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Dia del Chacarero: el sandwich que celebra al campo

De origen agricola, la preparacion es reconocida en el mundo.

Desde hace casi 20 anos, ca-
da 17 de febrero se festeja el
Dia del Chacarero en el pais,
sindwich que, segiin varios
sitios gastronomicos, es
oriundo de las zonas agrico-
las que antes rodeaban a
Santiago.

El periodistay autor del li-
bro “Historia secreta y sabro-
sa de las comidas, bebidas y
celebraciones”, Héctor Vélis
Meza, explica ahi que la pa-
labra chacarero viene del tér-
minoquechua “chakra”, cas-
tellanizado “chacra”, y anta-

no a los agricultores se les
llamaba chacareros.

Como el pan lleva verdu-
ras de la temporada estival,
que para los campesinos es-
taban a la mano, a esta pre-
paracion se le conocié como
chacarero. En 2014, la revis-
ta estadounidense Time in-
cluyo esta preparacion en su
lista de los mejores 13 sand-
wiches del mundo.

“El chacarero representa
mucho mds que un simple
plato, es un emblema de
nuestra identidad gastroné-

RECETA PARA UNO

Enunsartén con una cucharadita de aceite, cocine cuidadosa-
mente 220 gramos de churrasco durante “no més de dos minu-
tos, ya que de lo contrario se seca’, aconsejaron desde El Carni-
cero.Abra una marraqueta o pan frica y unte conuna cucharada
de mayonesa. Luego coloque los trozos de carne acompafados
por cuatro rodajas de tomate, media taza de porotos verdes co-
cidos, una cucharada de ajf verde picado en trozos pequefios, y

sazone con sal agusto.

mica. Nos conecta con nues-
tras raices y nos invita acom-
partir momentos en familia
y con amigos, disfrutandode

ingredientes frescos y de ca-
lidad", indic6 la gerente co-
mercial de El Carnicero,
Catherine Escobar.
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