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ERIKA VARGAS lleva 30 anos veniendo este

tradicional dulce chileno en la comuna de Santiago.

En busca de la receta
del clasico cuchufli

Este dulce de elaboracién artesanal aporta
260 kilocalorias, de 38 a 40 gramos de
hidratos de carbono y de 9 a 10 gramos de

grasas totales.

IVAN SILVA L.

En la tradicién culinaria chi-
lena, el cuchufli es un emble-
ma de la reposteria. Su delica-
da masa en forma cilindrica,
gue algunos prefieren rellena
con manjar, es un alimento
muy popular que hatrascendi-
do generaciones. Tanto, que
el aho pasado figuré en una
lista de “los 50 mejores dul-
ces callejeros” del mundo,
del portal especializado en
gastronomia Taste Atlas, ubi-
candose en el puesto 38.

"El cuchufli tiene muchos
anos, existe desde mucho an-
tes de miabuela”, relata Erika
Vargas (de 70 anos), quien lle-
va 30 anos vendiendo esta
preparacion en la calle Marco-
leta, en la entrada del Hospital
Clinico UC Christus, en la co-
muna de Santiago.

"Desde muy pequena em-
pecé a vender y mis herma-
nos los preparaban. Ya més
adulta, logré aprender larece-
ta, que es un arte. Esta tradi-
cion es de toda una vida”,
anade.

Este dulce se prepara prin-
cipalmente con agua, azUcary
harina, y suele comercializar-
se en paquetes de cuatro uni-
dades. “La elaboracién se ha-
ce con mucha dedicacion y
amor. Se prepara la mezcla,

se calientan las planchas y
luego se vierte la mezcla en
estas. Las planchas, que de-
ben estar muy calientes, se
presionan con mucho cuidado
para evitar desparramar la
mezcla”, explica Vargas.

Cerca de $800 puede cos-
tar este bocadillo, el que reco-
miendan consumir modera-
damente por su alto conteni-
do de azUcar y grasas, aun
cuando su consistencia pare-
ce liviana.

"Su receta tradicional apor-
ta 260 kilocalorias, de 38 a 40
gramos de hidratos de carbo-
noy de 9a 10 gramos de gra-
sas totales”, explica Cristian
NUnez, nutricionista de la Di-
reccion de Apoyo a los Estu-
diantes de la U. Catdlica de la
Santisima Concepcion. Ad-
vierte que su aporte calérico
puede aumentar si le agregan
cobertura de chocolate u otro
tipo de decoracion, o sile
cambian el relleno.

Sobre este alimento, que
se vende en calles, playas, fe-
rias artesanales y confiterias,
el nutricionista asegura que,
“al ser elaborado artesanal-
mente, esta libre de aditivos
guimicos y de sustancias muy
procesadas. De hecho, el ni-
vel de procesamiento maxi-
mo se lodala calidad del dulce
de leche o del relleno”.
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