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No se queje
tanto José que la

semana pasada nos fue
mejor. glaro que si no

fuera por don Gervasio

quizés nos irfa
mejor

3Usted cree

Claro mijita...

Si el pingo ese aunque tiene los
mismos precios vende por debadjo
de cuerda a menor precio, y eso me
enchicha... Y ahora que se vienen los
colegios y la universidad de esta
nifia 3Qué vamos a hacer?

No se preocupe mijo,
que Dios proveeré

MI_SANTANDER_SABE.indd 4 29/11/14 11:01 a.m.




Mamé, papd,
o creo que para que
el restavrante progrese
debemos especializarnos en
lo que sabemos, en nuestra
cocina santandereana

Hay una colo
antandereanos muy
restavrante? grande en la ciudad. La comida
santandereana es deliciosa.
Las recetas de la tfa Ofelia que
vive en el Socorro no
tienen comparacién

Pero mijita, es
un riesgo, porque
entonces 3quién se

encargard de la
cocina?

3Y quien va a
cocinar, usted?

S, yo! porque este afio,
una vez termine el colegio,
he decidido estudiar cocina 'y
asi me encargaré de todas las
preparaciones
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Espero que les guste el
Mute, porque como por aqui no se prepara de a
mucho. Esta es la receta de la nona. 3Se acuerdan nifios de su
abuelita Concepcién? Ella dice que un buen mute resalta el buche.

La receta de ella es con el callo de res o mondongo, y mano o pata
de res, con mafz mute, garbanzos, papas, ahuyama y el infaltable
hogao. El mafz mute es mafz blanco trillado y cada cual
prepara este plato a su modo. La nona, por ejemplo, le echa su
buena mazorca tierna y papas criollas. Anote la receta
Martica para ver cuéndo la hace:
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ano de reg peladg Y Picadq en cubos,
2 Libras de callo de req © Mondong,, Cortado e,
cuadrog Pequedos
'0ras de cqrpe de cerdo (piernc)
ade Costilla de "es picadq.
de /onganlz © choriz o Cortados g, rodajqs,
Librg 4 maiz myte (marz blanco trillado) cocido,
ra de garbanz o Secos
ada y Cortadq ep cuadrog.
9 sabanerq pelady Y cortadq en Cuadros
as crioflqs peladqs Y cortadqs grueso,
"Nas partidqe en dos
Cdrrones, Conchitqs U otrg Pastq Cortqg
bollq | rga.
chacados
Picadog
€ dceite,
te o color,
ﬁnamente Picadq
PREPARACION
- La noche Anterior, gp Una ollq grande, e Ponen q cocingr | callo, |q
Mano de reg o Mute y |o arbanz ey sinsal y cop sUficiente 99va, durgnte
IProximadqm Nte 4 horgs hastq e los garbanz o Y el callo estén blandos S
aja lq of de/ fuego dejq reposqr durante foda la noe e.
- Al dig Siguiente g Vuelve o Poner Ja oflq o fuego medio y e dgrega Jq carne
€ cerdo y |q Costillg ¢ €8, ¥ se dejqg cocinar tod, hastq que [as carnes estgp,
andqs,
* 9€ sacan Jqs Carnes y ¢ reservan, Y enla oflq con Jog garbanz o el mariz se /
Ponen | ahyy ma, [qs Papas, |qs Mazorcqs Y los macarrones, Y se dejqg hervir. /
- Aparte, o, asartén, ¢ hace yn hogao con ¢f dceite, ypq Pizca de achiote
© color, cebollq, djo, tomate, Cilantro, sal y Pimientqy of 9usto, ep | cual luego e
sofrien Jqs carne
5. B °gao se agrega q Jq olla dondye estdn o demgs ingrediem‘es. Se revuelve
bien fodo, y e sigue Cocinando hastq que log Macarropgs estén cocidos, per
que se desbqrqren.
6. Se 9ja la oflg del fuego, se a
€ Minytos.

‘%
Mute Sanrandereano

INGREDIENTES (Parqg g Personqs)
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Tia Ofelia Les cuento que me vo
1 a llevar a Manuela para El Socorro
para ensefiarle algunos secreticos.
Ese es mi regalo de grado.

sme lleva?
Mire que yo gane
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Lhevdnfense que
°|>' que hacer
as drepds

1

YOl

Grepqs hd
< madrugérgue

Arepa Amarilla ©
Arepd gantandereand

|NGRED|ENTES
1 Libra de malz amarillo blando-
5 Litros de gL
1/, Libra de cenizad.

1, Tazad de chicharrones-

1 Cucharacd de mantequilld-

3ql al gusto:

PREPA&AC\ON

1. Se toma el mafz amarillo blando y s€ P

hasta que sV pelleio i i
canasto © cedazo Y ®
0. Al dia sig

amasa todo
d ala masa-
sta

‘ a Las Arepos 5¢ lado y lado ha
eden tostaditas.
ablanden mientras s€ sirven €s co\ocar\cs

to pard €
ficiente espacio entre una y ofra-

et
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vamos a ir de paseo hasta San Gil,
aunque a Antonio debiamos mejor

Como también

vinieron a descansar, mafiand

dejarlo. Mire mamd, este Pingo
como hizo estas arepas
cuadradas

La Hormiga culona u Hormiga santandereana (Atta laevigata) es un
extrafio placer que se come en los Santanderes. Se emplean solamente
las hembras, que son colectadas durante unas nueve semanas cada
afio, al inicio je la temporada lluviosa, que es cuando salen en vuelo
nupcial. Su preparacién consiste en quitarles la cabeza, patas y
alas, para luego ponerlas a asar sobre un tiesto de barro cﬁalgado,
cuidando que no se quemen en el proceso, durante el cual se les rocia
con agua sal.
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Ustedes mis hijitos deben saber que en este pueblo fue donde nacié la revolucién comunera.

Usted Antonito, se llama asi en honor a José Antonio Galdn, asi como su papd también.

El fue un héroe de nuestra independencia. Manuelita se llama asf en homenaje a Manuela

Beltrdn, una mujer que se levanté ante las injusticias
T
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Le trajimos dulces
de Santander de regalo. Hay
bocadillos de guayaba, tumes,
y cortados de leche de cabra,
bocadillos de leche, arroz, apio,
sidra y pifia, y algunas obleas, y
espero que queden porque
Antonio se los venfa

comiendo por el
camino
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Ahora vamos a X
vender la cocina de
mi tfa, mi abuelita y

de los comuneros

3Y es que echaron
arodar la plata
vecinos?

LA HNARMIGA

NTANDEREANA

LA SHORPMG% ) : __
S Rty

)

SANTANDEREANA

—~
WEIE

Pues si es asf la cosa,

ek
S

yo no me arrugo. Vamos
a vender también comida
Recuerde que
- echando a perder se

sanfdndereanlct de dhora
en adelante
: aprende
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Mire Mija lo que

me encontré
M (nae / B
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Don Gervasio ambos
restavrantes pueden beneficiarse
mutuamente. Yo le propongo que
le ensefio a cocinar algunos platos

santandereanos que aprendf d
hacer con mi nona y mi tia, de
tal forma que usted ofrezca
unos Y nosotfros otros, y asf nos

complementamos
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Se me salid

el santandereano.
iLe voy a cantar

la tablal m
/
\
Venga Don

Gervasio y siéntese V7 ay
aqui y conversamos /4 s

=~

\

Perddneme nifia.
Usted tiene razén. Se me
fue la tusta. Perdéneme

por conchudo y le
prometo que desde ahora

voy d ser mejor
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Tamales Santondereanos
NGRED\EN'\'ES blancas:
1 Libra de pec\'\ugo de poll n Tallos de Cebo
1 Libra de pern\\ de cerdo (cados-
1/ Libr de Tocino- 1 Cuchard
0 Tazas de hoga© frio. 1 Ramitd
1 Libra de maiz gmar \lo. 1 piment©
g Diente® de alo fnamente ados © Lastonc!
molido V0 yvos
1, Tazd de chichar on frito Y molid Vs Toza \c
1, Tazd Je mantec? Je cerdo © de Sal, pimientd y
aceite- Achiote © colo
1Taza de go\r‘oonzos rem jados 0-15 Hojas d \arano S
Jesde \a vispera: ortadas €" vadros
2 Ce‘oo\\ds cd‘oezonc\s 9 andes Cabuy® _
troceod , veden s€’ ro\0% 4
?REPA?\A N
1, El dia anterior € cocind ol maiz @ arillo, € deja enfriar, 5€ moele ¥ € cuela
con a9 ge deid © qqua fresc? Jde un dia parad ofr
y n.Tamb [ ol dfa anter r o€ \gs carness tandola® nfroz
) /é equefios Y deid ol dobar en dos 10z 0° de hogd trfo con sal, p\m\entd y
comino:-
q. Al siguiente d{a se sac on cuidade ol aguo Y °° recoge\ masa, 1@ val se
ezcla co® el aios ol comin® e chicharron sal achiote © color, Y |a mantec®
cerdo, Y € \leva @ € inar, revo\V\end conhnudmen e para av® no se PV y
hasta © ener €l PV .Trod'\c'\ona\meme a sober oi la mas@ estd lista o€ aja
\a masa e\ fued introduce on dedo ojado €" esta, € ual ol s aree 9€®
estar \impio- S estt \ista s€ cubre cof on pafl homedo Y hoias 8¢ \gtano Y ®
reserva:
4. Mientros tanto S cocinan e” olla @ pres\én\ gorbanzos conla cebolla \arga
2 y sal P A5 minutos © lhasta Ave gblanden-
B 5. Luego °° dispone” sobre und mesa 10 hojas d¢ P srano- O€ oldean bolas €©
W \a masa Y e pone V" sobre coda hoid de platan® ¢ debe reservar olgo d¢
w qasa pare < rrar lo® ramales Estas bolas s ¢ \gstan €O ayvda de otrd hol
= \arano hasta for r una areP \go ahve ada en ol centro \a cual rellen
con porcio es d€ gc\r‘odnzos cocidos: cebolla apezond pere'\'\\, 16N 1o\
tocino, P'€ a de cerdo. pollo, Las pasas Y alcaparro®
p 6. Se cubr do con s masa Y e envyY lven la hojas 3¢ plaranc: andole al
/// ramal forme rectongu\c\r con las manos- °° amar n) ramales co” abuyos
. 7.Enund olla ande € hace und cama colocan hojas d¢ plaran tallos
hasta ocupdr\ 1/s parte de esta- ge pone @ baylost male gcomodadn
sobre | e forma que no tenga” contact con el agua- >¢ cocinan
//% tapado® fuego medio 4 horas afadi ndo agy or los © des coando
hago falta
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Y el primer puesto del
concurso al mejor plato
tradicional es para Manvela
Plata Rueda, con sus tamales

santandereanos |
-
CS

Manuela recibe
una beca para el
préximo semestre y una
Biblioteca Bésica Je las
Cocinas Tradicionales de
Colombia del Ministerio
de Cultura

Es que
Mi Santander
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Mis Recetas
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Mis Recetas
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