
buena cosecha, las vides dan uva sabrosísima, las frutas
como melocotones, manzanas, peras, ciruelas, cerezas,
melones, sandías, y tantas especies diversas son de un
colorido y un sabor muy particular, y sus árboles car­
gan de manera extraordinaria y las frutas son de tama­
ño singular; lo mismo agrega de naranjos y limones,
aunque no le ágrada la lima. Frutas muy particulares
de Chile son la lúcuma y el coco; éste tiene sabor a
avellana y la pulpa de la lúcuma parece huevo cocido,
aun en el gusto. En Chile se prepara todo con grasa y
tocino y el olivo se cultiva poco y la fruta se consume
seca. Estos árboles cargan de tal modo que muestran la
propensión de la tierra y el clima a estas plantas.

Dado que cada uno habla de la feria como le va
en ella, es bien notable lo que dice de los alimentos,
porque en Chile la misión Muzi no lo pasó bien 21.

Eduardo Poeppig, que hizo un viaje de intención
científica a Chile y por iniciativa particular, estuvo en
el país desde 1826 a 1829. o es muy expresivo acerca
de la alimentación. Destaca en Valparaíso la afición a
la buena mesa. Describe la cazuela como un pollo con
papas y buena dosis de ají, que es el guiso más usual
y de mejor sabor y más fácil de preparar, cuando un
chileno tiene que recibir a un recién llegado, hambrien­
to, de las clases superiores. Encuentra desagradable el
olor del charqui. El vino chileno le desagrada por lo
dulce y hasta lo halla malsano por lo fuerte. De los ár­
boles frutales se expresa mal, porque dice que están
descuidados. Sin embargo, los manzanos han hallado su
ambiente, porque han emigrado de los huertos. La fru­
ta de los duraznos es de mala calidad. El olivo prospe-

21 José Sallusti, Historia de las misiones apost6licas de Mons. Juan Muzi
en el Estado de Chile. Santia!!;o, 1906, 31, 389, 449.
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ra, pero el aceite es medio rancio por la descuidada pre­
paración. Al fin dice que cada país tiene una fruta ca­
racterística y que en Chile son las sandías y melones.
A pesar de esto dice que la agricultura ha progresado
en Chile, si se tiene en consideración lo que dicen los via­
jeros que lo recorrieron a fines del siglo XVIII. Los po­
bres de Talcahuano se alimentan de charos asados y con
una sopa delgada de zapallo y otros vegetales, aliñada
con ají. La variedad de animales marinos que se consi­
deran aptos para el consumo, contiene especies que el
naturalista mira con cierta desconfianza. A los charos les
encuentra parecido con las ostras. El loco no le apasio­
na, pero el pico lo considera digno de los elogios que le
prodigan y cree que los piures se comen solamente por
ser afrodisíacos. Hay peces en el mar austral, pero a jui­
cio de los entendidos son mejores los del mar boreal.

Poeppig se queja en Valparaíso de no hallar nada
exótico; pero se le nota más la nostalgia de su tierra y
paisaje: "Los síntomas de haberse iniciado la primavera
evocan en las provincias australes de Chile el recuerdo
de los meses más hermosos de la Europa Central, gracias
a su avance pacífico y menos impetuoso". Cuando mira­
ba desde Hualqui el Bío-Bío se sorprendía por las vis­
tas a la lejanía tan bellas como las más afamadas del Da­
nubio y del Rhin.

Muchas obras de viaje llevaoba consigo, pero las obras
de Malina y Ovalle están presentes, y más la de Molina
a través de la obra, a veces sin citar 22.

En dos ocasiones estuvo en Chile William S. W. Rus­
chenberger, en 1827 ó 1828 y en 1831 a 1834. Era médico

22 Eduard Poeppig, Un testigo en la alborada de Chile. 18$6-18Jl9. San­
tia~o, 1960, 88, 75, 110, 117, 137, 138, 310, 311, 312, 347, 349. Cita
cinco veces a Ovalle,\ aunque hay frases de Ovalle no citadas; a Molina lo
cita 23 veces.
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y oficial de marina y alcanzó notables distinciones cien­
tíficas. Observa que el modo de cortar la carne (criti­
cado por otros viajeros) es muy a propósito para la co­
cina chilena. Después de enumerar las frutas y legum­
bres añade que no tienen tan buen sabor como las de
Europa o Estados Unidos, debido a cierta particulari­
dad del terreno. Las mejores frutas son las uvas y los
higos y cree que las demás mejorarán con el cultivo.
Los mariscos los enumera como alimento de la gente
del pueblo. En las tertulias se sirve mate, que sólo to­
man las personas ancianas, y té con alfajores. Como
atención tuvo que servirse un mate y, hallando el gusto
agradable, no lo soltó hasta tomar la última gota. A la
salida de Valparaíso conoció la palma chilena, sus frutos
y la manera de explotar la miel barrenando el tronco de
la palma, de la que se hace una bebida fermentada. En
la posta de Peñuelas había una posada donde servían
fiambres con carne salada, jamón y lengua. La posada
de Casablanca era de un italiano de apellido Feroni,
que atendía muy bien. Pudo admirar un buen número
de salchichones de Bolonia de muy buena calidad. El
modo de hacer la mantequilla no dejaba de ser pintores­
co y de uso del país. Se echa la crema en grandes cala­
bazas o en capachos de piel, que se colocan encima de
un burro, al cual se hace trotar por el patio hasta que
se forma la mantequilla. La comida que les sirvió Feroni
consistía en cordero asado, huevos, té, pan y muy rica
mantequilla. El pan estaba hecho con grasa y un poco
de anís. La harina, dice que es como el trigo de calidad
notable y que cuando hacen el pan los panaderos fran­
ceses es de tan buen sabor y calidad nutritiva como los
mejores que ha probado. Como se guardaba la mante­
quilla en piel de carnero con la lana hacia afuera, dice
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nuestro VIajero que sería excelente a pesar de su as­
pecto, si no fuera tan salada. En un alto del camino al­
morzó cazuela (que está compuesta de gallina, papas,
cebollas, zanahorias, tomates y huevos, todo hervido y
bien aliñado con grasa, ají y un poco de ajo. Se derrite
la grasa junto con el ají dentro de una olla y se echa
sobre el guiso al momento de servir), y también lomo
asado sobre brasas, té y chocolate.

En Colina don Ambrosio le invitó a hacer penitencia,
es decir a comer a su casa. Le sirvió trece platos, em­
pezando por la sopa y terminando por el asado. Todo
servido en vajilla de' plata. Los entremeses eran todos
compuestos: charquicán, estofados, etc., regado con vi­
no del país, chicha y un clarete de excelente calidad.
Los postres fueron budín, dulces y fruta. Ruschenber­
ger comenta la hospitalidad de los chilenos que no pue­
de ser mayor en ninguna parte del mundo. Hay un di­
cho que dice que el que ha estado en Chile, vuelve. Y
agrega que no hay duda que Chile tiene un cierto en­
canto que pocos extranjeros pueden resistir.

En La Serena dice que hay rico pescado, almejas y
ostiones, que no se encuentran en Valparaíso. El entusias­
mo por las frutas es menor, pues dice que la lúcuma se
considera un bocado exquisito y la mejor fruta después
de ella en opinión de los chilenos es la chirimoya. Rus­
chenberger dice que no llega a la perfección de la del
Perú y que el sabor es completamente distinto; las na­
ranjas no tienen tan buen gusto como las de Valparaíso;
las manzanas son desabridas. 23

Aún se podría prolongar el estudio de los viajeros,
pero sus juicios dependen de tantas cosas, y en materia

23 Wiliiam s. W¡ Ruschenberger, o.c. 19, 20, 30, 53, 55, 60, 61, 63,
102, 104, 112, 117.

127



alimenticia entra en juego, además, el paladar de cada
uno.

María Graham tiene una consideración que, aun­
que se basa en el hecho personal de su reciente viudez,
tiene valor universal: "Mientras tuve a otro ser con quien
compartir mis pensamientos, siempre vi el lado más
hermoso de toda escena. Pero ahora sospecho que va
creciendo dentro de mí ese egoísmo que mira con frial­
dad o disgusto todas las cosas que no concuerdan. con
los propios gustos e ideas y que sólo ve las triste rea­
lidades de las cosas. La poesía de la vida no ha muer­
te .. ." 2-i Pero los viajeros siempre están comparando la
altura de los Andes con la torre de su pueblo.

Los memorialistas

Escribir un libro de memorias es contar libremente la
aventura del pasado sin otro plan que los recuerdos. Allí
desfilan los trozos de la vida personal con frescura ve­
getal, como brote que de la tierra se asoma al mundo.

En sus hojas se confunde lo grande con lo sencillo,
y generalmente son escritos de vejez en que apunta esa
visión viva del pasado, que la ancianidad recoge, cuando
el presente se empieza a esfumar.

Las memorias abarcan sumas de años imponentes,
aunque a veces se detienen en un rincón del pasado, que
tiene especial frescura y suavidad.

Francisco Núñez de Pineda y Bascuñán cayó prisio­
nero de los indios en la batalla de Cangrejeras y en lu-

24 Maria Graham. o.c., trad. castellana, 44.
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gar de la muerte que temió siempre, encontró entre los
indios un mundo feliz. Viejo ya se puso a escribir y for­
mó una enciclopedia, en que lo más grato es el recuerdo
cordial de los días y las noches, las fiestas y los diálogos,
los banquetes y las muchachas enamoradizas. El cree
que esta narración es lo accidental y el resto, los discur­
sos, es el fondo de la obra. Pero el lector va a la caza
de la narración, que es el remanso en la lectura. Impo­
sible que el lector no advierta que unas cincuenta veces
el feliz cautivo lo invita a participar a la fresca sombra
de los bosques o en la quietud estrellada de la noche a
la fiesta campera o ai frugal alimento de los pobres. Los
caoiques, señores de la guerra, sin armas en la mano, se
convierten en la libertad de sus campos en señores de
la palabra y de la idea, en cordiales dueños de casa, que
hacen dulce la vida al huésped, que se desliza imper­
ceptiblemente del temor a la amistad.

Pineda estuvo primero con los indios de la frontera,
que eran pobres, porque recibían directamente el im­
pacto de la guerra, que les talaba las sementeras, des­
truía las habitaciones y arreaba los animales. Luego pa­
só a vivir con los caciques del interior, que eran ricos.
La comida de éstos era más o menos hispana por ser
muchos de ellos mestizos, por las cautivas españolas que
tenían por esposas y por las costumbres contraídas en las
australes ciudades des.uuidas. A tal punto llegaba en
algunos el españolismo, que usaban plata labrada, man­
teles y servilletas. En este mundo aespañolado, para usar
la palabra de Pineda, se presenta lo más variado y rico
del yantar mestizo-indiano. El cautivo suele presentar
las cosas en acción: " ... y en otro asador un cuarto de
carnero, que destilando por todos lados su jugo mante­
coso, convidaba su vista al gusto más postrado" o los
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pastelillos, empanaditas y buñuelos "en mucha miel de
abeja bien revueltos" que nos iban enviando acabados
de salir del fuego.

En una ocasión le dan una comida a la española,
cuyo menú es el siguiente:

Un guisado muy bien hecho de ave con muchos
huevos en el caldo. Asado de cordero, longaniza y mor­
cilla. Una cazuela bien dispuesta y sazonada, que entre
nosotros las cocineras no pudieran aventajarla. Tortillas,
a modo de pan. Papas con mucha pepitoria de ají, za­
pallos y madi. Acompañado todo de un cántaro de chicha.

Cuando estaba entre los indios pobres, con su buen
amigo Maulicán, el comer ordinario era un plato de mo­
te de cebada, unas papas bien limitadas y una poca de
ohicha, que era mucho ayuno, sino estuviera entreverado
con los festines, que ayudaban a reponerse y donde se
podía consolar el apetito.

Clasificar los alimentos rompiendo el menú es des­
hacer el encanto de la descripción. Pero así al menos se
puede dar una rápida mirada al cálido fulgor de la co­
cina. A su resplandor vemos que no faltan las ollas, asa­
dores y sartenes, cántaros de chichas de diversas clases,
y entre ellas las de manzanas y frutillas. Esta le encan­
taba a Pineda y la llama "suave, extremada, clara, gus­
tosa y picante". Y más allá se doran los asados de ter­
nera, carneros, corderos y ovejas de la tierra o cuelgan
las carnes en conserva en longanizas y charqui. Hay va­
riedad de guisos de ave y otras carnes y otros de vege­
tales, de zapallos, porotos y maíz, las humitas y el mote
con adhupallas. Los aliños son el ají, linaza tostada, el
madi y las yerbas olorosas. Hacen viandas de peces di­
ferentes, de choros y de erizos. Tienen toda clase de
masas, algunas ahogadas en miel de abejas, y on bu­
ñuelos, pasteles, rosquetes de huevo, hojuela, opaipi-
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llas, empanadas y empanaditas fritas y otras frutas de
sartén y postres naturales de manzanas y frutillas fres­
cas y secas. Y con estos recuerdos podemos abandonar
la cocina g nerosa y cordial. 1

Vicente Pérez Rosales nas ha descrito con viveza
el sarao ofrecido a los vencedores de Chacabuco, del
cual tomamos la descripción de la mesa. "Ocupaba el
cañón principal de aquel vasto y antiguo edificio una
larguísima mesa sobre cuyos manteles, de orillas añas­
cadas, lucía su valor, junto con platos y fuentes de pla­
ta maciza, que para esto sólo se desenterraron, la anti­
gua y preciada loza de la China. Ninguno de los más
selectos manjares de aquel tiempo dejó de tener su re­
presentante sobre aquel opíparo retablo, al cual servían
de acompañamiento y adorno pavos con cabezas dora­
das y banderas en los picos, cochinitos rellenos con sus
guapas naranjas en el hocico y su colita coquetonamente
ensortijada, jamones de Chiloé, almendrados de las mon­
jas, coronillas, manjar blanco, huevos chimbos y mil otras
golosinas, amén de muchas cuñitas de queso de Chanca,
aceitunas sajadas con ají, cabezas de cebolla en esca­
beche y otros combustibles, cuyo incendio debería apa­
garse a fuerza de chacolí de Santiago, de asoleado de
Concepción y de no pocos vinos peninsulares". Sin que
faltara la nota vegetal y jacobina de las damas corona­
das de flores y de los caballeros luciendo gorros frigios
colorados. 2

Ramón Subercaseaux dedica en sus memorias un
recuerdo a la dulcería de la Verdadera Sobrina de An­
tonina Tapia, que estaba en la calle de Baratillos, cuyos

1 Pineda y Bascuñán, a.c., 472, 488, 473, 159, 102; y para hacer la
lista de los alimentos: 50, 52, 58, 60, 65, 70, 71, 79, 80, 83, 86, 87, 96,
97, 98, 103, 110, 125, 126, 130, 150, 154, 193, 194, 199, 202, 205, 206,
207, 218; 224, 225, 255, 288, 301, 304, 474, 477, 478, 488, 495, 501, etc.

2 Vicente Pérezl Rosales, a.c., 41.
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dulces eran exquisitos y de una variedad t ntadora: el
alfajor blanco relleno con alcayatas almibaradas o ca­
bellos de ángel, como lo llaman en España, o con pasta
blanda de miel, o con manjar blanco lechoso, espeso; el
alfajor de color de marfil viejo bañado en no sé qué
preparación de grasa azucarada; y el alfajor alto con
cuádruple estratificación alternada d pasta de miel y
de masa; las tortitas rellenas, los bizcochos con masa
de anís y las roscas que crujían entre los dientes y los
camotillos en forma de pequeños cascos de buques· con
la quilla arriba, de color verdoso y trasparente ... 3

La descripción viva y apetitosa de estos tres autores
hace recordar que los tres son dibujantes o pintores y,
como si un sentido llamara a otro, se les hace agua la
boca con lo que ven.

La tradición

Es increíble lo poco que se saca sobre el tema de la co­
cina en las cinco vías que se han examinado. Aún se po­
dría estudiar la literatura y el folklore, pero el r sultado
sería igual. Es un fenómeno que pasa en todo los pue­
blos. Basta recordar los historiadores de los m jores pue­
blos de mayor influencia en la historia. Y volviendo a
nuestro caso, más recetas y platos hallaremos en el más
modesto libro de cocina, que en todos los escritores que
se nos ocurra examinar. La per i encia de la cocina y
sus recetas sigue otro camino: el de la tradición oral.

3 Ramón Subercaseaux, Memorias de ochenta años, Santia~o. 1936. l,
187-188.
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Es la mujer cuya mano, "la mano della donna", es la
que ha perf ccionado las artes modestas del hogar: cos­
tura, lavado, comida, De madres a hijas se ha transmiti­
do la receta casera, la especialidad de la familia: el chu­
pe de la tía Juanita o el cochayuyo con leche de la abue­
la. La receta aprendida junto al fogón en la cocina. Ma­
ría Graham recuerda: "un exquisito flan, elaborado se­
gún una receta especial que posee el monasterio" de
las Agustinas. De la tradición nació el cuaderno de co­
cina, los apuntes que se heredaban en el hogar o se co­
piaban a las amigas. No todo eran exquisiteces. El pro­
blema más difícil era la cocina diaria modesta, variada
y nutritiva, en que las cualidades de la dueña de casa y
su habilidad se ponen a prueba día a día. En los días de
fiesta es más fácil, no son tan seguidos y se puede echar
la casa por la ventana. En el libro cabía de todo: la co­
cina de todos los días, como diría don Ambrosio en Co­
lina: Si quiere hacer p nitencia, véngase a comer con­
migo a la suelte de la olla; pero también estaban las
recetas más sofisticadas de los días de fiesta: los santos,
los cumpleaño , los bautizos y las bodas. Tampoco falta­
ban los dulces de la hora del té, que si no se iban a
comprar a las monjas o a las dulceras como las Rengifo,
la Antonina Tapia y sus sobrinas, se hacían en casa se­
gún la vieja receta familiar. Y el capítulo de las bebidas:
ponche, gloriados, mistelas, el agua de culén y todas
las agüitas, los helados y refrescos ponen el punto final.

Cuando el otoño vestía de oro los árboles, la des­
pensa se repletaba de provisiones para el invierno. La
dueña de casa "genio de la despensa" alineaba los te­
soros del verano y las cosechas. Allí se hermanaban las
cosas más dispares: las doradas manzanas perfumanas, el
pernil ahumadQ, el charqui y la malaya, los huesillos y
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los descarozados, los orejones de membrillo, las uvas en
su bolsita de papel, la roja salsa de tomates, el damasco
seco, las pasas, los quesos de Chanca y el queso de ca­
bra, las guindas en aguardiente y el dorado dulce de al­
cayata, el dulce de membrillo y el manjar blanco, el ají,
las cebollas y la ristra de ajos, papas, porotos, garban­
zos y lentejas, las ciruelas secas y los duraznos al jugo.

Con ese ordenado desorden de la mujer, que los
hombres no entienden hasta que ven al fin que. todo
está en su puesto, había transcurrido el verano entre
frutas que se secaban en grandes bandejas, que había
que guardar para que no las mojara el sereno, entre las
pailas de cobre en que se revolvían los dulces, olorosos
de canela y vainilla, con la enorme cuchara de palo de
naranjo, que da un sabor perfumado, y tantos meneste­
res pintorescos y caseros, que eran el vinagre para ha­
cer e cabeches o el almíbar para confitar las frutas o la
lejía para preparar las aceitunas o la harina tostada
para revolcar los higos secos. ingún detalle había es­
capado ni las yerbas olorosas, ni el comino, la pimienta
y el anís, ni la dorada miel, ni la morena chancaca pa­
ra hojuelas y sopaipillas; el enorme zapallo, las almen­
dras vecinas a la horchata casera, las nueces junto al lu­
che y cochayuyo para las comidas de viernes. 1

1 CatÓn hace un recuerdo del ama de casa, que vale la pena tener pre­
sente, a pesar de los años que han pasado. Ver De re rustica, cap. CXLIII:
Villicae oHicia, Ed. citada p. 39: "En los días de fiesta pondrá una corona
de flores sobre el altar. Y lodos los tiempos libres de estos días los empleará
en orar por la familia. Que siempre tenga los alimentos preparados y cocidos
para la familia. Ha de tener muchas gallinas, y huevos en ahundancia. Debe
hacer una buena provisión de peras secas, serbas, higos, pasas, serbas en
vino cocido, y las peras y las uvas en las tinajas, y también los membrillos.
y las uvas guardadas en orujo en sus cántaros cubiertos de tierra y nueces
frescas de Palcstrina en sus cántaros cubiertos de tierra. Los membrillos de
Scantium y los membrillos silvestres y las demás frutas de guarda, los ha
de tener en buena provisión. Estas son las provisiones que ha de renovar
todos los años con sumo cuidado. Y ha de saber hacer buena harina y
harina flor".

134



Aún no había dases de economía doméstica, ni li­
bros de cocina o repostería chilena, pero la tradición
familiar conservaba de madres a hijas la ciencia casera
de la buena dueña de casa previsora, económica e inte­
ligente en el oficio de alegrar la vida cotidiana.

Pero llegó el día en que el cuaderno de recetas, la
libreta copiada de la sabrosa experiencia familiar se con­
virtió en libro. Sin embargo, el libro no desplazó a la
vieja libreta, al manoseado cuaderno consejero de la
despensa, compañero de la vieja cocina de ladrillos, del
horno, de las ollas, cacerolas y sartenes, sino que vino
a acompañarlo. Este 'hbro sencillo y cotidiano, gastado
por el uso, no tenía su puesto n la biblioteca, sino en
la cocina que era su medio natural.

Con el tiempo la cocina mestiza, indígena por sus
productos y española por las importaciones, se fue in­
ternacionalizando, como se ve en los títulos de los libros
y en los nombres de las recetas. Este fenómeno no fue
sólo originado por la facilidad de las comunicaciones, si­
no por los inmigrantes que traían su propia cocina na­
cional. Le pasó lo mismo que a Europa, que con las acli­
mataciones de productos americanos importados cam­
bió también de fisonomía y muchos platos nacionales en
Europa son de indiscutible origen americano.

Las recetas de Molina, que en su tiempo pudieron
ser extranjeras por su origen bolOñés e italiano, poco a
poco se van integrando en la comida chilena. Si Rus­
chenberger podía en los años de 1831 a 32 ver en Casa­
blanca salchichones de Bolonia de muy buena calidad, 2

y María Graham diez años antes pudo admirar vinos
apenas inferiores al champaña y buenas imitaciones del
Madera, salchichones como los de Bolonia, pan como el

• I
- Ruschenberger, o.c., 60.
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de trigo siciliano y mantequilla como la de las lecherías
de Inglaterra, 3 hoy día podrían comer a su gusto los
platos europeos que echaban de menos en restaurantes
y en casas particulares. Lo mismo le pasaría a Malina,
si hoy pudiera volver a sentarse a la mesa como antaño.

Las recetas de Malina se sitúan en nuestra historia
en la tradición manuscrita y en la experiencia, que se
mantiene viva y vigorosa como en el tiempo viejo.

El lugar y los méritos de M olina

El lugar y méritos de Malina en torno al sistema alimen­
ticio y a su arte se pueden fijar en tres direcciones.

En primer lugar es digna de admiración su preocu­
pación por la cocina boloñesa en las noticias y recetas
que nos ha conservado. Sus manuscritos derivan de la
tradición oral, de raíz doméstica, trasmitida de viva voz,
que es fruto de larga experiencia familiar y local.

En segundo lugar es mérito suyo el haber conser­
vado en sus obras impresas un panorama de la cocina
aborigen, con claras preocupaciones antropológicas, con
toques de universalidad en las comparaciones y en la
síntesis conforme al pensamiento de u tiempo.

En tercer lugar su mérito está vinculado a la impor­
tación y aclimatación de algunos vegetales. Desde la
conquista de América se trató de transportar a las tierras
nuevas del nuevo mundo todas las plantas y animales de
Europa; y también se formó una corriente paralela de

3 María Graham, o.c., trad. castellana, 119.
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llevar a Europa las plantas americanas para aclimatarlas
o para aprovecharlas, cuando no se lograba su aclima­
tación. 1 Se conocen los esfuerzos de Malina por acli­
matar el culén con resultado positivo. 2 Preocupaba a
Malina la falta de aceite en Bolonia y procuró que se
plantaran olivos en las asoleadas colinas de Bolonia, al
pareoer sin éxito. También quiso importar el madi para
obtener por otra vía el mismo producto, pero las semi­
llas no llegaron en buen estado y no se logró, a pesar
de los esfuerzos hechos en Imola, Roma y en el Jardín
Botánico de Bolonia..3 En el Jardín Botánico de Bo­
lonia había un quisco o céreo coquimbano que, aunque
no es frutal, indica un nuevo intento de aclimatación. 4

Es verdad que esta clase de trabajos eran comunes en
ese tiempo, gracias a las expediciones científicas y a los
Jardines Botánicos Públicos. Malina no estaba aislado
en estos esfuerzos de los demás jesuitas. Mantenía co­
rrespondencia con Gaspar Xuárez, 5 que tuvo dos jar­
dines botánicos en Roma y publicó sus observaciones.

De esta manera Malina asociaba la teoría a la prác­
tica, la investigación a la experiencia y las dos Bolonias,
la docta y la "grassa", con una comprensión alegre y hu­
mana de su expresión terrenal.

1 "Entre las producciones vegetales con que América ha enriquecido y
va enriqueciendo a Europa, ya con las mismas plantas, ya con sus maderas
y frutos, una de las más celebradas es la del cacao". Molina, Memorie
n, 197.

~ Molina, Historia Natural, 1810, 144-145.
~ Molina, Historia Natural, 1810, 113.
'Molina, Historia Natural, 1810, 142.
5 Carta de Xuárez1a Molina sobre la Madia Sativa (Madi), Roma, 21-Vl­

1794. A.N.S., A. B. Vicuña Mackenna 1, 369-370.
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Manual del cocinero práctico. Colección de recetas de
guisos de las cocinas francesa, alemana, española, italiana y
chilena. Arreglado para el uso de las dueñas de casa del
país. 3.a edición. Valparaíso, 1873, 82 pp. (Eugenio Pereira
Salas dice que esta obra fue escrita por Antonia e Isabel
Errázuriz, pero cita la edición que viene en seguida). 4.a
edición, aumentada con recetas del Diccionario de Cocina
de Alejandro Dumas y algunas más de guisos italianos. Val­
paraíso, 1878, 112 pp. 5.a edición aumentada con recetas de
Alejandro Dumas y algunas más de guisos italianos. Sántia­
go, 1882, 105 pp. 6.a edición (como la anterior) Valparaíso,
1892, 173 pp. 6.a edición (repetida) Valparaíso, 1909,
190 pp.

El cocinero chileno. OVISlDlO manual práctico de las
recetas más usuales de la cocina chilena. Concepción, 1875,
60 pp.

José Antonio Giménez y Fornesa. Novísimo arte prácti­
co de la cocina perfeccionada, repostería y arte de trinchar.
8\1 edición. Valparaíso, 1880, 206 pp.

El confitero práctico. Suplemento al cocinero práctico.
2\1 edición aumentada y corregida. Santiago, 1883, 57 pp.

Nuevo Manual del Cocinero Práctico Chileno. Colec­
ción escogida de guisos y postres de las cocinas francesa, es­
pañola, alemana, italiana y chilena. Arreglado expresamente
para el uso de las dueñas de casa chilenas. Contiene, además,
gran número de recetas puestas al alcance de todos para
postres de todas clases, dulces de almíbar, helados, frutas
en aguardiente, etc. Valparaíso, 1883, 230 pp. Otra edición,
Valparaíso, 1893, 216 pp. Otra edición, Valparaíso, 1896,
216 pp.

Novísimo Manual del Cocinero Práctico Chileno. (El
resto del título es igual al anterior, menos donde dice: Arre­
glado expresamente, porque cambia la palabra expresamente
por especialmente, lo demás es igual. Santiago, 1892, 205
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pp. Otra edición: Santiago, 1892, 162 pp. Otra edición: San­
tiago, 1896, 180 pp. Otra edición: Santiago, 1906, 174 pp.

Nuevo cocinero chüeno. Contiene gran diversidad de
guisos y postres de las cocinas chilenas, como asimismo de
las cocinas francesas, italianas y españolas. Valparaíso, 1890,
129 pp.

Manual de cocina. Recetas para guisos y postres. San­
tiago, 1896, 82 pp.

Enciclopedia del Hogar por la Tía Pepa. Cocina, repos­
tería, helados, bebidas, licores, tocador, medicina, higiene,
economía doméstica, miscelánea. 1\1 serie. Santiago, 1898,
VII, 301 pp. (Agustín Edwards M. C. dice que el autor es
Rafael Egaña).

Mi Tía Pepa o la dueña de casa. Enciclopedia del ho­
gar conteniendo las mejores recetas de diferentes cocinas.
Santiago, 1907, 283 pp.

Nuevo libro de cocina con cien recetas escogidas de la
maestra de la Escuela Profesional de iñas, y varias otras
de una importante obra francesa, recientemente publicada,
precedido de utilísimas nociones de higiene culinaria y prin­
cipios generales indispensables de conocer a toda dueña de
casa. Santiago, 1902, 80 pp.

La dueña de casa. Nuevo libro de cocina y economía
doméstica, editado por encargo del diario El Porvenir, que
lo reparte como prima a los suscriptores de 1904, precedido
de utilísimas nociones de higiene culinaria y principios ge­
nerales indispensables de conocer a toda dueña de casa.
Santiago, 1903, 184 pp.

Manual de cocina teórico y práctico. Santiago, 1904,
395 pp.

Del ayuno y la abstinencia. Cocina de cuareS'11Ul. San­
tiago, 1904, 63 pp.
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Duquesa de Martell. Cocina de cuaresma. 2~ edición.
Santiago, 1904, 56 pp.

Francisco Massardo. La dueña de casa vegetariana. Co­
cina práctica de alimentos sin carne. Valparaíso, 1904, 64 pp.

Sociedad Cordan Bleu. Memoria del Directorio. Recetas
de cocina. Valparaíso, 1908, 126 pp. Id. Segunda Memoria,
Valparaíso, 1909, 164 pp. Id. Tercera y Cuarta Memoria,
Santiago, 1911, 306 pp.

Lucía Larraín Bulnes. Manual de cocina. Santiago, 1908,
536 pp.

Id. Manual de Cocina. Colección de recetas variadas y
económicas. 1943, 736 pp.

Lucía Vergara de Smith. Cordon Bleu. Manual de Co­
cina. Santiago, 1908, 535 pp. Id. 2~ edición, notablemente
aumentada. Santiago, 1909, 480 pp. Id. 4~ edición. Santiago,
1925, 528 pp.

Lucía Vergara de Smith. Cocina moderna y práctica.
Santiago, 1912, 484 pp. e índice 10 pp.

Lucía Vergara de Smith. Cordan verl. Menús para al­
muerzos y comidas. Cocktails. Santiago, 1914, 219 pp.

Lucía Vergara de Smith. Manual de cocina vegetariana.
Santiago, 1931, 191 pp.

Apuntes de cocina. Dedicado especialmente a las jó­
venes dueñas de casa. Santiago, 1920, 94 pp.

El cocinero moderno. Recetas recopiladas por Matilde
Guzmán Cruchaga. Santiago, 1925, 267 pp.

La Hermanita Hormiga. Tratado de arte culinario. Re­
cetas de guisos, dulces, menús, etc. Instrucciones para la
buena disposición de la mesa con ilustraciones. Recopilación
de Marta Brunet. Santiago, 1931, 493 pp.
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OIga Budge de Edwards. La Buena Mesa. Santiago,
1934, 732 pp.

Henriette Morvan. Manual de cocina. Guía práctica de
la dueña de casa. Santiago, 1938, 330 pp.

Inés Delaveau. Las 1.000 recetas del arte de cocinar.
Valparaíso, 1950, 320 pp.

Id. Las 1.000 recetas de cocina. Valparaíso, 1960, 320 pp.

Claudina Agurto Montesino. Bizcochuelo. Menús de in­
vierno y verano, sencillos y lujosos para cada día del mes.
Además dulces, tortas, helados, licores. 2~ edición. Santiago,
1953, 333 pp.

Recetas de las Rengifo. Santiago, 1958, 187 Y 8 pp.

Delia Casali B. Manual de cocina moderno con recetas
de Doña Delia. Santiago, 1962, 416 pp. e índice.

Mariana Bravo WaIker. Cocina popular. Santiago, 1964,
402 Y 30 pp.

Se añaden dos libros de Buenos Aires por ser muy co­
nocidos:

Petrona C. de Gandolfo. El libro de Doña Petrona. Re­
cetas de arte culinario. 7~ edición. Buenos Aires, 1940, 484 pp.

José Eyzaguirre. El libro del buen comer. Secretos de
la cocina revelados por P. P. Buenos Aires, 1943, 405 pp.

Este inventario no incluye los autores de economía do­
méstica ni las revistas de cocina.
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1 DICE ALFABETICO DE CAPITULOS DE RECETAS
Y DE LAS RECETAS

. B. Los capítulos de recetas van en bastardilla y
las recetas por todos los nombres cuando llevan más de uno.

Achicoria, 75
A guazzetto o guisado con salsa, 49
Albóndigas alargadas, 52
Albóndigas crudas, 51
Albóndigas grandes crudas, 51
Albóndigas grandes frías, 51
Albóndigas venecianas, 52
Albondiguillas de papas o boulettes des pommes de terre, 71
Arrosto annegato o asado jugoso, 49
Asado jugoso o arrosto annegato, 49
Asados en el asador o en la olla, 49
Aves caseras, 63
Bacalao, 69
Bebidas calientes y heladas, 83
Berzas, 75
Bodini, sanguinacci o morcilla, 59
Boeuf a la brase, 50
Bondio1e o 5~lchichas, 60
Boulettes des pommes de terre o albondiguillas de papas, 71
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Bragiole di vitello o castrato o tajadas de ternero o castrado, 49
Brecoles y coliflores, 75
Butiro finto o mantequilla falsa, 42
Cabeza ácida de ternero, 50
Caolatte, 84
'Caracoles, 68
Carnes, 47
Carnes cocidas, 47
Caza menor, 65
Cebollas cocidas, 75
Cebollas rellenas, 75
Cerdo cocido al horno, 50
Cervelas o chorizo de Milán, 55
Cervellata o chorizo, 55
Coles, 75
Coliflores y brecoles, 75
Coppe cotte o queso de cabeza de chancho, 61
Cotichini o salchichas a la couenne, 58
Chorizo o cervelata, 55
Chorizo de Milán o cervelas, 55
Embutidos, 52
Ensaladas, 74
EspéVragos, 75
Especias y aliños, 37
Estofado (dos recetas), 48-49
Frutas, 42
Gelatinas, 73
Guisado con salsa o a guazzetto, 49
Hojaldres, 77
Huevo grande, 73
Huevos y gelatinas, 71
Jamones, 62
Jamones (preparación), 62
Jamones de Siena, 63
Jamones des Casentins, 63
Leche, 40
Liebres, 66
Limón, 84
Luganighe o salchicha blanca delgada, 61
Manjar blanco, 77
Mantequilla falsa o butiro finto, 42
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Menestra, 43
Menestra de abstinencia, 45
Menestra de arroz, 43
Menestra para pobres muy nutritiva, 44
Morcillas de ovi, 59
Morcillas de Siena, 59
Morcillas, sanguinacci o bodini, 59
Mortadela o salame de hígado, 55
Mortadelas de Bolonia, 56
Mostaza (tres recetas), 39-40
Nabos, 75
Orchata, 84
Pajaritos, 66
Papas, 69
Papas cocidas (tres recetas), 70-71
Pastas dulces, 76
Pastas y masas, 45
Pastelitos, 77
Pescados fritos y asados, 67-68
Pescados y mariscos, 66
Pollos adobados, 64
Pollos rellenos hervidos, 64
¡Ponche, 81
Queso de cabeza de chancho o coppe cotte, 6J
Ravioli o tortelli o tortellini, 46
Ricotta falsa o ricotta finta, 41
Rosoli, 82
Salchichas a la couenne o Cotichini, 58
Salchicha blanca delgada o luganighe, 61
Salchichas o bondiole, 60
Salchichas de Bolonia, 57
Salchichas de hígado, 57
Salchichas de Montecassino en Toscana, 57
Salchichas de ovi en Liguria, 57
Salchichas de pescado, 68
Salchichas de Siena, 57
Salchichas (de ternero o buey), 58
Salchichones de Bolonia, 58
Salchichones de Montecassino, 58
'Salame crudo, 54
Salame de cabeza, 54
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Salame de hígado o mortadela, 55
Salame de pescado, 68
Salsas (diecinueve recetas), 38-39
Salumi (reglas generales), 53
Sanguinacci, morcillas o bodini, 59
Sopa de harina tostada, 44
Sopas y menestras, 43
Sorbetes de leche, 85
Sperdute, 72
Tomacelle, 61
Torta, 77
Tortelli o ravioli o tortellini, 46
Tortellini, tortelli o ravioli, 46
Tortillas rellenas, 72
Tremole, 72
Vinos y licores, 77
Zabajone, 73
Zapallos, 75
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