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Titulo: Churrascas, el pan talquino que se asa a las brasas

CLARA MATURANA e conocida por coservar esta

RAS DE UNA TRADICION

tradicion culinaria en la Region del Maule.

Churrascas, el pan
talquino que se asa
a las brasas

Este alimento artesanal tiene su origen en el
campo, se come calentito y su sabor es
inconfundible.

IVAN SILVA L.

"iAy, churrasca! Se me que-
md el pan”. Segun los relatos
histéricos, esa fue la expresion
utilizada por un campesino tal-
quino y que dio origen a lo que
se conoce hoy como churras-
cas, que es un pan artesanal
creado por accidente en Talca,
pero que se convirtié en un ali-
mento tipico de la zona.

Suelaboracion es fécil, rapi-
dayrequiere pocosingredien-
tes. "Esta es una masita pare-
cida a un pan amasado, pero
noes tal. Es otra calidad. A es-
ta se le pone polvos de horne-
ar, sal, agua, aceite y margari-
na para que quede, entre co-
millas, méas sano. Todas tie-
nen una medida. Aqui se ven
unas grandes, otras chicas,
pero cuando uno las calienta
las cuece en la parrilla. A ve-
ces, se achican o se agran-
dan, pero tienen todas el mis-
mo peso”, explica Clara Ma-
turana, quien lleva méas de 23
ahos trabajando como chu-
rrasquera en Talca.

Su local, “La picé de la dos
Norte”, ubicado en el centro
de la capital maulina—en calle
2 Norte, entre 23 y 24 Orien-
te—, es muy frecuentado a pri-
meras horas del dia por estu-
diantes y trabajadores que pa-
san a tomar desayuno antes
de comenzar la jornada.

“Ofrezco churrascas solas y

con agregados, porque la gente
igual las compra solitas. Cuan-
do hay mucha demanda, no las
vendemos solas, hasta que ten-
gamos churrasquitas como pa-
ra venderlas solitas. Hay me-
chada, ave mayo, palta, queso,
jamén, tomate y pavo paraagre-
garle”, detalla la churrasquera.

Entre $500 y $700 puede
costar la churrasca, precio que
podria alcanzar $3.500 depen-
diendo del tipo de agregado
que lleve. Recomiendan con-
sumirlo unaodos vecesalase-
mana, sobre todo cuando estd
recién hecho.

“Hay personas que lo consu-
mentodoslos diasy, en ese ca-
so, lo importante ahi es tratar
de que el agregado sea bajo en
cantidad de grasa. Por ejem-
plo, puede ser quesillo, palta,
tomate o algun tipo de jamén”,
sugiere Mauricio Orellana, aca-
démico de la Escuela de Nutri-
ciény Dietética de la U. de Tal-
ca, quien explica que el aporte
caldrico va de 300 a 400 calo-
rfas sin agregado.

Sobre este alimento, que tie-
ne su origen en el campo, ad-
vierte que “se puede encontrar
en cualquier lugar, pero hay
que fijarse que las condiciones
sanitarias sean adecuadas; es
decir, que el lugar esté limpio,
que la persona que manipule la
churrasca no sea la misma que
esté cobrando y que tenga las
manos limpias”.

IVAN SILVA
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