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En Antofagasta, las historias de la cocina y los
sabores de nuestra tierra se fusionan en un pro-
yecto educativo dnico. Este libro, "Entre Ollas y
Cuentos”, es un reflejo de la esencia de AIEP: una
colaboracion entre estudiantes de Diserio Grdfico,
Gastronomia y Desarrollo Social que busca formar
profesionales con una vision compartida de futuro,
listos para aportar al desarrollo de su region.

Aqui, la comida se convierte en un puente. No solo
se trata de nutrir el cuerpo, sino de alimentar la
mente y el alma. Las recetas gue presentamos son
un pretexto para invitar a la lectura y promover
una vida sana, rescatando la magia inherente de la
cocina. Cada plato es un cuento, un hechizo de
sabor gue busca inspirar la imaginacion y el bien-
estar.

Este es un libro vivo, hecho por y para la comuni-
dad. Cada receta lleva consigo la huella de una
mano, de una idea compartida, de un sueiio colec-
tivo. Es un testimonio de que cuando trabajamos

Juntos, la magia no solo se encuentra en los
cuentos, sino también en las ollas.

Queremos expresar nuestra profunda gratitud a
guienes gquiaron este proyecto con su inguebran-
table vocacion de servicio y liderazgo. # Pia
Barros, Mariela Damke y Paola Bejarano, jefas de
escuela de AIEP Antofagasta. Mds alld de sus
titulos, son educadoras innatas gque inspiran la
formacion de profesionales comprometidos.

Su dedicacion, su paciencia y su fe en cada uno
de nosotros hicieron posible este suerio. Ellas
creyeron en la fuerza de la colaboracion y en la
capacidad de nuestros estudiantes para dejar una
huella en nuestra sociedad.

Este libro también es un homenagje a los estu-
diantes gue se sumaron con entusiasmo a este
vigje. Su creatividad, pasion y el compromiso con
cada detalle hicieron que este proyecto se convir-
tiera en una realidad palpable. Ellos y ellas son
la prueba de que el aprendizaje es mds poderoso
cuando nace de la curiosidad y el deseo de crear
algo  significativo para su comunidad. Cada
receta, cada dibyjo y cada historia en este libro
es el resultado de su esfuerzo y dedicacion.

Te invitamos a sumergirte en estas paginas, a
saborear cada relato y a compartir esta magia
con quienes mds guieres, porgue la comida sabe
mejor cuando se disfruta en compaiiia.

"Entre Ollas y Cuentos" es mds que un recetario;
es una herramienta para aprender de forma
colectiva, demostrando que la mejor educacion se

construye en equipo. §
Luz Hun Romero

@ Divectora Sede Antofagasta
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“La creacion compartida es la esencia que transfor-
ma el aprendizaje en experiencia. Cada esfuerzo,
cada idea puesta en comin, se traduce en logros que
inspiran y nos recuerdan por qué trabajamos juntos.
La pedagogia, al igual que la gastronomia y la hospi-
talidad, es un acto de confianza en el talento de
nuestros estudiantes y en la magia gue surge cuando
se conectan saberes.

Ver plasmado en este proyecto el entusiasmo, la
creatividad y la dedicacion de quienes participaron,
es motivo de orgullo. El 'Cuento-Recetario' es mds
gue un libro: es el resultado de un viaje donde se
entrelazaron sabores, historias y sueiios, dando vida
a una obra gue cautivard a gquienes la disfruten.

Ese es el verdadero valor de la formacion: aprender
haciendo, aprender creando, aprender compartiendo.
Hoy celebramos a nuestros estudiantes, porgue en
ellos se refleja el futuro de nuestra vocacion.”

Pia Barros Sprohnle
Jefe de Escuela de Gastronomia, Hoteleria y Turismo
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“La magia de la creacion colectiva, es una muestra
indiscutible del trabajo en equipo, los resultados de
un trabajo bien hecho es lo gue da satisfaccion por
el esfuerzo invertido, la pedagogia es un acto de fe
en donde apostamos a las metas logradas por los
estudiantes, el deleite de ver la sonrisa de un nivio
leyendo un cuento con una bella ilustracion, no
tiene precio.

Esa felicidad se llama vocacion... y eso es lo que
se rescata en el equipo gue ha trabajado este pro-
yecto de “Cuento-Recetario”, que disfrutardn
desde su portada hasta la contratapa que se
diseiid con cariiio y dedicacion, después de todo un
recorrido por distintos sabores y una gran imagina-
s )
cion.

Mariela Damke Contreras
Jefa de Escuela de Arte e Industrias Creativas

“Este libro no es solo un libro de cuentos,
es el reflejo de nuestras estudiantes de la
carrera de Técnico en Educacion Parvula-
ria | y 2 bdsico, quienes a través de una
receta se atrevieron a soiar historias,
persongjes y wmundos que tocardn el
corazon y la imaginacion de los nivios y
ninias gue lean estos relatos.
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Como Escuela de Desarrollo Social y Educacion
estamos muy orqullosos de este trabajo que unio
los esfuerzos de tres escuelas Gastronomia y
Artes e Industrias creativas del Instituto Profe-
sional AIEP.

Estamos convencidos que este libro se convertird
en una fuente de inspiracion, aprendizaje y cola-
boracion para los estudiantes y la comunidad An-
tofagasta.”

Paola Bejarano Cdrdova
Jefa de Escuela de Desarrollo Social O o
y Educacion O by




“La Vinculacion con el Medio es una funcion
misional que nos permite articular la pertinen-
cia local con la disciplina, generando respuestas
y soluciones de manera coconstruida. AIEP ha
asumido este compromiso como parte de su
identidad, entendiendo que la formacion técni-
ca y profesional de nuestros estudiantes
debe estar siempre conectada con el

territorio, con sus comunidades
y con sus desafios.

El proyecto Entre Ollas y Cuentos es un claro
ejemplo de este espiritu. Nace en AIEP Antofa-
gasta como un esfuerzo interescuelas que redine
a Gastronomia, Desarrollo Social y Educacion, y
Arte e Industrias Creativas, en un trabajo co-
lectivo con docentes, estudiantes y actores ex-
ternos. El resultado es un libro gue combina 1S
cuentos ilustrados y 32 recetas elaboradas con
productos de la canasta JUNAEB, promoviendo
la lectura, la cocina en familia y la valoracion
del patrimonio cultural.

Este proyecto, apoyado por la Seremi de las
Culturas, las Artes y el Patrimonio, refleja el
propdsito de Cultura AIEP: democratizar el
acceso a instancias culturales, preservar el pa-
trimonio material e inmaterial y fortalecer la
sostenibilidad y la equidad de género desde la
experiencia formativa.

Entre Ollas y Cuentos nos recuerda que la cul-
tura se construye en comunidad, en didlogo
permanente entre tradicion, creatividad y terri-
torio. Una obra que aporta valoracion, reconoci-
miento y visibilidad a las voces y sabores de la
region.”

Nicolas Gagliavdi

Divector Nacional Vinculacion con el Medio - AIEP



El pan duice y el
panadevo

Entonces con mucha emocion
le ariadic miel y lo decoré con
muchas frutas dulces y deliciosas.

Y después de tanto tratar, jpor fin lo habia
logrado! VY asi’ fue como el panadero creo el pan
dulce perfecto para comer a su hora favorita, la cena.”

“Habia una vez un panadero el cudl su hora favorita era la hora de
cenar, ya gue le encantaba mucho el pan, (Era su cosa favorita en
el mundo! Pero algo estaba mal...

Escrito por Maxine Oyazin y Minewa Clhogque

En los dltimos dias habia tenido muchas ganas de comer algo
dulce para la cena, pero adn gqueria comer pan. Entonces se le
ocurrid una magnifica idea... jHaria gue el pan fuera dulce!

Pan dulce

Receta de Jakelin Chavez y Andvea Mavin
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Tratd ariadiéndole mds harina, pero no funciond... trato Preparacion
aiadiéndole mds sal, pero no funciond... traté con mds - '

ol Paso 1: En un bowl agregar la harina
agua, pero no funciond... greg :

'”9' edientes : mitad de la medida de azdcar y la sal.

: En el centro aiiadimos la levadura y la
170 gr Harina leche tibia.

Casi pensd gue ya no habria solucion hasta .
100 gr Azdcar

gue se le ocurric ;Qué pasaria si le pusiera
mds cosas dulces?

[ 4

Paso 2: Mezclar y aiiadir la mantequilla
3 gr Levadura 1 derretida y un huevo.

2 Huevo

Paso 3: Mezclar y amasar hasta que ya
25 gr Manteguilla \ no se peque en las manos. Dejar reposar
: hasta que doble su tamaiio.
70 ml Leche

Sal : Paso 4: En un sartén agregar 60ml de
/ agua y el resto de azdcar. Revolver a
fuego medio hasta formar el almibar.

" Paso S: Porcionar la masa en bollitos,

pincelar con huevo y llevar al horno a
f 180° por 25 minutos.
o w I \ Paso 6: Emplatar y pincelar con almibar.
© 0
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[lustvado por Priscila Olivaves




E‘ Secve{-o | - l"‘ﬂveo(ie—v\*e—s Esa tarje, /aA,casa ge lI;eno’ de aroma? Y
0(6 ‘ﬁ abudﬂl CGVMCV\ Tty recuerdos. probar las empanadas,

la abuela dijo:
“En un rincén lluvioso de Chiloé, vivia la abuela
Carmen, famosa por sus empanadas de choro.
Cada avio, para la Fiesta del Mar, la familia
volvia a su acogedora casa de \ \ /

—Cada una tiene su historia. Hoy,
Anita, esta es parte de la tuya.

Escrito por Paula Vaca y Kavina Mandiola

madera, en una colina que
miraba al mar. \
Pero ese dia, la abuela A . T
buscd su receta y no -'

la encontro.

. Empanadas
de Clrovo

Receta de Jakelin Chavez y Andvea Mavin
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—¢Y ahora qué haré? —dijo preocupada.

iHabia desaparecido!

Anita, su nieta de 10 arios, le tomd la mano y dijo:

; ‘ : 29 Preparacion
—Podemos intentarlo juntas. ity * P

Paso 1: Poner a hervir el camote, formar
un puré, salpimentar y agregar la harina

Fueron a la cocina, cocieron los choros
hasta crear una masa.

con laurel y ajo, picaron cebolla,
aji y amasaron la masa con .
Y'Yy Paso 2: Estirar la masa y preparar para
carino. las empanadas. Dejar reposar.

—¢Y el secreto? —pregunto Cebolla

_ ‘ Paso 3: Cortar la cebolla, el pimenton y
Anita mirando a su abuela.

el ajo. Luego en un wok colocar los

choros bien lavados.
Paso 4: Luego de IS minutos quitamos la
carcasa del choro y cortamos. Llevamos
al sartén los ingredientes por 2 minutos.

La abuela sonrio:
Orégano
—Quizas nunca :

estuvo en el papel, ol Pimentdn @ Paso S: Aradimos el queso crema disuel-

ta con agua, salpimentamos y cocinamos
por 3 minutos mas.

sino en el corazom.
llustvado pov Katherine Diaz

Paso 6: Emplatar y ja disfrutar!



Hilda y el pastel de pollo de la abuela
La abuela Pipa tenia una receta magica que solo preparaba en dias muy especiales: F‘“” COV\ C‘/\OCO|0{'C

igalletas de sémola cryjientes! Un dia, su nieto Tomds dijjo: {_-“ Cv\ ‘ “
—Hoy es especial porgue tengo hambre! ‘1 ‘FVM \ Qa OF aAlA
La abuela sonrid y fue por los ingredientes secretos: harina, sémola, levadura, agua, sal

y aceite de oliva. Receta de Luis Huamani, Jesus Contrevas y Felipe Dragicevie
—Primero mezclamos la sémola con la harina —explico—. Luego agregamos un poco de
levadura, agua tibia, sal y un chorrito de aceite. Tomds ayudo a amasar.

La masa era pegajosa y divertida.
— (Parece plastilina caliente! —djjo sonriendo y lleno de risa.

-

Ingredientes

_—

Pulpa de frutilla 30 gr Harina 4

11y

. )
Formaron bolitas, las aplastaron y al horno! i | Preparacién ? H“evos’ 30 gr de Mantequilla i
Cuando el reloj hizo “dong”, un aroma delicioso llend la —~ & 70 gr Azdcar 2gr Sal e
cocina. Tomds probd una. _ | 4 Paso 1: En un bol, crear un volcdn de harina y 250 ml Leche 20 gr Chocolate K
—iEstdn crujientes por fuera y suaves por dentro! = en el centro poner la sal, mantequilla y aceite. 4

4 . Mezclar con una cuchara de palo
Desde ese dia, cada vez que tiene hambre... jes un P

dia especial ! Paso 2: Sequir mezclando con las manos y dejar

reposar la masa

Paso 3: Prepara un pino para el relleno, primero
cocinando las presas de pollo por 20 minutos en
agua caliente.

Paso 4: Sofrie la cebolla y luego mezcla el pollo
deshilachado junto a la sal, comino, pimienta y
un poco de agua o caldo. Cocinar a fuego bajo.

Paso §: Forma la masa en un molde, da forma
de caparazdon y lleva al horno a 200°C durante
20 minutos.

" Paso 6: Una vez cocido rellena el molde con el
S pollo. [Ya estd! Un plato delicioso y fdcil de
o - comer.

llustvado por Sofia Ovtiz
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—Pero yo puedo aportar sabor y fuerza! —respondio el Trutro triste.

La gran fiesta del savtén

“Habia una vez una cocina mdgica donde vivian ingredientes muy especiales. Quinoa,
la mds curiosa, soiiaba con ser parte de un gran banguete. Un dia, la Sartén anuncio
una fiesta. Aceite fue el primero en llegar, bailando con Salsa Ketchup. 2anahoria,

Pimiento y Cebolla llegaron juntos, llenos de color. Ajo y Cilantro perfumaron el aire, Y asi lo hicieron. Bailaron y saltaron juntos en la Sartén. El aroma llend toda la
mientras la Sal, Paprika, Orégano y Pimienta discutian quién era la mds sabrosa. cocina. Cuando todo estuvo listo, la fiesta fue un éxito... pero justo antes de ser-
Pero el gran conflicto surgio cuando llegd Trutro de Pollo. Algunos ingredientes no lo virse, jse escuchd un ruido! Alguien abria la puerta... ;seria un niio con

querian en la fiesta. hambre? Y el cuento quedd con olor.”

Entonces Quinoa propuso:

— i Trabajemos en equipo! Mientras el Trutro se cocina, nosotros lo acompariiamos
con nuestros colores y aromas.

—Eres muy grande y tardas en cocinarte! —gritd Paprika. Esciito por Kovla Morales Yarez

e de tomate
con apio

luamani, Jesis Contvevas y Felipe Dvagicevie

-

Preparacion

Paso 1: Comienza lavando toda la verdura

Paso 2: Corta los tomates Cherry por la
mitad y quita la pulpa. Corta el apio en bas-
= 2 tones.

Ingredientes \ Paso 3: Prepara la salsa Bechamel y cibrela
al dejar reposar.

Y oA Gary] | Zeeieis Paso 4: Haz un sofrito con cebolla y 2ana-

2 Apio 4 hojas Lechuga horia. Agrega a la salsa y mezcla bien.

20 gr Harina Sal : Paso S: Rellena los tomates con la prepara-

20 gr Manteguilla Aceite cion y coloca un baston por cada unidad.

| Cebolla Limén :;" Paso 6: Emplata los tomates con una hoja
de lechuga debajo. A disfrutar!




Hilda y el pastel de pollo de la abuela

“Me llamo Hilda y vivo en Antofagasta, donde el desierto se junta con el mar. Hoy, mi
abuela Margaret me enseiiard a preparar su famoso pastel de pollo, hecho solo con lo
gue tenemos en casa: harina, agua, manteqguilla, sal, tutos de pollo, cebolla, comino,
pimienta y un huevo.

Pero al buscar la masa... jno estaba! Sin ella, no hay pastel. Sali a buscar por la feria
Yy la panaderia, pero nadie tenia masa. Estaba por rendirme, cuando Misu, nuestro gato,
me guio al patio... [la masa estaba en una cubeta!, escondidita por el perro rafa!

Corri a contarle a la Abu. Y luego, preparamos la masa con harina, agua,
mantequilla y sal. Hervimos los trutos de pollo y los desmenuzamos.

Pastel de Pollo

Receta de Luis Huamani, Jesus Contrevas y Felipe Dragicevie

Preparacion

Paso It En un bol, crear un volcdn de harina y
en el centro poner la sal, mantequilla y aceite.
Mezclar con una cuchara de palo

Paso 2: Sequir mezclando con las manos y dejar
reposar la masa

Paso 3: Prepara un pino para el relleno, primero
cocinando las presas de pollo por 20 minutos en
agua caliente.

Paso 4: Sofrie la cebolla y luego mezcla el pollo
deshilachado junto a la sal, comino, pimienta y
un poco de agua o caldo. Cocinar a fuego bajo.

Paso S: Forma la masa en un molde, da forma
de caparazon y lleva al horno a 200°C durante
20 minutos.

Paso 6: Una vez cocido rellena el molde con el
pollo. Ya estd! Un plato delicioso y fdcil de
comer.

Ingredientes

250 gr de Trutos de pollo

250 gr Harina

10 ml Agua

50 gr Manteguilla
| Cebolla

| Huevo

Sal

Comino

Pimienta negra




































