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EL MATE, LA CELEBRACIÓN DE LA AMISTAD






Ana D’Onofrio﻿






Lo preparaba con cuidado. Cascaritas de naranja recién cortadas, menta fresca, yuyos varios como peperina, poleo, burrito y cedrón que extraía, ya disecados, de una vieja lata de té inglés que la despensa protegía de la luz y el calor. En verano, luego de la siesta y bajo la galería perfumada con madreselvas y jazmín del Paraguay, o en los grados bajo cero del invierno, cerca de un quebracho incandescente mientras la nevisca tapizaba de blanco la calle principal de mi pueblito puntano.

 

Me recuerdo mirando por la ventana. Sobre un costado de la cocina de leña mi madre cuidaba que la pava mantuviese el calor sin alcanzar nunca los grados del hervor. Alrededor de la mesa, tíos y amigos compartían charla y una y otra vuelta de mate “apenas dulce” —y lo de “apenas dulce” tenía que ser apenas dulce—, mientras los pastelitos y los bizcochos de grasa desaparecían de las fuentes. 

 

Era nuestro ritual de feriados y fines de semana. Inevitables momentos a los que solo se nos permitía asistir en calidad de observadores. “El mate es para los grandes”, nos decían, como si se tratara de un fruto prohibido. Y nos sentaban 






a tomar chocolate con churros y scones untados con manteca y miel. 

 

El deseo nos hacía agua la boca. Pero había revancha. Nuestro momento llegaba cuando empezaban los juegos de cartas. Mientras escuchábamos cómo cantaban los números de la lotería salíamos en puntillas y mateábamos a escondidas con los resabios de los “apenas dulces” preparados por ellos. Aún hoy, tantas décadas más tarde, puedo sentir el cosquilleo de aquella emoción.

 

Por suerte llegó el secundario y, con ello, el fin de la interdicción. Ya no era necesaria la clandestinidad y empezó la verdadera historia de amor, esa que nos convirtió en compañeros inseparables. Encuentros, confidencias, hogar a leña o simple fogón, tarde de lluvia o atardecer en la playa, noche de estudio o aguante de amigos… siempre juntos en esta amable asociación lícita que me atravesó para siempre, como a todo rioplatense acostumbrado a su diario y repetido ritual del mate. 

 

¡¡¡Cien litros por año!!! Esa es la cantidad de mate que tomamos los argentinos, dos veces más que las gaseosas y tres más que el vino y la 
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cerveza. No importa si somos ricos o pobres, blancos o negros, criollos o hijos de inmigrantes. Sea dulce o amargo, con leche, con cascaritas de naranjas, corto o largo, la yerba mate que heredamos de los pioneros guaraníes es eslabón clave del ADN nacional.

 

El Viejo Vizcacha de José Hernández hablaba de un gaucho “que de arrebatao y malo, mató a su mujer de un palo porque le dio un mate frío...”. Nuestro querido Cortázar no se olvidó de incluirlo en Rayuela: “Oliveira cebó otro mate. Había que cuidar la yerba, en París costaba quinientos francos el kilo en las farmacias y era una yerba perfectamente asquerosa que la droguería de la estación Saint-Lazare vendía con la vistosa calificación de maté Sauvage, cueilli par les indiens, diurética, antibiótica y emoliente. Por suerte el abogado rosarino —que de paso era su hermano— le había fletado cinco kilos de Cruz de Malta, pero ya iba quedando poca. ‘Mi único diálogo verdadero es con este jarrito verde’.”

 








Y hasta Borges, tan genial y aristocrático, cayó rendido ante su  magia: “He tomado mucho mate cuando era joven. Tomar mate, para  mí, era la forma de sentirme criollo viejo. Me lo cebaba yo mismo y creo que lo hacía muy mal porque siempre había flotando unos palitos sospechosos. Tenía dos mates, uno común, y otro de los que se llaman ‘galleta’. Y ahora, caramba, he perdido el hábito”.

 

Estuvimos juntos en el silencio de la noche, cuando nos faltaba tiempo y concentración para preparar el examen del día siguiente, y cuando festejamos la buena nota. Cuando no parábamos de matear para “engañar el estómago” en épocas de dieta furiosa. Y cuando nos sentábamos entre amigas para contarnos que había aparecido ese hombre que parecía ser “para toda la vida”. Cuando lloramos y cuando reímos. En el ocio y en la oficina. En la vida. Por eso, porque forma parte de mi ceremonia de cotidianidad. Por la discreción con la que me fue ganando. Por su sabor. Por todo lo que representa y por los recuerdos que enciende en la memoria, este homenaje.







[image: p8]



[image: p9]


Los argentinos tomamos cien litros de mate per cápita al año contra treinta litros de vino, treinta y cuatro de cerveza, dieciocho de agua mineral y cincuenta de gaseosas. 

En comparación con otras infusiones, 

la diferencia es todavía mayor: por año compramos 240.000 toneladas de yerba, 33.400 de café y 6.000 de té.



(Instituto Nacional de la Yerba Mate)







[image: p10]



[image: p11]


LOS SECRETOS DE UN MATE DELICIOSO
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POR QUÉ HAY QUE “CURAR” EL MATE 






La “curación” del mate es importantísima para evitar los sabores amargos originales de la calabacita y dejarla lista para el tipo de mate que queremos. Solo se pueden curar los mates hechos con materiales porosos, como los de calabaza ahuecada, madera o coco, porque sus paredes internas absorben el sabor de la yerba y pueden incorporar de forma permanente un matiz dulzón, ahumado, o lo que más nos guste. No es necesario curar los mates de loza o metal porque su composición impide que el agua penetre las paredes interiores y por lo tanto no tienen ningún sabor de base que debamos eliminar.

 

El proceso de curado consiste en quitar los restos o las fibras vegetales del interior de la calabaza, que suelen ser muy fuertes y pueden darle al mate una intensidad no muy agradable. Si bien los mates de madera no suelen necesitar esta curación porque tienen menos sabores amargos que la calabaza, los consejos valen para ellos también: 

 

Curación para el mate dulce

Antes que nada hay que humedecer el interior del mate con agua tibia, luego echar dos cucharaditas de  






azúcar —blanca o integral, según la preferencia—, agitar bastante para que el azúcar se adhiera a las paredes del mate y dejar secar sin mover. Una vez que el mate está seco, introducir dos brasas muy pequeñas, cubrir la boca del mate con la palma de la mano y agitar unos minutos hasta que las brasas se apaguen. Lo ideal es vaciar el mate y repetir la operación. Luego, enjuagar el mate con agua caliente, sin hervir, llenarlo con yerba nueva humedecida y dejarlo así durante una noche. Al día siguiente el mate estará curado y listo para que empecemos a disfrutarlo.

 

Hay otro procedimiento muy sencillo que, se dice, era el preferido por los arrieros de ganado, los gauchos que recorrían incansablemente la llanura pampeana y encontraban en el mate una compañía leal. Para curar el mate a la usanza gauchesca, entonces, se debe lavar el interior del mate con agua muy caliente, dejarlo escurrir y humedecer el interior con caña o alguna otra bebida blanca dulce. Luego llenar el mate en un 80% con yerba fuerte, sin mucho palo, completar la capacidad de la calabacita con la bebida que hayamos elegido y dejarlo a la intemperie toda la noche.
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Curación para el mate amargo

Hay que lavar muy bien el interior de la calabaza nueva con agua caliente y retirarle las fibras flojas de las paredes, como si lo limáramos. Dejarlo escurrir y llenar con una cebadura ya usada, agregar un poco de agua tibia para que la yerba no se seque enseguida y dejar reposar toda la noche. Al otro día se debe vaciar y repetir el procedimiento, pero sin lavar la calabacita. A partir del día siguiente el mate estará totalmente curado.
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