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Sl Fruto Del Sur

Dado el sabor y el aromea

fle siguieron tonos blancos & purpura

toda gusto y color,

foda olor y textura

ftoda Sur, toda mapuche, toda valdiviana y chilota.

Murta, murtifla, mutilla
no viniste de afuera.

£res de agui’

de Cauguenes y de Achao,
de Pucon y Fnsenada.

Ahi estan el murtao,
el memabrilio o /a limona,
con murta almibarados
IQue jarabe, que jalea!
Ique hojas sanadoras/!
igue mermelads mas surefia!

Aroma y belleza

son tus flores pequenas,

blancas o rosadas, de simetria perfecta.
Moscardones de polen fructifican tus carpos,
aliados nativos de tu siembra eterna

Murta, murtifla, mutilia,

no viniste de afuera,

eres de agu/

eres del Sur, catuto y milcao
eres de my trerra chilena

Autor: L. T.




Drepace

The fruit that motivates this recipe book, identifies the South of Chile. Although its
name varies from the North to the South and from the Andes to sea, its special smell
scent, flavor and color characteristics do not confuse to those who have tasted it in
different preparations.

In the only place of the world, specifically in this region of Chile where murta, murtilla
or mutilla (Ugn/ molinae Turcz.) can be found, which indubitably allows to consider
this fruit and its leaves as an interesting ingredient for the culinary art of this Patagonian
country. The development of the older traditional recipes, is commonly associated to
the German inmigrants arrived at the Region of the Lakes. Nevertheless, nutritional
and curative preparations made with the fruit and its leaves, also are associated to
the native people of Chile.

Without a doubt, the marmalades, liquors and desserts of the fruit dressed with
quince syrupy are part of our southern culture.However, this recipe book tries to
explore other alternatives of present and audacious recipes, but always with the dis-
tinction and recognition that have turned addict to those who have tasted the oldest
preparations made in Chile.

In this pages it has been tried to compile the olden and the newest, the traditional
and the sophisticated, the salty and the sweet, but mainly, this is an invitation to
know the South’s Native of Chile, to the entertainment and ductility of the fruits of a
very beautiful and generous plant which covers the foothill of the Andes Mountain
range and the cliffs of the Pacific Ocean.

Enjoy it e
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( Introduccion )

El fruto que motiva este recetario, identifica al Sur de Chile. Si bien su nombre varia
de norte a sur y de cordillera a mar, sus caracteristicas tan especiales de aroma,
sabor y color, no confunden a quienes lo prueben en sus distintos preparados.

Es solo en esta zona de Chile y del mundo, donde se encuentra la murta, murtilla o
mutilla (Ugn/ molinae Turcz.), lo que sin duda permite considerar a este fruto y sus
hojas, como un ingrediente interesante para el arte culinario de este pais patagoénico.
El desarrollo de sus recetas tradicionales mas antiguas son cominmente asociadas a
los inmigrantes alemanes llegados a la Region de Los Lagos. Sin embargo, preparados
alimentarios y curativos con este fruto y sus hojas, son también asociados a los pueblos
originarios de Chile.

Sin duda, las mermeladas, licores y postres de fruta almibarada con membrillo, son
parte de la cultura surefia. No obstante, este recetario explora otras alternativas mas
actuales y audaces, pero con la misma distincién y diferenciacién que han hecho
adictos a los que han probado los mas antiguos preparados realizados en Chile.

En estas paginas se ha querido recoger lo antiguo y lo nuevo, lo sofisticado vy lo
tradicional, lo salado y lo dulce, pero sobre todo es una invitacion a lo Nativo del
Sur de Chile, a la entretencién y ductilidad de los frutos de una planta hermosa y
generosa que cubre la falda de la cordillera de Los Andes vy los acantilados del Pacifico.

Que lo disfrute...




Contens
/MNain Course

SMOKED GOOSE BREAST HAM AND LUKEWARM FOIE GRAS
MYRTUS VINAIGRETTE

DEER FILLET IN HAZLE NUT CRUST
FIELD BEAN STRUDEL AND MYRTUS BERRIE SAUCE

DEER IN RED CAPSICUM AND MURTILLA COMPOTA

DUCK MAGRET WITH MURTILLA SAUCE ACCOMPANIED BY
APPLE PUREE AND VEGETABLES

ROASTED SEABASS IN MURTILLAS RISOTTO
CHICKEN BREAST FILLED WITH MURTILLA
FILLET WITH MURTA SAUCE

BREAST CHICKEN WITH MURTA

CHICKEN MOUSSE WITH MURTA SAUCE
PORK SIRLOIN FILLED WITH MURTA

C akes

MURTILLA CAKE
YOGHURT CAKE WITH MURTILLA

K uchen

STREUSSEL KUCHEN WITH MURTILLA
MURTA KUCHEN

I'I_I'LE BALLS KUCHEN

RICOTTA CAKE WITH MURTILLA






