














Aura

«Yo aprendi a
cocinar, es verdad,
pero también

busqué e investigué
qué era lo que le
ponia la tia a ese
plato.

¢Como era que mi ti¢

hacia esa habichuel
tan rica,
tan exquisita?»

Mi nombre es Aura Mercado, soy Técnica en Salud

y me especialicé en Educacién y Prevencién. Vine a
Uruguay con la meta de estudiar, de trabajar y traer a
mis hijos. No vine en la oleada. Cuando vine aca, me di
cuenta de que estaban llegando varios compatfieros, en-
tonces ahi comenzamos a organizarnos, porque algunas
personas vinieron con algunas expectativas y cuando
llegaron aca se fustraron, asi que quedaron medio al-
borotados y sin saber qué hacer. El pais tampoco sabia
muy bien qué hacer, porque creo que nunca se esperé
que vinieran tantos migrantes de Latinoamérica, estan

mds acostumbrados a los europeos, a los blancos.

No mucho colorido,
no mucha musicay a
una cultura muy gris.

Formamos un colectivo de danza, entonces ahi comen-
zamos a hacer actividades gastronémicas y de inte-
gracion. Comenzar a mostrar nuestra comida fue una
excusa para acercarnos a la comunidad de Uruguay,
para hacerles ver que no éramos personas dafiinas, que

éramos laburantes.

Yo no pude estudiar todavia, quisiera hacerlo, pero
algo mas light. Pero, bueno, nada, seguimos luchando y

poniendo nuestro pais en alto.

Era muy feo en 2014... Nos miraban
mal, éramos discriminados, tuvimos
actos raciales... Sentiamos que todas
las dominicanas éramos prostitutas y
todos los hombres eran delincuentes.

Me llamaron compaiieros y compafieras llorando. Me
da rabia, porque hay mucha gente buena en Uruguay,
y me da rabia que estas personas sean las que més me

marquen.

Y si decias que nuestro pais era lindo y que hay de todo,
te respondian: «jentonces qué haces aquiP».

—¢Qué es migrar para ti?
Estar aqui y tener el corazon alla.
—¢Cdmo te sientes siendo migrante?

iAy! (suspira) ;Cémo me siento? Valiente, jja, ja, ja!
Guerrera.
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—¢Qué cosas han migrado contigo?
Ayyy (suspira), ja, ja, ja!... Mis formas.

Mis hijos me dicen: «jElla esta igualita! Lo que es aqui
era allal».

—¢Qué es una receta para ti?

Es como la esencia del pueblo. La cotidianidad, la
vivencia del dia a dia. Por ejemplo, esta receta para mi
significa mucho. Es un plato que td lo ves asi sencillo,
pero se puede servir de muchas formas. Es sencillo y
surgi6 cuando estuvo la invasion espafiola, no habia
alimento y los inicos alimento que habia eran las habi-
chuelas, el arroz y la carne, o sea se hizo un contraste
con eso para llevar a la familia. No tiene clase social, es
del pais y para todos.

Aparte es un plato que se come todos los dias. O sea,

uno no se cansa de comerlo.

Puede ser con huevo frito, con carne de cerdo, carne
de vaca, carne de pollo, con papas y casi siempre, con

frijoles rojos.
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La bandera
dominicana

El arroz nosotros lo hacemos asi:

Colocas en una olla una pizca de aceite, un poco de sal,

después agregas el arroz y se sofrie.

Para que tenga un toque especial, te estoy dando un
tip mio de Aura: tienes que dejar que la sal se sofria un

poquito y esa sal tira un gusto Gnico.

Puedes ponerle agua fria o ya puedes tener agua en la
caldera y es mas ripido. Yo cocino —también es otro
secreto mio— al 0jo,yo no voy con la receta, ni que la

tacita, ni la cosita, al ojo.
El agua tiene que cubrir el arroz, pero no sé si yo uso 1

litro de agua o un litro y medio. No lo sé.

En el campo me ensefiaron que, para
saber si estd bien de agua, hay que
buscar una cuchara de madera,

revolver el arroz y enterrarla en el me-
dio de la ollq, si queda parada es que
esté bien de agug, si no, es que hay
que sacarle un poquito de agua.

Pero, si esta muy fija en el arroz, como si fuera arena, es
que le hace falta agua. Hay que tener la técnica, y para

este caso hay que poner agua hervida mejor.

El arroz se remueve una vez, de abajo para arriba, lo
tapas, dejas que hierva y cuando el agua esta casi seca,
apagas la cocina, remueves y tapas con un nailon trans-

parente para que selle bien.

Tienes que remojar el nailon un poquito con agua,
tiene que ser transparente, donde yo me crié se usaba
hoja de platano.

Entonces lo tapas 10 minutos con la llama bien baja y
€so se cocina como al vapor. A los 5 minutos, destapas
y remueves de abajo para arriba, quedando la parte de

arriba en la de abajo y viceversa.

Si crees que necesitas un poquito mas de aceite, le

pones.



- Arroz

- Habichuelas
(porotos)

Carne, puedes ser
de vaca, pollo o de
cerdo

Acompariado de

- ensaladas de
repollo, lechuga,
pepino, tomate,

aguacate (palta).

Ingredientes -
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Los porotos, habichuelas, dicen en mi pais

Para hacerlos se hierve con un poquito de ajo hasta
que esté bien blando. Para guisar, tiene que estar bien
blando, porque tiene que ser una crema natural. Le
puedes colocar panceta, chorizo o un poquito de carne.
Yo no lo condimento con ninguna otra cosa que no
sea poroto, le pongo aji, cilantro, cebolla, ajo, orégano
(que lo traigo de mi pais, porque no puedo cocinar sin
ese orégano). Ahora, por cierto, mandé a pedir con mi
hermano, si no me lo trae, que no venga, jja, ja, ja!.
También lleva un poquito de zapallo, en mi pais, si no
es zapallo, le ponemos platano en trocitos; se le coloca

un poco de aceitunas para darle un gusto diferente.

Esto también tiene su ingrediente secreto: una cuchara-

dita de leche evaporada.

Yo aprendi a cocinar, es verdad, pero también busqué
e investigué qué era lo que le ponia la tia a ese plato.
¢Coémo era que mi tia hacia esa habichuela tan rica,
tan exquisita? Y era la leche de vaca. Le colocaba un

puntico junto con la cebolla.

Porque nosotros, los dominicanos, tenemos mucha
herencia africana con los sofritos. Yo soy muy exquisita

con eso y, para mi, cada ingrediente va por parte.

Para la carne

Usamos de cerdo o bondiola. Aca utilicé jamén, no

sé si tiene otro nombre, a mi me lo vendicron asi. El
color que tiene se lo dio el caldero. Tiene un poquito de
aceite bien caliente, se coloca la carne y se va fritando

y va tirando la misma carne su propio gusto y color.
Entonces ves en el caldero se crea como una peguita,
¢t ve? (muestra la preparacion). Le vas agregando agua
despacito, despacito, y va tirando,y se va generando el
color. Y eso se deja cocinando asi a fuego lento, y le vas

agregando el condimento.
La verdura la hice aparte.

Este va acompafiado con arepita de mandioca. O con
unos fritos de platano o tostones. Nosotros no utiliza-
mos pan.
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Este plato se puede servir individual, porque hay gente
que no le gusta que le sirvan todo junto. O servir en la

mesa en grandes fuentes.

Por lo general, la manera popular, tipica es la que

tienen en la foto.

Mis hijos se sirven a su gusto. Del caldero. Porque a mi
me gusta que la gente se sirva a su gusto. Usted agarra
lo que usted quiera. Quien come un plato de estos no

sufre de anemia.
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—Si tuvieras la oportunidad de hablar con una persona

que esté en contra de la inmigracion, ;qué le dirias?

Bueno, que cada migrante es un ser humano, Y que,
realmente, no migran por gusto. Algo los motiva a
migrar, tenemos que tomar eso en cuenta y ser un poco

mas sensibles y considerar la condicién de esa persona.

—¢Qué piensas de Uruguay?

Pienso que Uruguay es un pais que tiene muchas cosas
buenas. Se ha dormido en otras, en el sentido de los
migrantes. No estaban preparados para recibir una

migracién como la que ha surgido.

Este proyecto es una forma para visibilizar mi cultura.
Es poder mostrar a la comunidad uruguaya otro tipo de

comida.

—¢Te gusta la comida uruguaya?

Me gusta la carne, pero yo como el asado como a mi
me gusta, porque con un poquito de orégano también

queda rico. La lena le da un gusto rico.



Y si vemos la
historia de
Uruguay...







Este es un libro que, a través de la
comida, nos invita a entrar al :
hogar de 22 personas migrantes
de América Latina que viven en
Uruguay.

En tus manos no tienes un
recetario en el sentido estricto de
la palabra, tienes viajes, dramas,
amores, musica, sabores e
historias contadas por personas
COMO VYOS O COMO S

Siéntete como en casa, la mesa
estd servida.
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