[image: background image]




[image: background image]






[image: background image]



[image: background image]
Cocinade la diásporaPrimera edición: octubre de 2021© 2021, Dalal Halabi© 2021, de la presente edición en castellano para todo el mundo:Penguin Random House Grupo Editorial, S.A.Av. Andrés Bello 2299, of. 801, Providencia, Santiago de ChileTeléfono: 22782 8200www.penguinlibros.comPenguin Random House Grupo Editorial apoya la protección del copyright.Elcopyrightestimula la creatividad, deﬁende la diversidad en el ámbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresión y favorece una cultura viva. Gracias por comprar una edición autorizada de este libro y por respetar las leyes del copyrightal no reproducir, escanear ni distribuir ninguna parte de esta obra por ningún medio sin permiso. Al hacerlo está respaldando a los autores y permitiendo que PRHGE continúe publicando libros para todos los lectores.ISBN: 978-956-258-593-4RPI: 2021-A-7635Diseño de cubierta: Julio Valdés B.Fotografías de cubierta e interior: Carolina Vargas C.Composición: Alexei Alikin G.Composición digital: Newcomlab S.L.L.


ÍndiceCocina de la diáspora palestina: recetas con herencia  11¿Por qué cocino?  14Capítulo 1. Especias y otras hierbasAceite de oliva  20Agua de azahar  20Agua de rosas  20Ajo  20Pimienta de Jamaica (All Spice)  20Almendras  21Arroz  21Baharat  21Burgol  21Canela                                                       24Cardamomo  24Clavo de olor  24Comino  24Cúrcuma  25Curry  25Freekeh  25Garbanzos  25Ghee / Samna  27Hojuelas de ají  27Lentejas  27Maftool / Marmaon  27Masa ﬁlo  28Melaza de granada  28Menta  28Nueces  28Nuez moscada  28Paprika  29


Pimienta negra  29Piñones  29Pistachos  29Ras al hanout  29Semillas de cilantro (coriandro)  30Semillas de sésamo  30Sumac  30Tahine (o tahini)  30Zaatar  31Capítulo 2. Por la mañanaAceitunas marinadas  37Café árabe con cardamomo  39Queso feta marinado  41Huevos fritos con zaatar  43Huevos revueltos con queso feta  45Laban y Labneh (yogur árabe)  47Laban con pepino y menta  51Labne tahini con garbanzos  53Shai ma naana (té con menta) / Shai Maramiye (té de salvia)   55Shakshouka (huevos pochados en salsa de tomate)  57Tostadas con labne y miel (higos, damascos, granada)  61Pan Pita  63Ka´ak Al-Quds (pan con sésamo)  65Capítulo 3. EsencialesparacompartirBaba ganoush (dip de berenjena)  73Bakdunsieh (dip de tahine y perejil)  77Al Raheb Salata  79Falafel (croqueta de garbanzos)  81Fatayer o Sﬁja (empandas abiertas de espinaca o carne)  85Hummus Tahini (dip de garbanzos)  89Kubbeniye (kubbe crudo)  91


Ful Mudammas (dip de habas)  93Muhamara (pasta de pimentón picante)  95Pickles árabes – Pepino, coliﬂor, zanahoria  97Salsa Taratur (salsa de tahine)  101Capítulo 4. EnsaladasColiﬂor asada con tahine (tibia)  107Ensalada de sandía, queso y cebolla con sumac  109Fattoush  111Maftoul en ensalada (pasta árabe)  113Rumaniyeh (lentejas con berenjenas y granada)  115Tabouleh (ensalada de pepino, tomate, burgol y hierbas)  117Capítulo 5. HamuleArroz árabe (con curry y ﬁdeos)  123Hummus con cordero especiado  125Kabbabs (o kebabs)  127Kubbe relleno frito (y su versión horneada)                        131Makloube  135Mansaf (arroz con cordero y especias)  139Maftoul o marmaón (pasta árabe)  141Mjadara (lentejas secas con arroz y cebolla frita)  143Msakhan (pollo con sumac)  147Rellenos vegetarianos: Hojas de parra y zapallos  149Mahshi: los rellenos tradicionales  151Relleno: estándar  153Relleno: hojas de parra y acelgas  157Relleno: malfuf (repollos)  161Relleno: papas, pimentones, zapallos y berenjenas  163Shawarma en casa (carne, pollo y falafel)  167Shishbarak (pasta rellena en caldo de laban)  171Yajne cordero y bamie (guiso)  175Yajne de berenjena / zapallo (guiso)  177


Capítulo 6. Lo dulceAlmíbar básico  185Aristelos – Harise  187Atayef  189Baclawa  193Ceregli  195Graibi (galletas de mantequilla)  197Knafeh  199Labneh dulce con frutas de la estación  203Mamul (con dátiles / con nueces)  205Pudin de arroz con leche con naranja y agua de azahar  209Tamriyeh (dulce relleno con crema de sémola)  211Capítulo 7. Mis sabores heredadosBrochetas de Kabbab de pollo con salsa de cilantro  219Cabritas con sumac / zaatar (pop corn)  223Ceviche de atún con leche de tigre y sumac  225Dip de lentejas rojas y curry                                     227Falafel de betarraga y habas  229Feta con miel y dátiles envuelto en masa ﬁlo  233Garbanzos especiados y crocantes  235Huevos pochados con labne y mantequilla saborizada  237Hummus de betarraga / zapallo / Albahaca  239Kubbe de salmón con aderezo cítrico  241Kubbe veggie  245Pasta fresca con salsa de laban y cítricos  247Pizza en pita  251Puré de arvejas con zaatar y camarones grillados  253Risotto de burgol y setas  255Shakshouka verde (huevos pochados en salsa de espinaca)  257Tiradito de reineta con aderezo 7 especias  259Vegetales horneados con zaatar  261Tártaro de res al curry  263Agradecimientos  265


Cocina de la  diásporapalestinarecetas con herenciaEsta no es la historia de los palestinos que llegaron a Chile, pero sí es la historia de mi familia —mis abuelos, tías y tíos, padres, primos y her-manos— a través de la comida, de sus ingredientes, aromas y saboresLos mismos con los que me crie y que nos recuerdan siempre nuestros orígenesLa palabra «diáspora» proviene del griego diasporá, que signiﬁca «dispersión»A pesar de que es difícil saber con exactitud cuántos somos, la Fe-deración Palestina de Chile asegura que la cifra hoy, al 2021, supera las 500 mil personasSomos la comunidad más grande de la «diáspora palestina» fuera de Medio OrienteLa mayoría de los descendientes de palestinos en Chile provienen de Belén, Beit Jala y Beit Sahour, además de Jerusalén, Jaﬀa, Beit Safafa, entre otros.Fue durante la segunda ola migratoria, después de la Segunda Gue-rra Mundial y tras la desintegración del Imperio otomano y la creaciónde Israel en mayo de 1948, cuando comienza Al Nakba(la catástrofe,en árabe) y se inicia un proceso de expulsión, ocupación y coloniza-ción del territorio a manos del sionismoMás de 750000 palestinoshuyeron a otros países o fueron expulsados por tropas judíasSe diceque fue el clima el que los trajo a Chile, por su similitud al del territo-rio palestinoLa mayoría de los inmigrantes se dedicaron al comercio, sobre todo a la industria textil, como mi familia y su fábrica de delantales, que has-ta el día de hoy funciona en el barrio PatronatoPartió en sus primeros años como un quiosco chiquitito en una galería del centro de Santiago,  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 11~ RECETAS CON HERENCIA


para luego crecer y transformarse en lo que es hoy: un negocio que lleva más de sesenta años en el mercado nacionalPero esta no es la historia que les quiero contar con este libro, aun-que de ahí venimos, siempre he pensado que la herencia es lo más im-portante que tenemosNuestra fábrica, y la que fuera también la casa de mis abuelos, se fundó en la calle Patronato, en RecoletaAhí crecie-ron mis tíos por el lado paterno y, además, creció toda una generación de primos entre telas, plumavit, máquinas de coser y una cocina siem-pre funcionandoLa cocina era el alma de la fábricaNavidades, Años Nuevos, almuer-zos de ﬁn de semana. Un comedor grande con una mesa de madera que nos recibía a todos, incluso a los que no estaban invitadosOllas de rellenos: zapallos, papas y hojas de parra, todo al centroNo es casualidad que nos hayamos criado y hecho nuestra vida alre-dedor de ollasNo es casualidad que nuestra vida haya girado en torno a la comidaNo tengo ni un solo recuerdo que no se una con algún saborMi teoría es que, además del talento, la cocina se nos traspasa por genética y muchas veces también se desarrolla mirandoEn mi caso fue un poco de ambas: en la cocina de la fábrica, donde mi abuela Ana hacía el marmaón a mano y las mujeres se sentaban a rellenar zapallos y mazarines; y en la cocina de mi abuela Nena, en Valdivia, donde me iba de vacaciones todos los veranos, con la estufa y un cigarro siempre prendido, en una mesa más chica, picando la carne para hacer las hojas de parra que llevábamos desde SantiagoLa sazón de mis abuelas, de mi madre, de mis tías y de mi hermana deﬁnen este libro. Claro que los hombres tienen mucho que ver, pero en esta familia pesa un poco más la mano de la mujerNo es algo de lo que reneguemos, al contrario, nos enorgullece poder continuar la tradición a través de los saboresVarias partieron, pero espero que estén orgullo-sas de que su herencia siga viva en estas páginasPara mí, los ingredientes hablanY no, no literalmente, pero siempre he creído que hay que prestarles toda la atención del mundoNo hay una sola receta en la cocina de Medio Oriente, porque cada plato y su sazón es también la historia de una familia y de una abuela palestinaLo que pasa con la cocina de un pueblo inmigrante es que se adapta al  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 12~ RECETAS CON HERENCIA


país donde se asientaY así fue con nosotros, que crecimos probando los sabores heredados, escuchando historias y mirando fotos de los que se quedaron alláAprendimos de sabores con descripciones poco exactas de espe-cias, ingredientes y formas de cocciónLas tomamos y las hicimos nues-tras Cocina de la diáspora es exactamente eso. Un viaje por los platos más clásicos, por los aromas característicos de la cocina palestina y, sobre todo, es un diario de vida de mi familia, para que nadie olvide de dónde venimos y todo lo que estos platos nos recuerdanNo queremos que las próximas generaciones olviden todo lo que las anteriores hicie-ron por nosotrosMi nombre es Dalal Halabi Hurtado, soy periodista de profesión y co-cinera por herencia y un poco de oﬁcio. Tengo treinta y seis años y me crie en el barrio Patronato, en Santiago de ChileVengo de una familiagrande, gritona y muy buena para comerDe esas desordenadas, perosiempre enfocadas en el goceMi historia en la cocina no es solo mía, es la historia de la Ana y la Nena, de mi mamá, de mis tías y de mi hermanaEste libro lleva mi nom-bre, pero es de todasCocina de la diásporaestá dividido en siete capítulos, partiendo por los ingredientes y sabores fundamentales, le siguen los desayunos, las recetas que se comparten al centro de la mesa, las ensaladas, los fondos favoritos de mi Hamule, los amados postres y, ﬁnalmente, «mis sabores heredados»: una propuesta personalDisfruta de este viaje  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 13~ RECETAS CON HERENCIA


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 14~ ¿P U CC?¿Por qué cocino?No cocino por necesidad, cocino por salud mentalLa demanda de perfección deslindaba un futuro tenebrosoEl controllo perdía, me desbordaba, desencajaba y ahí, salvador como nunca, esta-ban el fuego, las ollas y mis manos, toscas y arrugadas, mis uñas, que nomerecen respeto, pero que agradezco como herramienta fundamentalEntrar en un estado armónico, en el que la música de fondo es la respiración, profunda y reﬂexiva; pasar horas silenciosas, sin apenas mover los labios para degustarSolo escuchar el choque del cuchillo con una tabla de madera, el crujir de las verduras, el agua hirviendo, un batidor que choca con el metal más cercano intentando transformar una clara de huevo en una nube de merengue, una cuchara dispuesta a probar, que golpea fuerte el sueloEse ruido que te hace despertar y entender que nada te perturbó, porque estabas completaepetí muchas veces —porﬁé ante los incrédulos— que estoy convenci-da de que converso con los ingredientesInquisidores los ojos que me creenloca, y es que para mí es así: entablo una relación, de esas envidiablesLosentiendo y ellos a mí, o por lo menos eso me han hecho creerReconozcosus olores y sus formas desde lejos, los busco en diferentes preparaciones,adivino si están o no, a veces me discuten y los escucho, otras veces no lostomo en cuenta, pero funcionamos bien. Al ﬁnal de la noche nos encontra-mos y, si mi tenedor y paladar no me engañan, nos disfrutamosPero no siempre fue así, y es que ninguna relación leuda sin antes haberla trabajadoEn la vida y en las masas hay coincidencias placen-teras y sorprendentesMeditar y fermentarBuscar calor para crecerAbstraerse para crear


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 15~ ¿P U CC?Mi cabeza funciona más de lo que quiero y muchas veces imagina, incluso durmiendo, una receta completa que, al pasarla ﬁelmente al pla-to, resultaEs emocionante a niveles físicos vivir con la satisfacción de las cosas bien hechasNací en lo simple, de paladar inmigrante y en una familia que no se reconoce en lo reﬁnado. Me alegra el perfume del cilantro, la cúrcuma y la vainilla, mi boca saliva cuando escucha cortar un limón y mi droga son los erizos, el huevo y el caféSi me preguntas cómo me di cuenta de que cocinar era mi futuro te podría contar una gran historia, esa que dice que crecí en la cocina, que vi a mis abuelas, tías y madre vivir para servir, que me regalaron sabores importantísimos, bases sagradas de mi vidaQue gracias a la genética descubrí un talento, que lo desarrollé tanto que es mi gran selloTodo eso es verdad, pero no solamente cocino por esoCocino por herencia, sin estar obligada a hacerloCocino descubriendo y sin miedo a defraudarmeCocino reconociéndome en el silencioCocino de memoria porque sin memoria, lamentablemente, no hay historiaCocino por mi pasado, mi presente y mi futuroCocino para entenderme y expresarmeCocino sin apuro y para míCocino sola y acompañadaCocino por la sinergia que hay entre mi razón, mis extremidades y el fuego, porque pensar es sencillo y tomar decisiones no es un campo de batallaCocino porque me calma y me ríoCocino para querer
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 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 17~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBASCapítulo1Especiasyotras hierbas





Aquí está la magia, en estos sabores y aromas tan especiales que a veces son difíciles de reconocer a la primera, pero que son funda-mentales y están en el alma de nuestra cocinaSi quieres empezar tu viaje por la gastronomía de Medio Orien-te, no te saltes este capítuloToma nota, porque es esencial para entender nuestros platosAquí encontrarás una descripción de las especias más importantes, sus diferentes mezclas y formas de uso, de dónde vienen y cómo se utilizan, cuáles son sus diferencias y por qué deberías tenerlas en tu especieroAdemás, esta será tu guía para empezar a armar una lista de compra básica y así adentrarte en este libro, que huele a curry, almí-bar y canela en la mayoría de sus páginas


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 20~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBASACEITE DE OLIVASin aceite de oliva no hay cocina mediterráneaEste aceite es el jugo extraído de la aceituna en distintos procesos: decantación o presiónHay muchas variedades, pero mi recomendación es siempre contar con una botella de aceite de oliva extra virgen (AOEV) en la cocinaAGUA DE AZAHAREsta viene de la destilación de la ﬂor del naranjo. Es usada en los países árabes con ﬁnes medicinales, principalmente, pero también se ve en la gastronomía, sobre todo en bizco-chos, postres y bebidas. Es intensa en aroma y muy, muy ﬂoral. Uno de sus usos clásicos es en el almíbar de los dulces árabesAGUA DE ROSASEs el destilado de los pétalos de rosas, uno de los ingredientes más aromáticos de la cocina de oriente, usado generalmente en postres y bebidasHay que tenerle respeto, al igual que al agua de azahar, ya que tienen un sabor y aroma muy fuertesÚsalas a concienciaAJOEste bulbo es muy usado en la cocina mediterráneaDe sabor fuerte y olor característico, en Chile es base de la mayoría de los sofritosSu sabor y aroma se suavizan con la coc-ciónTambién se puede conseguir en polvo, facilitando su guardaEs de mis ingredientes favoritos, en todos sus formatosPIMIENTA DE JAMAICA (All Spice)Es similar en forma a la pimienta negra, pero no son de la misma familia, como sugiere su nombreConocida como all spiceen gran parte del mundo, es un clásico de la cocina del Levante, ya que su aroma y sabor son similares a la mezcla de la canela, el clavo de olor 


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 21~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBASy la nuez moscadaSe utiliza molida, preferentemente en mortero o molinilloSirve para preparaciones dulces y saladas El cordero es uno de sus mejores aliadosALMENDRASEs la semilla comestible del fruto del almendroAdemás de ser uno de los frutos secos más conocidos del mundo, las podemos encontrar en gran parte de la repostería de Medio OrienteARROZEs el segundo cereal más popular del mundo después del trigo, y es la base de mu-chas de las recetas que encontrarás en este libroExisten miles de variedades de arroz, pero el que más se consume —y el que usaremos aquí— es el tradicional: blanco y de grano largoBAHARATMás conocida como «7 especias», es una mezcla de origen árabe, una de las grandes compañeras de nuestra cocinaLa encontramos en diferentes platos, destacando por su sabor cargado al comino, las semillas de cilantro, el clavo de olor, el cardamomo, el jengibre, la canela y la nuez moscadaSegún la zona o la persona que haga la mezcla pueden variar sus componentes, por ejemplo, algunos también le agregan fenogrecoBURGOLAltísimo en ﬁbra, el burgol está hecho con granos de trigo cocidos, secados al sol y luego machacados, lo que les da una textura muy parecida al azúcar rubiaPara ocuparlo hay que hidratarlo previamente, pero no necesita más cocciónEs conocido por ser parte fundamental del kubbe y el tabulé. Dependiendo de la molienda, podemos encontrarlo ﬁno o más grueso.
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 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 22~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBAS1. All Spice (Pimienta de Jamaica) 2. Ghee 3. Semillas de cilantro 4. Menta 5. Cúrcuma 6. Burgol 7. Nuez moscada 8. Comino 9. Pistachos 10. Ras al hanout 11. Paprika 12. Ta-hine 13. Masa ﬁlo15910111267823413
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 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 23~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBAS1. Freekeh 2. Garbanzos 3. Pimienta 4. Melaza de granada 5. Canela 6. Agua de rosas 7. Almendras 8. Maftool / Marmaon 9. Zaatar 10. Sumac 11. Aceite de oliva 1489101156723


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 24~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBASCANELAParte esencial de mi especiero. Hago un llamado a no temerle, porque su uso es inﬁnito, tanto en platos dulces, como saladosExiste en dos formatos: en rama o molidaSe uti-liza en postres e infusiones, pero también en arroz y guisosPor su aroma y sabor dulce, queda muy bien en salsas de tomate, ya que le aporta equilibrio a la acidez que esta pudiera tener, además de un sabor incomparableCARDAMOMOEs una semilla pequeña de color verde, con un aroma intenso y bastante especialSe utiliza tradicionalmente para infusionar el café árabe, pero además lo podemos encon-trar molido —lo que potencia su sabor— y en mezclas con otras especiasAl igual que la canela, podemos ocuparlo en preparaciones dulces y saladasPor ejemplo, sirve para potenciar el sabor de un almíbar o agregar sus semillas a un guisoCLAVO DE OLORViene del árbol del clavo, comúnmente llamado clavero. Es un brote ﬂoral que en forma se asemeja a un clavoDe sabor intenso, dulce y con dejos picantes, recomiendo usarlo con moderación debido a su potenciaPuede utilizarse entero, para infusionar, o molidoEn Chile es parte fundamental de los sabores del pan de pascua o del vino navegadoCombina muy bien con la nuez moscada, la canela y el cardamomoCOMINOUna de las especias fundamentales de la cocina mediterránea y, coincidentemente, tam-bién es uno de los condimentos base de la comida chilenaPuede ser utilizado en grano o molidoEs la especia estrella del hummus, la que le da ese sabor característicoSe usa en pequeñas cantidades, ya que su sabor es bastante potente y puede invadir todo un plato Forma parte de mezclas tradicionales como el baharat o el ras al hanout


 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 25~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBASCÚRCUMAEl azafrán de oriente, como suelen llamarle por su parecido en color, es considerada un superalimento por sus inﬁnitas propiedades. Tiene un sabor ligeramente picante y es la base del clásico curryEs una raíz muy parecida al jengibre, pero de color anaranjadoSe puede consumir fresca —rallándola— y de esa forma es más intensa en sabor y color, pero la manera más habitual de conseguirla es seca y molidaCURRYEl curry es una mezcla de especias, por lo que no existe un solo tipo de curry en el mun-doEs fácil confundir el condimento con el plato típico de la cocina india, que es un guiso bien especiado, pero no son lo mismoEl que se consume en los países árabes, y que muy bien conocemos, es un blend anaranjado, que tiene la cúrcuma como baseAdemás lleva otras especias, como semillas de cilantro y comino, mientras que las demás van variando, dependiendo del fabricante: jengibre, canela, pimienta, hinojo, nuez moscada, clavo de olor, entre otrasFREEKEHEs un cereal de la familia del trigo, de grano duro y color verdoso. Tiene mucha ﬁbra y es alto en proteínasSe usa en la comida árabe principalmente en guisos, ensaladas o preparaciones similares al arroz Tiene un sabor herbáceoGARBANZOSEs una legumbre redonda y café clara, y es la materia prima del tan amado hummusAltísima en proteínas, esta leguminosa se consigue seca, al igual que las lentejas o po-rotos, y para su uso se debe remojar mínimo seis u ocho horas antes de ser cocidaSin garbanzos no existiría el falafel, por eso agradecemos su existencia
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 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 26~ ESPECIAS Y OTRAS HIERBAS14567891011231. Agua de azahar 2. Lentejas 3. Cardamomo 4. Clavo de olor 5. Ajo 6. Baharat (7especias) 7. Curry 8. Nueces 9. Hojuelas de ají 10. Arroz 11. Semillas de sésamo 
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