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El olor y sabor de las humitas 
ya tienta el paladar en la Vega 
Por seis mil pesos se puede disfrutar de este contundente plato veraniego. Experto da algunas 
claves para una preparación perfecta de este tradicional alimento. 

Manuel Muñoz González 
manuel munozGestrellaconce.cl 

¡s cosa de caminar por 
E: costado de los res- 

taurantes ubicados 

en el patio de comidas de 
la Vega Monumental, para 
que el inconfundible aro- 
ma de las veraniegas hu- 
mitas capte la atención de 
los comensales. 

Desde que comenzó la 
temporada de choclos, el 
popular plato se ofrece co- 
mo pan caliente en la ma- 
yoría de los locales, siendo 
también uno de los más 
demandados a la hora del 
almuerzo, sobre todo los 
días de fin de semana. 

“Con mi esposa no qui- 

simos hacer almuerzo y vi- 
nimos a comer acá, así 
aprovechamos de hacer 
unas compras y almorza- 
mos humitas. Hacerlas en 
casa es harto trabajo, y acá 
es llegar, sentarse y que te 

las sirvan calentitas”, co- 

mentó Gerardo Rojas, 
quien llegó junto a su es- 
posa Marina al restorán 
“La Casona de Rossy”, uno 

delos locales donde la hu- 
mita simplemente la lleva 
en esta época del año. 

“La humita acá se ven- 
de todos los días, toda la 

temporada. Tenemos un 
plato que trae dos humi- 
tas, con acompañamiento 
de ensalada a la chilena, 
pancito y jugo. Acá vende- 
mos harto, entre 40 a 50 

platos diarios, y los fines 

de semana se dispara y 

    MANUELMUROX. 

UNA DE LAS TRABAJADORAS DE “LA CASONA DE ROSSY”, CON EL APETECIDO PLATO VERANIEGO. 

mil pesos, en promedio, 
es el costo del plato de 
dos humitas con ensa- 
lada chilena, pan y jugo. 

vendemos hasta 150 pla- 
tos de humitas”, cuenta 

Rosa Muñoz, quien duran- 
te nueveaños tiene su res- 

torán enel popular centro 
comercial. 

“Acá la humita se pide 
mucho, hay gente incluso 
que viene a comprar para 
llevar. En la semana tene- 

humitas como máximo 
se recomienda comer 
en un almuerzo, según 
especialistas. 

mos clientes de empresas, 
de empresas constructo- 
ras que vienen a almorzar 
y por supuesto piden har- 
ta humita”, revela Rosa 
Muñoz, cuyo local es de 
comida típica chilena, 
afirmando que todos los 
días hay diez menú, con 
cuatro distintos acompa- 

ñamientos, todo el año, y 

por supuesto con las hu- 
mitas como las “regalo- 
has” del verano. 

Así como las humitas de 
“La Casona de Rossy” son 
apetecidas por su natural 
y delicioso sabor, el chef 
instructor de Inacap, Da- 
niel Díaz, entregó algunos 
alcances sobre esta parti- 
cular preparación, y algu- 
nostips para armar la “hu- 
mita ideal”. 

“En relación a su prepa- 
ración, en general se debe- 
ría freír cebolla con los 
condimentos típicos chrile- 

Abordan apoyos tras cierre de la acería 
En Concepción se llevó a 
cabo una importante reu- 
nión con el objetivo de 
analizar y atender las pro- 
blemáticas derivadas del 
cierre de Huachipato y 
abordar propuestas e in- 
quietudes de las empresas 
afectadas respecto de las 
medidas de apoyo vía Ser- 
vicio Nacional de Capaci- 

tación y Empleo (Sence). 
El encuentro, en el que 
participaron participaron 
representantes de las em- 
presas contratistas afecta- 
das, estuvo encabezado 
por la directora nacional 
del Sence, Romanina Mo- 
rales; el director de Sence 

Biobío, Daniel Jana; la se- 
remi del Trabajo, Sandra 

Quintana; la secretaria 
ejecutiva del Plan de For- 

talecimiento Industrial, 
Carolina Parada; y el jefe 
de Políticas de Empleo de 
la Subsecretaría del Traba- 
jo, Fidel Benett. “Hacemos 
recepción de las inquietu- 
des planteadas por los 
contratistas, las queserán 
estudiadas y respondidas 

enel corto plazo”, dijo Ro- 
manina Morales. 

Además, las autoridades 
resaltaron la importancia 
de continuar fortalecien- 
do los apoyos del Plan de 
Fortalecimiento Industrial 

del Biobío, que busca reac- 
tivar la economía y gene- 
rar oportunidades labora- 
les en la región.   

Como es un 

carbohidrato, 

considero que lo 
ideal es no comer 
más de dos en un 
almuerzo”. 

Daniel Díaz, 
chefinstructor Inacap. 

nos: comino, sal, paprika o 
ají color. Un dato impor- 
tante es dejar enfriar la ce- 
bolla, porque si se agrega 
caliente a la mezcla de cho- 

clo, puede provocar quese 
ponga vinagre. Entonces 
una vez que se enfría la ce- 

bolla, agregar a la mezcla 
dechoclo molido. Siel cho- 
clo está muy seco, agregar 
una pizca de leche, y con 
ello armar las humitas. De 
ahí cocer por cerca de 45 
minutos”, detalla el chef y 
director de la zona sur de 

la Federación Chilena de 
Gastronomía, quien avala 
comerla humita con la clá- 
sica “ensalada a la chilena, 
y no más de dos en un al- 
muerzo, dejando al gusto 
del consumidor añadirle 
salo azúcar”. 
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Voluntarios trabajaron 
en mejorar escuelas 
rurales en Los Álamos 

Cientos de escolares 
de Los Álamos fueron be- 

neficiados gracias a la la- 
bor de 76 voluntarios de 

la Universidad San Se- 

bastián, quienes durante 
cinco días trabajaron en 
dos escuelas rurales de la 
comuna, hermoseando 
espacios exteriores, jar- 
dines, canchas, recupe- 
tando mobiliario y pin- 
tando salas, entre otras 
mejoras. “Valoramos el 
número de voluntarios, 

cerca de 80 de 24 carre- 

ras, lo que lo convierte 
en una de las actividades 
más significativas y sim- 
bólicas para iniciar el 
2025”, destacó el direc- 
tor de Desarrollo Estu- 
diantil de la sede Con- 
cepción de la USS, Cris- 

tian Puentes. “Siento 

quetodos se fueron con 
una sonrisa en sus caras 

y corazones. Además, se 
hicieron lindas amista- 

des”, dijo Agustín Luen- 
go, estudiante de Medi- 
cina quetomó parte en 
el voluntariado. En mar- 

zo, cuando inicie el año 

escolar, los alumnos de 

lasescuelas Las Dunas y 
José Mariano Campos 
Menchaca verán las me- 
joras que tuvieron en la 
infraestructura. 
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