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Agradecimiento

En primer lugar, queremos agradecer y dedicar este trabajo a Macarena Brahamian y
a su familia que con mucha disposiciéon y amabilidad nos permiti6 hacerle una
entrevista, saber sobre su familia Yy una de las recetas que preparan en sus reuniones
familiares. Nos conté detalladamente sobre |a historia de su familia y de cémo
comenzaron a preparar este plato. Sin su ayuda no hubiéramos podido llevar a cabo
esta monografia, y con el encuentro no solo aprendimos la receta, sino, que también un
lugar en el mundo, ya que nosotras no conociamos la ubicacién de Armenia, y con su
ayuda podemos descubrir y aprender mucho mas que una receta, una cultura, otra

manera de vivir y su historia.



Introduccién

El presente tiene por objeto el dar a conocer una receta especial identificada con el
nombre de “Shish Kebab” proveniente de Armenia.

Se pretende demostrar cémo una familia mantiene ciertas tradiciones culturales, a
pesar de estar lejos de sus raices. Al realizar una entrevista con la Srta. Macarena, hija
del matrimonio Brahamian: nos ha otorgado informacion especifica de cé6mo su familia
adaptd esta receta con ingredientes y materias primas del lugar, sin perder el espiritu y

valor de la receta original.

Actualmente la familia Brahamian vive en la ciudad de Cipolletti, provincia de Rio
Negro, Republica Argentina.
Se pretende conocer no solo, como se manufactura’, sino ademés , conocer en queé

situaciones se realiza; si esta receta esta escrita, quienes la transmiten junto a sus
secretos.

En la receta, se desarrollaran qué ingredientes se requieren, se explicara la manera en
que la familia la prepara y ademas como es en Armenia. Para esto se detalla qué
elementos se usan, qué condimentos y como se consigue cada uno, ademas si hubo
reemplazo de ingredientes, en qué proporcién. Su modo de preparacion, si lleva
coccién de fuego (que tipo parrilla, olla,cocina, macerado?, etcetera), como se corta
(mano, cuchillo, no se corta)como se calculan las cantidades (a ojo, con medidores);
qué utensilios hay que usar. Conocer modo de organizacion: para qué ocasion se
elabora la receta (es parte de los alimentos cotidianos o para ocasiones especiales);
quiénes lo preparan si existen palabras, pensamientos, sentimientos, canciones,

historias, aromas, actitudes, oraciones que van junto con la preparacién de los
alimentos.



Metodologia

La metodologia de investigacion, se llevé a cabo de la siguiente manera: Se realizé un
busqueda de las personas que proceden del extrajero en la localidad de Villa Regina.
La seleccién depende de Ia ubicacién de las familias, buscando que los encuentros
sean accesibles para realizar las entrevistas con facilidad, obviamente considerando la
respuesta favorable de la persona, ya que se pretende realizar cierto cuestionario sobre
su familia y su procedencia.

Se decidi6 la persona y su familia (no es del extranjero pero su apellido proviene de
otro lugar), protagonista de este trabajo monografico, que cumplia con las
caracteristicas necesarias para llevar a cabo Ia investigacién. Se decidié y se programé
fecha para la entrevista. Posteriormente se realizé una busqueda sobre el lugar de
ubicacion, su religién, cultura y demas caracteristicas, de donde su familia provenia,
para tener mas conocimiento en el momento de entrevistar. Luego se realizo Ia
entrevista, con un cuestionario realizado anteriormente, donde se presenté el
entrevistado y los entrevistadores teniendo en mano grabadoras Yy cuaderno para tomar
apuntes. Se le informé al entrevistado que seria grabado y que lo que dijera seria
colocado en el trabajo, acept6 con gusto Yy procedimos a hacer el cuestionario. E|
encuentro fue uno, y nos logré explicar y desarrollar sin problemas cada pregunta que
le realizamos, nos hablé, tanto de la receta, como de su familia Yy su origen.

Una vez obtenida la informacién necesaria y confirmada por la entrevistada, respecto

a fotografias e informacién web de| lugar; se contintia con la estructura del trabajo.



Marco teérico

En la siguiente monografia nos centraremos en algunos conceptos visto en las clases
de Patrimonio cultural y alimento |, para ello tenemos presentes dos textos, Marcelo
Alvarez “La cocina como patrimonio (in)tangible®” y Josep Ballart “El patrimonio

histérico y arqueoldgico: valor y uso”.

El autor Marcelo Alvarez define a la “Performance culinaria” como proceso de
patrimonializacién* alimentaria » Y@ que cuando se realiza la eleccién de unos platos
respecto de otros, se produce necesariamente un proceso selectivo de alimentos,
condimentos y procedimientos de elaboracién que identifican a la persona que cocina
este plato y a los comensales con un determinado conjunto social, sus ritos,
tradiciones, aspiraciones Y posibilidades. Estas elecciones preferenciales tienen
determinadas permanencias, mucho més que la obvia fugacidad® de los ingredientes
consumidos; el proceso de identificacién se recrea hecesariamente en cada nueva
practica de cocinar Yy comer. Propone la posibilidad de construir e interpretar el
imaginario alimentario. La disponibilidad o por el contrario las limitaciones en el acceso
a determinados ingredientes o condimentos pueden llevar -y de hecho lo hacen- a Ia
multiplicacién de versiones de una misma receta”, (pag. 17)

Con esto podemos decir entonces que la familia Brahamian tuvo que modificar su
receta original al venirse a vivir 3 Cipolletti, Rio Negro una provincia de Argentina, con
nuevo ingredientes, condimentos y forma de coccidon. Unos de los ingredientes que
tuvieron que cambiar fue Ia carne de cerdo por carne vacuna, ya que dicha carne es
cara en Argentina; otro cambio fue unos de los condimentos llamado baharat una
mezcla de 7 especias orientales, este condimento lo cambiaron por condimentos que

Se conseguian en la zona, tales como pimentén, pimienta, entre otros.

Por otro lado se recupera lo definido por Josep Ballart, respecto a los valores: valor
de uso, formal y valor simbélico-significativo.

Como: valor de uso “Nos referiremos a valor de uso en el sentido de pura utilidad, es
decir, evaluaremos el patrimonio pensando que sirve para hacer con &/ alguna cosa,
que satisface una necesidad material o de conocimiento o un deseo. Es la dimensién
utilitaria del objeto histérico” (pég. 65). Entonces con esto decimos que ellos adaptaron

Su receta al nuevo lugar Cipolletti, para asf satisfacer su necesidad de alimentarse



conociendo los valores nutritivos de la receta.

Valor formal “Este valor responde al hecho indiscutible que determinados objetos son
apreciados por la atraccion que despiertan a los sentidos, por el placer que
proporcionan por razén de la forma Yy por otras cualidades sensibles, Y por el mérito que
presentan” (pag. 66). Ya que ese plato es muy rico, una vez servido al comensal por
primera vez en fechas importantes, va hacer un objeto de aprecio por la atraccion de

sentidos y por el placer que le va a proporcionar la forma de servir o de donde proviene
dicha receta.

Valor simbélico-significativo “Por valor simbdlico entenderemos la consideracién en
que se tienen los objetos del pasado en tanto que son vehiculos de alguna forma de
relacién entre la persona o personas que los produjeron o los utilizaron Y sus actuales
receptores. Hay que precisar que, ya que todo objeto histérico es un vehiculo portador
de mensajes y que las relaciones que se establecen entre el recurso y las personas son
muy complejas.” (pag. 66). En este caso se van a generar recuerdos y sentimientos al
rememorar dicha receta y al momento de prepararla, ya que sabemos por la entrevista
que esta receta le recordaba a su abuelo y raices.



La Receta

Receta de la familia Brahajan en Cipolletti, Rio Negro, Argentina
Shish Kebab

Ingredientes
e Carne Vacuna
e Pimienta de Jamaica
e Pimenton
e Aji molido
e Sal
e Extrato de tomate
e Cebolla de verdeo

e Poco de trigo

Procedimiento
1. Se procede a picar la carne, con una maquina picadora- El corte de carne que se

utiliza es tapa de asado o un corte tierno con algo de materia grasa.

2. Luego se le agrega a la carne los condimentos tales como: pimienta de Jamaica,

pimentén, aji molido, extracto de tomate, cebolla de verdeo y un poco de trigo.

3. Se dejara toda una noche en Ia heladera en un recipiente antioxidante, para que
la carne absorba todos los condimentos, y logre adquirir el sabor y aroma

deseado.

4. Al dia siguiente, se hace fuego para obtener las brasas, se coloca la carne en los
fierros simulando la forma o molde de “chorizo”.

S5. Se separan las brasas, para colocar encima de ellas sin tocarlas, la carne en los
fierros sobre una base de ladrillos. Se van girando los fierros, para una coccién
pareja.

6. Una vez cocidos se los prepara tipo “sandwich”
7. Se utiliza pan arabe y se le agrega aderezos, como; pepinos, menta, sal,

pimienta y yogurt natural, otros aderezos pero ese en principal

8. Su presentacién es como la imagen (IMAGEN 1)



Receta del Pan Arabe, de |5 familia

Ingredientes
e 1 kg harina comun
® 50 gr de levadura
® 1 cda miel
¢ 1 cda de azticar
® 1 cda de sal
® 400 cm3 de agua
® 200cm3 de leche
® 50 gr manteca derretida

Rinde 48 unidades
Tiempo 120 min

Preparacién

1. Mezclar la leche y el agua

2. Entibiar y disolver Ia levadura

3. Agregar 200 gr de harina, la sal y el azticar

4. Dejar levar

9. Luego agregar Ia manteca, miel y el resto de |a harina

6. Amasar hasta obtener Una masa suave y homogénea®

7. Si queda htimeda Y Pegajosa, seguir amasando sin agregar mas haring

8. Dejar reposar media hora en lugar calido

9. Una vez levado, tomar pequenas porciones y bollar una a una, y dejamos levar
los bollos.

10.Estirar los bollitos con el palo de amasar hacia un mismo lado, sin ir y

volver 11. Se calienta una bandeja, se recubre con materia grasa

12.Se colocan los Panes en la bandeja ya caliente, ubicandolas el tope del horno
para que se puedan inflar en e centro,

13.Hornear los Panes a temperatura alta durante 4 minutos

14.Retirar apenas se inflen, no deben dorarse



N

IMAGEN 1. Shish Kebab
(no se obtuvo ninguna foto de la receta que hace la familia)

https://es.dreamstime.com/foto—de-archivo—kebab-del—kofte~de-shish-imaquQSQ?
496

La familia se basa en recetas del Libro de cocina, Dibet Gourmet “la cocina Armenia”, el
cual modifica, en general, las recetas para que se puedan hacer en otros lugares del
mundo sin necesidad de tener los mismo ingredientes, aunque muchos de los
condimentos que indican son dificiles de conseguir.

También en algunas ocasiones el método de coccién no es el mismo y lo han ido
modificando con el paso del tiempo y disponibilidad de recursos.

Ademas la familia Brahajam ha cambiado algunos condimentos y métodos de
preparacién, ya que le dan su toque o sus abuelos le han indicado como hacer y con
que.

Cabe destacar que existen una gran variedad de recetas, la familia nos dio la receta
que ellos preparan, actualmente. Pero, no existe un registro de la receta del plato, de

cuando los abuelos vivian en Armenia, su lugar de origen. Sino que ellos se la fueron
explicando como lo recordaban.



Se destacara la receta sacada de Ia web, como comparacién de la receta que elabora
la familia. Se tiene que tener en claro que es una comida del Medio Oriente, entonces
la variabilidad de ingredientes y modos de preparacién va a variar segun la zona de

donde se elabore y las personas que lo preparen en sus costumbres familiares.

“Una de las recetas Antiguas” (Sacada de |a web)

Ingredientes:
® Requiere tomar 2 kg de tocino o el cuello
e 1 kg de cebollas
e 1 granada
e Sal al gusto
e Pimienta roja
e Albahaca
e Perejil
e Cilantro

e Tortas de lavash delgado

Procedimiento:

1. Lo primero que se debe hacer es marinar’la carne. Para hacer esto, cértalo en
porciones pequefias.

2. Colocar sal y pimienta

3. Cortar las cebollas en anillos.

4. Luego agregar la carne con la cebolla en una bol

5. Mezclar suavemente

6. Se cubre el bol y se pone en un lugar fresco durante 8-12 horas. 7. Con la

granada, se exprime el jugo y verter un kebab armenio especial de cerdo alrededor

de media hora antes de comenzar a freirlo.

8. Revuelva en la parrilla de carne de los pinchos hasta que esté lista, volteando
segun sea necesario.

9. Por separado, las plumas de cebollas, tallos de perejil, eneldo®y cilantro. 10.La

carne lista se retira de los pinchos, se mezcla con verduras, se envuelve en lavash y
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se sirve. (IMAGEN 2)
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IMAGEN 2: Shish Kebab de la pagina WER
httos://es.hoboetc.com/eda-i-naoitki/ 1 2043-kak-nriaotovit-nastovaschiv-shashlvk
po-armyanski.html

Esta receta es una de las que se puede encontrar, pero hay muchas con diferentes
ingredientes y condimentos. Por ejemplo, ellos nombraban en la entrevista, que habia
un ingrediente, que era condimento que sus abuelos utilizaban y no se lograban
encontrar en la zona, pero era un condimento que se utilizaba cuando preparaban |a
receta en Armenia.
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Analisis
Contexto histérico-econémico

La receta familiar se viene haciendo desde que su familia comienza a querer saber mas
sobre origen. Sus abuelos les intentan mostrar y recordar cémo preparaban ciertas
recetas ellos y sus antecesores. Pero, como es una comida de Medio Oriente no tiene
un comienzo definido, una hora y fecha, tampoco un lugar ya que en diferentes lugares
S€ preparan con distintos condimentos, y es “el toque” que le da cada lugar o familia.
Segun la busqueda de informacién en fuente de pagina web, se detalla lo siguiente
respecto al “ Shish Kebab “ en armenio:

La primera aparicion del shish kebab se remonta al siglo XIV en la obra turca Kyssa-i
Yusuf®. Segun el etimologo Sevan Nisanyan, la palabra kebab significa freir o cocinar y
proviene de la palabra kababu en el idioma acadio. La palabra kbaba se encuentra en
el arameo. Segun las traducciones del asiridlogo' Jean Bottéro, el famoso traductor de
las tabletas mesopotamicas de Yale, Babilonia ya tenia rastros de carne picada y asada
en diferentes formas.

Antes del siglo XIV, Ia palabra sis fue mencionada en el siglo XI como utensilio de
cocina en el libro Diwan Lughat al-Turk (Mahmud de Kashqar). Esta herramienta se
describe como una brocheta o una herramienta de organizacion de fideos (mimzam
tutmak).

Con el Imperio otomano, el shish kebab se extendid por toda la regién y hasta el
Caucaso. La presencia de los ingleses en la India y los paises arabes contribuy6 a la
propagacion del kebab en todo el mundo.

Sin embargo, si bien el shish kebab a menudo tiene forma de trozos de carne en
brochetas, la version iraqui difiere en el uso de la carne molida. Asi, en Iraq, el kebab
conocido en Europa tiene el nombre indio de tikka' y el shish kebab es para la carne
molida. En otros paises del Medio Oriente, cuando los kebabs se preparan con carne
molida, generalmente se les llama kufta o kafta kebab.

Shish proviene del turco que significa “espada” o “brocheta”, y kebab proviene del

arabe y significa “carne asada”.

La manera en que Makarena obtuvo la receta, fue por un motivo de poder aprender de
su familia, sus raices y el lugar de donde viene su familia, de esta manera pudo

aprender algunas recetas que le fueron trasmitidos por sus abuelos, quienes con carifio

12



le fueron ensefiando de la manera en que se acordaban.

Contexto geografico-ambiental

Las condiciones ambientales de Armenia y Argentina no varian mucho en la
disponibilidad de ingredientes para el Shish kebab, ya que algunos de esos
ingredientes se pueden conseguir facilmente en la zona y otros no; tal es asi la carne
de cerdo, la cual fue cambiada en Argentina por la carne vacuna por ser un producto
mas barato. Como también: el ingrediente Bahart (es una mezcla de 7 especies

orientales, es dificil de conseguir en el mercado de Argentina)

El clima en Armenia es con un verano seco y soleado, y un invierno corto y con mucha
nieve. En la zona noreste de la Patagonia, Cipolletti, el verano es calido, el invierno
Seco y ventoso. Las temperaturas promedios son similares,en ese caso, si la familia

iniciara el cultivo de algunas plantas o hierbas, lo podria lograr sin dificultad.

Esta receta se puede consumir en cualquier estacién del afio, dado que la familia la
prepara en festividades como pascua que es en otofio, en navidad cuando es pleno

verano y en cumplearios que se festejan en distintas fechas anuales.

Contexto social

Las personas que estan encargadas de la elaboracion Y preparacion de las recetas,
son Macarena y su maméa. Macarena nos comentaba, que a ella le gustaba poder
aprender de sus abuelos lo que ellos sentian y decia: “como que nos representa, como
una cultura”. La receta lleva disponibilidad de tiempo, ya que se tiene que preparar la
carne un dia antes y luego hacer su forma, entonces se les dificulta sy elaboracion, eso
lleva a realizarlo solo en ocasiones especiales

Macarena, actualmente estudia el primer afio de Nutricién, en la region de Villa Regina,
Rio Negro. Tienen 21 afios de edad, y reside en Villa Regina, pero es nacida en
Cipolletti, Rio Negro, donde se crié con su familia; madre, padre y también sus 3
hermanos. Se retine con su familiares los fines de semana, y en algunas ocasiones
preparan recetas que les han ensefado sus abuelos

13



Contexto cultural

Armenia es el tnico pais de medio oriente que es Catdlico, se encuentra rodeado por
paises islamicos.

La historia familiar habla de reuniones familiares que realizaban los armenios, a la hora
de la cena, alli contaban historias, ensefianzas por parte de los abuelos. Como por
ejemplo, una de las que mas se acuerdo Macarena; de cémo su abuelo por parte de la
madre, logré salir de armenia en épocas de guerra, asi como esté tipo de historias
juntan y llaman la atencién a el resto de las familias. Incluso recordando con ello el

Genocidio™ contra el pueblo armenio durante los afios 1915 a 1923, por los turcos.

Esta preparacion se realiza por costumbres familiares, Ya que el abuelo inculcé esta
cultura armenia a la familia. Se cocina en conmemoracion de sus abuelos; en fiestas
festivas de fin de afio, pascuas o cumplearios.

En Argentina se cambié Ia carne de cerdo por carne de vaca que es mas econdmica, y

al terminar de consumir el Shish kebab se acompana con helados como postre.

La vida cotidiana de la familia en Argentina, es normal, sin tener un grupo de la cultura
afin; solo compartir entre ellos los recuerdos familiares.

14



https://provectomapamundi.com/maoamundi—mudo/

Mapa del recorrido de la receta
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Planiferio, hecho a mano indicando el
recorrido de la receta,desde Armenia hasta el puerto de Buenos Aires, Argentina

https://www.Dinterest.es/pin/43487890774096871D/ , Armenia lugar de origen de la receta

15



https://es.wikigedia.org/wiki/Archivo:Mapa politico de |

desde Buenos Aires a la ci

a_Argentina.png , mapa del recorrido
udad de Cipolletti, lugar donde vive la familia Brahamian.
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Conclusién

Concluyendo con la investigacion, si bien, a lo largo de la historia humana , 8e han
producido migraciones a distintos lugares fisicos, cada grupo ,cada cultura ha intentado
mantener sus tradiciones, incluso con pocos o muchos ingredientes originales. Al
margen de esto, el espiritu de lo que se ftransmite sigue siendo un valor
simbélico-significativo, ya que la mejor herencia que el ser humano puede dejar, son
€S0s recuerdos materiales que mediante Ia comida proporcionan conocimiento sobre el
tipo de vida, de una region. Como lo reflejado en el libro “En Torno al fuego” de Laura
Esquivel, donde se expresa la manera en Ia que los antecesores'® cocinaban,
respetando todos los pasos como una ceremonia, inculcando ademas los valores
familiares en torno al mundo gastronémico.

Como estudiantes de gerenciamiento gastronémico, es de vital importancia reconocer

la influencia de todas las culturas en Ia gastronomia argentina, recuperando las

influencias ancestrales Y combinandolas con los recursos existentes, sin perder |a
esencia original.
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Glosario

Manufactura1 :

Producto elaborado con las manos o con ayuda de maquinas, a partir de una materia
prima.

"Navarra exportaba sal, cafiamo, hierro, vino y lana, e importaba diversas
manufacturas, como articulos de vivienda y vestidos"

Macerado2

Mazonear, apisonar, pisar. Ejemplo: Antes de cocinarla, maceré la carne con el martillo.
Dejar en remojo para ablandar y extraer lo soluble: 2 remojar.

(In)tangible3

Que merece extraordinario respeto y no puede o no debe ser alterado o

dafiado. "una tradicidn intangible"

Patrimonializacion4

La patrimonializacion es un proceso voluntario de incorporacién de valores socialmente
construidos, contenidos en el espacio-tiempo de una sociedad particular y forma parte
de los procesos de territorializacién que estan en la base de la relacién entre territorio y
cultura.

Fugacidad5

Cualidad de fugaz.

“la fugacidad de la vida"

Homogénea6

Perteneciente o relativo a un mismo género , poseedor de iguales caracteres . 2. adj.
Dicho de una sustancia o de una mezcla de varias : De composicion y estructura
uniformes

Marinar7

Dejar un alimento, especialmente un pescado, durante un tiempo en una especie de
salsa o adobo para condimentarlo o conservarlo.

"un buen salmén marinado al estragon, que llega acompafado de una tenue salsa de
mostaza"

Eneldo8

Planta herbacea de tallo ramoso, hojas divididas en segmentos muy finos, flores
amarillas, dispuestas en circulo y semillas pareadas planas.

18



"el eneldo se utiliza como ténico de las vias digestivas"
Kyssa-i Yusuf9

Asiriélogo10

En el diccionario castellano asiriologia significa ciencia que trata de la escritura, lengua
historia y antigliedades de Asiria y Babilonia.

Tikka11

Genocidio12 Aniquilacién o exterminio sistematico y deliberado de un grupo social por
motivos raciales, politicos o religiosos.

"no podemos olvidar los tristes ejemplos de la Segunda Guerra Mundial, durante Ia
cual se cometieron tremendos genocidios e injustas represiones”

Antecesores13

Que antecede en el tiempo a algo y lo determina o condiciona.

"la importancia de esta bella y reducida mezquita reside en sy condicién de antecesora
de todo el arte mudeéjar castellano

3
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Entrevista
1- Ingredientes (condimentos)
SHISH KEBAB: se hace originalmente con carne de cerdo, pero como la carne
de cerdo es cara, se empezo hacer con carne vacuna.
Condimentos: pimienta de Jamaica, pimenton, aji molido, sal.

También lleva extracto de tomate, cebolla de verdeo Yy un poco de trigo.

2- Reemplazo de algun ingrediente. Motivo de reemplazo.
Un condimento llamado Baharat, es una mezcla de 7 especies orientales, es
dificil de conseguir en Argentina.
Este condimento lo que tiene es que se deja macerar, asi las especias se
combinan.

3- ¢(Modo de preparacién?
Se pica la carne (se pasa por una maquina picadora), se colocan todos los
condimentos, salvo la sal, se deja toda una noche en Ia heladera para que Ia
carne absorba todos esos condimentos, sabor y aromas. Al otro dia se los va
poniendo en unos fierros en forma de chorizo chiquito Y se cocina lentamente
sobre las brasas calientes, dandole vuelta cada tanto.
Se come tipo sandwich con pan arabe y se le agrega aderezo de pepino, menta,
sal,pimienta y yogurt, como otros aderezos.
El pan arabe lo hacemos nosotros y cuando estamos vagos lo compramos.

4- ¢ Cual es el motivo de porque lo preparan?
Lo preparamos por costumbre Y por que nos hace recordar a nuestro abuelo, es
el que mas nos infundié sobre |a cultura armenia.

5- ¢ Para qué ocasiones elaboran las recetas?
Para las ocasiones que las preparamos son en las fechas de pascua, navidad,
mas que nada siempre la preparamos para los cumplearios.

6- ¢ Quiénes lo preparan?
Este plato lo preparamos mi mama vy yo.

7- ¢, Se volvié un Plato de consumo diario en esta region?
No, no se volvié de consumo diario, solo para cumplearios.

8- ¢Como se calculan las cantidades?
Las cantidades se calculan algunas a ojo como los condimentos/especias y otras

si con medidas, por ejemplo, el extracto de tomate se le agrega una cucharada.
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9- ¢ Cémo se presenta el plato?
Una vez se termina de cocinar se presenta en una olla de acero inoxidable
grande y le vamos agregando manteca, para que la carne quede humedecida y

fresca. Se presenta arriba de la mesa y cada uno va agarrando con una pinza y
lo ponen en su pan o plato.

10-¢Quién le ensefié la receta?
La receta nos la ensefi¢ mi abuelo que a él se la ensefio su papa, que el si es
nacido de Armenia.
Nunca se escribid la receta original, asi que se saca de un recetario que esta

actualizado para que se pueda hacer ese plato en cualquier lugar. La receta que
tenemos nosotros esta modificada.

11-¢ Tiene alguin valor sentimental?
Por mi abuelo, pero también tiene una carga cultural, “como que nos representa,
como una cultura”

12-; Alguna bebida que acompaiie el plato?
No acompaiia ninguna bebida o postre armenio al plato. lo acompafamos con
algun postre argentino como helado.

13-¢ A qué religién pertenecen?
Pertenecemos a la religion catdlica. Armenia es el tnico pais de Medio Oriente
catdlico, que esta rodeado de paises islamicos.

14-¢ Hacen reuniones familiares, historias familiares? ‘
Antes si haciamos reuniones familiares, en la cena siempre se contaban
historias sobre que le habian ensenado al abuelo o como vinieron tus papas de
armenia, y de hay nos contaba como habian venido.
*historia del papa del abuelo.
Venia huyendo de esa region de armenia que estaba tomada por tierras turcas,
en ese tiempo no mataban, en teoria, a mujeres y nifios (nifias mujeres) . El
Papa era medio grande y para poder escapar una sefiora de edad mayor le dijo
que se esconda bajo su pollera (en ese tiempo las polleras eran largas), y
empezaron a caminar con otros refugiados, cuando la sefiora se cansé porque
ya estaba vieja y enferma, se acosté en el suelo y le dijo “vos segui caminando”,
el siguié, hasta que unas tropas turcas lo agarraron y lo convirtieron en su
esclavo, lo utilizaban para hacer sus mandados. Cuando se aburrieron y lo

mandaron en un barco hacia Argentina, le dijeron “toma subite y andate”, como
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no tenia familia en ese entonces y cuando sos refugiado de otro pais, te tenes
que meter con un apellido de ty familia y como el no tenia familia, lo acogieron y
le pusieron el apellido de otra familia que es Doghramadijian . Esta historia es por
parte de la familia de la madre.

5-¢De qué lugar de Armenia viene la receta?

En realidad, las recetas de Medio Oriente todas se comparten entre paises, lo
unico que cambia entre paises o regién es que dentro del mismo pais son los
condimentos y algunos ingredientes, por ejemplo, empanadas arabes: en arabia
las hacen la misma cantidad de carne y cebolla, Y no agregan condimento,
mientras que en armenia, nosotros usamos un kilo de carne y medio de cebolla,
Y super condimentado, depende del pais o regién.

16- ¢ Método de coccién?

Antes lo haciamos a las brasas, donde se tenia que ir dando vuelta e ir mojando
los fierros para que no se reseque la carne. Ahora lo hacemos a la parrilla y sin
los fierros.

17- ¢ Cuanto tardan en hacer este plato?

En hacer esta receta tardamos mas o menos un dia, por el tema que hay que
dejar la carne reposando en la heladera toda la noche en un bowl de acero
inoxidable.

18-; Qué otros platos hay?

Lehmeyun, baba ganoush, hummus, baklava, keppe crudo (carme cruda
condimentada)
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