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ADIE DUDA que son

las artes la expresion

més genuina de un pue-

blo, empero, hay una, la

Gastronomfa (1) —“Don

del Cielo”"— que no so-
lamente singulariza a las naciones, si-
no que nos revela, con precisién absolu-
ta, las caracteristicas de sus lapsos his-
téricos. Un “mentd” es mucho maés de-
cidor al respecto que la més pfolija
crénica, pues, el paladar de una raza
configura toda su manera de ser. El
“dime lo que comes y te diré quién
eres” de Brillat Savarin (2) es aplica-
ble a hombres y paises.

Esto va en serio y deberia ser con-
siderado en toda su trascendental im-
portancia por historiadores, socidlogos
y filésofos, como gue Platén equiparéd
a la gastronomia con la oratoria ¥y
considero iguales “a los que guisan y los
que exrponen bien sus ideas y senti-
mientos”. Los griegos colocaron junto
a sus “‘Siete Sabios” a sus “Siete Coci-
neros”, lo que significa que de los ca-
torce mayores genios de la Helade in-
mortal, siete, vale decir la mitad, eran
artifices del arte culinario. (De *“culi-
na”, cocina en latin).

En Roma, la profesién de cocinero
—"“Profesién” y no oficio— fue respeta-
bilisima y una de las mejores renta-
das. Una familia, la de los Apicios,
ejercié su altisimo magisterio desde Si-
la a Trajano, y su ultimo vastago con-
densé toda la sabiduria de su estirpe
ilustre y sabia en un libro admirable,
“De arte culinariae”.

La comida fue y sigue siéndolo, el
vinculo entre el hombre y la divini-
dad. El sacrificio de la res sobre el

(1) Del griego, estémago, y gobernar,
arreglar, Arte de preparar una buena co-
mida. Aficién a comer regaladamente.

(2) A, Brillat (1755-1826), juez letrado
francés, conocldo en el mundo de las le-
tras por su famoso tratado sobre “Physio-
logie du Gout”. M&s que magistrado, fue
el primero entre log gastrénomos franceses
de su tlempo, y s6lo conoce un rival en
la ‘historia de su patria, Luis XIV, a quien
debemos la cocina moderna,
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ara no significé otra cosa que una
suerte de banquete espiritual; y, Dios
bien sabe que no somos irreverentes
cuando afirmamos que, por la comu-
nién del sacerdote con las dos espe-
cies, €l pan y €l vino, que rememora
la “Ultima Cena”, la Santa Misa tie-
ne igual significado. Por “Los Hechos
de los Apdstoles” sabemos que Nuestro
Sefior en la comida postrera, después
de servirse un vino rojo de Galilea
mezclado con algo de agua, dijo: “Ala-
bado seas, Sefior, Dios nuesiro y Rey
del Universo que creaste el fruto de
la vid”.

Recordada la importancia divina y
humana del buen yantar y libar, re-
memoremos lo que ha sido en Chile
el arte culinario durante los ultimos
ciento cincuenta anos.

LA COCINA CRIOLLA EN 1810

La cocina criolla, hija de la espa-
fiola, ya contaba en 1810 con carac-
teristicas propias y originales. Su di-
ferenciacién de ésta se habia debido,
en el transcurso de dos siglos y medio,
a los productos vernaculos de la tie-
rra y aguas dulces y saladas gue cons-
titufan su materia prima, y en no pe-
quefia parte, a la herencia aborigen, es-
pecialmente a la quichua. (Las hu-
mitas son la supervivencia gloriosa
de la “cocina” del Inca.) Muy leve-
mente se apreciaba ya, también, la in-
fluencia en la comida nacional de la
francesa y, tal wez, de la italiana. En
efecto, los bretones que al principio
del siglo XVIII se establecieron en
Chile y aqui fundaron sus hogares —los
Subercaseaux, los Pradel, los Moran-
dé, etc.— impusieron en algunos circu-
los del patriciado criollo el consommé
y la reina de sus salsas: la mayonesa.
En cuanto a los pocos italianos radica-
dos en Chile —los Soffia, los Casano-
va, los Della Croce, etc.—, aportaron
los fideos y otras pastas tipicas de su
tierra. Los primeros fideos que se con-
sumieron en Chile los trajo el caba-
llero italiano Bernardo Soffia, desde
Lima. Fueron dos cajones que hicieron
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el viaje en la barca “Dolores” en
1778— jun afio antes de la caida de la
Bastilla!l— y en la aduana fueron afo-
rados como legumbres...

Veamos en lo que podria haber si-
do un almuerzo de dia de semana de
una familia distinguida. Entrada de
fiambre —ave, jamoén, arrollado, pier-
na fria de cordero, lengua de vaca—
acompafiada de aceitunas con cebolla
cortada en cubitos pequefisimos, Des-
pués venia la “cazuela” de vaca, cor-
dero o cerdo, ésta ultima sélo en in-
vierno. Algunas sopas, especialmente de
porotos con tocino y cueritos de cerdo
solian servirse en la estacién fria. Lue-
go venia la infaltable olla podrida, que




consistia en un cocimiento de toda
clase de carnes con verduras de la es-
tacién. Un pescado —congrio, lisa, pe-
jerrey o corvina o mariscos— era casi
siempre el cuarto plato. Estofado o
chanfaina espafiola, pollo o cordero ar-
vejado y un huachalomo asado con en-
salada cerraba el almuerzo. No; preci-
samente no lo cerraba, pues faltaban
aun los postres, dos o tres, y que con-
gistian, las més de las veces, en dul-
ce de alcayotas con nueces, de mem-
prillo, papayas en almibar, manjar
blanco y, cuando llovia, picarones, so-
paipillas u hojuelas.

A comienzos del presente siglo, un
anciano nostdlgico escribié en versos
los menis de la Posada de Santo Do-
mingo. (3) Gustémoslos:

Veamos la pension gue se le daba

al huésped que de paso alli alojaba
Desayuno: seis mates, con dos panes,
por corta providencia,

para salir de afanes, .

de escrupulos y descargo de conciencia.
Almuerzo: Una cazuela de cordero,
gjiaco a la chilena, bien picante;
pebre, con tres costillas de termero;
queso, pan, chacoli, todo abundante.
Comida: Sopa gorda, gran puchero;
albondigas, fréjoles y estofado;
tomates al gazpacho y estofado;

queso, pan y licor a lo grosero.

Los almuerzos de los domingos eran,
sencillamente, banquetes espléndidos. A
més de la familia —padre, madre, hi-
jos, yernos, nueras y nietos— rodea-
ban la larga mesa parientes, compa-
dres y amigos. jQué maravilla! Las
aves de corral y las silvestres, los pe-
ces, las empanadas al horno, las car-

(3) Fue el tUnico hotel decente, ¥y no muy-
cho, que existié desde fines de la Colonia
a principlos de la Repiblica en Santiago.
Tiplea construccién del slglo XVIII, esta-
ba situada frente a la iglesia de Santo
Domingo, en el solar que hoy ocupa el
edificlo de la Caja de Retiro de Carabi-
neros.
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Brillat Savarin, el mas célebre de los gastréonomos y
juez de profesion.

nes, verduras y las joyas de la repos-
teria criolla que se servian dejaban en
situacion casi deplorable a la table de
cualquier palacio ducal del Viejo Mun-
do.

Las perdices y el capén escabecha-
dos, la cazuela de gallina y los patos y
pavos asados; el jamén y los perniles,
el costillar, el arrollado, las prietas y
longanizas; el congrio colorado frito,
la trucha en fuente, la lisa asada y el
salpicén de mariscos; la pierna, len-
gua, espaldillas y sesos de cordero; el
valdiviano, el charquicén, el ajiaco y el
caldillo de huevos; el “huachalomo”, la
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“punta de ganso”, el “asiento de pica-
na” y la lengua de novillo; los huevos
chimbos, la torta “milhojas”, las frutas
azucaradas y en almibar, los meren-
gues, el arrope, los bizcochuelos, el tu-
rrén, la leche nevada, los huesillos con
mote, las empanadillas de pera y los al-
fajores; el queso mantecoso, el “pi-
cante” o "con tirria" (4), el fresco y
el de cabra, las aceitunas, las ensa-
ladas y las tunas, ete.

Tales eran algunos de los elemen-
tos que expertamente elegidos y distri-
buidos por una sefiora duefia de casa
con mojinete santiaguina, hicieran que
un almuerzo dominguero de los 0s
iniciales de la patria fuera un égape
olimpico p —¢quién sabe?— algo mu-
cho maés...

Los vinos y licores que se servian en
estas y otras oportunidades eran casi
todos de procedencia nacional. Los pri-
meros no resultarian muy apetecibles
para un paladar de hoy, asperos, fer-
mentados a la buena de Dios,
carecian de bouguet y, como descono-
cianse s‘l‘rn los procedimientos enolé-
gicos con base cientifica, ya bastante
adelantados en Europa, presentaban
un aspecto algo turbio, borroso. Con
todo;, eran muy potables y capitosos, vy,
por ello mismo, cumplian perfecta-
mente el fin que les sefiala en las co-
midas la antigua y sapientisima sen-
tencia castellana: “El arroz, el pez y el
pepino nacen en agua y mueren en
vino”, Los licores estaban representa-
dos por las mistelas y el aguardiente
(guachucho para el bajo pueblo).

Pero no se vaya a creer que los caba-
lleros chilenos de la lejana y gloriosa
época que rememoramos desconocieran
los vinos y licores europecs. En absolu-
to. Desde la Colonia les eran muy fa-
miliares el “Mdlaga” y el “Xerea’ —en-
tonces con X, como ain hoy en Fran-

(4) Los entremeses constituian, por si
solos, verdaderas comidas. Quesillos, acel-
tunas negras, cebollitas escabechadas, char-
qu! machacado, jamén ahumado, huevos
duros, etc.
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cla. Don Juan Ignacio de la Carrera,
cuya mesa y bodega tuvieron fama de
espléndidas, se servia a diario bebidas
de procedencia europea, pese al hecho
de ser productor de vino.

Entre tres y cuatro de la tarde se to-
maban las once, inocente eufemismo
criollo para disimular las once letras
del aguardiente. La copita o las copi-
tas, se acompafiaban de dulces, alguna
compota y mate o chocolate.

Las comidas, incluso las de los do-
mingos, eran sencillas, pero no dejaban
de ser “contundentes”, si se nos permi-
te la expresion... Cazuela o sopa, co-
cido o asado, y porotos, postre y ma-
te, que algunas damas se servian en le-
che y muchos sefiores en aguardiente.
El Libertador San Martin, que en San-
tiago de Chile conocié esta ultima ex-
celente infusién, lo adopté hasta el fin
de su vida. (Ver las memorias del Co-
ronel Olascoaga.) El bello sexo que del
adjetivo calificativo ya tenia poco, por
los afios, acostumbraba las agilitas ca-
lientes, siendo las preferidas las de
boldo y menta. También estas inocen-
tes agiiitas recibfan, las méas de las ve-
ces, una rociada de su picara homoéni-
ma, la “ardiente”, pues asi, era co-
sa probada, resultaban muy digestivas
y cordiales.

Entre diez y once de la noche, las
personas mayores tomaban el chocola-
te, con pasteles y tortillas al rescoldo.
A partir de 1810, estas veladas, hasta
entonces destinadas al tresillo, se con-
virtieron en tertulias politicas diarias
en todos los hogares patriclos. Y, co-
mo ya no fueran breves, pues muchas
se prolongaban hasta el alba, fueron
robustecidas con valdivianos, pollos
asados, filambres, dulces, mistelas y
vinos. En resumen, una cena en forma
y de amanecida.

En la gran comilona nacional, el
pueblo empufiaba el cucharén activa y
provechosamente. Como estaba aun, y
por mucho tiempo maés, in puribus na-

turalibus, (5) sus viandas eran algo asf
como la corrupcién de las de la clase
alta con el aditamento de las indige-
nas. Esto ultimo, especialmente, en los
campos, en los cuales vivia la mayoria
de la poblacién del pafs hasta bien
avanzado nuestro siglo XX. Si bien los
porotos ya tenian gran consumo po-
pular, aiin no habfan logrado la prefe-
rencia que los hizo, durante decenios,
el plato nacional, hasta que los que-
brantos mnacionales los elevaron a
causa de su precio, a manjar de lujo.
Los asados al palo, las humitas, el pas-
tel de choclo, todos los encebollados, las
patitas de vaca con harto ajf, y en el
Sur, junto a la Frontera y algo mas
arriba, esa cosa horrenda que es el
Aiachi. (6) Sus bebidas favoritas eran
la chicha de uva y el chacoli, “hacién-
dole” también, al “guachucho” y al
vino. Muy pronto, empero, este 1ultimo
serfa su favorito. Picarones, sopaipillas,
huesillos con mote, alfajores, etc., eran
los postres de rotes y chinas. Pero, si
algo apasioné a nuestro pueblo fueron
las sandias, sus amadas, rojas y dulei-
simas “sandillas” de Paine.

DE LA MATERIA PRIMA
Y OTRAS MATERIAS

Exceplo unas pocas especies —vena-
dos, liebres, conejos, vizcachas, etc.—
los mamiferos comestibles en Chile
eran escasos a la llegada de los espa-
fioles, a quienes debemos la introduc-
cién de todos los animales que consti-
tuyen la base de nuestra alimentacién.
Muy diferente era la situacién en lo
que respecta a los peces de|rio y mar,
a los mariscos ¥y a la volateria.

Se dice y se repite, con justificada y
plausible majaderia, que la riqueza ic-

; "l,:l) En estado natural, primitive, N. de
a D, i

(6) Sangre fresca de cordero, alifiada con
vinagre, sal, aji, cllantro, que se come
apenas se mata al animal,

tiolégica de Chile es inmensa ¥ que la
nacién tiene en ella una poderosa pa.
lanca de progreso. Nosotros no nos pe-
feriremos a este asunto, sino que, muy
brevemente, a los pescados y crustg-
ceos que tuvieron gran aceptacidn en
la mesa de nuestros antepasados, i

BAGRE. Ya casl extinguido. Pese g
su feisimo aspecto, su carne es muy de-
licada y sabrosa. Muy alifiado, con ce.
bolla, tomate y zanahoria, se asaba en
el horno. El caldo solia tomarse cuan-
do de ex profeso se hacia muy abup-
dante, a manera de consomé. Ambag
resultaban deliciosos. 2

CONGRIO. Es una de las glorias de]
mar chileno. (“El mar de Balboa 3
su mds ilustre especie de aletas”, segiin
Blanco Amor.) Frito y en caldillo ng
reconoce rivales en el mundo. Gay ha-
bla de tres variedades de congrios:
colorado, €l megro y el plateado. (7)
Seglin don Claudio, que como francés
distinguido era un gran gourmet,
liltimo era el mejor de todos. “Infini-
tamente superior al colorado, que eg
también exquisito”. Nunca hemos oﬁdq\
hablar del congrio plateado. ;Qué se
habrd hecho? Dice el naturalista men-
cionado que se “halla entre las pesca-
das y es muy escrupuloso para busear
su alimento”, Pablo Neruda tiene unos
versos bellisimos, la “Odae al Caldillo
de Congrio”, que vienen a ser, algo
asi, como la “informacién de nobleza”
de este condumio divino. El vate nos
contard cémo se le prepara:

“Llevar a la cocina

un congrio desollado,
gravido y suculento,

su piel manchada cede

(7) BEscrito el presente articulo, hemos
visto en la “Exposicién del Mar”, que se
llevé & cabo nltimamente en la Universi-
dad de Chlle, un ejemplar embalsamado
de "congrlo dorade”. ;No sers, acaso, el
que Gay motejd de “plateado’? i




| gran baile ofre-
o por el Presi-
jnte Bulnes en
" antiguo Palacio
4 Gobierno de la
plza  de Armas,

o 1841, al que se
Jude en esta cro-
nica,

como un guante
y al descubierto queda
el racimo del mar,
congrio tierno
reluce
ya desnudo
preparado
para nuestro apetito.
Ahora
recoges
ajos,
acaricia primero
ese marfil
precioso
donde su fragancia iracunda
entonces
deja el ajo picado
caer con la cebolla
y el tomate
hasta que la cebolla
tenga color de oro.
Mientras tanto
fe cuecen
ton el vapor
los regios
tamarones marinos
¥ cuando ya llegaron
@ su punio,
tuando dejé el sabor
én una salsa
formada por el jugo
del océano
U por el agua clara
Que desprendié la luz de la cebolla,
entonces
Que entre el congrio
Y se sumerja en gloria,
Que en la olla
e aceite,
i€ contraiga e impregne.
Ya solo es necesario
ar en el manjar
taer la crema
Omo una rosa espesa,
¥ al fuego
lentamente,
Entregar el tesoro
asta que en el caldillo
e calienten
las esencias de Chile,
¢ la mesa
glnruen recién casados
%8 sabores del mar y de la tierra

para que en ese plato
ti conozcas el cielo,

LISA. Aunque méas o menos comin
en todo nuestro litoral, las de Nueva
Bllbao (Constitucién) eran y son las
preferidas. Antes se las preparaba de
preferencia al horno. Hoy, gracias a las
nifias Carrefo, mauchas que compar-
tieron fama y honores con la Piedra de
la Iglesia y el Arco de los Enamorados,
se las cocina a la parrilla. Ayer no méas
las hemos comido en el puerto maulino
y, confesamos, que se nos “hace agua
la boca’ al recordarlas. Vaya la receta:
“Se limpian dos lisas, se las sumerge
en aceite durante media hora, con sal,
pimienta, aji —segiun el gusto—, cebo-
lla y perejil. Se las coloca en la parrilla
al juego lento y se las sirve con una
salsa “maitre d'hotel”.

PEJERREY, El rey de nuestras aguas
dulces. También los hay de mar, pero
son de calidad muy inferior. Sin duda,
los mejores son los mixtos, vale deeir,
los de las bocas de los rios. Se les co-
noce con el nombre de caugues. Los del
Mataquito, junto al balneario curicano
de Iloca, son maravillocos. Hace mu-
chos afios, cuando don Carlos Antu-
nez Gonzdlez fue de Ministro de Chi-
le a Paris, llevé un verdadero carga-
mento de frascos con pejerreyes y
“cauques” en escabeche y es fama que
causaron sensacién en los circulos ofi-
ciales y aristocraticos de la “Ville Lu-
miére”’. Entre los que paladearon, en
més de una oportunidad, a nuestros
acuéaticos y curicanos compatriotas se
contaba 8. A. 1. el Gran Duque Alejo,
hermano del Zar Alejandro III, tio del
desventurado Nicolds IT y Gran Almi-
rante de la Escuadra Imperial, que po-
¢o pasaba en Kronstand —principal ba-
se naval rusa— y si mucho en Parfs y
en el Folies Bergére.

TRUCHA. 8i el pejerrey es el rey de
las aguas dulces, la trucha —més pro-
plamente perca chilena— era la empe-
ratriz del rio Claro, y, si Dios quiere,
recuperard su trono. Estuvo practica-
mente extinguida por obra y gracia de
la invasion de los foraneos e incomibles
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salmones, que no son tales, sino que
truchas salmonadas, vale decir, bastar-
das. Asi nos doliamos, hace poco, evo-
cando los afios de nuestra nifiez, en
la que tanto gustamos de las “truchas
en fuente" o gratinadas con nata que
nuestra madre preparaba magistral-
mente, cuando un amigo que escucha-
ba, nos interrumpié: “Las fruchas han
vuelto al rio Claro. En uno de estos
diag me van a enviar unas cuantas. Ya
las comeremos”. Cumplié su palabra y,
«con emocionada uncién, volvimos a
Jgustar una auténtica “trucha en fuen-
te”. A decir wverdad, la paladeamos
saudosamente... Es increible como un
bocado tiene la virtud asombrosa, a
igual que los olores y la musica, de re-
trotraer el tiempo, de volvernos al ayer.

No en todo eran inteligentes nuestros
mayores, pues desdefiaban algunos pro-
ductos de la flora y fauna chilenas que
en todas las cocinas civilizadas tienen
valor inestimables. La inmensa varie-
dad de setas —callampas— no fueron
usadas de ningin modo. Abrieron sus
paragiiitas bajo los bosques y murieron
sin pena ni gloria durante dos siglos ¥
medio; nadie les hizo caso. Eran “ve-
nenosas". A liebres y conejos se les mi-
16 con recelo. “Parecen gatos”. (Los es-
pafioles peninsulares dieron buena
cuenta de estos roedores y, ante el ho-
rror de los criollos, los comieron en to-
das las maneras estupendas que se les
guisa en su tierra). Las ranas y los
caracoles eran algo nauseabundo, com-
parables a las lagartijas y a los sapos.

Cuando pusimos a las vizcachas en-
tre los mamiferos comestibles de Chile
no dudados que nuestros lectores san-
tiaguinos se extrafiarfan de sobremane-
ra, ya que seguramente no se come
una vizcacha en las riberas del Mapo-
cho hard més de cien afios. Antes, em-
pero, fueron muy apreciadas y con jus-
ta razon, pues su carne es muy superior
a la de la liebre. En una que otra ha-
cienda cordillerana de la Zona Central
es posible que alin arome el comedor de
las casas patronales el vaho de un “ci-
vet de vizcacha”. ¢¥ los loros? (Cho-
royes). Los pocos que van quedando es-
tdn en jaulas y dedicados a decir dis-
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parates de marca mayor. Sin embargo,
cuando con su algarabia estremecian
los barrancos del Maipo —como hasta
no hace mucho las del Claro, en las in-
mediaciones de Molina— eran justa-
mente apreciados por los gourmets san-
tiaguinos.

Pocos seres de la creacién merecen
como los mariscos chilenos un agra-
decido Gloria Patri. Erizos, locos, jai-
vas, ostiones, machas, choros, almejas
y lapas se consumian de muchisimo an-
tes de la Independencia, y, puede de-
cirse, que fueron herencia de los abo-
rigenes. (Recordemos los ingredientes
del curanto.) Esos choros inmensos, de
cuarta, que ya no se ven y que tanta
admiracién causaron a La Condamine,
se.comian asados. Los pequefios, en cal-
dillos ¥ sopas. Dicen que fue un mari-
no francés, de apellido Tortel, que to-
mo parte activa en la organizacion y
armamento de la escuadra de Blanco
Encalada, glilen preparé en Valparaiso
las primeras “omelettes” de mariscos.
(Se dirfa que “tortilla”, por la causa
yva indicada, se derivaria de Tortel. Cu-
riosisima coincidencia, pero no es asi.)

La volateria de caza, similar o, por lo
menos, muy parecida a la de Europa,
confirié rango de altisima distincién a
la cocina chilena desde muy antiguo.
Las perdices, las torcazas, las becasi-
nas —poroteras—, las toértolas, los pa-
tos silvestres, los tordos, las codornices,
los zorzales y los “pajaritos” —sardinas
del aire— se les prepard de todas las
formas que la fértil imaginacién de las
matronas criollas concibié. Pero, 1a més
socorrida fue el escabeche. “;Cdmo?
¢{Otro escabeche?” 8i, otro escabeche.
Y diremos por qué causa.

Junto con el Algebra, las cifras y tan-
tas otras cosas utiles que Occidente
debe a los drabes, debe colocarse al es-
cabeche. De que todo resulta delicioso
escabechado, nadie lo duda, pero tam-
bién es cierto, que frecuentemente se
olvida su inmensa utilidad practica.
Por medio del escabeche —del Arabe
cecbech, y éste del persa sequibe: comi-
da adcida— se pudieron preservar por
tiempo algo prolongado, los alimentos
antes que existieran los modernos me-
dios de conservacién. Ademads, el aceite
¥y el vinagre que constituyen sus ele-
mentos bésicos, tornan jugosas a car-
nes de por sf secas, como la de la per-
diz, De ahf, como consecuencia, Ia
gran aficion de nuestras tatarabuelas
por todo lo escabechado.

Ablertos los puertos chilenos, a par-
tir de 1810, al comercio mundial, co-
menzaron a llegar a nuestras costas los
extranjeros, que aportaron a la patria
en embrion nuevas ideas ¥y médulos de
vida. En materia de comidas, bebidas
espirituosas y estimulantes, nos reve-
laron todo un mundo nuevo y maravi-
lloso, no sospechado. Bastard que con-
sideremos que cosas ahora tan corrien-
tes, que parecen haberlas tenido
siempre, como un bistac de filete 8,
todos los vinos del tipo Pinot y los es-
pumantes, la cerveza y el té y el café,
los aperitivos y bajativos embotellados,
s6lo son de consumo corriente en Chi-
le desde la consolidacién de la Inde-
pendencia nacional. (Sin duda que an-
tes eran conocidos por un limitado ¥

18) Por causas gue lgnoramos, las carnes
Iritas eran _Funw menoes que desconocidas
en Chlle, Todas eran tratadas al horno.
Se nos Insinfia que ello ge debia a que
nuestros antepasados crefan que de esta
Ultima manera conservaban sus “substan-
cias y calidades”. A lo mejor...

exclusivo circulo de la alta sociedad, las
familias cuyos padres habian estudiado
o viajado a Europa.)

Un personaje interesantisimo que fue
de todo y que supo de todo, el Conde
Ciryl Halley-Harris, escribié un libro
encantador, “High Life”, en que recor-
d6 y comentd sus experiencias de cor-
tes reales y circulos aristocraticos de
Europa. En esta obra dedicé variad pa-
ginas a la gastronomia. De ellas toma-
mos las siguientes lineas sobre la coci-
na francesa:

“La cocina francesa noes solo para
Francia y los franceses lo que la mii-
sica de Wagner es para Alemania y los
alemanes, o la misica de Puccini para
los italianos. A la cocina francesa mo
se le da la categoria de cocina local
en las diferentes parted del mundo,
pues lleva a todas las tierras civiliza-
das un elemento de tradicionalismo
culto, una muestra de armonia, de
eguilibrio y de belleza; algunas veces,
en forma sencillisima.”

Las palabras del noble Lord esco-
cés parecerian estar dirigidas a Chile,
En efecto, el impacto galo en muestra
cocina fue decisivo, y, como disponia-
mos de todos los elementos necesarios
para guisar tan perfectamente como en

reveren-

Inclinémonas,
tes, ante Su Majestad el

Champagne francés,
ahora tan esquivo en
nuestras mesas. ..
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la tierra de Luis XIV y Brillat Sa
la adopcién de sus mejores platos
resulté cosa facil y asaz provec
agradable. Las viejas comidas cr
las del legado hispano-aborigen,
asi también, la reposteria, los licor
los refrescos nativos, no fueron deja
de mano, sino que se perfeccionaron
expandieron mas alla de las fronteras
los mares, ! (La tirania del es
y la natural ignorancla masculina
materia de dulces, postres y helad
nos permiten referirnos con alguna |
tensiéon a la reposteria nacional, ¢
altisima calidad en nada desmerece
la florentina o la parisiense.) ¥
pasé mucho tiempo para que nues
primitivos vinitos compitieron con
to con los mas viejos y celehé
caldos de] estuario del Gironda, de |
Borgonia, de] Rin y de Marsala. De
mos a don José Tomas de Urme
la introduccién en Chile de las pril
ras cepas francesas y, fue en su
de Limache donde se cosecharon
vinos que iniciaron la nutrida e in
coleccion de etiquetas galardonea
todas las grandes exposiciones
sales. Sélo enumeraremos las mas
tiguas marcas de wvinos naclonale
pues, todos, o casi todos los lect
conocen el resto: “Limache”, “Sa
Rita”, “Panquehue”, “San Ped
“Ochagavia’, “Concha y Toro", "
ros”’, “Macul”, “Lontué’, :
“Zavala”, “San José”, “Santa Caro
“Undurraga” y “Casa Blanca”.

El “afio de los tres ocho” —1888—
cribfa Rubén Darfo lo siguiente:
muy posible gue sélo en Francig
pueda comer y beber tan regaladam
te como whora en Chile”. Exactis]
Durante todo el siglo pasado hiell
verdadero derroche de calidad y ca
dad en materia de platos y botellas:
ejemplo decidor a este ultimo resp

Seglin “El Araucano”, diario o
de Santiago, en e] baile que el P
dente don Manuel Bulnes y su sel
dofia Enrigueta Pinto Garmendia,
cieron el 26 de septiembre de 1
bebié lo siguiente: o

435 botellas de cerveza, de pri
calidad, inglesa y de Bavaria”; 10
cofiac, “de las renombradas etig
de esa region de la Francia”; 240
dra; 110 de aguardiente de pisco
de champafia; “fuerna de cuenta
los vasos de mnaranjada y limo
120 botellas de oporto, 96 de
gnac; 96 de vino del Rin; 48 de
72 de Malaga, efc.”

NUEVOS Y VIEJOS MANJARES

Cuando los ancianos patriotas di
rrados en Juan Ferndndez dur
Reconguista volvieron al continen
1817, se hicieron lenguas pond
Jas excelencias de la langosta. El 1
Jjoven que se encontraba entre

(9) Comp ya hemos visto, San Mg
adopto ¥ llevd a su patria v a Europa
“mate e¢on malicla”; Lord Cochrane
vulgd el ulpo ¥ la harina tostada en A=
Bretafa, como ya antes lo habia he
en el Brasll; monsefior Masta-Ferretl =
fue ¢! Papa Pio IX. ¥ gue estuvo &
je, 1823, de Auditor de la Mision
se hizo preparar toda su vida las
naditas fritas v los “pequenes”. ¥,
broche de oro, nuestto compatriota
ranilla, el gran soldado realtsta ¢h
le ensefié &« don Fernando VII a pn
Ios “huevos chimbos”, 1o que le val
habito de Calatrava. ¥, iqué declr de
famosos ‘'charqulcanes” de don Emil
Flzueroa, gue Impuso en Madrid, Bu®l
Alres y Lima?



Honor al verdadero Meérito!

don Manuel Blanco Encalada, que co-
nocia y mucho apreciaba al opiparo
crusticeo desde sus fiempos de cadete
naval en Espafia, se los habia prepa-
rado lo mejor que pudo con los escasos
y deficientes medios de que se dispo-
nfan en el inhéspito pefiéon. Diz que
una vez intenté una mayonesa de hue-
vos de gaviota, que resulté un verdade-
1o vomitivo, algo infernal, incomible. Al
establecerse una colonia penal, en Juan
Ferndndez, hubo que avituallarla una a
dos veces en el afio y el barco encar-
gado de esta tarea, trafa a su regreso
una regular partida de langostas vivas,
tuya mayor parte quedaba —“era arre-
batada"— en Valparaiso —puerto con
una inmensa poblacién extranjera— y
¢l saldo venia a Santiago,. donde ya
eran “muy conocidas y estimadas” por
las gue en conserva llegaban de Euro-
pa. En la década del 80 se establecid la
explotacién regular del crustaceo im-
perial.

~ Algo parecido sucedi6é con las ostras.
Sabiamos de su existencia por los chi-
lotes y eran numerosos los marinos y
militares que, habiendo estado en las
ctostas del golfo de Reloncavi, se ha-
bian regalado con ellas. La coloniza-
cion alemana de Llanguihue hizo posi-
ble su explotacién sistemdtica, y, mo
muchos afios mas tarde, llegaron, gra-
tias al hielo artificial, en barcos al cen-
iro del pais. Igual cosa acontecié con
la centolla.

“Si es o no invencion moderna.
{Vive Dios!, que no lo sé.
Pero delicada fue

la invencién de la taberna.”

Sin duda que la conocidisima estrofa
del clisico del Siglo de Orp debié ha-
ber venido a los labios de los chilenos
que asistleron & la inauguracién de los
Primeros restaurantes franceses de
Santiago v Valparaiso y que tuvieron la
tevelacién sobrenatural de las salsas
“Bechamelle” y de Perigueux, del
“poulet a Vestragon” y de las “fripes &
la mode de Caen’.,.

Reverenciando al
vino chileno: “af-
fiche”
en

publicado
“Zig-Zag" el
afio 1919,

Pagando la “dolo-

rosa”, segiin anti-

guo dibujo de
Coke,

E] fin de siglo fue en materia culina-
ria algo realmente grandioso. (“Cuando
las botellas ??22?2772?? de “Cordon
Rouge hacian fuego de bateria”) E]
“Gage” de Santiago —réplica felicisima
de “La Tour d’Argent” parisiense, y el
“Bunout”, de Valparaiso, que no le iba
en zaga al restaurante del “Ritz-Carl-
ton", de Londres, posefan “frascotecas”
impresionantes. ¥, iqué decir de las
conservas? Atesoraban —como también
las despensas de innumerables “casas
grandes” de la capital y el puerto— to-
dos los productos de “Amiéur Fréres” y
“Curbera”. En los sitios elegantes, en
los banguetes y atn a diario en algunas
residencias —como en las de don Luis
Cousifio, don Agustin Edwards Ross,
don José Arrieta, don Isidoro Errdzu-
riz y tantos mas, se bebfan vinos y 1i-
cores franceses: “Chateau-Lagrange”,
“Chateau”, “Yquem”, “Chateau-Lafit-
te’, “Clos Vougeot”; champafias “Cor-
don Rouge”, Veuve Cliguot”, “Roede-
rer”, cofiacs “Napoleén', “Martel”,
“Chavaneau”, etc. Fueronlos tiempos
del “Boeuf a la Mode”, de que tanto ha-
bla Eca de Queiroz en sus ultimas no-
velas. Algo exquisito. Darfa la receta
si esta crénica no estuviera ya dema-
siado larga, pero, el lector curioso y afi-
cionado a lo bueno, puede comerlo, co-

mo acabamos de hacerlo nosotros, en

€l “Hotel Crillon".

O TEMPORA O MORES

Culmina el gran periodo gastronémi-
co en Chile en el “Afio del Centenario”,
1910. La alta sociedad, la clase media y
e] puzblo comjeron y bebleron en esos
dias memorables como jamés volvere-
mos & hacerlo. Dos “menus” nos dan
la pauta:

Don Emiliano Figueroa Larrain, Vi-
cepresidente de Chile, ofrecidé en la no-
che del 17 de septiembre en La Mone-
da, el siguiente banquete al Presidente
de la Nacién Argentina, doctor José Fi-
gueroa Alcorta:

Caviar au Block.
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Paania

Potage Gentilhomme.
Langouste Bordelaise.
Croustade Perigueux,
Selles d’Agneau Bouquetiére.
Punch d la Romaine.
Dindon Réti.

Salade.

Asperges au beurre.
Croutes aux Jruits.
Bombes Chantilly.
Fruits.

Café.

Dias mas tarde los socios del “San-
tiago Paperchase Club” daban un al-
muerzo a la chilena a la delegacion
argentina al concurso hipico.

MENU

Ensalada de patas
Cazuela de ave con chuchoca
Empanadas al horno
Chancho arrollado con porotos
Malaya asada con ensalada de pencas
Huesillos del Huasco
Chicha baya marca S. P, C.
Chacoli moscatel S. P. C.
Chicha *“champana’”
Pisco de Elqui
Huachucho
Té - Caté
Cigarros S. P, C.

Y hasta aqui llegé la fiesta. Des-
pués, .,

En febrero de 1960 el Presidente Ales-
sandri Rodriguez ofrecié en La Moneda
un banquete a su colega Mr. Eisen-
hower, que consistié en consomé, cor-
vina fria, pollo “souflé” y, de postres,

. una bomba helada y frutas de la esta-

tacion. Café, E] vino fue chileno y me-
recié, a igual que la corvina, calurosos
elogios de los miembros de la comitiva
del mandatario americano.

O tempora o mores.,.

L GV
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