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iquieres conocer un pais
S y su cultura gastronomi-

ca, su esencia culinaria,
tienes que partir visitando sus
mercados, ya que son el lugar
donde encontramos lamejor ex-
presion de lo que es un pueblo.
Enlos mercados hallamos eso
que tanto extrafiamos y necesi-
tamos, sobre todo hoy, cuando
el avance del individualismo
quiere aplastar la esencia del hu-
manismo, que es el reconoci-
miento de un otro, perode un
otro extranoy diverso en el espa-
cio piblico, espacio en el que
concurren todos, construyendo
@S Vez un nosotros,

Enlos mercados nos enfren-
tamosa eso, donde ladiversidad
se expresa. En los mercados ve-
mos la cultura de un pueblo. En
los mercados se descubre el ha-
bla, decires y significados, escu-
chamos las voces mismas que
elaboran los discursos estructu-
rantes de la realidad.

Cuando por primera vez vi-
sité Costa Rica, recorri la ciudad
ansioso de encontrar las voces
que dan sentido ala urbe, alas
distintas localidades del pais. Vi
sité, practicamente, todas sus
provincias, pero claro, como
siempre ocurre las primeras ve-
cesenlaviday sobretodoen los
viajes, las ciudades se hacen infi-
nitas e inasibles, algo escurridi-
zas e ininteligibles. Y no puede
ser de otra forma, las ciudades
son complejos humanos llenos
designificados, cargadosde sim-
bolismos, que lamayor de lasve-
ces solo comprenden aquellos
quele hanido dandovidaaestos
espacios piblicos, a las calles y
avenidas.

La primera vez, miraba tra-
tando de descifrar la ciudad y a
sus habitantes. Me llamo la aten-
cion, por ejemplo, que las direc-
cionesnose identificaban con el
namero y nombre de la calle, si-
no con sefales y distancias, con
hitos y puntos cardinales. Meim-
presiono la amabilidad de los Tk
cos y lo bien que me hicieron
sentir en cada localidad que visi-
té. Enesaoportunidad, lamenta-
blemente, descubri el mercado
alfinal demirecorrido, y poreso,
en esta ocasion, lo primero que
hice fue visitar el mercado e ir a
probarlosplatos tipicos, pero es-
ta vezconlamiradade uncronis-
ta de la gastronomia. Y asi fue.
Buscamos el mismo local en el

Mercado de Heredia: cultura

y tradicion gastron

PLATANO coﬁ QUESD.

que estuvimos lavez anterior, La
Rustica, y fue como retomar el
tiempo perdido y volver al lugar
y momento del recuerdo. Tenia
que degustar la natilla, la cho-
rreada, laempanadadecarne, el
platano con queso y muchas
otras cosas que recordaba y de
las que tenia pendiente escribir.
Tenia una deuda como cronista.
La historia de los mercados
es comin en todo el mundo, ya
que surgen como lugares de in-
tercambio dondelas personasse
reunian para comerciar sus bie-
nes. Estos primeros mercados
eransimples y se desarrollaban
en puntos estratégicos, como las
orillas de los rios o enlas plazas
delas ciudades. Losagricultores
traian sus productos: como gra-
nosy frutas; mientras que los ar-
tesanos llevaban sus creaciones:
como cerdmicasy tejidos.
ElMercado Municipal de He-
redia, en CostaRica, tiene una ri-
ca historia que se remonta a
principios del siglo XX. Este mer-
cadohasidoun punto vital para
la economia local y un lugar de

encuentro para la comunidad
herediana. Y claro, yo lo veo qui-
zamas que los propios residen-
tes, los propios ciudadanos,
acostumbradosalosritmosdela
ciudad, porque el iempoy laru-
tina tienen algo inevitable, que
es naturalizar lascosas, quitarles
la novedad a lo que se hace. Pe-
roel turistaquellega con los ojos
dela novedad, con lamirada de
la primera vez, encuentra todo
novedosoy distinto. Ani, loque
mellamélaatencion fue el trata-
mientodelos productos con los
mismos ingredientes que tene-
mos en Chile, pero no los mani-
pulamos como aca.

Es sorprendente la cantidad
de platos que se elaboran conel
maiz, cuestion que nosotros no
hacemos. El dia que visité el
Mercado de Heredia probé cho-
rreada, tortilla de queso, por-
cion de natilla, empanada de
carne, enyucado de carne y ra-
viol; v bebiorchatay tamarindo.
Lomasseguroesquetodos las ti-
casy ticos han probado estas de-
licias, pero para un turista que

"

EMPANADA,

viene de un pais donde no se
dan estas preparaciones culina-
rias, todas resultan totalmente
novedosas. Partamos por la hor-
chata. Recuerdo haberla degus-
tado hace dos anosen el Palacio
del Maiz. Hacia un calor hiime-
do y tienen que haber sido las
dos de la tarde, por loque cuan-
dollegamos al restaurante lo pri-
mero que pedimos fue algo re-
frescante. Y antes de pedir una
cerveza, me sugirieron una hor-
chata. No se equivocaron, por-
queesta bebida de arroz es real-
mente exquisita, refrescante,
con el dulzorjusto, llena de sa-
bores, caracteristicas que lacon-
vierten en un refresco tinico y
complejo. Esta vezvolvia pedir-
la ynuevamente me sorprendio,
porque tenia los mismos sabo-
res y el frescor que recordaba.
Es interesante cémo cada
pais trabaja algunos productos
queestin en toda América Lati-
na. Nosotros, en Chile, tenemos
el choclo, pero no hacemos uso
de él como lo hacen aqui. Me
sorprende laversatilidad del ma-

iz. Sibien es cierto que en cada
pais se cultivan variedades dis-
tintas, no deja de llamarme la
atencion tedo el provecho que
selesaca, por ejemplo, enlos ta-
males, las chorreadas, las torti-
llas, las empanadas y muchas
otras preparaciones. La varie-
dad de Chile es conocida como
“choclomaiz”y es unavariedad
de maiz dulce, mientras que el
choclo de Costa Rica es conoci-
docomo “maiz tierno”.
Elchoclo costarricense tiene
granos mas pequefios y tiendea
ser menos dulce que el choclo
chileno, con unatextura mas fir-
me. En Chile preparamos la hu-
mita, que es basicamente paste-
lera de choclo, con un pino de
cebolla y conalbahaca; también
comemos los choclos cocidos,
conmantequill; olosgranos de
choclo cocido en ensaladas.
‘También el choclo esta presente
en otras comidas, como la ca-
zuela o el pastel de choclo, que
tiene un fondode carne omaris-
cos. Perono utilizamos el choclo
para hacer tortillas o las formas

omica

que aquilohacen. No utilizamos
la harina de maiz, por lo que
tampoco la encontramos en pa-
nes ni tortillas. Si bien estd en el
mercado la harina de maiz, no
esta incorporada a las recetas
populares.

El caso del platano esdistin-
to, porque nosotros no cultiva-
mos plitanosporel clima quete-
nemos, los importamos, ylava-
riedad que nos llegay se hamasi-
ficadono permiteotras prepara-
clones que no sean postres, por
ejemplo. Aca no, tenemos un
plitano que puede ser cocinado
y aderezado. En el mercado de-
gusté el platano con queso, in-
creible. El sabordulzon del plita-
no mas los toques lacticos del
queso son una combinacién de
lo mas gourmet. Pero, ademas,
podemos encontrar los pataco-
nes (se hacen can platanos ver-
des, se cortan en rodajasgruesas,
se frien, seaplastan y se vuelven
a freir hasta que estén crujien-
tes); los platanos maduros fritos
(se cortan en rodajas y se frien
hasta que estén dorados y cara-
melizados); los platanos tenta-
cion (plitanos maduros que se
cocinan conazicar, canelay cla-
vode olor hasta que estén cara-
melizados), laempanadade pli-
tanos (se hacencon unamasa de
platano maduro machacado que
serellena defrijoles negros, que-
s0 o carne. Las empanadas se
frien hasta que estén doradas y
sonuna opcion de snack o comi-
daligera)y lacazuela de plitanos
(se preparacon capasde plitano
maduro, carne molida sazonada
y queso, todo horneado hasta
que estécaliente y burbujeante).
Perotambiénestd layuca, quela
encontramos en preparaciones
como yuca frita, enyucado de
carne, sopa de albondiga de yu-
ca, yuca en mojado, pastel de yu-
ca, empanada de yuca. En fin,
productos diversos elaborados
de formas creativasy originales.

En el Mercado de Heredia
encontré todo esto y mas. En el
Mercado de Heredia viculturay
muchavida, todo un mundo por
descubrir. Por mi parte, sigo re-
corriendo Costa Rica. Sigo sor-
prendiéndome de su gente y de
sus comidas. 3



