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L.a cocina criolla es arte,
buen gusto y tradicion

Asi nos ensefia en su libro Betty Taranto, con esas recetas tan
propias de la tierra que incluyen los cldsicos y otros olvidados
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enia la carne con cue-

ru, / la sabrosa carbo-

nada, /mazamorra

hien pisada, | los pas-
telesyclglienvine...” (delpoema
Martin Figrro en su canto 1), El
término “criollo” proviene de la
designacion vriginal dada o fus
hijos vdescendientesdelos eojo-
nizadores espanoles nacldos en
América y de ahf surge esta de-
signacion de “criolla” a nuestra
coting autottuna.

Es sabido gue la Argenting
‘es crisol de razas ¥ que algunas
vomidas proviepen de colectivi-
dades gue iunigraron ¥ que son
tan nuestras comoe el locro v Ja
INEZEMOITY,

En su libro, Betty Taranto {La
coging de Bey) resume las mis
tradicionales receeas criollas de
Buisos, arreees. locros, pasteleria
¥ P0SIres que conecemos ¥ que
aprendlé desde su infancia, que
transewrmia “lena de aromas de
esnsquemarcan enlavida'". Esos
olores a comida cascra. el perfu-
me de la masa con levadura, de
puchieros ¥ de fricura dulee son
los que desplertan su gusto por
lacocing,

LLos ingredientes autéctonos
como la papa, ¢l tamate, €l mafz,
los porotos, el mani, el aji, el cho-
colate y el zapallo figuran en sus
sabrosas recetas.

De esta forma nos orienta a
utilizar los sahores de Américay
de sus plantas originactas y nos

cuents que, como dicen los his-
woriadores, la papa vs natural de
América sl bien no coinciden de
qué pantees suorigen. La palabra
“papa”esunvocabloguechuague
significa tubéroulo.Sonvariadas
especies silvesires ampliamente
distribuidas en América desde
Ia region sudoeste de Estados
Unldos hasta el extremo sur de
Ia cordillera anding y que fue
descubierta por Jos espafioles cn
1337 porla expedicion de Gonza-
o Gimeénez de Quesada y levada
o Europa.

En la actualidad ocupa un lu-
gar sustancial cn la gastronomia
de muchos paises y os uno de Jos

Elrelievede
los sabores

o

LACOCINADE BETTY
Autor: Betty Tarante

Un auténtico resumen
de Jas recetas mas tradi-
cienales , como sen los
guisos, arraces, locros,
carnes, pescados de vio,
salasas, pasteleria y tado
tipo de dulces

alimentos bisicos en nuesira
resia.

El caceo ya era culdvado por
Iesmayas hace misde 2500afios.
Los aztecas aprendiernn de cllos
su cultivoy uso,

Llamaban "cacahuat” al cacao
¥ “xocolari"alabebida aromitica
que obtenta de sus frutos.

Con la colonizacion de Ame-
vica se Introduce cn Europa v €n
el siglo XVT empicza a ser cono-
cido ¢l chocolate, bebida a hase
del cacan,

Elajiesoriginaviodelazonade
Boliviay Peri. v fue llevado por
Colén al Viejo Mundo en su pri-
mer viaje cn 1493,

AsidescribeBettyensulibrola
papa, comao elcacaoy el aji, ynos
enseiia sobre olros ingredientes
delacocinacriolla.

Son sus capitulos, “Comidas™.
Pasteleria, Postres ¥ Dulces, en

lusgueincluye]l39rececasdesen-

tilla elaburacionylade

ladescripeion
“delos“Saboresde Américu” y sus

plantasoriginarissmencionadas,
tan villdas en nuestra cocina ¥
que son nutrientes Importantes
deunabuenadicta %

Y como dice su autora “coci-
nar ne debe ser una ebligacion,
debe ser un momento de espar-
cimiento™.

En sabido gue nuestra terra
hasido y ¢s un crisol de razas, ¢s
Por esoquevana encontrar algu-
nas custtidas gue por los anos de
Inmigracion de ciertas colectivi-
dades han terminado siendo tan
nuestras, como cl locro y Ia ma-
ZATNOITA.

La llustracién del libroacargo
de Rodolfo Ramos ¥ sus dibujos
lo complementa y le brinda ori-
ginalidad.

Este libro fue presentado en el
concursomundial delosmejures
libros de cocinay vinos del mun-
do Gonrmand World Cookbook
Awards2014.e

LETEMENDIA Recorte de Prensa/Press Clipping (letemendia.com)




