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Presenxolién

En los dltimos afios, el panorama culinario y gastronémico del pafs se ha visto
enriquecido con la presencia de nuevos productos e ingredientes, que han venido a
aportar variedad, riqueza y valor nutritivo a la comida que hoy se saborea en nuestras
mesas. Hongos ostra, queso de oveja, carne de avestruz, camarones, quinoga, junto @
nuevas variedades de hortalizas y frutas, de plantas aromdticas y condimentos, son
productos que paulatinamente han comenzado a hacerse familiares.

Algunos de estos productos tienen un origen lejano; han llegado cargados con las
tradiciones y la cultura de otros pueblos, se han incorporado a nuestros campos y ya
comienzan a ser parte de la produccién agraria de nuestro pafs. Otros se han producido

desde siempre en los campos chilenos y han estado presentes ancestralmente en nuestras
mesas, pero hoy adquieren un nuevo vcr."or para el consumidor que gusta de lo auténtico,
de lo sano y natural.

Cualquiera sea su origen, todos estos productos tienen en comin el hecho de ser
fruto de la iniciativa y la‘capacidad de innovacién de los productores y productoras agricolas
del pafs, en su esfuerzo por generar productos nuevos y de mds calidad, que respondan
a los gustos y preferencias de los consumideres. La Fundacién para la Innovacién Agraria,
en su farea de favorecer la modernizacién de la agricultura en las distintas regiones del
pais, ha apoyado este esfuerzo de innovacién, impulsando un conjunto de iniciativas
tendientes a desarrollar nuevos productos agricolas que respondan a las demandas de
los consumidores y que a la vez representen nuevas opciones productivas para los
productores y productoras agricolas del pais.




En este marco, con el objetivo de difundir estos nuevos productos y contribuir a
que ellos lleguen hasta nuestras mesas y se incorporen en la cultura gastronémica del
pais, FIA quiso recopilor y dar a conocer un conjunto de recetas, nuevas y antiguas,
basadas en estos ingredientes. Para ello, solicité esta recopilacién al periodista y critico
gastronémico César Fredes, quien recurrié a destacados chefs y culfores de la buena
cocina. A todos ellos, agradecemos el haber querido compartir sus preparaciones, asi
como esos pequenos detalles que dan el toque de calidad a un plato bien preparado.

Al dar a conocer el resultado de esta iniciativa, queremos reiterar que el sentido de
este esfuerzo es valorar y destacar la riqueza de sabores y posibilidades culinarias que
nos entregan los productos del campo; y muy especialmente, expresar un reconocimiento
a los productores y productoras agricolas, que con su trabajo diario hacen posible que
estos productos lleguen hasta nuestras mesas y sean parte de nuestras tradiciones y de
nuestra cultura.




S\ Zimén de Pica /ide Piea!

Se pierde en la noche de los tiempos el origen del limén de
Pica, el que, aparte de tener marcadas caracteristicas de acidez y
aroma, tiende a llamarse siempre asi, independientemente de la
zona de Chile de que provenga. El sabio Manuel Martinez Llopis
afirma que el limén genéricamente fue introducido a Europa y
Africa del Norte por las legiones romanas, desde Persia. Los
piquefos confiesan con hidalguia que su limén llegé desde el
PerG a comienzos del 1800, es decir, que llevan al menos 200
afos cultivandolo. Y por eso, porque en esos dos siglos el fruto se
ha impregnado de ese suelo y de ese sol, reclaman para si el
privilegio de la denominacién de origen.

No parece nada extrafia la atribucién de este origen, porque en la zona de Piura, al
norte del Pert, se produce un limén que casi no se diferencia del de Pica y que es usado en
los deliciosos cebiches, tiraditos de pescado y pisco sours limefos.

Entre las recetas de comidas con limén que se entregan en esta seccién, hay un
delicioso pollo con aceitunas y limones confitados, proveniente de Marruecos y que es un
aporte del chef francés Tomds Lecot, de exitosa trayectoria en diversos hoteles y restaurantes
de Santiago. El limén incluido es el Ceuti o de Pica y, viniendo de Rabat o Marrakesh, cabe
preguntarse &cudnta distancia y diferencia en el estilo de las comidas, exéticas y especiadas,
existe entre Marruecos y Ceuta? Muy poca, por cierto.
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Comienzos en Pica

A inicios del 1800 llegaron los primeros arboles desde Lima a Pica, villa u oasis que,
recordemos, era entonces peruana y de alli en adelante jamés los piquefios han dejado de
cultivar, primero rudimentariamente, pero ahora incluso con riego por goteo sus ancestrales
limoneros.

Sol casi todos los dias del afio y humedad relativa de apenas 30% han creado
condiciones excepcionales para un fruto excepcional: 600 gramos de limones de
aproximadamente 35 gramos de peso, equivalen a un kilo de limones normales en términos
de jugo.

Por supuesto que un pisco sour hecho con limén de Pica o un cebiche aderezado
con el jugo del singular citrico, tienen un sabor absolutamente diferente y mejor. La explicacién
parece estar en las caracteristicas climéticas y de suelo de la zona genéricamente llamada

Pica que, con el paso del tiempo, han ido produciendo un fruto diferenciado y muy particular,
algo disfinto a ofros limones similares, razén por la cual los productores de la comuna
trabajan en obtener lo que parece justo y razonable, la denominacién de origen Limén de
Pica.

Las localidades donde se sitGa la produccién del genéricamente llamado limén de
Pica son los oasis de Pica, Matilla y Valle de Quisma en la Comuna de Pica, ubicada 114
km al Sureste de la cuidad de lquique. Se consume fundamentalmente, por razones
geogrdficas, en las Regiones de Tarapacd y Atacama y en el Area Metropolitana.
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Ceviche con Limoén de Pico

Receros cen Limdn de Pica

Obviamente la mayoria de las recetas mas influenciadas por el limén de Pica, el Cebiche y el
Tiradito, aunque de origen peruano, ya son también chilenas por adopcién, vocacién y frecuencia de
consumo entre los chilenos. En cambio es cien por ciento chileno el Mariscal, esa rotunda y sabrosa
mixtura de todo fruto de mar, aderezado con limén, preferentemente de Pica, que se encuentra disponible
desde Arica a Puerto Montt, con fuerte acento en el Mercado Central de Santiago, en Valparaiso,
Concepcién, Valdivia y Puerto Montt.

Todas las recetas admiten limén francés, de mayor tamafio, cascara gruesa y aroma y sabor
menos intenso. Pero todas son distintas y mejores con limén de Pica. Dicho sea de paso, es dificil
encontrar un producto que ofrezca la versatilidad del limén de Pica, tanto para platos de comida, como
para tragos y cocteles, de los que aqui se entregan algunas recetas.

C Aperitives 4 Ceotreles

I Ulmo Sour —l ﬂ

Receta de Leonardo Chacén, chef de El Mesén del Calvo, Santiago

= Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

200 cc de pisco de 35 grados Se une todo en la coctelera y se agita hasta que el hielo
1 cucharada rasa de miel de ulmo deje de sonar. Se sirve en copa flauta de pisco soury no
50 cc de limén de Pica lleva azdcar.

6 cubitos de hielo

7
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| Pisco Sour Zanartu

L
Receta del cura Mario Zanartu (Q.E.PD.)

= Ingredientes (para ocho personas)

1 botella de pisco de 35 grados

3 limones de Pica partidos por la mitad, despepitados
y con la piel

3 cucharadas rasas de azicar flor

8 cubos de hielo

=5 Procedimiento

Se pone en la licuadora todo el contenido de la botella
de pisco, los medios limones con cdscara y sin pepitas,
el azicar flor y el hielo. Se licua a alta velocidad por
dos minutos, para la molienda total de los limones y la
disolucién del hielo, se deja reposar un minuto y se sirve
colado, para retener el residuo de los limones, que
siempre algo queda.

Resulta un gusto intenso, mds verde y agreste y muy original. Mario lo servia hace
treinta afos, a sus amigos y discipulos.

)

ﬁ’u

Receta del barman Pat’e Lancha,

1 Sanvicentano ]

= Ingredientes (para cuatro personas)
144 litro de vino blanco

50 cc de jugo de pomelo

50 cc de limén de Pica

2 cucharadas de hielo picado

2 cucharaditas colmadas de azicar flor
Gotas de Amargo de Angostura

L
del Restaurante

8

Requehua, de San Vicente de Tagua Tagua

= Procedimiento

Se mezcla todo en coctelera grande y se agita con
destreza por medio minuto. El barman Pat’e Lancha se
retaca con la receta, pero siempre repite la dosis. Y a
veces con alguna empanadita frita de pino.

2\ Liwmédn de Pico, ide pical



Receros de Plates Con ZLimén

de Pico

C

I Ceviche mixto de corvina, ostiones y camarones l

tn

L

Receta de Marco Barandiarén, del Restaurante Barandierén de Santiago

= Ingredientes (para dos personas)
200 grs. de corvina picada en trozosde 3x 1 cm
6 ostiones medianos crudos

12 colas de camarones crudos muy frescos
'/2 cebolla morada cortada pluma

2 trozos de choclo cocido

2 trozos de camote o papa dulce

5 6 6 cortes finitos de aji Rocoto

El jugo de tres limones de Pica

Aceite de oliva y sal a gusto

Algunas hojas de lechuga

g

ﬂ\.

Il

| Tiradito de lenguado |

= Procedimiento

Se disponen sobre una hoja de lechuga, en ambos
costados de un plato oval, el camote y el choclo. En
fuente aparte, se dispone la cebolla amortiguada, el
pescado y los mariscos, se agrega el jugo de los limones
de Pica, el aceite de oliva, el qji, algo de pimienta y sal
a gusto. Se revuelve el conjunto con los dedos (recién
lavados con agua fria) por no més de tres minutos y se
sirve en el centro de los platos.

Receta de la Cocineria El Caballito de Mar, Mercado Municipal de Arica

=, Ingredientes (para dos personas)

300 gramos de lenguado, cortado en laminas finas de
10 cm de largo por 3 de ancho

60 gramos de jugo de limén de Pica

Vs de aji verde fresco, cortado muy finito

3 ramitas de cilantro, picado casi hecho pasta

2 dientes de ajo picado muy fino

Pimienta negra molida, aceite de oliva y sal a gusto

9

= Procedimiento

Se disponen los filetes en dos platos, se alifian con sal,
pimienta, el gji y el cilantro, y finalmente se reparte
arménicamente sobre él el jugo de limén de Pica y se
termina con un chorrito de aceite. Como el pescado
debe ser (y es siempre) muy fresco, se prepara y se sirve
al instante. Como se ve, el pescado va mas grande,
aungue fino, y no lleva cebolla. Puede prepararse
también con pejerreyes desespinados.

2\ Liwwndn de Pico, /de Piea’



I Ceviche clasico de Corvina a la Peruana

|

€

ﬁx

L
Restourant Los Buenos Muchachos. Receta de la chef y antropdloga peruana Isabel Alvarez,

autora del libro “La Gran Cocina Peruana”.

“ Ingredientes (para dos personas)
300 gramos de lomo de corvina muy fresca
'/ cebolla pequena picada en cuadritos

1 diente entero de ajo muy picado

1 puiadito de cilantro muy picado

'4 aji verde picado muy fino

1 chorrito de aceite de oliva

3 limones de Pico, su jugo recién exprimido
Una pizca de pimienta y sal

“* Procedimiento

Se rebanan, ol sesgo de la veta del pez, cortes de unos 4
cm de largo por 2 de ancho en su parte central y 1 de
alto. Se reservan. En un bowl, se mezclan todos los
ofros ingredientes, con el detalle de que el limén debe
estar recién cortado y exprimido y ser de color
absolutamente verde. Luego se agrega el pescado y se
revuelve con la punta de los dedos solamente por un
minuto. Se sirve inmediatamente.

| Pollo marroqui con aceitunas y limones de Pica confitados ]

ﬂg

i

Receta de Tomds Lecot, chef del Restaurant Zanzibar de Santiago

= Ingredientes (para cuatro personas)

1 pollo, incluyendo 4 piezas de pierna

y 4 de la pechuga

1 docena de aceitunas de Azapa deshuesadas

6 limones grandes de Pica confitados (el limén se
corta en cascos con su piel, se le agregan dos
cucharadas de azicar y se pone a cocer en medio litro
de agug, revolviendo hasta que el azicar produzca
almibar y reduzca hasta quedar casi seco. Se dejon
enfriar y se reservan).

1 cebolla mediana picada muy fina

Una pizca de canela en polvo, una pizca de sal, una
pizca de pimienta, una pizca de cUrcuma

10

N

1 taza de caldo de pollo
Varias hebras de azafran tostado

= Procedimiento

Los piezas de pollo se saltean en poco aceite hasta que
se doren y luego se rehogan con la cebolla. Cuando la
cebolla se haya dorado, se agregan las aceitunas, los
limones confitados, todas las especias y una taza de caldo
de pollo y se mantiene a fuego suave por diez minutos
para que todo ligue. Se sirve caliente, acompanado de
couscous. Es exético, delicioso y uno de los pocos platos
que contienen limones, no sélo su jugo.

2\ Limdn de Pica, ide pea’



YFrertalizas OHradnicos

Especies vegetales tan distintas como
el zapallo, que tiene su origen en México y
América del Sur, junto a cebollas, ajo,
lechuga, brécoli, tomate y esparragos
conforman la variedad de hortalizas
orgdnicas que se cultivan actualmente en
Chile. La verdad es que prdacticamente
todas las hortalizas que consumimos a
diario se pueden encontrar producidas de
manera orgdnica, aunque sed en
volimenes pequenos.

Las cebollas se cree que provienen
de Asia (Irédn y Afganistan) y se cultivan
desde hace varios milenios en casi todo el
mundo. Su utilizacién en gastronomia es tan
fundamental y extendida que algunos
cocineros piensan que realmente no hay
guiso que se pueda hacer sin cebolla. En la culinaria chilena, la presencia de la cebolla es
importante y marca de manera significativa las empanadas de pino, pequenes, causeos,
pebres y la tipica Ensalada Chilena, con tomate y cilantro.

El ajo, por su parte, proviene del Suroeste de Asia y el Sur de Europa, definiendo la
cocina provenzal y de toda la vertiente norte del Pirineo (el Languedoc), que contiene mucho
ajo. Conocido desde la antigiiedad, se le han atribuido siempre cualidades medicinales
como diurético, depurativo, antiséptico y estimulante del apetito.

11
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Por razones culturales y a veces de intolerancia fisica, lo que si es razonable, en Chile
el ajo es usualmente resistido en las clases altas, pero muy apreciado en las clases populares,
que advierten su extraordinario sabor y peculiaridad.

Aunque desde el punto de vista de los sabores y aromas de los productos no existen
diferencias perceptibles con los no orgénicos, siempre se preferird y serdn mas valiosos
aquellos que no han sido tratados con productos quimicos sintéticos: primero, su produccién

no agrede al medio ambiente, puesto que no emplea pesticidas ni abonos sintéticos; y
segundo, no traspasan residuos quimicos al organismo humano.

El hecho de no utilizar ofros abonos que los naturales viene siendo cada vez més
apreciado por consumidores de conciencia ambientalista y natural, que afortunadamente
son cada dia mds numerosos en nuestro pafs y hacia los cuales es necesario difundir la
existencia de estos productos.

12
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Yeceros Con

Cebollas rellenas con ternera

Yrertalizas

Ajos tiernos

(QVE_},(EW\\QC\S

-

Receta de Ingrid Weinrich, chef del Restaurant Balthasar, Santiago

= Ingredientes (para seis personas)

12 cebollas medianas bien redondas

750 gramos de carme de termera molida mediana
250 gramos de longanicilla (Luganega) fresca,
vaciada de su tripa

5 tajadas de pan de molde sin corteza remojado en
leche y estilado

1 diente de ajo picado muy finito

1 pizca de pimienta negra recién molida

1 pizca de nuez moscada

100 cc. de aceite

| copa de cognac

Valitro de caldo de carne

'/s de mantequilla

1 copa de vino blanco

1 cucharadita de sal

3 ramitas de perejil muy picado

13

= Procedimiento

Con un cuchillo muy filudo se pelan las cebollas y se
dejan enteras. Luego, con un cuchillo pequeiio de calar,
se practica un orificio de 5 centimetros sobre la parte
superior de cada una de las doce cebollas y se vacia
con cuidado a lo menos un 60% del centro de ellas. Se
reservan. Luego se prepara el rellenc amasando bien lo
carne de temera, el relleno de la longanicilla, la miga
de pan pasada por cedazo, el perejil, la pimienta y la
nuez moscada.

En sartén se frie el interior de dos de las cebollas picado
muy fino y finalmente el ajo, todo lo cual se mezcla con
el rellenoc de carne, agregando la sal y amasando de

nuevo muy bien.

Frortalizos Iradancas



Luego se rellenan las cebollas con la pasta obtenida, se disponen en una fuente de horno embadurnada con el fotal
de la mantequillo y se flambean con el cognac.

A continuacioén se introducen al horno a 200 grados de modo que comiencen o dorarse, durante cinco minutos,
luego de lo cual se agrega el caldo y el vino, se baja el fuego a 150 grados y se dejan asar para que el caldo también
se vaya reduciendo. A los 20 minutos, las cebollas estardn ya asadas y caramelizadas y el caldo practicamente
reducido en su totalidad. Si es necesario desglasear, hagalo simplemente con un poco de agua hirviendo. Se sirven
calientes, de a 2 por persona, acompafnadas de una ensalada de ricula alifada con vinagreta de mostaza.

[ Conejo a las brasas con Alioli ] \4

Tradicional espanol

El Alioli (Aglio-olio en italiano, All i olio en catalén, Ajo y Aceite en espanol) es ya mundialmente conocido en su
preparacién deformada, pero a nuestro juicio mas lograda, de una buena mayonesa casera bien ligada con abundante
ajo, la gracia es que sea picado infinitamente pequefio. En su origen, el Alioli (o Aioli) era en Catalufia, de donde
procede, solamente ajo y aceite majado pacientemente en un mortero, al que alguna vez se le agregd un poco de
miga de pan. No llevaba nada de huevo. Pero después se ha popularizado como una mayonesa con ajo y asi es
como le va bien al conejo asado a la brasa, mejor que a ninguna otra cosa.

= Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

1 conejito mas bien grande (entre 1% y 2 kilos) El coneijito, eviscerado, pero entero, se marina desde el
3 dientes de ajo grandes dia anterior en el vinagre, las hierbas, el aceite y un
3 papas medianas diente de ajo muy picado. Se cubre bien con film pléstico
3 huevos (sélo las yemas) y se deja en el refrigerador.

300 cc de aceite de oliva

1 chorretén de vinagre de vino tinto Al momento de prepararlo, se hace un buen fuego de
1 chorrito de aceite carbén y se divide el conejo en dos mitades,
1 ramita pequena de romero bien molido longitudinalmente, y se pone por el lado interior sobre la
1 pizca de orégano parrilla. Cuando ya se cueza bien interiormente, se voltea

y se deja por la parte de la carne hasta que ésta adquiera
un precioso color dorado fostado.

Se sirve caliente acompanado de una fuentecita con el

alioli con el que se ird aderezando cada bocado.

14
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Alioli ! \é

Se hace una mayonesa, batiendo al comienzo paciente y regularmente las dos
yemas con sélo unas pocas gotos de aceite de oliva, y cuando se aofirme, se
sigue batiendo y agregando progresivamente mas aceite. Al final se deben
ogregar los dos dientes de ajo restantes muy, pero muy picaditos, sal a gusto y
si se quiere, una pizca de pimienta.

A este conejo, por tener ajo, le va bien un Sauvignon Blanc del afio, bastante
écido o cualquier tinto, también nuevo y algo peleédn.

f Fritos de zopallo I \d

Tradicional de la cocina casera chilena

“*= Ingredientes (para seis personas,
preferentemente nifios y en invierno)
1 kilo de zapallo cocido picado

1 taza de harina flor, cernida

2 huevos completos

Y2 taza de azicar

4 litro de aceite para freir

1 cucharada de azicar flor

1 cucharadita de polvos de hornear

15

= Procedimiento

En un bowl grande se mezcla el zapallo bien cocido,
estilado y hecho pasta en la licuadora con la haring, los
dos huevos y el azicar. Al final se agregan los polvos de
hornear para dar suavidad y se deja reposar tapado con
un pafio por 15 minutos.

Luego de eso, se calienta el aceite en una sartén grande
y se van haciendo los fritos, echando a freir porciones
que corresponden a una cuchara sopera grande y de
forma relativamente irregular. Cuando comiencen a
dorar, se retiran del aceite con espétula y se escurren en
papel absorbente. Deben quedar unes 18 fritos, que se
espolvorean con azicar flor.

fordalizas XQdncos



[ Tortilla a lo Espafola I \é

Tradicional de la cocina espanola y chilena

“>Ingredientes (para dos personas)

1 cebolla mediana bien firme

/4 litro de aceite vegetal, mejor de oliva

4 huevos frescos

2 papas (patatas en espanol) grandes, cortadas en
rodajas finas

5 cm de chorizo ricjano cortado en rueditas finas (o
unos tacos de jamén picado, o dos lonjas de tocino
picado) '

Saly pimienta al gusto

= Procedimienta

En una sartén mediana, que no se pegue, se frien con
200 cc de aceite las papas cortadas en ruedas y se
reservan. Luego, quitando dos tercios del aceite, se frie
a fuego mediano la cebolla hasta que dore, sin tostar, la
que una vez frita se une en un bowl con las papas ya
fritas. Se da luego un breve saltado al chorizo, jamén o
tocino, el que fambién se une a las papas y las cebollas.
Se agregan los 4 huevos, batiendo apenas con un
tenedor, para que no quede tan espumoso y se salpimenta
mezclando todo.

Luego se vierte la mezcla en la sartén con poco aceite bien caliente, para que la
tortilla selle por abajo y se remueve para que no se pegue. Se baja el fuego y se deja
cocer unos tres minutos hasta que se afirme y cuaje.

En este punto, se deja escurrir el aceite para poder voltear la tortilla. Para esto, se tapa
con una fapa de olla y se vuelca sobre ella con un movimiento preciso, de modo que

la tortilla quede sobre la tapa. Se agregan unas gotas de aceite sobre la sartén ya
seca, se calienta unos segundos y se desliza la tortilla por la parte sin freir y se
remueve en el acto. A los dos o tres minutos a fuego medio, estard dorada por los dos
lados y con el centro jugoso.
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El consumo de hongos comestibles es
probablemente tan anfiguo como la existencia del
ser humano en la tierra. Apreciados por su
excelente sabor y propiedades medicinales, su
consumo fue considerado un plato de reyes y su
comercializacién materia de leyes durante el
Imperio Romano. En un comienzo todo el
consumo de hongos dependia de la aparicién
repentina y explosiva de estos organismos en forma
silvestre, lo cual les daba cierto aire de divino o
maléfico. A pesar de la importancia de los
volumenes de hongos silvestres colectados hoy
en dia en el mundo, este método de produccién
es muy irregular, estacional y muy dependiente
de las condiciones climéticas.

Es preciso tener una cultura de hongos, un hébito y un gusto por ellos. En Chile, que sepamos,

sélo en la zona de Curicd, ciudadanos espaiioles residentes por largo tiempe en el pais se lanzan a los
cerros relativamente cercanos, después de las lluvias invernales, armados de un bastén con punta

fuerte, un canasto de mimbre y las ganas de darse una festén al final de dia. Claro, siempre llevan una

bota de vino, un buen trozo de jamén serrano y alguna tortilla de rescoldo, que no sélo de hongos vive

el hombre.

Como un exotismo, y a veces hasta una audacia, es concebido el consumo de variedades de
hongos y setas en nuestro pais, a diferencia de lo que ocurre, por ejemplo, en paises europeos que siempre

son una referencia para los chilenos, como Espaiia, ltalia y Francia.
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La trufa negra del Perigord es todo un mito en la alta gastronomia francesa y el non plus ultra de

la elegancia y refinamiento gastronémico galo. El foie gras, o paté de higado de ganso trufado, no es

mas que la deliciosa pasta de la viscera del ave con trocitos o incrustaciones del precioso hongo negro
de la zona de las Landas, en el Sudoeste francés.

El funghi porcini disecado, que se importa de ltalia a los mejores restaurantes chilenos, es una
variedad de hongo no mucho mejor que nuestra popular y noble callampa seca del bosque de pino.

Y el champignon de Paris, o cultivado, como se le llama desde que su presencia en nuestro pais
se hizo notoria, aunque no masiva, hace unos 30 ofios, es quizd el Gnico otro hongo, aparte de lo
callompa seca, que tiene presencia importante en las mesas chilenas.

El llamado Pleurotus ostreatus u hongo ostra, que es el tema que aqui nos preocupa, es uno de
las mds nobles especies de hongo comestible que existe, por su delicado sabor, alto contenido proteinico
y gran versatilidad como fuente de preparaciones diversas. Los valores dietéticos, pero sobre todo de
sabor y elegancia, del champignon ostra son obvios y de alli su empleo en los restaurantes de primera
linea, especialmente de la capital. Pero pese a su precio moderado y a su presencia ya habitual en
supermercados, recién el piblico comin, aunque de estrato socioeconémico alto, estd timida e
irreqularmente ingresando a su consumo.

Entre las numerosas ventajas del cultivo del Pleorotus, se puede senalar que su crecimiento es
rapido y su consistencia es mejor a la mayoria de los otros hongos comestibles, por lo que su vida de
postcosecha es mas prolongada. En la zona central, y en especial de la Provincia de Nuble, se ha
comprobado la existencia de numerosos ejemplares de Pleurotus creciendo en troncos o tocones de
dlamo, sauce y castarios. Ejemplares de mas de tres kilos y 40 cm de diametro se han colectado en las
comunas de El Carmen, Chillan, Coihueco y Pemuco, de esa provincia.

Actualmente Chile produce hongo ostra, pero su produccién es muy baja comparada con la del
champinédn de Paris y, tal como ha ocurrido con este champindn, el aumento del consumo ha sido
lento, debido en parte al desconocimiento de su elaboracién, que esperamos superar en parte con las
preparaciones que aqui presentamos.
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Terrina de Hongos Osira

Receras con Tonges ODsAta

De lo simple a lo sofisticado en su elaboracién o resultado, entregamos a continuacién algunas
recetas destinadas a animar al cocinero o cocinera, aficionado o profesional, a ampliar el abanico de
las delicias posibles de ofrecer y a recuperar para la dieta nacional, a menudo tan monétona, este
verdadero tesoro de la naturaleza que es el hongo ostra.

Juan Antonio Canumir, investigador en esta materia y chef amateur, ha aportado recetas propias
en base al hongo ostra, las que se incluyen a continuacién.

| Fritos de i||‘|’i!’=.| ostra

Receta de Juan Antonio Canumir, chef aficionado de Chillén

Ingredientes (para cuatro personas) Procedimiento

/2 kilo de hongos ostra Se baten a espuma las claras de cuatro huevos y se le
4 huevos agregan luego las yemas. Se anade una taza de harina
| taza de harina cernida cemida revolviendo constantemente para dar consistencia
2 dientes ajo picados muy finos cremosa y se alina con sal, perejil muy picado, dos
1 manojito pequeno de pereijil picado fino dientes de ajo picados muy finitos, una zanahoria grande
| zanahoria grande rallada rayada y un chorrito de cerveza para dor levedad al
| chorrito de cerveza batido.

| taza de aceite de oliva para freir
Sal y pimienta, una pizca
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Se calienta una taza de aceite de oliva a fuego fuerte y se frie en él medio kilo de
hongos ostra untados en el batido hasta que doren levemente. Estos fritos son en si un
primer plato o entrada caliente, pero pueden acompaiiar, como complemento de
arroz graneado, diversos tipos de carnes blancas.

] Tarta de hongos ostra ]

Receta de Juan Antonio Cafumir

=5 Ingredientes (para diez personas) = Procedimiento

/2 kilo de hongos ostra Se prepara una masa fina con una taza de harina, una
1 taza de harina cernida cucharadita de polvos de hornear, un huevo completo,
1 cucharadita de polvos de hornear media taza de leche tibia y una pizca de sal. Se amasa
1 huevo entero bien y se deja reposar, tapada con un pafio, unos 20
/2 cebolla picada finita minutos.

1 diente ajo muy picado

1 pizca de sal Mientras tanto se salteard medio kilo de hongos ostra en
1 pizca de pimienta mantequilla, aderezando con un diente de ajo y media
' taza de leche tibia cebolla picada muy fina y sal y pimienta al gusto. Cuando
1 lata pequefia de crema la mezcla esté ligada, se incorpora una lata pequenia de
Mantequilla crema, mezclandola con el sofrito de hongos.

En una tartera se extiende la masa doblando en los bordes y se rellena con la mezcla,
para luego llevarla al horno mediano por 20 minutos.

[ Hongos ostra salteados al modo natural [ Q

Receta del compilador

= Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

4 kilo de hongos ostra De ninguna forma es mas gustoso y pleno el sabor del
1 chorrito de aceite de oliva hongo ostra que apenas salteado en una sartén bastante
' diente de ajo picado muy finito ancha, de modo que remede a una plancha. Sélo
Sal y pimienta a gusto (més bien poca) acompanado de medio diente de ajo picado muy pequeno

para un cuarto de kilo de hongos, una pizca de pimienta
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y sal ol gusto, el hongo entrega su textura tierna, pero firme y su gusto sugestivamente parecido a la camne de ternera,
verdadero bistec vegetal, delicioso y levemente amargo.

Es preciso cortar el pie o tallo para que se fria uniformemente, calentar fuerte la sartén con una cucharada rasa de
buen aceite de oliva y, cuando comience a humear, disponer ordenadamente las léminas de modo que todas queden
en contacto con la sartén. En un minuto estardn doradas por la parte inferior y seré el momento de voltearlas, aplicar
la sal y la pimienta y deslizar por un costado el ajo, de modo que se fria sin guemarse.

Dependiendo de la sequedad que se vaya produciendo (el hongo absorbe mucho aceite), puede agregarse algun
chorrito adicional de aceite y cuando ya esté frito por los dos lados, es el momento de revolver, para que el ajo
bendiga todo el conjunto.

Servir caliente, solo, como aperitivo o entrada, para disfrutar el delicado sabor.

1 Terrina de hongos y chalotas | ‘

Receta de Pepe Acevedo, Chef del Restaurant El Huerto, de Santiago

“ Ingredientes (para catorce porciones) “ Procedimiento

1 taza de callampas secas Se remojan los callampas en 2 tazas de agua hirviendo
8 cucharadas de mantequilla sin sal por 10 minutos. Se cuela y se filira el liquido, que se
¥ taza de chalotas picadas finas reducird hasta tener 2 a 3 cucharadas. Se pican las
1 diente de ajo grande picado fino callampas hidrotadas y se reservan. Se enmantequilla
300 gramos de champifiones en tajadas finas un molde para terrina o para pan rectangular y se forra
300 gramos de hongos ostra en tajadas finas con papel mantequilla o aluminio. Se precalienta el homo
'/ taza de nueces en cuartillos a medio,

1 cucharada de mejorana picada

3 huevos En una sartén grande se derriten 2 cucharadas de
1 taza de crema mantequilla y se cocinan las chalotas, el diente de ajoy
'/4 taza de migas de pan finas secas las nueces por 5 6 6 minutos a fuego medio, hasta que
2 cucharadas de jugo de limén estén tiernas las chalotas. Se sazona con sal a gusto y
Sal y pimienta fresca se lleva a una licuadora o procesador de alimentos.

Tomillo en ramas
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En la misma sartén se derriten ofras 2 cucharadas de mantequilla a fuego alto, y
cuando espuma se aiaden dos tercios de los champifiones y un tallito de tomillo. Se
saltean por unos 4 a 5 minutos hasta que los champifiones fomen color y se agregan
a la licuadora. Se repite el proceso con los Hongos Ostra, las callampas picadas y los
chompifones restantes.

Se afiaden los huevos y la crema a la licuadora y se licuan hasta tener una mezcla
suave y homogénea. Se vuelca esta mezcla a una fuente honda y se agregan los
hongos salteados que estaban reservados. También se agrega el jugo concentrado de
las callompas, la migo de pan, el jugo de limén, las dos cucharaditas de sal y
pimienta fresca a gusto. Se lleva esta mezcla al molde preparado y se cierra
herméticamente con papel aluminio. Se cocina a bafiomaria en el medio del horno,
por 1 horay 10 minutos. Se retira y se refrigera hasta que se enfrie completamente,
por 5 a 6 horas. :

Para servir, se separan los bordes con cuchillo y se vuelca sobre una fuente, retirando
el molde y el papel aluminio. Se decora con ramitas de hierbas frescas y se acompaia
con galletas o un buen pan en tajadas.

I Revuelto de hongos ostra, camarones y ajos tiernos l .

Receta de Antonio Garcia Lorca, Chef del Restaurant La Bodeguilla, de Santiago

= Ingredientes (para cuatro personas) = Procedimiento

8 huevos, preferentemente de campo
'/2 kilo de hongos ostra en trozos de 3 cm
/4 kilo de colas de camarones pelados y levemente

cocidos

1 manoijito de ajos tiernos con sus tallos

Y4 taza de aceite de oliva

En una sartén bien caliente se saltean los hongos en
todo el aceite por un par de minutos, revolviendo. Al
dorar se les agregan los ajos tiernos, con el bulbo pelado
y picado y los tallos (hasta la mitad) picados en rueditas
finas como si fuera cebollin.

Cuando los ajos huelan a fritos, se agregan los camarones, revolviendo por un minuto,
y a continuacién los 8 huevos completos. Se les da apenas un par de vueltas con
cuchara de palo y se agrega sal con prudencia. Se sirve muy caliente y jugoso.
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Avellana Cwlenoa (e

Gevuina) Orgaanica

La avellana es un fruto tradicional en
las ciudades y pueblos del sur chileno,
signado por sus bosques himedos y
profundos, en donde su aroma impregna
especialmente los inviernos y aporta
significativa cantidad de nutrientes, ya
procesada y transformada en harina
blanqueada o integral, destinada
especialmente a ser utilizada en reposteria.

Eso, aparte de ser consumida como
golosina ritual (y natural, lo que es muy
importante) desde hace mucho, también en
la zona sur del pais.

El producto es cien por ciento natural y proviene de bosques naturales o nativos, ya que
no existen plantaciones de esta especie. Aparte de la belleza de sus formas y de sus ramas, que
se emplean en arreglos florales o decoracién de casas, el avellano chileno es muy representativo,
entre ofros drboles, del bosque nativo chileno porque es emblemético. La distribucién del
avellano chileno abarca desde la Regién del Maule hasta la de Los Lagos.

La avellana es sentida, especialmente por la gente del sur, como profundamente
chilena y asi como el francés tiene incorporado a su memorial sensual el aroma y el sabor
de las castanas asadas en los frios inviernos parisinos, muchos chilenos tenemos el recuerdo
indeleble del aroma y el sabor de la avellana, incluso la imagen y el suave grito de un
humilde campesino de poncho, seguramente de origen mapuche, que ofrece su mercancia
en las inmediaciones de Temuco, en las paradas del antiguo tren al Sur (los trenes de Jorge

Teillier y de Pablo Neruda).
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“iFresquecita la avellana!” anunciaba ese hombre oscuro que subia en las estaciones
y recorria los carros con un canasto de avellanas tostadas y fragantes que servia en bolsitas
de papel, usando como medida un muy pulido cuerno de toro (gris, lo estamos viendo
desde la adolescencia ya lejana) de no significativo tamano, unos diez centimetros de
longitud.

Dicen leyendas europeas que el avellano es sagrado y que no puede ser destruido
por el rayo ni en él anidan alimafas ponzonozas. La explicacion estaria en que la Virgen
Maria se guarecié bajo uno de estos arboles durante una terrible tempestad y luego de ello
le otorgé la gracia senalada.

La avellana es lo que los botéanicos llaman una drupa, es decir, un fruto de corteza
dura y cuya semilla, que es la parte comestible, tiene una gran riqueza nutricional en
proteina cruda, materia grasa, carbohidratos y alta cantidad de fibra y calorias. También
es notable la presencia en la avellana de minerales como calcio, magnesio, zinc, fierro,

potasio, sodio y fésforo.

La avellana chilena tiene un aroma caracteristico especiado y tostado, sabor semidulce
de la familia de la nuez, el coco o la almendra, pero con un tono también tostado, levemente
amargo, muy grato, y textura semidura, levemente grasa.

Es cierto que este fruto no siempre esta al alcance de quienes quieren saborearlo.
Hay veces en que el consumidor de la urbe se deleitaria con un simple cucurucho de
avellana tostada, en el invierno, y no lo encuentra. Sin embargo, la avellana tiene cualidades
tan especiales y exclusivas para quien sabe apreciarlas, que bien vale la pena buscarla en
confiterias, tostadurias, emporios de provincia o bodegas de frutos del pais.
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Mozapdn de Avellana Chilena

Recetas con Gewina (avellana chilena)

-— M
I_Ave”uncrs saladas para coéctel _I ‘

2 kilo para acompaniar el aperitivo de diez personas

Esto es tan facil como pelar mandarinas o isalar avellanas! y la receta es tan simple que casi es
ocioso darla. Pero es una forma de reivindicarla, porque es muy sabrosa y apropiada para variar. No
vamos a estar tomando el pisco sour eternamente con papitas fritas, con aceitunas, manies o almendras.
La avellana se siente mas chilena, mas original y basta lo siguiente:

= Ingredientes “ Procedimiento

Una sartén de fondo ancho, o mejor una paila de Se calienta levemente el aceite en la sartén o paila, se
cobre de unos dos litros de capacidad deslizan, removiendo las avellanas y se agrega la sal
'/ kilo de avellanas chilenas tostadas repartida equitativamente. Se mantiene a fuego suave
1 cucharada sopera de aceite solamente unos 3 6 4 minutos, para que el aceite y el
1 cucharadita de té colmada de sal calor impregnen la avellana de sal y se apago, dejondo

enfriar en la paila o sartén.

Una vez frias se disponen las avellanas en dos o tres cuencos o platillitos de serviry se
dejan a disposicién de los contertulios, junto a los aperitivos. Es mejor hacerlas el dia
que se sirven, para que no se enrancien.
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| Mozapén artesanal de ovellana |

i"“ D

Receta gentileza de Pasteleria Mozart, Santiago

“ Ingredientes (para 1 kilo de mazapan)
2 kilos de avellanas chilenas

2 kilos de azicar flor o idealmente impalpable

1 litro de agua

250 gramos de glucosa

3 kilos de azicar granulada

= Procedimiento

Se mezclan las avellanas molidas como harina con el
azicar flor. Se prepara almibar con un litro de agua,
tres kilos de azicar granulada y los 250 gramos de
glucosa. El almibar debe llegar a punto de bola.

Luego se incorpora la harina de avellanas con el azicar
flor al almibar y se revuelve bien. Esta mezcla queda en
formas de terrones. Luego de un reposo de 2 horas, se
muele hasta obtener un polvo fino. El producto que se
obtiene se mezcla con un almibar simple y se trabaja,
pasandolo reiteradas veces por los rodillos de la maquina
trituradora hasta lograr una masa de consistencia suave.

Una vez logrado este objetivo, la masa esté en condiciones de ser trabajada y producir
o barritas o figuras con volumen, ldminas, flores, eic., las que se pueden incluso

colorear.

s

Receta popular de las zonas avellaneras

I Galletas de avellana

“= Ingredientes (para dos docenas)
100 gramos de avellana chilena

100 gramos de azdcar flor

2 huevos (sélo las claras)

= Procedimiento
Se hace harina de avellana en una licuadora. En seguida
se baten las claras de huevo a punto de nieve y se agrega
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el azicar flor, mezclando con harina de avellanc y
amasando hasta lograr consistencio. Se pueden agregar,
si se deseq, 3 o 4 gofitas de esencia de vainilla. Se arma
enseguida un rollo, se corta en medallones y luego se
ponen las galletas al horno por 20 a 30 minutos con
fuego medio. Para un mejor resultado, enmantequillar
la lata del horno.
ambiente.

Retirar y enfriar a temperatura
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i\F
| Sopa de ovellanas al estilo de Reus 1

Receta de Luis Irizar y Manuel Martinez Llopis, eruditos espanoles

“ Ingredientes (para una persona de buen
comer)

50 gramos de avellanas chilenas sin cdscara

300 gramos de pan

medio litro de caldo de carne

50 gramos de jomén serrano

2 cucharadas de aceite

= Procedimiento

Se corta el pan en rebanadas muy finas que se echan en
una paila de greda mediana y se meten al horno hasta
que estén bien tostadas. Luego se pone la paila sobre el
fuego vertiendo sobre el pan un buen medio litro de
caldo de came, dejando hervir el conjunto a fuego lento,
después de afadirle unos trocitos de jamén frito. A los
cinco minutos se pone al horno para que se forme una
telilla en la superficie y se espolvorea con avellanas
tostadas y muy molidas para que se dore bien la
superficie.

En invierno, con mucho frio, luego de llegar del trabajo, es ideal para tomarla sin
nada més que una copa de tinto para luego meterse temprano a la cama y tener

felices suefios.

Si los comensales son obviamente mas (no hay nada més triste que comer solo), las
porciones se multiplican, aunque si no se quiere recargar demasiado el estémago,
pues el plato es nutritivo, lo ideal es compartirlo con la pareja. IY santas pascuas!
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Za Quinea, A+xiPlanica 4 Alapuche

La quinoa (Chenopodium quinoa) es
una planta de la familia Chenopodiaceas
que tiene una amplia distribucién mundial
con cerca de 250 especies. La quinoa
(kinwa en mapudungin) es un cultivo de
origen andino, que puede adaptarse
facilmente a diversas condiciones, tanto de
latitud como de altitud, razén por la cual
su darea de cultivo va desde Chile hasta
Canadd y puede incluir desde el nivel del
mar hasta los 4000 metros sobre su nivel.

Sin embargo, es un hecho poco
conocido que la quinoa, a pesar de su fama
como cereal altipldnico, también es una
planta profundamente chilena y que las variedades del sur de Chile han sido cultivadas
durante siglos por comunidades mapuches, y son las Unicas capaces de producir en
condiciones mas frias y hUmedas y en suelos mds acidos que aquellas de la zona andina.

Chile cuenta con una superficie de produccién de quinoa muy pequefia y en proceso
de disminucién, en manos de pequenios agricultores del secano de las Regiones de O’Higgins
y del Maule y comunidades indigenas del norte y sur del pais (aymaras, atacamefios y

mapuches).
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Aunque pudiera haber derivado de especies altipldnicas, el hecho relativamente
desconocido es que la quinoa es desde tiempos inmemoriales un cultivo de los pueblos
autéctonos de Chile. Su uso estd bien asentado en determinadas zonas y sus propiedades
como ingrediente de platos populares hasta refinados, no las ignoran los més lucidos de
los grandes chefs nacionales.

Es una planta con elevado contenido de proteinas de alta calidad, superior al de los
cereales convencionales y comparable a la leche como fuente proteica. Aunque lo que se
utiliza mayormente es el grano, en una diversidad de preparados que van desde galletas
hasta diversos usos en la comida, también se pueden utilizar sus hojas e inflorescencia
como verduras.

Al consumir la kinwa en forma de galletas presenta un color y sabor agradable y en
postres tiene caracteristicas crujientes. En sopas sustituye a otros productos como el arroz,
déndole consistencia y calidad nutritiva a los diversos preparados.
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Rissolo de Quinoa

Recetras con Kinwa

Con quinoa se pueden preparar fodas las cosas que se hacen con el arroz y ofras mds: guisos,
sopas, acompanamientos, postres y mudai (chicha o bebida alcohélica por fermentacién, tradicional
de las etnias chilenas del sur). Cualquiera sea el plato que se va a preparar, lo mejor es cocerla por 15
a 20 minutos tal como el arroz, para evitar que se apelmace o forme grumos.

| Hil ».
| Cozuela de vacuno con Kinwo ] e
(Receta del Centro de Educacién y Tecnologig, C_ETJ_

= Ingredientes (para ocho personas) “* Procedimiento

1 kilo de carne de vacuno (tapapecho, osobuco) o 2 Paro cocer la quinoa es preciso dejarla remojando
kilos si es costilla, cortado en 8 trozos previamente toda la noche. Luego se lava y se deja en
3 choclos partidos en tres partes cada uno un colador fino, hasta que bota toda el agua. Se pone
/s kilo de porotos verdes o arvejos al fuego en una cacerola y se revuelve hasta que quede
1 cebolla grande picada en cuadritos bien seca, se le agrega aceite y se frie, tal como se frie el
1 taza de quinoa cocida arroz para granearlo. Luego se cuece en dos tazas de
8 papas medianas agua por cada taza de quinoa. Se reserva.

1 kilo de zapallo

Se pone a freir la carne con los alifios, cebolla, zanahoria y pimiento. Se agregan 4

/2 pimiento
tozas de agua y se deja hervir hasta que la carne esté cocida. Se agregan las papas,

1 zanahoria . ‘
Alifios el zapallo, el choclo y los porotos y se deja cocer por unos 20 minutos mas. Una vez
que todo esta cocido, se afade la quinoa cocinada segin la receta basica descrita
antes. Se revuelve, se calienta por un par de minutos y se sirve.
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o
Galletas de quinoa | N

(Receta del Centro de Educacién y Tecnologia, CET)

= Ingredientes = Procedimiento

1 taza de quinoa cocida Para cocer la quinoa se hierve una taza (de quinoa lavada)
2 tazas de harina en tres tazas de agua por 15 a 20 minutos, luego se
1 cucharadita de polvo de hornear saca del fuego y se cuela hasta que no quede nada de
/4 de margarina agua. Se reserva.

2 huevos

2 tazas de azlcar Se baten los huevos, la margarina y el azicar hasta que

esté cremoso. Se agrega la quinoa cocida y se sigue
batiendo, luego poco a poco se incorpora la harina y
los polvos de horear hasta que quede una masa blanda

y htmeda.

Se enmantequilla la lata del horno y se colocan las galletas con una cuchara. Poner
en el horno a medio fuego por 15 minutos.

e
| Cabritas de quinoa | e

= Ingredientes = Procedimiento

2 tazas de quinoa Se lava la quinoa y se escurre bien. Se calienta una
4 cucharadas soperas colmadas de mantequilla sartén u olla ancha con tapa. Una vez que esté bien
4 cucharadas soperas colmadas de azicar caliente, se baja el fuego y se pone en la olla o sartén

%% taza de quinoa lavada y escurrida. Se revuelve con
cuchara para que no se queme, hasta que la quinoa
comience a reventar (hace ruido y salta). Es preciso
tapar y mover permanentemente la olla sobre el fuego.

Se saca del fuego una vez que las semillas dejan de sonar y se ven todas doradas
(latencién! pasan de lo dorado a lo quemado bastante rdpido). Se continta luego
con el resto de la quinoa. Finalmente se agrega la mantequilla y el azGcar y se sirven
las cabritas, de preferencia tibias o calientes. Combina muy bien con helados.
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e

I Risotto de quinoa con champignones salvajes ]

Recefa de Joel Solorza, chef ejecutivo del Hotel Radisson Royal de Santiago

““Ingredientes (para dos porciones)
120 gramos de quinoa

2 cebolla cortada come brunoise fino

/2 diente de gjo

10 cc de aceite vegetal u otro

15 gramos de queso parmesano

200 cc de caldo de ave

40 gramos de hongos giromitras

40 gramos de hongos boletus

100 cc de vino blanco

Sal y pimienta a gusto
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= Procedimiento

Se lava la quinoa en abundante agua hasta eliminar la
espuma que se forma (saponing), luego se hidrata en
agua. Aparte se hidratan en agua fria y por separado
los hongos giromitras y boletus por una media hora,
luego se pican finamente y se reservan.

Aparte se calienta en una olla el aceite y se agregan la
cebolla y el ajo. Cuando la cebolla esté cristalina se
agregan los hongos boletus y giromitras previamente
picados y luego la quinoa. Se saltea por un momento,
se pone el vino blanco y se deja reducir. Luego se va
vertiendo el caldo de ave hasta que la quinoa esté
cocinada, y finalmente se incorporan el queso
parmesano, la sal y la pimienta, revolviendo con mucho
cuidado. Se sirve caliente. Al momento de servir, se
puede agregar un poco de pereijil.

Za Qulnea, AnPlanca 4 Alapuche
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Culwmarios

En Chile existen zonas con
caracteristicas de suelos, de sol y de clima
que favorecen el crecimiento de las plantas
nobles, es decir, esas que son Utiles en la
alimentacién y en aquella tan familiar y
ancestral medicina de las hierbas, que no
deja de tener efectos positivos cada vez més
evidentes.

Las hierbas constituyen un ingrediente
tradicional en la cocina popular de Chile y
su demanda ha sido permanente, en

especial para emplearlas como productos
frescos, y tienen un consumo que crece con el auge de las tendencias que propenden a
una alimentacién natural y sana. Cuando el ser humano contemporéneo vuelve la mirada
hacia la naturaleza y hacia su organismo, retoman terreno las hierbas, que han figurado
siempre en el repertorio de los mds sabios observadores de la naturaleza y del cuerpo
humano, contdndose a la vanguardia de ellos, desde hace siglos, diversas érdenes
mondsticas que desarrollaron conocimiento al respecto.

Por lo demds, con la globalizacién del conocimiento, se hace mas evidente que hay
regiones, en las riberas del Mediterraneo y, en particular, en el Sur de Francia (la Provence),
que cultivan una culinaria en la cual las hierbas son muy importantes y enriquecen la dieta

con sus aromas y sabores.

trietwos

35

Chinosios



Todo un estilo de culinaria mediterranea, que por lo demés ha mostrado ser la mejor
para la salud, desde Sicilia, hasta la Costa Azul francesa, se caracteriza por la abundancia
de hierbas, aunque no sélo por ello (el vino, el aceite de oliva y los pescados también son
muy importantes).

Paralelamente, con el auge de los alimentos preparados, como sopas, congelados y
otros, las hierbas vienen a ser un ingrediente fundamental para mejorar las caracteristicas
de sabor y aroma de estos productos industriales, aunque, si bien tienen la ventaja de su
prolongada conservacién y su répida preparacién, nunca podran superar el sabor y la
frescura de la cocina popular hecha in situ. Otro producto intermedio son las hierbas
deshidratadas para consumo en cocina casera.

Las principales especies de hierbas culinarias que se cultivan en Chile son la albahacg,
el orégano, el comino, el estragdn, el laurel, el cilantro, el eneldo, la mejorana, la mentaq, el
perejil (rizado y corriente), el romero, la salvia y el tomillo.

También hay que agregar las hierbas que se emplean en las infusiones en agua
caliente, que reemplazan a veces con ventaja al té, como digestivo, antiflatulento, relajante
y febrifugo, entre ellas la menta, la manzanilla, el boldo, el cedrén, el toronijil, la rosa

mosqueta y el tilo, ancestralmente presentes en las mesas chilenas, del campo o la ciudad,
y conocidas como las “agiitas de hierba”.
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Provoleia al Orégano
Salmén a las finas hierbas

Receras Ccon Trierwas ATemdtiCos

Aunque son elementales en su utilizacién, no es demasiado frecuente en las mesas chilenas la
presencia de hierbas, si bien la moda va creciendo con la aparicién de esos nuevos rostros protagénicos
en el panorama gastronémico nacional que son los chefs, y con el auge creciente de salir a comer a
restaurantes y la proliferacién de ellos. También una critica gastronémica en desarrollo, difunde los
valores de la cocina, su variedad y sus avances, lo que contribuye a que la dieta del chileno se vaya
haciendo menos rutinaria y més amena.

Las hierbas, que hace veinte afos casi no se consideraban, ganan ahora crecientemente terreno.
El cilantro es un protagonista de la culinaria popular chilena, creemos que por sus valores propios de
hierba fragante y sabrosa. Aunque hay personas gue no lo aman (el cilantro se ama o se odia), creemos
que es la hierba mas importante, al menos por su masividad en las mesas nacionales, especialmente en
las populares.

Si hay sabores que se anoran, especialmente cuando se vive en el extranjero y, en consecuencia,
son aromas y sabores aferrados a la memoria mas sélida, el del cilantro.es uno de ellos. Tan popular
es, que uno de los refranes mas difundidos en el acervo criollo chileno afirma, ya se sabe: “Buenc es el
cilantro, pero no tanto”.
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| Pebre de tomate y cilontro |
Tipico de la zona centro-sur del pais, con a o principalmente en la ciudod de Talca, aunque
alli, molido en mortero, se le denomina “Chancho en Piedra”

** Ingredientes (para seis personas) ** Procedimiento

4 tomates grandes y bien maduros, pelados El cilantro se corta muy finito, con gran cuchillo afilado.
2 cebollas medianas, picados en cuadritos muy finos Con el mismo cuchillo se pican muy bien los tomates,
4 (6 6 si se prefiere) dientes de ajo picados muy finitos eliminando gran parte de las pepas y se une a la cebolla,
1 atado grande de cilantro fresco o dos chicos, el ajo y el qji, ojalé en un cuenco de greda de unos dos
despojados de la parte mas gruesa de su tallo litros de capacidad. Cuando esté todo mezclado se
1 qji verde grande, despepitado y desvenado, también salpimenta y se agrega el aceite, revolviendo bien y con
picado finito paciencia un par de minutos.

'/e de litro de aceite vegetal 4

Sal y pimienta al gusto Dofia Olga Ide de Commentz, talgquina de pro, de buena
mesa y mejor anfitriona, afirma que el Chancho en Piedra
no lleva cebolla, sino tomate, aji, poco cilantro y
suficiente ajo. Y que debe molerse siempre en mortero
de piedra.

[ Salmén o los finos hierbos |

Receta de Erasmo Ocampo, Chef del Restaur Le Flaubert, de Santiogo

“* Ingredientes (para dos personas) “* Procedimiento

'/2 kilo de salmén fresco en dos filetes gruesos o En una sartén honda se pone a hervir el caldo corto de
lomitos pescado con el estragén, el romero, el eneldo y el tomillo
'/e de litro de crema de leche y cuando hierve, se introducen con cuidado los dos
'/a de litro de caldo corto (concentrado con cebolla y lomitos de salmén, dejéndolos cocer (pochar) apenas
verduras) de pescado colado tres minutos, que son suficientes.

Pizcas de estragén, eneldo, romero bien molido y

tomillo Se les apaga el fuego y se pone a calentar la cremayy la
6 6 7 ramitas de ciboulette mitad del caldo corto, ya reducido, se agregan los lomitos
1 manojito pequefo de perejil muy picado de salmén y se revuelve todo con cuidado con la
Sal y pimienta blanca ciboulette y el perejil muy picados, hasta ligar la salsa.

Se sirve con papas cocidas torneadas o molde de arroz
blanco muy bien graneado.
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| Omelette de finas hierbas |

Receta casera de origen francés

= Ingredientes (para una persona)
3 huevos

1 manojo pequefio de perejil

/2 manojito de ciboulette

1 rama de cebollin

| pizca de orégano

1 hoja de lechuga picada finisima

1 cucharada de aceite para freir

Sal y pimienta blanca

= Procedimiento

Se pican todos los ingredientes muy finitos y el cebollin,
completo, con parte blanca y verde, cortado en rueditas
muy finas, se sofrie en la mitad del aceite. Mientras tanto
se baten enérgicamente con batidor de alambre los tres
huevos, se juntan con el resto de las hierbas y la lechuga
y se vierte todo en la sartén, sobre el cebollin ya frito. Se

baja el fuego para que la omelette se fria sin quemarse.

Cuando ya esté frita la parte inferior, se levanta con la espétula la mitad de la omelette

y se voltea sobre la parte superior de la otra mitad. Se agrega el resto del aceite y se

remueve para que no se queme y se sellen los costados.

[ Provoleta al Oreganato l

Del Restaurant Eladio, de Santiago. Esta es una receta particularmente simple; que sirve como
aperitivo o entremés, mientras se espera un churrasco o alguna ofra pieza de asado. Es de origen italo-
argentino y muy apropiada y comin en los asados o parrillas informales. El punto necesario a destacar
aqui es la riqueza del orégano seco, como condimento esencial.

= |Ingredientes (para una persona)

1 rueda de queso provolone (de unos 12 6 15
centimetros de diametro y de 1,5 cm. de espesor

1 chorrito de buen aceite de oliva

1 cucharadita (de café) de orégano seco, o mas si se
prefiere
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= Procedimiento

Se unta bien la superficie de la rueda de provolone con
el aceite de oliva y se espolvorea con el orégano y se
lleva simplemente a la plancha caliente sobre la cual se
habrén aplicado apenas unas gotas de aceite, hasta
que el queso se funda o medias. Eso es todo. En las
parrilladas se pone el queso sobre una plancha metdlica
o en casa, puede hacerse simplemente en la sartén.
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Za Framkuesa, Finura de CuotTe Cceoleres

Pocas frutas existen que
tengan la delicadeza, finura y,
afortunadamente, el caracteristico y
tipico sabor de la frambuesa.

v
: Un plato, o una copa,
colmado de maduras frambuesas

L]

™

coronadas de crema Chantilly, es el
sueno goloso (y hay que reconocer
que femenino) de una inmensa
mayoria de chilenos y es un suefo
que se hace realidad, que ha llegado
a ser un arquetipo, de dreas
veraniegas del sur de Chile como
Frutillar, Puerto Varas o Pucén.

Componente de maravillosos kuchenes y fortas de merengue, aunque es verdad que
alternando con la més opulenta, pero menos refinada frutilla, la frambuesa chilena maravilla
a los extranjeros por su sabor y su precio. Cudntos europeos no se han sorprendido en
Santiago ante el costo de un jugo puro de frambuesas, que en cualquier heladeria o café
cuesta cerca de dos délares, cuando en Londres, Paris o Roma deben pagarse pequenas
fortunas por esta maravilla.

Este cultivo fue introducido en Chile a fines del siglo XIX por inmigrantes alemanes
que se establecieron entre Valdivia y Llanquihue, que son, de hecho, las zonas mas
identificadas con su produccién. Fue cultivada en forma casera o en pequenas plantaciones
para abastecer a la colonia residente.
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Roja, con visos morados y lilas oscuros, la frambuesa es conocida por el gran piblico
casi Unicamente en el color que estamos describiendo. Sin embargo, es preciso aclarar
que, junto al rojo, existen variedades de frambuesas amarillas, negras y pirpuras, algunas
de las cuales han estado presentes en el pais en pequefios huertos caseros o creciendo
silvestres. Existe ademas en Chile un berry nativo, muy similar a la frambuesa, el Rubus
geoides, originario de la zona sur, que se encuentra silvestre en la isla de Chiloé, en el
Parque Nacional Puyehue y en la zona austral (Punta Arenas), entre otras zonas.

Muchas de las variedades de frambuesas que hoy se consumen en el mundo han
sido mejoradas en Estados Unidos y Europa, y de ahi que existan variedades rojas con
nombres como Heritage, Chilliwack, Tulameen, Ruby, Skeena y Dormanred, amarillas como
Meeker, negras como Bristol y pirpuras como Brandywine.

La frambuesa es un fruto muy atractivo, con un aroma caracteristico que la hace
muy agradable. Su sabor es agridulce, intenso y delicado a la vez, el que cambia segin la

variedad. El fruto presenta una corta vida después de la cosecha, ya que su textura, de piel
globulosa, es en extremo delicada y sutil. Por esta razén la frambuesa es en gran proporcién
procesada, congelada y destinada a la agroindustria, en donde se la emplea en
mermeladas, bases para jugos, helados y variadas aplicaciones en reposteria.
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Pie de Frombuesa

Recetaos Con Fromhkuesos

| Mermelada casera de frambuesas |

Receta de la serora Iris Adams Soriano, de Osorno

= Ingredientes (para dos kilos) = Procedimiento
1 kilo de frambuesas frescas Se unen las frambuesas con el kilo de azicary se dejan
1 kilo de azicar granulada durante 24 horas en una olla, normal, pero de buena

calidad para que no se pegue al fondo, tapadas. En ese
periodo las frambuesas soltaran abundante jugo y el
azlcar se ablandard, lo que es necesario porque la

coccién y el ligado son muy cortos.

A las 24 horas se llevan a fuego mediano estrictamente por sélo 5 minutos, revolviendo
constantemente con cuchara de madera. A los cinco minutos se apaga el fuego
porque la mermelada ya esta lista.

AUn caliente (y para preservarla) se guardard en frascos de vidrio con tapa rosca,
esterilizados con agua caliente, se ajustard la tapa y se dejard enfriar el frasco boca
abajo.
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[ Kuchen de frambuesas |

Receta regional de Puerto Varas

= Ingredientes (para ocho personas)
250 gramos de harina

125 gramos de mantequilla

75 gramos de azicar

1 huevo

2 cucharadas de leche

1 cucharadita rasa de polvos de hornear
Una pizca de ralladura de limén

Crema o relleno
/2 litro de crema espesa
5 cucharaditas de azGcar
5 gotas de vainilla
1 kilo de frambuesas
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= Procedimiento

Con la harina cernida con el polvo de hornear se forma
una corona a la que se le distribuye la mantequilla apenas
fundida, el huevo y la leche para mezclar (sin amasar)
muy bien y con fuerza, hasta que se forme una masa

suave.

La masa se deja una hora en reposo en lugar fresco y
luego se extiende en un molde enmantequillado. A
continuacién se lleva a horno mediano por 20 minutos,
y luego se desmolda y se deja enfriar.

A continuacién se bate la crema afiadiendo de a poco
el azicar y lo vainilla de modo que vaya espesando. Las
frambuesas se rocian mientras tanto con una cucharada
de ozlcor y vainilla, y dos cucharadas de ellas se
incorporan a la crema. Se rellena la masa ya homeada
con la crema, se cubre enteramente con las frambuesas
y se decora con un poco mds de crema.
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Patc asado a la pimienta con frambuesas

Receta de Kersen Vdsquez, Chef del Hotel Regal Pacific de Santiago

= Ingredientes (para dos personas) =5 Procedimiento

1 pato mediano de aproximadamente 1,7 kilo (se Se separa la pechuga del pato y se pone éste a asar al
utilizarén las piernas y la pechuga) horno en una asadera a fuego fuerte los primeros 10
1 cucharadita rasa de pimienta verde en granos minutos y luego 50 minutos a fuego suave, habiéndolo

1 pizca de estragdn
1 pizca grande de sal

refregado previamente con la sal y el estragén y unas
gotitas de aceite.

1 cucharadita de aceite para frotar el pato

1 vasito de cognac para flambear Cuando el pato ya estd asado se saca del horno, se

1 vasito de vino de Oporto

separan las piernas, que se reservan al calor, y la pechuga

1 cucharadita colmada de mantequilla se pone a asar en la plancha de modoe que quede rosada

2 cucharadas de frambuesas

en 10 minutos. Se tritura el esqueleto del pato en una
prensa para que desprenda todos sus jugos, los que se
mezclardn con el jugo, desgrasado, que quedé en la
asadera.

Se rebana en finos cortes la pechuga del pato, se une a las piernas en una sartén y se
flambea todo con el cognac. Una vez flambeado, se agrega el jugo reservado, la
copita de Oporto y la cucharadita de pimienta verde, dejando hervir suave un par de
minutos hasta que reduzca la salsa. Cuando la sartén comienza a estar seca, se pone
la cucharadita de mantequilla en un borde, se dejan sobre ella medio minuto las

frambuesas y se apaga.

Se reparte en cada plato una pierna y la mitad de los cortes de pechuga con la salsa
por encima,agregando a un costado las frambuesas semi salteadas. Se acompana de
papas gratinadas al horno con crema y queso rayado.
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| Torrijas a la vainilla con frambuesas l

Receta de Joel Solorza, Chef del Hotel Radisson de Santiago

= Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

4 rebanadas de pan de molde
300 gramos de frambuesas
150 cc de leche

8 cucharadas de azicar

1 huevo

1 yema de huevo

10 gotas de esencia de vainilla
1 naranja

1 cucharada de mantequilla
200 cc de nata montada

Se calienta la leche en una cacerolg, se retfira del fuego
y se agrega la vainilla. Se deja en infusion 15 minutos y
luego se afade el huevo, la yema y 2 cucharadas de
azicary se bate.

Luego se sumerge el pan en la mezcla y se escurre. Se
espolvorea a continuacién la sartén con 2 cucharadas
de azicar, se calienta a fuego medio y cuando empiece
a caramelizarse se afade la mantequilla. Se incorpora

en ese momento el pan y se dora por los dos lados.

Se refiran las torrijas de la sartén y se reservan. Se introducen en la misma sartén las
frambuesas con el azGcar restante, |a piel de la naranja en tiritas muy delgadas y una
tacita de agua. Se mezcla y se deja cocer a fuego suave por 5 minutos.

Se dispone el pan en platos, se ponen las frambuesas encima del pan y se rocia con

el jugo. Se sirve tibio acompanado de nata montada.
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E\ Comorén Alo\dsiCo, nueve aPerte Qasirendmice

La especie llamada Camarén Gigante de Malasia (Macrobachium rosenbergii) ha
sido muy estudiada y desarrollada en diferentes paises tropicales y algunos con climas
templados, como Malasia, China y Tailandia, por constituir una alternativa al Camarén
Ecuatoriano, que es el producto marino con mayor valor en el mercado mundial en la
actualidad.

Chile importa aproximadamente 170 toneladas de Camarén Ecuatoriano al ano,
desde Ecuador, Panama y México, lo que demuestra que existe un mercado interesante
para intentar orientar este interés de los consumidores hacia este otro camarén, el malasico,
de caracteristicas similares al ecuatoriano, pero producido en estanques, lo que lo convierte
en un producto mas ecolégico.
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Recetras con Comorenes

Se pueden preparar indistintamente con el tradicional Camarén de Rio, asi como con el Camarém

Maldsico.

Camarones a la arabe

|

Receta del Restaurant El Camarén, de Santiogo

1 kilo de camarones de rio
4 dientes de gjo muy picados
chorrito de aceite de oliva
aji cacho de cabra picado

| copita de vino blanco

Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

En una sartén de fondo profundo y bastante extensa, se
caliente bien el aceite y se vierten sobre él los camarones

con un leve sancocho y bien estilados. Se remueve para

que tiren a dorar y se agregon el ajo y el aji, salando a
gusto. Cuando el ajo suelte su aroma a frito, se agrega
la copita de vino blanco, se sube el fuego y se fapan por

dos minutos. Se llevan a la mesa calientes en dos fuentes

En el restaurant El Camarén, de la calle Gorbea, no saben explicar el origen del
nombre, pero puede presumirse que por lo generoso de las porciones (172 kilo por
persona) puede deberse a la naturaleza obsequiosa, a veces hasta lo excesivo, de
muchos representantes de la colonia drabe.
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l Camarones al gjillo 1 %

Tradicional, de origen espanol

= Ingredientes (para tres personas) = Procedimiento

600 gramos de colas de camarén peladas frescas Los camarones deben estar crudos y frescos y prepararse

300 gramos de aceite de oliva en pailitas de greda, en cada una de las cuales se

12 dientes de ajo pelados sin picar repartird por partes iguales el aceite, que es bastante.

1 qji cacho de cabra grande entero, seco y trozado Se colocan las pailitas al fuego vivo y cuando comience

Sal al gusto a humear, se agregan cuatro ajos por paila y el aji seco
dividido.

Casi inmediatamente, anfes de que el ajo se queme, se agregan 200 gramos de colas
de camarones por paila, se sala al gusto y ya se retiran las pailas del fuego para que
los camarones no se resequen y se sigan friendo sélo con el calor, dandoles un par de
vueltas.

Se sirven en las mismas pailitas con tenedor de madera. En cuanto al nombre de este
plato, no confundir este Ajillo con el Pilpil, que sdlo se prepara con pescados gelatinosos,

para producir una salsa, fruto de la emulsién de aceite caliente con las gelatinas del
pez tratado.

l Chupe de camarones a la peruana ] ﬁ

=5 Ingredientes (para ocho personas)

1 kilo de camarones frescos '/2 de taza de queso fresco desmenuzado
1 cebolla grande '2taza de arroz lavado
1 cuharadita de ajos molidos 2 huevos
2 tomates pelados 12 kilo de zapallo
Aji a gusto 1 taza de leche evaporada
Sal, pimienta y orégano a gusto /4 taza de aceite
2 cucharaditas de perejil finamete picado 2 ramas de apio (opcional)
1 kilo de papas amarillas cortadas en trozos 8 tazas de agua o caldo de pescado
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= Procedimiento

Se frien en el aceite, la cebolla, los ajos, los fomates, el aji, el apio, el orégano, la sal
y la pimienta. Se dejan unos minutos y se agrega el agua, el zapalle, las papas, el
arroz y se cuecen por unos minutos. Se afaden luego los camarones y se hierven por
3 minutos.

Finalmente se incorporan el perejil, el queso desmenuzado y los huevos batidos. Se
deja hervir, se refiran las ramas de apio, se agrega la leche y se mezcla. Se sirve
enseguida.

| Bisque de camarones ‘
Adaptacién de la tradicional sopa-crema de crustéceos francesa

= Ingredientes (para cuatro personas) =\ Procedimiento

1 kilo de camarones de rio Se cuece el kilo de camarones en el litro de agua y una
1 litro de agua vez cocidos se extraen las colas y se pelan, reservando
1 copita de cognac las colas y cabeza, ademas de la piel de las colas. Las
150 gramos de crema de leche cabezas y |a piel de las colas se tuestan bien en seco en
100 gramos de mantequilla una sartén y se reservan.

1 cebolla mediana picada muy fina a cuadritos

1 tomate pequefio y sin pepas, picado fino En sartén aparte se frie en mantequilla la cebolla, el
Sal y pimienta blanca tomate y la mitad de las colas de los camarones

flambeados en el cognac, todo lo cual se unird a los
restos tostados y al agua de la coccién reservada y se
pondré a reducir por 15 minutos.

Terminada la coccién se cuela tode en un colador chino
muy fino, y se vuelve a calentar por 2 minutos, después
de haber agregado la crema de leche y de haber revuelto.
Al servir, se incorpora la mitad de las colas cocidas

desmenuzudcs.
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Ranos, una delicia chilena

En Chile, las ranas se conocen y se
utilizan en cocina desde tiempos
inmemoriales, afrapadas silvestres en los
rios y riachuelos del centro-sur del pafs.
Afortunadamente, la especie chilena
(Caudiverbera caudiverbera) se produce
desde hace varios afos en diversos
criaderos entre las Regiones VI y Vi, de
modo que hoy esta carne se puede degustar
sin recurrir, como se hacia antes, a su
extraccion, la que por lo demas esta
prohibida, ya que pone en peligro la
supervivencia de la especie.

2Quién de los golosos de hace treinta
afos, cuando todo el planeta (y nuestros
rios, lagos y lagunas) eran limpios, sanos y
transparentes, no cumplié el rito, pasando
por Talca, de dirigirse a los merenderos de la orilla del Piduco para darse alli un atracén de
ranas o de cauques, esos gigantescos pejerreyes de rio, fritos en aceite?

La rana era una institucién en Curicd, Talca y Linares, y en los viejos clubes sociales
la rana disputaba las preferencias a las criadillas, los pejerreyes y las plateadas al homo.
Habia un sibaritismo machista, es verdad, que rendia pleitesia a condumios rotundos de
esa especie, casi “Pabloderokhianos”, porque, en general, ante ellos, las damas ariscaban
un poco la nariz.
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Eran sibaritismos de vieja data, esto es indiscutible, porque desde que tengamos
memoria, y ya todavia antes de eso, la literatura francesa nos habla de banquetes con
ancas de rana, esa deliciosa carne algo eldstica, blanquisima y dotada de un sabor cercano
al pollo.

La produccién anual tiene en Chile dos cosechas: en marzo y abril y en noviembre y
diciembre, que es cuando las ranas estdn gorditas, alcanzan un peso de unos 200 gramos
por ejemplar y la carne estd mds tierna que nunca. Curiosamente, en Chile la rana es
propia de establecimientos mas bien populares y provincianos y no figura en las cartas de
los grandes restaurantes, como en casi todo el mundo.

El restaurante La Casona de Don Nacho, de la Avenida Beaucheff, en las cercanias
de lo que era el viejo Parque Cousifio, hoy O’Higgins, es uno de los especialistas mas
reputados de la capital. Alli las disfrutan (las disfrutamos), los comedores sibaritas, que
buscan todo aquello que se aleje del simple y rutinario bistec con arroz.

Como producto nutricio, la rana es sanisima y digestiva y contiene casi cero colesterol.
Y si a eso se agrega que casi siempre en su preparacion estd vinculada al aceite de oliva y
al ajo, aliados de la salud del corazén y los pulmones, tendremos un valor agregado de
primera categoria.

Hay que acompanarlas de preferencia con vino blanco, eso si.
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Receraos con Cosne de Rana

i

Receta del Restaurant La Casona de Don Nacho, Santiago

Esta receta, casi ritual en Chile, es una versién mas sencilla y quizd menos pretenciosa que la
receta “A la Villeroy”, que es obviamente francesa. Como tanta cosa preparada en forma similar que se
llama “A la romana” (los calamares por ejemplo), esta es una preparacién que en Chile se llama
rebosada o “arrebozada”, como dicen las viejas y los huasos.

= Ingredientes (para dos personas) = Procedimiento

12 ancas de rana Los ancas limpias y pelodas de ponen en un bowl y se
4 limén alifian con el ajo picado muy finito, el juge de medio
| pizca de pimienta negra muy molida limén, el comino, la pimienta y la mitad de la sal,
1 diente de ajo revolviendo con la punta de los dedos

1 pizca de comino

1 huevo Por otra parte, en otro bowl, se mezcla la harina con el

1 taza de harina huevo y el resto de la sal, y se le va agregando muy

| vaso de agua mineral con gas lentamente el agua mineral para que se haga una mezcla
2 litro de aceite para freir (batido) sin grumos y de una textura liquido espesa.

Una cucharadita de sal
En una sartén grande se calienta el aceite a femperatura media, se pasan las ancas por el

batido y se frien hasta que comiencen a adquirir un leve dorado pdlido. Se sirven acompanadas
de un pocillo de salsa tartara o pebre a la chilena, de tomates, si prefiere.



Ranas a la provenzal
[ |

Del acervo culinario colectivo

= Ingredientes (para dos personas)
12 ancas de rana limpias y peladas

1 tomate grande maduro

4 dientes grandes de ajo

1 manojito de perejil

100 cc de aceite de oliva

1 pizca de pimienta

1 copita de vino blanco

=5 Procedimiento

En una sartén de buen diametro y algo honda, se saltean
cuidadosamente las ancas de rana hasta que doren,
mientras se pica muy finito el ajo, el tomate, sacandole

las pepas, y el perejil.

Cuando las ranas comienzan a dorar, se les agrega el ajo, y cuando suelte éste el

olorcito a frito, se agrega el perejil y el tomate, que lo humedecera, impidiendo que se
gueme. Se revuelve todo enérgicamente con cuchara de palo, se agrega la copita de

vino blanco y se tapa por 5 minutos, para que las ranas queden mds tiernas.

Se acompafia de arroz blanco o papas saltadas.

[ Ranas a la Espanola ] Cx

o

= Ingredientes (para dos personas)
12 ancas de rana

1 pizca de manteca

s de cebolla

/s pimienta verde

1 huevo cocido

1 pimiento asado

1 tomate natural

Un poco de aceite de oliva
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= Procedimiento

En una cazuela de barro se ponen a fuego lento con
aceite de oliva, la manteca, la cebolla y el pimiento verde,
todo picado muy fino, y se deja pochar.

Se rehogan las ancas un poquito con una pizca de sal.
Se afnade un tomate natural un poco troceado. Luego se
liga la salsa hasta que tenga un punto més o menos
espeso. Se prueba el punto de sal.

Se coloca el pimiento asado encima y el huevo cocido
troceado.
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| Ancas de rana a la Villeroy

=>Ingredientes (para seis personas)
1 kilo de ancas de rana

'/ litro de aceite

2 litro de cerveza

2 huevos

2 tazas de harina de trigo

'2 faza de perejil picado

2 limones sutil

Sal y pimienta a gusto

= Procedimiento

Se dividen las ancas en dos partes, se sazona con limén,
sal y pimienta y se dejo macerar por 30 minutos. Se
mezclan la harina, los huevos, la sal, la pimienta, el
perejil y la cerveza hasta obtener una masa semiespesa.

Luego se pasa cada anca por la masa y se frie en aceite
medianamente caliente de manera que queden cocidas
por dentro y doradas por fuera.

I Ancas de rana a la albahaca y al vino espumante e

Receta del Restaurant Zalacain de Madrid

=sIngredientes (para cuatro personas)

32 ancas de rana

200 cc de aceite de oliva

40 cl de crema de leche

100 cc de vino espumante. Cava, le llaman los
espanoles. En Chile, champana, que no Champagne,
que es el francés legitimo

1 chalota

Albahaca picada al gusto

El jugo de 2 limén

Sal y pimienta a gusto
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= Procedimiento

Se rehoga en aceite de oliva la chalota, finamente picada,
sin dejar que se dore. Se afaden las ancas de rana
salpimentadas y, cuando se doren, se agrega el vino
espumante, dejandolo reducir a la mitad. Se retiran las

ancas y se reservan calientes.

Una vez retiradas las ancas se incorpora la crema a la
sartén y se deja hervir 2 minutos, sin cesar de batirla. A
continuacién debe verterse la salsa asf obtenida sobre
las ancas y calentarse todo el conjunto a fuego lento. En
este punto se espolvorea con la albahaca picada, se

rectifica la sal y la pimienta y se afiade el jugo de limén.

Ranos, una delicio Chileno
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Avestiuz 4 Ewl, wmilenaries 4 dierérices

Hace decenas de millones de afos el
antecesor del avestruz habitaba la regién que se
extiende desde el ceste de Espaiia y el noroeste
del Mediterraneo hasta la China, pero hace un
millén de afos emigré a Africa y se diseminé por
todo el continente.

Ya a la llegada de los conquistadores, y
especialmente en la pampa que rodea la Provincia
de Buenos Aires, existia una especie similar al
avestruz, pero americana, el handd, que se
extendié luego hasta la Patagonia y era fuente de
alimento habitual para aberigenes de las etnias
ranqueles, pampas y tehuelches. La boleadora de
tres bolas (las Tres Marias, segun el gaucho) al
final de una larga cuerda trenzada, era el
instrumento con que los indigenas de las pampas
argentinas y parte de la Patagonia chilena
inmovilizaban las patas del Aandy, luego de la
llegada de los espafioles, a galope tendido desde
el caballo, al que ya se habian acostumbrado.

La caracteristica principal del avestruz
africano, hasta conocerse sus propiedades nutricionales, ha sido su tamafo. Un avestruz adulto llega
a medir hasta 2,5 metros y pesar de 110 a 150 kilos, de los cuales se aprovechan aproximadamente
sélo 45 kilos, de sus muslos, que son tiernisimos.

Del ema, otra especie similar a las dos ya nombradas, originaria de Nueva Zelanda, puede
decirse que tiene las mismas caracteristicas, pero un tamafio y peso aproximadamente un tercio menores.
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Ciertamente los zapatos, guantes y carteras de piel de avestruz (tefidos de color fucsia, amarillo

o verde) son apreciadisimos, y muy valiosos para las elegantes mujeres francesas.

Si bien exética y alin extrana a nuestros hdbitos alimenticios, la carne de avestruz sorprende por
sus valores nutricionales (proteinas y minerales), la ternura de su carne y el bajo nivel de colesterol,
similar a los observados en el pavo. Su colory fextura es extraordinariamente parecida a la del filete de
la mejor res vacuna y por esa condicién, junto a su bajo nivel de grasas, se le ha denominado “la carne
del Nuevo Milenio”.

En Chile, su consumo es atin novedad y se sirve casi exclusivamente en hoteles de cinco estrellas
y restaurantes de moda. Ha sido una vez mas el chef Guillermo Rodriguez, del restaurante Bristol, del
Hotel Plaza San Francisco, y uno de los maestros mas reputados de la gastronomia nacional, por su
destreza y apertura a todo lo innovativo, quien ha investigado y creado platos en torno al avestruz.

Algo parecido puede decirse respecto del emu, cuya carne es todavia bastante menos conocida
que la del avestruz, pero précticamente de las mismas propiedades nutricionales y precios. Ya en el
restaurant Sofito 's de Punta Arenas se ha realizado una degustacién de carne de em(, con preparaciones
similares a las realizadas en Santiago por el chef Guillermo Rodriguez. En Punta Arenas, sin embargo,
el em0 se preparé en un gran trozo levemente adobado y asado al horno, tal cual fuera un trozo de
asiento o de lomo vacuno.

En términos generales, el avestruz no presenta complejidades en su preparacién, ya que de él
s6lo se aprovecha la muy tierna carne que aportan sus muslos. El mérito, entonces, es hacer su carne
atractiva con preparaciones rapidas, variadas e ingeniosas. Y por supuesto, sabrosas.

2Un bistec de avestruz a lo pobre? Evidentemente que si. Més caro que el vacuno, claro, pero
seria toda una experiencia digna de contar. Un churrasco de avestruz de 200 gramos, dos huevos fritos,
una buena racién de cebolla frita cortada pluma y otra de crujientes papas recién salidas de la sartén, sélo
piden una copa de buen Cabernet Sauvignon con algo de guarda en madera fina.

Sin embargo es mejor reproducir la lista de creaciones del chef Rodriguez, con el fin de seducir
los sentidos, y al final, entregar las recetas de mayor entidad.
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Receras Cen AvesHiuz

Todas las preparaciones han sido creadas por Guillermo Rodriguez y su equipo en el restaurante
Bristol y también pueden prepararse con carne de em0,

Tostadas de avestruz ]

Aperitivo para seis personas. Finas lédminas solteadas a la plancha, condimentadas con

jengibre, soyo y agjinomoto, sobre tostodas de pan de molde.

= Ingredientes =5 Procedimiento

500 gromos de came de avestruz Con cuchillo largo y aofilado se corta medio kilo de came
12 rebanadas de pan de molde de avestruz en finas tajadas (es muy fécil hacerlo), de
Una pizca de aceite unos 5 centimetros de largo por 3 de ancho y se soltean
Jengibre en polvo en la plancha muy caliente y con apenas unas gotas de
Algunas gotas de salsa de soya oceite corriente. Al medio minuto, se dan vuelia
Algo de Ajinomoto, con mucha prudencia cuidadosamente, para freir por ambos lados y se

espolvorean con jengibre en polvo, ajinomoto y unas
gofitas de salsa de soya.

Simultdéneamente se habran tostado en el horno 12 rebanadas de pan de molde,
cortadas en redondo y untadas levemente en mantequilla y se depositan sobre ellas
las léminas o “virutas” de avestruz. Se sirven calientes de dos por ploto. Tiempo de

preparacién, 10 minutos.
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| Cerpaccio de avestruz |

Para seis personas. Laminas crudas de avestruz sobre el plato, acompanadas de ricula y
condimentadas con vinogreta balsémica, alcaparras y queso parmesano.

= Ingredientes = Procedimiento

600 gramos de camne de avestruz congelada Para el mejor corte del carpaccio, es necesario congelar
Un manojo de ricula un trozo de 600 gramos de carne de avestruz y luego
500 cc de aceite de oliva cortar ldminas de 4 milimetros con el rebanador de
20 cc de vinogre balsamico fiambres. Estas deberdn quedar de unos 12 por 6
Una cucharada de alcaparras centimetros de extensién, las que se dispondran
Dos de queso parmesano en lédminas arménicamente, una vez descongeladas, cubriendo el

centro del plato.

Se rodeara en todo el contorno, con hojas de ricula y se aderezard el conjunto con
una vinagreta bien batida de aceite de oliva, vinagre balsémico y una pizca de sal.

Sobre la carne se agrega una docena de alcaparras machacadas y virutas de queso
parmesano, con prudencia. Pimienta del molinillo es optativa. Preparacién, a partir
del rebanado, 12 minutos.

I Tartaro de avestruz

Para 6 personas

= Ingredientes “= Procedimiento

900 gramos de carne de avestruz molida muy fina Todo se mezcla muy bien, se salpimenta al gusto y se
100 gramos de cebolla perla sirve en seis porciones sobre hojos de endibia.
50 gramos de pepinillos en Dill Preparacién, 15 minutos.

30 gramos de alcaparras
Un manoijito de perejil muy picado
Una cucharadita colmada de mostaza de Dijon
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] Tostadas de ovestruz con champignones

Para 6 personas

“= Ingredientes

900 gramos de carne de avestruz, cortada en trocitos
olargados de 2 cm por 1 cm

100 gramos de mantequilla

100 gramos de champignones cortados en léminas
12 rebanadas de pan de molde sin los bordes

1 cucharadita de maicena

Una copita de cognac

Sal y pimienta

| Cossolette de aovestruz |

“* Procedimiento

Se derrite la mantequilla en una sartén y cuando esté
caliente, se saltean o fuego mediano los trocitos de
avestruz. Cuando doren se agregan los champignones
en léminas, revolviendo y antes de que suelten su jugo
se flambean en cognac. Una vez apagadas las llamas,
se agrega la cucharadita de maicena disuelta apenas
en muy poca agua y se revuelve brevemente, hasta antes
de que tome consistencia. Se reparte sobre tostadas
calientes y se sirven, de dos por plato. Preparacién, 15
minutos.

Este es un guiso muy parecido al Strogonoff de filete

“* Ingredientes (para cuatro personas)

800 gramos de came de avestruz, cortada en dados
de2cm

Un poco de aceite para saltear

La piel de medio naronja

Tomillo, estragén, pimienta y paprika, una pizca de
cada una, con prudencia

'/2 litro de crema de leche

50 gramos de pifiones hidratados en agua caliente y
pelados

1 copita pequefa de brandy
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“* Procedimiento

Se saltean con muy poco aceite los trozos de avestruz
hosta que doren. A los 5 minutos se les agrega fodo el
alifio y la céscara de naranja y, luego de revolver todo,
se salo, se agrega el brandy y se flambea. Una vez
apagado el alcohol, se afade la crema y los pifiones, se
revuelve una vez mas y se apaga el fuego, dejando
reposar, tapado, 2 minutos. Se acompaia con arroz
blanco o con arroz con pasos. Tiempo de preparacién,
15 minutos.
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i Brochetas de avestruz en salsa de té ]

Para 4 personas

“* Ingredientes

600 gramos de came de avestruz

100 gramos de aceite '

1 chorrito de vinagre

1 pizca de pimienta

1 cucharadita rasa de sal

25 gramos de té chumado en infusién de medio litro
de agua

| Empanada de Emu |

“ Procedimiento

Se corta la carne de avestruz en cuadrados de 3
centimetros y se macera por una hora en aceite, muy
poco vinagre y pimienta. Luego se ensartan en 8 pinchos
de acero o bambu y se asan a la plancha déndolos
vuelta por los cuatro costados.

Se sirven acompanados de arroz al curry y bafados en
una infusién reducida de té aromético o ahumado del
estilo Lapsang Souchon. Preparacién 15 minutos.

Receta de Manuel Alvarez Vargas, chef del Restaurant Sotito’s de Punta Arenas

= Ingredientes (para ocho empanadas)
Relleno

'/2 kilo de pierna de Emo

2 cebollas grandes

1 cucharadita de alifio completo ( orégano, gji de
color, comino y pimienta)

2 cucharadas de aceite

2 huevos duros

8 aceitunas

1 cucharada de pasas de uva, opcionales

Ingredientes de la masa

750 gramos de harina cernida

'/e de manteca derretida

/2 litro de agua tibia, hervida y con sal
1 cucharadita de polvos de hornear
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“*Procedimiento

La carne de Emi se pica con cuchillo en trozos muy
pequeiios y cuadraditos, a lo més de un centimetro, y lo
mismo se hace con las dos cebollas. Todo esto se freira
en dos sartenes aparte. Cuande la cebolla esté cristalina
y la carne frita se unen, se agrega el alific y se verifica la
sal. Se agrega una taza de agua y se deja a coccién
suave por diez minutos. Como secreto, para retener los
jugos, se agrega una cucharada rasa de harina y se
pone todo mezclado al refrigerador, idealmente varias
horas antes de confeccionar las empanadas.

Respecto de la masa, lo harina se pone en forma de un
volcan sobre la tabla de amasar y en el centro se echa la
manteca fundida, los polvos de hornear y agua salada,
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amasando de a poco con la punta de los dedos. Una vez que la masa esté homogénea,
se amasa 5 minutos, estirandola y se deja reposar una media hora tapada con un
pano.

Luego se uslerea, y se forman ruedas de 18 centimetros, las que se rellenan
abundantemente, agregando cuartos de hueve duro, la aceituna y las pasas si se
desea. Se cierran, humedeciendo con agua los bordes y se dobla, ya sea haciendo
triangulos o especies de sobres con tres dobleces en dngulo.

Se pintan levemente con un huevo batido y se llevan a horno suave por 20 minutos.
Esta empanada es particularmente sabrosa, tierna de carne y muy jugosa. Ha sido
presentada al piblico en el restaurant Sotito *s de Punta Arenas.
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Cowrites de \a precordilesa de Auwle

El ganado caprino, consumido tradicionalmente en nuestro pais en su modalidad de
ejemplares muy j6venes llamados simplemente cabritos, es una delicia podria decirse que
azarosa. Usualmente se le vincula a las zonas cercanas a la carretera Panamericana Norte
(aunque también proceden mas del interior), en especial en las zonas entre La Serena y Los
Vilos, donde los productores ofrecen sus productos, generalmente cabritos de unos doce
kilos, levantados con ambas manos, como una especie de bandera, ofreciéndolos a los
automouvilistas.

Pero el producto también esta presente de manera importante en las Regiones Sexta
y Séptima, en la zona precordillerana de la Octava y, especialmente, en la Novena Regién,
donde incluso la produccién caprina ha estado tradicionalmente mas orientada a carne
que a leche. De hecho, en esta regién, la comuna de Lonquimay es la que tiene mayor
presencia de ganado caprino, después de Monte Patria, en la Cuarta Regién.

65

Cowrites de \o precordliera de fhxle



Para mejorar la calidad y productividad de la cabra criolla, se ha introducido al pais
la raza Boer, de origen sudafricano, famosa por su especializacién en producir carne de
muy buena calidad, magra (es decir, con bajo contenido de grasa) y muy sabrosa. Asi, se
ha buscado producir cabritos de calidad en éreas de secano al interior de Nuble, y en los
faldeos del volcan Chilléan y sus zonas precordilleranas.

Criados con buen aire, buen pasto y buenas aguas, los cabritos producidos en esa
zona pueden, a partir de la primavera (los cabritos nacen desde agosto hasta noviembre)
y hasta entrado el verano, alegrar las mesas del consumidor de los grandes centros urbanos
de la zona central. Un buen cabrito asado, con més carne que pellejo es una verdadera

delicia, como se constata, por ejemplo, en la restauracién argentina con los magnificos
chivitos de la zona de Malarhue.
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Cabrito con papos

Recetras con carne de CCowrite

~

Goulash de cabrito | t

= Ingredientes = Procedimiento
1 kilo de carne de cabrito, cortada en cubos pequefios Se frien las cebollas en el aceite haste que comiencen a
1 kilo de cebollas dorarse. Se agrega la paprika y se mezcla bien. Al

oscurecerse las cebollas, se ogregan tres cucharadas de
agua. Se anade la came, la sal, la pimienta y el extracto

de tomate. Se tapa la olla y se cocina a fuego lento, por

5 cucharadas soperas de aceite
| pizca de paprika

3 dientes de ajo molidos

2 cucharadas de exiracto de tomate aproximadamente 2 horas o hasta que esté blando.

¥4 de taza de agua Puede ser servido con arroz blance.

sal y pimienta a gusto
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Cabrito asado a las hierbas |

Del restaurante La Marchigiona, de Mendoza, Argentina

= Ingredientes (para cuatro porciones)

1 toza de aceite de oliva extra virgen

1 taza de vino tinto

3 dientes de ajo, picados

1 cucharadita de hojas de romero secas

1 cucharadita de hojas secas de salvia

1 pierna de cabrito (1,5 kilos aproximadamente)
Sal y pimienta

o

I Cabrito al Curry ] %

=5 |Ingredientes

(Para catorce porciones, aproximadamente)
1 cabrito de 12 kilos, en cuartos

4 cebollas picadas

% taza de curry en polvo

1 cabeza de gjo, peloda

1 cucharadita de sal

2 ajies verdes trozados

1 taza de aceite (de preferencia de maiz)

= Procedimiento

Se mezcla el vino, el aceite, el ajo y las especias. Se une
con el cabrito en una bolsa plastica con cierre. Se deja
marinar en el refrigerador por unas dos horas o durante
toda la noche. Luego se coloca en una fuente para
hornear y se pone en horno a 180 grados por 40 a 50
minutos hasta que la carne alcance 90 grados. Se deja
reposar por 10 minutos antes de cortar y se adorna con
romero fresco, si se desea.

= Procedimiento

La noche anterior a la preparacién se hace la pasta de
alifio en el procesador de alimentos. Para ello se muelen
las cebollas y el ajo, se agregan la sal y los ajies hasta
que estén finamente picados. Se afade luego el aceite
hasta formar una pasta espesa. Puede ser necesario
prepararlo por porciones.

Usando guantes de goma se frota la pasta sobre el cabrito, cubriéndolo parejo, se
pone la carne en una bolsa pléstica y se deja reposar refrigerada durante toda la
noche. Al sacarlo, se debe dejar reposar cubierto durante unos 45 minutos. Se prepara
entonces la parrilla a fuego mediano y constante. Se cocina aproximadamente por

una hora y cuarto por cada medio kilo de peso de cada cuarto. Los cuartos anteriores

estardn listos antes que los posteriores, que pueden tomar hasta 5 horas dependiendo
del tamafio. Una vez que estd lista la carne, se saca de la parrilla y se deja reposar por

unos 15 minutos antes de servir.
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rCobn’fo a lo cerveza ] %

“ Ingredientes = Procedimiento
(para doce personas) Se lava el cabrito, se le sacan los visceras, se limpiay se
1 cabrito mediano parte en trozos. Se muelen el ajo, la cebolla y el azicar,
2 botellos de cerveza la pimienta y la sal con el jugo de limén y se mezclan
1 cucharada sopera de pimienta con la cerveza. Se homea la care a fuego medio con
10 dientes de gjo el liquido en que se macerd, durante 2 o 3 horas, segin
1 cebolla el tamaifio del cabrito. Se bafia de vez en cuando con
2 cucharodas soperas de azicar su salsa, para que no se seque demasiado. Una vez
Jugo de dos limones listo, se sirve con ensaladas.
Sal
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e de ‘o testa, e Cerdere

Hace treinta afos, cuando el cordero
no era apreciado en Chile, por
desconocimiento de productores,
consumidores y restauranteros, que
entonces casi no los habia, a los chilenos
nos extranaba que algin gourmet espanol
dijera “de la mar el mero, y de la tierra, el
cordero”.

El cordero era mal reputado y el
mero, no lo conocia nadie. Y no nos cabe
duda de que entonces en Magallanes,
como ahora puede hacerse también en
otras regiones del pais, se comia el mas
delicioso, sabroso, tierno y poco graso
cordero del mundo. Lo que ocurria era que
a Santiago el cordero tierno, joven, apto
para cocinarlo, no llegaba.

Y quien decia haber comido un buen corderito asado, entero, era alguien que tenia
campo en las tierras de Colchagua, por Pichilemu o Bucalemu. Eran corderitos jévenes,
criados con pastos algo salobres, pero una golondrina no hacia verano y el cordero, en
general, era carne para cazuelas de internados, regimientos o fondines populares.

A lo maés, cuando las madres conseguian lechén, entonces un término bastante
impreciso, en los mercados de los mataderos o ferias, lo destinaban, como plato de alguna
importancia, al sabroso guisado de cordero arvejado o “alverjado”, como se decia y ain

se dice entre el pueblo.
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Con la llegada del cordero de Magallanes, todo un vasto panorama de excelencia
gastronémica se abre al publico no sélo gourmet, sino al habitante comin de la zona
central, que puede elegir desde el sofisticado y tierno solomillo (lo que en el vacuno equivaldria
al filete) hasta el delicioso garrén (que en vacuno vendria siendo el osobucco), carne especial
para las cazuelas, ya casi sin grasa y los deliciosos ragoit o, simplemente ragl, que es el
guisado a la cacerola a fuego lento.

En la Regién de Magallanes, se crian hoy las razas Coopworth, originaria en Nueva
Zelanda, una raza de tamafio mediano que a edad madura alcanza un peso entre los 60
y los 90 kilos; la raza Texel, que produce corderos con poca grasa y gran calidad culinaria;
y la raza Dorset, originada en el sur de Inglaterra, cuyos ejemplares adultos llegan a pesar
120 kilos, de los cuales se aprovechan sélo en carne alrededor de 55 kilos.

Después de una dieta exclusivamente lactea, entregada por la madre, durante los
primeros dias de vida, los corderos son alimentados en las praderas naturales existentes en
Magallanes, conformadas principalmente por pastos cortos, tréboles y coirén, que no reciben
aplicacién de productos quimicos, lo que asegura una calidad e inocuidad dificiles de
encontrar en otras zonas de Chile o el resto del mundo. Esto se suma a la calidad de las
aguas y a la baja contaminacién existente en el medio ambiente. En estas condiciones, el
habitat del delicioso corderito magalldnico, que obviamente se consume de preferencia
con un peso de entre ? y 18 kilos, es toda la superficie ganadera de la Xl Regién.

Se ha hecho una campana para difundir las bondades de este tipo de cordero en el
Gltimo tiempo, pero ya hace unos cinco afos los mejores restaurantes de Santiago habian
descubierto esta veta que les permite otorgarle al cordero tanto prestigio (superior al del
filete de vacuno) como el que tiene el que se consume en Francia e Inglaterra, paises
aficionados al corderito como los que més.
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Chuletas de Cordero
Ragu de Cordero con Arroz

Receras con Ceovdecs

Simplemente asadas a la parrilla, con un chorrito de aceite, una frotada de ajo, sal y nada més,
asi se comen las chuletas de cordero en Espaiia, particularmente en Rioja y en el Pais Vasco. Las hemos
comido en Logrofio, por Unicos elementos de la cena, aparte de mucho finto de Tempranillo: primero,
copiosos platos de buen jamén serrano y queso manchego, acompanado de buen pan campesino; y
luego, interminables rondas de chuletitas de cordero asadas, de apenas un poco mas de un centimetro,
que eran traidas una y ofra vez por camareros en bandejas de a treinta o cuarenta por vez. Chulefitas
de cordero asadas y jugosas y pimientos verdes también asados y eso era todo.

’\.
!— Chuletitas de cordero o la Logroneso ‘ -
= Ingredientes caliente, o unos 40 centimetros del suelo, se disponen
12, 15 & 20 chuletitas por persona ordenadamente las chuletas que se tengan, segin el

1 ajo muy picado para repartirlo entre las chuletas nimero de comensales.

100 cc de aceite de oliva para untarlas
El parrillero debe tener un largo trinchante para no

guemarse y darlas vueltas con prontitud y orden y sacarlas
jugosas. Se acompafian con pimientos verdes cortados
en tiras gruesas asados al horno, o simplemente fritos en
la sartén. Es obvio que piden buen tinto de Rioja o, en
fuego una parrilla de a lo menos un metro cuadrado,  cile, yn Cabernet Sauvignon con algo de evolucién en
ojala de tejido de alambre grueso y, cuando esté bien botella.

= Procedimiento
Se prende un gran fuege de sarmientos de vifia hasta
que queden en estado de brasa. Se monta sobre el
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( Corderito magallénico al estilo de Calvo |

o

.

Recefa de Leonardo Chacén, Chef del Restaurante El Mesén del Calvo, de Santiago

= |Ingredientes (para 36 personas)
Un corderito entero, de 18 kilos, abierto en canal y

mantenido abierto por una barra de hierro vertical y

dos horizontales, que separen piernas delanteras y

traseras

2 cabezas de ajo machacadas

Y4 litro de vinagre de buen vino

Un pufiado de romero machacado

Dos pufiados de sal para asado

14 litro de aceite

= Procedimiento

Este asado debe hacerse en un hoyo de medio metro de
ancho por uno y medio de largo y medio de hondura,
en el que se depositard abundante lefia y no carbén,
como es usual en los asados, la que se encenderd unas
cuatro horas antes del momento de servir.

Cuando ya esté encendido el fuego, se mezclaran todos
los condimentos y con una brocha se embadurnara el
cordero por dentro y por fuera. Una vez adobado el
cordero, se ensartard en las barras de hierro y la punta
de una de ellas se enterrard fuertemente, de manera
vertical, en el suelo, por lo menos a un metro de las
brasas, que abn tendran llamas. El hecho de poner el
asado junto al fuego y no encima, es para que las llamas
que se producen por efecto de la grasa escurrida desde
la carne no chamusquen el cordero.

Inicialmente, el cordero enfrentard el fuego por la parte interior, es decir por las
costillas, de mode de ir asdndose lentamente, de adentro hacia fuera.

Cuando, después de un par de horas, el todo ya esté cocido, se da vuelta, para dorar

lentamente los lomos con el fuego ya menos intenso. El punto ideal lo determina el

hecho de que, finalmente, el lomo ya esté crujiente y al pincharlo no desprenda

sangre.

Luego el cordero se troza con un machete y se reparten en fuentes, equitativamente,

porciones de pierna, espaldilla, lomo y chuletas, acompafnadas de papas cocidas.

Este es un asado de estilo netamente magallénico y, por magallanico, argentino. El
fuego de lefa y lateral al asado, asi lo indica.
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[ Ragoit de cordero con arroz al comino |

,\
»—

Receta de Erasmo Ocampo, Chef del Restaurant Le Flaubert, de Santiago

*> Ingredientes (para ocho personas)
8 garrones (jarretes u osobuccos) de corderito
magallénico de aproximadamente 700 gramos cada

uno con su hueso

2 cebollas medianas finamente picadas
1 diente de ajo finamente picado
2 tomates grandes, muy maduros, picados y

despepitados

2 pimientos morrones grandes, cortados en juliana
4 zanahorias grandes trozadas de 3 cm

' litro de vino tinto

1 cucharadita de pimienta negra

1 cucharada de paprika
'/ litro de aceite vegetal

* Procedimiento

En un fondo, con 1/8 de aceite, se saltean y doran bien
los garrones y cuando estén dorados, se les agregan tres
litros de agua y se ponen a hervir por dos horas, bien
tapados. Mientras hierven, se hace en el resto del aceite
un sofrito con la cebollg, el ajo, los pimentones y los
tomates. Como el sofrito se terminaré en 15 minutos, se
apaga y se reserva.

Cuando los garrones estén tiernos, se deshuesan
totalmente con un cuchillo ofilado y se trocean de
aproximadamente tres centimetros. Entonces se unenen
una olla ancha la carne y el sofrito, se agrega el vino,
medio litro del caldo de la coccién, los alifios y las
zanchorias y se cuece a fuego lento, de media hora a 40
minutos, hasta que todo ligue y la carne adquiera una
textura muy tiera y levemente gelatfinosa. Se sirve caliente,
acompanado de arroz graneado con comino cocido en
consome.

Al servir se puede espolvorear algo més de paprika y perejil picado finito. Queda mejor
de un dia para el otro, agregando algo de agua y recalentando con arte, para que no

se seque.
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I Chuletitas de cordero con porotos con riendas | L 2

Receta de Joel Solorza del Hotel Radisson Royal, Santiago

*= Ingredientes (para ocho porciones)

24 chuletitas de cordero de 2,5 cm. de grosor

1 diente de ajo

1 romito de romero fresco o seco
1 chorrito de aceite vegetal

Sal a gusto

Porotos con riendas

= Ingredientes (para ocho porciones)
1 kilo de porotos

1 cebolla picada finamente

2 dientes de ajo picados finamente
300 gramos de zapallo camote

50 gramos de espaguetis

Huesos de cerdo, pemnil o tocino
30 cc de aceite

60 gramos de manteca

1 cucharadita de aji de color

Aji de color

Sal

“ Procedimiento

Se sazonan las chuletas con el ajo molido, el romero
picado y sal. Se ponen a la plancha y se cocinan por
ambos lados, teniendo el cuidado de que queden rosadas
en su interior, impidiendo que se sequen. Son
aproximadamente 5 minutos en total.

“* Procedimiento

Se lavan y remojan los porotos la noche anterior, usando
tres veces de agua por la cantidad del producto. Se
cocinan en el agua de remojo, y se agregan los huesos
de cerdo o pernil. Se saltea la cebolla con el ajo, la
zanahoria y los condimentos y luego se agrega este sofrito
a lo coccidn de los porotos. Cuando estén blandos
(cerca de 30 minutos), se agrega el zapallo y se dejo
cocinar. Cuando el zapallo esté cocido se agregan los
tallarines y se condimenta.

Aparte se derrite la manteca, se agrega la colory se rocia por encima de cada plato

ya servido. Se acompaia con las chuletitas.
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f Chuletas de cordero arvejadas de las madres ] -
De la tradicién chilena

Este es un plato delicioso, por bueno y por familiar. Probablemente uno de los mejores derivados
del cordero que se comia en las casas del Chile de antafio, debido a lo poco grasas que eran las
chuletas, en comparacién con ofras piezas. Y como estd en la memoria infantil, resuenan todavia en
ella los aromas, los colores y los sabores de este plato tan de clase media que todos los que tenemos
alguna edad, més de alguna vez probamos.

Hoy, cuando por desconocimiento y snobismo en los restaurantes no se preparan guisos como
los de antaio y todo es “a la minuta”, es casi imposible encontrar un buen arvejado de cordero. Y como
los clubes sociales de provincia estdn tan venidos a menos, hay que recordar la receta que hacian
nuestras madres hace treinta o mas anos.

Quizé en el Bar Nacional del centro de Santiago, donde lo vimos hace un par de anos, todavia
subsista este plato. Pero con la calidad del cordero que existe ahora, ya que el magallanico puede
encontrarse en cualquier buen supermercado, lo mejor es prepararlo en casa, con una receta que no
tiene gran dificultad y que se construye facilmente del simple recuerdo.

El que sabe cocinar, puede cocinarlo casi todo. Y con una pequeio ayuda memoria quedard
bien, de seguro.

= Ingredientes (para seis personas) 2 zanahorias medianas cortadas en cuadritos
12 chuletas de cordero magallanico gruesas (de 2,5 1 pimiento morrén pequefio cortodo en cuadritos
centimetros de espesor) pequenos
1 cebolla grande picada fina 1 pizca de pimienta, comino y media cucharadita de
1 ajo muy picado aji de color
2 tomates medianos 1 hoja de laurel
1/ kilo de arvejas tiernas (o congeladas segin 6 papas grandes
temporada, o una lata grande) V4 kilo de arroz
i
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= Procedimiento

En una olla amplia y profunda se saltean en poco aceite, por ambos lados, las doce
chuletas de cordero. Una vez salteadas se reservan. A continuacién se sofrie la cebolla,
luego el pimentén, el ajo, las zanahorias y el fomate y todos los alifios y se agregan
las chuletas ya salteadas.

Se agrega a continuacién medio litro de agua caliente, la hoja de laurel y se pone a
cocer media hora a fuego suave, agregando de a poco mas agua caliente si reduce
demasiado. A los 20 minutos se agregan las arvejas y se revuelve fodo suavemente.

Al comienzo del sofrito se habré montado medio kilo de arroz graneado y al agregar
las arvejas, se comienzan a freir las papas cortadas en daditos como para carbonada.
El dorado de las papas, que se escurrirén en toalla de papel, debe coincidir con la
coccién de las arvejas y el fin de la coccién de las chuletas, que ya estaran tiernas. Se
apaga entonces el fuego, se retira la hoja de laurel y se agregan los daditos de papa
frita sobre el guiso, sin revolver.

Se dispone entonces en el plato un molde de arroz graneado y se reparte en el contorno
un par de chuletas y la salsa espesa con la porcién equitativa de papas fritas que
corresponda.

Hay que aprovechar, ahora que hay magnifico cordero. Es plato més de almuerzo
que de cena, pero hay que acompafiarlo al menos con una buena copa de vino
joven y sabroso, como un Carmenére o un Syrah chilenos.
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De\ Cesde, Wwosta e\ gcruaide

Una vieja anécdota espanola le atribuye a un gallego
una respuesta respecto a sus preferencias alimentarias que,
en verdad, cualquier espafiol darfa, aunque obviamente no
en gallego, que es tan parecido al portugués.

-Dime, Antonio 2cudl es tu ave preferida para comer?

Y el gallego, después de meditar unos momentos, y @
poniendo los ojos en blanco, se relame y dice: = L

-iAh, si o porco voara! (iAh, si el cerdo volaral) -

Como para muchos espanoles [y portugueses, y franceses, y alemanes), también para muchos chilenos
nada iguala al cerdo, no sélo en valor nutritivo, sino ademds en sabor y en femura, que es lo que més importa.

Del cerdo se aprovecha todo. Los preciosos jamones, los lomos, los costillares, el higado para
hacer deliciosos patés, las patitas para e! causeo a la chilena, la cabeza para el queso que los alemanes
llaman Sulze y el hocico, las orejas y la cola para, una vez saladas, incorporarlas al glorioso sabor del

cocido madrileiio o de la fabada asturiana.

Aungque algunos han dicho que del cerdo lo Gnico que no se aprovecha es el grufiido, no falta
quien dice que hasta ese familiar rezongo, a veces postrero, sirve de aperitivo, para imaginarse un
humeante par de morcillas o longanizas en el plato.

Evidentemente por la cultura, el idioma y la fe religiosa que heredamos de los espaiioles, los
chilenos somos tan dficionados al cerdo. Y la aficién al cerdo, légicamente tiene que ver con la
condicién cristiana.

Los judios y los musulmanes, que convivieron casi un milenio con los espanoles en la Peninsula
Ibérica, no consumian el noble puerco, cerdo, cochino o marrano, y asi fue como los autodenominados
cristianos viejos crefan identificarse con su fe profunda: consumiendo deliciosos jamones y ofras
delicadezas y gozando mucho con ellas.
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Los alemanes tienen buena fama de comedores de cerdo y han aportado al mundo los magnificos
jamones de Westfalia, las salchichas Frankfurter, que en Chile incorrectamente llamamos vienesas, y los
perniles con chucruty puré de manzana, aparte de una muy buena familia de embutidos. Pero son los
espafioles e italianos quienes han logrado los maravillosos jamones curados o serranos, que por
salazén y cura, en aire fresco y seco de alta montafia, han brindado al universo de golosos exquisitos
el prosciutto de Parma, cristalino, dorado y casi dulzén, o el maravilloso Jabugo, del pueblo del mismo
nombre, al cual el jamén de Guijuelo le disputa ahora el titulo de mejor jamén de Espaiia, lo que es
mucho decir.

En Chile, hasta hace poco, el noble cerdo se comia un poco “a la que te criaste”, hasta que se
incorporé el concepto de nuevo cerdo, en verdad un cerdo més tierno, con menos grasa y sin el
desagradable sabor a harina de pescado que lamentablemente tienen otras carnes.

Pero cualquiera sabe (y por eso el prestigio del famoso jamén espaiiol “de pata negra”, como
dicen algunos pretenciosos u otros embaucadores) que el mejor cerdo es el que se cria al aire libre, en
las dehesas de Extremadura, caminando a su amafo, comiendo bellotas de encina y produciendo, por
ello, esos perfumados jamones que alcanzan precios astronémicos.

El cerdo al aire libre que come pasto o bellotas es una maravilla incomparable y especialmente
los jamones, que es donde mejor se aprecia la condicién de crianza y alimentacién. Y més famoso fue
el verdadero jamén de Puerco Ibérico, que si era negro y de pata negra, pero cuya raza en estado puro
ya estd extinguida.

Lo que hace ahora mucho embaucador, es tefir con betin o fintura lo pezuiia del jamén

espafoal, que muchas veces procede de una cruza de Duroc Jersey, con vestigios del mitico puerco

ibérico.

En todo caso, una cosa es el cerdo de corral, con piensos industriales y a veces necesariamente
tratado con antibiéficos y ofra, el cerdo de pradera, que felizmente se estd desarrollando en Chile, en la
zona de Chillan hacia la costa. De ellos puede obtenerse magnifica carne de lechén, animales faenados
con 30 kilos de peso vivo, duefos de una carne blanda, magra, casi sin infiltracién grasa. También
existe la carne de cerdo terminado, obtenida a partir de faenamiento de cerdos con 95 kilos promedio,
que también posee poca infiltracién de grasa.
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Cerdo de lo Prodera

Recetas ceon Carne de Cesde

o/
L

Cerdito a la Candido )

= Ingredientes (para seis personas)

1 cerdito de unos siete kilos, entero

1 punadito de sal

1 cucharadita de orégano seco

Y4 litro de vinagre de vino

2 guindillas (ojies cacho de cabra molidos)
2 cucharadas grandes de manteca de cerdo

12 papas medianas

Este es el cerdito al horno de ladrillo més famoso del mundo y se debe tanto a la
mucha y buena tradicién asadora de los espafioles, como a que Candido fue un
hébil cocinero y mejor comerciante, que tenia su establecimiento muy cerca del
celebérrimo acueducto de Segovia y que llegé a ser declorado Mesonero Mayor de

Castilla.

El famoso Cerdito o Lechoncito a la Candido no tiene mucho de especial, salvo el
buen cerdito y los magnificos hornos de ladrillo refractario que el mesonero tenia en
su fonda. Cualquiera en Chile lo pude hacer, en un horno de barro.
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Para seis personas se necesita un cerdito de unos siete kilos, porque se asa entero,
con cuero, cabeza y todo, claro que eviscerado, asi es que a cada comensal le
corresponden como 400 gramos é medio kilo de tiernisima carne y el dorado cuero,
que es desperdicio dejar.

Luego de bien lavado con agua corriente, el cerdito se seca bien y se adereza,
especialmente por dentro, con un menjunje compuesto de ajos machacados, vinagre,
sal, orégano, pimienta y guindilla, que es nuestro aji cacho de cabra. Se unta luego
con un poco de grasa de cerdo y se introduce en una lata de asar, al horne muy
caliente los primeros 15 minutos.

Luego se deja ya a fuego moderado, por un par de horas, hasta que la piel quede
dorada como oro y aparezcan sobre ella algunas ampollas a punto de reventar. Alli

esta listo.

El picaro de Candido lo rodeaba de papas asadas y lo partia personalmente en la
mesa, sin mds ayuda que el canto de un plato, sin cuchillo ni nada, para demostrar
la ternura. Lo que se supo después, es que ya fenfa seccionados los huesos, asi es que
el plato lo que dividia era solamente el dorado cuerito y la tierna carne interior. Pero

que ha sido rico, y de antologia, lo ha sido.

Es el cerdito mas famoso del mundo. Tanto, que elaborado casi de idéntica manera,
forma parte de un plato ecuatoriano ya més complejo, llamade La Mitad del Mundo,
que incluye cerdito hornado y fritado, y que puede encontrarse en la calle Rancagua
de Santiago.
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| Cerdito estofodo estilo Balneario Los Molles

ok

Receta de Don Santiago Alvarez Font

= Ingredientes (para ocho personas)
1 cerdito de 6 kilos, trozado con piel, pero sin las
patas ni la cabeza

2 cebollas cortadas en cuartos

1 cucharadita de pimienta

‘2 cucharadita de orégano

1 cucharada de qiji de color

2 ajos machacados

1 hoja de laurel

1 litro de vino blanco

Un poco de harina

= Procedimiento

Este cerdito, que criaba hace 30 afios en el entonces
tranquilo balneario situado en el kilémetro 185 de la
Panamericana Norte, un pintoresco personaije de apellido
Cerda, y que los vendia a los veraneantes, debe hacerse
en olleta de greda con tapa, significativamente grande
como para que quepa todo el cerdito.Luego de refregar
los trozos con la mezcla de todos los alifios, el cerdito se
va poniendo en capas desde el fondo de la ollg,
entreverado con las cebollas y se termina vacidndole
una botella de vino blanco. Luego se tapa y se sellan los
bordes, con una masa de harina con agua que lo
hermetiza y se pone a fuego mediano durante dos horas
y luego a fuego muy suave media hora més.

Luego del plazo, se quiebra la masa, que ya se habré secado, y se destapa con cuidado,
sacando los trozos de cerdo, jugosos y tiernos, con un trinchante y el jugo, con un

cucharén,

Papas cocidas son su mejor compaiia. Y el vino puede ser el mismo blanco de la

coccién o un tinto liviano.
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| Lomito de cerdo con manzanas y curry l

ol

Receta de Ingrid Weinrich, Chef del Restaurant Balthasar, .Sonfiogo

= Ingredientes (para seis personas)
1 lomito de cerdo de 1'% kilo

1 cebolla grande

3 manzanas rojas

1 limén

1 tomate pequefo

1 cucharadita de Curry

100 cc de aceite

= Procedimiento

El lomito entero (de unos 15 centimetros de largo) se
saltea en una cacerola ancha con el aceite hasta que
esté dorado portodos lados, A continuacién se le agrega
la cebolla picada en cuadritos pequenos y las fres
manzanas de la misma manera, y se revuelve
permanentemente para que la cebolla dore sin pegarse.
Al final de esta fritura se le agrega el tomate picado
finito, para que aporte liquido y color, la cucharadita de
curry (o mds, si se quiere mas fuerte) y medio litro de
agua caliente. Se deja cocer tapado a fuego suave por
40 minutos.

Al terminar la coccién se saca el lomito, se corta en seis trozos de unos dos centimetros
de grosor (habrd reducido de tamafio con la coccién) y toda la salsa se pasa por el
colador chino. Una vez hecho esto, se vuelve todo a la cacerola y se da un leve

calentén por dos minutos. Se sirve con arroz blanco o papas salteadas en mantequilla

con perejil.
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! Pernil de cerdo o la manera de Caracas |

US
Mg

Receta de Armando Scannone, de su libro “Mi Cocina o la Manera de Caracas”

Esta preparacién, junto con las hallacas venezolanas, una especie de humita rellena, pero envuelta
en hojas de platano, es plato inexcusable en todas las fiestas navidefias o de Aflo Nuevo en Venezuela.
Scannone, reputado tratadista y gourmet, define a la cocina caraquefa (que no es en rigor la venezolana
en su conjunto) como una mixtura de salado, dulce, picante y 4cido. Por eso no extraie la presencia de

la chancaca en la preparacién.

= Ingredientes (para al menos veinte
personas)

Una pierna de cerdo, pernil de cochino, dicen los
venezolanos, de 7 a 8 kilos

2 ajos muy picados para frotar bien la pierna

s litro de aceite vegetal

2 naranjas agrias (su jugo)

1 cucharadita de pimienta de Cayena

/4 de kilo de chancaca de ozicar de caiia (panela, la
llaman los venezolanos)

Sal a gusto (cerca de una cucharada sopera colmada)

“ Procedimiento

La pierna de cerdo se refriega bien con el gjo, el jugo de
las naranijas, la pimienta y la sal, y se pone en una
fuente de hornear bien embadurnada de aceite, el resto
del cual se puede aplicar a lo fuente para que el asado
no se pegue.

Se pone a horno vivo y a los 15 minutos, cuando la parte inferior del pernil esté
dorada, se da vuelta y se deja otros 15 minutos. En ese momento, se deshace la
chancaca en medio litro de agua caliente y se reparte sobre el asado, bajondo

el fuego o medio-suave. La coccién del pernil debe durar unas cuatro horas
mas. Se comprueba que ha terminado la coccién cuando al pincharlo hasta el
hueso con un cuchillo delgado, ya no sale jugo.

Este pernil se debe hacer a mediodia para comerlo a la noche, pues se consume
frio. Usualmente se acompaiia con papas con mayonesa y ensalada abundante

de paltas.
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[ Cozuela de chancho o la chilena "y L
Receta de Joel Solorza, Chef ejecutivo del Hotel Radisson de Santiago)

= Ingredientes (para seis personas) = Procedimiento

1'% kilo de cazuela de chancho (costilla, cadera, Se saltea en el aceite toda la carne con sus huesos y o
chuletas) continuacién se le agrega la cebolla y el ajo y los dos
6 papas grandes litros de agua. Cuando toma hervor, se desespuma y se
'4 kilo de zapallo en seis trozos vuelve a tapar. Como esta cazuela es blanda, a la media
2 zahanorias en ruedas hora se agregan las papas peladas, los trozos de zapallo,
1 diente de ajo picado las zanahorias y las especias. Luego, a los 20 minutos
2 cebollas cortadas en cascos de haber agregado los papas, se extrae una taza de
2 litros de agua caldo en la que se disuelve la chuchoca y se devuelve
'/2 taza de chuchoca por diez minutos més a la cazuelg, junto con la ramita
1 ramita de perejil de perejil.

100 cc de aceite

Una pizca de pimienta y otra de comino

Es plato invernal y se puede terminar, una vez repartido todo equitativamente en seis
platos hondos o cuencos de greda, con un poco de cilantro picado muy finito por
encima.
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Queso de Cowra, ortesonal 4 de calidad

Si pudiéramos remontarnos tres mil afos atrés, encontrariamos
probablemente un elemento comin entre la alimentacién prehistérica
y la contempordnea. Y ese elemento es la presencia del queso de
cabra, quizé incluso con caracteristicas muy similares a las que
conocemos actualmente, porque la técnica ancestral y la de hoy se
basan en los mismos principios esenciales, lo que resulta més claro
cuando la elaboracién es artesanal, como sigue siendo todavia en
muchas partes del mundo.

Tablillas de la civilizacién sumeria documentan la existencia
de al menos 20 quesos cremosos de cabra y oveja, que fueron los
primeros animales productores de leche que se domesticaron. Mas
tarde, en el Imperio Romano, el queso florecié comoe alimento de
emperadores y racién de marcha y combate para las Legiones. Como
lo documenta Columela, sabio romane del afo 54 después de Cristo,

ya se separaba entonces la leche acidificada en cuajada y suero, facilitando la coagulacién de la
primera con coagulum, un cuajo extraido de la cuarta parte del estémago de ovejas y cabras.

Hasta hoy, y por lo menos desde los tiempos de Homero, quien nos cuenta en la Odisea que el
Ciclope ordefiaba sus cabras y ovejas, separando la cuajada del suero en cestas de fibras vegetales y
luego prensando la primera, el queso se sigue haciendo basicamente asi.

“El queso es el mejor de los alimentos, como el vino es la mejor de las bebidas”, senalaba en
1957 el escritor Patience Gray y no decia ninguna originalidad, aunque si una gran verdad. Ya Louis
Pasteur habia dicho bastante antes lo mismo del vino y son miles los médicos, nutricionistas y eruditos
gourmets que tienen al queso en la mas alta de las estimas.

Es verdad que hay quesos y quesos. Y si bien la mayoria de las personas, al menos en Chile, en
el Mediterréneo o en Asia Central, consideran al de cabra como el més sabroso y més dietético por su
menor contenido de grasas, éste debe cumplir primero que nada una condicién esencial: que sea
elaborado con sélidas normas de calidad e inocuidad. Afortunadamente esto ya se estd haciendo
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en diversas zonas del pafs, donde se ha logrado reunir las bondades de la produccién quesera artesanal
con las exigencias de calidad e inocuidad que los consumidores actuales, y con mucha razén, demandan.

Queso artesanal y de calidad es el que se esté produciendo en algunas plantas en la provincia de
Limari (con mayor consolidacién en Rio Hurtado y Tulahuén) y en la provincia de Choapa, principalmente,
en la IV Regién, asi como en Lonquimay, en la IX Regién. En algunos de estos lugares, las cabras, por
alimentarse en sectores precordilleranos, producen leche de un sabor especial, que en definitiva otorga un
sello distinto al queso de cabra alli elaborado.

Al emplec de una materia prima diferente, se suman las condiciones propias de la elaboracién
artesanal: generacién de pequenos volimenes de produccién, participacién directa del productor en todo
el proceso de transformacién. Se trata asi de quesos vinculados a un lugar de origen determinado y
derivados de un proceso en que los mismos productores y productoras son quienes crian los animales,
producen la leche y elaboran finalmente el queso.

El queso, por su naturaleza, cercana a la perfeccién, difiere mucho de otros productos alimenticios
que necesitan ser consumidos después de mediana o gran preparacién.

El buen queso, el queso en si mismo, es un manjar que puede disfrutarse sin preparacién alguna.
Ancestralmente ha sido comido por pastores y gente de la tierra de la manera més simple: corténdolo, junto
con una hogaza de pan campesino, con la navaja que el hombre de caompo siempre porta consigo, y
combindandolo con un trago de vino finto agreste y econémico que, por ejemplo en Espaiia, el trabajador
porta en una bota de cuero.

Pero ya en Chile, en medios urbanos, el queso de cabra cambia de escenario, pero no de contenido
profundo. También se usa basicamente como queso, como producto en si: al desayuno, en rebanadas finas
acompanondo a una marraqueta o una hallulla enmantequilladas, o en la merienda noctuma o en el
aperitivo. Estd de moda, junto al desarrollo de la cultura del vino, comer en las primeras horas de la noche
una tabla de queso que contenga, por ejemplo, algin trozo de queso mantecoso de vaca, otro de estilo
francés, el pequeno y cremoso Camembert, algunc del tipo Gruyere o Emmenthal y un buen corte de
queso de cabra, que es cada dio més apreciado. Este procedimiento de consumo es amistoso, informal,
sin complicaciones ni alto precio. Pero hay también formas algo mas elaboradas, como la receta mas
famosa que incluye queso de cabra que tiene origen griego, y es inmemorial.
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Ensaloda Griega

Recetas con Ruese de Cowra
[
[ ]

[ Ensalada Griega ] _é'_

Receta de Ingrid Weinrich, Chef del Restaurant Balthasar, de Santiago

“> Ingredientes (para dos personas) “* Procedimiento

/2 kilo de queso de cabra, entre fresco y maduro En bowl de buen tomafio se mezclan el queso de cabra,
'/ kilo de aceitunas negras cortado en dados de 2 centimetros, los fomates en cuarios,
4 tomates, cortados en cascos, lavados y con su piel el pepino picado como se indicé y la lechuga. Se alifia
6 hojas grandes de lechuga muy lavada y seca, luego con la albahaca picada, la sal y el aceite, y se
corfada a mano en tfrozos medianos mezcla bien. Se sirve al instante en fuentecitas o bowls
1 pepino de ensalada cortado en rueditas de un individuales.

centimetro, y éstas cortadas en cuatro

1 hoja de albahaca muy picada

2 cucharadas de aceite de oliva virgen
Sal al gusto
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Ensalada Copiapina ] e
Recopilada por el autor

Es muy simple, mds que una “pichanga”, y de uso muy comin como entrada para el almuerzo,
o simplemente como “once-comida” de mineros o gente de clase populary media. Se emplea también
a menudo para “hacer carifio” a una visita infempestiva con un vinito nuevo, blanco o tinto.

=5 Ingredientes (para cuatro personas) “ Procedimiento

/2 kilo de queso de cabra fresco Se pica el queso en cuadritos de 2 centimetros, se une
V4 kilo de aceitunas del Huasco en una ensaladera o fuentecita con las aceitunas. Luego
1 cebolla mediana picada a cuadros muy finita se amortigua la cebolla en un colador, bajo el chorro de
1 limén agua caliente por algunos segundos, se enfria bien, se
2 cucharadas de aceite le echa el jugo de un limén, la sal (poca) y el aceite, que

quedaré generoso. Esta casi pasta de cebolla, se mezcla
bien con aceitunas y queso, y ya esté lista la ensalada.

Normalmente en el Norte Chico, Copiapé y Vallenar,
A ¥ o también se emplea como acompamiento de un trozo de
L%, e asado de vacuno a las brasas.

. |
& « A1
: -
o
[ Ensalada caliente de queso de cabra y charqui ] B

Recopilada por el autor en Tierra Amarilla, Rio Copiapé

Es merienda, tentempié o Gnico plato de mineros y gente popular del primer rio de los valles
transversales. Este “causeo” necesita un brasero de los que son, o eran, muy comunes en casas humildes,
o en donde vivia gente mayor.
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=y Ingredientes (para seis personas)

1 kilo de charqui de vacuno, equino o guanaco (que
hoy se puede encontrar en Punta Arenas)

1 kilo de queso de cabra, cortado en cufias de 1
centimetro de espesor

2 dientes de ajo muy machacados

Unas gotitas de aceite a discrecion

= Procedimiento

Se hace un fuego con carbén en el brasero, que suele
ser el centro de la comida, ya que en torno a él los
mineros permanecen horas, en cuclillas o sentados en
pequefios banquitos individuales.

El charqui se corta en dos o tres trozos, se sumerge en
agua un par de minutos y luego se golpea bien, con
una piedra de mortero. A continuacién se pone al fuego
vivo de las brasas un par de minutos para que se caliente
y se evapore el agua que lo ablandara. Cuando esté
casi listo, se frotard con el ajo machacado.

Cada comensal sacard de un plato sucesivas cuiias de queso y, ensartado en un tenedor,

lo acercard al fuego hasta que se tueste bien, hasta hacer incluso pequenas ampollitas

negruzcas. Cuando cada porcién de queso esté asado, el anfitrién repartird los trozos de

charqui, que se alternarén con bocados de queso. Se necesita paciencia, orden y

armonia, légicamente.

Créase o no, usualmente este condumio se acompafé casi siempre no con alcohol, sino

con jarros de té hirviendo. Y en invierno, con mate. Seria una preciosa idea que lo

recreara la gente joven en las c.i};dades.

[ Bruschetta de queso de cobra |

[ 4

Receta de Valerio Garutti, Chef del Restaurante Bel Paese, de Santiago

= Ingredientes (para cuatro personas)

400 gramos de queso de cabra maduro, cortado en
ladminas

8 tajadas de pan campesino grande, de 1 centimetro
de espesor, tostadas

2 cucharadas de aceite de oliva

200 gramos de hongos ostra picados finos

1 pizca de orégano seco

Queseo de

21

= Procedimiento

Se saltean en el aceite de oliva los hongos ostra muy
picaditos y se reparten sobre el pan tostado. A
continuacién se cubren con las l[dminas de queso de
cabra a temperatura ambiente y se espolvorean con el
orégano seco. Se sirven inmediatamente de hechas, de
a 2 bruschettas por persona en plato extendido.
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Quesos de Ovejo de Cwileé 4 Ayusén

Es muy probable que las ovejas
lecheras hayan llegado al continente
americano en el siglo XVI, desde Espaia
con los conquistadores. Luego, hasta
comienzos del siglo XX, se practicé el ordeno
de ovejas y la elaboracién de quesos en
Chiloé. Y hace pocos anos, se introdujeron
al pais ovejas de la raza Latxa cara rubia y
cara negra, estirpe muy antigua y que ha
sido tradicionalmente ordefada en el Pafs
Vasco espanol y francés para la produccién
de leche y queso, muy apetecidos por un
exigente mercado consumidor. Con leche
de ovejas de esta raza se producen, entre
ofros, quesos muy famosos del Pais Vasco
espanol, como, por ejemplo el Idiazébal,
reconocido por todo gourmet.

En Chiloé, varios predios han reinciado la produccién de leche de oveja en 6ptimas
condiciones sanitarias y de alimentacién, fortalecidas por la pureza ambiental de la Isla
Grande. Se trata de un queso de pasta dura, con una maduracién minima de 3 meses. Su
textura corresponde a un queso compacto, de elasticidad débil, cremosidad y firmeza medias.
El olor es intenso y caracteristico. La sensacién olfativa percibida al tomar este queso es
penetrante, limpia y recuerda a la leche de oveja. El sabor, también es intenso, amplio,
equilibrado y caracteristico, de leve acidez y picor.
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En la localidad de Villa Frei, en la Regién de Aysén, se produce otro magnifico queso
de oveja, pero esta vez proveniente de la raza de ovinos alemanes Ostfriesisches Milchshaf,
o — en castellano — Frisén Oriental, provenientes del norte de Alemania y Holanda, de alta
produccién de leche y muy prolificas. Este es un queso semiblando, de masa compacta
con pequefos ojos, de textura mantecosa, aroma agradable y sabor suave algo dulce,
regusto muy agradable, que se ve realzado al acompanarlo de un buen vino.
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Queso de Ovejo

Aeode de censume del Quese de Oveja

Desde que los textos de historia y literatura espanola nos entregan informacién de lo que se
comia en los polvorientos caminos de La Mancha, el queso de oveja, o Queso Manchego, se instala en
nuestro conocimiento. Se trata de un queso que, por la naturaleza drida y reseca de la estepa de
Castilla (la terrible estepa castellana de Machado) debia provenir més de oveja que de vaca. Y mejor si,
por provenir de oveja, era potente, sabroso y bastante més maduro (o més seco) de lo que suele ser el
queso de vaca o de cabra.

De esta manera, un queso de oveja de 90 dias de maduracién, luego de ser curado en salmuera,
resistia en las alforias de soldados, arrieros, bandidos o simples trabajadores transhumantes, dias,
semanas y hasta meses sin descomponerse. Poniéndose més seco y duro, claro.

Hoy por hoy, los quesos de oveja se comen con cierta maduracién, de entre 3 meses y 4 6 5
meses, aunque adecuadamente almacenados en un sitio seco, aireado y con cierta humedad, pasan
largo, comprobadamente, los 6 G 8 meses.

La madurez ideal del queso de oveja depende del ambiente de su conservacién, pero si bien hay
quienes gustan de él seco, bastante amarillento y con granulos blancos, la textura ideal es aquella
firme, incluso algo quebradiza, pero ain suficientemente himeda que permite cortarlo en léminas de
medio centimetro de espesor. En este caso su color es blanco amarillento, con leves tonos grisaceos.
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Como se ha dicho acerca del queso de cabra, el queso de oveja es un producto terminado, final,
y en consecuencia poco apto para elaborar con él recetas. Comer buen queso de oveja es una experiencia
gastronémica en si. Por eso no hemos fitulado este capitulo como Recetas con queso de oveja vy sf
como Modos de consumo del queso de oveja. Siguen algunas reflexiones e ideas:
o

i Manchego con Jamdén Serrano { th

Esta es una de las formas mdas comunes de consumir el queso de oveja (que no

siempre es manchego) que se sirve en restaurantes y tascas espafolas, principalmente
en Santiago. El queso se corta en finas cunas de medio centimetro de grosor y unos
cuatro de anchura, a las que se les corta la fina corteza que lo cubre. Se dispone en
un plato intercalado con los distintos tipos y calidades de jamén Serrano, o jamén
crudo curado a la sal y el aire.

Es muy importante la compania de buen y abundante pan del tipo campesino o del
cuadrangular llamado chavata, que se va popularizando, al menos en Santiago. Y
de un buen tinto sabroso y joven de la cepa Cabernet Sauvignon o Carmenére.

-

I Manchego con pimientos del Piquillo ] t‘

Es ofra forma usual servida en los restaurantes espafioles. El queso se dispone igual

que en la férmula anterior, pero acompafado de una variedad muy sabrosa, dulce-
picante y muy carnosa de pequeiios pimentones espaiioles llamados del Piguillo, que
llegan desde la Madre Patria en frascos o latas, los que se disponen en gajos, alternando
con cunas de queso manchego.

La version puede hacerse magnificamente, y a un precio bastante menor, usando
queso de oveja chileno y pimentones chilenos asados y guardados en aceite de oliva.

La férmula es asar sobre un tostador de pan (o al horno, porque caben muchos més)
unos cuatro pimentones rojos firmes, sin hacer nada mds, en principio, que lavarlos. Los
pimientos se van asando hasta que el total de su piel queda negra (hay que ir roténdolos
por los cuatro costados) y luego se despojan de la piel quernada, se abren con cuidado,
porque soltardn agua, se sacan sus semillas y se cortan en tiras anchas.
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Se pueden dejar en un plato, rociados con abundante aceite de oliva (es optativo
agregar un diente de ajo crudo, muy bien picado) y luego se disponen alternados con
las cufias de queso de oveja, que podran impregnarse del aceite.

- T
Ensolada de queso de oveja ] {n-h

= Ingredientes (para dos personas) “> Procedimiento

200 gramos de queso de oveja cortado en cuditas Se pica la lechuga con las manos, se cortan los tomates
1 lechuga espafiola con su piel y en cascos, se agregan los fondos de
2 tomates medianos alcachofa y las aceitunas y se alifia con el aceite de
20 aceitunas de Azapa naturales (amargas) oliva, mezclado todo en un bowl, con la sal y la pizca
2 fondos de alcachofa naturales, cocidos y cortados (mds o menos abundante, seglin se desee) de orégano.
en cuatro Se revuelve bien, se reparte en dos platos y se disponen
1 cucharada de aceite de oliva, sal y una pizca de arménicamente sobre la ensalada las cuiitas de queso
orégano seco de oveja.

e

I Queso de oveja maduro, solo, con vino ‘ .k

Esta forma de comer el queso, la presencié el autor muy joven, hard 30 afios atrds, en
el Centro Vasco de Avenida Vicufia Mackenna. Eran simplemente trozos de queso de
oveja muy maduro que veteranos espafioles (jugadores de mus), de a cuatro en una

mesa, rofan mecdnicamente, pero con entusiasmo, alternando con vasos (no eran
copas) de vino tinto gordo, dulzén y levemente oxidado de la marca Don Lorenzo

Reus, ya inexistente.

Como nota final, hay que decir que no es apropiado, aunque tampoco prohibido,
hacer sandwiches de queso de oveja. El queso de oveja debe apreciarse visualmente
sobre un plato y comerse con cuchillo y fenedor. Basta buen pan. Basta buen vino.
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S\ svero de\ Yrueve de Comde

¢Quién no amard el huevo de
campo?¢ 2Quién no deja, por ejemplo, la
tranquila mafana del sdébado o del
domingo para darse el placer de la semana
con dos orondos huevos fritos, sobre todo
si ama el huevo frito genérico, y no todavia
de campo, y conoce, ademds, la leyenda
negra sobre la carga de colesterol que
contendria y que afortunadamente ain
tiene marchas y contramarchas en la
opinién de los médicos?

¢Hay delicia, placer, mas simple y
perfecto que un par de huevos fritos,
servidos en la misma paila o “al plato”,
como dicen los franceses, cuya anaranjada
yema se puede romper untdndola con un
trozo de marraqueta tibia?

Un par de huevos fritos son la perfeccién méxima, incluso superiores a los magnificos
huevos revueltos, los hasta voluptuosos huevos “a la copa” o “pasados por agua” y los
inolvidables “huevos duros” de los recreos infantiles y de los picnics de toda la vida. Eso ya
es cierfo hablando de huevos comunes, de los huevos, al menos, que se consumen en la
metrépolis santiaguina. 2Pero un huevo de campo? 2ése de yema casi roja, sabor intenso
y limpio y que estd grabado en nuestra memoria desde antes de las granjas industriales,
cuando los huevos y las gallinas se compraban en ferias o huertos?
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Para quien ama los huevos y sabe que no puede atracarse de ellos como cuando era
joven, feliz e indocumentado, un par de huevos de campo es una fiesta. Un placer que se
espera y por el que se estd dispuesto a pagar un precio un poco més alto. Es el valor de lo
intrinsecamente valioso y, ademds, el valor de lo escaso, porque huevos de campo hay
pocos y ¢dénde encontrarlos?

Se sabe que un poderoso empresario espanol viene desde Madrid a sus
trascendentales juntas directivas trayendo una dotacién de huevos de campo, de su propia
granja, para hacérselos preparar en la intimidad -despreciando langostas y caviares, que
puede pagarse de mds- aunque los acompana, los huevos, lo que no es mala idea, con
lonchas de jamén serrano pasadas por la plancha.

Es que este hombre de negocios es espaiol y sabe comer, como Camilo José Cela,
el mas simpético de los premios Nobel y otrora gran glotén, que dice a quien quiera oirle
que la mejor compaiia para la més grande botella de vino tinto de su cava, por ejemplo un

Vega Sicilia, es un par de huevos fritos iy vaya que estamos de acuerdol!

Pero el huevo de campo existe, afortunadamente, aunque todavia con distribucién
atomizada. En los pueblos todavia se consiguen a 45 6 50 pesos, pero a Santiago no
llegan ain masivamente.
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Huevo de Campo

E\ hueve, monjor en Si misme

Lo que sf estd claro es que el huevo de campo, rosado, café claro, azulado, verde agua, es
gastronomia en si mismo. Que no hay que desperdiciar un dpice de su maravilloso sabor usédndolos en
bizcochuelos de torta, budines o souflées, aunque todo queda mejor con ellos.

Pero el placer del huevo es solo. Frito, pasado por agua o duro. Revueltos con jamén ya se
distorsionan un poco. Pero eso ya lo veremos, porque hay recetas que respetan el sabor, aun
combinandolos.

E Huevos Sorpresa ] ‘t“’

Receta de Erasmo Ocampo, Chef del Restaurant Le Flaubert, de Santiago

Estos huevos se preparan como una tortilla de papas, pero con todos sus ingredientes separados.

= Ingredientes (para una persona) cebolla en juliana y se salteq, sin casi aceite, la tajada
1 papa mediana de tocino. Finalmente se ponen en una pailita de greda
1 lonja de tocino bien carnudo o cazuelita de cerdmica, las papas en el fondo, luego la
V2 cebolla pequena cebolla repartida con el pimiento asado y finalmente se
3 tiras de pimiento rojo asado le quiebran dos huevos crudos y se pone a un costado el
2 huevos de campo tocino ya salteado. Para terminar, la cazuelita va al horno

bien caliente, con leve toque de sal y pimienta fresca
= Procedimiento molida, si se desea, por un minuto, hasta que los huevos
La papa se corta en rebanadas (chauchas) y se frie en cuajen.

aceite muy caliente. Se reserva. Luego se frie la media e ) :
Es una maravilla simple iy sorpresival
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| Huevos duros rellenos

i

Para aperitivo de cuatro personas. Receta reformulada de memoria por César Fredes

Esta es una innovacién sobre el recuerdo de los maravillosos huevos duros que se
servian como aperitivo en la barra del viejo y ya hace treinta afios desaparecido Bar
Roxi de la calle Moneda, casi al llegar a Bandera, que era, ademds, un muy buen
restaurante.

Los huevos estaban en una pequeiia vitrina cubierta, junto a canapés de sardinay a
veces, léminas de locos con mayonesa. Y mientras los parroquianos ibamos
consumiendo deliciosos pisco sours, con generosa repeticién, los barmen (Kobi, Roberto,
Don Sata) iban deslizando, a pedide o poriniciativa propia, los deliciosos canapés,
entre los que predominaban los huevos rellenos.

El recuerdo nos dice que eran solamente huevos duros cortados por mitades a lo
largo, vaciados de la yema y mezclada ésta con mayonesa y aji picante, para volver
a rellenar la clara. Pero nosotros hemos tenido gran éxito haciendo el relleno también
con la yema molida, pero agregéndole (a una docena de yemas) una lata pequefia
de atin, una cucharada de mayonesa, tres o cuatro anchoas, una cucharadita de
buena mostaza y, después de amalgamar bien la pasta, devolviéndola a su lugar
original, la media clara, siempre cortada a lo largo.

Karlos Arguifiano sugeriria decorar el leve tdmulo amarillo intenso con una hojita de
perejil, que es su simbolo, y la idea no es nada mala.

Técnica del huevo frito

Aunque no se creaq, freir bien un par de huevos tiene una técnica elemental para el
éxito y ésta no es trivial, segin aprendimos de Dionisio Pérez, sabio escritor y gastrénomo
espanol,

Condescendamos con la tecnologia y aceptemos una buena sartén de teflén, con un
par de cucharadas llenas de aceite. Los huevos deben estar no en el refrigerador, si
no fuera de él desde hace horas, a temperatura ambiente. Si son del dia, no
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habrén pasado por el frio. Al dejar el aceite calentando, los huevos se deben cascar
(que esa es la expresion) sobre un plato mediano y algo hondo y antes de humear el
aceite, deben deslizarse desde el plato a la sartén. Al lanzar aceite sobre la yema con
una cuchara, con movimiento diestro y reiterado, la yema se frie mejor, adquiriendo
un fono rosado que es un poema. La sal es al gusto, y ya en el plato.

Si quiere adosar un par de lonjas de jamén serrano levemente refrito, no hay
inconveniente.

|__Huevo pochado Xavier Domingo | “.u

Xavier Domingo fue un gran periodista y escritor espafiol, catalén para més sefas, que hizo lo més sabio que puede
hacer un periodista. Después de ejercer por veinte afos el periodismo politico, salté a la gastronomia, que ya traia
dentro, y asumié también la edicién de Grandes Reportajes del diario El Pais de Madrid y la direccién de la coleccién
Los Cinco Sentidos de la editorial Tusquets, la que, por supuesto, hablé de comida y de bebida.

Cometié un solo error, al afirmar que el Cava (el vino espumante) catalén es mejor que el legitimo Champagne
francés, pero fuera de eso fue un gourmet licido, cultisimo y gozoso. Enfermo de gula y de vida se fue para siempre
haré menos de diez afios, pero dejé muchas cosas que imitar. Entre otras, la de un refinado desayuno dominical, a
golpe de diez de la mafiana, con alimento poco, pero exquisito. Era (y es) éste. Tan simple, que no necesita
descripcién de ingredientes ni método. La gracia esté en la calidad del producto.

Se echa un huevo de campo, uno solo, en una cacerolita con agua hirviendo con unas gotas de vinagre y cuando
se le han rezado tres Padrenuestros, se saca y se pela con mucho cuidado. Se saca del refrigerador, al mismo tiempo,
una botella de Cava (decia él y no tenemos por qué contradecirlo) y una lata de caviar Sevruga, y se corona el huevo

con una cucharadita, ni avara ni grosera, de los huevos del esturién.

En dos mascadas ya habia desaparecido la maravilla fugaz y el desayuno se terminaba
con el Cava (nosotros podemos decir champafia) muy frio y en dosis de una sola
copa. Lo ideal seria con caviar y Champagne legitimo, pero en Chile hay buenos
“champanas” por $6.000 y caviar alemén, de un pez llamado Lumpo, que no estd
nada de mal, por cerca de $4.000.

Lo mejor seria el huevo de campo, pero todo el conjunto es muy bueno.
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