GASTRONOMIA
SURENA

Alfonso Alcalde, inesperado poeta (“Pa-
norama an tros”), excelente narra-
dor (“El auriga Tristin Cardenilla”) y, por
lo vista, desaforado “gourmet” ha esecrilo
un libro rabelesiano sobre las bebidas y
los platos secretos de Chillin, Concepcion,
Lirquén, Penco, Lota, Talcahuano, Coro-
nel Tomé, Arauco y Puchoco.

por Juan Uribe Echevarria

“Existen verdaderos expertos en la ma-
teria a nivel regional y también nacional,
Cualquier buen bebedor y comedor que se
precie, ubica con rapidez “El Guata Ama-
rilla”, de Valdivia: “El Pati en la Raja”,
de Tomé o “La Copa de Agua”, de Chillan.
Pero como en una verdadera caja de sor-
presas van apareciende otros nombres,
otras callejas, otros santos y sefias como la

En
(Coleccion Nasoiros los
Edit. Quimania), Alcalde

El autor proporciona algunas
formulas secrelas de platos re-
sucitadores:  “Cocimiento  de
Tapaguata”: s prepara en una
olla llena de agua el higado
picado del chancho, se le agre-
gan tfapaguatas en trozos. Se
lo coloca en una olla de aluminio
S¢ le afladen pimienta con co-
mino, aji v sal, De ahi se le co
loca un poco de agiiita para
que hierva bastante y se es-
pera que se disuclva toda el
agua que lleva la olla y o
retira. Merluza con caldo de
cabeza: se preparg un bucn cal
do de cabeza de esos que son
capaces de hacer andar a los
muertos, es decir, que esté bien
en su punto y sabroso, con sal
a gusto. Se procsde a colar la
tal cabeza y enfonces se le de-
jan casr unos trozos de la mer
luza y de verduras, que pue-
den ser variadas y ds acuerdoe
con la estaeidn, Después que
queda bien cocida, sa vuelve a
pasar por el cedazo, ¥, como si
fuera poco, encima se le agre--
g2 una taza de harina disuelta
en agua fria. Los Mariscales:
en los mercados de la zona
penquista preparan el mariscal

frio o caliaits; qua Tleva eri-da el amurtiliado,
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sagrados de la gasironomia surefia:

el penquista.
vings”,

revela

zos, ulte, machas, cholgas, piu-
re, cebolla pluma, harto aji y
limén. Lo sirven con un peda-
zo de pan y una taza de “'té”.
Este mariscal hay que comerlo
en su ambienie, porgue en ca-
so confrario cambia de sabor".
“Los maliciosos asocian casi
siempre a ciertos mariscos con
algunos afrodisiacos *‘que siem-
pre dan buen resultedo”, o "se
queda después como tuna™, o
lo dicen a umo ‘“‘m'hijito, jqué
es lo que te pasa?”. Una rapi-
da encuesta en esfe sentido nos
ermitié elaborar la siguiente
lista recomendada a recién ca-
sados 0 a personas de los cua-
renta para arriba: el loco, el
erizo, cholgas a la ostra, el
caldillo de cholgas ¥y la scpa
de picorocos, Gqua también se
la conoce como sopa mellicera...
Pero el plato de honor es el
curanto, curanto a lo pobre o
pulmai, como se llama indistin-
tamente. Lleva de todo: cuero
de chancho, chuletas de cerdo,
costilar dg cordero, pollo, lon-
ganizas, pescado, locos, choi-
gas, piures, machas. Lo tnico
que no Heva es uite v erizo”.
Si de las comidas pasamoes a
las bebidas, Alcalde recomien-
agyardic cn

picada “Donde
Concepciéon, y “La Peto Bonito”, del litoral
Las
de los pobres, la sala de estar co-

lectiva de los humildes...”

Mueren los Valientes”, de

picadas som como los “li-

con murtillas (se lo sirve como
bajativo o subitive), y el apia-
do, aguardiente con apio, gue
es recomendado por las senoras
de edad como sumamente di-
gestive vy bueno para la floje-
ra del cstémago. El Mangarral
es un vino de mucho cuerpo ¥y
solo se puede tomar comiende.
Entre los meses d= febrero y
mayo el chichan, chicha que
comicnza a fermentar porgue
se pone a hervir.,

Regresemos a Talcahuano gpa-
ra anotar el nombre de algs-
nas picadas de mombras pinto-
rescos, Hasta hace un tiempo.
en un pasilio del Barrio da los
Embajadores, se podia leer es-
te letrero: “Aqui se vende vino
a escondidas”. O, unas cuadras
mas arriba, en la subida del
cerro, este otro: “Se vende
carbon y se dan cla-"5 de gui-
tarra™,

La obra de Alfonso 3
es uey mgogeda  contrio ién
el futuro mapa gastrondmico—
alcohdlico de  la patria. Por su
alarde patrictico—dionisiaco se
m&ede comoarar con la famosa
“Epopeya de las comidas y be-
bidas de Chile”, de Pab]o dc
Ro]\ha

dommqo 8 de “octubre de ]972.




