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Integrantes del equipo

Menu de Novena de animas para una abuelita en Caguach

Marianela Levin Peranchiguay, es oriunda de Isla Caguach, comuna de Quinchao. Donde vive junto
a su marido y dos hijos. Ejerce el oficio de cocinera en la Escuela de Caguach, donde también
estudia el menor de sus hijos. Forma parte de las diversas actividades de la comunidad a través de
su rol de cocinera, como lo es el caso de la Fiesta del nazareno de Caguach. Es misica campesina,
huertera y ejerce un sinfin de labores campesinas , que refuerzan su identidad chilota. En esta
investigacién participa como informante e investigadora, narrando y revisando textos.

Lorna Mufoz Arias, oriunda de Castro, cocinera e investigadora de la culinaria del archipiélago.
Cuenta a su haber con publicaciones en torno a la cocina y las costumbres de conocimiento
familiar. Destacan publicaciones como: Chiloé Contado desde la Cocina, libro finalista a premio
internacional Gourmand como Mejor Libro de Cocina Tradicional del Mundo y finalista al premio
Gourmand como Mejor libro de Cocina escrito por una Cocinera, ambos en el afio 2017; El Libro de
la Papa, afio 2013, Recetas de Bosque Chileno, Estacién Senda Darwin, 2009; Recetas con Historia,
UDEC, 2016; actualmente trabaja en una publicacién en torno a la culinaria para un Libro de
Revalorizacién de Algas con fines alimentarios en la regién de Coquimbo, UCN . Dichas
investigaciones retornan al territorio a través de capacitaciones a mujeres campesinas, jovenes y
emprendedoras turisticas de la regién y el pais. Y pone en valor estos conocimientos a través de la
oferta culinaria en Restaurant Travesia, Sabores Chilotes. Para esta investigacién oficia de
coordinadora, investigadora culinaria, redactora de recetas, narradora y revisora de textos.

Paloma Gajardo Bustamante, Chilota, Magister en Antropologia. A través de diversas experiencias
se ha desarrollado principalmente en la investigacién social, y la gestién de acciones culturales y
comunitarias. Entre sus publicaciones se encuentran; “Queilen, Ruralidad y susurros identitarios”
articulo contenido en el libro “Mapuche. Procesos, politicas y culturas en Chile del Bicentenario”.
Santiago, Editorial Catalonia (2012); el articulo “Construccién de género en la ruralidad insular de
Isla Alao” publicado en la revista lberoamérica Social (2015). Ademas de recientes investigaciones;
“| a minerfa industrial como una nueva amenaza al espacio marino costero de Chiloé: Bahia de
Cucao como caso de estudio]” y “Pensar de otro modo la autonomia energética: El Caso de
implementacién del Proyecto de Electrificacién de las Islas Menores del Archipiélago de Chiloé”.
Esta ultimas en el marco del trabajo o realizando en el Centro de Estudios Sociales de Chiloé.
Acciones que por sobre todo han buscado poder contribuir al fortalecimiento de la identidad local
y los sentidos comunitarios y territoriales en el Archipiélago de Chiloé. En esta investigacion
participa como investigadora, narradora y revisora de textos.
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“Ment para una Novena de dnimas de una abuelita en Caguach”

Revolotea entre las cocineras la pequefia Crismar, azotdndose, como queriendo temprano
empezar a caminar

|Cuidado!- dice mi mami con voz inquisidora- jla chica se puede quemar!..., llévala ala
salal.

Es increible como vuela el tiempo, ya hace casi un afio que la abuela Virginia nos dejo y su
ausencia aun se nota en la casa.

Estamos todos reunidos en el fogén, algunos traen la lefia. El tio Roberto dice, traigan de
luma, aungue tengan que ir mas lejos, vayan al otro lado, indicando un punto distante
entre las lomas..., esa lefia si que es ardedora y como son palos verdes daran buen humo.
Para ahumar el chanchito de 180 kilos que empezamos a engordar al otro dia de
terminada la novena, hace ya un afo.

Es que criado con raspa de Papay alico® estos bichos no tardan nada en crecer, dice el tio
Pepe.

El, junto a su facon5 patagénico, son los encargados de dar la estocada al animal
maniatado que se resiste a morir. Reciben la sangre en un tiesto, a la que pondran sal para
evitar que coagule. Luego, se lo destaza® rescatando de él todo lo que pueda servir para
dar de comer a los familiares, vecinos y amigos que nos vendran a acompafiar en el
cumpleafios de anima de la finada abuela Virginia. Es que vendran de todos los sectores
de la Isla, hace ya un mes la tfa Ruth y demds tios fueron casa por casa invitdndolos. Asi
mismo, se suplicara a las cocineras, maifiijas o amasadoras y cocedores de carne. Quienes
casi siempre son los mismos que hace un afio nos ayudaron, reafirmando asi su
compromiso y estima.

Es que la abuela era muy querida y respetada en la comunidad. Poseia la sabiduria de la
gente antigua: sencilla y generosa.

“ Alico, subproducto del trigo, se utiliza para alimentar animales como, chanchos y gallinas.
5 Facén, Cuchillo utilizado en la Patagonia por los Gauchos para carnear animales,
5 Destazar, hace referencia al acto de destripar, sacarle los interlores a un animal.
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Nosotros nos crecimos con ella, somos 4 hermanos y heredamos junto a sus cuidados, el
respeto por nuestras tradiciones y la devocién por la musica y el Nazareno de Caguach.’

Irrumpen los primos, con estacas de luma que arrinconan a un lado del fuego. Echenle
unas astillas primero, van a apagar el fuego-dice el tio Sixto.

Nos estamos atrasando, dice la tia Angélica. Mientras atado de manos y patas yace
colgado de una vara de arrayan el animal que proporcionara sabor a este amargo
momento.

Mientras lo ponen sobre el fuego y el chilpen® se levanta, el animal aln caliente es
quemado y luego con el mismo facdn de la estocada mortifera es afeitado.

iYal. Saquémoslo, ...no se vaya a pasarll. Los varones de mediana edad aprenden de sus
mayores las faenas de carneo. Seguramente en otros momentos tendran ellos que hacer
esta labor para sus padres.

Que no se enfrie, sino es muy dificil sacar la chaguita, %dice uno nervioso al momento que
desprende la piel del animal, la que rapidamente se enrolla sobre si misma.

El aroma es evocador, recuerdo los inviernos detrds de la estufa mientras la abuela
Virginia nos repartia a cada uno un pedazo de chaguita, la que tostdbamos sobre la
plancha de la estufa. Untada solo con sal era la delicia que acompafaba a los mates, las
conversas Yy juegos sobre el flojero, mientras acortdbamos las tardes de invierno.

Prohibicién era comer el hocico del chancho, el que luego de superar las cuatro horas de
coccién a fuego continuo, era de sabor y textura exquisita pese a que los mayores
advertian se corria el riesgo de volverse embustero.

7 poco se sabe del iniciador de la devocién por el Jestis Nazareno de Isla Caguach. Sin embargo desde los relatos y la
memoria colectiva se plantea que Fray Hilario, misionero de Tenaln lugar en donde desarroliaba su ministerio,
recorriendo el amplio archipiélago adyacente, habfa traido consigo un considerable niimero de imégenes las que le
servian para reforzar la propagacién de la fe catélica. Debido a un problema entre la comunidad y el sacerdote, este
decide buscar un sitic mas adecuado para instalar su asiento misional. Por esos dias don Basilio Peranchiguay, de la
pequefia isla Teuquelin, fue a moler trigo a la costa y conocié el deseo del sacerdote motivdndolo para trasladarse a su
sector. Una vez que recibid la respuesta favorable a su ofrecimiento, recorrié el sector buscando el lugar més adecuado
para establecerse, llevando consigo siete imagenes. Encontré que el mejor sitio para sus fines era la isla Caguach,
porque en este lugar habria abundancia de agua de vertiente y ademés porque estaba ubicada al centro de los “Cinco
Pueblos” que se habfan entusiasmado con la proposicidn del sacerdote. De esta forma El 10 de mayo de 1778
encontramos a Fray Hilario Martinez comprometiendo a los pueblos de Caguach, Apiao, Alao, Chaulinec y Tac, a dar
culto anual a la imagen del Divino Jests Nazareno, el que se rinde hasta la fecha a través de la Fiesta del Nazareno de
Caguach. De igual forma cada uno de los “Cinco pueblos” se Hevé una imagen distinta, las que transformarian en las
principales devociones patronales de esos lugares hasta la actualidad. (Cardenas, R. Trujillo, C. 1986)

8 Chilpen, Flor del fuego, chispas que salen del fuego con estéd comenzando a arder.

? Chagua, chaguita, cuero del chancho.

~—



Las mujeres mayores, van en busca de la sangre, que junto a la empe:'h:.*10 picadita,
manteca, coles, ajito y papitas cocidas seran parte del relleno de las prietas que daremos
de comer a nuestros acompafiantes. Ponle harto cacho de cabra, esta remojando ahil-
indica sobre el lavaplatos.

Las travesias pegan fuerte en este tiempo y la comida debe calorar'* el cuerpo.

Mientras las mas jévenes lavan los tripales* en el rio, los varones despostan el chancho.
Extraen el tocino que mds tarde en el caldero se convertiré en la manteca que abastecera
de sabor para lo que resta de invierno. El chancho de a poco ha quedado reducido a unas
cuelgas de carnes que penden del collin®, amarradas firmemente con Manila®®. Estas
luego serdn ahumadas por al menos dos dias asegurando asi los estofados del Remate™.

Mientras en la cocina van entrando las maiiijas -panaderas- las mismas que hace un afio
hicieron el pan para la novena de fallecimiento de la finada abuelita; vienen desde el
sector alto de la isla. Acaloradas y cubiertas de mantas para que el viento atravesado no
las agripe, han caminado por méas de dos horas hasta llegar hasta aqui, al sector de capilla
antigua. Son dos mujeres robustas, querian mucho a la finada abuelita y no fue necesario
suplicarlas, ellas solas quisieron retomar este afio su labor.

Tres Quintales™® de harina las esperan a un lado de la cocina, los que junto a un canasto de
huevos que tia Ruth asegura son de doble yema, levadura, manteca, sal y la fuerza y
paciencia de estas mujeres constituirdn el pan que acompaiiara el desayuno y a la carne
de vaquillita al caldero durante los tres dias.

Como lo hacen de bien, dice una voz que no logro identificar. Unas puras vueltas y las
chicas hacen sendos panes. Al menos un kilo pesa cada uno. Estos luego de cocidos en la
estufa a lefia, irdn a parar al albo saco de harina mariposa, adentro del trinche.

De a poco la casa se llena de gente que vienen a ayudar. Los Caguachanos siempre nos
acompafiamos en el pesar, estamos acostumbrados. Cuando el tiempo estd malo no
podemos salir de la isla y ante una urgencia recurrimos al apoyo y generosidad de los mas
cercanos

% Empelia, tejido graso adherido a las costillas del cerdo.

' calorar, dar calor

= Tripales, tripas, aparato digestivo de un animal

*2 Collin, reja de varas sobre el fogén, para secar y ahumar alimentos

14 Manila, fibra vegetal utilizada en la cesteria chilota

15 pemate, tiltimo dfa de la novena de animas, corresponde a la fecha en que fallece el familiar al que se
recuerda.

18 quintal, antigua unidad de peso espafiola que se mantiene en el lenguaje y cotidianidad chilota.



De pronto, afanada entra la tia Ruth con un saco del que desprende vapor.
iAqui traigo las gallinas!..., que trabajo me dieron chicall
Saquen la tapa a la olla no més, vamos a empezar a pelarlas altiro.

Unas sumergen las gallinas aun tibias en el agua hirviendo, mientras otras las despluman
con ligereza sopldndose los dedos entre achichios'’. Apurate, apurate chica. Todavia
tenemos que quemarlas dice la tfa, mientras quitan con energia los anillos de la estufa de
fierro.

iMatearemos?, pongan la tetera que no se les vaya a hervir si po.

Mientras tanto las panaderas frien en manteca unos churrascos, una especie de sopaipilla
grande que son la antesala al pan mientras este leuda. Solos o untados de dulce de
ciruelas o miel de mosco, son la comparsa ideal de unos amargos.

De pronto toda la cocina es alegria, risas y recuerdos en torno a la finada abuela Virginia.

Este afio la abuela no va a estar en la rampla para ver llegar desde el mar a los remeros de
Caguach y Apiao.

En un rito tan antiguo como como su estirpe, la abuela disfrutaba viendo la regata del 25
de agosto, para la Novena del Nazareno de Caguach. Alli las cinco islas, representadas
cada una por un bote de al menos cuatro metros cada uno y siete pares de remeros.Los
que a través de esta travesia vuelven a disputar como hace mas de 200 afios hicieran sus
antepasados el albergue del santo patrono. Cuanto le gustaba esperar a la Virgen Sentada
de Tac, de quien era ferviente devota.

Bueno..., iremos nosotras este afio a recibir a la Virgen- dice una de las mas jovenes.
Chicas, saben dénde la abuela habria guardado el trigo?.

Debe estar en el trinche. Ella siempre tenia sus guardados. Revisa ahi hijita-dice la tia
Candelaria-indicdindome el mueble a un lado de la mesa donde las panaderas pareciera
hicieran caminar la mesa por la fuerza hecha al amasar.

Jajajajaja, rie una mientras liba el mate, asi van a llegar hasta la huerta po chica.

jAqui estal- grito- El trigo pelado dentro de un saquito de arpillera. Con esto tendremos
para la Mazamorra. Es cosa de cocerlo no mas.

7 Achichios, achichio, expresién que se utiliza para expresar frio o cuando se ha producido una quemadura
con un objeto caliente.
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Lavalo con agiiita tibia y brufielo bien para que termine de soltar el cascabillo™®, cuando el
agua aclare lo sancochas desde agua tibia. Tanto que le gustaba sembrar trigo a la finada
mamga este debe ser de la ultima cosecha antes que decaiga.

Aln recuerdo las siembras de trigo y el molino de la abuela, donde todos iban a moler el
grano para hacer el pan. Era una faena que nosotros esperabamos con ansias.

El molino de agua era para nosotros un artefacto mdagico. Como la fuerza del agua
impulsaba el aspa que més adelante haria girar la rueda de piedra esculpida de una
pequefa y perfecta cruz, la que segln una tfa contaba, ayudaba a espantar al malo. Desde
ahi, obteniamos la harina que seria la base, junto a su carifio devoto de panes, tortillas,
cemas y un sinfin de preparaciones que hacian de la once un deleite.

Vuelvo a la cocina, y trato de recordar cémo es que se hace la Mazamorra de trigo.

Una vez lo sancochamos agregamos caldo de coccién de la carne de chancho ahumada,
unas cucharadas de manteca para que quede untuoso, luego y siempre revolviendo por
un solo lado le incorporamos unas cucharadas de chufio o Jiu™® de papa disuelto en agua.
Probamos si es necesario agregar sal ya que el caldo de chanchito ahumado siempre es
saladito. Esto ird de postre. Ya lo habia hecho antes, cuando un pariente fallecié y fuimos
a ayudar en la cocina.

Entra el tio Victor desde el fogdn. Pide un jarro para sacar chicha esta ya debe tener mas
de cinco meses de guarda. Esa chichita fue hecha con las manzanas de la quinta de la
finada abuelita. A ella le gustaba hacer su chicha con manzanas limonas y camuestas,
decia que era perperm. Hacia zapatear la lengua de quienes no estaban acostumbrados a
tomar este agrio brebaje.

Endulzada y apenas calentada o deshumedecida son el mejor antidoto para el resfrio y las
enfermedades de invierno.

Todos muy cansados vamos a dormir antes de que corten la luz, ya son las once de la
noche y maiana nos espera un largo dia.

Temprano amanece en Caguach y hace mucho frio. Salgo a mirar hacia el mar y a lo lejos
el cielo despejado permite ver el cordén cordillerano donde destaca el volcan Chaitén y
mas al sur el Michimahuida y sus dos picos. Mas arriba el cielo azul contrasta con las
nubes que vienen amenazantes desde el sur. Norte claro, sur oscuro..., aguacero seguro.

'8 Cascabillo, Céscara fina que envuelve el grano del trigo, la cebada y otros cereales.
' Liu, chufo, hace referencia fécula de la papa.
2 Perper, interjeccién que se utiliza al tomar chicha fuerte cuando es demasiado agria.
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Como mentan por Achao. Agradezco estar viva y sana. Mi chiquita tiene ya ocho meses y
crece muy rapido. Cuanto hubiese disfrutado la abuela de ella.

En el fogdn los hombres cocinan las carnes en perol de fierro: en uno las de vacuno, en el
otro las de chancho ahumado. Mientras en la cocina las mujeres ya echaron a andar la
cazuela de chaguita que seré parte del almuerzo, junto al estofado de vaquillita con las
verduras que el invierno nos provee.

Pasen, sienten oigo decir a mi mami desde dentro. Invitando a pasar y tomar asiento en
una de las bancas dispuestas en el salon.

{Un cafecito?, vienen de lejos y hace tanto frio. Al acto liega una humeante taza de café
de grano con higos y una rebana de pan. Al poco rato el salén esta casi lleno. Llega la
Fiscala®* Dofta Teresa Millan, quien dirige el rezo: una novena dividida en los tres dias que
durara la ceremonia. Dos novenas serén rezadas luego del desayuno. Més tarde todos
recordamos a la abuelita entre nostalgias, tristezas y alegrias.

Luego el almuerzo: Cazuela de chaguita de chancho para recuperar el calor perdido por el
frio de la mafiana.

La fiscala retoma el rezo, esta vez dos novenas restantes, un misterio gozoso y uno
doloroso junto a un ave Maria y un Padre Nuestro. Esto mientras en la cocina ya se
preparan para servir la cena.

Entra desde el fogén a la cocina el caldero traido por dos hombres. En su interior tumbas
de vaquillita cocida en estofado de medio kilo cada una, las que seran servidas con un
Mallo de Papas. Para esto preferimos las papas blanquitas son mas amorosas.

De beber chichita de los manzanos de la abuela. Ahi mismo cuentan que el barril donde se
guarda la chicha es de alerce y fue hecho por sus familiares en la cordillera, cuando los
islefios viajaban a aserrar alerce desde Teuquelin. Recuerdo que eran nuestras tierras de
hasta que fuimos expulsados para poder vender esa costa. Nunca mas volvimos.

Terminada la cena, los familiares y amigos toman rumbo hacia sus casas, algunos viven
lejos y cae la noche.

2L £| Fiscal o Fiscala, llamado inicialmente Amomaricamafi, cumple un rol fundamental en el proceso de
evangelizacién, es el o la representante de la comunidad que durante 360 dias al afio se hace cargo de la
iglesia y las diversas actividades relacionadas a esta. (Cirdenas, R. Contreras, C. Vasquez, J. 2007). La accién
del o la Fiscal del mismo modo permite, sincretizar la religiosidad de ambos mundos y darle un contenido
fuertemente local. Este cargo se mantiene en diversas localidades de Chiloé participando en festividades,
novenas, velorios entre otros, en definitiva organizando a la comunidad entorno a la religiosidad chilota.
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Despertamos temprano, Crismar pide que la Levante. Esta ansiosa por salir de la pieza e ir
a jugar con los primos. Es la mas pequefia y regalona.

Mientras tanto yo ayudo a la tia Nolvia a servir el desayuno a los familiares que ya llegaron
desde Achao. Se abrié el puerto y aprovechamos de cruzar, dicen.

Cafecito de grano y una rebana de pan, pero aprovechen que no hay tanta gente y pasen
para adentro, les indico la cocina.

Llega la Fiscala, que pronto parte los dos primeros rezos de la Novena®. Entre recuerdos
de los familiares que ya no estan, el ambiente se vuelve mas melancélico y nostalgico.

Desde la cocina, el aroma anuncia que el almuerzo estd por ser servido.

Ayudo a repartir esta vez Prietas de chanchito hervidas con Mallo de Papas y arroz. Para
beber un vaso de chicha y pan.

Mientras en la cocina los mates ayudan a vigorizar a las cocineras que luego de dias de
trabajo empiezan a agotarse.

El aroma a pan recién cocido inunda la casa. Mafiana saldremos temprano hacia el
cementerio y debemos adelantar la comida de remate.

Esta mafiana amanece mas temprano para nosotros. Apenas canta el gallo y ya estamos
en pie.

Trae unas chamizas para hacer el fuego, digo a mi pequefia hermana mientras indico hacia
una caja que alberga las astillas que ayer tarde secamos para poder hacer facilmente
arder la estufa.

Pongan a hervir las gallinas no mas. Hay que darles tiempo para que ablanden.
iNo, nol. Si eran polionas..., no demoraran tanto en cocinar.

Mientras unas asientan el perol con manteca, abundante ajo picado, color y pimientilla.
Otra mds precavida toma las cascaras de ajo y las tira a la estufa. Hay que llamar la plata,
dice.

22 | a Novena es una practica de devocién que se realiza durante nueve dias para obtener alguna gracia o
pedir por una determinada intencién, en este espacio se congregan los devotos para rezar y/o cantar un
rosario y otras oraciones. Esta actividad la dirige el o la “Fiscal”, en el caso del cumpleafios de velorio se
divide solo en tres dias para de esta forma completar los rezos que corresponden a la Novena.
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M4s tarde a la olla iran a parar zanahorias en cuadritos, las presas ya sancochada de
gallina y el caldo rescatado desde su coccién. Agregamos s6lo un poco de sal. La que de
ser necesario rectificaremos mds tarde. Tapamos el perol y alimentamos el fuego esta vez
con tepl que es méas ardedor y da mayor caloria. Mientras tanto, otras se disponen a pelar
papas, esta vez coloradas. A decir de ellas mismas las mas adecuadas para esta
preparacién porque no se desarman, con la firme indicacién de la mayor de las cocineras
de no contarlas, ya que eso anuncia pobreza. Luego las agregas al perol, indica.

Chicas, le ponen harina brufiida con agua sélo antes de servir para que no se pegue.

En el fogdn, los cocedores de carne alimentan el fuego con estaquillas secas de arrayan, se
levanta el fuego y con él revienta en pequefias chispas, regalo te va a llegar- asevera uno.

iYal, entonces se quedan las cocineras y los cocedores de carne.

Apuremos chicas. Ya van entrando los primeros vecinos, a los que al igual que los dos dias
anteriores servimos café de grano y pan. Antes de salir nos abrigamos bien, ya son las diez
de la mafiana y debemos caminar hasta el cementerio donde esta vez sera el rezo. La
Fiscala va dirigiendo la procesién, tras ella mis tios, los primos, familiares y vecinos nos
ayudan a hacer menos pesada la caminata.

Al pasar por la Iglesia nos persignamos como ademan protector.

Seguimos por la explanada, para tomar rumbo al cementerio. Algunos vecinos se unen a
nuestra procesion.

Mira como esta de lindo su nicho. Ayer las primas vinieron a ordenarlo y trajeron flores
eternas y de todos colores.

El viento hace que prender las velas se vuelva un trabajo infructuoso.
Mientras tanto invocamos a la abuela entre rezos y sollozos.

Algunos tios, en nombre de la familia repasan la vida de la finada abuelita: Virginia
Peranchiguay Mayorga, desde muy joven se caracterizé por su caracter alegre y carifioso.
Su siembra de trigo era conocida, asi también por hacer con ella la més rica harina tostada
que ella misma tostando los granos en la callana, reproduce como una receta ancestral.
Més tarde se casa con Don Casimiro Levin, también nacido y crecido en la Isla. Tienen 6
hijos, a los que, debido a la pronta muerte de su marido debe criar sola. Hoy 30 de mayo
te recordamos finada mama.



Mientras tanto repaso su huerta como estando ahi. Recuerdo cuando al inicio de
primavera preparabamos la tierra: para los ajos lo mejor es la cal, decia. Traigan esas
conchas hijitas!; las que luego de hervidas moliamos bailando sobre ellas. Revuelvan con
la tierra no mas nos decia.

Otras veces, cuando la siembra era de papas, subfamos lamilla desde la playa. Era muy
trabajoso y debfamos prepararnos. Esperdbamos las mareas bajas, porque arroja mucha
alga a la playa. Esa la poniamos entre los camellones de papas, alejadas de la semilla
porque podria quemarlas. Crecian grandes, sanas y no les daba el tizon.

Le encargo a mi chica..-le digo a mi mami- yo me adelanto a la casa para ayudar a
preparar el salon.

Todo es carreras en la casa. Esta vez disponemos de mesones vestidos de manteles en el
salon.

Ya llegan los familiares y vecinos. Como retribucion a su compafiia y consuelo
compartiremos la cena, son las cuatro de la tarde y todos vienen con hambre y frio.

iSirvan chicha por alldl-dice el tio Lalo- Mientras desde la cocina salen uno tras otro los
platos de humeante cazuela de gallina con harina brufiida. En el centro de cada mesa los
canastos repletos de rebanas de pan son pasados de mano en mano.

Sirvanle a Daniel- indica uno-.Estd triste el chico, es que era el querido de la abuela. Y le
llevan al nifio un plato de alitas y papitas con el sabroso caldo.

En la cocina un nifio mete mano a la olla para rescatar una cabeza de gallina que pronto
saborea entre sus dedos, quita hijito- dice la madre- no comas eso.., se te va a ir la
memoria!

Casi ni retiramos los platos cuando salen desde la cocina los platos de chancho ahumado
estofado sobre unos humeantes porotos con riendas cocidos en el mismo caldo del
chancho.

iMadre chica que ricol-le digo a mi prima mientras desprendo una hilachita de carne que
Crismar recibe contenta con sus manitos. Casi de inmediato, de mano se distribuyen
tumbas de vaquilla estofada de casi medio kilo cada una y pan. Todos conversan sobre la
vida y sus pasares, mientras recuerdan alguna anécdota con la finada abuelita.

De alguna de las mesas alguien dice- jMadre santa, es mucha comida!
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Otro responde-j0jojo..., lleve su atadito no mas!.

Alguno se rie mas alla.

Retiramos los platos y servimos el postre: Mazamorra de trigo.
iDiosefior que ricol..., ¢quién lo hizo?.

La Mari- dice mi mama.

Que habilosa tu chica. écomo lo hiciste hijita?.

La finada abuelita tenia el trigo pelado guardado, como si supiera que lo ibamos a
necesita. Lo lave bien con aguita tibia, después remojé por una noche.

Luego lo puse a cocer con agiiita, hasta que ablande el grano. Agregué sal, unas
cucharadas de manteca y caldito donde cociné la carne. Revolviendo con cuchara de palo
le puse chufio disuelto en agua.

El tio Pepe agradece a la Fiscala, luego a los familiares y vecinos. De manera especial
agradecemos a las cocineras, mafiijas y cocedores de carne.

Ya empieza a caer la noche, los familiares y vecinos se despiden y agradecen por la cena a
la familia.

Nos quedamos los mas cercanos para empezar a ordenar.

Por fin sola con el altar de mi abuela converso-ite gusté abuelita?. Hablo con su foto
puesta sobre una mesita resguardada a cada lado por dos floreros de hortensias azules y
una pequefia imagen réplica de la Virgen Sentada de Tac.

Viste que te dije..., mi hijita nacié sanita a pesar que no querian que te viera porque dicen
que si una estd embarazada no puede mirar un muerto. Yo te miré igual por un hoyito de
la pared. Y mira..., mi chiquita nacié sanita y vivaracha.

Mientras tanto unos corren, otros ordenan. Yo detengo el tiempo sin entender cémo es
que un afio pasa tan rapido.
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