“Comidas y bebidas de Chile”,

de Alfonso A

“Para que este plato resulte se ponen
a cocer los huevos de pescado en agua
que esté hirviendo gue da un gusto y to
le coloca sal encima,
pués de un hervor los huevos guedan
completamente cocidos y entonces se pro
cede a pelarlos con todo cuidado. Des
pués se va cortando el perejil; que tie
ne que ir bien finito, o sea cortado con
harta paciencia y sin arrebatarse y toda

davia se

calde

Des-

via viene la cebolla, que hay que cortar

Esta recata es una de las
tantas recogidas por un
poeta y escritor que no
necesita presentaciom: AL
FONSO ALCALDE. El ar
tista junto con la receta
cogié también la sabrosu
ra del habla popular la
picardia, el amor a la vi
da y algo muy importan-
te, la sabiduria natural
para aprovechar los in.
mensos recursos naturales

que nog ofrecen nuestra
tierra y nuesfro mar.
“COMIDAS Y BEEBEIL
DAS DE CHILE"” es un re
portaje a las “picadas” de
la provincia de Concep

cién, com abundante ma
terial grafico, —fotogra_
fias de Miguel Rubio—

mas el recetario y el de.

rrotero de picadas, Otro
acierto de Editorial Qui.
mantu, coleccion “Noso

la en cuadros chicos mas o menos pare
cidog unos con otros Antes, la cebolla
se pusp en agua hirviendo para quitarie
el fuerte. Entonces se agregan los alifios,
que son la sal, aceite y también limédn,
porque el dcido ne sitve mucho para es
tos casos. Se puede servir con papas y si
no tiene papas se le acompana con un
poco de lechuga entera o picada para
mejor presentacion de este plato”.

tros los chilenos”, creada
por el propio Alionso Al
calde ¥ que hoy  dirige
HANS EHRMANN.

“En el rec®tario —chico
Alcalde— hemos inclui%a
algunoa platos que se pre.
paran cuando la miseria
toca fondo. También agre
gamos otros con mas ali.
fos, porque no todo ha
de ser ftristeza en este
mundo. Por dltime, es en

NO SOLO DE PAN...

el himedo y humeante re
fugio de las picadas y las
bodegas donde los parro.
quianos abren su corazon
¥y se escuchan las tremen
das verdades humanas
gque son tan sabrosas e in
sustituibles, como el pebre
cuchareado o el chancho
en piedra”.

Sélo los nombres de las
picadas ya indican una in
solita creacién: “El gua.
ta amarilla”, “El patd en
la raja”. “La 'copa de
agua”, “Donde mueren
los valientes”, “La poto
bonito”, “El vine con chu
chéd”, “El patas largas",
“El pestafia con polio”.
También estdn log anun.
cios sorprendentes, el le.
trero que indica: “Aqui se
vende vino a escondidas”.

El vino tinto de Coele.
mu; el blanco, de Porte.
zuelo; el Mangarral, el de
Mariligjie y oftras bebi-
das, como el enmutillado,
gl chichéon o tragos como
el “cacha floja", el “sub.
marino”, el “chuflay”, son
los insustituibles aperiti.
vog, bajativos y compana
de la innumerable varie-
dad de platos populares.
Toda clase de pescados,
mariscos, <lgas marinas,
l:pumbres; hongos y ver-
duras son !as base de los
curantos, porotos “mar y
tierra”. platachos; maris-
cales, chupes

vy sopas. No~

falta el mito en la coml-
ui de la zZona penguisia.
Auligue g allrinacioil g
rece de fundamento C.en.
WllCo, la Olgdicla popuiar
atribuye poderes alrodisia
cos a algunos alimentos.
Ellos pasan a coastituir
el elemento principal en
“sopas melliceras” o “so.
pas de novios™.

Mineros, pescadores, ma
rinos; camioneros; ferro.
viarios son los clientes de
las picadas, el “living” de
los pobres, la “sala de es.
tar” colectiva, porque el
comer y €l b:beE estan li-
gados a la platica de la
amistad g la discusion d=
los asuntos del trabajo, la
politica v a la expansion
sentimental,

Ea el libro de Alcalde
esta también presente la
“Oda al caldillo de con.
grio”, de PABLO NERU
DA. Caldillo y poema no
son de este mundo.



