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LA COCINA
CRIOLLA... ¢

Empunadoe hechos de homldre “antigup”, Secrate pare gue rolpon jugosss: gap un dede mipuigdmon o empanoda, luage e renilizd wn segusde
w pleadile debe ssfer biea fife y codlndrsaln on groke no muey soliends, repulgue; com lus des menos on coda punto de fa mismo hosto =l conire

hosra doroise.

EMPANADAS CRIOLLAS

A LA ANTIGUA
INGREDIENTES:
2 kiloz de carmnzg
i kilo de papas feoptdasy
0 gramaos de pasos de pogs
800 gre. de ceellunas enieros
6 Rignos duros
Z eebinllas grawdes (e cdbeza)
& pluntas de cobolla de verdeo
CONDIMEMNTOS:

A, coming; pimdsnida, sal;
aziicar; pimenton; grase.

 PARA LA MASA;

2 kilps de harina comin;
e de vacw) Teche v sal-
muerd,

PEEPARACION
DEL RELLENG:

Cortdr la earnuzn a cuchi-
fle en pegusfos trocitos, soi-
fqrins, gin guemdar, en abun-
dante grost de wace; agyre-
gariz e cebolle d8 cabszo
corigdosy en rodajap y la de
verdeo no myy pleadd. Con-
dipsentar con una pizce de
gedcar, soi y pimenion, df
pimienia, agregar IGs pasas
de uvas, covinar o ‘pumio,
aftadir lis Yopar coriadas en
peduenios dados (previgments
qocidas enm agua ¥ saly
dedar enfiler blest esta pre=
pracidn,

PREPARACION
DE LA MASA:

Colooar to Karina en formo

Sl

Ex easl imposible, a esta al-
tuza del digle X, saber a dibn-
cig ciertn ios origenes de moes-
irm cocing criclia, puesto que los
platey iradicionzles argentinos,
a través del tiempo, han sopiri-
do diversas medificacienes. Hoy
din, por ejomnlo, el locra tlene
varias formas de preparacion,
de acuerdo a un sin de mo-
veqioses oendimentos,

La diversidnd de piatos erio-
Iles se debe, en parte, 8 las oa-
lonins de diferénies razas de
dstintos paises gue se radiom-
ron en nuestro pais, wodifican-
do —de z2coerdn al gusio ¥ al
palrdar de loy extranjeres— los
ya existentes, ¥y agrepando olros
que hov =mon {radiciamales.

El nuesico es une e los pai-
ges mas reconocides o pivel gag-
trondmico mundisl Afio Tag
afio, los ereadores argenfines
dan a CcUNOcEr MIEVAS TECEias,
alzunas cop  reminiscengias
crivlias,

Las gue & partir de osle nb-
miTe Se mm en Folkiore,
son anléntions, eviraidas diree-
saments de las visjes cocings

Trivndo do Mavarmo, =0 la pro-
vincia de Bs. As, Miguel Coteeg
ez Prol, en Economia Domdsil-
ci, Enltre sus clslos de vodin y
television donde e dictado cur-
sos sobre coniida crinlle pueden
menclonarse Psnorame Hogare-
i, Carrousszl Femenlno (Cana-
les 13 y 7 respactivamanis) ¥

d= la emponode. (Fofos: gontifera Apgel Cansmal

de las iﬂtlﬂm ﬁtﬂhﬂiﬂs “Eﬁx__l*
tinas (de varias zonas del Dais,

por supueste) y muchas de silas
aciualis

| en fo gque respecis
a ingredientes y condimenia-
cion, Al preparar un pinis fi-
pico, €5 imposible no darle wn
togue moederno, ya sea en la pre-

paracién & en la pressniacion,

piztes bay ingredientes gue phos
atrss se coniseguian ¥ ogue hay
i_&h hacen ﬁiﬁ% g5 de h;:lar u[_el
ihargui, @ o) y famporco Le-
@ﬂ‘:tﬂnp lae distinias Eﬁnh
cias productos regionales en
abundancia, aungue haya en &s-
ta capilal casas acreditadas gue
s¢ egpecialivan en la. venta de
frutos autinticos, )
Lo diche ex unpg apratada sin-
lesis pare gue se pueds com-
prender por gué hable de mi co-
cina criollz de afni' de hay,
annque sobre oste foples hmy
muchs para decir, ¥ mas para
estudiar. Ls intencicn es ofre-
eer a lps leciores una serie de
recetas gonuinas gue sean de
provechosa utilidad.
Busn apeiifo,
MIGUEL CORREA

Folklore sn BT0 {Radio Naclonsl),
Aveniajfado alumnc del famoso
lgarmst, M. C, es consultor de
cheff inlemacionales stbre oo
tina argentina. Folklore agrade-
=s sy genlileza al colaborar con
este recelario gue —al mismo
tiempo— [lustrars sobre loa ofi-
genes de cads plato.

de midoc en la nmese, agregar-
ie fa grasa de pRes, derretide,
no muy callente; ir mezcian-
do con las mehos, swmdndole
la scimiérg con lg lgche on
cantidad necesarip. Tomamos
la mase y omasamps fusrie
(de 16 & 20 minutos). Estirar
bien fing, poner wrnd camada
de prase de vaea, fthic ¥ es-
polporear oon  hdaeindg. 48
repetir 4 veces. Una ez gue
gt deobiada, estirar Rasia
tue duede bien fina lg masa
y portdr distos con o Boga
de wra fozg o wr corlgpasic
especial pira empanodas,

PREPARACION
DE LA EMPANADBA:
Colocames une cusharada
grande de pleadiflo poniendo
un pedacifo de huevo ¥ und
aoeituna entera, Fager el re-
pulgue de ln empannda bien
fierte, Freir en grasa de va-
ca, no muy calients, e ir mao-
vizndo ig cacerola o sarién
para gue s cocinen parejas,
cuidande gue no se gbran,
Deben gueddr doredas. ..

SUGERINCIAS:

Balos empanodds preden
yurdarse, pero anles ds sar-
tirse deben caleniarse con un
yolpe de horne fuerie.

! Quienes deseen salicitar da-
tos sobre cecing orlolla, puedzn
hpcerts a esta seeclon — Re-
vista Folklers — Meéxico 4250 —
Capital Federal,

TAMBIEN
TIENE SU
HISTORIA

L0S PUCARENOS
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de esta nueva Entre las muchas recibidas,
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ha despertado gran interés = de las mas solicitadas.
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de ello son las carlas que, a diario,
llegan a nuestra redaccion.

Para el éxite del Jocro su-
refio y su perfecta coccidn
deben estar todos los

LOCRO SURENO

INGREDIENTES

1 kilo de maiz blanco

Y kilo de porotos manteca
1 kilo de pancels

& chorizos criollos

I kilo de carna deé vaca o
cerdo

1 kflo de tripa de vaea

2 hunesos de caraci o de |
vaca

1 kilo de zapallo comin |
cebells de verdeo,

|
Cendimentos: Sal, pimien- |l
ta, orégano, aji pigante, pi- r
menkdé ¥ grasa de vhes o
zeeite, '

!
|
Preparacion: En una olla |
gramde poner abundante
agua, &1 hueso de caracd o
pata, junto cen =] maiz ¥y los
porotos, Dar un ‘hervor foer-
te durante 20 minutos, Lue-
g0 agregar Ia panteta corta-
da sn daditos, los chorizos
en rodaias, lo mismo que la
tripa y lan carne de vaca o
cerdo. Condimentar a pusto
con sal, pimlenta, ail y oré-
gano. Cocinar moderadamaen-
te e ir revolviendo la pre-
paraclon hasta gue todos los
ingredientes estén tisrnos,
Agregar entonces el zapallo
y dejar cocinar a punto.

Freparagidn del frite pa-
a el locro: Colocar en unz

ingredientes cortados |©
en formo peorejo.

en nuestros lectores. Prueha Y porque es primo hermano . 2 . :

del popular mote, es que hemos
decidido incluir las dos preparaciones.
En el gusto estars la diferencia.

cacerola aceite o grasa de
vaca, agregar la cebolla de
verdes bien picads en ecan-
tidad a gusto. Condimentar
con pimienia, sal, afi ¥y bas-
tante pimentdn, a paladar.
Mezelar bien este prepara-
cion y cocinarlo & fuego len-
lo hasta su cocelén total
Servir .el loere con una en-
charada sopers de este fri-
t6 en cada plato, ¢ mas sl
asl se desea.

Imporiante: Puner en re-
majo el maiz planco y los
porotos 24 horas antes de
usarlos.

MOTE

Quiero aclarar que este
plate es lipico del norte y
e preparg, en distintas pro-
vincias argentinas, en espe-
cial para agasajar, ya sea
en casamientos, compromi-
508, a personalidades e Ioyi-
tados muy importantes,

INGREDIENTES

1 kilo de mais (copia, diente
de caballo ¢ maiz blanco
comin)

1 pata de vacs

1 kilo de mondongo

1 Eillo de tripa gorda

s kilo de chargul

Y% kilo de carne de vaca

1 kilo de bhuesitos de cerds
verduras

2 cebollas de eabess

8 plantas de cebolla de
verdeo,

Condimentos: Pimentdin, aji
molido, comino y sal.

Preparaeiin: Se prepara
un buen fuego para gque se
haga bastante ceniza. Con
€54 cenira preparamos con
@gua una lejia, colocamos
muy bien esta preparacién
¥ le introducimos el malz, ya
sea de cualquier tipo, con el
gue deseamos hacer gl mote;
dejamos varias horas el maiz
en esa preparacidn y cuando
¥a se estdh hinchando lo sa-
camos ¥ 1o lavamos muy bhien.
Ponemos en una olla gran-
de con sbundante agua Ia
pata de vaca blen limpia ¥
enters, junto con el maiz v
Bz cocing a Tuego lernio,
Cunndo el malz comienzz a
tocinarse Ir agregando el
mondongoe cortado en cua-
dritos, Ia (ripa gorda, el char-
gul ¥ los hussitos de cerdo
trozados chices, Signiendo su
coceifm (més o menos 45 mi-
nutos) condimentar con pi-
mentén, comino, aji, cebolla
de cabeva bien pleadita v Ia
cebolla de verdeo del mismo
modo, Terminar de cocinar
todo junto. SBervir ealiente y
en platos hondos.

por MIGUEL CORREA
Fotos: Angel Conemo
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LA COCINA

CRIOLLA...

El pastel de hojaldre criollo se hacia
antiguamente en las viejas estancias ]
también en las fondas de los pueblos
de campaiia. La preparacion del pi-
cadillo se hacia en sarlenes muy
grandes, ya que se preparaba para
mucha gente y siempre para el cum-
pleafios del patron de la estancia o
para los dias de fiesta patria. Era ser-
PASTEL DE HOJALDRE Vido en grandes fuentes ovaladas (lo

CRIOLLO A LA ANTIGUA Mismo que el puchero) y en platos
grandes soperos individuales., Se lo

cocinaba en hornmo de barro, que nun-
ca faltaba en las estancias, ranchos o
puestos. Podia realizarse en dos for-
mas: dulzén, para comer después del
asado como posire, y salado para sa-
borear como plato principal, calienie
o frio.

(para 10 personas)

INGREDIENTES PARA
EL PICADILLO

2 Kilos de c¢arne picada
& huevos duros

300 grs de apeitunas

300 grsz de pasas de uvas
3 cebollas grandes

2 ajies morrones grandes
3 tomates liernos.

CONDIMENTOS

Pimenlon, comino, clavo de
olor, pimienta, sal,
azlcar y aceits,

PREPARACION DEL
PICADILLO

Freir en un sartén grande, en
bastante aceite, las cebollas, mo-
rrones, lomates, carne (todos es-
Ltos ingredientes picados), condi-
menbar & gusto con gal pimients,
pimenton, comino, clave de olor y
una o dos cucharadas de amicar.
Cocinar blen esta preparacion o
ineorporarle los huevos duros blen

PREPARACION DE LA
MASA DE HOJALDRE

Coloear en forma de nido, en la
mesa, 1,800 kgs de harina mis o
menos, En el centro, agregarle la
manteea o la grasa derretida. Ir
mezclando eon las manos, Agre-
gande 3 hueves entergs, terminar
de fomar la masa con &gua vy sal
teniendo especia] cuidado que el
agua esté tibia. La masa debe que-
dar bien blanda. Amasar hasta que

INGREDIENTES PARA
LA MASA DE HOJALDRE

Haring comuan
tcantidad necesaria)
grass de vaca 0 manteeca

huevos picados, las acellunas y las pasas eslé calentita, estiréndola hasia
agua de uvas Dejar descansar blen esta qu2 guede blen fina, luego cubrir-
sal preparacion, Iz ¢on grasa, espolrvereindola con

harina. Proceder cualro veces de
Ia misma manecra v luees estirar

e W‘ 5-,_

il SR
e P
T :

lo mas poslble con palote o bo-
tella lisa.

PREPARACION PARA
LA COCCION

Cubrir con una parte de la me-
46 el fondo de una asadera o mol-
de; agregarle el picadillo en for-
ima parejs v cubrir con la masa
restante la parte de arriba del pas-
tel. Puede decorarse, segiin la Ima-
ginaclén del cocinero, con los pe-
dazos de masa sobrante. Pintar
con huevo batido, Espolvorear con
aziear, si se desea y coclnar en
horno de barro o de cocina comiin,
hasta que el pastel quede dorado.

por MIGUEL CORREA
Fotos: Angel Conema
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LA COCINA
CRIOLLA...

g
A

CARBONADA
CRIOLLA

INGREDIENTES:

kilo de de zapallo criollo
kilo de porotos tiernos
kllo de carne de vaca
kilo de papas
cebolla
ramito de apio o tomillo
ajl morron chico

10 duraznos verdones

CONDIMENTOS:

Pimentén, comino, orégano,
ajl, sal, aceite,

PREPARACION:

En la cacerola elegida, agre-
gar acelte en cantidad que se
crea necesaria; agregar lue-
EO la cebolla cortada (no do-
rar) y la carne picada a cu-
chilla. Incorporar el aji mo-
rrén (cortado a la Juliana),
las papas (en forma de cua-
dritos), los porotos (ya coci-
dos) y la ramita de apio o
tomillo.

Cocinar esta preparacion
durante 10 6 15 minutos, agre-
gardole antes el caldo de hue-
80 y los condimentos a gusto
(pimentén, comino, orégano,
aji y sal),

Luego del tiempo estipulado
en el parrafo anterior, agre-
gar el zapallo y los duraznos

\ pelados. Terminar de cocinar
y tener en cuenta que este
géaﬂ!;o debe quedar bien cal-

PAN DE CHICHARRONES

INGREDIENTES:

Chicharrones de cerdo (o de pella);
harina (cantidad necesaria), levadura de
cerveza, salmuera (agua y sal).

PREPARACION:

Colocar la harina en forma de corona,
disolver la levadura en agua tibia, y agre-
garla a la masa o ir toméndola con la
salmuera (es decir, agua tibia y sal). S8o-
bar bien una vez tomada la masa, du-
rante casi 20 minutos, luego dejar des-
cansar para que se eleve el doble en lu-
gar tiblo.

Cuando la masa e¢std elevada se coloca

sobre la mesa, sé rompe con la mano y se
va mezclando con 10s chicharrones, luego
se vuelve a tomar la masa y se soba nue-
vamente; se deja descansar para que se
eleve, Luego se cortan en panes de 10 a 15
centimetros y se lleva al horno en una
placa poniendo como fondo un pape] blen
engrasado y se cocina en horno modera-
do durante 45 minutos,

ALGO DE HISTORIA SOBRE ESTE PAN
DE CHICHARRONES

Era natural cuando se hacia el pan
casero en el campo, que se cocinara
en el horno de barro tipico de nuestra
campana. La gente de campo, antigua-
mente, tenia la costumbre de carnear
una vaquillona por semana; con la pella
que se le sacaba, se hacian Jos chicharro-
nes que luego eran usados para 10s panes,
esto, cuando no habia grasa de cerdo
para hacer los mismos. El pan de chi-
charrones es comida tipica y de larga tra-
diclén en casl todo el pais, y actualmente
s¢ hace tanto en las casas de cludades,
como en el campo.

CAZUELA CUYANA
INGREDIENTES:

1 gallina grande
2 kilos de papas
1 kilo de arroz
14 kilo de arvejas
1 cebolla grande de cabeza
3 cebollas de verdeo
1 zanahoria grande
I morrén grande

CONDIMENTOS:
Aceite, sal, orégano, pimienta.

OTROS: queso rallado

PREPARACION:

Poner al fuego una olla grande con 5
6 8 litros de agua, mientras ésta se ca-
lienta, aparte y ¢en una sartén con abun-
dante acelte, se doran las presas de la
gallina de ambos lados. Una vez bien
doradas, se ponen en la olla juntamente
con la cebolla en rodajas, los morrones, en
tiritas, y 1a zanahoria en cuadritos lo mis-

las a8,
m%cq,:;: hcrv"’:'pla preparaciéon, no muy
fuerte, condimentando con sal, orégano,
pimienta y una pizca de plmentdén para
darie un poco de color, agregarle Juego
las arvejas, el arroz y unos minutos antes
de terminar 1a coccién, la cebolla de ver-
' jeada.
degrg:)eanr ‘s)i todo estd bien cocido, y servir
blen caliente en platos hondos, espolvo-

reando con queso rallado.

SUGERENCIAS:

Es muy Importante que al servir esta
cazuela cuyana todos los ingredientes es-
tén a punto.

GUISO DE ESTANCIA

INGREDIENTES:

2 kilos de carne de vaca

10 chorizos criollos

1% kilo de panceta

15 kilo de porotos de manteca
cebollas de verdeo

1 repollo chico
papas
zanahorias
zapallo
fideos (mostacholes, dedalitos, cara-
colitos),

CONDIMENTOS:

Sal, pimentdn, aceite o grasa de vaca,
caldo de hueso.

FPREPARACION:

Saltar la panceta, previamente cortada
en forma de cubitos, con la cebolla de
verdeo bien picada; incorporar la carne

cortada en trozos grandes, los chorizos en -

rodajas finas. Condimentar con sal y pl-
mienta y pimentén.

Agregar las zanahorias cortadas en da-
ditos, cubrir con caldo o cocinar durante
15 a 20 minutos, Luego agregar las papas,
¢l repollo y los porotos de manteca (pre-
viamente cocldos en agua y sal), y dejar
cocinar todo durante 10 minutos mdés

Luego de esto, agregar el zapallo cor-
tado en forma de daditos medianos, junto
con los fideos elegidos,

Este guiso debe quedar “caldudo”, se-
gan el decir del criollo; 8! se espeso, agre-
garie caldo.

LOS RUNDUNES

Representantes exclusivos
EMPRESA ARTISTICA RANELL

Promotor
JUAN CARLOS ANELLO

Productor
RAMON ANELLO

LAVALLE 1569 - 1er. P. Of. 1078
Tel. 40-5853; 46-1676 y 32-0658
BUENOS AIRES

por MIGUEL CORREA
Fotos: Angel Conema
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LA GOCINA
CRIOLLA...

por MIGUEL CORREA

TORTAS FRITAS A LA ANTIGUA Y A LA MODERNA

A LA ANTIGUA:

Ingredientes: 1 kilo de harina de trigo; grasa de vaca, en cantidad ne-
cesaria; salmuera; grasa para freir; agua y sal

PREPARACION: Colocar la harina en la tradicional forma de nido sobre
la mesa, dejando 200 gramos para tomar la masa. Agregarle la grasa e ir
mezclando con las manos, incorporandole la salmuera. Tomar bien la masa cui-
dando que quede durita. Amasar fuerte durante 10 6 15 minutos, Luego cortar
la masa en bollitos, redondeandolos en el grandor que desee. Hacerles aguje-
ritos, con los dedos, y fritarlos en bundante grasa de vaca, no muy caliente,
hasta dorar.

Estas tortas fritas deben quedar mas bien saladitas, y salen, de acuerdo a
estas indicaciones, entre 10 y 15.

A LA MODERNA:

Ingredientes: 4 huevos; 1 kilo de harina leudante, 6 cucharadas de azucar;
100 gramos de manteca; 1 taza de leche tibia; gotas de vainilla; aceite o
grasa para freir,

PREPARACION: Colocar la harina leudante en la tradicional forma de
nido sobre la mesa, dejando 200 gramos para tomar la masa. Colocar en el
centro los 4 huevos enteros, azucar a gusto, las gotas de vainilla que se deseen,
e ir mezclando con la mano, agregandole la manteca o margarina tibia. Tomar
bien esta preparaciéon, mientras se le va agregando la leche tibia (y la harina
que dejamos aparte, si es necesario). Una vez tomada la masa, amasar bien
fuerte, durante 15 a 20 minutos.

Una vez lista la masa, cortar en bollitos dandoles la forma de torta, y
haciéndoles con los dedos, agujeritos, luego fritarlos en abundante grasa y
acelte no muy caliente, hasta dorar,

De acuerdo a las indicaciones, deben salir entre 15 y 20 tortas fritas.

Es de advertir que estas tortas fritas, al cocinarlas, se elevan bastante en
razon de estar preparadas con harina leudante, de manera que los bollitos para
prepararlas deben ser mas bien chicos.

Estas tortas fritas, como también las preparadas “a la manera antigua”,
se pueden guardar, ya que frias son muy ricas,




LA
COCINA
GRIOLLA...

por MIGUEL CORREA
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POLENTA A LA CRIOLLA

INGREDIENTES: 2 Kkilos de harina de
maiz, agua, sal, aceite o manteca.

TUCO: 1 kilo de carnaza, 1|4 kilo de pan-
ceta, 6 chorizos criollos.

VERDURAS: 1 cebolla grande de cabeza,
2 tomates grandes, 1 morrén, 2 dientes de
ajo.

CONDIMENTOS: sal, pimentén, orégano.

OTROS: aceite o grasa de vaca fina, cai-
do, queso de rallar,

PRIMERA PREPARACION: Colocar 4 60 5
litros de agua con una gota de aceite 6 4
0 5 cucharadas de manteca en una cacerola.
Una vez hirviendo, ir poniendo la harina
de maiz en forma de lluvia e ir mezclando
con una cuchara de madera o batidor de
alambre, hasta que se espese. Dejar co-
cinar durante 2 horas despacio, sobre una
plancha o lata sobre el fuego, revolver cada
tanto para que no se pegue.

SEGUNDA PREPARACION: Poner en una
caceroia la grasa de vaca a gusto, dorar la
panceta en cuadritos bien chicos, lo mis-
mo la carne y los chorizos, agregarles la
cebolla, los tomates y morrones, los ajos
todo bien picado, cubrir con caldo a gusto
y condimentar con la pimienta, pimentén,
orégano y sal, cocinar a punto.

COMO SERVIR LA POLENTA: En uns
fuente grande poner un poco de tuco; po-
ner una camada de polenta y espolvorear
con queso e ir mezclando hasta cerrar la
fuente con tuco, espolvorear con queso y
servir bien caliente.

SUGERENCIA: La harina de maiz debe

cocinarse a fuego lento durante 2 horas
aproximadamente.

OTRA: Si e] tuco le saliera muy liviano
se le puede rallar una zanahoria grande o
también agregarle algunas cucharadas de
extracto de tomate o fécula de maiz disuel-
to en agua.

OTRA SUGERENCIA: Para que en el
agua donde cocinamos la harina de maiz
no s¢ hagan grumos y se cocine pareja y
salga bien cocida y blanda le agregamos
aceite o manteca.

OTRA MANERA DE SERVIR LA POLEN-
TA: El criollo la sabia comer con leche ca-
liente, Se puede servir también con queso
mantecoso, previo un golpe de calor en el
horno.

- También cubierta con salsa de tomate na-
tural o muzzarella, siempre con un golpe
de horno y muchas maneras mas.

e —————————————————————————————————————————————————————————————————————— e |
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/ ALGO DE
HISTORIA SOBRE
LAS

TORTAS FRITAS

Quizas las tortas fri-
tas fueron uno de los
primeros platos de la
reposteria criolla, era
natural que el criollo y
muy especialmente el
Ltropero llevara junto al
chifle con ginebrg y la
bota de vino, una bol-
sita con tortas fritas en
\a maleta atada a s
tientos del recado, ya
que los largos arreos,
de dia y de noche, a
través de la pampa,
duraban muchos dias y
A Veoes meses.

También sabian su-
plantar al pan cuando
faltaba en el rancho,
estancla o puesto.

Aqui hoy les doy dos
recetas, una la autén-
tica y la otra la actual
Ya ven como e} tiempo
ha transformado tam-
bién nuestra cocina
tradicional. Por su-
puesto que conserva la
esencla y la base de su
preparacion  genuina,
pero muy a lo 1975,

\ Usted debe eleglr, las
dos, son muy ricas,

TORTAS FRITAS
A LA ANTIGUA O
“A LA MODERNA"

A LA ANTIGUA

INGREDIENTES

1 kg de harina de trigo; grasa de va-
ca, en cantidad necesaria;: salmuera
grasa para freir; agua y sal.

PREPARACION

Colocar la harina en al tradicional
forma de nido sobre ia mesa, dejando
300 gramos para tomar ls masa, Agre-
garie la grasa e ir mezclando con las
manos, Incorporandole la salmuera. To-
mar blen la masa culdando que quede
durita. Amasar fuerte durante 10 6 15
minutos. Luego cortar la masa en bo-
llitos, rodedndolos al tamafo que se de-
see. Hacerles agujeritos, con los dedos, y
fritarlos en abundante grasa de vaca,
no muy caliente, hasta dorar.

Estas tortas fritas deben quedar mias
blen saladitas, y aalen, de acuerdo o
estas indicaciones, entre 10 y 15.

A LA MODERNA

INGREDIENTES

4 huevos; 1 kg de harina leudante;
6 cucharadas de azicar; 100 gr de man-
teca, 1 taza de leche Libia; gotas de
valnllia; aceite o grasa para freir.

PREPARACION

Colocar la harina leudante en la tra-
dicional forma de nido sobre la mesa,
dejando 200 gramos para tomar la ma-
sa._ Colocar en el centro los 4 huevos en-
teros, azucar a gusto, las gotas de vai-
nlila que se¢ deseen, ¢ ir mezclando con
la mano, agregdndole la manteca o mar-
garina tibla. Tomar blen esta prepara-
cion, mientras se le va agregando la le-
che también tibia (y la harina que de-
jamos aparte, si es necesario). Una vez
tomada la masa, amasar bien fuerte, du-
rante 15 g 20 minutos

Lista la masa, cortar en bollitos dan-
dole la forma de torta, y hacléndoles
con los dedos, agujeritos; luego fritar-
los en abundante grasa o aceite no muy
caliente, hasta dorar.

De acuerdo a las indicaciones, deben
salir entre 15 y 20 tortas fritas,

SUGERENCIAS

Es de advertir que estas tortas fritas,
al cocinarlas, se clevan bastante en ra-
z6n de estar preparadas con harina leu-
dante, de manera que los bollitos para
prepararias deben ser mas bien chicos

Bstas tortas fritas, como también las
preparadas “a la manera antigua”, se
pueden guardar, ya que frias son muy
ricas.

Esta receta de los tamales tucuma-
nos es una de las mas auténticas. Be-

gun puede verse, estd hecha a la anti-
gm Ahora se hace con harina de maiz
(es decir, “polenta”). Pero segin vemos
aqui, se debe pisar en mortero el maiz
amarillo Hay otra receta de tamales
que se hace pisando también el maiz
blanco y hecho con charqui, dulzon y
picante.

Ademas, como ustedes leerin se hacen
al horno y no cocinando en agua y sa.
a la manera tradicional.

TAMALES TUCUMANOS
(6 A 8 PERSONAS)

INGREDIENTES

1 kg de maiz amarilio; 1 kg de carne
asada o carne de cabeza de cerdo her-
vida, 1 kg de grasa de vaca; 1 cucha-
rada de pimentdn; 2 cucharadasz de co-
mino molido; 4 cucharones de caldo, 1 kg
de zapallo amarillo; 3 cebollas de ver-
deo; 1 cebolla blanca, 1 cucharada de
ajl picante; 10 gr de pasas de uvas, sin
semilla: 2 huevos duros; chalas secas de
maiz

PREPARACION

Mojar dos kilos de maiz preferente-
mente amarillo y molerio con el mor-
tero hasta reducirlo a harina, Tamizar
esta harina y pesar un kilo. Mezclaria
con el zapallo amarillo hervido y tami-
zado.

RELLENO

Poner en una cacerola la mitad de la
grasa de vaca junto con media cucha-
radita de sal, media cucharada de co-
mino y los cuatro cucharones de caldo.
Poner sobre el fuego, cuando rompa el
hervor, agregarle la preparacion de
maiz con el zapallo y mezclar bien; co-
cer todo a fuego bajo durante diez mi-
nutos, sin dejar de revolver, Retirar del
fuego, picar la carne asada a la parri-
lila 0 la carne de cabeza de cerdo her-
vida. Poner en una sartén el medio kilo
de grasa restante, previamente diluldo
en un poco de agua

ARMADO

Armar los tamales disponiendo para
cada uno dos chalas secas de maiz ex-
tendidas y un poco encimadas Rellenar
poniéndoles en el centro dos cucharadas
de lg preparaciéon de maizx luego una o
dos cucharadas del picadillo de carne,
dos o tres pasas de uva sin semlilla y

Formar como un paguetito, las puntas
con cordel y poner en ¢l horno durante
media hora a fuecgo suave.

’
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f it
mpanadas
GCordobesas

INGREDIENTES:

2 tacitas de grasa de pella. 2 pi-
mientos - 2 cebolilas de cabeza
grande,

2 cucharadas de perejil bien pica-
do - 8 cucharndas de amicar - 1
kilo de carnaza.

4 dientes de ajos - 4 presas de po-
Ilo (parte de la pechuga).

4 salchichas grandes (tipo Viena),
§ huevos duros - 500 gramos de
aceftunas

4 tomate: maduros - 500 gramos
de pasas de uva,

INGREDIENTES
PARA LA MASA:

2 kilog de harina - 2 cocharadas
de polvo de hornear - 1 tacitas
de grass de pella,

1 :;al:a de salmuoera (agua vy sal ti-
; ).

CONDIMENTOS:

8al - aji - plmentdn - pimienta -
especies combinadas sl se desea.

1* PREPARACION:

En nna cacerola se pone la gra-
ga de pella, los plmientos, la cebo-
lla y el perejil, picado con el z=o,
e dora ¥ se le agrega ] pimenton
¥ los condimentos a gusto y tam-
bién azficar s gusto, se dora bien
¥ se retira, se divide esta fritum
¢n dos partes: uns ze dejn enfriar,
la olra se le agrega la carnaga
cortada a cuochillo en pequeiios
trozos vy las salchichas en peque-
fing rodajas, las presas de pollos
bien picadas, se vuelve a cocinar
y dorarse. 8! se secara agregarle
mAas grasa ¥ se defa.

Asi tenemos hechas las dos frituras.

VAMOS A LA PREPARACION
DE LA MASA

Se coloca la harina en forma de
nido en la mesa, le agregamos ia
grasa semiblanda, el polvo de hor-
near ¥ vamos mezelando agregin-
dole 3 huevos enleros, vna cucha-
rada de azicar v terminamos de
tomar la masa con lg salmuera
Amasamos fuerte dorante 20 mi-
notos ¥ estiramos enseguida y de-
jamos descansar

Luego cortamos los discos y pre-
paramos las empanadas

Hacemos las empanadas, pone-
mos una cucharada de cada frito,
una aceituna, 1 pedsacito de huevo
durc, 4 6 5 pesas de uwva, 1 peda-
cito de tomate crudo y cerramos
las empanadas con un poquito de
agua +tibia, hacemos el repulgue
bien fuerte, culdando que no que-
de zlre adentro, Le ponemos un
poquitc de grasa encima y lleva-
mos al horno hasta que estén
doradas. Bervimos bien calentitas
acompanandolas con un buen vini-
to blanco o tinte.

Con esta receta salen varias do-
cenay de empanadas,

Saber colocar el
relieno en cierlas
clases de empanaxdas
es muy jmaoriante
para que el mismo
no s desparrame

#l cocinerse.

Empanadas
Sanjuaninas

INGREDIENTES:

4 plantas enteras de cebolla de
verdeo - 2 kilor de carnaz.

§ cucharadas de salsa de tomate -
4 maorrones grandes - 6 huevos
doros - 500 gramos de aceitunas

CONDIMENTOS:
Graza - pimienta - sal - especles
combinadas,

INGREDIENTES
PARA LA MASA:

14 kilo de harina comin - 1 tagita
de grasa - salmuers (sal ¥ agua
tibia).

PREPARACION
DEL PICADILLO:

Colocar en la sartén o Cacerola
la grasa (cantidad necesaria a gus-
to), Freknos lg cebolln de verdeo
bien picada junto con la carne
cortada a ocuchills hien picadita
Agregamos los morrones bien pi-
cados, condimentamos A gusto con
sal, pimienta y especies, Incorpora-
mos 1o salsa de tomates, termina-
mos de coclnar, Incorporamos las
aceltungs sin carozo ¥ los huevos
duros bien pleaditos v dejamos en-
friar, :

PREPARACION DE LA MASA:

Ponemos el kilo y medio de ha-
rina en la mesa a la manesra tra-
dicional, Ir toméndola con la gra-
54 ¥ la salmuera, amasar [uerte
durante 20 minutos, debe guedar
una masa blanda, estirarla bien y
-cortar los discos.

Armamos las empanadas con
una eucharadsa grande de plcadillo,
cerramos sin gue le quede alre
adentro, pintamos con un poco de
huevo ¥ llevamog al horno en asa-
dera o en chapas ¥ cocinados has-

. ta gue quade doraditas, Y sl se tie-

ne horno de barro mucho me jor.

ALGD IMPORTANTE:

Debe hacerse el repulgue blen
fuerle para gue no se abran,

Eistas empanadas quedan cro-
cantitas ¥y muy ricas.

Acompanarias con un buen vi-
nito patero de esas gonas, que los
hay muy ricos,

Esla es una manera de hacer
smpanadas de nuestro pais, por-
ue las hay de muchisimas mane-
ras Inas, cada zona tiene la suoya,

Confesiones

de Jorge Calrune:

“Me gusla un
buen asado y las
empanada son mi
debilidad, ya sean
cordobasas, jujefas,
sanjuaninas o
mendocinas; todas
sOon muy ricas"'.
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EL
PESCADO

EN LA COCINA

Vicior Veldzquez nos dijo: “Soy muy gus-
indor de iodos los platos tipicos del pais,
pero como buen entrerriano me gusia el

pescado asado y un buen chupin".

- CRIOLLA

CHUPIN DE MERLUZA
(PARA 10 PERSONAS).
RECETA CRIOLLA ANTIGUA

Nuestro pais, por la gran canti-
dad de rios y mares que lo limitan
posee una extraordinaria variedad
de peces. En cada zona de nuesiro
pais se cocina y se come de mil
MAnETAS.

A través de la historia, el indio
lo habia elegide como uno de sus
manjares, cazdndolo en las sguas
cristalines de Ios r1ics con Gpicos
palos con punta o con la flecha y
de muchas diferentes maneras.

Yo elijo la merluza, uno de los
peces mas conocidos y populares ¥
gue se pesca mucho en estas ronas.
Pero este chupin puede hacerse con
los siguientes peces: merluza, bi-
gotudo, dorado, besugoc. pejerTey
y otros, siempre que sea pescado
carnudo.

SALPICON CRIOLLO

Este plato, lamado en algunas
zonas de nuestro pals ropa vieda,
se hace con resios de carne y ver-
duras gue guedan del puchero o
del azado del mediodia o del dia
anterior. Es muy tipico de los ar-
genfines y se prépara tanto en el
campo como ¢n las ciudades y es
plato importante en los restuuran-

tes v fondas de los pueblos de cam-
pafia y en las grandes ciudades.

INGREDIENTES

Un kilo de carne cocida o asada,
4 papuas grendes cocidas, 4 zanaho-
rias chicas cocidas, 2 cebeollas gran-
des, 2 plantes de lechuga, 4 huevos
durcs, 4 tomates grandes.

CONDIMENTOS
Sal, aceite y vinagre.
Para un buen salpicén cricllo deban

elagirse wverduras fréescas. En ¢! cam-
po las hay muy buenas. La lechuga

INGREDIENTES

Nos merlugas grandes, 4 papas
grandes, 2 morrones, 2 cebollas, 2
iomates, 4 dientes de ajo, -2 zana-
horias chicas, 1 tarro de arvejas

CONDIMENTOS

Aceite, caldo, vinagre, aji, gal,
orégano, pimienta, pimenton, vino
blanco, haring

PRIMERA PREPARACION

Cortar la meriuza en trozos, re-
bozarla en haring y freirla en acei-
ie bien caliente hasta dorarla e ir
colocindela en una asadera sobre
un papel blanco para gue esCcurréa
bienn. No debe dejarse enfriar.

SEGUNDA PREPARACION

En una cacercla ponemog acelte
a gusto y freimos bien la cebolla,
tomates, morrones, zanahorias y el
ajo picado. Condimentamos a gus-
to con sal, aji, oréganc, pimenion.
Cubrimos con caldo en cantidad
necesaria, Agregames las papas cor-
tadas a cuadritos. Le Incorporamos

¢] vaso de vinagre, Antes de termi- .

nar la coceidn agregemeos los iro-
zos de merluza v banamos toda la
reparacion con el vaso de vine
lanco. Dejaumos descansar unos

minutes v servimos dog porciones ==

por persona. Acompafiar con vino
blanco

ALGO IMPORTANTE

El vinagre qua le agregamos le- manlendra las papas enleras, sin deshacerse.
Esta receta estd actualizada, pero o5 una de las maneras mis tradicionales

da su preparacién.

PREPARACION

En una fuente honda cortamos
la carne en ftiritas finas, la papa
en redondeles, le seguimos agre-
gando las zanashorias cortadas de la
misma manera que las papas, la
cebolla en rodejas, los huevos, los
tomates y las lechuges bhien corta-
ditas, Condimentar a gusto con sal,
acecite y vinagre. Mezelamos todo
blen y servimos,

liene que ser tierna, los fomales no
:rﬂ{ maduros, la ceboliz coriada blen
a

Acompabamos con vinito a gus-
to ¥ servimoes después un lindo
caldo caliente o sopa criolla, Agui
no hay postres, porque el salpicén
es plato prinecipal

ariel
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LA GOCINA
CRIOLLA..

DE LA
COCINA
URUGUAYA

Luis Landriscina nos declard gque su debilidad son los guisos, ¥ muy a
propésito le recordameos que nos debe la recela del Guiso Camrero pro-
metids en General Rodriguer al 17 de mayo, en la pefin El Encuentro,
¥ qua con mucho gusto la daremos a conocer en nuestra Cocina Criolla,

GUISO CHACRERO

Este gulso =e hace muy espe-
clalmente en las €pocas de cose-
cha y por lo consigulente es muy
rapida su preparacién. Se hace con
los Ingredientes que se tlenen a ma-
no. La rezon &5 que paré cocinario
=3 pone en trewves o fogonas que
se hacen en el suelo o braseres si
se liene. Aqui va una receta muy
facil de preparar, pero a su vez
muy rica,

INGREDIENTES

Carne de vaca o cordero [cantl-
dad necesaria); papas; cebollas de
cabeza o verdeo; algunas verduras
que puoden ser para fritar; tomates;
maorrones; ajo; repollo; fideos entre-
finos o gruesos.

CONDIMENTOS

Grasa, plmentdn, sal, pimienta y
agua calienls,

PREPARACION

Calentamos |a graza y la agrega-
mos la came cortada mas vale gran-
da y si tlene grasita mejor; la frl=
tamos, lg agregamos la cabolla bien
pleada v &l s tHene tomates v mo-
rronss de igual manera. El ajo pi-
cado grandeclto, condimenlar con
zal, pimentén v pimienta. Le agre-
gamos el agua callente a gusto, De-
jemos hervir més o menos de 10 a
15 minutos_fuerte. Le agregamos el
repollo blen corladite y |as papas,
Cocinamos un poco v le completa-
mes con los fideos; servimos en un
plato hondo. Este guiso es muy rico.
Sl sale caldudo mejor. Lo comemos
aon cuchara.

(Receta enviada por el Sr. Victor
Hugo Bruno a nuestra seccidn y
que mucho le agradecemos).

Aqui los argentincs l= damos el
nombre de Guiso de Estancia, asi
como en e Uruguay se le deno-
mina Ensopado. Agqui va la receta:

ENSOPADO .(0-GUISO
DE ESTANCIA)

INGREDIENTES

Tocino o grasa o aceile a gusio;
3 cebollas de cabeza: 6 dientes de
ajo; 5 lomales grandes; 4 morro-
nes grandes; 4 zanahorias grandes;
2 tarros de choclo desgranado (300
grs.); 1 kilo de papas; 1 kilo de za-
palio; 1 kilo ds camaza.

CONDIMENTOS

Orégano, perejil, albahaca, sal a
gusto, caldo o agua caliente. Para
completar el ensopado: arroz o li-
deos gruesos,

PREPARACION

Se {rie en tocine o grasa o acei-
te, cebolla abundante, 4 dientss de
ajo, tomates plcados (o salsa), mo-
rrones picados, zanahoria cortada
chiguita y choclo desgranado. Se
dora aparle |a came que se va 2
utilizar, cortada en cubos de 4 cms.
da lado si fuera pulpa o en trozos
aproximadamente de esa medida si
se Irata de olre came y s¢ Ingor-

pora a la salsa deslallada anterior-
ments, junto a las papas, zapallo
dure (todos cortados en igusl for-
ma que la carne, cubridndolo loda
con sgua o caldo). Media hora ¢
veinte minutos anles de estar pron-
fo, se |ncorporan fideos gruesos o
arroz a eleccion y orégang, perejll,
glbahaca y =al a gusio.

ALGO DE HISTORIA
DEL ENSOPADO
EN URUGUAY

De l|os detalles guea preceden,
puede deducirse gue el guiso de
galancla que comen |los peaones Y
hacen fritando carne de capdn en
grasa y agregando agua, sal y I
deos en casl {odos nuesiros esia-
blecimientos rurafes, el patron al
lfevario 2 sy mesa lo fue mejorando
hasta converiirio en ol de la receta
actual.

ALGO IMPORTANTE

Este guiso puede variar en gusio ¥
calidad, debido a los ingredienles ¥y

verduras que se fengan a mano.

muy especialments de la esiacidn.

Y

per MIGUEL CORREA
Fotes: Angel Conema
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EL FIEROD
SALTENO

GRABA SUS EXITOS
EN DISCOS
CARMUSIC
Arlista exclusivo de
CENTRO
Producciones Artisticas
MONTEVIDEO 665, 82 P., Of. 801

Tel. 43-0066 y 795-0946
BUENOS AIRES

SIN UN ADIOS (zamba)
SONES DE ZAMBA (zamba)
FLOR DE CARIRD (zamba)

A MI CORRIENTES (litoralena)
PRECIOSA PORTENITA (vals)
HERMOSA MUREQUITA (vals)

Solicite estas plezas del conoci-
do y popular profesor Anibal J.
Ricci; con masica, letra y tonos
para guitarra, completamenie
gratis, sin cargo, Escriba a calle

fpno 2-8259) La Plata y las reci-
biré a vuelta de Correo.

20 N? 418, entre 40 y 41 (Tele- ?

Profesor  Anibal
J. Ricci: Autor,
composilor, di-
reclor del Insti-
wic Musical que
lieva su nombre.
SADAIC 8300.
Asociacion Pro-

*

fesional de MWua-
sicos 1280.

—




MENU
CRIOLLO

Cocineres Miguel Correz
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ROSQUITAS DE ANIS

INGREDIENTES:

1 tacita chica de aceite

2 cucharadas de anis en grano
1 copita de vino dulce

750 gramos de harina

1 taza de azicar

Grasa fina o aceite para freir

PREPARACION:

Se frie ligeramente en el aceile
el anis en grano. Se lo retira luego
del fuego y se le agrega una copita
de vino dulce. Aparte, se prepara
en la mesa, un nido de harina mez-
clada con el azicar (unos 150 gra-
mos). Esta mezcia se agrega a la
preparacion anterior, para asi tener
la masa, que habrd que trabajar
pacientemente, hasta que esté a
punto, 2 manc. Cuando el ojo cli-
nico Iindica que ha llegado el mo-
mento, se van armando las rosqui-
tas que se frien si es posible en
grasa fina. Retiradas del sartén, se
las espolvorea con azicar. Esta per-
mitido comerlas callentes.

DULCE DE LECHE

PREPARACION:

Se pone al fuego la leche con &l
azUcar, en la proporcion de un
cuarto kilo por cada litro de leche,
con una chaucha de vainilla para
perfumar. Se deja hervir lentamente
con el proposito de que vaya to-
mando el color marroncito caracte-
rIstico, Cuando comience a espesar,
revuélvalo sin parar; es el momento
de avivar el fuego, para concluir lo
mas prento posible, evitando que se
corte. Es muy importante, al sacarlo
del juego, seguir revolviendo, hasta
el punto final,

CRIOLLO

Repostero: MIGUEL CORREA

EN MARZ0, DULZURAS

La cocina criolla, por civilizada,
es lo suficientemente ecléctica co-
mo para cubrir lodos los sabores.
Por eso conviene, acercandose los
irios, rescatar algunas dulzuras que
le conciernen.

ALGUNAS REFLEXIONES:

Este es el dulce tradicional de la
gente de campo, aungue natural-
mente ya lo es también de las gran-
des ciudades. El mejor dulce da le-
che era el que se obtenlz de la le-
che de una vaca especial, que se
elegla cuidadosamente de entre las
lecheras de la casa. Durante su pre-
paracion tenian que mirario sélo la
cocinera, porque se creia, cosa'e
Mandinga, que se cortaba o se que-
maba si ojos extrafics —y golosos—
se depositaban en la olla. Era tra-
dicional, ademds, usar leda fuerte
para que la coccion resultara pa-
reja. Finalmenie, corre por ahi la
histeria de que el dulce de leche,
como el colectivo, es un invento
argentino. Un gran‘invento, sin du-
da. (Pero en estas cosas no hay que
creer demasiado —interviene aqul el
director de Folklore—: también se
ha dicho que la coima es invento
nacional y, sin embargo, si se lee
en los diarios las noticias interna-
cionales se verd que desde antiguo,
el hébito es practica usual en mu-
chos paises del orbe. Porque en
todag partes se cuecen habas, aun-
que ésa sea ofra receta, Y salada,
para colmo.) ~

LICOR DE MEMBRILLO,
EL GRAN OLVIDADO

En la licoreria criolla. es un deli-
cioso y original ejemplo, Delicioso
Y economico, para prépararlo hacen
falta alcohol, aziicar, frascos de vi-
drio y, por supuesto, membrillos.
Estes, en la cantidad que se quiera,
se cortan en cuadraditos chicos, se
lavan y secan bien, y se ponen en
un frasco a macerar con alcohol,
durante 4 6 5 semanas. Tras ese
lapso, se prepara un jarabe hecho
con 350 gramos de azlcar y medio
litro de agua, almibar que debe ser
mezclado con el alcohol de la ma-
ceracion, filtrado. La proporcién es
medio libro de agua, por cada litro
de alcohel. Bébalo con prudencia.

e i LU
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BIZCOCHITOS CON GRASA

Amasar harina y grasa de cerdo
—o fina, de vaca— en la cantidad
que se desee, unto a una cuchara-
dita de sal y azlicar z.gusto, sin
exagerar. Hay que traffajarla a ma-
no por lo menos unos 20 minutos,
hasta que se la pueda estirar, no
muy fina, y cortar los bizcoches. An-
tes de llevarlas al horno, hay que
propinarle unos pinchazos leves en
el centro, con un tenedor; tienen
que salir crocantes y tlernas a la
vez. Una variante interesante, es ha-
cer estos bizcochitos salades; ante
tal proyecto, agrégueles un poco
mas de sal y, por supuesto, obvie el
azicar. Si no es usted un gloton,
podra guardarlos por largo tiempo
en una lata que destapara a la hora
del mate cocido, por ejemplo.

BIZCOCHUELO DE
LAS 10 PARTES

PREPARACION;

En una fuente honda, se baten
10 yemas con 10 cucharadas de
azlicar hasta gue queda bien suave.
Agregar poco a poco 10 cucharadas
de harina leudante mezclande muy
bien para que no se formen gru-
mos. Aparte, batir a punto de nieve
10 claras con una cucharadita de
sal, incorporandolas a la prepara-
cién anterior y mezclando bien. To-
do esto ira al horno, moderado, en
un molde enmantecado y enharina-
do (antes se los engrasaba). El tiem-
po de coccién es de unas dos ho-
ras. En horno de barro resuita
delicioso.

ALGO IMPORTANTE:

Debe salir esponjoso y tierno, per-
mite el agregado de vino dulce para
emborracharlo y duice de leche y
nugces, por ejemplo, mas alguna
cobertura crocante. Hay que cuidar
que no tome aire durante la hor-
neada, pues entonces no se levan-
tara facilmente; también se acon-
seja el agregado de una cuchara-
dita de polvo de hornear o usar ha-
rina leudante. Para saber si estd &
punto en el horno, introducirle una
pajita que deberd salir limpia.




CACINA CRIALLA

EN JULIO, PUCHER

COCINERO: MIGUEL CORREA

INGREDIENTES

Carnes: Falda, osobuco y ca-
1&acil.

Verduras: Papas. batatas, za-
nahorias, zapallo repollo, <«jos
porros, aplo, perejll, tomates,
morrones, porotos de manteca,
arroz, garbanzos.

Varios: Panceta, chorizos de
cerdo, morcillas, tideos, farifa,
sal,

PREPARACION

En una olla grande, poner
agua de acuerdo a la cantidad
de comensales. Agregarle la sal
a gusto, poner la carne elegida,
hacer hervir blen y espumar
hasta que |a superficis guede
totalmente limpia. Agregar en-
tonces las verduras con las za-
nahorlas cortadas |ongitudinal-
mente, el repollo, el tomate y el
morron cortado en cuatro; sin
olvidar el perefil.

Hacer cocer todo a punto. Si
se secara, agregar agua callen-
te hasla cubrir toda la prepara-
clén, Antes de terminar la coe-
clén, agregar los fideos que se
prefieran y/o el arroz.

COMENTARIO GENERAL

Lo que aniecede es la mane-
ra tradicional de preparar un ri-
co puchero, blen argentino. Fe-
ro hay otras variantes. For ejem-
plo, hay quienes —llamandole
puchero mixto— le agregan ga-
llina. Hay también el puchero a
la espafnola, con chorizos colo-
rados, panceta, garbanzos y, por
supuesto, marcilla, El espanol le
llama cocido, tal vez porque lo
prefiere recocida. A nosotros, en
cambio (lo aseguro con mi ex-
periencia de cocinero de restau-
rante) nos gusta a punto.

PARA SERVIRLO

Sacar toda |a preparacion y
acondicionarla en una fuente
honda. De acuerdo a la costum-
bre de |a casa, se toma [a sopa
anseguida o después.

COMO ACOMPANAMOS
EL PUCHERO

Ensalada de lechuga con to-
mate, cebolla, pepinos, tomates,
rabanitos, ensaladas todas estas
gue conviene sean condimenta-

GRIOLLY

das con créegano, ajo, phrmienta
y sal, ademas de aceile y &l vi-
nagre.

CONDIMENTOS USUALES

Aceite, vinagie, sal, aji pican-
te, salsa de tomate casero
OTRAS VARIANTES

Hay pucheros de gallina, cer-
do, oveja, pescado, buey, vena
do, cierve y, guizas de cuanto
bicho que camine.

El caldo susle recibir el acom-
pafiamiente de la farifia y el
arroz o los fideos, cuando se
han retirado los ingredientes
principales para ser servidos,

Suelen cocinarse aparte |la
panceta, chorlzos y morcillas,
que se agregaran a los otros In-
gredientes, al servit. Los poro-
tos y garbanzos también suelen
hacerse hervir aparte, con un
pogquito de sal.

Pero el verdadero puchero
crlollo se cocina en una sola
olla.

Aungue acerca del puchero,
todavia gueda mucho por decir

M. C.

COMENTARIO DE LA DIRECCION DE FOLKLORE

Quizas porque en materia de pucheros —como
sn materia de asados— todos los argentinos nos
sentimos expertos, nos parece que es poslble ha-
cer algin agregado. '

En principio, sefalar que el vocablo aludla Ini-
cialmente a! recipiente que lo contigns: viene del
latin pultarius, de uso habitual ya en el siglo X]L
Puitarius era s/ nombre de |la vasija en la gue se
cocinaba el puls, una comida popular de los ro-
manos. Este uso de la palabra pucherp puede do-
cumentarse en Blasco Ibdfez, por ejemplo: “Una
fila de pucheros desportillados pintados de azul
servian de macetas sobre el banco de rojos ladri-
llos"', narra. Es decir, puchero, por olla de barro o
cazuela es fécll que transmigre a maceta. Un pre-
gon popular del Perii —recogldo y grabada por
Nicomedes Santa Cruz— alude a la vendedora de
pucheros, esto es, |a vendedora de tiestos de flo-
res. En el ‘'Diccionario de huanuguerismos' de
Javier Pulgar Vidal se recoge una expresion de
Hipolite Ruiz: “Puchero es una mezcla de diver-
sas flores fragantes”.

Pero no hay flor tan fragante como un puchero
puesto a hervir, repollo inclulde. Creemos gue a
los Ingredientes senalados por Correa podrian
anadirse rabo o cola, grano de pecho, espinazo
o aguja y, en 2l colmo de |la sensualidad, pechito
y, si se desea, un cuerlto del mismo animal que
ha servido para dar sobrenombre al Dr. Leguiza-
mon de Salta y a Ramlrez, quenista de Jaime To-
rres: el cuchi; esto es, el chancho, (Que no es
quechua, sino corruptele del espafol cochine, di-
tho sea de paso.) En |los meses estivales, serla

Imperdonable olvidar los choclos y, sl se consigue,
mandioca.

El puchero es asi, como dice Saubidet, tres pla-
tos en uno: caldo, verduras y carne.

En cuanto a los distintos pucheros gue mencio-
na nuestro cocinero como posibles, dice bien, por
supuesto. Hay, en efecto, hasta puchero de pes-
cado (generalmente de armado) y Lucio V. Man-
silla menciona el puchero de yegua, comun entre
los ranqueles.

Una sugerencia Interesante es la de poner la
carne con el agua hirviente. En desmedro de |a
calidad del caldo, de este modo se obtendra car-
ne mas jugosa (el consejo es de dofa Petrona C.
de Gandulfe, naturalmente.)

Disfrute, en fin, del “repollo violaceo, el albor
de la patata, el chorizo que provoca ineludible-
mente el chasquido avido de la lengua, la colina
de garbanzos, el disperso perejil, la ingenua zana-
horia, la prieta, morcilla distribuida en fascina-
doras arandelas en contraste con el oro aguado
del zapallo' como dice Gerchunoff, sin defar de
prestar atencioén a '"la tira de carne de costillar
cuyos huesos, cortados con precisa regularidad,
despiden gotas de denso caldo'. Pero agréguele
sin complejo, como salsas, mayonesa o mostaza
|lguida: mayores —y menes sabrosas— herejfas
se ven en este valle de lagrimas.

Sl & les consejos dados agrega imaginacion y
amor, seguramente no tendré que hacer pucheros
{llorar) porque la comida le salié mal.

Por |lo demas, su obligacién es gue salga bien.

Con lo que cuesta ganar el puchero, hoy en
dia. .. M. S.
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