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CORTES TRADICIONALES DE LA CARNE EN CHILE

Asiento de picana 16 Osobuco o hueso con carne
Lomo 17 Hueso redondo
Guachalomo 18 Sobrecostilla
Guachecogote 19 Filete
Posta negra 20 Punta de picana
Pollo ganso 21 Manotilla
Ganso 22 Asado del carnicero y choclillo
Posta rosada 23 Rifidn
Asado de tira o costilla derecha 24 Pana o higado
Estomaguillo 25 Guatitas
Plateada 26 Corazdn
Posta negra 27 Molleja
Punta de paleta 28 Sesos
Tapapecho 29 Lengua
Malaya
1 -16 primeros cortes
17-20 cortes interiores
21-26 organos aprovechables
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1
Los comienzos
de la cocina

hispano-aborigen

&ﬁ%@%‘i i
L’ lA COCINA EN SU EXPRESION PEYORATIVA
i@brepresenta la historia de la alimentacion humana, y al

decir historia, comprendemos el triunfo del espiritu sobre la
naturaleza circundante y la transformacion de los productos
naturales en arte culinario.

El estudio de la cocina por un tiempo fue un capitulo de
»petite histoire(«; ahora un socidlogo francés la ha transformado
en una de las claves con que la etnografia explica multiples mi-
tos primitivos. Para este notabilisimo pensador e investigador,
Claude Levy-Strauss, »lo crudo, lo cocido, lo fresco y lo podri-
do, lo mojado y lo quemado¢, toman categorias especiales que
¢l mismo, con su sapiencia y recursos hermenéuticos, trata de
descifrar’.

Nuestro empefio es modesto: trataremos de bosquejar
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las etapas de desarrollo de la alimentacion nacional, no desde
el punto de vista de la economia, la higiene o la dietética, sino

como una de las formas regionales de la gastronomia, del

»santo palato«.

La cocina chilena es el resultado de tres tradiciones culi-
narias que se funden y dan vida a la llamada »cocina criolla«.
Son estos aportes: la tradicion indigena, que se hizo sentir en
las materias primas aprovechadas; la herencia espafiola, es
decir, los habitos gastrondmicos, y los usos y costumbres que
trajeron los conquistadores; y por ultimo, la influencia extran-
jera, en especial, la influencia de la maestra suprema de este ar-
te como lo ha sido Francia.

Los primeros contactos entre los dos tipos de alimenta-
cion, el europeo y el aborigen, tuvieron por teatro las islas an-
tillanas.

' Colédn en su primer viaje de descubrimiento y el segundo de
colonizacién, habia traido los bastimentos necesarios. La
dieta del navegante era menguada. Los que llegaron a Chile
con Hernando de Magallanes tenian que contentarse, como
esforzados marinos, con bizcocho duro, pescado seco, tocino,
anchoas, pasas, higos, azicar, habas, garbanzos, arroz, dieta
que provocé hasta el siglo xvin las terribles carencias del escor-
buto. Al pisar tierra americana, los descubridores de Chile
debieron atenerse, como dice con gracia el P. Las Casas, con la
racion de »una escudilla de trigo que la debian de moler en una
atocha de mano (y muchos lo comian cocido) y una tajada de
tocino rancioso o de queso podrido y no se encuentran habas o
garbanzos y vino como si no lo hubiere en el mundo«’.

El rechazo hispanico de los frutos tropicales, salvo el maiz
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y el cazave, la afioranza del pan mediterrdneo, la ausencia
del vino ensombrecieron la existencia de los colonos de la Isa-
bela y Santo Domingoa.

Maés adelante, las nuevas generaciones criollas se acomo-
daron al medio ambiente, y al iniciarse el proceso de la conquis-
ta, los espafioles que no podian llevar consigo todas estas
vituallas, en sus largas y épicas aventuras lejanas, eligieron
por seleccion natural, el cerdo y el pan cazave« que forman la
verdadera base econdmica de la conquista4.

La primera etapa de la historia gastronémica de Chile se
inicia con la llegada de las huestes de don Pedro de Valdivia
(1541). Con ellas venian las futuras bases de la alimentacidn,
que estuvieron a punto de desaparecer en la violenta arremeti-
da del cacique Michimalongo contra la recién fundada capital
de Santiago del Nuevo Extremo. Gracias al heroismo de Inés
Suédrez se pudieron librar: »dos porquezuelos y un cochinillo
y una polla y un pollo y hasta dos almuerzas de trigo«, troncos
genealdgicos de la cocina chilena.

El maiz —milagro de América— se cultivé y cosecho »sin
nimero« como escribe Pedro de Valdivia en su carta al Empe-
rador, al ponderar su abundancia.

La sabia precaucion de dofia Maria de Escobar, que re-
cibié medio almud de trigo después del ataque de Michimalon-
go, hizo adoptar la fecunda politica de repartir la cosecha por
tres afios, con la 6bligacién perentoria de darlo para semilla.

El trigo tardd en aclimatarse a lo largo del territorio. En
1636 no habia llegado a Chiloé.

La molienda era asunto personal. La harina se trituraba

entre dos piedras o en la llamada »manito« (el metate mexica-
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no). Pronto se establecieron cuatro molinos hidraulicos en la -
ciudad. El de Bartolomé Flores, contiguo al cerro Santa Lu-
cia; el de Rodrigo de Araya, vecino a la Ermita del Socorro; el
de Jufré, al pie del San Cristdbal, y el de Garcia Cantero, en la
Cafiada. En 1614 habia 39 molinos en Santiago. Eran cons-
trucciones sencillas »dos muelas de granito llamado »ala de
mosca¢ y estaban colocadas una encima de otra de manera
que la superior o voladora diera vueltas sobre la inferior que
permanecia inmévil«®

El tipo primitivo del pan fue el subcinericio, herencia mi-
lenaria de la civilizacidn occidental, cocido en grandes hoga-
zas. El amasijo quedé en manos de las mujeres aborigenes,
que lo fabricaban en las casas particulares para el consumo
familiar y el expendio.

Se quemaba en el horno chileno una semiesfera de ladri-
llo, montado sobre una base prismatica maciza, hecha de adobe,
barro y paja y enlucida con una capa de barro de relativo espe-
sor’.

El pan salia al comercio al precio de 18 panes por un peso
(1556) y su valor estaba regulado por la relacién entre el pre-
cio del trigo, la abundancia de la cosecha, la exportacién, e in-
tervenido por la codicia de los »regatones¢ o intermediarios.

Duros fueron estos afios de espera. Los espaiioles no
tenian la sobriedad del indio, y como bien dice el cronista He-
rrera, »comian mas los cristianos en un dia que uno de ellos
en un mes«.

Por las Cartas de Pedro de Valdivia al Rey, sabemos: »que
unas cebollitas y una simiente menuda como avena que da

una yerba, y unas legumbres y un maicejo«, eran la alimenta-
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cién cotidiana de aquellos soldados. Otros testigos nos revelan
que »comian trigo cocido y cebada como los animales«.

Famosa fue el hambre de los conquistadores. Se conocen
en la historia de América muchos casos de antropofagia, y si
raras veces llegé a tal extremo el hambre en Chile, nos cuentan
los cronistas de la expedicion de Cortés Ojea al sur, que »una
vez les sirvid el perro para proporcionarles alimento; no muy
envidiable por cierto, pero que ello comieron gustosisimost.
En otra ocasion, cazaron »diez o doce ratones de la tierra(, y
convienen en que aquellos grandes roedores »eran feos a la vis-
ta; empero su carne era sabrosa al gusto y de mejor sabor o mas
tierno que las nutrias nuestras«’.

Cortos fueron estos afios de escasez biblica. ¥

Si bien —como aporta don Crescente Errazuriz— ningin
conquistador Yvio carne en su mesad, la incorporacién regu-
lar del ganado europeo fue incrementado por el aporte de Fran-
cisco de Alvarado (1548) y Francisco Castafieda (1552),
que activaron la reproduccidn.

En 1567 el Cabildo suprimid la venta privada de la carne y
abrid una carniceria, contigua a la plaza publica.

Juan Morales, el subastador, se comprometia a »dar y pe-
sar carne de carnero y de vaca«, dos veces a la semana los miérco-
les y los domingos, al precio de un tomin de oro la carne de
carnero y nueve gramos de oro (cuatro libras) la carne de vaca.

Este expendio dio lugar a continuas pendencias que en-
sombrecieron la vida de los vecinos.

Mientras tanto, habia comenzado el aprovechamiento
paulatino de las especies vegetales aborigenes, algunas de

las cuales fueron una revelacion, no tan sdlo para los esparioles,
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sino que provocaron un profundo trastorno en la dieta de la hu-

manidad blanca occidental.

De los arbustos silvestres, el primero en ser utilizado fue
el algarrobo, cuyos frutos habian servido a los nativos del nor-
te, desde tiempos precolombinos, para preparar una clase de
aloja y cierto pan. Segun el cronista Oviedo y Valdés, las tro-
pas del adelantado don Diego de Almagro »recogieron en can-
tidad e se hizo de ellos miel y para sostener a la gente¢, en la

malhadada expedicion descubridora de 1535.

El algarrobo nortino tenia su réplica en el sur, en el drbol
del »pehuén¢, que suministraba a los mapuches una harina

grumosa, apta para tortillas y sopas.

De las plantas de cultivo, el zapallo y la quinoa —especie
de arroz— fueron las que mas rapidamente asimilé el paladar
de los conquistadores. Las calabazas, las ollitas criollas, goza-
ron pareja Yestimacion entre indios y espafioles que desde
el principio han hecho uso de ellas en las mesas¢, al menos

asi lo asegura el jesuita Gomez de Vidaurre.

La trilogia mds importante es, sin duda, la de: maiz, papa
y fréjol, los aportes mas trascendentales de la agricultura ame-

ricana a la cocina europea.

' El maiz —vocablo que deriva de la voz haitiana mahiz—
fue el pan nuestro de cada dia de los indigenas. Los espafioles
lo aprovecharon desde el primer momento y pasé ripidamente
a Espafia. Ya en 1500 se celebraban fiestas en Sevilla para
festejar su arraigo en la peninsula, pero como pienso para
los animales.

La papa, nombre que diera, al parecer, Cieza de Leon en
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1550, a este tubérculo precolombino, y el frejol o purutu, cons-
tituyeron las fuentes primordiales de la dieta aborigen y criolla.

Tenemos prolija documentaciéon que prueba que desde
1548 se sembraba »maiz, fréjoles, papas y zapallos¢, en las
chacras de Santiagos.

El aprovechamiento de los productos indigenas y espafio-
les permitié que la mesa del conquistador fuera opipara.
El cronista Marifio de Lobera escribe que, en esa época ini-
cial de nuestra historia, habia infinidad »asi de huertos,
vifias y olivares, como de sementeras y ganados, todo lo cual
anda a modo sin que haya persona tan pobre que no tenga sobra-
do todo lo que es mantenimiento en su casa«’.

Con ayuda de algunos documentos veridicos, podemos
reconstituir lo que era la urbanidad espafiola en el siglo xvr.
Los textos permiten asegurar que se hubiera comido en Chile
»con la misma limpieza y sefiorio que sus contemporaneos
de casi todas las ciudades cultas de Europac.

Las mesas fueron copias de las espafiolas del siglo xvi, con
supresion de los refinamientos de talla, adornos que fueron
sustituidos por leves golpes de gubia. Las patas eran bastas y las
trabas casi siempre lisas'®

A la hora de cenar se cubrian éstas con manteles, distri-
buyéndose las escudillas, los platos de barro y las botellas de
grueso gollete, fabricados, tal vez, en el obraje de Jeronimo de
Molina, en Vitacura, célebre por sus ollas de greda, sus botijos
y cacharros. En las tardes oscuras de invierno se iluminaba
la mesa con candiles y candelabros.

La cocina estaba al fondo de la casa, separacion social que

imperd desde los comienzos de la conquista entre la raza vence-
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dora y la dominada. Alli, en el rustico fogon, »la gente de aden-
tro« hacia hervir a fuego lento los tiestos de greda. En los hor-
nos vecinos se cocia el pan. En la despensa se almacenaban, en

barriles, botijas, costales de arpillera y de cuero, los produc-

11
tos .

La comida era servida por los yanaconas o aborigenes
esclavos, que llevaban a la mesa los platos humeantes.

Los guisos se cocinaron, en los primeros tiempos, con acei-
te de madi o meloza. Don Garcia Hurtado de Mendoza lo dice
expresamente en una carta a su padre, el virrey del Peru: »ha-
llase una semilla menuda llamada madi, que molida y cocida
da de si gran cantidad de aceite tan claro y excelente que se
gasta en la comida sirviendo en las demads cosas que suele el
olivo«. El madi continué en uso hasta el siglo xvii, segun lo
atestigua el padre Ovalle.

Un siglo’' més tarde el viajero francés Frezier alaba su fra-
gancia, y lo prefiere a la mayor parte de los aceites de aceituna
que se usan en Francia .

El olivo, simbolo de latinidad, llegé a Chile en circunstan-
cias novelescas. Refiere el inca Garcilaso de la Vega que, al
embarcarse rumbo al Peri don Antonio de Ribera, trajo consi-
go cien estacas de olivo que se malograron en la navegacion,
salvo tres de ellas que planté con especial cuidado en su finca
de Lima. De estas tres estacas sevillanas, una vino a parar a
nuestra tierra.

El aceite de oliva tuvo restringidos usos culinarios en Chi-
le; sirvid, tan sdlo, para adobar las ensaladas; en cambio, se
adoptd para la cocina la grasa de animal vacuno que es una de

las caracteristicas mads importantes de la alimentacidn crio-
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lla. Lo que es para el francés, la mantequilla; para el italiano
o el espariol, el aceite; fue para el chileno, la grasal3.

La urbanidad de los conquistadores la podemos inferir
por el empleo de ciertos instrumentos. Era corriente el uso de
la cuchara, el mas antiguo de los utensilios de mesa.

Es curioso constatar —como lo hiciera don Luis Montt—
el manejo del tenedor, moda bizantina introducida en Italia
por una princesa, y que solo a partir de 1600 empezara a popula-
rizarse en el resto de Europa“.

Sabemos que aun en tiempos de Enrique 111, el tenedor era
considerado en Francia como algo ridiculo y afectado"’.

La costumbre mas generalizada era, sin embargo, la de
comer con tres dedos de la mano, porque como decia Alfonso
X, el Sabio, »no deben consentir que tomen el bocado con todos

los cinco dedos de la mano porque no los fagan grandes«.

Se usaba en Chile el cuchillo, tenemos constancia que
los habia en el siglo xv1, ‘pero debid ser tan sdlo trinchante, pues
parece que el cuchillo individual de mesa vino a emplearse
unicamente en el siglo xvir.

En cuanto a los platos de peltre, servian para colocar los
alimentos. Los platos individuales son creacion francesa del
siglo xvinn

Mais probable es el uso de la escudilla fraternal que se com-
partia, al igual que el vaso, con los vecinos.

Al sentarse a la mesa los conquistadores se quitaban res-
petuosamente el sombrero, cubriéndose una vez que la perso-
na de mayor categoria o el duefio de casa, rezaba el Bendito,

en algunas de sus formulas tradicionales:
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Bendiga Dios este pan
y la mesa de la cena,
Bendiga Dios esta casa

y alos que' estamos en ella.

El menu del conquistador fue variado. El plato de resis-
tencia era la carne, que el proveedor Juan de Morales dio en
abasto dos veces por semana, los miércoles y sibados a partir
de 1566. Sin duda, el trozo de vaca, de cordero o de chancho, ve-
nia acompafiado por alguna legumbre, zapallo u ollitas gui-
sadas en diversa forma »lo mas frecuentemente, escribe un
coetaneo, era comerlas frescas o ya rellenas o ya entre carnes o
ya en pilcot. ,

Las aves figuraban por igual en la lista.

El pescado aparecié también en el menu. Bajo la estricta
vigilancia del Cabildo, su abasto fue rescatado de las manos
de los particulares que lo distribuian en sus solares a la llega-
da del »pescadore«.

Se entregd en monopollo a Jacome Vedo (1576), quien
establecié despacho en la plaza mayor.

El precio se elevd moderadamente a peso o ducado por el
pescado salado, peso y siete tomines el fresco y dos pesos y to-
min el tollo.

En 1591 se nombrd un funcionario, el »algixacil del pesca-
do«, para vigilar la peligrosa venta que producia continuos
envenenamientos y un sinfin de trastornos estomacales. La
gran preocupacion era el abasto de pescado para los dias de
cuaresma y de vigilia. Se ordend cerrar las bocatomas de la

laguna de Aculeo (1607) cuyos pejerreyes eran »célebrest
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(segin Cordoba y Figueroa).,En 1611 acaecid lo mismo con
el rio Rapel, y por fin en 1631 se pasaron unas »Ordenanzas«

que regulaban la pesca en lagunas y rios.

Las carnes y legumbres se condimentaban con aji. »No
hay duda —apunta Gémez de Vidaurre— que a quien no esté
acostumbrado a ello, le sirve la primera vez de grande mortifica-
cion por el ardor grande que se siente en los labios y paladar,
pero acostumbrado al poco tiempo, se busca por los buenos

efectos que se aprueban de ellos«.

Después de los platos de resistencia, venia el guiso abun-
dante y fue en su preparacién donde demostraron su eficiencia
las cocineras indigenas.

Los mas usuales surgieron del empleo del choclo y de la
papa.

La huminta o humita es el mas importante. El cronista
Gdmez de Vidaurre nos trasmite la receta primitiva: »Se hace
con maiz fresco y tierno y aun de leche, cortando primero con
un cuchillo sus granos sobre la mazorca y majindolos entre
dos piedras lisas como preparan el cacao los chocolateros. La
masa jugosa y como leche que proviene de esto, la alifian con
buena grasa, sal y algunos con un poco de pimienta o azicar

-sola; repartenla después en tantos panecillos, los cuales envuel-
tos en las hojas mas tiernas de los mismos choclos, los cuecen en

% 16
agua hirviendo o los asan al horno«"".

Siguen en jerarquia y en antigiiedad, la chuchoca y el pil-

CO.

La chuchoca, segun la forma tradicional, se preparaba

del maiz maduro, el que »después de un ligero cocimiento al
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horno lo rompen’ gruesamente, moliéndolos después entre
piedras«.

»El pilco, era el maiz asado entre brasas, previamente
cocido en carne o con los granos enterosy aun tiernos«.

La forma mds comun de preparar la papa era el locro,
»guisado de papas y otros aderezos que se sirven en un plato
con una cuchara de lo mismo«'".

Entre las especialidades marinas, el cochayuyo fue pres-
to asimilado por los esparioles. El 15 de abril de 1548, los
expedicionarios de Cortés Ojea, relatan que los indigenas
»comenzaron a traer de unas yerbazas que se crian en las re-
ventazones de la mar y que son como.nabos o culebras, las cuales
guisaibamos de esta manera. Quebrantibamos la dureza de
los troncos como ribanos gordos, asindolas. en las brasas
y luego las echdbamos a cocer en pedazos menudos como dados,
cinco a seis horas; les echdbamos harina y 3s se dejaban bien
moler; las volviamos a las ollas y cociamoslos una hora con
lapas y mariscos; las hojas las envolviamos en harina y hacia-
mos pan, digo tortillas; llevaban dos tercios de harina e uno de
yerba e algunos echaban tanta yerba como harina«'®.

Mis tarde los espafioles comieron el cochayuyo‘ Ytosta-
do al fuego sobre brazas donde disparaban con un estruendo
semejante a aquel de la escopeta¢. No a todos agradd este
guiso. Un viajero espafiol, por ejemplo, lo describe en el siglo
xviir »como correones de coche que tanto asado como al rescol-
do y de otros modos me parecio insipido y glutinoso«lg.

Guisos de viernes fueron también en el siglo xvi el luche
y el ulte. El padre Alonso de Ovalle en su deliciosa Histdrica

Relacion del Reyno de Chile, los describié en su prosa objetiva
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y poética: »Criase en toda’la costa una yerba a manera de esca-
rolas que llaman luche, la cual se arranca de las pefias donde
crece como yerba ordinaria en la tierra y se recoge en la prima-
vera cuando estd mas crecida, y puesta al sol se hacen unos panes
grandes que se estiman por gran regalo, tierra adentro, parti-
cularmente en Cuyo y Tucuman, porque sirve para muchos ge-
neros de guisados«.

Maés restringida fue el drea de aprovechamiento del hulte
o ulte, principalmente en la region surefia. Son, escribe el
historiador jesuita, »unas raices, de donde nace un tronco
como la muifieca que se llaman ulte, se monda como un tronco
de lechuga y como el de la alcachofa aunque tiene muy distinto
sabor«®’.

Popular en las vigilias de ayuno de la cuaresma fue el
vailcan, »gran batea de marisco guisado con aji«. De esta
particula »can«, derivan los charquicanes, luchicanes,
etc., famosos en la cocina criolla.

Como entremeses se repartian por las mesas, las llamadas
cuiiitas, Pquesos para la cuaresma(, aceitunas y huevos du-
ros. Habia también abundancia de pan, preparado en las tres
formas conocidas de esa época: el pan subcinericio, o sea la vul-
gar tortilla chilena al rescoldo; el pan espaiiol, con mucha
grasa y miga, y el pan chileno, aplastado y cascarudo. Se ha-
cia en enormes hogazas que eran pai‘tidas en trozos en la mesa.

Los postres corresponden ala reposteria espaﬁola trai-
da por los conquistadores: Bernal Diaz del Castillo habla
en su admirable Historia Verdadera de la Conquista de Nueva
Espaiia de los »suspiros de monja«; el alfajor moro, de los

mantecados y polvorones, y sobre todo del »manjar blanco«,
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tan apreciado en nuestro pais, y como »la cocina de Aldonza
(La Lozana Andaluza) es la popular y castiza que pasé a Amé-
rica, se conocieron tempranamente las ojuelas, las rosquillas
de alfajor, las sopaipillas, las cajuelas y hojaldres((m.

Lenta debi6 ser, sin embargo, su introduccion en Chile.

La escasez de azucar importada del Peru y el alto precio
de ella, que fluctuaba entre 5 y 13 pesos la arroba, debid re-
tardar la preparacion. Si aceptamos la tesis del origen de los
»dulces de La Ligua« de Jaime Eyzaguirre, es decir, que se
deriven de los primeros ingenios azucareros de la Quintrala,
podriamos fijar cierta cronologia.

La falta de azicar en ocasiones pudo ser compensada sea
por la miel de abejas, sobre todo de la region surefia del arbol
del ulmo, sea por la miel de palma, delicioso zumo de la palma
‘chilensis.

Sin embargo, y no sé porqué razones, se prohibio en el Ca-
bildo del 26 de enero de 1685 su uso por ser »muy nocivaq,
impidiendo, por otra parte, a las pulperias vender miel, chicha,
ni »alfajor«.

Pese a estas prohibiciones la industria de la deliciosa miel
ha continuado hasta nuestros dias en las privilegiadas regio-
nes de Ocoa y Cocalan, aunque la torpe extraccion tradicional
amenaza su ruina.

El postre de fruta debid ser abundante.

A los frutos aborigenes en especial de la zona sur: la mur-
tilla, que se asemeja a guinda o granada, coronada por Cordo-
ba y Figueroa, como reina de las frutas; a la gustosa avellang,
al peumo, el maque, el molle, el guijan, y el liuto, los lagiies,

etc., se habia agregado la numerosa gama europea.
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El postre mas refinadé era el de chiiimoya, hicuma y de
frutilla. Esta ultima merece capitulo aparte, porque segun las
palabras de don Agustin Edwards, es el mayor aporte de
Chile a la reposteria europea. »Hay una sola fruta de conside-
racion, original de aquella tierra— escribe Gonzalez de Néjera,
en 1608—, por extremo vistosa, sabrosa, olorosa y sana, aun-
que algo flemosa, a la cual se hace agravio con el diminutivo
que le dan, llaméndole frutilla, por ser como es de tanta exce-
lencia que puede muy bien competir en bondad con la maés re-
galada fruta de Espafia, cuya forma es de hechura de cora-
26n®’. '

La frutilla (Fragaria chilensis) la llevd a Francia aquél
célebre ingeniero francés del siglo xvii, Amadée Frezier,
que vino a Chile y Peru por los afios de 1714 a 1716, y la hizo
cultivar por el jardinero en jefe de Versalles monsieur de Jussieu.

El fin de fiesta debid ser —ya que todavia no llegaba al pais
la yerba del Paraguay— alguna de esas agiiitas milagrosas que
tanto abundan en la tierra chilena: agua de paico, para empa-
chos e indigestiones; el quelén-quelén o el duraznillo, para la
»lipiriac.

A veces era menester de estas yerbas en abundancia, por-
que los cachos de buey, las botijas y los cueros, colmados con los
primeros mostos chilenos, habian' circulado con demasiada
profusion.

El vino desempeiié un papel importante en la Colonia,
transformandose en la bebida nacional por antonomasia. Las
primeras cepas hispanicas introducidas, la Vitis destivalis
y la Vitis rotundifolia, vinieron de las islas Canarias al Peru

en manos de Francisco de Carabantes, las que forman el tron-
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co genealdgico de los aristocriticos vifiedos de Chile. En
1551 se comian uvas en Santiago del Nuevo Estremo, y den-
tro de los términos de la ciudad plantd su vifia Diego Garcia
de Caceres (1554).

En 1555 los eclesiasticos reunen al Cabildo (9 de marzo)
para obtener el mosto litirgico. »Al presente hay en esta ciu-
dad —asi se lee— UVAS de donde se podra hacer vino para que
se pueda celebrar y se celebre el culto divino: que se compren
las dichas uvas que hubiera hasta en cantidad que se pueda
hacer de ella dos botijas de vino«.

El precio de los vifiedos era subido; como lo demuestra
la transaccién hecha, en abril de 1559, por Hernan Pérez, que
vendid la que poseia, con aperos para la vendimia en 900 pe-
sos de oro.

Los vifiedos proliferaron en el centro de la ciudad y pron-
to se tomaron medidas para alejarlas del centro urbano®’.

En 1603, de acuerdo con el testimonio del padre Gabriel
de Ocafia, la vid se habia repartido a lo largo del territorio has-
ta la zona de Angol en que habia »mucho vino y bueno«. No
fructificé en Osorno™*.

Concepcidn, a partir de la vifia plantada por Diego de
Oro en 1551, se transformd en un gran centro de produccién
y de exportacién. »Los muchos parronales de uva mollar que
dan 20 a 30 arrobas asi la beben sin aguardar que se haga (fer-.
mente). Era vino grueso, fuerte y bronco que se beneficiaba
con yeso y cocido como hacen en muchas partes«. '

La faena vitivinicola era la clasica espafiola. En 1557
se utilizaban lagares de piedra labrada, de cuarenta pies de

vuelo y de ancho de dos pies cada uno, con sus ventanas y un ca-

28



fio para mosto. También una piedra cuadrada para el fierro
del huesillo. Igualmente escalerillas de piedra para subir a
los lagares.

»El inventario de una bodega (1559) comprendia: un
pilén, cinco barriles e una tinaja, cuatro tablas e unos pedazos
e ocho aros de pipa de hierro, cuatro canastos e una podadorac.

Los vinos que se ofrecian al publico en las pulperias eran
los comunes; el tinto del afio de uva mollar, el afiejo, el blan-
quillo y el moscatel. Habia otras especialidades dulces que te-
nian un sobreprecio.

La propagacidon de las vifias preocupd a los obispos, y asi
uno de ellos escribio condolido al Rey: »Desde los principios
de la Conquista se ha introducido la vid, y a pesar que nadie ha
pedido licencia, estd la tierra tan llena de ellas que no hay pago,
valle ni rincén que no esté plantado de vifias«.

Era tal el efecto que producia la embriaguez entre los in-
digenas, que el Cabildo de Santiago, en 1558, tomd las medi-
das necesarias para establecer la Ley seca en el pais, tentati-
va destinada a un evidente fracaso®’

Los conquistadores bebian sin moderacion en los banque-
tes. Uno de los cargos que se hicieron a don Pedro de Valdivia
fue el haber introducido en Chile la moda de Ios brindis a la fla-
menca; acusacion que se hizo mas intensa contra el gobernador
Alonso de Ribera, en 1602, por su aficion »a los brindis de
Flandes con muy gran descompostura vy fealdad, poniendo las
botijas de vino en las mesas sobre manteles y brindando con
mil ceremonias por cuantos hombres y mujeres le vienen a la
memoria y a la postre a los angeles porque asi se usa en Flan-

des«?®
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Este ejemplo de intemperancia, que contrasta con la ha-
bitual frugalidad espafiola, lo encontramos repetido, en lo
que a gula se refiere, en el caso del capitan Martin de Ibarra,
»vizcaino que se comia de una vez una pierna de cordero asada,
una gallina cocida, dos panes de a libra y a la postre un platdn de
frutas«.

Y si seguimos hacia el extremo sur, nos encontramos con
la descripciéon de una pantagruélica comida de viernes, rela-
tada por Pineda y Bascufian en su Cautiverio Feliz.

Mientras permanecid este capitan entre los indios, comia
»de unos choros y erizos con extremado pescado fresco y en
lugar de pan unas rosquillas fritas y bufiuelos de miel de abe-
ja que le enviaba la espafiola mujer de su amigo Quilalebo«.
Al salir de su cautiverio, quiso mostrarles a sus amigos, los in-
digenas, la excelencia de la cocina criolla, y los hizo comer
muy a gusto de cuatro a cinco potajes de carne y ave y sus lime-
tas de vino para que bebieran con moderacién y medida. Luego
sentaronse a la mesa, Pineda y Bascufian, el cura y el Capi-
tan del presidio »y porque el dia fue de vigilia del sefior San
Andrés, aunque el Capitan se afligia grandemente por no te-
ner pescado fresco ni otros géneros de regalo, no falté la mise-
ricordia de Dios, pues desde que nos sentamos a la mesa fue-
ron tantas las ollas que ocurrieron con diferentes guisados, que
sobré de comer para los pobres soldados que no estaban sir-
viendo con su asistencia; porque las mujeres casadas del Pre-
sidio y sus maridos cual envié la sopa tostada con muchos hue-
vos fritos por encima, cual un guisado de pescado seco, y otros el
marisco de choros secos, machas, ostiones y otros géneros; unas

enviaban las papas fritas y guisadas; otros los porotos y gar-
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banzos, y el Capitan que tenia dispuesto otros cinco o seis
potajes; y por postre unos bunuelos bien sazonados con mucha
azicar y canela, que de todos fuimos enviando a nuestros aﬂigi-
dos soldados«®’.

Cerramos con esta tipica descripcion, el capitulo de la
cocina chilena, el periodo de adaptacion que fue, por lo demis,
un proceso sencillo, pues como observa Gonzilez de Najera
en 1614, Yaunque estas cosas (de comer) son tan nuevas con
todo no hay hombre a quien haga dafio comida tan nueva y

ordinaria en tan repetida mudanza«.
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La abundancia

barroca criolla

=
WA
‘ MEDIADOS DEL SIGLO XVII, LA VIDA
G

g@fy social se habia regularizado en Chile con la llega-

da de las mujeres espaiiolas, que trajeron costumbres burgue-

sas mds severas y metoddicas.

El abasto ocasional de la ciudad en el tianguez de la plaza,
se hizo mds permanente con la instalacion de pulperias que
iban aumentando afio a afo’’. Las primitivas seis que auto-
rizé el Cabildo en 1610, llegaron a 58 en 1662. Alli se expen-
dian las menestras populares »vino, sal, jabdn, queso, pan y
miel y otros géneros comestibles¢; a su vez, los encomenderos
almacenaban en sus propias bodegas del tercer patio, los pro-
ductos, que llegan en las carretas rechinantes de los fundos

vecinos. En las matanzas se habian separado cuidadosamente .
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las presas del animal, conforme a las reglas de los abasteros
criollos que es curioso describir:

»Abren la res, describe un observador, sacan las tripas,
higado, etc., y un mozo las eleva y cuelga en unos palos atrave-
sados en donde les quitan la grasa y el sebo. Distinguen el sebo
de la grasa; lo interior es grasa, lo mejor es la grasa empella.
En esta disposicién sacan el lomo y después separan las tres
partes: 1, el lomo; 2, el guachalomo y 3, el guaché cogote que es
la parte que toca el cogote y es menos apreciada. Cada una de
estas presas se pone aparte y siguen después a sacar la carne de
la pierna, de la espaldilla y de las costillas, lo que hacen con mu-
cho primor, dejando toda la carne hecha tiras, pero con separa-
cion.

»Esta carne se charquea presa por presa, se sala por la tar-
de y a la mafiana siguiente se extiende al sol sobre unas cafias
o esteras, quedando de modo que no toquen al suelo. Por dos
veces al dia se le da vuelta a estos pedazos, cuidindose de que
no se arrujen y después de enjutos se pisan. Al dia siguiente se
repite esta operacion y se vuelve de arriba abajo hasta que se
derrite el charqui y después se deja secar bien, dandosele nue-
va vuelta para que guarde perfectamente enjuta la carne.
Hay una pieza sobre las costillas de una carne dura de donde
viene el adagio en Chile mal haya quien te tira, por causa de la
dureza que tiene y ser de dificil nutricidn. Del tripal sélo apro-
vechan el sebo y lo de mas lo arrojan. De la rifionada sacan el
sebo y los lomitos que estan debajo de ella; arrojan los bofes y
las panzas y guardan el corazén. El espinazo lo comen después.
igualmente que la cabeza. Las costillas las limpian con primor,

cortando longitudinalmente sobre el medio exterior de las
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costillas y levantando un poco el periosto con la punta del cu-
chillo y con las manos sacan las costillas y las dejan limpias.
Los librillos, rifiones, malhaya son presas que pertenecen a
los matanceros que los guardan para sus familias. Los menu-
dos se limpian muy bien con agua hirviendo y después se
cortan en tiras, se remojan en salmuera y se dejan secar a la
sombra. Las patas y manos las pelan chamuscadas al fuego, las
raspan bien hasta que queden blancas y abren longitudinalmen-
te las pezufias internas quitando la carne, las lavan bien y
las ponen en salmuera por ocho dias, colgindolas después a
la sombra para que se sequen«zg.

La costumbre de las matanzas ha sido respetada en la agri-
cultura chilena, pero contadas familias tradicionales han
continuado practicandola. La familia Opazo Letelier es una
de ellas, y uno de los nietos ha tenido la gentileza de informar-
nos en forma documental de su interesante desarrollo.

La faena en la ramada de matanzas volteaba unos mil
bueyes gordos y su charqui se destinaba al aprovisionamiento
de los buques surtos en Talcahuano. Tenia lugar durante los
meses de febrero y marzo. Las cuadrillas estaban formadas
por un matancero, un palanca, un palanqueta y un arrenquin.
La faena duraba dos dias. Primero se despostaba el animal,
sacando —al sistema antiguo— presa por presa; luego venia
el charqueo, y con mucha pericia, con un cuchillo semejante
a machete con pala muy ancha se empezaba a desendoblar la
carne apilando las trolas con el tajo hacia arriba. Terminaba
con la salazon en las esteras recubriendo cada trola con sal para
su coccion.

Al dia siguiente el charqui estaba listo para tenderlo al

37



sol, teniendo cuidado que quedara siempre el tajo hacia arriba.
Al darse término a la delicada operacién venia la fundicién
de la grasa, teniendo en cuenta unicamente las empellas; las
grasas de interiores, incluso las ‘rifionadas, se consideraban
sebos y se destinaban a la fabricacion del jabon.

Después de la fundicion de las grasas se sacaban lcs chicha-
rrones, que se envolvian junto con el charqui, en la propia pan-
za del animal.

La faena terminaba con una gran fiesta familiar y domés-
tica en que la concurrencia probaba los diversos tipos de char-
qui y sus guisos. Eran ellos, de acuerdo con la interesante infor-
macion de don Victor Opaso Cousifio, los siguientes:

Los ponchos: Es el charqui hecho de los lomos, y se llama
asi porque son las trolas mas grandes y anchas; es el mejor char-
qui, pues es muy blando y se come solo y es muy agradable.

Las leomas: Es el charqui que sale de los asientos de picana,
no tiene grasa.

Los estandartes: Es el charqui que sale de las postas, como
el anterior, no tiene grasa; por ser trolas muy grandes y consis-
tentes se usa como tapas de los lios aprensados.

El estomaguillo: Es un charqui sumamente grasudo y de
poca carne, es indispensable ponerlo al centro de los lios, pues
su grasa impregna las demas trolas y ayuda a su conservacion.

Las cuchillas: Son los pedazos de charqui que salen de los
costillares, son lonjas angostas y grasudas, es muy bueno para
el Valdiviano.

Las ldstimas: Son dos pedazos de charqui muy gruesos y
que, por lo mismo, cuesta mucha prolijidad para que queden

buenos, pero conseguido esto son exquisitos, y su nombre le
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viene porque unas personas después de comerlo dijeron:
»;Qué lastima que sean tan chicos!«.

Las brevas: Son los pedacitos de charqui que se van quebran-
do de las trolas grandes y no sirven para ponerlas en los lios;
son muy ricas.

Las Nanitas o Chavelitas: Son dos pedazos de carne muy
chicos y con mucha grasa, y quedan en el pecho del animal, se
comen asadas a la parrilla y era costumbre servirlas para el de-
sayuno.

La zorrita: Es un trozo delgado que se encuentra en el inte-
rior y era costumbre que sirviera para el desayuno de los matan-
ceros. ’ :

La agujilla: De la parte superior del espinazo se sacan dos
lonjas de carne con unos huesos muy agusados y sirve especial-
mente para la famosa Cazuela de agujilla, que bien condimen-
tada es sin duda la mejor de las cazuelas de vacuno.

Los Jilgueritos: Este guiso que es uno de los mas famosos de
las matanzas es especialmente tradicional en mi familia; al
separar las costillas de la aletilla, quedan en ésta unos trocitos
de carne con bastante grasa; para preparar el guiso se pica bien
fina esta carne, otra cantidad de papas picadas bien finas tam-
bién y una pequefia capa de cebolla para poner en el fondo de
la olla, se cubre todo esto segun la cantidad con una o dos bote-
llas de buen vino tinto y se deja durante la noche macerandose;
al dia siguiente se cuece en el mismo vino hasta que quede
casi listo; se deja reposar hasta el dia siguiente en que se le da
un nuevo hervor hasta que quede a punto. Son deliciosos’’.

El charqui tuvo incidencia en la gastronomia en la forma

del sabroso guisado del charquicdn, el charqui frito y la maza-
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morra. Pero su empleo dio origen al plato abundante por exce-
lencia de la alimentacidn colonial, el Valdiviano.

»El uso del valdiviano, escribe don Benjamin Vicuiia
Mackenna, proviene del rancho que se daba a la guarnicion de
Valdivia y que hacia parte del Real Situado. Desde 1645, el
virrey Mancera, para salvar la escasez de carne que habia en esa
ciudad, enviaba desde Valparaiso »harina, frangollo, grasa,
aji, charqui y cebolla, un almud de membrillo, orégano e higos
secos de Putaendo«. Como la manera mas ficil de cocinar el
charqui fuera el cocerlo, los soldados lo condimentaban de
esta suerte. El valdiviano primitivo estaba compuesto de char-
qui, grasa y aji, luego los santiaguinos fueron agregando »acei-
tunas, rayuelas de naranjas agrias¢, para darle mayor condi-
mentou.

El contingente més valioso que impulsara el desarrollo de
la reposteria chilena en el siglo xvi1, fueron las monjas. Los di-
versos monasterios rivalizaron en sus especialidades, pre-
parando esos deliciosos dulces »de mano de monja«, cuya
tradicion ha llegado intacta a nuestros dias. Fueron ellas las
que dieron vida a las famosas »colaciones«, donde, como dice
el padre Ovalle, nadie se tiene por menos rico que es la perdi-
cion de la republica, porque como ninguno se tiene por menos
que otro, aunque no sea su caudal, hacen reputacién que no
debieran, de quedar atras e inferiores a los que mas pueden«.

Para satisfacer la vanidad se gastaban desmedidas sumas
en los banquetes y comidas particularmente, dice un cronis-
ta, de algunos afios a esta parte, en que se han dado en contra-
hacer (imitar) las frutas naturales y las alhajas que sirven

en los aparadores, de manera que admira; y asi, no sale airoso
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del convite en que le hace, si tiene posible, contentandose con
dar a la mesa todo género de aves y peces, los dulces ordinarios,
si aflade a todo esto los sobrepuestos de alcorzas (dulce de
pasta de almendra), que se hacen de hermosos lazos y figuras,
y las frutas y demas contrahechos de lo natural; todo tan per-
fectamente acabado, con tanta curiosidad, primores y galan-
terias que admira a los que mas han visto. Siembran las mesas
de algunas de estas frutas contrahechas y las alhajas de aguama-
niles, jarros, tazas, alcarrazas, saleros, platos, cuchillos, cucha-
ras, tenedores, todo hecho de alcorza salpicado de oro y plata;
la primera accién que hacen los invitados en sentindose a la
mesa es despejarlas de estas alhajas, presentindoselas a los
convidados a quien gustan, porque las que sirven en el banque-
te son todas de plata. Cuesta todo esto muchisimo porque la
azucar viene del Peru y la manufactura de todas estas curiosi-
dades es muy cara, los convidados muchos y fuera de la comida
que se da el dia de la boda, dan otra los padrinos al dia siguien-
te, si no mejor, en nada inferior’”

Era tal la perfeccién con que las monjas imitaban los obje-
tos que segun refiere Diego de Rosales, el gobernador Martin
de Mujica »al desdoblar la servilleta, sentindose a comer en el
primer recibimiento que le hizo la ciudad de Santiago y hallar-
la de alcorza tan al vivo que sus dobleces y disposicion le
enganaron, pareciéndole que era servilleta de alomanisca,
sucediéndole lo mismo con el cuchillo, con el pan y las aves que
le sirvieron y asi mismo con las frutas y las limas que’ querien-
do exprimir una que estaba cortada en un plato que se le puso
sobre un ave, se hallé enganiado, por ser lima de alcorza«®®.

El extremo boato en los festines privados, atrajo la inter-
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vencidon del Cabildo, y asi, el 31 de octubre de 1630, los regi-
dores prohibieron »en bodas y bautismos las vajillas de alcorza,
los aparadores de dulces y zahumerios y los canastillos que se

34
se ponen sobre las mesas«”".

A las privilegiadas manos de las monjas debe también la
reposteria colonial los dulces de papilla y de hueso. Envolviéndo-
los en espesas almibares trabajaron los diminutos duraznitos
de la Virgen, y otros un poco mayores que se llaman de San josé.
De los membrillos »de un agridulce muy grato que llaman
corchos«, cocieron en las grandes pailas de cobre, el dulce de
membrillo y las jaleas. De la leche hervida, armada con canela
y vainilla, obtuvieron el manjar blanco; del limén sutil y los co-

quitos de palma, fabricaron deliciosas confituras.

El progreso no fue tan sélo en la reposteria, la cocina se

hizo mas variada con la introduccidn de nuevas especialidades.

El pavo, originario de México, hizo su aparicion en los ban-
quetes y el ganso »de carne blanda, gustosa, gorda«. De guisos,
fueron famosos: las lentejas de las Monjas Rosas, los porotos en

uente de plata de las Capuchinas; el ajiaco de las Monjas Claras.
P 4 ] ]

De las frutas de mesa aparecen las sandias traidas de Ja-
maica, »tan grandes, dice un cronista, que una basta para sa-
ciar a cuatro personas, tan dulces y jugosas que del jugo de una
evaporandola hacen una porcidn de miel que un hombre solo
no se la puede acabar«. Sitio de preferencia ocuparon por igual
en los veranos, »los suaves y delicados melones moscateles;
los pdlidos invernizos vy principalmente los melones escritost,
que gozaron de reputaciénas; las manzanas de Quillota, que

excedian a todas en grandeza, son de un gusto apacible, pe-
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ro se han de comer pronto porque guardadas pierden jugo y se
hacen estopa en el paladar.

La abundancia de frutas hizo de ellas un articulo de expor-
tacion.

El durazno dio los tres tipos principales para este comercio:
los huesillos (»enteros con hueso«); los dobladillos (»dividi-
dos en tres partes para sdlo sacar el hueso«) y los orejones (»du-
raznos hechos una tira«).

Nombre y apellidos adquirieron, también, algunos pes-
cados y mariscos, tales como el cauque o pejerrey, de Aculeo;
los tollos, de Juan Fernindez; el robalo, de Arauco; la lisa,
que al decir de un historiador Yes un regalado manjar asada y
después alifiada con un poco de aceite, vinagre y pimienta¢;
el congrio seco, de Algarrobo; las sartas de locos y ostiones, de
San Antonio; la corvina de Talcahuano; las machas y las cento-
llas, de Valdivia; los erizos de Papudo, »de lenguas blandas y
muy gustosas(; y los choros de carne amarilla, de Quintero.

Como bebidas aparecen el mate y el chocolate.

La yerba del Paraguay —yerba cumaque rezan los docu-
mentos primitivos— habia sido reconocida en el Paraguay por
los jesuitas, y »su uso descrito en las Cartas Anuas como
un vicio que se pega a los demas, pero que ha sido bien recibido
por los espafioles«.

El vicio se transformé en habito, y pronto se propagé a los
demas paises. No hemos podido precisar la fecha exacta de su
introduccién en Chile, pero basindose en el hecho que el co-
mercio transandino se abriera en 1558 con la expedicién de
don Alonso Sotomayor, creemos probable que se conociera en

Santiago, en la mitad del siglo xv1. Ya en 1664 existia comercio
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permanente de dicha yerba, que se vendia en la tienda de don
Francisco Martinez de Argomedo, a razon de 8 reales la libra.

El chocolate —el chocoalt mexicano descrito por Hernan
Cortés en sus Cartas de Relacion— tuvo rapida boga en el mundo
a partir de 1640.

En el siglo xv1 fue bebida exclusiva de la Corte y de las casas
de los grandes de Espafia. Dicese que la reina Maria Teresa,
después de su casamiento con Luis x1v, hizo que se adoptase en
Francia el uso del chocolate®®.

No sabemos con precision la fecha y la forma en que llegé
a Chile, pero una cuenta de mercaderias de 1668 nos habla de
la compra de »4 onzas de vainilla para chocolate, al precio de
dos pesos«37.

Su empleo queda atestiguado por la frecuente alusidn a las
mancerinas de plata que se hace en los inventarios y testamen-
tos.

La mancerina fue un utensilio puesto de moda por el virrey
del Peru, Marqués de Mancera, y consiste en »un plato con una
abrazadera circular al centro, donde se coloca y sujeta la ji-
cara que sirve el chocolate«. A juzgar por las fechas en que go-
berno este personaje, 1629—1648,‘debid ser aproximadamente}
esa la época de su introduccion y arraigo en Chile®®.

Ambas fueron las bebidas por excelencia en los siglos co-
loniales. El mate fue planta popular, animadora de la tertulia
al calor del brasero, con su corte de chismes, consejas de 4nimas,
duendes y aparecidos. El chocolate de Soconusco fue mas bien
simbolo aristocratico, liquido de mesa aderezada o de desa-
yuno entre sabanas de Holanda.

En cuanto a las horas de comida, no hemos podido preci-
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sarlas. El orden regular era almuerzo-comida y cena. El al-
muerzo debid ser muy temprano; la comida antes de las 2 de la
tarde; la cena se ordenaba a las seis. Del lapso de tiempo entre
el almuerzo y la comida deriva la tradicional once, cuya etimo-
logia derivan los costumbristas chilenos y peruanos de las
once letras del aguardiente, que los frailes utilizaban como un

: i . e
eufemismo que disimulara el sentido de la invitacion™ .

Los que no probaban el chivato (aguardiente mezclado)
debian contentarse con un chercdn o un ulpo u otra de las diver-
sas combinaciones de la harina de curagua o de llalli, como un

tente en pie necesario para esperar la hora del condumio.

Sobre la urbanidad poseemos un curioso tratado Caton
del siglo xvi1, que ha trascrito y comentado con gracia el biblid-

grafo Luis Montt.

Los parrafos que se conservan se deben a la pluma del gran

humanista Erasmo de Rotterdam. Entresacaremos algunas re-
glas que debieron ser de uso comun en Chile.

»No destroce la comida con las manos, sino parta con el cu-
chillo lo que hubiere de comer y no mas. La sal u otra cualquier
cosa de comunidad, tomarla con la punta del cuchillo. La fru-
ta que tiene cascara, la mondara primero; el hueso de ella o la
carne, no la roa, que es de perros; ni dé golpes para sacar la mé-
dula, que es de golosos. .. No tome lo que ha de comer mids que
con tres dedos, no coma con la mano izquierda ni haga con ella
accién de comedimiento. .. Deje siempre algo sobrado, no pa-
rezca que platos y todo se quiere comer... Cuando se pusie-
ren muchas viandas, es cortesia probarlas y glotoneria aca-

barlas. No descortece el pan ni desmigaje el queso. .. No eche
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debajo de la mesa cascaras o huesos, sino a un lado del plato,
salvo cuando come otro juntamente con él. No se limpie los dien-
tes con la servilleta, ni con las uiias, ni con el cuchillo, sino con

mondadientes y esto después de levantado de la mesa, y no lo -

deje en la boca o en la orejac.






3
El ilustrado y goloso

siglo XVIII

=2V
J\*‘

N o
3Vw§_€;§STAS REGLAS QUE CORRESPONDEN
N ;

a las usuales entre los cortesanos renacentistas, fue-
ron complementadas por la cortesia del gentilhombre que
introducen directamente los marinos franceses en el siglo
xviil, o por medio de los tratados de urbanidad, proceso que se
concluye con el conocimiento de las maneras del gentleman
inglés en los afios de la Independencia. Mezcla de todo ello es

el tipo social, del gran sefior criollo de la época republicana.

Ademas hay fabricas que ayudan a la naturaleza. El bene-
mérito francés Luis Lison, que mereceria estatua —son pala-
bras-de don Manuel de Salas— por haber introducido en los
hébitos populares el aprovechamiento de la pescada o merlu-

za, y don Antonio de Covella, han establecido sendas chocola-
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terias, en cuyas piedras se afinan las barras de Soconusco, el

Cuzco o Guayaquil, que traen las naos.

Las panaderias han traspasado la operacién doméstica
que se mantiene en las drdenes religiosas. Se recuerda a Ma-
ria Mercedes Astudillo que amasé el pan de los jesuitas y es
facil describir el utillaje de las panaderias de Bartolomé
Exembeta o de dona Isabel Donoso, o la Panaderia de la Casa

de Huérfanos.

Compuestas de una »pieza en que se halla el horno con ta-
pa de fierro, otra para las bateas en que se amasa y una bodega
en que se guardan los implementos: rastrillo de fierro para re-
tirar las brasas del rescoldo, palas de echar pan, tablas de pa-
tagua para colocar el pan((m.

Fabrica de fideos tenia Antonio Morgado, y de sémola
(1799)-

Algunos cronistas nos aseguran que los primeros fideos
que se conocieron en Chile los trajo el comerciante italiano
Bernardo Soffia desde Lima, a bordo de la barca Dolores en
17784{

En todas las esquinas céntricas hay una pulperia o un bo-
degon. ‘

Los gobernadores se preocupan del prestigio gastrono-
mico. Una débil tentativa la que combatid la sociedad fue la del
gobernador Meneses, el Barrabas en 1664, que nombré para
su regalo y prestancia una servidumbre completa. Un coci-
nero mayor Sebastian de Amorini, un ayudante Pedro Sinchez,
un nevero para las bebidas, Juan de Guevara y un repostero

Joseph de Piedra. Sin duda querian emular al Rey de Esparia
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que en su habitual contrata de servicios (1761), obligaba al

Cocinero Real el siguiente menu oficial:

Comida del Rey Nuestro Senior Cena de su Majestad
Tres sopas Tres sopas
Diez trincheros Ocho trincheros

Dos entradas Una entrada

Dos asados
Dos asados

Cinco postres
Cuatro postres : “
Pollos y plchones

Documento tipico que refleja la abundancia de una des-
ensa colonial es la siguiente descripcion de la casa del gober-
ador don Joaquin del Pino.

»1o cargas de lefia, 35 pesos; I carretada de carbdn, 12

pesos; 2 arrobas de garbanzo, 13 pesos; 2 de frejoles, 5 pe-

sos; 2 de lentejas, 5 pesos; 4 de papas, 4 pesos; 3 de sal, 3 pe-

sos; aji, 3 pesos; zapallos, 6 pesos; 1 arroba de vinagre, 2

pesos 2 reales; 16 cuartillos de aceite, 16 pesos; cebollas,

3 pesos; tocino, 3 pesos; chorizos, 3 pesos; 1 lio de costilla-

res, § pesos 4 reales; 3 docenas de salazones, 2 pesos 3 reales;

3 docenas de lenguas, 2 pesos 3 reales; 25 libras de mante-

quilla, 6 pesos; 2 arrobas de manteca de puerco, 13 pesos; 1

fanega de harina, 4 pesos; jabon, 8 pesos; velas, 8 pesos;

4 barriles de vino de Penco, 49 pesos; 1 arroba de yerba, 4 pe-

sos; 2 de congrio, 16 pesos; huevos, 3 pesos; pescado, tres

pesos; azucar, 37 pesos; 12 jamones, 1§ pesos; 2 libras de

pimienta, 4 pesos; 1 de clavo, 16 pesos; 1 de azafran, 30 pe-
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sos; 1 de canela, 20 pesos; 4 ollas de dulce de almibar, 40
pesos; 2 arrobas de chocolate, de canela, 25 pesos; 1 saco de
arroz, 16 pesos; 1 arroba de fideos, 4 pesos; 1 canasto de

: 43
sardinas, 4 pesosC .

Con estos materiales abundantes, las duefias de casa ri-
valizan preparando los guisos que han de granjearles el marido
oportuno para la hija segundona. Menudean entre las fami-
lias, las recetas misteriosas que llevan los esclavos y los »an-
zameles« (mozos de cordel), al conjuro de la frase ritual:
»Dice su merced que no se la preste a fulanita que es muy cuta-
mad.

Hay arbitros del buen vivir. Don José Francisco Rosales
exhibe orgulloso en su biblioteca algunos textos de la culina-
ria espaﬁola, tales como: Lecciones para hacer el vino; Arte de Re-
posteria; Arte de Cocina™*

Se rivaliza, también, en el arte de »poner la mesa¢, con
elegancia y opulencia. Alternan las vajillas de plata y los servi-
cios de pedernal (loza inglesa), de Talavera o de la China. Hay
mayor complicacién en los utensilios, aparecen soperaé, ensa-
laderas, mostaceros, pimenteros, azucareros, mahtequeros,
pocillos de China para el chocolate, platillos para el café. Se
usan servilletas de mano, de Damasco o de alomancia. Hay refi-
namientos extremos como el caso de don Francisco de Paula
Figueroa, cuya ascendencia empleé ocho primorosas fuentes
que aun se conservan, cuyas tapas tenian en su Pperilla al re-
presentante de algin ser de la creacion, segin el uso a que la
fuente estaba destinada. La que debia contener los despojos
del cordero, ostenta uno sobre un lecho de hojas; la destinada

al pescado, un robusto pez, y asi, gallos, palomos, vacunos com-
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pletan el total y dan ligera idea del suculento menu corriente

. ; iah
en esos apac1bles dias«™”.

La mesa del banquete es complicada. Primero viene la
mesa de mantel largo, donde deben sentarse los invitados de honor.
Luego, la mesa del pellejo, de etimologia dudosa. »No sabria-
mos decir, escribe Vicuiia Mackenna, si el verdadero pellejo
que a los hambrientos y necesitados daban de antafio, los que
las presas y sustancias se comian, era precisamente el pelle-
jo del chivato, o como pareceria mas usual, habria de ser el de
los gordos corderos que en aquel bendito tiempo de abundan-

cia y baratura engullianse en sabrosa charla nuestros mayores«.

En la mesa del pellejo sentibanse los personajes menores,

los hijos de los duefios de casa, y los parientes.

Al dia siguiente habia que poner de nuevo la mesa pa-
ra la llamada corcoba, reunién intima de los familiares y con-
tertulios habituales del hogar. Por ultimo estaban los conchos,
la reparticidn de los paquetitos para los que no habian podido
asistir*®.

En la Colonia la comida fue el supremo toque de homena-
je y de carifio. Desde el bautismo hasta el velorio, habia la con-
sabida ceremonia culinaria que fijaba la rigurosa etiqueta.
Aun para obtener el titulo de Doctor en la Universidad de San
Felipe, los reglamentos fijaban que el candidato debia enviar
»a las casas del Rector, maestro de escuela, decano, padrino
y tesorero, un azafate de dulces cubiertos que no baje de ocho
libras, con su frasco u olla de helados a cada uno. La noche de la
leccion aunque sea reprobado el graduado, dard a cada uno de

los 16 examinadores, dos platos de dulces que no baje de cuatro
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libras cada uno, y a los doctores un plato del mismo peso a cada

uno, y dos layas de helado y nada mas«.

Entre los numerosos ejemplos de fiestas coloniales, dare-
mos como las mas tipicas la de la Jura de Carlos 1v, en 1789, y

la Recepcidn del Presidente don Joaquin del Pino, en 1802.

Intervinieron alli los grandes maestros del arte culinario.
En la Jura de Carlos v, el refresco —dado en la plaza publica—
costo la suma de $ 766 y' 6 reales. Dofia Margarita Echavarria
preparé los 6o azafates de barquillos; don Domingo Martinez
sirvié el chocolate y la aloja; y la tradicional figura de don Feli-
pe Hernindez, confitero de la Calle de los Huérfanos, con-
tribuy6 con:

80 botes de helados de canela y aurora

17 cubos de helados de bocado de Principe

37 arrobadas de dulces secos y colacidn

12 libras de panales

32 libras de tostadas*’.

Boato maximo alcanzé la recepcidn de don Joaquin del
Pino, preparada por don Manuel Dinator, el duefio del Café
del Portal de Sierra Bella, cuyas complicadas cuentas dilata-

ronse largos afios en los estrados judiciales.

Conforme al ceremonial establecido, la recepcion se re-
partid en cinco camaricos —copiosos aperitivos que marcaban
los altos del camino a Santiago— que condujera al gobernador
al banquete oficial, organizado por los 8o sefiores promi-
nentes de Santiago, donde se »tragaron en tres dias y tres no-
ches en solo pavos, perdices, ensaladas, pescados, guachalomos,

dulces de almibar, helados y mistelas, no menos de 45 pesos y
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centavos por cabeza, suma enorme si se toma en cuenta el valor
aaquisitivo de la moneda de entonces¢«. Alli intervino, tam-
bién el confitero Hernindez, cuyo hijo seguia vendiendo
en 1820, a los padres de la Patria, cartuchos de colacién o co-
cos confitados*®.

A pesar de esta competencia profesional profana, las mon-
jitas supieron defender su prestigio, y como leyendas de un
retablo milagrero, surgen los duraznos de la Estampa, y las
naranjas Capuchinas, que tienen su historia. »En efecto,
fue desde la época de la indulgencia del obispo Alday (noviem-
bre o diciembre de 1786) cuando los duraznos de la Estampa
adquirieron su gran boga, principiando por ser bocado sélo
de candnigos y de gente de alto copete, y con el cual ademas se
chupaban los dedos la superiora de cada monasterio y el prior
de cada convento, en alguna solemne ocasién del afio. Pero
bien pronto empezd el apogeo popular para todos los durazne-
ros de Santiago y sus contornos, porque era cosa de gran tono
el comer las blandas rebanadas del jugoso y santificado
fruto«*®. Menos se sabe de las naranjas capuchinas, a pesar
de los estudios del erudito presbitero don Luis Francisco
Prieto, que cree sean una variedad de la mandarina o de la tan-
gerinaso.

Circulan, ademas, en los viejos libros de cocina —que enu-
meraremos a su debido tiempo— las famosas recetas de la: ma-
zamorra y los bizcochuelos de las monjas del Carmen de San Rafael;
la Gran Tortilla Capuchina; los huevos chimbos y las cajetillas y los
alfajores altos de las monjas Claras. Vicuiia Mackenna cita en
su Historia de Santiago, la tradicion de las lentejas de las Pastorizas;

las aceitunas de las Agustinas; los porotos en fuente de las Ca-
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puchinas; la aloja de culén de las Clarisas, el dulce de sandia en

cascos transparentes y las tostadas de almendra de las Monjitas.
Estas especialidades no fueron  privativas de Santiago.

En las diversas provincias la cocina regional dotd al pais de

muchas curiosidades apetitosas.

En La Serena y la region del Norte Chico, figuran como
transformaciones regionales: el pavo mechado, con su ramo
en el pico, escoltado por tajadas de pisto —o sea, fritura de pi-
miento—, tomate, cebolla, ajo y calabazas previamente picados
y revueltos en jugo de carne. Los lechoncitos en cama de arraydn
florido; las aceitunas de la Pampa; los quesos del Limari; las
tortas de durazno y las pasas de Elqui. Fama cobré la Torta de
Combarbald, alabada al hipérbole por un tratadista »como el
mejor dulce que se ha hecho en Sudaméricac, y para cuya prepa-
racion se »necesitaban 100 huevos, de los cuales se usaban sola-
mente 12 claras«.

Un historiador de Coquimbo ha fijado la siguiente minu-

ta como la tipica del siglo XVIII nortino:

»a) Hervido con caldo y toda clase de verduras, en que
campeaban las lonjas de charqui frescal, con el hueso re-
dondo, que al dia siguiente iria prestado a las modestas

familias de la vecindad para mejorar la sopa.
b) Nogada de gallina negra catalana.

c) Corvina asada bajo rescoldo de arena, envuelta en ho-

jas de col, bafiadas en mantequilla.
d) Camarones de rio, con pebre de ajo.

e) Pavo o capdn, con ensalada de apio, lechuga, rdbano

o tomate.
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f) Cordero asado al palo, con salsa picante de tomate chi-

no y Manzanas y camotes cocidos«®',

En la comida de Elqui sobresale ademas el desbarrancado o
pircado, especie de sanco al que se agrega un huevo en el momen-
to de servirlo. Es popular entre los nifios el cocho, harina de tri-
go con azucar y agua hirviendo. Abundan las cuiiitas de leche de
cabra, quesos, quesillos y los postres de arrope (pepas de uva co-
cidas con ciertos condimentos) y el uviate (del hollejo y las pe-
pas de la uva). Es tipico un pan duro, con cebolla, color y grasa
llamado carraca®?

En Casuto se prepara una bebida llamada moyaca, especie de
uvilla silvestre. El pan de campo, la galleta campesina se desig-
na con su nombre clasico hispanico de telera”.

Hacia el sur, Chanco dio sus quesos, descritos con estas pa-
labras por un cronista colonial: »Son exquisitos los quesos que
se hacen en Chile, pero singularmente los que se fabrican en cier-
to pueblo de los marismos de Maule, llamado Chanco, y que ni
en bondad ni en tamarfio ceden a los quesos de Lodi«.

La rotunda y tipica cocina de Linares tenia ademas sus varia-
dos tente en pie matinales. La chupilca, considerada como aperi-
tivo de otofio, a base de lagrimilla y harina de maiz es alternada
en invierno con la guadaca, mezcla de harina tostada con el caldo
del cocimiento de la cabeza de chancho y los sopones, bebida de
harina cruda con huevos revuelta en caldo con trozos de carne
redondos parecidos a las albéndigas‘“.

Concepcion dio una contribucién importante en el capitulo
de las bebidas —tema que dilucidaremos mas adelante—, y en
materia alimenticia hay que senalar la receta del churo, harina

grumosa, ligera, apta para la dieta de enfermos. Los pifiones, la
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murtilla y otros frutos silvestres, y el afamado dulce de queule de
las monjas, fueron igualmente apetecidos.

La Araucania ofrecid el Aache, sangre caliente de cordero re-
cibida en una vasija con bastante aji molido, cebolla y cilantro.

Chilo¢ fue prédigo en recursos culinarios, derivados de sus
singulares costumbres. Para el tiempo de la maja (maceracion
de las manzanas), corria el turbio chorro de la chicha por los ca-
nales de las prensas. En las cenas (reunién de vecinos de buena
paga), en los medanes (obligacién de trabajo), y en las mingas
(concurrencia amistosa para un trabajo), lucian los islefios sus
deliciosos guisos: el polmay, »vianda de mariscos, hervidos en
el vapor del agua de la concha y sazonada con aji, cebolla y otras
especias(; la mella, »pan hecho de trigo nacido, esto es de tri-
go echado a remojar por algunos dias«; el trhopdn, »bola hecha
de milcao colado y asada sobre brasas«; los Ilides »o ultimos res-
tos de los chicharrones«; el thrapalele »especie de pancutra y el
mallu, de papas((55.

De los guisos de Chiloé ha sido el »curanto« su especialidad
mas difundida. El curanto es »una especie de olla podrida o sea
un batiborrillo de carne, mariscos, papas, habas, arvejas, pesca-
do, queso, etc., que se cuecen, con el auxilio de piedras vivas
caldeadas por el fuego, dentro de un hoyo abierto en la tierrac«.
Los ingredientes se van colocando sobre capas de hojas de pan-
gue, y la coccidn dura mas o menos una hora. Al producirse la
evaporacion del agua a través de los intersticios de las capas, se
dice que el curanto esta sudando, sefial que ya esta listo para co-
mérselo.

Chiloé es, ademas, la tierra de origen de la papa chilena

ue usaban —escribe Felipe Bauza, en el siglo xviil— asadas a
nq b be Felipe Bauza, I sigl das al
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rescoldo, en lugar de pan, y ocupa siempre una parte en los ho-
gares, pudiendo asegurarse que comen estas raices mas que otros
alimentos. Son muy sabrosas, agrega, y ellos las asan con inteli-
gencia, revolviéndolas con un palito para que reciban el fuego
con igualdad.

Ya en esa época la papa habia penetrado en la cocina europea.
El cronista Gémez de Vidaurre cuenta en su libro la manera c6-
mo su amigo Juan Bautista Vechialini, natural de Torino, habia
propagado en Roma los bizcochos y los bizcochuelos de papas.

Popular fue, también, en el siglo xvi, y continua siéndolo
hasta nuestros dias, el milcao, »harina de trigo, generalmente
molida y tostada a que agregan —dice el mismo Bauzdi— una
tercera parte de cebada preparada del mismo modo, y deslien el
todo en agua caliente, cuya especie de polenta reputan por sano
y excelente alimento«®®.

El tipo de Comida‘que hemos descrito hasta este momento,
es el tipo que podriamos llamar de cocina burggesa. Sélo con-
tados de los guisos anteriormente sefialados llegaron a ser po-
pulai’es, es decir, que formaran parte de la dieta cotidiana del
trabajador del campo o el obrero de la ciudad”’. Por las Tasas
sabemos que en el siglo xvi y xvir los indigenas recibian como
alimento »cada dia una racion de trigo y maiz y una libra de car-
ne los domingos, y cada semana medio celemin de maiz para que
hagan chicha«. En el siglo xvi, las condiciones habian mejora-
do, y por ejemplo, los trabajadores de las estancias de los jesui-
tas recibian mejor alimentacion, pues los reglamentos fijaban
que: Ylos dias que trabajaren en casa se les dara de almorzar, co-
mer y merendar, como se acostumbra; y para medio dia, se les

haga siempre una olla de maiz y carne; los dias de pescado, con
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algun seco y legumbre; y a los oficiales se les dara vino, como
suelen y a los que trabajen en casa algunas veces. Pan, como se
ha hecho, y a todos se les dara, las Pascuas y fiestas principales
alguna carne para ellos y sus mujeres e hijos como se ha acostum-
brado siempre«“.

Segun Bauza la alimentacién popular del siglo xvi consis-
tia en »harina, charqui, fréjoles o porotos con sal y aji o pimien-
to seco«.

En una cuenta de los gastos de una trilla en Colina, en 1786,
vemos que se dio a los trabajadores: charqui, vino y aguardiente
y tres cuartillos de miel. Esta frugalidad cotidiana se compensa-
ba en los dias de fiestas, en las ramadas o en las fondas, donde el
pueblo comia sus guisos favoritos: la carne asada al palo; las gua-
titas; los caldillos; la carbonada, de origen mendocino, segun afir-
ma Vicuiia Mackenna; la cazuela, derivada de la olla podrida
espafiola; el mote; el pescado frito, especialmente la pescada,
»que alrededor de 1760, don Luis Lison ensefié a comer a los
chilenos, pues antes se botaba«; los chupes, de origen peruano.
Las masas fritas y al horno fueron, igualmente, de gusto general.
Las formas mas conocidas son la empanada y la sopaipilla.

La empanada figura en la gastronomia espafiola desde el siglo
X’ y era de uso comun en Europa. Aun se conserva en Bavie-
ra la voz »panada¢. La empanada europea de masa de hoja, se
transformé en empanada criolla, horneada con grasa y rellena
con el pinu (voz indigena) para designar el picadillo de carne,
cebollas, pasas,"huevo y aji. En nuestras busquedas hemos encon-
trado pocos datos sobre la empanada, pero al menos podemos
acreditar su relativa antigliedad con un documento grafico como

es el lienzo de »La Santa Cena«, de 1652, que se conserva en la
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sacristia de la Catedral de Santiago. Al hacer la descripcién del
cuadro, el fino historiador don Luis Alvarez Urquieta apunta:

»y sobre un plato se ve nuestra clasica empanadac.

La empanada pasé en los afios coloniales a la categoria de in-
dispensable guiso nacional, asi lo prueba el Arancel que aprobara
el Cabildo de Concepcion el 16 de febrero de 1807 en que figu-
ra al lado del »pan, mote cocido, patas, menudos, guatas y de-

. : L 66
mas comestibles«, de indole criolla™.

La sopaipilla deriva de la »sopaipa¢ érabe-espaﬁola. Se habla

de ella en un documento de 1726, en que se cita »un pan en for-
e By ; L ;

ma de sopaipilla«”". La innovacion americana fue la de agregar-

le el bafio de chancaca que le da su valor original.

El capitulo de las bebidas usuales en el siglo xvi1 es intere-
sante, por algunas adiciones que han quedado adscritas a las

costumbres del pais.

De las infusiones, el mate continud siendo la mas popular, y
su consumo dio origen a un largo y ventilado pleito. En 1779 se
quiso imponer una contribucion especial, de un peso por zurrén,
a la yerba mate, para financiar los servicios del Puente de Cal y
Canto. Los vecinos levantaron una airada protesta por esta medi-
da, hasta el punto que eligieron a un abogado, don Miguel de la
Huerta, para que defendiera sus derechos amenazados. De la
Huerta consiguid sus propdsitos, pues, en 1790, el Reyvdesapro-
b6 el acuerdo tomado por las autoridades chilenas®?.

Por esos afios se hicieron los primeros intentos para introdu-

cir en Chile el habito de beber café y te.

El café penetro —como muchas modas y costumbres— por

el camino de Lima, el Paris de la época colonial«.

61



La historia de este milagroso grano, originario de Etiopia,
comenzd en su fase de expansion en el siglo xvir.

En 1616 pasé de Mocha a Holanda. Fracaso en Francia en
1699, pero fue adoptado en sus colonias y en las espafiolas de
América. En 1715 en Haiti y Santo Domingo; 1748 en Cuba;
1750 Guatemala y Puerto Rico; Venezuela a través de la Marti-
nica; México (1790), Salvador y Colombia®’.

Aunque no podemos ofrecer muchos detalles sobre este pro-
ceso, al menos atestiguamos su empleo en dicho siglo, por el tes-
timonio de Jorge Vancouver que refiere que el banquete ofrecido
en su honor por el gobernador don Ambrosio O’Higgins, los
convidados se retiraron »después del café, que se sirve una vez
quitado el mantel«®*. Ademas, en el precitado inventario del
Presidente del Pino se detallan »una docena de pocillos para el
café«.

Peregrina es también la historia del té que conquista el mun-
do occidental. La milenaria planta china aparece en Portugal,
pero sdlo afios mas tarde se extiende su uso.

Catalina de Braganza fue la primera reina bebedora de té y
en 1717, los ingleses la adoptaron como bebida nacionél, abrién-
dose en Londres en 1717 los primeros »tea-shop«.

Se cree —escribe don Benjamin Vicufia Mackenna— »que
los paladares de nuestros bisabuelos gustaron, por primera vez,
en jicara de pedernal, y alrededor de la mesa de tertulia, el suave
aroma de la yerba de la China, que habia de destronar a la yerba
del Paraguay, a fines de 1795 o a principios de 1796, al anclar
en Valparaiso la escuadra del Pacifico del comandante Alava,
pues al acusarse al guarda de aduana sobre un posible contraban-

do, se le descubrié »un paquete misterioso« que resultd ser un
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paquete de té, obsequiado por uno de los oficiales al guarda

Josef Migues«ss. Creemos nosotros, a la luz de nuevos docu-
mentos, que hay que descontar algunos afios a la fecha sefialada

por Vicuiia Mackenna. Efectivamente, en un curioso informe de

don Manuel de Salas, institulado Instruccion para beneficiar la hoja

del culén del mismo modo que lo practican en la China y el Japén con

el té, informe fechado a 1° de octubre de 1784, se habla del »té

comun que es el que nos viene de la China¢, y se describen los

detalles de su recoleccidn y preparacidn, en la creencia que si se

»ejecutara lo mismo con la hoja del culén es muy probable que

tendremos un nuevo té que en nada ceda al de la China, y que

nos dejar4 muchas utilidades«®. Si agregamos a este conocimien-
to, el hecho que el té fuera ya bebida de Palacio en tiempos del

Presidente Pino, podriamos inferir que su introduccidn debid

datar de mediados del siglo xvi.

Las bebidas espirituosas méas conocidas en el siglo xvir fue-
ron: el vino, el chivato, la chicha o chichita, la mistela, y entre las
especialidades regionales o caseras el chinchivi (la rootbear o jen-
gibre inglés), la aloja y la horchata, la chicha de manzana y de
maqui.

El vino chileno habia alcanzado en el siglo xvir la fama que
tiene todavia en los mercados. »Es mucho y muy singular —es-
cribe Miguel de Olivares—; pero el de la ciudad de Concepcién
no solo es de mejor calidad que los demas de Chile y de toda la
América, sino que no reconoce ventaja a alguno de los suaves y
generosos del mundo, a voto de los que entienden en esto, en
especial de los extranjeros, los cuales muchas veces experimen-
tan en si las dulces traiciones de este licor, que después de adular

a la vista, al olfato y al gusto por su olor, fragancia y suavidad,
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muestra los efectos de su robustez, en que saca de juicio a los
que lo beben con menos traza y apetito. Los franceses tienen
singular aficién a la ciudad de Concepcidn y afirman sin embozo,
que es a causa de la excelencia de sus vinost«.

A continuacion refiere Olivares una sabrosa anécdota ocurri-
da en Concepcidn, la noche del terrible terremoto de 25 de
marzo de 1751, en que un francés al ser interrogado de por qué
se lamentaba tan dolidamente, respondid, con simpatica malicia:
»es por la lastimosa pérdida de los vinos de varias bodegas«.

Amadeo Frezier hizo, también, el elogio de los vinos de Chi-
le; y Ulloa, »prefirié los moscateles chilenos a los mejores mos-
cateles esparioles«.

El sistema de elaboracion era, sin embargo, primitivo. Los
caldos se guardaban en inmensos capachos de cuero de animal
vacuno, cocidos y amarrados con siguillas, a cuatro palos redon-
dos, unidos por el exterior.

Estos odres estaban sostenidos por cuatro horcones de 3 a
4 pies de alto, plantados en el piso de la bodega, en cada esquina
del lagar.

Algunos de estos aparatos tenian, en el cuero que formaba
su fondo, un cafioncito hecho del mismo cuero que servia de
llave para vaciarlo; otras veces, la llave era la cola de un ani-
mal®’.

Después de esta preparacidn, el vino de Concepcioén o vini-
llo de Penco, como se lo llamaba corrientemente, era enviado' a
Santiago o exportado en tinajas de greda o vasijas de madera.

Los aguardientes no alcanzaron la popularidad de los vinos.
Los mas acreditados eran los del Norte, los de Santiago, Colcha-

gua y Cauquenes. No se bebian puros sino en forma de chivatos.
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En Cauquenes fue famoso el ponche chivato, infusion de aguardien-
te, culén y canela.

El vino fue derrotado en el favor popular por una bebida
novedosa que llegd a difundirse en todo el pais, y que hasta ahora
conserva su prestigio de trago nacional. Es ella la chicha o chichita,
heredera del muday aborigen cantado por Pedro de Ofia.

Las primeras noticias que se tienen sobre este licor, son los
acuerdos tomados, el 18 de abril de 1760, por el Cabildo de
Santiago.

En el acta correspondiente encontramos estas curiosas obser-
vaciones: »Se experimentan muchas muertes y desgracias con
motivo de un licor a quien le dan el nombre de chichita, el cual
causa en el que lo toma dos perniciosos efectos: el uno, que al
que lo encuentra con alguna debilidad le quita la vida, fermentan-
do en el estomago lo que no hizo en la vasija, por no darle lugar
a esto el desaforado apetito de la gente plebe que es quien lo
hizo y quien le ha dado el nombre de chichita; el segundo efecto
es aquel que causa en los mas robustos, que poniéndose cuasi
ebrios o desatentados y calentones como ellos mismos dicen, ar-
man mil pendencias y disgustos que resultan en muchos desa-
catos«.

Para poner remedio a estas calamidades, el Ilustre Ayunta-
miento decretd, en la misma sesion, que se publicara un Bando
con la parentoria orden: »Que ningun hacendado permita en su
casa ni fuera de ella, se haga semejante licor ni venda a precio
alguno el mosto que se compone«.

La tradicién, recogida por algunos historiadores, ha reem-
plazado aquella frase de la gente plebe que es quien lo hizo, por la

figura de un caballero cubano, don Pedro del Villar, »potentado
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del jugo de la parra y gran adorador de Baco y sus pampanos«,
que seria, no el inventor, sino el introductor de la chicha baya
en Chile.

Y decimos introductor, pues parece que la chicha hubiera
sido conocida en Espafia con el nombre lemousin de »sagardiac.

Don Pedro del Villar, famoso en tiempos del corregidor
Zafartu, en las vecindades del Puente de Cal y Canto, amasd
una enorme fortuna, repartiendo la chicha baya de sus viiiedos.

La masa popular lo ha recordado en estas estrofas:

En el tiempo venidero
Habrd fama popular
Para Pedro del Villar

De Chile primer chichero®®.

En el sur, en especial en la provincia de Concepcidn, se tra-
bajaron otros tipos de chicha, de manzana, de maqui y de fru-
tilla. , ;

La chicha de manzana era fabricada, segin descripcién de
Bauza, »sobre un cuero de vaca tendido en el suelo teniendo
elevado sus lados con piedras que ponen alrededor bajo su ori-
lla, de manera que su superficie interna forma un hueco. Echan
las manzanas y dos personas alternativamente apalean con unos
palos hasta que estan bastante machacadas. En esta disposicion
cogen las manzanas hechas pedazos, y las exprimen con la mano
sobre una cestilla de cafa; reciben el zumo en un vaso consis-
tente y queda hecha la chichac.

Para la de maqui, dice el mismo escritor, pisan la fruta sobre
una piedra, teniendo cuidado de no romper el huesito porque

daria un sabor amargo a la chicha.
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Luego le ponen en una vasija grande, afiadiéndole un poco
de agua; lo revuelven bien para que se desprendan los granos, y
comprimiendo la fruta con las dos manos hacen la expresidn del
zumo, el cual se conserva y guardan para beber. Suelen mezclar-
le harina tostada para darle mas color y sabor.

Mientras que las chichas primaban en las fondas y ramadas,
y los vinos, en las mesas de banquete, hubo un licor que mantu-
vo sefiorio aristocratico en las tertulias nocturnas, la mistela.

La mistela deriva, en opinién de Gdmez de Vidaurre, de una
»célebre planta que lleva la flor que los chilenos llaman flor de
la mistela, la cual forma un género nuevo que ha descrito el
abate Molina.

Produce tres o cuatro florecillas de color purpura; toman
esta flor los misteleros y puesta en aguardiente apenas ha sido
puesta en infusién, comienza a desprender una infinidad de par-
tes colorantes, que esparciéndose por todo el licor, en brevisi-
mo tiempo lo tifien perfectamente de un bellisimo color de
purpura, sin comunicarle mal gusto alguno« 4

Pronto los misteleros buscaron novedosas combinaciones, y
fabricaron mistelas de diversos colores: verdes, de apio; amari-
llas, de naranjas; rojas, de guindas o de hojas de palto; blancas,
de coco; opalinas, de anis; rosadas, de rosa. El lenguaje de las
mistelas fue uno de los recursos de la coqueteria femenina en
ese voluptuoso siglo xvr.

La aloja, bebida de origen hispanico, se transformd en Chile
debido a los nuevos ingredientes y preparacion.

Estaba hecha a base de raspaduras de palo de culén y de guin-
do, y un poco de quinina. Se maceraba el liquido con maiz y se

cocia a fuego lento, echandole azicar. Colado el liquido se echa-
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ba a unos calabazos con canela y clavos de olor y algunos grani-
tos de maiz tostado dejandose reposar.

Forma una bebida deliciosa que quita la sed.

La horchata sentd plaza temprano entre las bebidas domeésti-
cas. Fue algo familiar, aunque pronto el diablo le eché su mali-
cia, aguardiente o pisco.

Deriva este refresco de la hordiate, bebida que se hacia con
cebada cocida, luego se fabricé de chufas o de almendra, que es
para nosotros la legitima horchata, que dio fama a las Rengifo
en nuestra época. Se fabricaba en pasta distribuidas en cajitas
de madera, para luego ser envasada en el expendio del comercio.
Se conserva también en el repertorio de las bebidas casi olvida-
das como es la alojam.

En las postrimerias del régimen colonial se podia hablar con
propiedad de una »cocina chilena¢, aculturacién de la hispanica
debido a los dones de la ubérrima tierra americana, de su larga
faja ocednica, rica en especies marinas, de su flora y de su fauna.
Si leemos con detencidn los tratadistas de la gastronomia penin-
sular, a partir del clasico texto renacentista, escrito por el maes-
tre del rey Fernando de Napoles, Ruperto de Nola (Libro de
Cocina, Toledo, 1525), el de Francisco Martinez Montero (Arte
de Cocina, Madrid, 1617), hasta la nutrida produccidon bibliogra-
fica del siglo xvi1, veremos recetas equivalentes para cocinar
los estofados, las albéndigas, los chicharrones, la sangre de cor-
dero, las longanizas, etc.’".

Aunque ambas cumplian el refran de la Lozana Andaluza; co-
mida sin cebolla es como fiesta sin tamboril, el cocimiento era
diferente. El ajo y el aceite de oliva no fueron base sino simple

alifio de los guisos que en Chile se cocinaban con grasa empella.
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El poroto reemplazd al garbanzo entre los platos de resisten-
cia, y todo era mas abundante en la cocina chilena por la prodi-
galidad barroca de la agricultura.

Estos progresos nos hacen comprender las afioranzas del
severo tedlogo jesuita Manuel Lacunza, el renombrado autor de
La Venida del Mesias en Gloria y Majestad, cuando en sus afios de
cautiverio en Imola sofiaba epistolarmente en un viaje a Chile,
»para hartarse en Valparaiso de pejerreyes y jaibas, de erizos y
locos«; y luego, en la cuadra familiar de Santiago, »comerse los
pollos, su charquicén y sus cajitas de dulce y también las ollitas
de Clara y de Rosita...« y habiéndose llenado la barriga para
otros veinte aiios, el preclaro sacerdote, se volvia sin suerte a

; : : : - 72
su destino, »por el mismo camino y la misma felicidad«”.






4.
La cocina en la
Patria Vieja

y en la Patria Nueva

a8

@ bL/ .OSPADRESDE LAPATRIAUTILIZARON
\g@; los recursos gastronémicos de la abundante reposteria
nacional, como un medio de propaganda para influir en el animo
menguado de los tibios y timoratos. El templo de San Agustin,
centro transitorio de las actividades revolucionarias, fue el sitio
principal de reunion. Se hicieron alli —rememora el cronista
Manuel Antonio Talavera— los bailes y banquetes. El baile du-
raba las mas noches hasta el amanecer, con increible numerosi-
dad de gente. El refresco era copioso y abundante, de dos cali-
dades de dulces y helados, todo ello puro obsequio debido a la
alta representacion del secretario (José Gregorio Argomedo),
y a lo que podia influir a las miras personales de los obsequian-
tes. No era esto lo que mas llamaba la atencidn, cuanto al inte-

resante refresco que se preparaba encima de una mesa en la mis-
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ma pieza del baile, compuesto de un gran vaso de ponche de ron
con agua, colocado en medio, y lateralmente a una parte, otra
taza magnifica del mismo con leche, pero menos cargado de
ron; a la otra parte, otro de la misma clase con mas abundancia
de este licor, como se dice mds cabezdn.

El vaso, colocado en el centro, de una magnitud desmedida,
era de cristal, de tal capacidad, que de la medida de una arroba
de este pais, hacia una cuarta que es lo mismo que cinco frascos
de medida espafiola. Este tenia por nombre el Ejército Grande de
Napoledn, y era donde ocurrian los mas valientes y aguerridos
combatientes, tal, que vi por mis ojos en una noche entrar aquel
Napoledn con tres refuerzos lleno hasta la boca; tales eran los
fuertes y repetidos ataques que se le daba.

A la derecha se habia colocado la magnifica taza llena de ron
suave con leche, y se denominaba el Ejército de Josefina. A éste
avanzaban las damas del estado, y los combates eran a la eleccion
de los que las brindaban, emperiados a rendirle y rendirlas.

En la ala izquierda estaba colocada la otra taza de igual natu-
raleza que la anterior mas recargada, o mas cabezdn, y éste se
llamaba el Ejército de Dipont. Le atacaban los menos aguerridos
y mas delicados de paladar, y en esta alternativa de combates
cada uno avanzaba por los flancos que le dictaba su pasion domi-
nante73.

Poniendo una ncca sombria en este cuadro de jolgorio, una
crisis vino a afectar el consumo de la bebida del pueblo, la yerba
del Paraguay. Hemos visto cémo en tiempos del corregidor Za-
fiartu el vecindario se habia levantado en contra de las rnedidas
que gravaban la importacidn del »mate«. En 1810, las dificulta-

des del comercio cordillerano provocaron un aumento subito
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del precio de este articulo. De tres pesos que habia sido el pro-
medio en la época colonial, la arroba de yerba subié a la cifra
increible de 7§ patacones.

Se quiso encontrar un remedio en el feliz hallazgo que hicie-
ra don Manuel Alfaro, de una yerba llamada guillipatagua que
por los informes del Protomedicato tenia cualidades superiores
a las de la yerba mate, planta »que en el concepto unanime de
los fisicos y analizado por los mejores botanicos de Europa, se
consideraba nociva para la salud«. A pesar que el asunto de la
guillipatagua se prolongara en los anales médicos, nunca encon-
tré el apoyo popular necesario para su adaptacion, y no pasé de
ser como el »té de culén«, propuesto por don Manuel de Salas,
un mero expediente patridtico para salvar dificultades econd-
micas.

El triunfo de Chacabuco, y la llegada de los patriotas depor-
tados en Juan Fernandez, dio ocasién a don Juan Enrique Rosales
para lucir sus cualidades de arbitro del buen vivir que hemos
sefialado anteriormente.

Vicente Pérez Rosales guardaba entre los recuerdos de su ju-
ventud azarosa, la memoria del banquete ofrecido por Rosales
a San Martin.

»Ocupaba el cafién principal de aquel vasto y antiguo edifi-
cio —escribe— una improvisada y larguisima mesa sobre cuyos
manteles, de orillas afiascadas, lucia su valor, junto con platos y
fuentes de plata maciza que para esto sélo se desenterraron, la
antigua y preciada loza de la China.

Ninguno de los més selectos manjares de aquel tiempo dejd
de tener su representante sobre aquel opiparo retablo, al cual

servian de acompafiamiento y de adorno, pavos con cabezas do-
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radas y banderas en los picos; cochinitos rellenos con sus guapas
naranjas en el hocico y su colita coquetonamente ensortijada,
jamones de Chiloé, almendrados de las monjas, coronillas, man-
jar blanco, huevos chimbos y mil otras golosinas, amén de mu-
chas cuiiitas de queso de Chanco, aceitunas sajadas con aji, cabe-
zas de cebolla en escabeche y otros combustibles cuyo incendio
deberia apagarse sea a fuerza de chacoli de Santiago, de asoleado
de Concepcion y de no pocos vinos peninsulares«“.

Reiné en el banquete la campechana galanteria colonial, y
las sefioras »buscaban en su propio plato o en el de aceitunas, un
apetitoso bocado y elevandolo con su propio tenedor se lo ofre-
cia con gracioso ademén al convidado, quien haciendo con pres-
teza otro tanto con su propio tenedor, le volvia a la dama la
fineza con un cortés saludo«. Esta costumbre, al parecer tipica
de Chile, ocasioné simpaticos sinsabores a algunos extranjeros,
entre otros al heroico marino norteamericano David Porter,
en un copioso banquete, de 20 platos que le ofreciera Luis Ca-
rrera en Valparaiso75

Brillo inusitado alcanzd, entre los festines de la época, el
baile ofrecido por el Director Supremo, don Bernardo O’Hig-
gins, al general San Martin. Por las cuentas que se han conserva-
do podemos imaginarnos la esplendidez del sarao.

La mesa que corrid a cargo de don Francisco del Barrio,
simulaba una piramide de gloria, de la que emergian: 4 chanchi-
tos, 17 gallinas, 8 pollos y 4 jamones de Chiloé¢, artisticamente
distribuidos. Se consumieron 2 arrobas de pescado;, 8 arrobas
de avecacinas; 20 kilos de bacalao, infinidad de pichones, patos
de laguna y tdrtolas en gelatina de patas de vaca, huevos con gra-

sa de médula; el todo preparado con ricas sazones de pimienta,
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nuez moscada, canela, jerez y clavo de comer. A los postres
aparecieron los helados de bocado, de aurora y de canela, con
sus correspondientes barquiflos y dulces. La sed fue calmada,
esta vez, con un ponche preparado con 167 botellas de ron de
Jamaica, una arroba de azicar de La Habana. El Director Supre-
mo se encargaba de apurar el consumo, entonando democratica-
mente la vieja cancidn del brindis: la bomba va, la bomba va.
Doscientos cigarros puros y un café fuertecito »preparado por
José Diaz, sirvieron de broche de oro a tan merecido festin«’®.

Podemos evocar, con ayuda de las cuentas que se han conser-
vado, los manjares consumidos, sea en los dias aciagos de la Re-
conquista o las ocasiones solemnes de la Patria naciente.

En diciembre de 1815 la cocinera Eugenia prepard el recibi-
miento del Presidente don Casimiro Marco del Pont a base de
chanchitos cocidos en »grasa de tuétano«, pichones y pescado,
lenguas y jamones, regados con un »vino carlon de Penco,
grueso tinto imitacién del hispanico de Sanlicar de Barrameda.

La euforia de la captura de la fragata Maria Isabel fue festeja-
da por una funcién en hermoso arreglo floral de don Francisco
del Barrio y aderezada por Juan, el repostero, a base de variadas
golosinas y un »rosoli«, vino azucarado y cabezdn.

El recibimiento de lord Cochrane, preparado por el cocine-
ro José Antonio Apollinari, fue fastuoso, con vino champaiia,
ron de Jamaica y rosoli para las damas y toda suerte de manjares.

Lord Cochrane pagé el convite en Valparaiso el dia de san
Andrés, el cual presidic —nos informa el general ]J. Miller en
sus Memorias— vestido de etiqueta de jefe escocés. Al buen hu-
mor que reind en la mesa se siguieron brindis repetidos con el

mayor entusiasmo y excelente vino, de cuya festiva influencia
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nadie se salvd. Nombraron a San Andrés el santo patrono del vi-

no de Champagne«”.
La sociabilidad de palacio se continuaba en las calles publi-

cas. Sitios de palique y buena conversacion fueron, por enton-
ces, los cafés que se habian multiplicado a partir de 1775. El
Café de Barrios, el de Dinator, el de Melgarejo, el Café de la
Nacidn, el Café serio del Comercio, tenian un menu nutritivo
y barato, y los parroquianos podian consumir, sin tasa ni medida,
los tragos preferidos de esa época: el chinchivi, bebida que se
extraia del cilantro, planta pequefia muy abundante en los huer-
tos, y el Lucas, jarabe azucarado de aguardiente y culén.

Los golosos no tenian sino que recorrer algunas cuadras
hacia el rio para llegar al nuevo Mercado, al pie de Puente Gran-
de »superabundantemente surtido«. En los mesones se exhibia
la carne de los 300 animales que diariamente se sacrificaban pa-
ra el abasto. En los puestos de toldo de brin habia plétora de
frutas: las célebres manzanas quillotanas, camuesas, jacobinas,
lucas, mosquitas, bobas y chatas; los peros joaquihos, las pe-
ras cerezas, las redondas, chinas, armenias, acalabazadas, las del
buen cristiano, mendocinas, portuguesas, de guardar, bergamo-
tas y cambrayes; los duraznos cotonudos sin pelusa, los abolla-
dos, los blancos pelados, los peladitos de color morado, los
aurimelos blancos, los blanquillos; las ciruelas adamascadas,
endrinas, moradas, calabazinas, bocado de damas, efimeras; la
palta, la licuma y la chirimoya.

En los canastos de verde mimbre se acondicionaban las cor-
vinas de Concdn, los congrios de Valparaiso, las lisas de Santo
Domingo, los roncadores de Vichuquén, los rollizos y las viejas

de Puchuncavi, los pichiguenes de Coquimbo, los pejerreyes de
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Aculeo, los choros de la Quiriquina, los locos y picos de Co-
quimbo, los ostiones y camarones de La Herradura, las tacas del
Huasco'®.

Dos mansiones dieron el tono de la vida social: la de lady
Cochrane, tertulia a la europea, donde se cantaban canciones
escocesas y se bebia »champagne y cerveza«, pero conservindo-
se muy chileno el menu, con sus correspondientes cabezas de
carnero, chanchitos, choclos, torcazas y perdices79. Lady
Cochrane hizo triunfar la costumbre de tomar té, bebida que
todavia no habia alcanzado completa difusidn.

Cuenta el pintor Carlos Wood que en uno de sus viajes al
sur, llegd a casa de unos campesinos, y pidio que le prepararan
el té, material que llevaba siempre consigo en las alforjas de la
silla. La encargada de hacerlo supuso que se trataria de un guiso,
crey6 que era nuestro popular luche, lo guisé con grasa, le arre-
gld algunas papas y cebollas, le puso la sal correspondiente, y en
seguida lo sirvid a su huéspedso.

Un oficial inglés, Ricardo Longeville Vowell, da cuenta de
la resistencia que encontro el té, con estas palabras: »Ultima-
mente (1820) algunas familias que se preciaban de seguir l’os
modales ingleses, han comenzado a dar reuniones para tomar el
té, pero pasaran muchos afios todavia antes de que abandonen
por completo el uso del mate y de la bombilla«®'.

La otra mansidn era de la sefiora Blanco Encalada, donde se
seguia cultivando la vieja etiqueta espafiola y la gastronomia co-
lonial.

Una vez, escribe el vicecdnsul norteamericano Henry Hill,
la sefiora Blanco invité a lady Cochrane a comer: »Como esta-

mos en cuaresma —agregd—, no puedo ofrecerle carne, de
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manera que puede venir y hacer penitencia con nosotros«. Lle-
go el dia indicado y después de la sopa siguieron nueve platos de
pescado de todas clases, cocinados de diferente manera.

Habia, ademas, profusion de frutas, tortas, mermeladas y
pasteles. A continuacion se sirvieron helados y café. Esto puede
dar testimonio, concluye Hill, de que en Chile hace 70 afios, se
podia hacer penitencia en cuaresma a la hora de comer"’.

Nuevos rasgos curiosos de la culinaria de la Patria Vieja
emergen del relato de los viajeros. En su delicado Diario, Maria
Graham hace el elogio de los pescados de Chile, de sus frutas y
legumbres; de la miel de palma; de la harina de llalli y del char-
quican.

Ricardo Longeville trasmite las recetas del charqui, de la
malaya y del cochayuyo »muy pasable y grandemente alimenti-
cio, y alaba la chicha, el chacoli y el sancochado, deleitandose
especialmente en la licuma, en »la almibarada chirimoya, la rei-
na de las frutas«.

Pero ningin documento es més elocuente que la deliciosa
carta que en 1826 escribiera dofia Adriana Montt y Prado, dando
cuenta de la visita improvisada que le hizo el almirante Blanco
Encalada.

»Como la visita se prolongara, nuestras criadas, a una seiial
que les hice, prepararon la comida y a las 12 en punto, en la
sala comedor donde nos reunimos sdlo los de la familia o parien-
tes propincuos, se le sirvié la comida. Lo senté en la silla de la
Concha y se le sirvié cazuela de capén castellano y costillas de
cordero de cinco afios. Para otra vez le prometi de uno de siete
afios. Encontrando muy bueno el cordero, que estaba recién

muerto, le mandé sin que él supiera, un medio cordero a la ca-
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sa. La tortilla fue de ortigas bien cocidas, con guatitas de cordero
machacadas, que son tan buenas para el estémago, ricos porotos,
en plato de plata bien labrada, con aceite de olivo, y un par de
huevos. De todo comia con gusto, y queriéndonos dar una prue-
ba de aprecio y confianza, nos dijo le diéramos majado cocido y
caliente, del que comian los nifios, pero sin azicar. Fue tan cari-
fioso con todos los chicos, que éstos motu propio lo convidaron
a comer para otro dia. Convinieron en el orden de los guisos
que le debian tener, pidiendo unicamente lo que los nifios acos-
tumbraban comer como colegiales, caldillo en tembladera de pla-
ta con pan tostado, pichones, pato asado o ganso, lengua apanada,
lentejas, morocho con leche, mote con o sin azucar, sopaipillas,
picarones, empanadas, con vino de Casa Blanca y chicha y aguardien—
te de Aconcagua; esto ultimo por si la leche le da flato«®.

La descripcion anterior corresponde al ambiente doméstico
de una casa sefiorial; la que sigue, en cambio, podrd dar una
idea aproximada de lo que era la hora de comida entre la gente
de campo. »Después de la oracién acostumbrada del Bendito y
Alabado, dicha por uno de los nifios de menos edad, un tazdn de
caldo de vaca muy sustancioso, sazonado con aji y espesado con
chuchoca, hecha de maiz, se puso frente a cada huésped. Vino
en seguida la consistente olla, hecha con grandes trozos de vaca,
cortado en tajadas, con huevos y pedazos de carne de puerco sa-
lada, mezclado todo con papas, zapallos, cebollas, repollo y
arvejas«.

»Habia también, puchero, especie de guisado basto, y los
inevitables platos de charquicin y porotos. Grandes cachos de
chicha, chacoli y vino circulaban de mano en mano, en rapida

sucesion, y cuando se quitd el mantel, entré un pedn con su
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poncho lleno de sandias y melones que hizo rodar sobre la mesa
para que sirvieran de postre((“.

Si bien la mayoria de los extranjeros manifestd aprecio por
la cocina nacional, hubo, por otra parte, severas criticas de
algunos refinados. El Dr. P. Lesson apunta en su Voyage autour
du Monde, que el arte de la cocina estd en su infancia en Chile.
No se sabe, escribe, sino cocer al fuego desnudo los platos o por
intermedio del agua. 4

El arte de hacer el pan es completamente desconocido. Ca-
da casa posee una piedra plana, acompaiiada de un maso que per-
mite a la duefia machacar los granos de trigo y convertirlos en
una harina grosera. La masa apenas fermentada, se cuece sobre
cenizas de una manera defectuosa, y se producen asi unas galle-
tas que tienen cierta analogia con el pan icimo de los judios®'.

Las descripciones anteriores se completan con el testimonio
del capitén L. Lafond, que incluiremos por contener algunos
detalles curiosos: ‘

El desayuno en Chile es muy liviano, se compone de frutas
y del chocolate indispensable a todo espafiol. Muy raras veces se
sirve té, excepto en los hogares en que se han adoptado las cos-
tumbres inglesas o francesas. El café se sirve unicamente des-
pués de la comida.

»Los almuerzos son copiosos. Después de la sopa viene la
olla podrida, guiso de uso general en todos los paises de habla
espafiola. La olla podrida se compone de toda clase de carnes y
verduras de la estacion. Los garbanzos no son olvidados. Como
entrada se sirven aceitunas, mantequilla, rabanos y atun. Se sirve
también queso, el mejor es el de Chanco, de la provincia de

Concepcidn.
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»Como segundo plato, se emplean los filetes o el lomo de
vaca o ave; después viene el pescado y las chanfainas espariolas.
El defecto principal de la cocina es que se hace con grasa de
buey, lo que pega los labios y no atrae a los que no estan habi-
tuados.

En la tarde se come arroz con leche y galletas y como pos-
tre las frutas de la estacidon, melones, brevas, fresas. Todo rega-
do con abundante chacoli. Al fin de la comida se sirven confitu-
ras muy azucaradas o chancaca y alfefiiques que vienen del Peru,
o la mercocha peruana.

»Se come también camote, a lo que los chilenos son muy
aficionados. Antes de la comida se reza el Bendito y después el
Alabado. La comida del pueblo es menos variada. Una olla o
cazuela hecha de pollo y papas y a veces un asado«®®.

En la creencia de haber dado una visién aproximada de lo
que era la culinaria chilena en la época de la Independencia,
terminaremos el capitulo con algunos datos sobre una de las
mias tipicas adquisiciones de la Patria Nueva, los picarones.

Su incorporacién al repertorio gastronomico del pais re-
monta a 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 mer-
cancia 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 brifiuelos,
ni de bufiuelos, replicaba la picara negra a los soldados. Estos

pajaritos son picarones, porque los muy bellacos, cuando estan
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enojados o calientes, pican fuerte hasta quemar traidoramen-
te, como grandisimos picaros, pero cuando se les ha pasado el
enojo y quedan tibiecitos, entonces no hay en el mundo nada
mas agradable, nada més sabroso que ellos.

La negra Rosalia casé luego con un chileno, Pedro Olivos,
y en 1825 se establecia en Santiago. Regent6 en la calle de San
Pablo, en la esquina del Correo Viejo, un riegocio de su especia-
lidad, picaroneria, que fue el centro de atraccién de todo el ba-
rrio. Para apagar el dulce de los picarones, la voluminosa
ventera ofrecia un granadero o un cazador, vasos de pisco de ca-
pacidad diferente o bien una mistela especial, dedicada al bello

S
sexo, llamada la Senorita '.






5
La cocina

republicana

c\g’/
ACI, L INICIARSE LA EPOCA PORTALIANA,

éﬁ_/
g_j * severa y filarmonica, autocratica y popular, la cocina
chilena tenia asimilado el suculento menu que los mayores
habian ensayado en las olorosas lefias coloniales. Jerarquia
gastronomica gozaban, el arrollado, carne cocida de chancho,
hecha trozos, revuelta con huevo y envuelta en malaya o cuero
de chancho; el soplillo o hueldn, trigo verde pelado que reempla-
zaba al arroz; el sanco o chercdn, bocado de los campesinos, hecho
de harina de trigo tostado, grasa, cebolla, aji, sal y agua calien-
te; la huanaca, gordura de vaca con harina; el catete, o harina en
cocimiento de caldo en carne de chancho; el puchero o hervido,
que ya hemos descrito; el encebollado, cebolla cocida, cortada en
trocitos largos y mezclada con huevo; el changle, espécie de sopa

hecha con los brotes del roble, de forma de coliflor, a que se adi-
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cionan migas de pan, cebollas y aji; el huitrin, plato que se hace
~con el maiz de los choclos que se guardan colgados para el in-
vierno; los miltrines o aparejas, de trigo cocido, sal y aji; el anchi
de trigo, trigo nuevo, cocido y molido; la chanfaina de Castilla, de
bofe de cordero, papas picadas y arroz; las papas achicharronadas,
caldo de cebollas, papas, aji y chicharrones; el pebre, de cebo-
llas crudas y tomates, desayuno que se prepara el labriego en la
pala de trabajo; el guiso de mote, trigo cocido y pelado en lejia; el
pepiano, de pepas de zapallo peladas, chicharrones y aji; las
refalosas o pancutras, de harina de trigo, grasa, huevo, queso moli-
do, el todo en caldo; las patoscas, patas de vaca y mote de maiz;
el ulte, especie de luche, y los consabidos, locros, carbonadas,

valdivianos, luchicanes, etc.

Bebidas de circunstancia fueron: el ulpo; el gloriado o cordial,
de agua caliente, aziicar quemada y aguardiente; el candial o can-
diel, de huevo batido, leche y aguardiente; el pihuelo o chupil-
ca, de harina de curagua con mezcla de chacoli; el zorro, harina
de trigo tostado mezclada con miel de peras y la mazamorra de

lagrimilla.

De Chillin llegaron los catutos, que se hacen preparando

una molienda de trigo cocido, la que se hace pasta hasta luego

formar lulos y boyos, y se sirve generalmente con ensalada de ro
maza; la borracha, lagrimilla con clara de huevo y almibar, y

el furundungo, harina, sal, levadura y zapallo, fritos en grasa.

De Talca vino el chancho en piedra, que parece derivarse de
una molienda de tomate, aji, ajos, cebolla, condimentada con
: L 88
sal, aceite y pimienta™.

Aperadas con toda esta nomenclatura generosa, se multi-
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plicaron las cocinerias y picanterias, donde adquiere tono urba-
no la vida del pueblo.

Alrededor de 1840, el romanticismo importa un decorado
gastronomico de salsas y alifios que vienen a disfrazar la natu-
ral crudeza de la cocina tipica. Se abren en Valparaiso los prime-
ros salones de ostra. En la Fonda del Telégrafo se comenta: »Una
sopa de tortugas alabada desde los tiempos de los emperadores
romanos¢. En los periddicos hay avisos sugerentes: »Grande
adquisicién para los gastrénomos, en que Maria Nieves San-.
chez, profesora del arte culinario, ofrece sus servicios profesio-
nales(; algunas escuelas, entre ellas la de dofia Procesa Sarmien-
to, adoptan el ramo de economia doméstica como indispensable
en la educacion femenina.

Aparecen materiales de lujo: el pescado de la Isla, o sea la ru-
bicunda langosta de Juan Fernindez; entre las novedades se
destacan eso que los gringos llaman »cola de gallo«, el cocktail
que sirviera Pérez Rosales en el Restaurant de los Ciudadanos, en
sus dias de California; y el pan de vigje, el hispanico empareda-
do, vulgo sandwich, contemporaneo de los primeros ferroca-
rriles; los helados de Boston, o de hielo, introducidos por un in-
dustrial norteamericano, Frederico Tudor®".

La espumosa cerveza es el liquido de moda. Su consumo
venia sefilalindose desde la apertura de los puertos chilenos al
comercio extranjero, pero sélo en 1822 podemos dar testimo-
nio de su preparacion en Chile, pues Maria Graham al describir
la Chimba de Santiago, la hace famosa »por su bien montada cer-
veceria«. En 1825, don Andrés Blest instala, en la Plaza del
Orden, cerca del muelle Villaurrutia de Valparaiso, la primera

cerveceria del Puerto, producto que se vende en Santiago, en
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la calle de Santo Domingo, segtn un aviso del Telégrafo Comercial,
de 1828. La tradicién da, sin embargo, la primacia al cuyano
Vicente Moreno, famoso por sus botellas de greda que dieron
vida al mote de »marca chancho«. En 1850, Valentin Koch o mis

; L ] : .1 90
bien Andrés Ebner inician la gran industria cervecera de Chile .

Los detalles de la vida social, y el marco refinado en que se
desarrollaba podemos conocerlo por el testimonio de Ma-
ry Elisabeth Causten, esposa del Ministro Plenipotenciario de
Chile en los Estados Unidos, el jurisconsulto Manuel Carvallo.
Describe con simpatia en su Diario los obsequios gastronomicos
recibidos el dia de su santo (13 de septiembre 1838), »el enor-
me pavo, y el gran jamodn cocido de dofia Juana Blest; el cerdo
cebado de la esposa de don Andrés Bello; el cordero y el odre

de vino del Sr. Valdivieso. . .«.

Nos habla de los almuerzos en que 7. ..Cada plato fue deli-
cioso y servido con gran esplendor. Cazuela de gallina en una
enorme fuente de plata, gallina asada, huevos y papas fritas en
mantequilla, pescado en escabeche, pan y mantequilla fresca,
vinos, frutas, etc. El té, en un elegante servicio, estaba listo para
cuando lo desedramos (aqui el té y el café se preparan siempre
en la mesa). Rehusé ambos, pero debido a las repetidas instan-
cias acepté beber leche, la cual me fue traida en un gran jarro

de plata; deliciosa la leche gruesa como crema. . .«.

En la cena nocturna »...i a cierta hora determinada, con
proporcion a que cada uno se ha de retirar a las once, se sirve un
moderado refresco de chocolate, bizcochos, excelente dulce i

aguas de limdn, de naranjas o del tiempo¢.

El pulso doméstico del mercado de aprovicionamientos en
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esos afios estd prolijamente auscultado por la encantadora di-
plomatica:

»Su abasto lo tiene a precios mui baratos. Nada le falta de
lo que no es de Europa, sin la circunstancia de poco precio para
lo necesario, para lo de comodidad i para lo de lujo.

»El pan, tan bueno como el mejor que se come en Madrid,
nada mds cuestan tres panes de a diez onzas que medio real, cua-
tro de otro menos fino por el mismo dinero i del comun cinco o
seis por la misma moneda. Ningin comestible a escepcidén del
pescado de la mar se vende al peso. Cosa de tres o cuatro libras
de carne de vaca van por medio real, i a este respecto lo demas
de la res. Tres cuartillos de vino ordinario cuestan un real i del
regular como el que se despacha en las tabernas de Madrid, dos.
Las menestras i hortalizas cuestan tan poco, que la mis fina es
también para jente pobre. Un real vale la docena de huevos; me-
dio real dos pollos pequefios i uno si es ya grande, la gallina un
real, uno i medio el capodn i tres un pavo regular, que si es gran-
de i cebado cuesta doble. Un cerdo diez i seis reales i tres un go-
rrino, una perdiz por medio real, tres tdrtolas por el mismo
dinero, dos reales un par de pichones i a este tenor las demas
aves, diez i seis reales la arroba de pescado grueso, como merlu-
za, corvina i otros. El congrio va por piezas i uno de dos a tres
libras cuesta cinco reales, i a este respecto otros pescados finos
i el marisco. De los de agua dulce cinco pejerreyes de a tercia de
largo van por dos reales, i la trucha de dos a tres libras cuesta
tres. No hablemos mas de la abundancia, buena calidad i baratu-
ra de los comestibles i de frutas porque no parezca que hai algo
de exajeracidn, pues si digo que hai ocasiones en que todo lo re-

ferido va mas barato, muchas hai en Madrid i en toda Esparia
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que estuvieron en aquel pais privilejiado i lo han esperimentado,
i no se piense que esto tiene su principio en la pobreza i falta de
consumidores, pues nada de esto hai, que el nimero de sus habi-
tantes no baja de 40 mil i hai muchos caudales mas que medianos
y muchisimos caudillos de 50 a 100 mil pesos((gl.

Los franceses, reyes inmortales de la gastronomia, dieron
también su veredicto en sus recaladas en Concepcidn y Valpa-
raiso.

Elie le Guillou nos describe en 1838 un almuerzo de campo
cerca de Yumbel: »El primer plato servido fue un magnifico
pato asado, homenaje a nuestras costumbres, pero debo descri-
bir el menu desde la sopa hasta el postre.

»Después del asado vino el charquikan (sic), el plato que
mas estiman los chilenos. Es carne disecada, ligeramente coci-
da, revuelta con papas y escoltada por inmensas cebollas encur-
tidas en escabeche. Es un plato que satisface. Como tercero
tuvimos carne cocida, en salsa espesa, similar al caldo de entra-
da®?.

El postre de confituras deliciosas y después el mate ceba-
do«.

El almirante Laplace, a bordo de la fragata Artemise (1837),
si bien entusiasmado por la belleza de la mujer chilena, encon-
tro el vino de Concepcion »de mal sabor, mal preparado e impo-
sible de conservar¢; en lo que coincide con el testimonio del
marino ruso Fredric Liitke, »que lo encuentra parecido a un mal
vino de Mélaga«ga.

El elogio de los extranjeros de la cocina chilena es constan-
te a lo largo del siglo, y para cerrar estas consideraciones, cita-

mos el testimonio de la conocida artista. Maude Valerie White.
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Se entusiasma con Pla cazuela y la carbonada¢, que describe
con deleite. Hace lo mismo con »las empanadas y las humitas; las
frutas, las pasas de Huasco, las Sandillas (sic), y el excelente
vino Panquehue, del color mas perfecto que haya visto«, lo que
nos obliga a historiar brevemente la nueva promocion francesa
vitivinicola del pais, que tanta fama le ha dado al vino chileno
en el extranjero.

Este cambio se produce a mediados de siglo“.

Corria el afio de 1868 y en el ambiente nacional se manifes-
taba una multiple intencion y realizacion de positivo progreso.
Los agricultores compartiendo estas ideas renovadoras esta-
ban empeifiados en modernizar la industria vitivinicola.

Las cepas hispanicas introducidas por Carabantes habian
cumplido con honra y provecho tres siglos de existencia, hasta
que en 1851 don Silvestre Ochagavia, distinguido hombre pu-
blico, encargé durante su gira de estudios por Europa la traida
al pais de una buena cantidad de sarmientos del tipo Morillén
que vinieron a cargo del endlogo francés José Bertrand. Parale-
lamente José Lanovichel las introdujo en el Valle del Aconca-
gua. Pronto el tipo »Pinot« gané la supremacia en los vifiedos de
Silvestre Ochagavia, Francisco Subercaseaux y Antonio Tocor-
nal, personalidades sefieras en esta empresa renovadora.

En las Exposiciones de 1855 y 1856, José Vicente Larrain,
Manuel Larrain y Joaquin Gandarillas fueron agraciados
con sendas recompensas por los novedosos tipos de vino presen-
tados.

El proceso fue acelerado, y entre 1857 a 1881, como relata
Victor E. Ledn, compilador de la monografia: Uvas y Vinos de

Chile, y de esta manera Alejandro Reyes en 1865 inicid las faenas
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de plantacién de la Vifia Linderos; Luis Pereira Cotapos dio
vigor a la Vifia Santa Carolina (1877) y Esteban Lanz a la Vifia
Carmen, todas ellas en la privilegiada area geogrifica de Santia-
go y sus alrededores.

La zona de Lontué, la mas prolifica en caldos capitosos
emerge como gran centro de produccién en 1875 por el trabajo
de Bonifacio y José Gregorio Correa Albano®’.

El valor de los productos vitivinicolas fue reconocido por
unanimidad en el extranjero y en el reputado Guide de Harold
J. Grossman, los vinos de Chile fueron calificados como los
mas importantes de Sudamérica®®. No podemos entrar en los de-
talles de esta renovacion no sélo de sarmientos y cepas sino de
toneles, procedimientos y utillaje, pero al menos dejaremos
sefialados a los productores por la excelencia de los ricos
mostos del pais, compafieros indispensables de la variada
gama de los guisos chilenos mencionados.

Son ellos: Macario Ossa (Vifia Santa Teresa), Luis Cousi-
fio (Macul), Silvestre Ochagavia (Ochagavia), Maximiano
Errazuriz (Panquehue), Domingo Fernindez Concha (Santa Ri-
ta), Ismael Tocornal (San José), Bonifacio Correa Albano y
Francisco ]J. Correa Errdzuriz (Lontué), José Joaquin Agui-
rre (Conchali), Melchor Concha y Toro (Concha y Toro) y
Francisco Undurraga Vicuna (Vifia Santa Ana)”’.

Hay que rendir también justicia a los endlogos franceses
que aplicaron las nuevas técnicas. Sefalaremos como ensefia
de esta noble profesion a: Luis Bachelet, Gastén Cornu, George
Guyot de Granmaison, Leopoldo Fanene y Paul Pacottet.

A la ilustre y aristocratica progenie de los sefialados vifia-

teros, debemos agregar a aquellos que desarrollaron la indus-
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tria del pisco —otro trago nacional— y los aguardientes y lico-
res de sobremesa.

Manuel Infante, antecesor de las conocidas firmas contem-
poraneas del Norte Chico, los Peralta o los Bauzi; etc.; a los mis-
teleros y fabricantes de aperitivos y bajativos, Jorge Paulsen y
Juan Stuven, de Valparaiso, y L. Bunster del Sur®®.

En 1914 aparecid en el mercado el excelente champagne na-
cional, debido a los esfuerzos de Alberto Valdivieso, que vino a
reemplazar las marcas Veuve Clicquot, Roederer, etc., tan
apreciados en la »belle époque« chilena.

Hacia mediados del siglo el influjo de las colonias extranje-
ras bifurcaron los estilos gastrondmicos, monopolizados por
la cocina francesa.

De las provincias del Sur colonizadas por los alemanes vi-
nieron, ademas de las salchichas, inventadas segun la tradi-
cion en Viena por Juan Lohner, oriundo de Frankfurt que le dio
nombre el producto; los variados tipos de las cecinas, los sabro-
sos kuchen y tortas y al auge de la cerveza que llevan a su apogeo,

Joaquin Plageman (1859); los hermanos Hofman de Lima-
che (1883); los hermanos Andwanter de Valdivia; y la densa

malta Kubler-Cousifio, que difundieron el espumoso schop o
los variados tipos de Pilsener, Malta y Lager. En La Serena se
distinguié Ricardo Flotow (1864).

Don Adolfo Dreckman y su hijo Luis prestigiaron, en Santia-
go, la comida alemana y difundieron la moda de los »crudos« y
los »tartaros«, el bistec alemén y las escalopas a la Bismark.
Mucho contribuyé también a la sociabilidad masculina de esos
afios el simpatico Carlos Wiese, del Café de la Bolsa™.

La colonia italiana hizo triunfar en Santiago, Valparaiso y
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Concepcion la infinita gama de las pastas, tallarines, tagliatelis,
ravioles, etc., de acuerdo con las especialidades tipicas regiona-
les de la larga peninsula apenina. Fama adquirié por su intermi-
nable menu de 10 platos que no pagaba el capaz de consumirlos
todos, el Restaurant Coppola, piedra de toque de los gourmands
de antafo.

La comida china se expandid desde las provincias del Norte.
El primer restaurante de esta nacionalidad que tuvo fama fue
el Tong-Fang de la calle Huérfanos, de tipo pekinés, al que se
agregan mas tarde las especialidades de Cantdn y de Sechian
y chino-peruana. '

Espafia reconquisté su posicién gastronomica debido a la
fuerza de los clubes sociales hispanicos y a los desafios del sim-
patico y anarquico Eustiquio del Barrio, animador del verdadero
Hotel Espariol y los pelotaris vascos del Fronton; que rehabilita-
ron las paellas, arroz a la valenciana, el bacalao a la vizcaina, el
ajo, arriero las fabadas, etc., parte integrante del menu domésti-
co contemporaneo.

El influjo inglés se hizo sentir de manera permanente en
la moda masculina, en la vida de los deportes, la etiqueta so-
bria y elegante y las reglas de una urbanidad refinada prestan-
do un tono distinguido a la existencia de las élites.

La nacion britanica trajo a Chile las opulentas vajillas Chip-
pendeale, los muebles de Mapple y el uso del frac y del smoking.
En la gastronomia se les debe, como hemos visto, el habito del
té, que alcanzd favor popular, arrinconando al mate criollo a
las apartadas regiones agricolas. Agregaron al desayuno el
quaker y el porridge para resistir las largas vigilias entre un

leve desayuno temprano y el almuerzo del mediodia.
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A la firma de Weir, Scott y Cia., se debe la introduccidn de
la cocoa, bebida que alrededor de 1866 tuvo aceptacion en los
nifios y los ancianos'’.

Después de la Guerra Mundial de 1914 vino la entrada en
escena del tipo norteamericano de convivencia libre, sin restric-
ciones de sexo, con los »dancings¢, las bebidas heladas, los sand-
wichs de hot-dogs y los cocktails, tanto como batido de fantasia
como de funcién social de entretenimiento y recepcién que
reemplaza a los recibos¢ de casa abierta y a las visitas de di-
gestion. '

La cocina criolla ajena a estos refinamientos de mesa reci-
bié un efectivo apoyo para alcanzar el titulo de nacional, en el
progreso de los ferrocarriles, esas »recova a vapor« que sefiala
un distinguido periodista. En las estaciones se intercambian
las especialidades regionales y adquierén de esta manera pres-
tigio las longanizas de Chilldn, las tortas de la familia Montero
en Curicd, los pejerreyes de San Francisco de Mostazal envuel-
tos en esos encantadores canastos de mimbre y adornados con
hojas de parra; los arrollados huasos de Melipilla y las empana-
das de La Obra. Llay-Llay, San Rosendo y Rancagua son los prin-
cipales centros de la pausa ferroviaria, a medida que el »cocavi«
familiar fue perdiendo su prestigio en los trenes'”'.

En ese grito tétrico de »veinte minutos para almorzar¢, los pa-
sajeros se precipitan a los quesos de cabra, la fruta, los sangu-
ches populares en pan tortilla al rescoldo o los llamados »pollos
de San Rosendo o de Parral«, es decir, los tiuques. Algunas per-
sonalidades tradicionales se distinguieron en esta empresa.
Salvador Peralta, el distinguido duefio del Hotel de Rancagua,

de figura majestuosa, entretenia a los pasajeros amedrenta-
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dos por el reloj, refiriéndoles sus aventuras en Europa y la confu-
sion de que habia sido objeto en Paris donde se lo confundid
con uno de los emperadores en visita.

Todas las ciudades de Chile pasaron por esta etapa de con-
solidacion de la cocina tradicional. Talca, Concepcidn, Valparai-
so, etc. Talca tuvo su cantor épico de sus excelencias gastrond-
micas en el poeta Pablo de Rokha, aquel cuya pluma estampd
que: Yel cauque del rio Claro no es un pez, sino un milagro«.
Valparaiso cuenta con las saudadosas cronicas de Joaquin
Edwards Bello, reminiscentes y nostélgicas del gran pasado
inmediato portefio.

Santiago salvé del olvido estas menudencias gracias al ta-
lento narrativo de Julio Vicuiia Cifuentes, que rememord los
afios de su juventud, 1884.

Valparaiso fue ciudad maestra en la leccién de orden ci-
vico, de buenas maneras ciudadanas, respeto al préjimo y aseo
material, leccion que la capital tardé en aprender. Tenia el
hermoso puerto en su distribucidn gastronémica activos sitios
populares. La Caleta del Membrillo con sus penetrantes fritan-
gas de pescado, era la portada al Castillo, restaurante aristo-
cratico concurrido por altas personalidades politicas. El
Almendral demostraba su temple con el letrero caracteristico
de »almuerzo y comida a toda hora a cinco centavos el plato«m2.
Alli surgieron los tipicos restaurantes de Mazzini y de Menzel,
con sus reservados con cortina y mesas tapizadas de hule. Sus
mesones adornados con verdaderas naturalezas muertas pic-
tdricas, chanchitos lechones aderezados artisticamente con aji
y perejil, especies que asaltaban la conciencia britinica de

: Nk
Joaquin Edwards Bello, recordéndole un velorio animal ™.
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En el centro, la city del OId Valparaiso, ofrecia atractivos
bares. En Gambrinus se consumia la espumante cerveza Pla-
geman, del barril al consumidor en los schop de greda; o en Pe-
ter Peter, con su rica chicha aconcaguina; y los numerosos
bares alemanes; el Neptuno de la calle Esmeralda, con los sustan-
ciosos emparedados de pernil, en pan negro.

Pero lo que daba el tono a la vida social compartida por am-
bos sexos eran las deliciosas confiterias y salones de té que reci-
bian la visita de homenaje de los peregrinos de Santiago. El
tren Arratia llevaba, con la puntualidad britdnica del five
o’clock tea, a los veraneantes de Vifa y aledafios, los que se
derramaban a vitrinear en la calle Serrano, Esmeralda o Pe-
dro Montt, regalindose frente al surtido de Borzalino de Pres-
ciutti, el Locke o los Lincolns Bennet; y los articulos de cuero de
Patton y las telas de Riddel; las novedades de El Carnaval de Ve-
necia y los articulos al alcance de todos, de los Cien Mil Paletoes
o el Gato con Botas, de la activa colonia espaiiola.

En la rdpida sucesion de los afios mantuvieron el cetro de
la pasteleria, Federico Quenstedt, asociado a Gasseaux (La
Gasseau) y que bajo las ensefianzas de Edmond Trénit (1861)
y Ramis Clar, vino a morir en nuestros dias, aventando el gol-
pe del martillo del inexorable remate; los frascos de cristal con
los tradicionales dulces de pasta, los confites de almendra o los
petit four. '

Mis cerca de la Estacion de Bellavista estaban las famosas
Klugist, las Klucke de nuestra infancia, con sus mesitas decora-
das y grandes espejos policromados, ambiente de estilo Bide-
meyer para degustar los elaborados kuchen y tortas de toda es-

pecie.
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Hacia 1920, la simpitica Olga Cousifio introdujo la moda
de los »peach melba¢, que dio fama al Trocadero. Toda esta
herencia vino a rematar en el Riquet de la hermosa plaza Ani-
bal Pinto. Todo este pasado inmediato de Valparaiso lo tuvo
asociado Joaquin Edwards Bello, al heladero de la calle Clave
que con su cacho de buey, »el cuerno que canta los helados¢, ve-

nia a anunciar a la juventud que comenzaba la primavera.

Tedavia A fines del siglo x1x la vida popular podia pal-
parse en las calles. Los pregones de los vendedores ambulantes
traian el aroma campesino en las-éfguenas~de sus cabalgadu-
ras, henchidas con las frutas de la estacion. Fruteros, pescade-
ros, quesﬂlegos se gaseaban con sus opulentos canastos colma-
dos, y ?s pge;;g—ée cabras y burras ofrecian la apetecida leche
»al pie de la vaca«. En las noches el deliente grito nostélgico
de los tortilleros; preservado en la tonada folklorica urbana:
»Del rescoldo las tortillas, tortillas buenas«, ponia su toque poé-
tico, mientras alumbraba la densa noche con su farolito parpa-
deante. En las esquinas los pequeneros ofrecian las calduas o

el pequén, picante y encebollado.

Estos tipos prolongaban Ia existencia de los bodegones y

fondas de antafio.

Quedaban (1900) atin algunas posadas como la posada
de Santo Domingo, donde podian comerse los picarones de la

Carmelita.

Esta vida popular se intensificaba en las gloriosas fechas
del calendario civico o religioso: la Fiesta del Roto Chileno
(20 de enero); el 5 de abril, el 21 de mayo o la semana patridtica
de septiembre. rym ¢, | FOom dzJ bé“ lamguerzy que
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Aparecian las fondas bullangueras en los dias de la Na-
vidad en la Alameda. Con el primogénito nombre de Aqui
estd Silva, preservado en su estampa por el pintor Eduardo
Charton; »La gloria de Balmaceda«, »La viuda de nadie«, »La de
Apearce« , eran las mas cotizadas““.

Esta vida popular, Yen lo comido y en lo bebido«, tenia dos
polos en la capital; En el Centro, el restaurant de Los Hermanos,
que regento después Fidel Sepilveda como recuerda Julio Vi-
cuiia Cifuentes, mantuvo el prestigio de la cocina criolla tra-
dicional. Pero, sin duda, fue don Antuco Penafiel del barrio
Matadero, el afortunado duefio de Las Tres B, el rey del arrolla-
do, la malotilla, para el buen »causeo¢, la plateada con porotos
picantes o los caldos de cabeza, local en que se confundia una
abigarrada concurrencia, los »duros del farteo de la carneg,
matanceros, o los pijes que venian en coche de posta desde el
Centro a saborear estas especialidades criollas.

Un profesor habia trazado (recuerdo de mi ilustre profe-
sor don Luis A. Puga) el mapa geogrifico del arrollado y pun-
teaba con banderitas chilenas los sitios mas regocijados para
consumirlo. Habia sitios estratégicos para la distraccidn golo-
sa, el olvido o el »quita penas«. En el Centro, la esquina de la
Pufialada, rendez-vous de los comicos espaiioles del Politea-
ma o el Santiago (Merced esquina Estado), que presidid el
bajo Andrés de Segurola, después residente en Hollywood y
profesor de canto de la estrella Diana Durbin; de alli se distri-
buia los sitios predilectos. Macuer, el de la chicha, La Trin-
chera, y dentro de la Galeria San Carlos, el Restaurant Santia-
go, abierto por Cristian Larson, para regocijo general. En la

esquina encontrada el Cristal Palace (hoy Monumento Nacio-
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nal), donde Juanito hizo célebre su bitter batido, fama disputa-
da mds tarde por La Palma (Alameda esquina de Teatinos), o
los batidos de Parra en el Club de la Unidn.

Hacia el Mapocho el Guatdn Bar, donde cantaba el ciego
Aravena sus décimas de »Remolienda de las aves«, fue otro pun-
to estratégico de intelectuales. ‘

Lo mas tipico son las cocinerias del Mercado Central, ins-
taladas por el Gran Intendente, don Benjamin Vicuia Macken-
na (1875), donde se consumian los criatureros erizos; la fri-
tanga de congrio, el arrollado de malaya, en una decoracidn de
espejos pintados con »no me olvides« y azucenas. Al romper el
alba era frecuentado por la juventud trasnochadora, que espe-
raba la llegada del tren rojo de la carne que venia con los carros
repletos de reses desde el Matadero'®’.

La vida familiar paralelamente tuvo sus nucleos funciona-
les de alegre consumo compartido. Las pastelerias y los salo-
nes de té constituyeron el deleite de abuelos, padres y nietos que
se regodeaban comprando o paladeando en las apretadas mesi-
tas el chocolate espumoso, el aromatico café caracolillo de
Costa Rica o de Santos, el té de alta calidad de las tiendas ingle-
sas; Té Demonio, Kandegama y el Superior de Weir, Scott.

Lo mismo que en Valparaiso —punta de lanza del five
o’clock tea— Santiago conté con concurridos establecimien-
tos regentados por una pléyade de beneméritos animadores.
En sucesion cronoldgica aparecen Gustavo Claveaux (1870);
la Pasteleria Moock (1875), después de la Exposicion Interna-
cional de la Quinta Normal; el Salon de don Antonio Torres
(Ahumada con Huérfanos), (1879) »viejito de barba blancac,

que recibia —relata Joaquin Edwards Bello— a la juventud
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elegante, vestida por Bouzigues, Pinaud o Gacitua. Para recons-
truir ese ambiente poseemos: »los muebles, las puertas y el re-
loj de antafio, el mismo armario de tres pisos con barandillas,
conservados por su sucesor'*®. Pocos testigos quedan de la
actividad confitera de don Benito Camino, o de Montero, man-
tenedores de la reposteria hispanica de turrones, manteca-
dos, almendrados y garrapifias. Mas cerca del presente esta
la Confiteria Paris, de Robinet, con su celebrado Café Viennois
(café helado con crema chantilly) que las ingenuas listas negras
de la Guerra de 1914 oculté bajo el nombre de Café Remois.
Palet (Calle del Estado al llegar a Plaza de Armas) con sus
enormes espejos colgantes de similor y sus coquetas mesas re-
dondas de marmol vetado de travestino, fue el rendez-vous de
los habitués de la zarzuela y la 6pera del Teatro Municipal.

El Olimpia, otro establecimiento catalan, unido a la simpa-
tica figura de don Casimiro Bosch, fue el primer café con bidgra-
fo (hoy cine), en que se exhibian las »Aventuras de Saturnino
Farandola« o de Maciste, de la industria italiana.

El prestigio de sus variados productbs hizo triunfar la
tradicion francesa de la Gran Confiteria y Pasteleria, Casino
del Portal, de Henry Pinaud, que alcanzo perfecciéon en sus
giteau Saint-Honoré¢, las bombas heladas, los helados de pista-
cho, los milhojas, los merengues de crema Chantilly y los sabro-
sisimos caramelos de café con leche, delicias de varias genera-
ciones que concurrieron como a una funcion de iglesia a las
11 de la mafiana a refocilarse con estas exquisitas especialida-
des, recién salidas del horno.

Los cambios de la sociabilidad nacional y el aumento de-

mogréﬁco de la clientela explican el surgimiento del Tea-
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Room de Gath & Chdvez, amplio y funcional, con una orquesta
de calidad que demostraba la aparicidn de un espiritu diferente.

Si bien el Casino del Portal tenia el liderato con los hela-
dos y dulces para los cumpleafios, santos y matrimonios, habia
otras fabricas de consumo directo como Chavez (calle Cole-
gio), con su tradicional ensefia del negrito de cartdn piedra,
y los Helados Centenario que distribuyen otras especialidades.

El helado hasta el momento era un producto de estacidn.
Cumplia sus funciones refrescantes en la primavera y el vera-
no, meses en que salian a desfilar los pintorescos carritos, que
al son baritonal del cuerno o el agudo del campanilleo, atraian
a los nifios, primero ofreciendo su mercaderia envuelta en
papel encerado y después en »baiiitos«, »tongos« y barquillos.

El tipo colonial hecho de nieve, los Aurora o Bocado de
Principe y de Canela se transformd con el hielo y las recetas
cosmopolitas.

La sed canicular era también saciada por las bebidas de
fantasia, la gaseosa con su bolita de cristal que servia de tapa,
El Champaiiito (precursora de la Coca-Cola) o la Bilz de las
Cervecerias Unidas, mientras la masa ciudadana permane-

cia fiel al »Ymote con huesillos«.






6
Las postrimerias
del siglo XIX
y la »Belle Epoque«

gastrondmica

Hs M. UBO TAMBIEN EN EL PAIS UNA »BELLE
- <y époque gastronomica afrancesada, periodo del cham-
pafiismo lo designa Rodriguez Mendoza.

Los templos mas concurridos de esos afios fueron el Hotel
Santiago, de don Alejandro D’Huicque, cocina francesa que
tuvo que sufrir los embates de la concurrencia al baile organi-
zado por el intendente, don Benjamin Vicufia Mackenna,
para la inauguracion del Mercado Central, en 1872.

Pero, sin duda, todas las familias pudientes mantenian un
cocinero iniciado en los misterios del Cordon Bleu.

Papa Eugene Bounout, parisiense surgido de la industria
conservera de la familia, abrié en Valparaiso uno de estos tem-
plitos, sala de degustacién de ostras, en la plaza de la Intenden-
cia, local estrecho y alargado, caidn donde se repartian los

reservados para las familias, que venian a deleitarse consu-
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miendo las especialidades del mar, mariscos y crusticeos, que
la habilidad de Papa Bounout envolvia en las suaves salsas
de Morney, Newbery, mantequilla negra a la holandesa, etc.,
que realzaban sin absorber sabores, la delicada carne de langos-
tas, camarones y centollas y choros zapateros.

En Santiago, las palmas académicas del Cordon Bleu las
obtuvo Papa Francois Gage, que trasmitié la herencia fami-
liar por abuelado. Fue el restaurante de la generacion intelec-
tual de 1872, y en sus salones se reunieron los escritores y
artistas para despedir a Pedro Lira antes de su partida a Euro-
pa107, lo que fija su época. Fue al igual el restaurante de la juven-
tud dorada de la generacién del Centenario.

Situado en la calle Huérfanos, entre Ahumada y Bandera.
Podemos leer la objetiva descripcion que de ¢l hace uno de sus
ilustres clientes, el fino poeta y folklorista, don Julio Vicufa
Cifuentes: »El edificio, tenia tres patios. En el de la calle,
bastante espacioso, habia, durante la buena estacidn, peque-
fias mesas de fierro, y otras mas grandes de madera, en las que
a algunos parroquianos les gustaba almorzar, comer y aun
cenar, al arrullo del agua de una pila ubicada en el centro del
patio. Una tela resguardaba a los clientes de los directos rayos
del sol y del rocio cuando la noche estaba himeda. A la izquier-
da entrando estaba la cantina, pero nosotros alcanzamos a co-
nocerla en el pasadizo que comunicaba el primer patio con el
segundo. A la derecha, pasado el zaguin, habia tres comedores
reservados, en los que todo era viejo y malo: alfombras, papeles,
pinturas. En la testera de este patio estaba el gran comedor, el
que, dicho de paso, nunca fue gran sino grande«.

En el segundo patio, con corredores en tres de sus lados
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habia varios comedores pequefios, ordinariamente ocupados
por pensionistas. A uno de ellos y en calidad de tales, concurria-
mos alla por el afio de 1877, Narciso Tondreau, Luis Navarrete,
el que estos recuerdos escribe y un caballero de edad provecta,
don Clodomiro Zafartu, perpetuamente aquejado, segun
¢l, de hiperestesia sexual.

El tercer patio, irregular y casi ruinoso, en el que estaba
la cocina y otras dependencias mis o menos privadas, no era
para describirlo por lo sérdido y maloliente.

En los altos vivia el duefio del restaurante'®®.

Papa Gage, en 1884, Pun vigjito regordete y simpatico(,
representaba el espiritu tradicional que aceptaba las refor-
mas pero sin adelantarse a ellas.

Papa Gage y sus descendientes carnales o espirituales man-
tuvieron cual principes herederos la corona dindstica gastro-
nomica, cuyos blasones de nobleza fueron los novedosos man-
jares de alta cocina: el cajon de erizos, la langosta a la indiana,
el volau vent de ostras, las tortillas humeantes al Rhon, los cara-
pachos de jaiba, el arroz al curry y las salsas de alcaparra (Don
Diego de la Noche) y el oloroso tomillo. El plato de resistencia
para los parroquianos habituales fue el »bifteack a lo pobre«, que
nacido en estas alturas'comenzd su marcha triunfal por los res-
taurantes.

La »cave(, la bodega bien equilibrada de vinos nacionales
envejecidos y los navegados extranjeros, los franceses de todos
los »Chateaux«: Oliver, Rostchild, Margaux, etc., mantuvieron
legitimamente su prestigio para morir de muerte natural en
los decenios revolucionarios de 1920.

Espigando en viejos periddicos y revistas los débiles indi-
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cios de esta sutil actividad, podemos agregar los nombres de al-
gunos establecimientos dignos de mencionarse en<la crdnica
historica que debe salvar del olvido a los que recrearon y alegra-
ron con la sabrosa pausa gastrondmica el esfuerzo constructi-
vo de esas generaciones.

Valparaiso, agua y tierra con olor a gringo, tuvo en el Hotel
Exchange, de la calle Cochrane, un local »célebre por su sopa
de tortuga y demis platos esencialmente ingleses«log. Los
periddicos alaban en 1858, la Fonda del Aguila en que trabaja-
ba el »célebre cocinero Gunodie«*'.

El Gran Hotel, regentado por Jules Graciette y el Hotel
Dimier de la Plaza del Orden, donde oficiaba el rito culinario,
Madame Veronique-Alexandre Honoré, llenaron de buenas
recetas los nutridos almanaques del pasado sigloul.

Los escritores describieron en Santiago los banquetes ci-
vicos y politicos del Hotel Inglés; alabaron el hermoso restau-
rante de la Quinta Normal, de Santiago Melozzi; el de Graciette,
en el cerro Santa Lucia; el Picart y el Dounay. Placenteras y
memorables fueron las reuniones del Club de la Unidn, en sus
salones de la casa de Haviland en la Alameda o el de la Calle de
Bandera esquina de Huérfanos''?. Bulliciosas las del Bar de
Ledn Bruc (Hotel Central), de sonadas bullangas nocturnas.

Concepcion tuvo en el Hotel Walter-Piola un sitio capaz
de contentar a los exigentes »gourmets¢, de esa prdspera
ciudad, y pasando al extremo Norte la entrada en escena de
estas provincias a partir de 1879 nos dieron un tipo nuevo de
cocina, los anticuchos, las parrilladas de llama, el sabroso atun
de la costa y la cocina china mezclada con la tradicidn peruana

y boliviana. Iquique tuvo también su »Papa¢, rival, sin saberlo

11O



de Bounout o de Gage, y su Lido, Cavancha donde vivia Papa
Vattin, hotelero francés, venido de Lima.

En efecto —escribe un viajero francés, André Bellesort—
»quién no celebraria este hotelito a la manera de la Abadia de
Theleme de Rabelais, falansterio de gourmets, con su puerta
donde un artista habia grabado en cobre un pufio en alto y una
mano que sostenia un vaso. Los muros de la sala estaban deco-
rados con ocurrencias gastrondmicas, por ejemplo, Brilla-Sa-
varin recibiendo el espaldarazo de Rabelais. Su fundador y
presidente vitalicio, el Papa Vattin, tiene el gusto fino, el espi-
ritu jovial y el corazdn tan ardiente como el vino de Borgofia. . .
Encarna el culto de la buena mesa, ¢l unico, ademas de la Diosa

‘ . 113
Fortuna, que practicaban los salitreros«" .
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Existencias paralelas a esta clase profesional vivid en el cam-
po tedrico, aficionado y refinado, un grupo de gourmets de las
altas capas sociales, arquetipos de la caballerosidad chilena de
las postrimerias del siglo x1x.

Hicieron de la cocina no un negocio o una fuente de entra-
das sino un arte que habia que cultivar a la manera del hombre
universal de la época renacentista. La gastronomia les debe
la divulgacion de la fisiologia del gusto de Brillat-Savarin
(1755-1829) y de los consejos practicos de los grandes mai-
tres europeos de cuisine, Antoine Careme (1783-1835), Ale-
xis Soyer (1809-1857) y sobre todo de Auguste Escoffier (1847-
1935), cuyas recetas hicieron resaltar mas de algun banquete
intimo en esos afios *.

No queremos hacer un recuento exhaustivo de estos nom-
bres, sino que recurriremos —sin pedir perdén a tantos ami-
gos de la »bonne chair«— a simbolizar en cinco personalidades
este aporte generoso y fecundo a la gastronomia nacional. Es-
cogemos como nombres representativos a Isidoro Errazuriz,
Julio Subercaseaux, José Eyzaguirre, Alberto Edwards y Agus-
tin Edwards.

Isidoro Errazuriz trajo a Chile, después de sus brillantes
estudios en los Estados Unidos y Europa, donde obtuvo el gra-
do académico de Dr. en Filosofia (Universidad de Gottingen),
el refinamiento de un paladar que sabia comer, educado segin
los tratados de alta cocina de la época romantica, los libros de
Alejandro Dumas, padre e hijo, cuyos textos tradujo e hizo cir-
cular en su familia y en los anchos circulos de amistad. Su
carrera metedrica en la politica, en la literatura y el periodismo

y su portentosa capacidad oratoria hacen de él una personali-
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dad de alto vuelo. Tenia si sus horas de esparcimiento, sea en
las regiones surefias o en su refugio santiaguino de la avenida
Matta, donde con sus propias manos preparaba las materias
primas de sus delicados manjares. Tenia en sus habitaciones
una coleccion de pianas antiguas verticales que habia trans-
formado en pequefios viveros para alimentar sus pavos, galli-
nas, conejos y faisanes, que luego cocinaba con olorosa lefia
en el fogon abierto para darle reposo y tiempo a sus creaciones
culinarias.

Julio Subercaseaux fue, en sintesis, »un armodnico acorde
de toda una época de refinamientos en las cosas del cuerpo
que correspondia a un proceso semejante en las del espirituc.
Amaba la vida, las flores y la belleza. Su formacion gastronémi-
ca la obtuvo como él mismo escribe, Yen la casa de sus padres«,
tanto en Chile como en Francia, su segunda patria, y por eso
todas sus recetas han sido degustadas y probadas por ¢l mismo.
Nos ha relatado su existencia de gran sefior en sus Memorias
que publico la Academia Chilena de la Historia' ' y ha dejado
su herencia culinaria en su libro Lo que he comido. Todos sus pla-
tos tienen sabor galo, pero no olvida lo nuestro. Hace el elogio
de los quesos chilenos, el Cheddar de Melipilla, el holandés na-
cional de bola colorada, el Brie y el Camembert de San Bernar-
dole.

- José Eyzaguirre fue otro chileno cosmopolita. Formd ho-
gar y familia en la Argentina, con hijos que prolongaron las
tradiciones culinarias de la familia. En Buenos Aires fue el
animador de una hermosa revista Saber Vivir, en que despliega
sus conocimientos artisticos, literarios y junto a ellos, su cien-

cia culinaria de alta clase. Este saber lo concretd en una obra

113



valiosa en su especialidad, El libro del Buen Comer. Secretos de
la cocina revelados por P.P., de base francesa, con potajes y
guisos, aprendidos en sus afios parisienses, con alguna afiadi-
dura hispanica y un leve recuerdo de Chile'"".

Alberto Edwards dejé profundo impacto en la historiogra-
fia chilena con sus libros fundamentales: La Fronda Aristocrdtica.
Pero su personalidad proteica no solo cultivé la estadistica, la
historia y la economia, sino que forjé a Roman Calvo, el Sher-
lock Holmes chileno. En el Pacifico Magazine, la valiosa revis-
ta de comienzos de siglo, tuvo a su cargo, entre muchas otras ta-
reas, una seccion atingente a nuestro estudio: »La Felicidad en
la vida modestat¢, que resume sus visitas dominicales al Merca-
do Central, con un grupo selecto de amigos. Combina en esos
interesantes articulos la estadistica de los precios, con las bue-
nas recetas domésticas, tratando el tema en forma enciclopé-
dica y espiritual, los que son contribuciones valiosas al arte
culinario. Sabemos que en su casa gustaba preparar comidas
histéricas, por ejemplo, invitaba a sus amigos, los investigado-
res, a un menu cervantesco con los guisos renacentistas de Don
Quijote de la Mancha: »Una olla de algo mas vaca que carnero,
salpicén las mas noches, duelos y quebrantos los sibados, len-
tejas los viernes, algin palomino de afadidura los domin-
gos«lls.

Agustin Edwards es otra de las personalidades que llevo
muy alto el nombre del pais a las esferas cosmopolitas. Su
existencia de periodista —propietario de El Mercurio, de histo-
riador y diplomatico le dio status dirigente en las esferas de la
politica y del pensamiento. Y para nuestros propdsitos adquie-

re reputacion en la ciencia del buen vivir en las esferas europeas.
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Su incorporacidn a la Sociedad Gastronémica de Paris fue a
base de un sabroso discurso en que hace un recuento de la coci-
na nacional de Chile'"*.

El proceso de la formacion de la cocina chilena parecio es-
tabilizarse en esta época. Habia una comida para todos en que
se mezclaban las dos facetas histéricas que hemos estudiado:
la aborigen y la hispa’.nical20, de las que surgio lo criollo. Hubo
en otro nivel una cocina para las élites en que se aprovechaban
las grandes tradiciones culinarias internacionales.

La equivalencia de estas lineas se realizé a lo largo del te-
rritorio. La Frontera heroica del extremo sur pasé a su etapa de
colonizacion y de urbanismo ciudadano. Podemos estudiar
esta acomodacion en lo que a lo gastrondmico se refiere, en
las densas e interesantes paginas del libro del ingeniero belga
de ferrocarriles Gustave Verniory, Diez Afios en la Araucania. Es
facil hacerlo si fijamos como punto de partida la relacion de

Isidoro Errazuriz en que describe los alrededores de Traiguén:
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»En ninguna hijuela falta el horno, y el pan constituye la base
de la alimentacidn, en invierno y verano. Un almud representa
el consumo de 3 dias de una familia no muy numerosa. La
papa es otro gran recurso . .. La carne de chancho se ha generali-
zado quizas mas de lo conveniente. En ciertos dias de la semana
se envia al pueblo por carne de vaca para la sopa. Y en cuanto
al vino, no falta en la mesa del colono de lengua francesa, como
no falta el café mas o menos reforzado por la achicoria en el
colono de lengua germénica((ml.

Este cuadro rural de esfuerzo y sobriedad de los coloniza-
dores fue supeditado pronto.

El equipo rodante deslizandose por el irea umbrosa de la
Araucania, para tender el riel de la comunicacién humana en-
contraba su dieta cotidiana en »los porotos con doble racion
de grasa y aji«, el plato nacional del »roto¢, psicologia que des-
cribe con simpdtico acierto el noble ingeniero befga. A este
guiso por excelencia del repertorio patrio agregaron los 'profe—
sionales, los »chicharrones a la vasca«, preparados desinteresa-
damente en el campamento por Pedro Salaverry, a la manera de
un caldo seco de ave, con trocitos de perdiz, ganso o patoln,

Pronto los trabajadores y empleados conocieron »la abun-
dancia¢ en las ciudades progresistas. En Nueva Imperial, los
cocineros utilizaban la »miel de Ocoa« para sazonar los panque-
ques del postre y regaban con Panquehue, Urmeneta o Suber-
caseaux la profusion de mariscos de diario suministro.

En Valdivia, la »cocina alemana¢ era suculenta y el Club de
Temuco estaba orgulloso del banquete ‘ofrecido en febrero de
1895 a Benjamin Vivanco y sus colaboradores Gustave Ver-

niory, Victor Pomés y Guillermo Wilson.
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El menu del banquete escrito en un mal francés es sintoma-
tico de la extension del refinamiento gastronémico de Francia
a lo largo del territorio. Lo copiamos para evitarnos mayores co-
mentarios:

Hors d’oeuvre
Langue écarlate Urmeneta blanco
Jambon glacé ‘
Pat¢é de foie gras truffée

Soupe

Soupe a la Renaissance Xéres

Poisson

Congre, sauce mayonnaise

Cotelette de mouton i la Périgueux Subercaseaux et

Poulet 4 la Marengo Urmeneta Rouge
Legumes

Asperges au branches Sanfuentes
Desser:

Nougat

Corbeille de fruits

Mille-feuille i Champagne

Thé - Café - Liqueur - Cigars
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Estamos penetrando en la época contemporinea y con
ella cortamos el hilo cronoldgico que estamos siguiendo. Y
en verdad lamentamos dejar en la penumbra a muchas figu-

ras legendarias de la epopeya de las ollas y el cuchardn.

Se ha esfumado el nombre de aquel soldado desconoci-
do que astutamente guardaba los huevos producto de su ra-
9 g P
pifia en la vaina de su sable y dio origen a las contundentes

vainas (porto-flip) de oporto, cofiac o cerveza.

Algo mds sabemos del inventor del juanito rosado (gin con
granadina) que inventara para solaz de sus muchos amigos
chilenos, Mr. John Summerville, diplomético e Introductor

de embajadores de su patria, los Estados Unidos de América.

Los datos biogrificos de don Antuco Peiafiel, el de los
caldos de cabeza, la malotilla y los chunchules no son desco-
nocidos, lo mismo que los de don Delfin Jaiba, fabricante
de los ricos »principes¢ de la calle San Martin. Juana Flores,
la creadora del »cola de mono«, variacién de los tradicionales
ponches en leche con malicia, con su bien oliente agregado de
esencia de café y vainilla, murié de mal de amores en su queri-
do barrio de la Plaza de Almagro en su rincdn acogedor y co-
queto al lado del boliche del »uruguayo« y frente al Cocq Hardi,
con su tabladillo superior en que los habitués ensayaban

Sus ))gracias(( :

El generoso don Eduardo Jacquin, propietario bohemio
de »El Submarino Chileno«, casa de cena famosa por su repo-
nedor caldillo de gallo, murié en 1924; en su sepelio hubo
cortejo de los fieles parroquianos. La Nata Inés, otro refugio

de noctambulos, en su aristocratico café decorado con la
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elegante efigie de lores ingleses con mondculo y sombrero de
copa, fue reina del Chicago Chico, alimentando a la chilena

asu heterogénea clientela nocturna.

Epitafios se escribieron a la muerte del Huaso Adan,
artista de la sopa de machas y de otras exquisiteces criollas,

degustadas por politicos, intelectuales y artistas.

Van desapareciendo de la mala memoria contempora-
nea los nombres de algunas especialidades urbanas, el coci-
miento del Padre Negro, ensayo capitalino del curanto sure-
fio, reemplazado hoy dia por la paila Chonchi, de variadas
recetas; las empanadas de La Obra, rumbo al Volcan; la sustan-
cia de Chillén; el arrollado picante en el Chancho con Chaleco,

de Maipu, siguen su marcha.

Tinte poético para captar el espiritu del rio Maule, que
embrujara a Mariano Latorre, adquirié la peregrinacion en
lancha maulina hacia el mesdn castizo de las hermanas Carre-
fio. (1880), que dieron fama a las apetitosas lisas del puerto
y balneario de Constitucion. Eran 6 las hijas de Pedro Pablo
Carrefio y Adela Fernandez; se distinguieron Delfina, maes-
tra en el arte de aderezar el pescado para la parrilla, y Dorita,

que guardaba el secreto de la salsa que recubria el pescado.

Es hora de terminar, creo, con alguna nostalgia este en-
sayo, y nada més grato que evocar, a la manera de epilogo, a
dos figuras legendarias de la reposteria chilena: Vicente
Pérez Rosales, en su admirable libro Recuerdos del Pasado,
rescato para nosotros el nombre de Carmen Galves, de Nanca-
gua, Pcuyos incomparables alfajores paladeaban con en-

canto los provinciales de los conventos y acaudalados hijos

119



de Santiago((123. Poseemos los datos para dibujar a dofia
Antonina Tapia, cuyos alfajores y melindres anota el Almana-

que Enciclopédico para 18 66.

La huella de la Antonina Tapia, »la mais almibarada y
gratisima santiaguina¢, se remonta a los gloriosos afios de
1838 y alcanza —dice uno de sus bidgrafos— fama uni-
versal... en Chile a mediados del siglo. Se establecid primero
en la vieja calle de los Baratillos Viejos (actual Manuel Ro-
driguez) para moverse afios después a la calle Colegio (Al-
mirante Barroso) N° 45, donde sentd sus reales. No habia fes-
tejo de Nochebuena o Afio Nuevo en la Alameda, a partir
de 1856, en que el intendente Tocornal inauguré con luz de
gas esos regocijos populares multitudinarios, sin la obliga-
da visita a los mesones de la Antonina, rebosantes de panales,
alfajores. Hacia 1882 el aumento del comercio la hizo rodear-
se de esas »mil sobrinas« que se peleaban su herencia, adqui-
riendo la prictica en el fogén siempre encendido de la famosa
tia.

Mujer inteligente, astuta, henchida de gracia criolla,
su caracter poseia una alegria contagiosa que hacia olvidar

a los clientes su desmedrada figura fisica.

»Gorda, chata, barrigona, en el realismo fotografico de
Enrique Blanchard Chessi: labios gruesos, boca grande, na-
riz chica y ojos firmes, su simpatia atraia a los multiples pa-
rroquianos«““. Méas barroca y sofisticada es la estampa
que de ella nos traza Emilio Rodriguez Mendoza. »Era —es-
cribe— una alegoria muy ancha, con chapes de cola de rata

caidos a la espalda; cuello que queda mejor definido califi-
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candolo, con perddn de sus congéneres, de cogote; chaqueta
corta de percal salpicoteado con ramitos de rosado multico-
lor, y un torso que pudo ser de Diana Cazadora, pero que ya
no era el de ninguna Venus; se habia aplastado como fuelle

sin viento.

»Contaba, segun lo supe por mi abuela, dofia Carmen Va-
lenzuela Silva, con hechos dignos de ser historiados, en su lar-
ga y sabrosa existencia, que ha debido pasar a la leyenda
—que es la mejor manera de entrar con la aquiescencia de to-
dos y no por fuerza, a la posteridad—; hizo ella misma la torta
que el dia del gran agape patridtico se coloco en la mesa del
triunfador de Yungay; le puso un mote que decia: »Al bence-
dor«; y se cuenta —si non e vero— que Prieto le dijo al general
Bulnes, que tenia buen diente, porque tenia buen sable:
—Coma de esa torta, que no esta nada mala, don Manuel. —De
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partirla con la ufia, habria respondido el vencedor« ™.

Antonina fue la campeona de la reposteria tradicional
chilena basada en el hispanico manjar blanco frente a la cre-
ma de moda del ascendente influjo francés y aleman; y supo
imponer las empanaditas de pera, las cajetillas de turrén y
nueces, los alfajores, de legitima ascendencia arabe, altos y
bajos que se batian con isdcroma lentitud en las pailas de co-
bre, lanzando un apetitoso vaho que hacia palpitar las ven-

tanillas de las narices de los nifios del barrio.

Como el dulce provocaba la sed de los parroquianos, la
astuta Antonina distribuia en el fondo del local, céscaras
de cocos pelados y partidos, con agua destilada en la piedra

porosa, bebida que ofrecia a los clientes con un guifio de ojos
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al tenor de su dicho: »Poco a poco se llegd al coco, significan-
do con ello que sdlo tenian derecho a este refresco —a veces

con malicia— aquellos que habian pagado ya los consumos.

A su muerte, a la manera de la desintegracion histdrica
del Imperio de Alejandro, las mil sobrinas legitimas, alle-
gadas o postizas, ocuparon las esquinas estratégicas de la
capital, prolongando la dulce leyenda del alfajor moro de
la Antonina'*®.

Quedan, sin duda, innumerables vacios en esta investiga—
cion. ;Cuadl fue el menud de nuestros antepasados inmediatos?
¢Cudles fueron las horas habituales de comida? Un ejemplo
bastara para demostrar el abismo gastronémico que separa las
generaciones. En 1862, el frugal almuerzo de la Escuela Mili-
tar era servido entre 9 y 9 1/2 de la mariana, y constaba de dos
platos y una taza de té o café segun la estacion; la comida en-
tre 31/2 y 41/2, de cuatro platos y un postre; la cena entre

8 y 9, consistia en una taza de té y un pan.

En los Reglamentos del Instituto Nacional no se dan las
horas, pero si la secuencia: un desayuno, un almuerzo, una

comida y ademas pan a mediodia.

Estas breves consideraciones nos indican que el almuer-
; i :

zo, comida y cena hispanicas se habian transformado, en el
convivir historico chileno, en: desayuno, almuerzo, once y
comida. En las élites mas refinadas esta secuencia agrega la
cena, antes o después del teatro; o en el »ambigu« del Café¢ Italia-
no del Teatro Municipal o el chocolate a la salida. Las once o el
té de las costumbres populares se bifurcan a veces en la hora

de »causeot, definido en la expresion grafica »tomar té con te-
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nedor, y el almuerzo de la »choca¢ o vianda que llevan las es-
forzadas esposas al sitio del trabajo del marido'?’.

Para terminar, y a la manera de un »collage« que nos tras-
mita la sensaciéon de la realidad objetiva sin ayuda literaria,
incluiremos algunos »menus, histdricos o civicos, con la creen-
cia que en la actualidad —época de las vitaminas, el naturis-
mo y el colesterol— hay muy pocos comensales que puedan
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MENU
e

iSalud, doctor Gazitua,
De primera hoi cirujano!
iSalud, contador Serrano,
Gallo de no ménos pna!

En seiial de afecto tierno
Se os da este almuerzo a los dos:
Pues si os creé aparte Dios,
Os ha juntado el Gobierno;

Que en el mar como en los puertos,
Siempre amigos, siempre hermanos,
Va el uno matando sanos
Y el otro contando muertos.

Por la mesa echad la vista,
Abrid boca, aprontad diente,
Pues ya se estiende impaciente
De aqueste almuerzo la lista.

.Y como el placer no va
A do no hai misica buena,
Comienza la lista amena
Con fiambres do, re, mi, fa.

Su vuelo en seguida abate
En cazuela una gallina:

Luego un congrio frito actia,
Que muestra lo que ha de ser
Todo el que llegue a caer
En manos de Gazitiia.

No se asuste el buen Serrano
Ante U« de horno que trincha:
Cuando un contador se hincha
Lo deshincha un cirujano.

Sigue asado un corderito,
De la Armada personero,
No tanto por lo cordero
Como por lo asado y frito.

Para calmar el placer
De este almuerzo tan naval,
Tras del postre no ests mal
Un peu de café qu'on sert.

I en toda aquesta bucélica
Toda mona es desterrada......
(El Director de la Armada
Lo cs también de la cAntialcohélican).

Pero podéis, si sois duchos,
Morir de una indigestion:
Dos vacantes siempre son
Esperanzas para muchos.

iSalud, pues, caros hermanos!
iLarga vida, plata, honores!
iQue vivan los contadores!
{Que vivan los cirujanos!

+

i Vuestra im4jen peregrina.

En el d e - PoLitONO DE LA MARINA.— Ve del Mar, 8 de
n el caso de un combatc:

Noviembre de 1903.
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Notas

Una primera version de este ensayo aparecio en el Boletin de Edu-
cacion Fisica, Universidad de Chile, y en tirada aparte de 100

ejemplares, Imprenta Universitaria, Santiago, 1943.

Las principales obras de Levy-Strauss
que se refieren al tema son: Lo crudo
¥ lo cocido, trad. espaiiola, 1964; El
Origen de las maneras de mesa, trad. es-
paiiola, Editorial Siglo xx1, 1970.

Juan Dantin Cereceda, Primeros con-
tactos entre los tipos de alimentacion
antillanos y mediterrdneos. Revista
»Tierra Firme«, Madrid, 1938.

Sobre el trasplante de las plantas y
animales europeos y sobre la difu-
sion de la flora americana ver: J.A.
Robertson, Some notes on the transfer
by Spain of plants and animals to its
colonies overseas (The James Sprunt
Historical Studies x1x, 1927); Do-
nald D. Bland, The origin and early
distribution of new world cultivated
plants  (Agriculture History, xm
abril de 1939). Sobre el proceso de
Ma-
riano de Cancer, Apuntes para la His-

la aculturacion consultamos:
toria de la Transculturacién Indo-Espa-
Aola, México, 1953.

Sobre el proceso complementario
americano, es decir, lo portugués y
la influencia del Africa ver: Luis Da
Camara Cascudo, Historia da Alimen-
tagdo no Brasil. 2 tomos, Sio Paulo,
1967.
Emilio Romero, La Alimentacién
Colonial, reproducido en Jos¢ M. Va-
lega, El Virreinato del Peri, Lima,

1939, Pp- 331-334.
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Aprovechamos nuestro articulo, El
Abasto de la Ciudad de Santiago en la
Epoca Colonial, en: Homenaje al Prof.
Richard Konetzke en sus 70 afios.
»Jahrbuch fiir Geschichte... Latei-
namerikas¢«, Band 4, Colonia, 1967.
Bernardo Valenzuela Rojas, El hor-
no campesino y su funcién panificadora,
Santiago, 1961. Boletin de Filologia,
tomo xii1, Universidad de Chile.

Fray Crescente Errazuriz, Don Gar-
cia de Mendoza, 1914, pag. 396.

El mismo historiador refiere que en
el sitio de Villarrica una morcilla de
carne valia diez pesos oro; catorce
un tasajo; y cuarenta un celemin de
cebada. Hombres hubo, afiade, que
se comian medio cuero de ante de
Castilla y dos panes de jabén. Carne
humana la comieron muchos y de los
indios que mataban hacian cecinas«.
Para lo que antecede ver la mono-
grafia de Ricardo E. Latcham, La
agricultura precolombina en Chile y los
paises vecinos, Santiago, 1936.

Mariiio de Lobera, Crénica del Reyno
de Chile, vol. vi, Coleccién de Histo-
riadores de Chile, Santiago, 1865.
Plata,
Santiago,

Fernando Mairquez de Ila

Los muebles en Chile,
MCMXXXIIL

La terminologia de pesos y medidas
y envoltorios era diferente en esa épo-

ca. Los pescados se vendian en ter-



cios; la grasa se retobapa; la mante-
quilla se vendia en barriles o vejigas;
las almendras en petacas; las nueces
en zurrones; los costillares en lios;
las papas en almud; el maiz en costa-
les; el vino en limetas; el azicar en
fardos. Datos tomados de documen-
tos del siglo xv1 y xvi.

Los términos de los utensilios proce-
den de la prolija compilacién de To-
més Thayer Ojeda, Apuntes para la
historia econémica y social (1540-1564).
Santiago, 1920.

Grasa, escribe Gonzilez de Marmo-
lejo en 1609, Yes la gordura que se
saca de las vacas entre cuero y carne,
tan \tiles en aquella tierra que ge-
neralmente guisan con ella como

manteca o aceite«.

Luis Montt, Bibliografia Chilena. San-
tiago, 1904; pp. 205-216. Contiene
una curiosa nomina de -inventarios,
de ellos resulta que »durante el siglo
xvil entre 15 familias, 7 usaban el
tenedor y en el siglo siguiente, entre
23 familias, sélo 7 no lo usaban«.

Divulgacidn tuvo en la América his-
pana el manual traducido por Ignacio
Benito Avalle. La Urbanidad y Corte-
sia que se practica entre las personas de
Madrid,

del detalle del servicio. Como mues-

distincion. 1714, que trata
tra copiamos el relativo al orden de
los manjares: »Si es la sopa y se os
pide del capén cocido: el pecho se
reputa por el mejor lugar, las pier-
nas )7las alas despuést, pag. 83.

de
expliqueé au Museé de Cluny. Paris,

E. Haorcourt. Histoire France

1922.

Felipe Gémez de Vidaurre. Historia
Geogrdfica, Natural y Civil del Reino
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22
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24

de Chile. (Coleccion de Historiado-
res de Chile, Santiago, 1889).

Diego Rosales, Historia General del
Reyno de Chile. Ed. Vicuiia Macken-
Santiago, 1877; PP
1§2-146.

na, tomo 1,
Testimonio. citado por fray Crescen-
te Errazuriz, Don Garcia de Mendoza,
pag. 396.

Archivo Nacional. Fondo Vidal Gor-
maz.

Alonso de Ovalle. Histérica Relacién
del Reyno de Chile. Coleccion de His-
toriadores de Chile. tomo xi1. San-
tiago, 1888.

Citado por Mariano de Cancer, Apun-
tes para la historia de la transcultura-
cion, ya sefialados y Francisco Delica-
do, La Lozana Andaluza, Biblioteca
Econdmica de Clasicos Castellanos.
Paris, s.f., pag. 17.

Alonso Gonzilez de Néjera, Desenga-
fio y Reparo de la Guerra de Chile. Co-
leccion de Historiadores. Santiago,
1889, pp. 23-2%.

Agustin Edwards, Prologo al Libro de
la Buena Mesa, Santiago, 1935. »Hay
por los campos —escribe Marifio de
Lobera— en 1593, grandes frutilla-
res, los que producen una fruta casi
a manera de madrofio aunque en can-
tidad algo mayor, y en el sabor mas
dulce y delicado incomparablemente
y asi por excelencia se llama frutilla
de Chile«.

Eugenio Pereira Salas. El Abasto de la
la Ciudad de Santiago, ya citado y
Eliana Pineda Rodriguez, La Vid en
Chile. Tesis inédita. Facultad de Fi-
losofia y Educacidn, Santiago, 1961.
Fray Diego de Ocafia. Relacion del
Viaje a Chile, afio de 1600. Introduc-
cién de Eugenio Pereira Salas. Sepa-
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26

217

28

29

30

31

32

rata de los Anales de la Universidad
de Chile, N° 120, 1960.

Enrique Matta Vial, Una tentativa pa-
ra destruir los vifiedos durante la época
colonial (»Revista Chilena de Histo-
ria y Geografia¢, N° 47, 1922).

Daniel Riquelme ha escrito, con los
datos que aporta el padre Rosales,
una cronica muy simpética, intitu-
lada El choclo de Chile. (Revista »Se-
lecta¢, en que figuran ésta y otras
anécdotas del gobernador Ribera).
Crescente Errdzuriz, Los Gobiernos
de Garcia Ramon, Merlo de la Fuente.
Santiago, 1908, tomo 11, pag. 240,
y Nuiiez de Pineda y Bascuiidn, Cau-
tiverio Feliz (Coleccidn de Historia-
dores), Santiago, 1863, pig. 474 y
siguientes. -
Tianguez, pulqueria son palabras
mexicanas que usaban corrientergen-
te los conquistadores; la primera es
palabra aborigen; la segunda deriva
de pulqueria, sitio en que se vendia
el pulque de tamarindo.

Fondo Vial Gor-

maz, vol.’ 14. Descripcion de Chile

Archivo Nacional.

(Fragmento). Existe un completo
tratado sobre cortes y abasteros re-
copilados por Claudioc Gay, en Ar-
chivo Gay, vol. 35.

Agradecemos la gentileza y genero-
sidad de don Victor Opaso Cousifio
que tuvo la amabilidad de enviarnos
una completa y valiosa relacidn de
las matanzas de antafio en su familia,
la que hemos sintetizado en este
ensayo.

Benjamin Vicuiia Mackenna, Histo-
ria de Santiago, Vol. 1, Valparaiso,
1869, pag. 304.

Alonso de Ovalle, Histdrica Relacion
del Reyno de Chile, ya citada.
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38

39

40

Diego Rosales, citado por Ricardo
A. Latcham. Estampas de Nuevo Ex-
tremo. Santiago, MCMXLI, pag. 41.
Citado por Julio Alemparte Robles,
El Cabildo en Chile Colonial. Santiago,
1940, pag. 218. ‘
Felipe Gomez de Vidaurre, Historia
Geogrdfica y Natural, ya citada, pag.
162 y siguientes. »Se llaman escritos
por la rugosidad de la corteza que
simula letras. El arroz que se consu-
mia en Chile venia del Peruy, el lla-
mado tipo »chiclayo«. Hubo inten-
tos para cultivarlo en el pais en 1790
(ver: Archivo Nacional. Capitania
General, Vol. 909).

Sobre el chocolate hay abundante
literatura. Breve sintesis en A. Hyatt
Verril, Foods America gave the world,
Boston, 1937.
Archivo Nacional. Real Audiencia,
Vol. 161, fojas 190.

Arturo Fontecilla Larrain, Apuntes
para la historia de la plateria en Chile

~ (Revista Chilena de Historia y Geo-

grafia, N° 93, 1938; pdg. 3¢).

Origen similar tiene la palabra »cau-
seo« que deriva del guiso peruano
DcausalC,

Otra etimologia la deriva de la voz
inglesa »the eleventh«, palabra in-
glesa que habria introducido lord
Cochrane en la marineria nacional
para designar el refrigerio de me-
diodia.

Insertamos las fuentes aprovechadas:
Panaderia Isabel Donoso. Escribanos
de Santiago, Vol: 938, 7 febrero de
1793; Panaderia de la Casa de Huér-
fanos a cargo de Joe Navarro en: Ar-
chivo Nacional, Contaduria Mayor,
Hospitales de Santiago, 1776-1823.

Panaderia Bautista Exerbete, Escri-



41

42

43

44

45

46

banos de Santiago Diaz, 24 de enero
de 1809. La Pescaderia San Antonio
en Real Audiencia, Vol. 1528.

Luis Gélvez Vigoroux, Comidas y
bebidas de antafio y ogario. Patria Ma-
gazine, Ed. Especial, enero, 1961.
Ignacio Domenech, Un festin en la
Edad Media. Madrid, 1917.

Manuel Salas Lavaqui, Escritos de don
Manuel de Salas, tomo 1, pag. §36.
La vajilla del presidente Pino conta-
ba de: 1 mantel y 12 servilletas de
damasco; 5 pafios de mano. Una va-
jilla de loza de pedernal: 6 soperas;
52 fuentes; 20 docenas de platos;
4 ensaladeras; 8 salseras con cucha-
ra; 4 saleros; 8 pimenteros; 8 mos-
taceros; 12 tazas con tapa y asas;
cafetera y 1 azucarero; 1 lechera;
1 mantequero con tapa de plata; 18
pocillos para el té; 1 palangana; 2 bo-
tes de hojalata; 1 bacia (Escritos de
don Manuel de Salas, 1, pig. 53¢).
Uno de los primeros en utilizar la
bateria de cobre estafiado fue, segtin
escribe Vicuiia Mackenna, el oidor
don Juan Judrez Tres Palacios, y a su
fallecimiento comprdlo dofia Pabla
Jaraquemada, en 114 pesos.
Manuscrito de la Contaduria Mayor.
El distinguido investigador y genea-
logista don Juan Luis Espejo ha en-
contrado en el Libro de Caja de Juan
José Concha (1797) una curiosa rece-
ta colonial para hacer empanaditas
de dulce.

José Zapiola, Recuerdos de Treinta
Afios. Ed. del autor. Editorial Zig-
Zag, Santiago, 193 2.

Benjamin Vicufia Mackenna, Algunos
proverbios, refranes, motes y dichos na-
cionales. Valparaiso, 1931. Los »con-
chos«, voz indigena segin Vicufia
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50

51

53

54

Mackenna, deriva de los sobrantes
que se arrojaba al pueblo después del
banquete de recibimiento de los
nuevos gobernadores.

Contaduria Mayor (Sin Catalogar).
Los helados de »aurora¢ se hacian
de almendra, huevo batido y »un
poquitin de infusién de canela«. Se
deposita en un calabazo. Panales,
los azucarillos hispénicos se hacian

-de miel de palma en confitura, los

que se deshacian paulatinamente en
los liquidos, al comerlos.

Benjamin Vicufia Mackenna, Histo-
ria de Santiago. Vol. 11, PP- 340-341.
Justo Abel Rosales, La Caiadilla de
Santiago. Santiago, 1887, p. 159.

Pbo. Luis Francisco Prieto del Rio,
Cronica del Monasterio de las Capuchi-
nas. Santiago, 1911. Prieto del .Rio

* dictamina que la sencilla comunidad

franciscana tenia tan sélo los siguien-
tes esparcimientos: El agasajo de al-
fajor, para la Pascua de Resurrec-
cidn; de chocolate para Pentecostés
y de mate para Santa Clara y San
Francisco.

Francisco A. Machuca Marin, Escenas
Histérico-Militares Coquimbanas. Valpa—
raiso, 1938, pp. 201-202.

Agradecemos los datos enviados por
nuestra distinguida correspondiente
en Vicuia, sefiora Eloisa Barraza de
Estay.

Maria Elba Miranda, Aposento de Bru-
jos. Santiago, 1943. Terminologia
Regional (Casuto), pp. 133-134.
Terencio Lucano, Las comidas mds
comunes~en/ Linares. Linares, Organo
de la Academia Linarense de la His-
toria, Afio x1v, N° 54, 1946, pp.
273-276.
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Francisco ]J. Cavada, Chiloé y los Chi-
lotes. Santiago, 1914. pp. 127-140.
De los peces aprovechados en el si-
glo xvin hace una enumeracion el
cronista Miguel de Olivares »Peje-
gallos, tollos, bacalaos,

congr?os,
lenguados, corvinas, roncadores,
viejas, bonitos, rdbalos, lisas, cau-
ques, peladillas, bagres, sardinas y
otros nombres indios que no escri-
bimos para no afear el papel con
voces barbaras y mal sonantes¢. En-
tre los mariscos cita, el oiur, la taca,
el loco, el erizo, la navajuela y el
mejillén, »todos de un gusto exqui-
sito y dignos de la mesa de los prin-
cipes, sin que les quite estimacion
la abundancia, prueba de la largueza
del creador con que quiso exaltar
el afecto del hombre«.

Archivo Vidal
Gormaz, Vol. 14. Papeles de Felipe
Rauza.

La comida de los colegios podemos

Archivo Nacional,

deducirla por el siguiente inventario
de compras del Colegio Carolino en

1778: charqui, pescado seco, frejo-

les, tomates, lentejas, chuchoca,
arroz, garbanzos, higos y huesillos.
Los enfermos de los hospitales se
quejaban en 1712: por un maiz que-
brado y carne cocida que llaman chu-
choca y el eterno postre de mazamo-
rra con miel en Tas noches«. Mas
abundante eta la dieta marinera a
juzgar por las provisiones de la fraga-
ta Nuestra Seiiora de la Barca: 5o qq.
de galleta; 2 carneros, 3 terneros,
2 botijas de vino, 2 de aguardiente,
1 de vinagre, 6 lios de charqui, 2
botijas de miel, 7 botijas de grasa,
1 de harina floreada, 1 q. de mante-
ca, 6 de frejoles. 20 de garbanzos y
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de quinoa, 1 de azucar, 1/2 de yerba
del Paraguay, 1 de aji seco, 1 c. de
aceite, otro de chocolate, 2 1b. de
comino, 2 de pimienta de Castilla,
y de chorizos, pescado seco, 6 que-
sos, 1 caja de pasas, y de camote, 6
zapallos, 4 de coles, 2 de lechuga, 2
de ajos y tomates, 25 cajitas de dul-
ce. Contaduria Mayor y Tesoreria de
Santiago (1771-1778).

Guido Zolezzi, Historia del Salario
Indigena durante el periodo colonial.
Santiago, 1941. En verdad la base de
la alimentacidn agraria fue el pan y
el poroto. El pan de campo, hogaza
en Espafia, tomd el nombre del que
traian los navegantes, y se llamd des-
de entonces galleta. Otros nombres
fueron: pan guinge y telera, que es
palabra espafiola de Andalucia. Se
preparaba de harina de trigo sin le-
vadura y dos veces cocido. A veces
para darle mayor gusto se le agrega-
ba grasa de chicharrones. En Chiloé
se reemplaza el pan por las »papas
cholas¢, papas asadas al rescoldo,
revolviendo el fuego con un palito
para que quede sabrosa en todas sus
partes. Sirve para acompariar los gui-
sados (Antonio Martinez, Descripcion
Politica de Chiloé) (MDCCCXCVII).
Gabriel Maura y Gamazo, Rincones
de la Historia. 1941,
pP- 83

Domingo Amunitegui Solar, El Ca-
bildo de Concepcién. Santiago, 1930,
p-§I.

Carlos M. Sayago, Historia de Copia-

Buenos Aires,

ps. Copiapd, 1874. El pequén es la
empanada sin carne, a base de cebo-
llay aji, y cocido al rescoldo.

Justo Abel Rosales, Historia y Tradi-
ciones del Puente de Cal y Canto. San-
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tiago, 1888, p. 36. Entre las descrip-
ciones de los viajeros extranjeros
elegimos la de John Byron, abuelo
del poeta: »Hay la costumbre —es-
cribe— de tomar dos veces al dia
el té del Paraguay. Lo traen en una
gran vajilla de plata de la cual se le-
vantan cuatro pies destinados a reci-
bir una tacita hecha de un calabazo
guarnecido de plata. Comienzan por
echar la yerba, le agregan la azicar
que quieren, y un poco de jugo de
naranja, enseguida le echan el agua
caliente y lo beben por medio de una
bombilla. Se tiene por muestra de
cortesia que la duefia de casa chupe
primero y la sirva sin limpiarla al
convidado«.

Breve sintesis sobre la historia del
producto en: William H. Ukers,
All about tea. New York, 1935. C.R.
Harolds, The Culture and Making of
Tea. Oxford University Press, 1956.
Jorge Vancouver, Viaje a Santiago y
Valparaiso. Trad. Valenzuela. Santia-
go, 1908, p. 6o.

William H. Ukers, All about coffee.
2* ed. New York, 1935 y E.H. Bar-
ley and Herbert S. Barley, Foods
Product from abroad. New York, 1922.

Sobre . Chile, Benjamin Vicuiia
Mackenna, El Rancho del Soldado
Chileno. »El Ferrocarril¢, 21 de ma-
yo de 1879. Escritos de don Manuel
de Salas, ya citados. Segtn las inves-
tigaciones del Dr. Santa Cruz, de la
Universidad de Concepcion, el té de
culén era conocido en el Pert y en la
Costa con el nombre de té de Valdi-
via o té de Chile, bebida favorita de
la aristocracia chilena (El Averigua-
dor Universal, 23 de septiembre de
1942).
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Louis Bachelet, Guia del Vinicultor
Chileno. Santiago, 1876.

Sobre la chicha: Benjamin Vicufia
Mackenna, El Rancho del Soldado Chi-
leno, ya citado. Justo Abel Rosales,
La Cadadilla, pp. 73-75. Con estos
materiales ha trabajado el distingui-
do escritor Sady Zafiartu su simpati-
ca crénica, El que nos dio la dulce baya,
en Chilecito. Santiago, 1939, pp. 167
y siguientes.

Felipe Gémez de Vidaurre, Historia
Geogrdfica, Natural y Civil. Coleccién
de Historiadores. Santiago, 1889,
p- 132.

Para la horchata, Avelino Herrero
Mayor, El Hordiate y la Horchata. »El
Mercurio¢, 20 de julio de 1946.
Hemos aprovechado para lo general
el util Diccionario General de Cocina
de Angel Muro, Madrid, 1892; Dio-
nisio Pérez, Historia de la Cocina Es-
pafiola. Madrid, 1926; y. el ingenio-
so tratado de Julio Camba, La Casa
de Luculo o el Arte de Comer. Madrid,
1929. Para lo histdrico: ]J. Miquela-.
rena, Mesones y Comidas de la época
de Cervantes; y los tratados de Ruper-
to de Nola (1525); Francisco Marti-
nez (1617); Juan Altamira, Nuevo
Arte de Comer (1798); Juan de la
Matta, Arte de Reposteria (1791). Los
términos espafioles no coinciden
muchas veces con los hispanoameri-
canos, pues como dice con gracia
Juan Altamira: »He dicho a los man-
jares los nombres, que en comin es-
tilo y modo de hablar tienen en estos
tiempos, si no gustaren, mudelos el
cocinero y bauticelos con su nom-
bre«. Otra variante son los eufemis-
mos: Por ejemplo, cito nuevamente

a Altamira: »Con bastante rubor,
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73
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76

amigo Cocinero me pongo a tratar
esta especie¢ (Criadillas). Nada mds
grifico que la carta de Manuel Blan-
co Cuartin a Zorobabel Rodriguez a
propdsito de su DICCIONARIO DE
CHILENISMOS, en que se hace la si-
guiente enumeracion de eufemismos:
»En el Convento de Nuestras Mon-
jas son escritas, unas con otras en las
casas de menor cuantia, adefecios en
otras mas altas y vergiienza entre un
poco numero de beatas repulidas y
alaraquientas¢. Revista Chilena. San-
tiago, 1919. Tomo 1x, p. 60.

Carta de Manuel Lacunza reeditada
con el titulo de Afioranzas de Santiago,
en Ricardo A. Latcham, Estampas
del Nuevo Extremo, p. 51. La bondad
de los productos chilenos en la épo-
ca colonial puede probarse por las
exportaciones de muchos de entre
ellos: pescado seco, jamones y costi-
llares de Chiloé, cajitas de dulce, vi-
nos, fruta seca, mariscos, lenguas de
cordero, pasas, almendras, nueces,
quesos, como puede verse con pre-
cision en los libros de la Aduana‘de
Santiago, Contaduria Mayor. La pre-
sencia en Concepcion de este tipo
de comida en: W.B. Stevenson. Na-
rrative qf twenty years residence in
South America. Londres, 1825.

Manuel Antonio Talavera, Revolucio-
Chile. Ed. Guillermo Feliu
Cruz, Santiago, 1937, pp. 167-168.
Vicente Pérez Rosales, Recuerdos del
Pasado. Santiago, 1910, p. 41.

nes de

David Porter, A Voyage in the South
Seas. London, 1823.

Contaduria Ma-
yor. Se han conservado las cuentas

Archivo Nacional.
del recibimiento del Presidente

Electo, don Casimiro Marcé del
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Pont (Valparaiso, 1815). De la fun-
cidn en celebracion de la toma de la
fragata Maria Isabel; el Baile en el
Palacio de las Cajas al General San
Martin y el banquete en homenaje
al mismo personaje. Debemos estos
datos antes de ser encuaderpédos al
distinguido paledgrafo del "Archivo
Nacional, sefior Gustavo Opazo Ma-
turana (Q.E.P.D.).

A esta corta lista de cocineros habria
que agregar la Negra Rita, esclava
del gobernador Garcia Carrasco.
Memorias del General Miller. Londres,
1829. Vol. 1, p. 139.

Fray José Javier Guzman, El Chileno
instruido, en la historia.
1834. pp. 45-46; 824-1825. La re-
cova fue refaccionada en 1838 por
el maestro Pedro Guzman.

Santiago,

Contaduria Mayor. Cuenta instruida
de los gastos originales que ha origi-
nado la mantencidn de milord Co-
chrane. El promedio es de $ 28,30
al dia.

Luis Alvarez Urquieta, El artista pin-
Wood Taylor.
1936; tirada aparte del Boletin de
la Academia Chilena de la Historia,
p- 11. Todavia en 1840 no era popu-

tor Carlos Santiago,

lar el té en las provincias del sur, se
vendia en las boticas como remedio.
Ricardo Longeville, Memorias de un
oficial de la marina inglesa. Trad. José
Toribio Medina, Santiago, 1923.
Eugenio Pereira Salas, Henry Hill,
vicecénsul y misionero. Santiago, Ti-
rada aparte de la Revista Chilena de
Historia y Geografia.

Dario Ovalle Castillo, El Almirante
don Manuel Blanco Encalada. Santiago,

1934, Pp- 357-3568.
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Ricardo Longeville Vowell, Memo-
rias, ya citada.

P. Lesson, Voyage autour du Monde.
Paris, 1839, p. 125. Vol. 1. En rea-
lidad en esta época se introdujo en
Chile el pan francés, que derrotd a
los panes de fantasia de Colina, de
Rancagua o de las famosas Astudillo.
(Testimonio de Maria Graham). Los
franceses atribuyen su introduccidn
a Madame Pharon, de Valparaiso
(1822).

Capitaine G. Lafond, Voyages autour
du Monde. Paris, 1844, p. 184.

Justo Abel Rosales, La Negra Rosalia
o el Club de los Picarones. Santiago,
1896, pp. 15-26. En los viejos tra-
tados de cocina figuran los »picaro-
nes de la Negra Rosalia¢.

Para el estudio de los chilenismos
culinarios ver: Pbo. Manuel Anto-
nio Romadan. Diccionario de Chilenis-
mos. Santiago, 1901-1918. g vols.

Muy itiles los folletos de Oreste
Plath: La alimentacion y los alimen-
tos chilenos en la paremiologia. Santia-
go, 1962; Alimentacion y lenguaje
popular. Santiago, 1949; Aportacio-
nes populares sobre el vino. Santiago,
1960.

Datos de la prensa periédica. El Pro-
greso, 11 de noviembre de 1842 so-
bre Maria Nieves Sinchez; sobre
Sopa de Tortuga, El Mercurio, 1846.
En 1859, El Ferrocarril comenta la
Asociacion Culinaria: Los hijos del
Jamén »con las guerras del cuchillo
y tenedor que asaltan y acometen
con impetu un pernil de chanchoc.
Se renueva un tanto el arte culinario
por el reemplazo del tradicional fo-
gon o la* cocina a lefia por la cocina
bruja a gas y los nuevos artefactos
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que ofrecen La Ville de Bordeaux:

parrilla a lo Alfonso Karr; colador

Napoledn 111, cacerolas nuevas (E!

Ferrocarril, 14 de mayo de r856);

Agustin Calmette ofrece a »las per-
sonas aficionadas al arte gastrondmi-
co ttiles nuevos de cocina¢. (El Fe-
rrocarril, 27 de agosto de 1857). Los

primeros establecimientos de ostras

de importancia fueron: Lusac (1860)

y E. Tirreaud en Santiago, Alexan-
dre (1860) y Bounout en Valparaiso.
Rail Silva Castro, Alberto Blest Gana.
Santiago, 1941. Relata la vida de An-
drés Blest. Sobre Moreno, ver la

cronica de Sady Zafartu, El que nos .
dié la cerveza. (Chilecito, ya citado).
Sobre Koch y Ebner, Justo Abel Ro-
sales, La Caiadilla de Santiago, ya
citado.

Mary Elisabeth Causten, Chile hace
cien anos. Boletin de la Academia
Chilena de la Historia, Vol. v,
N° 19, 1941, pp. 41-42.

Elie Le Guillou, Voyage autour du
monde de 1’Astrolabe et de la Zelee.
Paris, 1844, tomo 11, p. 99.

Frederic (Fedor) Lutke, Voyage
autour du monde. Paris, 1825, pp.
38-39. Al hablar de la comida cita
tan sélo: la olla, equivalente al pu-
chero criollo.

Maude Valerie White, Friends and
Memories. London, 1914, pp. 215-
218. La descripcion esta llena de to-
ques poéticos y carifiosos para el
pais que visitaba para saludar a su
hermana Emmie y apurar la cons-
truccién de un hogar para los mari-
nos ingleses.

Victor E. Ledn (ed.), Uvas y Vinos
de Chile. Sindicato Nacional Vitivi-
nicola. Santiago, 1851. Excelente
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monografia con amplia literatura
misceldnica sobre el vino. Breve
descripcion de las vifias en: Reynold
Lloyd (ed.). Impresiones de la Repui-
blica de Chile en el siglo XX. London,
1915. Trata de la Vifia Vial, fundada
por Pedro Nolasco Vial (1884), p. R
291; Vifia Macul, p. 273; Vifa San-
ta Rita, p. 272; Vifa Lontué, p. 273.
Simpética sintesis en Archivero (Ju- i
lio Arriagada), Trozos Histdricos:

Los Buenos Vinos, El Mercurio, junio

31, 1944.

Harold . Grossman, Grossman’s

Guide to Wine, Spirits and Beers. New

York, 1955. pp. 181-185. Da el
nombre de los productores y endlo-

gos. Para los origenes, Louis Bache- 1oi
let, Guia del Vinicultor Chileno, Paris.
Santiago en casa del autor Llano Su-
bercaseaux, 1876. Bachelet hizo la
vendimia en Los Angeles en 1872.
Hemos consultado al igual los cati-

logos de las primeras exposiciones
chilenas, 1855, 1856, 1875, 1888.

Se sefialaron también Nourrichel
(1845), Pierre Poutays (1856), Ger-

main Moine y Martin Pescheux.

Exposicion de Artes e Industrias de
1872. Memorias del Certamen.
Santiago, 1873.

Julio VicuAa Cifuentes, Recuerdos
Santiaguinos. Revista Chilena de His-
toria y Geografia, N° 90, enero-ju-
nio, 1937, pp- 76-92. Estos recuer-
dos que por desgracia interrumpid
la muerte del delicado poeta y gran
folklorista y escritor, forman un
cuadro animado de la existencia en
1884, que aprovechamos con de-
leite.

El Mercurio, 7 de marzo de 1886.
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Ricardo Donoso, Geografia Gastrond-
mica del Norte de Chile. E1 Mercurio,
12 de septiembre de 1935, y Archi-
vero (Julio Arriagada), Las »recovas
al vapor en los andenes¢. Revista Oc-
cidente. Santiago, mayo de 1947.
Recuerdos de Valparaiso. Teatro y ac-
tualidades en Honor al 1iv Centena-
rio. Tomo 1, Valparaiso, 1937. Los
datos histdricos se refieren a 1884.
Joaquin Edwards Bello, Valparaiso y
otros lugares. Con ilustraciones de
Lukas. Recopilacion Luis Alberto
Lagos. Prélogo de Alfonso Calderdn.
Santiago, 1974. Utilizamos algunas
entrevistas a connotados porterios
del siglo pasado y nuestros recuer-
dos juveniles.

Archivero (Julio Arriagada), El Le-
trero: Aqui estd Silva, animaba las
Fiestas del Parque. El Mercurio, 18
de septiembre de 1959.

La ensefia Aqui estd Silva, »simbolo
de buenas bebidas, buenas empana-
das, buenos asados y de baile y ale-
gn’a((, Corresponde a la simpética
personalidad de Anselmo Silva, ani-
mador de las fiestas en el pasado
siglo. En 1860 publicé una insercion
en El Mercurio que define su perso-
nalidad: »El que suscribe avisa a sus
favorecedores que se halla en San
Bernardo, dispuesto a cumplir una
obra de misericordia de dar de co-
mer y beber al sediento (se entiende
no muy de balde). Hay comodidades
para caballos y sus duefios. Hay en
qué dormir, pero se advierte que
los que quieran ocupar pieza me de-
beran de manifestar la fe de casa-
miento o de lo contrario cada uno
permanecera en su puesto, Anselmo
Silva«. Murié en San Bernardo. Au-
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gusto D’Halmar apunta el humor
negro de la lipida de su tumba:
»Aqui esta Silva, pasad a verlo«.

El escindalo del Baile del Mercado
Central ocupd las columnas de los
periddicos a partir de octubre de
1872. En sintesis se trataba de la ce-
na solicitada a los proveedores de:
3o pavos, 40 pavos trufados, 3o pes-
cados, 40 jamones, 20 gelatinas, 20
pollitos trufados, 200 perdices, 700
pasteles de ostras, 25 Carlotas, 25
budines y 20 botes de helados.
D’Hicque protestd por cuanto su
compromiso se referia unicamente
a la cena a las autoridades para 200
personas y no para las 2.000 que asis-
tieron al baile. El menu presentado
en francés como era la costumbre
comprendia: Consomme de volaille;
1.200 bouches aux huitres; 26 En-
tremets; 24 filets de poisson; 2.300
perdixes; 24 muse de congre; 6
cochon aux lait; 20 gelée; 30 bava-
rois; 3o gateaux; 30 parfait. Debe-
bemos la consulta de estos articulos
a nuestro estimado amigo, sefior
Benjamin Valdés Alfonso.

Joaquin Edwards Bello, Confiteria y
Pasteleria Torres (Valparaiso y otros
lugares; ya citado).

El Restaurant Gage comenzd como
un café. Lo describe Recaredo Tor-
nero en su interesante y utilisimo
libro Chile IHustrado. Guia descripti-
va del Territorio de Chile. Valpa-
raiso, 1872. »Hay algunos casi ex-
clusivamente para hombres y entre
éstos el mas notable es el de M.
Gage. Es una casa bastante espaciosa
y elegante en cuyos salones se retne
todas las noches una juventud por
demds alegre«. Hay referencias a
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Gage en El Ferrocarril, 17 de octu-
bre de 1872. Una descripcidn en
El Mercurio, 18 de noviembre de
188¢.

La descripcién en Julio Vicuia Ci-
fuentes, Recuerdos Santiaguinos, ya

citado.

Recaredo Tornero, ya citado.

El Ferrocarril, 27 de diciembre de
1850.

Archivo Nacional Judicial de Valpa-
raiso. Legajo 326, H. 9 Valparaiso.
Guillermo Edwards Matte, El Club
de la Union en sus ochenta arios (1864-
1944). Santiago, 1944. Sobre los
clubes en general ver: Album de los
Clubs Sociales en Chile.
1928-1929.

Creemos de justicia estampar los

Santiago,

nombres (justificando de antemano

cualquier error u omisidn) de aque-
llos distinguidos profesionales que

se granjearon el afecto de los socios

del Club de la Unidn por sus extra-
ordinarios servicios. En la confiteria

todavia se recuerdan las tortas de °
Don Ratil, y los moldes artisticos de

Manuel Pérez. En la Cocina sobresa-
lieron: Gabriel Garay, Benito Pal-
ma, Adridn Letelier y Diego Bustos,

incomparables en la cocina chilena.

Pasé a la Embajada de Chile en los

Estados Unidos para las grandes fes-
tividades. Fama adquirieron en la

libre competencia: Zoilo Gutiérrez,

Carlos Palma, Juan Ferragu, Nicolas

Berteta y A. Parra, autores de mul-
tiples batidos y cocteles.

André Bellesort, La Jeune Amérique.
Paris, 1897.

Harry Schraemli, Von Lucullus zu

Escoffier. Ein Schlemmbuch fiir kluge
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Frauen und Gesscheite Minner. Zu-
rich, 1949.

Julio Subercaseaux Browne, Remi-
niscencias. Boletin de la Academia
Chilena de la Historia, N° 62, 17
semestre de 1960. Véase para nues-
Eduardo Balmaceda Val-
dés Un mundo que se fue, Santiago,
1969.

Un Gourmet (Julio Subercaseaux)

tros dias:

Lo que he comide. Prélogo de Benja-
1947.
Miembro de la
Academia de Psicélogos del Gusto,
El Libro del Buen Comer. Secretos de
la Cocina revelados por O.P. Intro-
duccién de Mariano de Vedia y Mi-
tre. Buenos Aires, 1943.

min Subercaseaux, Santiago,
José Eyzaguirre,

Sobre este aspecto de la biografia
de Alberto Edwards, La Felicidad de
la vida modesta. »Pacifico Magazine(,
a partir de enero de 1913.

En general Rail Silva Castro, Don
Alberto  Edwards.  Santiago, 1933.
Don Quijote de la Mancha. Ed. Rodol-
fo Schevil y Adolfo Bonilla, tomo 1,
p- 430, contiene la explicacién del
mend. Van las alusiones de Lope de
Vega a la olla, que corresponde a
nuestra cazuela; salpicon, »carne
picada y aderezada con sal, a veces
con cebollat. No corresponde al
nuestro que lleva lechuga. Duelos y
quebrantos ha dado origen a muchas
interpretaciones, parece guiso de
»carne seca con huevos«; manjar de
gente humilde. -
Guillermo Feliu Cruz, Elogio de
Don Agustin Edwards. Prensas de la
Universidad de Chile, 1941.

Richard N. Adams, Food Habits in
Latin America. A preliminary Histori-
cal Survey, tirada aparte de »Human
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Nutrition Historic and Scientific«.
New York, 1960, pp. 1-22.

Isidoro Errdzuriz, Tres Razas. Valpa-
raiso, 1892.

Gustave Verniory, Diez Afios en la
Araucania (1889-1899). En vias de
publicacién por la Comision de Pu-
blicaciones de la Universidad de Chi-
le; con prdlogo del poeta Jorge
Teillier que destaca la importancia e
interés de este libro. Las referencias
estaban en las siguientes entradas:
Lautaro (22 de mayo de 1891); Vic-
toria (febrero de 1895); Temuco
(febrero y noviembre de 1895). La
comida en los hoteles era discreta.

En Chillan. por ejemplo, el come-
dor era limpio y el almuerzo muy
bueno« (Hotel Central).

Vicente Pérez Rosales, Recuerdos del
Pasado, 1814-1860. Santiago, 1910.
Cabo Moya (Enrique Blanchard
Chessi), EI Coco de la Antonina Tapia.
Revista Correvuela, diciembre, 29
de 1909.

Emilio Rodriguez Mendoza, Como si
fuera ayer! . .., Santiago, 1919.

Los dulces chilenos mantuvieron su
prestigio en nuestra época gracias a
la noble faena de manos aristocrati-
cas que continuaron la tradicidn. Las
hermanas Rengifo se llevaron las
palmas contemporaneas y las fibricas
domésticas de Pio x; San Estanislao,
Cordon Bleu, y las Vergara Claro se
incorporaron a la sabrosa leyenda
del alfajor, los principes, las roscas,
los

empolvados, merengues,

demostrando tener también »mano

etc.,

de monjas«. ,

La terminologia chilena no corres-
ponde ni a la espafiola ni a otros pai-



ses  latinoamericanos. Desayuno,
definido por la Real Academia: »ali-
mento que se toma en la mafiana po-
CO antes que otra cosa«, coincide con
lo nuestro. Almuerzo, »comida que
se realiza por la mafiana o durante el
dia antes de la principal¢, no es en
verdad lo que aqui se practica, es
comida del mediodia. Comida, »que
se toma habitualmente a una u otra
hora del dia o de la noche«, es, entre
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comida de noche unica-

mente, después de la puesta del sol.

nosotros,

Merendar no se usa en Chile, el tér-
mino espaiiol coincide con nuestra

cena, ya obsoleta en las costumbres.
Casa de Cena eran sitios nocturnos

para trasnochadores.

Los »menus¢ que se reproducen

pertenecen a Maria Rodriguez de
Dominguez, Alamiro de Avila Mar-
tel y Benjamin Valdés Alfonso.



Listin Bibliogréfico

sobre la Cocina Chilena

Las primeras fuentes p:ira el estudio de la cocina chilena estan
manuscritas. Sin duda todas las familias y duefias de casa compi-
laron recetas para guisar buenos platos domésticos. Tenemos a
la vista dos, entre los innumerables que deben de existir. El
historiador don Juan Luis Espejo nos sefiald en el Libro de Caja
de Juan José Concha (1797) una curiosa receta colonial para
hacer empanaditas. Nuestra recordada colega y amiga, profeso-
ra sefiorita Maria Aldunate Calvo (Q.E.r.D.) nos obsequid el
simpatico y curioso libro manuscrito: Apuntes Gastrondmicos
para el uso de Rosalia Cruchaga Montt, 4 de enero de 1849. Im-
prenta del Pufio, con las tipicas recetas de horchata, manjar
blanco, bizcochuelos, panqueques, empanadas fritas, carlota

rusa, flanes, galletas, etc.

1. Eulogio Martin, Ciencia Gastronémi- Contiene recetas tradicionales: locos
ca. Recetas de guisos y potajes para de Algarrobo, empanadas de horno,
postres. Santiago, febrero de 18¢1 sopladores, ponderaciones (equiva-
Contiene para nuestros propdsitos lente a los suspiros de monja), caje-
recetas de noclos, cajitas, melindres tillas de las Monjas Claras, alfajores
y huevos chimbos. de la Antonina (Tapia), pan de Ran-
El libro se comenta en El Eco, Talca, cagua y recetas particulares de las
m, N° 103, 23 de septiembre de monjitas M.M.L. Bizcochos y de
1856. Su costo no equivale a lo util M.O. Alfajor Alto.
de este cuaderno, pues sin mds que 3.  Almanaque Enciclopédico para el aro
él podria cualquiera persona desem- de 1866. Santiago, 1886.
pefiar el cargo de una casa particu- Repite la receta de los alfajores de la
lar... Sus comidas se componen de Antonina y agrega los alfajores de
productos del pais y no como otros huevo, el ponche en leche, las roscas
libros que en su mayor parte son de y los huevos molle.
hortalizas extranjeras. 4. El Confitero Chileno. Valparaiso, 1872.

2. Cuaderno de Guisos y Postres, Santiago, Hay otra edicién en Santiago, con el
1865. mismo titulo y afio.
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Manual del Cocinero Prdctico. Colec- 9.
cién de recetas de guisos. Valparaiso,
1876.

Hay multiples ediciones: la 4°, Val-
paraiso, 1848. Nueva edicidn, Val-
paraiso, 1896. Reimpreso con el
titulo de Novisimo Manual del Cocine-
ro Prdctico, Santiago, 1896. Esta obra
que recoge las tradiciones culinarias
chilenas y las ensefianzas de la gastro-
nomia francesa, en especial las rece-
tas a lo Dumas de don Isidoro Erra-

zuriz, es obra de las sefioras Antonia 10.

e Isabel Errézuriz, cuya tertulia
vifiamarina del Agua Santa recuerda
Benjamin Vicuiia Mackenna en
uno de sus articulos.

En su repertorio hay guisos histdri-
cos como: El Ganso a la San Martin;
recetas del Papa Bounout y de Jules

Graciette; de empanadas, ropa vie- 11
ja, de la aloja y los helados aurora, 12.

etc. Fue el mds completo de los li-
bros de esa época; se reeditd hasta
1916.

Nuevo Manual del Cocinero Prdctico.
Valparaiso, 1893. Se nos figura una
nueva edicién de la anterior.

José Antonio Giménez. Novisimo

arte prdctico de cocina. Valparaiso, 13.

1880. 8" edicidn.

Por su contenido lo creemos adapta- 14.

cion de alg\in texto espafiol de coci-

na. 15.

Marcos Mena, El Consejero Domeéstico.
Santiago, 1880.

Curioso libro miscelanico, precursor

del naturismo y de las vitaminas, con
deliciosos detalles sobre la modalidad

de vida de esos afios. Entre las rece-

tas figura la de la Exquisita Torta de
Combarbald que comienza: »Escd- 16.
janse cuidadosamente 100 huevos...«.
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Enciclopedia del Hogar de la Tia Pepa.
Valparaiso, 1882, otro de los clsi-
cos chilenos. »Pocos supieron y po-
cos saben —escribe don Agustin
Edwards— que la tia Pepa no era
una vieja glotona rodeada de sobri-
nos vivaces, soltera y bonachona que
repartia fuentes de suculentos guisos
o delicadas tortas, sino un literato
tan refinado de lenguaje como de
paladar, el periodista y escritor chi-
leno Rafael Egafia«.

Nuevo Cocinero Chileno. Contiene can-
tidad de guisos y postres de la cocina
chilena asimismo de la cocina france-
sa, italiana y espafiola. Valparaiso,
1890.

Tiene la originalidad de contener las
primeras recetas que hemos encon-
trado sobre tallarines y ravioles.
Manual de Cocina. Santiago, 1896.
Alberto Prado Martinez (ed.). La
Dueia de Casa. Nuevo libro de coci-
na y economia doméstica editado por
encargo del diario El Porvenir. San-
tiago, 1903.

El autor, distinguido profesor, se
preocupd de estas materias en la en-
sefianza publica.

J.L.A.M. Recetas y conocimientos tuti-
les. Talca, 1904.

El Cocinero Prdctico Chileno. Santiago,
1916.

Lucia Vergara de Smith, Cordon Bleu,
Santiago, 1916.

Es la primera edicién de este manual
que inspiro los primeros y activos
cursos de cocina en la Cja. de Gas
de Santiago. Es una de las precurso-
ras de la nueva modalidad gastrond-
mica.

Marta Brunet, La Hermanita Hormi-
ga. Santiago, 1931.



20.

21.

22.

Encantador tratado de arte culinario

de manos de una fina escritora (Pre
mio Nacional de Literatura). Resu-
me sus experiencias en Chillan, y sus
tradiciones hispanicas.

Olga Budge de Edwards, La Buena
Mesa. Santiago, 1934.

El mas completo de los tratados na-
cionales de alta cocina, erudito y co-
pioso en sus recetas cosmopolitas.
La segunda edicidn trae un apéndice
con cocina criolla. Un fino prdlogo
le sirve de introduccidén histdrica a
esta obra de reconocido prestigio y
utilidad manifiesta.

Adela de la Puente de Piola, La coci-
na moderna y econdmica. Santiago,
1936. Recoge serias ensefianzas ho-
teleras.

Henriette Morvan, Manual de Cocina.
Santiago, 1938.

Sale de las manos de otra escritora
nacional.

José Eyzaguirre, Miembro de la Aca-
demia de Psicdlogos del Gusto, El
Libro del Buen Comer, Secretos de la
Cocina revelados por P.P. Buenos
Aires, 1943. Prélogo de Mariano de
Vedia y Mitre.

El texto de un gourmet cosmopolita
y fino artista; con largos afios de vida
esplendorosa en Paris y Buenos Aires.
Yolanda Livoni de Saavedra, La Mar-
mita. Santiago, 1943.

Sin duda una de las mas refinadas
representantes de la ciencia gastro-
nomica. Sus recetas alcanzaron po-
pularidad a través de la Radio y la
Television.

Lucia Larrain Bulnes.
Cocina. Santiago, 1944.

Una gran dama que conocia los secre-
tos de la buena mesa.

Manual de .
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23.

24,

26.

27.

28.

29.

30.

Viale Rigo Serrano, Carmen. Rece-
tas Escogidas. Santiago, 1946.

Es el aporte de una distinguida cultu-
ra del género con la triple tradicidn
santiaguina, pencona y francesa.

Tia Alejandra. De la Cocina Chilena.
Santiago, 1959.

Fue un simpético personaje de las
transmisiones radiales.

Un Gourmet (Julio Subercaseaux)
1947.
Prélogo de Benjamin Subercaseaux

Lo que he comido. Santiago,

(Premio Nacional de Literatura).

Son las reminiscencias de un gran
sefior que cultivé con pasidn de afi-
cionado la ciencia gastronémica.
Lucia Wilson de Concha. Mi Cocina.
Santiago, 1959.

Valioso texto hecho a base personal.
Maria Paz Lagarrigue A. Recetas de
las Rengifo. 2° ed., 1959. Lleva mis
de 7 ediciones. Representa una de
las grandes tradiciones de reposteria
nacional. Las hermanas Rengifo, que
hicieron célebre los alfajores, tortas,
horchatas y sorbetes de guinda y de
membrillo al pie del cerro y luego
en la calle de Lira.

Inés Donoso de Alliende, La Cocina
para todos. 3° ed., 1961.

Una ayuda poderosa en todo hogar;
escrito por una gran dama.

Elena Vergara de Montt. Recetas de
Mama Inés. Santiago, 1964.

Es el resultado de la tradicién france-
sa de los Dumas, padre e hijo, que
tradujo misid Inés Errdzuriz, herma-
na de don Isidoro, y completada por
sus descendientes.

Mariana Bravo Walker. Cocina Popu-
lar. Santiago, 1964.

Tiene mas de 7 ediciones. Valioso



31.

32

33.

34.

35.

intento para ayudar la pesada tarea
de los hogares con recetarios sabro-
sos y médicos. 36
Laura Lillo de Salinas. La Hormiga.
Libro de Cocina. Santiago, 1965.
Manual sintético y util.

Marta Langlois de Ibifiez. Coma bien
¥ viva contento. Santiago, 1965.
Tratado optimista y reconfortante
de una simpética personalidad.

Delia Casali B. Manual de cocina mo-
derna con recetas de dona Delia. Santia-

go, 1967. Otro esfuerzo personal 38.

para modernizar los menus.

Chelita R. de Mendoza. Guia Prdc-
1969.
Un.aporte original con recetas tradi-

tico de Cocina. Concepcion,
cionales.
Mi

na no es problema. Santiago, 1972.

Laurie Boisiere Concha. coci-

Tiene por lo menos siete ediciones.

37.

Las claras experiencias de una técni-
ca en ayuda de la comunidad.

Laura Amenabar de Alemparte. Yo
1969.
Una virtuosa de la cocina que relata

también sé cocinar. Santiago,

sus hallazgos.

Laura Amenabar de Alemparte. El
Arte de Cocinar. Santiago, 1974.
Utilisimo manual que consigna su
labor de divulgacion del arte culina-
rio en la Television.

Agregamos el simpitico libro del
A.P. Walter Hanisch. S.J. El Arte
de Cocinar de Juan Ignacio Molina. San-
por

tico del espiritu ilustrado del sabio

tiago, MCMLXXVI, caracteris-
jesuita chileno para quien »Dios
anda también entre las ollas«.

Se reproducen sus recetas de cocina

italiana, con valiosos comentarios.



Noticias Bibliogréficas
sobre Urbanidad

A lo largo de este ensayo hemos ofrecido ejemplos de la urbani-
dad chilena. En el correr del siglo xix las escuelas y colegios
emplearon algunas obras para la ensefianza tedrica del comporta-
miento social. Dos libros tuvieron resonancia en el ambiente:
las Cartas de Lord Chesterfield a su Hijo, lectura obligada en la edu-
cacidn privada, sobre todo en los aristocraticos colegios ingleses
de Valparaiso y Santiago. Hay diversas ediciones espafiolas y una

chilena, Santiago, 1854.

Sobrepasa en popularidad a este libro un clasico americano,
la obra de Manuel Antonio Carrefio, Manual de Urbanidad y Bue-
nas Maneras, New York, Appleton, 1856, escrito por el distin-
guido escritor y politico venezolano que fuera famoso en el con-
tinente por este libro-de lectura obligatoria en los hogares y
establecimientos educacionales, y por la fama artistica de su hija

Teresa Carreiio, lafamosa pianista, prodigio de esos afios.

Carrefio paso a ser en Chile sinénimo de refinamiento en el

trato.

Se emplearon ademas los siguientes textos que sefialamos

por ser documentos de historia social:

Pbo. Francisco de Paula Taford. Manual de Moral y Urbanidad.
Santiago, 1848.

Lorenzo Robles, Manual de Urbanidad. Santiago, 1852.
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Ramédn Gil Navarro, Manual del Buen Tono, traducido del
francés. Santiago, 1854.

— Reglas de Urbanidad. Santiago, 1857.

Marcos Mena, EI Consejero Doméstico. Santiago, 1880.

J.M. Brufio, Tratado de Urbanidad. Santiago, Ed. La Salle,

1900.
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