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Desde la casa de dofia Rina al Menu de Chile: La Pollona recibe mencién honrosa

Desde la casa de dona
Rina al Menu de Chile:
La Pollona recibe
mencion honrosa

Iconica receta angelina creada por Rina Romero en los ahos 60 fue
reconocida como Patrimonio Cultural por su valor gastronémico
y arraigo territorial. Plato simbolo destacd en ceremonia realizada

en Constitucion.

Maria Paz Rivera
prensa@latribuna.cl

0 que comenzd como un
L destode carifo y tradicion

familiar, hoy es conocido
como un simbolo de identidad
cultural para la provincia del
Biobio. La Pollona, iconica pre-
paraciénoriginariade Los Ange-
les, fue reconocida con una men-
ciénhonrosaenla quinta edicion
delMenti de Chile, unainiciativa
impulsadapor el Servicio Nacio-
nal del Patrimonio Cultural del
Ministerio de las Culturas, las
Artes y el Patrimonio.

La receta fue creada a fines
de los anos 60 por Rina Romero
Contreras, unamujer campesina
que vivia en el sector nororien-
te de Los Angeles, a la altura del
kilometro 1,5 del camino a El
Natre. Su hijo, Patricio Romero,
recuerda como su madre, sin
pretensiones comerciales, ela-

bord este plato con gallinas de
campo, cebolla, alifos y sopai-
pillas, convirtiéndolo en una
expresion culinaria de afecto.

"La Pollona nacié como un
gestointimo hacia sus seres que-
ridos y terminé siendo un sim-
bolo de identidad local”, afirmé
a La Tribuna.

Este acto noble y maternal,
que partié como una receta
artesanal servida bajolasombra
de un parrén en la casa de doha
Rina, fue ganando notoriedad a
través del boca a boca. En 2004,
durante la administracion del
entonces alcalde Joel Rosales,
una comision de turismo pro-
vincial oficializé a La Pollona
como el plato tipico de Los Ange-
les. Desde entonces, su presencia
esinfaltable en actividades con-
memorativas, como el almuerzo
del aniversario comunal.

Con el paso de los ahos, la
recetaseadaptd, sumandoingre-
dientes como longanizasy costi-
llar de cerdo, y se convirtié enun

DURANTE LA CEREMONIA en Constitucion, el plato tipico de Los
Angeles fue presentado con su preparacion tradicional.

plato obligatorio en almuerzos
de gremios, instituciones ptbli-
cas y clubes deportivos locales.
La sefora Rina falleci6 en 2015,
dejando tras de siuna herencia
gastronomica que hoy es parte
indisoluble del patrimonio cul-
tural angelino.

Su preparacion contintia viva
en restaurantes como La Ruta,
El Zapatin, El Alero y la Socie-
dad Socorros Mutuos, que han
replicado y reinterpretado esta
preparacion.

LEGADO VIVO

La premiacion, que se llevo a
cabo el pasado 30 de mayo en la
ciudad de Constitucion, region
del Maule, tuvo por objetivo des-
tacar las cocinas tradicionales
que dan forma al patrimonio
gastronomico del pais.

En este contexto, La Pollona
fue valorada por sufuerte arrai-
go territorial, su historia carga-
da de memoria y su relevancia
como receta que ha sido trans-
mitida de generacion en genera-
cion. Camila Suazo, gerente de
la Corporacién Cultural Muni
cipal de Los Angeles y principal
impulsora de la postulacion,
expreso su emocion y gratitud
por este logro.

"La Pollona no es solo un
plato, es una historia viva que
nos conecta con nuestras l'ui’
ces. Representa esa cocina que
naceenel corazén delhogar, con
ingredientes simples perollenos
de significado”, seiald.

RECONOCIMIENTO
INTERNACIONAL

La importancia de este reco-
nocimiento radica en que el
Ment de Chile es un proyectoy
publicacion del Servicio Nacio-
nal del Patrimonio Cultural de
Chile que busca reconocer y
difundir las cocinas patrimo-
niales del pais. La iniciativa se
centra en el patrimonio culina-
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LA RECETA ORIGINAL combina pollo, costillar, longaniza y

sopaipillas

rio, que incluye conocimientos
ancestrales, técnicas artesana-
les, tradiciones familiares y su
relacién con eventos sociales y
rituales.

Esteimportante menthasido
reconocidointernacionalmente,
cuando obtuvo el primer lugar
en la categoria Sustentabilidad
del Gourmand World Cook Book
Awards 2023,1o quela posiciond
como uno deloslibros de cocina
mas importantes del mundo.

En esta ocasion, la edicién
2025 del Menti de Chile también
premidla propuesta "De hierroy

greda:olleras del trabajo campe-
sino-machero del territorio Puttt
Huenchullami”, quefue destaca-
da como ganadora por rescatar
oficios y tradiciones culinarias
del Maule.

Enlaceremonia, Nélida Pozo,
directora del Servicio Nacional
del Patrimonio Cultural, subra-
y6 que este reconocimiento va
maés alla de un simple receta-
rio: "El Mentt de Chile es una
herramienta que fortalece la
educacion, identidad cultural y
soberaniaalimentaria desde los
territorios”, declard.

* Un pollo entero cortado en piezas
* 300 gramos de longaniza ahumada
+ 500 gramos de costilla de cerdo ahumado
* Dos cucharadas de aceite vegetal
* Una cebolla grande, cortada en rodajas
* Dos dientes de ajo, picados
-+ Dos tomates grandes, picados
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* Medio pimiento rojo cortado en tiras
* Medio pimiento verde cortado en tiras
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