentimos que la vida se nos troncho para siempre.
Nuestros padres nos dijeron, adelante, lo buscaremos, lloraremos,
pero también viviremos porque el nieto debe tener alegria de vivir.
Creemos en la vida, exigiremos con firmeza la verdad, pero sin
odio. Que no nos invada el odio, la tristeza y la derrota, eso seria
el triunfo de la muerte. Seguiremos cantando, seguros que seria lo
que Anibal esperaria de nosotros.

. También en esta atapa dura de la vida habia lucecitas de
guias, estos eran los nietos. Los pequefios con sus caritas
sonrientes ayudaron a mitigar las penas y los dolores. También
ayudaron a recordarnos nuestro compromiso con la vida y con un
futuro menos oscuro. En esas épocas recuerdo a mi papa
esperando a su nieto Victor de apenas 8 meses, en la estacion de
ferrocarriles para traerlo a Villa Alemana. Premunido de pafiales
y mamaderas, emprendia el par de horas de tren para pasar un fin
de semana con el nieto. Dedicacion y preocupaciones que, al decir
de mamd, nunca tuvo de joven con los hijos... en fin mucho habia
cambiado el escenario, ahora era abuelo...
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. Hay una vivencia que trasciende todas las épocas y que ha sido una ténica permanente en nuestras vidas y que no puedo dejar de
mencionar hoy: los espacios de amistad creados en el hogar de mis padres. Espacios de tolerancia, de acogida, de aceptaciones sin distingo
de credos, ideologias, edades o riquezas, solamente la alegria de ser amigos, de hacer sentir y no solo decir” puedes contar conmigo en
las duras y en las maduras” como dice el refran.

. Asi fue como en todos los tiempos: cuando éramos nifios, y menos nifios, pobres y menos pobres, tristes o alegres, en dias oscuros o
luminosos, siempre hubo espacio en ese hogar y, seguro, un tecito para compartir.
. Muchos han sido los amigos que han pasado por este hogar. Algunos se quedaron mds que otros y se transformaron en hijos-amigos

y sus hijos en nietos-amigos. Asi crecid la familia con los gastones, rebecas, delias y claudios, y nosotros, los hijos tenemos hermanos y sobrinos
del alma que enriquecieron nuestras vidas.

. Pues bien, esta familia de sangre y del alma han querido compartir con Uds. y, como decia al inicio de estas desordenadas palabras,
crear estos momentos de reencuentros con la familia y con los amigos de todo los tiempos ESTOS 50 ANOS JUNTOS DE GLORIA Y ANIBAL...

Algunas fotos de la celebracion

Los padres llegando el evento

y una imagen del acto de canto,
poesia y relatos que fueron parte
importante de la celebracion.
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Fotos del evento
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e Partida de los padres 2003-2004

Nuestros padres se fueron con muy poca diferencia de tiempo. Un dia de noviembre del 2003 partié papa. Seis
meses después, una tarde de mayo del 2004, mama lo siguié. Tenian 84 y 83 afios respectivamente a la fecha de su
fallecimiento (21 de noviembre de 2003 y 4 de mayo 2004). Mi padre estaba sufriendo un deterioro de su salud. Habia
sobrevivido, con éxito, 14 aiios a un devastador cancer, pero en su Ultimo tiempo empezé a decaer fisicay mentalmente.
Las sombras del olvido y la confusidn lo fueron invadiendo paulatinamente. Mientras que mi madre, con su cabeza
totalmente lUcida, nos abandond repentinamente. Un accidente vascular y una intervencién quirdrgica necesaria, pero
que no pudo revertir el dafio, fueron sus ultimos dias.

Los despedimos a ambos con cantos, llantos y recuerdos alegres. Reconociendo el privilegio de haberlos tenido
en nuestras vidas.

Borronientas palabras que hilvané el dia del entierro de
mi padre y que hoy me cuesta leer y transcribir....

“Ayer, padre terminaste de partir, en silencio, sin estridencias.
Partida que iniciaste ya hacia un tiempo, pues nos fuiste dejando de a
poquito, con delicadeza casi, para que fuéramos aprendiendo a vivir con
tu ausencia.

Asi fuiste tu siempre, sin figuraciones ni aspavientos. La huella
y la marca de fuego que dejaste en nuestras vidas se fue haciendo paso
a paso, en cada momento de la vida contigo.

No fuiste de discursos ni sermones, sino que nos ensefiaste con
tu vivencia cotidiana, desde las pequefias cosas a las mds profundas.
Desde el disfrutar la musica, la lectura y la naturaleza hasta el
compromiso consecuente con los valores ineludibles del ser humano. Nos
ensefiaste la tolerancia, la solidaridad, el compromiso, la dignidad del
trabajo y la responsabilidad sin excusas. Nos ensefiaste que todas las
tareas y todos los trabajos habia que hacerlos lo mejor posible, la
honestidad y tu austeridad a ultranza fue tu sello.

Muchas veces me pregunté quién te ensefio a ser asi. Fuiste un
nifio pobre, con una infancia adversa, empezaste a trabajar muy
tempranamente. Alguna vez comentaste que te fuiste construyendo con
todos esos maestros de la vida con quienes te tocé convivir. Desde aquel
maestro carpintero que te escogié como su aprendiz del oficio y que no
solo te ensefio a descubrir el olor y la nobleza de la madera, sino que
también te inicio en la lectura y la consecuencia social. Asi, no puedo dejar de sonreir al recordar que, entre tus preocupaciones muy
genuinas, cuando el desastre perturbé profundamente nuestras vidas, fue enterrar en algun lugar secreto del jardin, tu abultada
coleccién de carné de militante del partido comunista, coleccion que habia partido, con el primero a los 15 afios.

Pero no solo conciencia social nos legaste. Ayer de camino a este ultimo encuentro, me detuve en el camino y con tus nietos
recogimos las flores silvestres, que de nifia recogiamos en nuestras largas caminatas por los cerros. Festin que disfrutdbamos tus hijos
y nuestros pequefios amigos, mirando las flores, las mariposas o el atardecer y asi tantas cosas...tus lecturas de Guillén, tu disfrute
del teatro, tus intentos de ensefiarnos a bailar tango... Recuerdo que aprendi a leer a Tolstoi entre los 9y 10 afios, el primer libro fue
Pedro el Grande, apenas lo sostenia junto a la vela, pero era feliz de tomarnos un tecito y contarte lo leido cuando llegabas de tus
tareas partidarias nocturnas... Vela que después fue luz eléctrica gracias al esfuerzo tuyo y de los vecinos que, sin distincion de ningun
tipo, fueron capaces de construir espacios de vida mejor para todos..

Una cosa notable de tu personalidad fue que, ni el resentimiento ni el odio jamds estuvo en tu corazon. La vida la enfrentaste
con energia y siempre con alegria. Seguiste adelante, atin cuando no fueron pocos los dolores propios o de tus seres queridos. El
quiebre de la perdida de tu hijo jamds superada te acompario hasta que tuviste uso de la razon. Asi, tu vida no fue fdcil y los avatares
los enfrentaste con la sabiduria que te caracterizo y tu fe en el hombre y los valores de justicia y libertad que perduran mds allg del
color de las banderas.

Padre, aqui estamos diciéndote adids: tus hijos, tus nietos, tu “jefa” como le decias a aquella sefiorita que renuncio a todo
por amor y te acompaiié 58 afios con su fortaleza. También estdn los hijos del alma, los amigos, los vecinos y los que te conocieron.
Estamos aqui diciéndote, con cantos y recuerdos: gracias por haberte tenido ...Gracias papd, por todo lo nos diste...”
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Apuntes de Victor para su abuelo 2004:
st @it “Cuando uno pretende trazar sus directrices de vida, toma puntos de
referencias en ideales y gente que se admira.
Sentimos que concordamos en uno cercano, que siendo nuestro, rebaza los
lazos, pues habiéndolo ";T.-_‘_‘ C T e T
conocido como se conoce | e .
a un extrafio, hubiera " y fuilth, e A
despertado igualmente ) 1A et b !
nuestra admiracion.
Lo vivimos en nuestra M fon Heesa] f {
cotidianidad que dia a dia
nos completdé al hombre
integro, consecuente,
actor de la historia, de
I ; ik relato fdcil, siempre
’ e NS [ - I dispuesto al debate.
H st / et /., | [loextraordinario resulta s
A : f ! dela conjuncion de la
autoformada sapiencia y el servicio a intransables valores e ideales.
Nos llevaste junto a ti por los caminos de la historia en la memoria, que parece ser la residencia eterna de la vida, que reproduce
alegrias y dolores, aciertos y errores. Con tus alegrias y dolores como nos llevaste, te llevamos...”

TALLER REPARANDO SUENOS

De Jano para “el papi” 2004 ...estoy naciendo

con la primavera.
Porque ha salido el sol el sol...
<P. Neruda>

Y parece que fue ayer cuando me ensefiabas los secretos de la madera, de como tomar el martillo, enterrar un clavo sin
torcerse ni asomar la punta. Pareciera ayer cuando estdbamos en tu voluminoso taller de recuerdos, de cosas mdgicas a la mente de
un nifio, de cientos de maderas, cada una distinta, con sus colores, vetas y olores. Y nos pasébamos al corte de milano, al de cajonera,
y todos los ensamblados posibles, esos que jamds entendi en mis clases de Técnicas Especiales. Y con ello la regla de oro de los muebles
“Mueble con clavos no se vale”. Lo mismo que las reglas de la vida, si, era eso, ensamblar la madera, hacerla conversar entre si, buscar
el punto exacto de unidn, en cierto modo la I6gica y razdn, y asi aplicarlo a la vida. Nada a la fuerza, todo fluyendo en su estado unico
y perfecto. Y pareciera ayer que al son de la lija me hablabas de la vida, de tus pasados, de tus futuros y del ahora. Largas
conversaciones sentados en el banco olor pintura-barniz-diluyente, pies colgando, zapatos con barro y aserrin, uno que otro machucén
en los dedos, las virutas hasta en los bolsillos juntdndolas para la chimenea, me ibas convenciendo de como habia que cambiar el
mundo, de como habia que ayudar, de como habia que luchar. Y sobre todo eso, como habia que luchar. De una tnica forma, me
decias, con los afectos, con el respeto, con las convicciones. Siendo justos. Y después aprendi que, mds que todo, a través de tu ejemplo.
Hubiera deseado que este momento llegara jamds, pero tampoco mantenerte presente, a costa de una vanidad irracional que hacia
olvidar tu sentir. Porque sé que, en tu infinita alegria, que tras esa voz profunda y espontdnea, estaban tus sufrimientos, tus
desventuras, tus proyectos infinitos aun por dilucidar, tu duelo no acabado, tu hijo ausente.

Nuestro Anibal. Papi querido, quizds estas palabras ni siquiera nos puedan remover la letania de tu ausencia, aquella que
ya comenzdabamos a sentir cuando un infortunio arrebato tus palabras y tu razon siempre luminosa. Pero tu presencia en cada cosa,
cada rincon, cada lugar obrado por tus manos carpinteras y paciencia infinita, se nos aparecen diciéndonos que eres tu aqui y ahora.
Que naces en cada lugar y cada primavera, como esta que hoy te vio partir. Aunque hoy no respires aqui, aunque el ritmo de tu voz
aguda y pausada haya callado, siempre nacerds con el sol y con los recuerdos que nos regalaste. Porque el taller Reparando Suefios
hoy tiene mds vida que nunca. Ahi estd el martillo que nos ensefiaste usar, el serrucho abridor de surcos, la madera noble de tu infinita
sabiduria, prestos para que construyamos la casa del mundo mejor que comenzaste a edificar.

Adios, Papi, Anibita, Maestro, Patron, Vecino, Luchador incansable, Carpintero de manos curtidas, Padre, Esposo, Abuelo,
Compaiiero, Poeta de la vida. Y, sobre todo, Amigo.

Adiés y siempre BIENVENIDO.
Jano



e (Cierre de la casa paterna 2004
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Cuando nuestros padres partieron y pasaron los meses, decidimos hacer un cierre simbdélico de la casa paterna.
Es asi que, una tarde de fines del 2004, nos juntamos a recordarlos y a brindar en su memoria.

En esa ocasidn preparé un ppt, que se llamo Invitacion a la Evocacion y que reproduzco aqui, con las notas
que lo acompafiaron. Las notas estan manuscritas con letra rapida y borrones. Rescataré algunos parrafos de la
introduccién y luego de los comentarios a las diapositivas:
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“Esta tarde cdlida de primavera tardia, nos hemos
convocado a recordar y evocar a nuestros padres en este patio y bajo
estos drboles, escenario de sus casi 60 afios de vida en comun.

Agudicen el oido y quizds la brisa lejana nos traiga, como un
susurro, el ruido de un barrido... papd barriendo las hojas del patio... y
cuando ya viejitos, tal vez la voz enojada de mamd reprendiéndolo por
no terminar la tarea, dejando el montoncito de hojas sin recoger que
luego se volvian a desparramar...

Nos juntamos hoy, cuando ya no estdn. Papd partié hace un
afio, silenciosamente, nos fue dejando poco a poco. Mamd nos dejo
hace menos de un afo, pero ella partio sin darnos tiempo a pensar,
con la urgencias de las decisiones rdpidas. Tal vez estas dos formas de
dejarnos reflejan las diferencias que los caracterizaron y fueron sus
complementos de vida.

Nos reunimos a evocarlos con Uds. que, en distintos y
muchos momentos de sus vidas y de nuestras vida, los acompafnaron

en el recorrido. Los invitamos a recordar retazos de vida compartida con canto y poesia, con alegria y con pena, con anécdotas, pero
por sobre todo con el encuentro humano que convoca su recuerdo.

60 afios de vida en
comun

Anibaly Gloria &

P it

F &
50 ANOS *
DESPUES 1998
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Mama: nifia flacuchenta e inquieta seria y reidora,
gustadora de la musica. Regalona de su madre y de su
padre- no-padre, el tata. Formaba una dupla
inseparable con su madre. Dofia Soledad y dofia Gloria,
las llamaba mi padre.

Papa: nifio de pocas letras formales, pero letrado e
ilustrado como pocos que he conocido. “Trabajador y
leal” dice su libreta de servicio militar. Aguda
descripcion que junto a su consecuencia sin transar y
su sabiduria, fueron sus caracteristicas.

El afio 45 esta sefiorita de buena cuna, pero venida “a
menos”, funcionaria del registro civil, de guantes y
sombrero, se casa con un apuesto joven, obrero y
comunista. Renuncia a su trabajo y se va a vivir a una
casita de dos piezas de tierra y agua, con techo de
fonolitas y piso sin tablas ...esta casita, esbozada en la
foto, albergé a nuestra familia en sus primeras etapas.
También albergd las actividades clandestinas durante
el gobierno de Gonzdlez Videla.

La casa después mejoro y crecio. Se cayo con un
terremoto y se reconstruyo. Papd cultivo sus verduras
y plantd sus drboles. Aqui crecimos todos y hoy este
espacio nos retne a recordarlos.

Con Eliana y Anibal nieto, estos parajes seguirdn con el
espiritu vivo de quienes nos dejaron.
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Papad obrero, carpintero, artesano de la madera y de la
vida, cultivador de la amistad, trabajador incansable.
Con grandes y queridos compaferos de trabajo que
formaron parte de su vida, como lo fue su compariero
Benavides en su ultima etapa.

Papd comprometido con la vida y el progreso.
Inclaudicable en su creencia de que el hombre es duefio
de su destino y que debe hacer en la tierra, un hogar de
realizaciones y oportunidades, con tolerancia, justicia y
libertad. Siempre abierto a nuevos caminos para
concretar esos anhelos. Esta esperanza nos marco desde
la cuna (esto es literal, la guagdtiita en el coche soy yo, je,
je).

Familia, pobre, unida y orgullosa. Siempre hubo
momentos y espacios para disfrutar momentos ludicos,
en casa o en la naturaleza y siempre con los amigos.
Paseos, caminatas, comidas, bafios y cantos, fueron las
riquezas de las vivencias en nuestra infancia y
juventud. Cuando éramos pequeiios esas actividades
eran compartidas también con las abuelas: Celina de
los ojos grises y Soledad blanca y cana.
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Los hijos crecieron con los amigos y los vecinos. Mas de
alguno de los presentes se reconocerd en la foto de un
“malén” en casa de don Pedro y la Chilita.

Los hermanos Riquelme en diferentes momentos de su
nifiez y juventud.

Cuando vinieron los dias mds negros en esta familia:
prision, cesantia, inseguridad y la pérdida irreparable de
Anibal, esta familia y esta casa recibié la solidaridad y
compaiiia de Uds. Esto nos ha permitido rescatar su
presencia y seguir cantando, sin odio y con esperanza.

Los nietos llegaron con nuevos mensajes de vida y de
futuro. Ellos, con sus caritas sonrientes, nos
iluminaron y nos dieron todo el sentido a aquellos dias
y a los que vinieron.
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La amistad fue un signo marcador de esta casa y la
PA PA'\S Y LOS AMIGOS DETODOS 1 (b familia. Sin ninguna distincion, ya fuera ideoldgica,
gove 3 - ; i 2 religiosa, econdmica o de origen.

TIEMPOS = ’lﬂi, N G

< }_; Aqui con los Mutis, su amigo Rolando de toda su vida,
‘ en los afios mozos y en la vejez.
Y También los amigos hijos como Gaston y Rebeca.

) Amigos de todas las generaciones.
PAPAS -Y LOS AMIGOS DE TODOS l.()}'?
TIEMRPOS —d

R

. L S T w

Con las hijas en diferentes momentos. También con
Aurora y Janito.
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Recordando a mamd, buena cocinera, bordadora y
tejedora. Hasta a los nietos intentd reclutar para el
tejido.

Papd siempre aprendiendo. Con su amigo - hijo Claudio,
emprendieron aventuras agricolas y de apicultura.

El tiempo paso, nuestros padres envejecieron. El afio
1995 celebramos su 50 afios de matrimonio. Aun nos
acompafiarian muchos afios mds.

Hoy ya no estdn, pero estdn ... escuchen sus voces...la
vida es un suefo....

Debemos continuar: cantemos, lloremos, reiamos y
cerremos con este rito una etapa de nuestras vidas.

Empecemos otra etapa sin - con ellos,
con ellos,
sin ellos — con ellos....
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Palatras finales

. Tejer ta lana ¢ tejer la Brama del diario guekacer tienen algo en comins. . .

Lae actividades de la vida, incluidac las académicas ¢ profesionales, s tejen
pante a pante, ya dea en panto coveteado, o con funtod mds complicados para
que queden mds bonctes. 4 veces es wecesarnio deshacer el tejido, ana o muchas
weces, comegin y mejonan con la meta de verle tenminado, bien lhecho y con la
satisfaccion de haberle lograde. Lo importante es scempre sequcr tejiendo (oo
pantos con la lana o con los hidloe de lae pequenas o grandes cosas de la uida.

Eota persistencia en of hacen de la vida g ereer gque el cnecer wo tiewe limites. fue la lherencia
necibida y ojald ea mi herencia legada. . ..
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A mis hermanas Eliana y Edith que recopilaron cuadernos, recetas e informacion
para ser incluidos en este libro. Ademds, reescribieron recetas e incluyeron fotos y
comentarios que enriquecieron este texto.

A mis hijos, sus conyuges y a mis nietos que me apoyaron en esta tarea.

A mis queridos amigos que con generosidad y paciencia leyeron el texto en diferentes
etapa:

—  Sofia Letelier, lectora de una version avanzada, quien hizo sugerencias de
correcciones gramaticales y de sintaxis que mejoraron el entendimiento y
facilitaron la lectura.

— Roberto La Rosa, quien junto con leer una version semifinal hizo la revision legal
de citas y fotos. Asi como también la inscripcion en el Derecho de autor.

— José Navarro que fue el primer lector de un texto inicial e incipiente que me dio
el impulso a seguir.

— Modesta Casas lectora de una version semi final que me comento su impresion
emocional sobre el contenido.



Perfil de la autora

Profesora Titular de la Facultad de Medicina de la
Universidad de Chile, Doctora en Ciencias,
con formacion avanzada en Estados Unidos y Europa.
En la Universidad de Chile se dedico, por mds de 40
afios, a la investigacion cientifica y a la docencia de pre
y postgrado. Tampoco le fue ajeno a su quehacer,
la gestion institucional y la extension universitaria.

Viuda, estuvo casada por mds treinta afios con Juan
lllanes, profesor de castellano, fallecido en julio del
2007. Tiene dos hijos, Victor (médico) y Antonia
(abogada) y es abuela de Juan, Irati y Leonor.

Siempre le han gustado las manualidades, las
plantas y la decoracion. Ahora se dedica a coser, tejer,
bordar y a “reconstruir los recuerdos”.

Breve CV

Gloria es hija de la educacion publica. Sus estudios
iniciales fueron en la Escuela de nifias 109 y el Liceo
Fiscal, ambos establecimientos de Villa Alemana. Luego
estudié matemadticas y fisica en la Universidad de Chile y
la Universidad Catdlica (institucion que la albergo en
afios dificiles).

La fisica y la matemadtica la llevaron al micro mundo
de la fisiologia celular humana, donde la fisica, la
quimica y la biologia confluyen en la busqueda de
respuestas para entender cémo funcionan las células y
sus componentes en la salud y la enfermedad.

La formacion de postgrado en biologia celular,
biofisica y electrofisiologia la realizo en la Universidad
de Chile, en la Universidad Estatal de Nueva York (SUNY,
USA), en el National Institute of Health (NIH, Bethesda
USA) y en la Universidades de Alicante y Miguel
Herndndez (Esparia).

En su quehacer académico cotidiano, estuvieron
presentes todas al funciones universitarias. Es asi que
fue la investigadora responsable y lider del “Laboratorio
de Electrofisiologia de Membranas celulares normales y
patoldgicas”, en el cual tuvo numerosos proyectos
de investigacion nacionales e internacionales (USA,
Espafia, Francia y Venezuela) y cuya produccion se
tradujo en la publicacion de cuatro decenas de trabajos
“in extenso” en revistas internacionales indexadas,
la exposicion de mds de cien ponencias en congresos
nacionales e internacionales y la direccion de un total de
25 tesis incluyendo tesis de pregrado, magister y
doctorado.

El tema principal de su investigacion se centré en la
funcionalidad de unas moléculas, componentes de la
membranas celulares, que se comportan como
conductores eléctricos biolégicos y que se llaman
“canales idnicos”. Estas proteinas estdn implicadas en
multiples funciones como, por ejemplo, la transmision
del impulso nervioso. En particular, hizo significativos
aportes para dilucidar el rol de estas proteinas en el
transporte a través de la placenta humana.
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En docencia, ensefid fisica y fisiologia celular a las
carreras de la salud de la Facultad y en postgrado hizo
clases de Biofisica Avanzada y Fisiologia de la Placenta
humana para los estudiantes de doctorado, magister y
especialidades médicas.

La difusion y la actualizacion de las temdticas
cientificas las realizé a través de la organizacion de
cursos y exposiciones para profesores y estudiantes,
entre otras actividades de extension y vinculacion con el
medio.

A su vez, ocupd altos cargos de gestion académica
institucional, entre ellos, Jefa de Gabinete de la Rectoria
de la Universidad de Chile, Directora Ejecutiva del Centro
de Enfermedades Crdnicas (ACCDIS), integrante del
Senado Universitario y Directora del Comité de
Acreditacion la Universidad que liderd el proceso que
culmind el 2018 con la reacreditacion madxima por los
siguientes 7 afios.




EU contenido de este libno es ana necopilacion y “reconstruccidn” de las necetas
con la aguda de la memonia, apantes divensos y de loo libros que apoyanon la cocina
famdilian. Tambicn estin las anéedotas, costumbnes g nites de esta jamdlia cuyos

Lec en algana pante del cnfinite internet que, el hectio
de gue las necetas calinarias pueden trandmitinoe a lo




