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Ful Mudammas (dip de habas)  93Muhamara (pasta de pimentón picante)  95Pickles árabes – Pepino, coliﬂor, zanahoria  97Salsa Taratur (salsa de tahine)  101Capítulo 4. EnsaladasColiﬂor asada con tahine (tibia)  107Ensalada de sandía, queso y cebolla con sumac  109Fattoush  111Maftoul en ensalada (pasta árabe)  113Rumaniyeh (lentejas con berenjenas y granada)  115Tabouleh (ensalada de pepino, tomate, burgol y hierbas)  117Capítulo 5. HamuleArroz árabe (con curry y ﬁdeos)  123Hummus con cordero especiado  125Kabbabs (o kebabs)  127Kubbe relleno frito (y su versión horneada)                        131Makloube  135Mansaf (arroz con cordero y especias)  139Maftoul o marmaón (pasta árabe)  141Mjadara (lentejas secas con arroz y cebolla frita)  143Msakhan (pollo con sumac)  147Rellenos vegetarianos: Hojas de parra y zapallos  149Mahshi: los rellenos tradicionales  151Relleno: estándar  153Relleno: hojas de parra y acelgas  157Relleno: malfuf (repollos)  161Relleno: papas, pimentones, zapallos y berenjenas  163Shawarma en casa (carne, pollo y falafel)  167Shishbarak (pasta rellena en caldo de laban)  171Yajne cordero y bamie (guiso)  175Yajne de berenjena / zapallo (guiso)  177





Capítulo 6. Lo dulceAlmíbar básico  185Aristelos – Harise  187Atayef  189Baclawa  193Ceregli  195Graibi (galletas de mantequilla)  197Knafeh  199Labneh dulce con frutas de la estación  203Mamul (con dátiles / con nueces)  205Pudin de arroz con leche con naranja y agua de azahar  209Tamriyeh (dulce relleno con crema de sémola)  211Capítulo 7. Mis sabores heredadosBrochetas de Kabbab de pollo con salsa de cilantro  219Cabritas con sumac / zaatar (pop corn)  223Ceviche de atún con leche de tigre y sumac  225Dip de lentejas rojas y curry                                     227Falafel de betarraga y habas  229Feta con miel y dátiles envuelto en masa ﬁlo  233Garbanzos especiados y crocantes  235Huevos pochados con labne y mantequilla saborizada  237Hummus de betarraga / zapallo / Albahaca  239Kubbe de salmón con aderezo cítrico  241Kubbe veggie  245Pasta fresca con salsa de laban y cítricos  247Pizza en pita  251Puré de arvejas con zaatar y camarones grillados  253Risotto de burgol y setas  255Shakshouka verde (huevos pochados en salsa de espinaca)  257Tiradito de reineta con aderezo 7 especias  259Vegetales horneados con zaatar  261Tártaro de res al curry  263Agradecimientos  265





Cocina de la  diásporapalestinarecetas con herenciaEsta no es la historia de los palestinos que llegaron a Chile, pero sí es la historia de mi familia —mis abuelos, tías y tíos, padres, primos y her-manos— a través de la comida, de sus ingredientes, aromas y saboresLos mismos con los que me crie y que nos recuerdan siempre nuestros orígenesLa palabra «diáspora» proviene del griego diasporá, que signiﬁca «dispersión»A pesar de que es difícil saber con exactitud cuántos somos, la Fe-deración Palestina de Chile asegura que la cifra hoy, al 2021, supera las 500 mil personasSomos la comunidad más grande de la «diáspora palestina» fuera de Medio OrienteLa mayoría de los descendientes de palestinos en Chile provienen de Belén, Beit Jala y Beit Sahour, además de Jerusalén, Jaﬀa, Beit Safafa, entre otros.Fue durante la segunda ola migratoria, después de la Segunda Gue-rra Mundial y tras la desintegración del Imperio otomano y la creaciónde Israel en mayo de 1948, cuando comienza Al Nakba(la catástrofe,en árabe) y se inicia un proceso de expulsión, ocupación y coloniza-ción del territorio a manos del sionismoMás de 750000 palestinoshuyeron a otros países o fueron expulsados por tropas judíasSe diceque fue el clima el que los trajo a Chile, por su similitud al del territo-rio palestinoLa mayoría de los inmigrantes se dedicaron al comercio, sobre todo a la industria textil, como mi familia y su fábrica de delantales, que has-ta el día de hoy funciona en el barrio PatronatoPartió en sus primeros años como un quiosco chiquitito en una galería del centro de Santiago,  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 11~ RECETAS CON HERENCIA





para luego crecer y transformarse en lo que es hoy: un negocio que lleva más de sesenta años en el mercado nacionalPero esta no es la historia que les quiero contar con este libro, aun-que de ahí venimos, siempre he pensado que la herencia es lo más im-portante que tenemosNuestra fábrica, y la que fuera también la casa de mis abuelos, se fundó en la calle Patronato, en RecoletaAhí crecie-ron mis tíos por el lado paterno y, además, creció toda una generación de primos entre telas, plumavit, máquinas de coser y una cocina siem-pre funcionandoLa cocina era el alma de la fábricaNavidades, Años Nuevos, almuer-zos de ﬁn de semana. Un comedor grande con una mesa de madera que nos recibía a todos, incluso a los que no estaban invitadosOllas de rellenos: zapallos, papas y hojas de parra, todo al centroNo es casualidad que nos hayamos criado y hecho nuestra vida alre-dedor de ollasNo es casualidad que nuestra vida haya girado en torno a la comidaNo tengo ni un solo recuerdo que no se una con algún saborMi teoría es que, además del talento, la cocina se nos traspasa por genética y muchas veces también se desarrolla mirandoEn mi caso fue un poco de ambas: en la cocina de la fábrica, donde mi abuela Ana hacía el marmaón a mano y las mujeres se sentaban a rellenar zapallos y mazarines; y en la cocina de mi abuela Nena, en Valdivia, donde me iba de vacaciones todos los veranos, con la estufa y un cigarro siempre prendido, en una mesa más chica, picando la carne para hacer las hojas de parra que llevábamos desde SantiagoLa sazón de mis abuelas, de mi madre, de mis tías y de mi hermana deﬁnen este libro. Claro que los hombres tienen mucho que ver, pero en esta familia pesa un poco más la mano de la mujerNo es algo de lo que reneguemos, al contrario, nos enorgullece poder continuar la tradición a través de los saboresVarias partieron, pero espero que estén orgullo-sas de que su herencia siga viva en estas páginasPara mí, los ingredientes hablanY no, no literalmente, pero siempre he creído que hay que prestarles toda la atención del mundoNo hay una sola receta en la cocina de Medio Oriente, porque cada plato y su sazón es también la historia de una familia y de una abuela palestinaLo que pasa con la cocina de un pueblo inmigrante es que se adapta al  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 12~ RECETAS CON HERENCIA





país donde se asientaY así fue con nosotros, que crecimos probando los sabores heredados, escuchando historias y mirando fotos de los que se quedaron alláAprendimos de sabores con descripciones poco exactas de espe-cias, ingredientes y formas de cocciónLas tomamos y las hicimos nues-tras Cocina de la diáspora es exactamente eso. Un viaje por los platos más clásicos, por los aromas característicos de la cocina palestina y, sobre todo, es un diario de vida de mi familia, para que nadie olvide de dónde venimos y todo lo que estos platos nos recuerdanNo queremos que las próximas generaciones olviden todo lo que las anteriores hicie-ron por nosotrosMi nombre es Dalal Halabi Hurtado, soy periodista de profesión y co-cinera por herencia y un poco de oﬁcio. Tengo treinta y seis años y me crie en el barrio Patronato, en Santiago de ChileVengo de una familiagrande, gritona y muy buena para comerDe esas desordenadas, perosiempre enfocadas en el goceMi historia en la cocina no es solo mía, es la historia de la Ana y la Nena, de mi mamá, de mis tías y de mi hermanaEste libro lleva mi nom-bre, pero es de todasCocina de la diásporaestá dividido en siete capítulos, partiendo por los ingredientes y sabores fundamentales, le siguen los desayunos, las recetas que se comparten al centro de la mesa, las ensaladas, los fondos favoritos de mi Hamule, los amados postres y, ﬁnalmente, «mis sabores heredados»: una propuesta personalDisfruta de este viaje  COCINA DE LA DIÁSPORA PALESTINA ~ 13~ RECETAS CON HERENCIA





 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 14~ ¿P U CC?¿Por qué cocino?No cocino por necesidad, cocino por salud mentalLa demanda de perfección deslindaba un futuro tenebrosoEl controllo perdía, me desbordaba, desencajaba y ahí, salvador como nunca, esta-ban el fuego, las ollas y mis manos, toscas y arrugadas, mis uñas, que nomerecen respeto, pero que agradezco como herramienta fundamentalEntrar en un estado armónico, en el que la música de fondo es la respiración, profunda y reﬂexiva; pasar horas silenciosas, sin apenas mover los labios para degustarSolo escuchar el choque del cuchillo con una tabla de madera, el crujir de las verduras, el agua hirviendo, un batidor que choca con el metal más cercano intentando transformar una clara de huevo en una nube de merengue, una cuchara dispuesta a probar, que golpea fuerte el sueloEse ruido que te hace despertar y entender que nada te perturbó, porque estabas completaepetí muchas veces —porﬁé ante los incrédulos— que estoy convenci-da de que converso con los ingredientesInquisidores los ojos que me creenloca, y es que para mí es así: entablo una relación, de esas envidiablesLosentiendo y ellos a mí, o por lo menos eso me han hecho creerReconozcosus olores y sus formas desde lejos, los busco en diferentes preparaciones,adivino si están o no, a veces me discuten y los escucho, otras veces no lostomo en cuenta, pero funcionamos bien. Al ﬁnal de la noche nos encontra-mos y, si mi tenedor y paladar no me engañan, nos disfrutamosPero no siempre fue así, y es que ninguna relación leuda sin antes haberla trabajadoEn la vida y en las masas hay coincidencias placen-teras y sorprendentesMeditar y fermentarBuscar calor para crecerAbstraerse para crear





 COCINA DE LA DIÁSPORA ~ 15~ ¿P U CC?Mi cabeza funciona más de lo que quiero y muchas veces imagina, incluso durmiendo, una receta completa que, al pasarla ﬁelmente al pla-to, resultaEs emocionante a niveles físicos vivir con la satisfacción de las cosas bien hechasNací en lo simple, de paladar inmigrante y en una familia que no se reconoce en lo reﬁnado. Me alegra el perfume del cilantro, la cúrcuma y la vainilla, mi boca saliva cuando escucha cortar un limón y mi droga son los erizos, el huevo y el caféSi me preguntas cómo me di cuenta de que cocinar era mi futuro te podría contar una gran historia, esa que dice que crecí en la cocina, que vi a mis abuelas, tías y madre vivir para servir, que me regalaron sabores importantísimos, bases sagradas de mi vidaQue gracias a la genética descubrí un talento, que lo desarrollé tanto que es mi gran selloTodo eso es verdad, pero no solamente cocino por esoCocino por herencia, sin estar obligada a hacerloCocino descubriendo y sin miedo a defraudarmeCocino reconociéndome en el silencioCocino de memoria porque sin memoria, lamentablemente, no hay historiaCocino por mi pasado, mi presente y mi futuroCocino para entenderme y expresarmeCocino sin apuro y para míCocino sola y acompañadaCocino por la sinergia que hay entre mi razón, mis extremidades y el fuego, porque pensar es sencillo y tomar decisiones no es un campo de batallaCocino porque me calma y me ríoCocino para querer
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