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unque hoy se considera casi vene-
no, Ia blanca e inmaculada aparien-
cia del azticar de cafia ayudé a ex-
pandir su uso en América, al vineu-
larla —para suerte de los golosos— con la vir-
tud de la pureza y no con el pecado de la gula.
En su buena fama influyeron sus supuestas
propiedades saludables, ya que se usaba para
limpiar el arganismo y aplacar inflamaciones.

Difundida en Espafia a través de la con-
quista islamica de sus territorios, la produc-
cién en América de la cafia de azticar —desde
Meéxico a Peri— cal6 hondo en los conven-
tos, donde se desarroll6 una delicada reposte-
rfa que serfa un vinculo fundamental de los
monasterios con la ciudad. Alfajores, bizco-
chos, garrapinados, hojaldres, yemitas y hor-
chata eran preparaciones que se hacianen los
monasterios, Algunas las disfrutamos hoy
—con o sin cambios— en la vida cotidiana o
en los grandes festejos.

Los conventos fueron lugares donde las mu-
jeres tenian algo mds de espacio queen el mun-

laico para desarrollar sus capacidades y lle-
wvar una vida més auténoma, pero estos micro-
cosmos femeninos comienzan a ser investiga-
dos en profundidad hace pocas décadas. En el
caso de Santiago, existian siete conventos fe-
meninos de claustro. Dentro de ellos, el Mo-
nasterio Antiguo de Santa Clara reviste espe-
cial interés. Fue la primera comunidad religio-
sa fundada por mujeres en Chile, constituida
en Osorno y reinstalada en Santiago hacia
1605.
“Fste convento fue poblandose de monjas,
nifias educdindose, familiares, viudas, criadas
libres, esclavas y hombres que ayudaban al
sustento de este. A fines del siglo XVIIT, Malas-
pina afirms que el convento albergaba unas
400 personas”, relata la historiadora Isabel
Cruz, quien junto a Alejandra Fuentes y Ale-
xandrine de la Taille —todas, académicas de la
UAndes— han investigado, gracias a un Fon-
dart regional (convocatoria 2018), el archivo de
las clarisas en sus distintas facetas, entre ellas
su arista culinaria.

Rastrear este patrimonio culinario es diffcil
yengorroso. Es una tradicidn que se transmite
de generacion en generacién y casi no hay re-
cetas escritas. Por eso ha sido clave la revisién
de dos archivos mondsticos (Clarisas Anti-
guas v el de las Dominicas de Santa Rosa)

“Sus. hbroe de cuentas son su principal tesoro.
Las todoloq

ban, lo que permite reconstruir su vida coti-
diana y sus précticas de trabajo, como la re-
posteria. Mas adelante esperamos registrar
otros archivos mondsticos”, explica Alejandra
Fuentes. Segtin la investigadora, las monjas
“ofrecfan sus preparaciones con azicar como
stmbolo de gratitud y como estrategia para
mantener sus vinculos con el mundo exterior
y con sujetos clave para la subsistencia del
Convento: parientes, bienhechores, autorida-
descivilesy eclesidsticas y miembros de 6rde-
nes rehgmsas

También los consumian las propias religio-
sas. En un archivo se detectd que en una fiesta
en torno a Ja Virgen, a cada monja se le regala-
ba “un cartucho de bolas de dulce de huesillo”
Ocasiones como la Navidad, Pascua de Resu-
rreccion y fiestas de San Francisco, Santa Clara,
Santa Teresay Santa Rosa de Lima eran motivo
de agasajos. Hacia el siglo XIX, estos dulces se
comenzaron a vender —por cjemplo, en el
mercado navideno de la Alameda— y en el XX
se recibfan pedidos en algunos conventos.

Elaborar estas delicias era delicado. Exigfa
labores como cernir harina, moler aziicar,
preparar aceite de almendras v nueces, obte-
nerleche de vaca o burra, pelary picar trozos
de frutas, hacer almibar, controlar el horno e
ir armando los dulces. Segiin la chef Pia Jar-
pa, “su elaboracién es delicada y minuciosa.
Cocinarlos requiere paciencia y tiempos de
reposo”.

A juicio de las tres doctoras en Historia, la
expresisn ‘mano de monja’ es algo imprecisa,
ya que diversas manos intervengan en las pre-
Paraciones. “Dentro del convento, monjas, se-
glares, espanalas, criollas y descendientes de
Ios pueblos indigenas y africanos participaron
enlas tareas que exigian lasrecetas. En la fiesta
de 1771, por ejemplo, se registra el gasto de tres
Ppesos para retribuir a anénimas mujeres que
colaboraron”.

Liicuma, membrillo, canela

El ingrediente fundamental para los dulces
era el aziicar de cafia, que se importaba desde
Perti. Se compraba nosolo para la cocina, sino
paramedicinas y remedios. “El azticar fue con-
siderada en el ftem de ‘postres’, pero sus cuali-
dades condujeron a que también fuese inclui-
doen Im gn:.lm de ‘enfermerfa’, ‘botica’ y mL—

 explica

la Taille.

Fl aziicar solfa llegar a Chile desde Lima en
forma de panes o pilones, Cereales como el
arroz y el trigo se utilizaban, también, para
postres y remedios. En el caso de la harina de
trigo, los archivos demuestran que, yaen la dé-
cada de 1730, las religiosas se abastecfan en los
molinos del cercano cerro Santa Lucia.

Isabel Cruz destaca una serie de productos
americanos usados por los indigenzs, que se

en la reposterfa istica. "Por
ejemplo, el camote, la licuma, la pifia, la papa-
ya. Y de productos como la papa y ol maiz s
hacen harinas, chufio y maicena”.

Duraznos, granadas, higos, manzanas,
membrillos, sandias, peras y uvas también se
usaban de materia prima para los dulces, asf

ynueces. Y, curi L
gunas hortalizas como betarragas, lechugas y
aceitunas. “Los membtillos eran muy usados
por las clarisas. Pocas veces se comian crudos.
Segiin Claudio Gay, con ellosse cocinaban jale-
as, mermeladas, confituras y jarabes, También
sesecaban para elaborar orejones y hacer bebi-
das refrescantes. Los duraznos secos, con hue-
so (huesillos) o sin hueso, también eran fre-

Datos sobre esta
tradicién apare-
cerdn en enero en
un nuevo siti
web: reposteria-
monjas.cl
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AZUCAR

dejado huella

Tras un afio tenso, los chilenos se aprestan a festejar la
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ion “mano de monja”. Sorbetes, pastasde yemas y al mendras masas como bizcochos y alfajores
eran fabricados colaborativamante en monasterios chilenos. Este azulejo espafiol (siglo XVIIT) muestra a una monja revisando el punto de la confitura.
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Navidad. Y toda celebracion incluye dulces y confites. Tres
historiadoras investigan cémo se forjd en los conventos una
peculiar tradicion repostera, que se transmitié a los hogares
chilenos y que hasta hoy se nota en algunos dulces y postres.

En su

cuentes”, agrega Fuentes.

0 se ha encontrado, en cambio, rastros de
1a compra de naranjas. Puede ser que los huer-
tos de las clarisas tuviesen una produccién tan
vasta que satisfacia las necesidades de la comu-
nidad. Pero, segin las investigadoras, “la ex-
plicacién més probable s que no quert
lizar con las famosas naranjitas confitadas de
las monjas capuchinas”.

Los preparados con frutas se solian aderezar
con especias, que tenfan propiedades antibac-
teriales y perfumaban los dulces. Entre ellas el
achiote, la algalia, el almizcle, el anis, la canela,
elclavodeolory la pimienta. También se regis-
tra el uso de huevos, leche de vaca, burra o de
cabra, queso y aves de corral.

ulceria de Maria Inmaculada” (Carmen 876) las
capuchinas ofrecen dulces que preparan en su céntrico con-
vento. Se pueden hacer pedidos tras la misa y por teléfono.

cas de de la UAndes.

Alfajores drabes

Tradiciones drabes e hispanas se conjugan
en Ia reposterfa conventual. Las clarisas eran
conocidas por sus “alcorzas”, una pasta de co-
lor blanco a base de aziicar y almendiras que se
moldeaba para imitar frutas, animales, ngeles
y hasta castillos, que servian de demracidn yse
comfan. Incluso hay registro de que se “expor-
taban” a Perii. “Como relata Alonso de Ovalle,
Ias clarisas destacaban por adorar sus iglesias
con estas llamativas figuras de aztcar, las que
se ofrectan en bodas y nacimientos, Las alcor-
zas también se usaban en

Lallegada a Chile del aziicar de cafia y los orige-
nes hispano-mariscos de estareposterfa estinen-
tre los temas que investigan Alexandrine de la
Taille, Alejandra Fuentes e Isabel Cruz, académi-

ciosamente a los comensals

Dos preparaciones expl licitamente Tegistra-
das en los libros de las clarisas son alfajores y
bizcochos. Los alfajores, de origen drabe, con-
sistian en dos ableas que se elaboraban con ha-
rina, agua y huevos y tenfan como relleno una
pasta de almendras, pan rallado, miel y espe-
cias (después llevarian manjar).

Los bizcochos —de masa esponjosa— eran
muy populares. Sus diversas recetas contem-
plaban, ademds de azticar, harina y huevos, in-
gredientes comoalmendras, pistachos, nueces,
nata, castafias, canela y anis. Los confites solfan
tener nembres de santos, como las “yemas de
santa Teresa” o las “virutas de san José”. En los
postres, brillaba el arroz con leche y las peras
en almibar.

Ayuno y celebracién

Si las capuchinas eran famosas por sus “na-
ranjitas”, las clarisas eran reconocidas por sus
alcorzas y por su “aloja de culén”. La aloja cra
una bebida hispanica que consistia en una
mezcla de dieciséis partes de agua y una de
miel, més aespecias. Segtin el entusiasta Vieu-
fia Mackenna, esta aloja tenfa “un perfume
mds exquisito que |a trufa y sabor mds confor-
tante que la sopa de tortuga”

Ofras bebidas quese preparaban en conven-
tos eran el chocolate, la horchata y la yerba ma-
te. La horchata se preparaba con almendras y
semillas de melén o zapallo, las que se macha-
caban con agua, leche, aziicar y ralladura de i~
mdn. “Secalentabaen una vasija y luegose agi-
taba hasta conseguir el enfriamiento deseado”,
explica Fuentes. “El chocolate, en cambio, se
consumfa como bebida caliente, que se prepa-
raban en base a cacao con leche, azicary espe-

Los antiguos

i
xico, en rumbm, 16 torsiabin i fin ariicar,
con chile y a veces mafz” .

Las monjas también preparaban helados,
que suponfan un engorroso procedimiento
queincluia buscarnieve ala cordillera, “Se pre-
paraban con leche hervida, azicar,
especias y yemas batidas. Eran po-
‘pulares los helados de canela, de bo-
«cado (con vainilla) y de aurora (con

endras)”.

Y como era posible tanta deli-
cia en conventos donde se supone
habfaunclima de ascetismo y aus-
teridad? Segun Isabel Cruz, “el
barroco fue una época de parado-
jas y contrates. Si los moralistas
promovian pricticas ascéticas de
ayuno y abstinencia; en festines y
banquétes se prodigaba el disfrute
y la celebracidn”

A su juicio, “era tal el prestigio
del azdcar en este micromundo,
que no solo permitid la coexisten-
Cia de estas confites con las pres-
cripciones eclesidsticas, sino que
también posibilité una incipiente
revalorizacién del sentido del gus-
to, antes muy despreciado”. Igual,
elintensotrifico de personas en los
conventos araizde los dulces moti-
vé i y normas cle parte de obi
v autoridades; no siempre muy obedecidas.

Hoy, parte de los monasterios de clausura
femeninos han desaparecido. Pero hay con-
ventos que siguen fabricando dulces entre sus
muros, como las clarisas capuchinas de Santia-
0. Su céntrica “dulcerfa de Maria Inmacula-
da” —calle Carmen 876— ofrece variedad de
alfajores, trufas, licores medicinales, sorbetes y
otros dulces. Las huellas de esta tradicién re-
postera también se pueden percibir en innu-
merables hogares y pastelerfas donde se elabo-
ran esponjosos empolvados, dorados camoti-

ACARENA PEREZ

tas de azicar y almendra si tazas, ser-

llos, naranjitas confitadas y pastas de almendra
y dulces de san Estanislao.

villetas, platos y cubiertos, que engafiaban gra-

Las raices del manjar blanco

Ingrediente esencial en la dulceria chilena es el manjar, cuyo origen se
pierde en la historia. Seg(in explican las historiadoras, "en las celebracio-
nes en torno a Santa Clara, las religiosas acostumbran elaborar una receta
de la cocina medieval espafiola: el manjar blance. Tenfa la consistencia de
un potaje o sopa y se preparaba cociendo la carne de gallina desmenuzada
enlaleche y el aziicar, lo que le daba una textura cremosa”. Entre sus
ingredientes figuraban: "una gallina, ocho onzas de harina de arroz, media
libra de agua de rosas, una libra de azicar fina, oche libras de leche de

“En el caso del Chil

“Bendito Togida

cabra o cuatro libras de almendras blancas”.

eciochesco, se advierten modificaciones en esta
preparacion, que transitd de ser un potaje a un postre, al
pollo, seqgtin demuestra la receta del jesuita Juan Ignacio Molina. El manjar
blanco se adapté en nuestro territorio a las gustos locales y a la fascina-
cién por lo dulce demostrada por sus habitantes”, explica Alejandra Fuen-
tes. En América, el manjar blanco tuvo distintas derivaciones y posible-
mente el aji de gallina es una de ellas.

inarse el




