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LA OUITA HERVIDORA 
Ollita hervidora sugiere a alquimia del saber. Transformacibn de texturas, s ab res  
olores y olores, que hacen sonar 10s metales o el barro para dar origen a comidas de 
celebracibn, de trabajo, de mesa familiar, de pausa en la faena de la cuadrilla o de la 
conversacicin alrededor del fuego . 

La ollita hervidora suena a saber de 10s pueblos, hist 
traspasando de h a  en boca, entre manos que cocinan y que quieren registrar 
preparaciones en un papel, un cuaderno o en el doblez de una hoja de almanaque. 

En el Archivo de Literatura Oral de la Biblioteca Nacional, queremos potenciar el 

adiuones que se van 

, invitamos a co 
s, cantos, recetas, 







Margarita Carialo 
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"Yo enseiio a 10s lllkios sobre nuestras comiuas Lrarlicionales. el iuuLe, las torulas 
al rescoldo, harina tostada, locro sancochado, el muday de trigo y kinwa. Preparo 
pidku de porotos, las pancutras y el kon-kon. Tambib en 10s trafquintu que hacemos 
con 10s lafkenches trajimos cochayuyo ... viajamos a M a  
Los lawen algunos loa tengo en la huerta y ce osaue, diversas hierbas o lawen, 
para 10s enfermos. 

Por participar de todo eeto pude conocer recetas de otras mujeres mapuches y utilizar 
productos que nosotras en la comunidad habiamos dejado de cultivar Por eso tengo 
mucho inter& en ocupar la Kinwa tanto en platos calientes como en postres ..." 

ando se les agrega 

3 plat0 me lo ensefib mi mam6. Yc idria COI 

= a  vez. Al prepararlos mi mam6 la>" UUa bien el pvLeo. El poleo viu ,om0 hierba medicinal. 
El poroto hace mal, la persona se hincha, el poleo ayuda a evitar la hinchazbn, al igual 
que el apio. El zapallo es como vitamina y las otras hierbas le dan sabor. El poleo tiene 
que ser de hi*--+- ** A. ''.rotecitos verdes. El trigo completa la fuerza que da el m-L- 



“Antes las personas antiguas comian de estas comidas, por eso que estaban bien, caminaban bien y con fuerza. 
Ahora es th  comiendo pura comida de mz, fide0 hay no Crian herza. Corn la comida no tiene hem, por eso 
que hoy ea& muy mal las gentes, a h  que sea 1130 si le dan comida mapuche hubiese creado fuerza. h niiios 
de hoy no tienen esa cara mja o de sangre “pichikeche nielay moj$ age karmuwi” sin0 que tiene cara pads 
karmud. Eso es tad0 porque no cOmen 
que se van a m o d .  

que conknga fuena. Si @men comida mapuche se sienten como 

“Yo creci con esta traddn y me reconom en ella. Por ejemplo, la preparacibn del miUokm que se hace de arvejas 
verdes, de poroto o de chicharo mido  y mohdo. Se echan a ewer las legumbres en agua con sal, en olla de greda 
o de fierro porque quedan mas sabrosas. Al estar cocidas, se pasan por el molino y se hacen bobs con las manos 
como una albbndiga.el millokin es para ahmentar a 10s h s .  Me enseiiaxon mi abuelita y mi mamL, cuando sa lw  
mos a wdar ma les  llevabamos mil ioh.  Tambibn se come al almuerm en sopita de locro con bastante verdura 
y huevo mas el d o k m ”  . 

Irene Hueche 

..aqui en Curarrehue todo e 
ensefiaron que habia papas 
celestial lo de36 para que el 
Me recuerdo cuando era n 
Ngenechen porque no faltaba nada. Ella era la que sembraba y alimentaba a 10s nietos. 
Ahora si no hay plata 
ahora idbnde se ve es 
enfermamos. 

kmwa ... las papas, el or6gano ... mis abuelos me 
cerro “afquinttie” ... Todo era silvestre, el padre 
ntara a sus hijos ... 
ue era mapuche ... ella daba las gracias a 

ntes juggbamos en 10s graneros con papas, arvejas trigo ... 
... comernos mucha comida que no es de ac6 y nos 

er pehuenche 

CHARQUI 
“A la entrada del invierno el abuelo carneaba un animal (vacuno), lo ponia a1 sol y de 
ahi lo llevaba a1 f o g h  para que se ahumara ... de ahi lo salaba. Tambikn le gustaba 
preparar patas de vaca a1 hum0 ... t ambih  hacia las guatitas de vacuno a1 humo ... 
La came salada y seca siempre ha sido parte de nuestra costumbre, el abuelo usaba el 
humo, para asegurar la carne, para que quedara buena durante todo el invierno. 
Antes 10s m&s antiguos traian la sa1 de Argentina”. 

Eh th  Cumiqur 

‘‘Una de las delicias de nuestro lugar es el huaiquil, no es tan conocido fuera de 
nuestro lugar, &lo crece en el Budi: huaiquil al jugo, &to o asado con papas es la 
delicia de nuestra memoria y de nuestros sabores. 
Hoy t ambih  lo preparan en caldillo y frit0 cam0 10s otros pescados. 
Al huaquil 10s que no son lafkenches le llaman roncador, si510 crew en el Budi; le 
llaman asi porque 10s machos hacen un fuerte ruido parecido a un ronquido”. 

Luzmira Calfuqueo 



“CHARQUIC~ DE CAMPO 
Se asa un cuarto kilo de posta negra y se desmenuza 
machacnddolo primero. Tambikn se puede aprovechar 
carne cocida. Se frie esta came desmenuzada o molida a 
la m6quina con cebolla y ajos picados finamente. 
Aparte 6e cuece un kilo de papas, un puiiado de arvejas, 
otro de porotos verdes, un pedazo de zapallo y un choclo 
picado. 
Despuhs de m e r  estas verduras se les bota el agua, 
dejitndoles un poco, se le agrega la carne Mta. Se 
muelen las papas y se deja a fuego lent0 para que 
tome un buen sabor con la carne. No de 
espeso”. 

GRANADOS CON PIRCO 



INA DE LOS JESUITAS 

“Estofado: Se golpea bien la came pulposa del buey, se la mecha con ajo. Ademiis de 
tocino, culocando 

ar con criadill ma, peras, m a m a s ,  cebollas 

capaz de hacer un viaje a Chile 

sto; entre tanto les 
como sus pollos, su c h a r q a n  y sus cajitas de dulm y tambih 10s bizcochuelos y 

de Claras y de Rusitas. 
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T o r  que seria un error craso.el de confundir la alimentacih con el ado de paladear 
una buena comida. La primera es una necesidad fisiol6gica, indispensable e 
impostergable. La segunda ea una necesidad del espiritu, una arte, una de las formas 
que reviste la d t u r a .  El hombre est6 hecho asi, de cuerpo y a h a ;  lo que no siempre 

t&n mutilando al alma de muchos de 10s suyos ... Y no 
sin0 los reivindicadores sociales de iiltima hora suelen 

persona humana, y de 

por virtuoso puritanismo, si 
espiritual de come 

Benjamin Subereasem, pnjlogo. 



carne se echa el charqui, que debe estar bien machacado, frih 
en pedacitos largos. El valdiviano debe ser bien 

an, como ya se ha dicho. 
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de hacerse mal o caer 
la vida mtidiana de la 
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pais se ha sumado a la larga 

cci6n cuando la cosa es 

POROTOS CON MAZAMORRA 

1 kilo de porotos 
1 cucharada de zapallo finito 
1 cucharada colmada de cebolla frita en color hecha en grasa empella 

Se echa todo junto en agua M e n d o ,  procura que le sobren dos dedos mbs de agua. 
Cuando 10s porotos estPn blandos (sin reventar), se agregan tres choclos rayados 
(no muy tiernos). 
Para que 10s choclos no se peguen y si estb muy espeso, se echa el agua que queda a1 
rallarse 10s choclos, pues debe quedar el guiso algo resbaladizo en a1 plato. 

h o  sirve el aceite para 10s guisos Chilenos). 

en: Maria Luisa Langlois de Ibaiiez 
“Coma bien y viva contento” 
Santiago, Editorial Lord Cochrane, 1979 
Coleccih Octavio Lillo 



EMPANADAS DE Homo 

de regular tamaiio en pedacitos muy c 

lor para hir la carne y en otra cacerola 

se e agrega a la cebolla dos cucharadas 
de harina, se deja cwer un momento y se 
le agrega a la carne un cuchar6n de buen 
caldo, sal, pimienta y se deja enfriar. Para 
la masa se tiene un poco de salmuera 
hirviendo para dos libras de harina, se le 

oco de salmuera, se revuelve 

que tenerla cerca del horno para que no se 
enfrie) despuds se cortan las empanadas, se 

il A 

y sal, estando cocidas se destilan, se pasa 
agrega una cucharada 

entero, se une bien y se 
, se ponen en una cacerola, se revuelve 

co minutos se pone a cocer, se limpia 

minutos, se le pone una yema y se retiran. Se pican 10s 
champiii6n y se les agrega a la salsa y se deja enfriar; se enmantequilla un molde, 
se pone el pebre y la manga y se pone abajo un poco, y el relleno a1 medio, despuhs se 

vo; se pone entonces a1 horno que se 



SUSPIROS DE MONJA 
3 tazas de agua con un peloth de m a n t e q d a  del porte de un huevo y c h a r a s  de 
lim6n se ponen a hervir, cuando hierva se agrega una libra de harina, sin dejar de 
revolver con una cucharada de palo h e .  Cuando la masa est6 dura que se pegue en 
10s dedos, se retira del fuego y estando tibia se le agregan 10s huevos de a uno hasta 
enterar doce. n una sartbn con bastante manteca que no debe estar muy 

crecen much0 y se les pega con un palito al freirlos. Se hace 
spesor con vainilla y se pasan a tjltima a. De esta cantidad 

salen hasta cuarenta fritos. 

CONSUELOS DEL CUM 
Se bate un huevo entero con 4 onzas de azka r  flor y un poco de raspadura de l imh ,  
se le agrega 3 onzas de m a n t e q d a  derretida y una copa de ron; se le pone harina 
necesaria para hacer una masa blanda. $e soba y se extiende con el uslero hasta 
dejarla de grueso de un dedo. Se corta la masa en cuadribs pequeiios y Be frien en 
manteca no muy caliente. Se sirven con azGcar flor y pueden ponerd al horno. 



CALDIUO DE CHOROS o MACHAS 

n a m e r  en a p a  caliente con sal, cuando 
. Se pone bastante acei 

, or6gano picado, cuando 
estk blanda se le pone una taza de leche y 

se deja hervir un rato. Despu6s se le pone cuatro o cinco panes remojados en leche y 
ando e s t h  bien cernido se le pone en que se cocieron 10s choros 
se se le pone un poco de mantequilla y bastante quem picado. 

de leche y un huevo batido. 



1 lechuga grande, 3 zanahorias cocidas, % 

ra, la lechuga (I on 
da chiquita, y 10s 2 huevos duros 

sto. Se Birve rodeada de aceitunas y un poco 

S DEL PAN HECHO EN d. 

X kilo de harina, % kilo de mantequilla, % kilo 
de pasas, % kilo frutas confitadas, 3 huevos, 

I cda, vinagre blanm, H edta. 
disuelto en agua caliente, % cdta. 
z moscada y elavos de olor, % kilo 

aziicar flor. 

e amansa la mantequilla con la mano y un poco de agua, hasta dejarla 

por % de hora y en horn0 regular 

Se prepara tres dias antes de la Pascua. 



El chuico y la Damajuana 
Despu6s de mucho percancer 
Para acabar con 10s chisw- 
Han deeidido casarse. 

Como no invitaron m6s 
Que a gente de familia 
El padrino fue un barril 
Y la madrina una pipa. 

Subieron a una carreta 
Tirada por bueyes verdes 
Uno se llamaba jCE’-?a! 
Y el compaiiero iAg ... rdiente! 

Cuando volvieron a1 pueblo 
Salieron a reeibirlos 
Un obre de vino blanco 
Y un fudre de vino tinto. 

Como era plena invierno 
Y habia llovido tanto 
%vieron que atravesar 
Un rio de vino blanco. 

Tan bien se sentia el chuico 
Juntito a su damajuana 
Que el sauce llorijn reia 
Y el cactus acariciaba. 

En la puerta de la iglesia 
Hallaron a1 seiior cura 
Que estaba rezando un credo 
Con un rosario de uvas. 

Todo estaba preparado 
Y para empezar la agresca 
Un bas0 sal% a bailar 
Un vals con una botella. 

La fiesta fue tan movida 
Y tuvo tal duraci6n 
Que segiin cuenta un embudo 
Dur6 hasta que se acab6. 

Nicanor Parra 

en: Mario Ferrero 
“Antologia Poktica del Viio” 
Santiago, Ediciones Fantasia, 1969 


