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DEBATE ENTRE AMIGOS
Ahora que estan a punto de po-
nerse de moda los debates, mi
marido y yo tuvimos uno bue-
no con una pareja de amigos con
los que cenamos al Bonito en
Nuevo Le6n 103, en la Conde-
sa. Desde que nos sentamos a la
mesa, mi amiga, que iba con la
espada desenvainada, puso el te-
ma sobre la mesa: ;De qué ha-
blan los hombres cuando estan
entre amigos?

Mi marido opin6 que me-
jor pidiéramos las entradas, y yo
sugeri algunas, pues no sé si re-
cuerden que ya me habia dado
una vuelta por este restaurante.
Coincidimos en el carpaccio de
bonito con pesto de nuez y salsa
asiatica ($147), y los sopecitos de
cochinita y tuétano ($126).

Para no hacerles el cuento
largo, mi amiga balcone6 al ma-
rido diciendo que lo habia oido
hablar con sus amigotes de pura
cosa que “pa qué” les cuento. Al
otro ni tiempo le dio de reaccio-
nar cuando mi marido ya habia
salido en su defensa.

La platica estaba buena, pe-
ro nuestras entradas también.

El carpaccio tenia un fuerte sa-
bor a albahaca, que me encanta.
La nuez venia triturada y al me-
nos yo no le encontré mucho sa-
bor. Ya con su aceite de oliva, to-
do en conjunto estaba muy rico.
Ademas para acompariarlo nos
llevaron crujientes totopos de
pan arabe.

Los sopecitos eran seis, pero
pequenos, tres de cada uno. La
tortilla tenia buen grosor y el sa-
bor de la cochinita era lo que es-
peraba, con su cebollita morada
y todo. Los de tuétano también
estuvieron generosos y bien pre-
sentados con su cilantro picado.

En medio de una verdadera
discusion, yo tomé partido por
mi amiga y le dije que todos los
hombres eran igual de mustios.
Y es que mi marido todavia tu-
vo el cinismo de decir que jamas
hablaban ni de mujeres, ni de los
defectos de las esposas.

A ver quién les cree. Poco
les falt6 para decir que sdlo ha-
blaban de futbol y jardineria.
;Haganme la buena!

A todo esto, la otra pareja
pidio un risotto primavera chico
($116) que venia con verduras, y
aunque la carta no lo especifica-
ba, con setas frescas. Creo que
fue lo que mas les gustd. Ade-
mas pidieron una pizza recién
hecha en horno de piedray con
una masa muy delgada y cru-
jiente que los dejo satistechos.

Mi marido, que seguia de-
fendiendo al ajusticiado, pidi6 el
rib eye a la mantequilla de foie
gras ($294). El corte afiejado era
grueso, segiin mi esposo estaba
exquisito.

Yo pedi los camarones con
municiones al azafran ($216)
que me dejaron con muy buen
sabor de boca.

Estos estaban servidos en
plato hondo y al centro venia
una pequena torrecita de unos
seis camarones de muy buen ta-
mafio, en una cama de pasta de
municiones y salsa cremosa de
mantequilla emulsionada con
azafran.

Las municiones le daban
una textura distinta a cada boca-
do, sin que por eso se perdiera el
sabor fuerte del camaron.

De postre ordenamos los
churros minis ($69), que nos
parecieron muy coquetos por-
que venian en un plato imita-
cion peltre, y presentados con
tres salsas para sopearlos: cajeta,
rompope y chocolate blanco.

Casi al final mi amiga arre-
meti6 y acus6 al marido de ha-
ber ventilado con sus amigos
que a ella le daba flojera cocinar
los domingos y que ultimamen-
te le daba por andar jde fachas!
Imaginense el quemon.

Cuando nuestros maridos
-acorralados- nos preguntaron
de qué hablabamos las muje-
res, mi amiga de volada se pard
al bafo y yo, entre risa y risa, pe-
di la cuenta... para qué exponer-
se, ;0 no?

Por cierto que nos sentamos
en su patio, muy concurrido y
con buen ambiente. Vale la pena
destacar que la atencion y servi-
cio fueron impecables. Ademas
sus platillos otra vez me conven-
cieron por su calidad, variedad y
presentacion. Buena opcion.

LOS DANZANTES

Siempre es agradable comer al-
go rico en Coyoacan, es de esos
espacios dentro de la Ciudad
donde hay demasiado qué ha-
cer, pero el tema gastrondémico
siempre es uno de los mas en-
cantadores. Sobre todo si habla-
mos de los lugares tradiciona-
les del rumbo, y uno de los mas
famosos es Los Danzantes que
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Arisbeth Araujo

ormir, comer y reali-
D zar viajes intergalacticos

son las grandes pasio-
nes de Gemuk Engak, quien na-
ci6 en el planeta Tanah en el afio
5.457.786.456.387.329 de la Era
Logam; es decir, mucho tiempo
atras.

Fue durante sus andanzas por
la galaxia, especialmente duran-
te su parada en el planeta Tierra,
que este extraterrestre decidié de-
jar de comer seméaforos y grasa,
para convertirse en un gourmet.

La Doctora K, su guia en
nuestro planeta, lo llevo a cono-
cer las tradiciones culinarias de
Francia, Italia, Grecia, Japon, Chi-
na, México, India, Vietnam, Cana-
d4, Brasil, Marruecos y Nigeria.

En sus recorridos, Gemuk se
enamoro del chocolate francés;
aprendi6 a usar los palillos chi-
nos; se enchild con el habanero
mexicano; saco chispas de colo-
res tras probar las especias de la
India; buscé trufas blancas en los
bosques italianos...

De vuelta en Tanah, el aman-
te de la comida terrestre, nos
cuenta sobre sus andanzas y ex-
periencias culinarias.

sExtrarias el chocolate?

Mi amiga, la Doctora K, me re-
gal6 un montén de chocolati-
nas para mi viaje de vuelta a Ta-
nah... Ahora s6lo me quedan dos.
Estoy intentando comer s6lo un

&Sabias que... ?

Las 48 recetas que aparecen =
en el libro “El Gourmet Extrate- 2% ,,
rrestre” fueron recopiladas =
por el equipo del restaurante

Mugaritz.

Gemuk: gourmet extraterrestre

pedacito cada dia para que me
duren. El dia que se me acaben
voy a llorar mucho.

sAdemds de chiles qué comiste

en México?

Me gusté mucho el mole pobla-
no... me aficioné mucho a las
quesadillas estando en Veracruz
y probé la cochinita pibil cuando
pasamos por Mérida.

La proxima vez me gusta-
ria ir a una de sus preciosas pla-
yas, a las de Oaxaca, por ejemplo,
a practicar eso que tanto gusta a
los ‘uhmanos’ y ahora a mi tam-
bién: tomar el sol sin hacer na-
da. Bueno, supongo que habria
tiempo para probar mariscos...

> Tras realizar un viaje galactico, este personaje

se enamoro de la comida terrestre

JVisitaste algiin restaurante
famoso?

Pues no... casi siempre comimos
en puestos callejeros o en casa
de amigos de la Doctora K, que
fueron muy amables al alojarnos
y cocinar para nosotros.

En mi proximo viaje me
gustaria mucho ir a un buen res-
taurante, dicen que hay uno bas-
tante bueno en ‘Rrrenteria’, en
un lugar llamado Pais Vasco. Es-
taria bien que alguien me invita-
se a comer alli... jEspero que la
Doctora K lea esta entrevista!

sA qué paises te gustaria ir
cuando regreses a la Tierra?
Tuve muy poco tiempo en mi
primer viaje a ‘Tierrrra’ y, aun-
que mi nave es rapidisima, no
hubo mas remedio que elegir
unos cuantos paises.

Me gustaria visitar Tailan-
dia, Malasia e Indonesia, dice la
Doctora K que hablan un idioma
muy parecido al de mi planeta.

En Europa... creo que hacen
unas galletas muy buenas en Di-
namarca; también me gustaria
pasar por Bélgica, donde dicen
que hay un chocolate delicioso.
En América: Chile, Pert1, Argen-
tina, Ecuador... y no me importa-
ria conocer Australia, Sudafrica,
Tanzania... jhay tantos sitios a los
que me gustaria ir!

sCocinas alguno de los platos que
aprendiste en la Tierra?

De momento me conformo con
comer y dejar cocinar a los que

saben hacerlo.

Cuando estuve en Francia si
que intenté preparar unas cre-
pas, pero se me caian al suelo
cada vez que trataba de darles la
vuelta... ;Qué le voy a hacer? Soy
uno de los cinco extraterrestres
mas torpes del universo.

Por desgracia, en mi plane-
ta no puedo preparar ninguna
de las recetas de ‘Tierrrra’ por-
que no tenemos los mismos pro-
ductos. Me traje unas semillas
de tomate, pero cuando intenté
plantarlas el suelo de Tanah las
escupia haciendo un ruido es-
pantoso... Nuestro suelo tiene
muy mal gusto!

Por eso tengo que confor-
marme con seguir comiendo
semaforos y bocadillos de gra-
sa, que antes me gustaban, pero
después de mi viaje me resultan
insipidos y pesados. Y ademas

estoy engordando otra vez!
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México 201

Profesion: graduado de la Escuela
de Hostelerfa de San Sebastian
2% Trayectoria: cocinero de EI Bulli, jefe
w.2=*L de cocina de Martin Berasategui, Pre-
mio Nacional de Gastronomia 2002 y colaborador del Cen-
tro Tecnoldgico del Mar y los Alimentos y de la Universidad
. del Pais Vasco, ponente en Madrid Fusién y Madrid Fusion

Situacién actual: jefe de cocina y propietario de Mugaritz,
poseedor de dos estrellas Michelin y tercero en la lista de
los 50 Mejores Restaurantes

Vinos

L
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Mas preguntas

es hablaba la semana pa-
L sada de preguntas que

me han hecho y que ge-
neran equivocos. Pero también
hubo otras muy concretas que se
referian al vino mexicano y que
traté de responder, también, de
manera concreta. México quiere
al vino mexicano. Eso es algo in-
contestable. Una de las pregun-
tas fue de un periodista francés,
que me decia que en la guia que
escribi veia que una gran canti-
dad de vinos estan a precios que,
traducidos, iban de los 10 a los
25 euros (170 a 425 pesos). Me
lo decia sorprendido, porque pa-
ra Francia eso no es barato.

Pero no era ésta la causa

de su sorpresa, sino que en su
pais no tienen registrado al vino
mexicano como una categoria
de prestigio que, en consecuen-
cia, merezca o pueda soportar

precios altos. De hecho, Fran-
cia ni siquiera tiene registrado
que México sea un pais produc-
tor de vinos. Y los hay mas ca-
ros que los de la gama prome-
dio que eligié. Hay por lo menos
una bodega que tiene un vino a
3 mil pesos, es decir 180 euros. Y
se le agota.

Para entender bien las im-
plicaciones del tema, hay que
decir que en el vino sucede, al
igual que en otros tipos de pro-
ductos, que la representacion
de la realidad puede pesar mas
potente que la realidad misma.
Es decir que de manera natural
y fluida un Grand Cru de Bur-
deos se vendera sin problemas a
180 euros 0 mas sin que nadie se
cuestione si su calidad lo mere-
ce; pero es una region en la que
se elaboran algunos de los vinos
mas prestigiosos del planeta.

FORASTERO 2009
Regién: Valle de Gua-
dalupe, Baja California
Endlogo: Daniel
Lonnberg

Cepas: Cabernet
Sauvignon y Syrah
Crianza: 8 meses

en roble francés

y americano

Vista: casi negro con
granate y destellos rubf
Nariz: aromas de tos-
tados, pimienta, vaini-
Ila, fruta negra, café e
higo pasa

Boca: Opulento con

un final largo en el que
retornan las notas de cafg, vainilla
y ciruela pasa. Muy agradable
Maridaje: rack de cordero, carne
de res a la parrilla, bife argentino
Puntaje: 90 puntos

Precio: 285 pesos

Mi respuesta fue que los vi-
nos mexicanos se venden, en
su inmensa mayoria, dentro de
Meéxico, lo cual indica claramen-
te que mas alla de lo que suceda
en el vasto espacio exterior, los
mexicanos amamos a nuestros

CONSULTORIO DEL EXPERTO

Cultivo en vaso

Es el tipo de conduccion del vinedo més tradicional y que, por lo tanto, es
mas frecuente en paises tradicionalmente productores de vino, como Espafia,
Francia o Italia, sobre todo donde no se practica la irrigacion. La planta crece
individualmente, sin apoyos, y se eleva a menos de un metro. A diferencia de
la espaldera, da rendimientos menores; en muchos casos de gran calidad.

vinos sin condiciones. O, dicho
de otra manera, el resto nos vale.
Es una situacién paraddjica
y en cierto sentido dificil de en-
tender para alguien que no viva
en México. Para los que si, en-
tretanto, podran ver que hace 20
afios no hubieran pagado nun-
ca ese dinero por un vino nacio-
nal, tenidos en aquel momento
en muy baja estima. El vuelco ha
sido brutal. Y qué bueno que asi
sea, porque muchas bodegas de
Meéxico hacen excelentes vinos.
Pero al mismo tiempo, es
una situacion que puede rever-
tirse. Creo que hay productores
que son conscientes de ello. Te-
ner una imagen importante mas
alla de nuestras fronteras es una
cuestion insoslayable. Por un la-
do eso abre posibilidades de ex-
portacion. Por el otro, despeja el
camino para que vengan inver-
siones del exterior, lo cual pue-
de ampliar el territorio dedicado

ala produccion de vino, lo cual a
su vez, (aqui aplica lo de circulo
virtuoso) creard mas posibilida-
des de exportacion.

No creo, francamente, que
los productores vean esto como
una prioridad, pues se sienten
c6émodos con un mercado in-
terno que los venera, a ellosy a
muchos de sus vinos. Sin embar-
go creo que vale la pena pensar-
lo, pues el amor del consumidor
puede entrar en conflicto con su
conveniencia. Si ain no sucede
es porque éste es un mercado jo-
ven; la mayor parte de los con-
sumidores se han iniciado en es-
ta aficion hace pocos afos y ape-
nas se internan en el terreno de
las comparaciones. Pero no tar-
daran en hacerlo y lo mejor que
podria suceder es que el vino
mexicano aproveche el terreno
ganado para explorar todas las
posibilidades que ahora tiene de
consolidarse en él.

mi marido no puede hacer a un
lado, es de sus favoritos.

El otro dia organizé que
fuéramos con unos amigos, lue-
go ya descubri que él tenia cono-
cimiento de que habian cambia-

do su carta. Y que entre sus no-
vedades estan los mezcales en
donde él tenia interés particular.
Disfrutamos de algunos de
sus platillos de su nueva carta,
entre ellos su sopa colorada de

chicharrén con juliana de tor-
tilla y aguacate; un atin en mo-
jo de habanero acompaiado de
arroz verde.

Otra de las preparaciones
nuevas es un chile poblano en

escabeche con salpicon de corvi-
nay brotes de betabel. Todo de-
licioso y como siempre la magia
del lugar es ver hacia la plaza.

Mi marido disfruté mucho
la tarde en compaiiia de

nuestros amigos y su mezcali-
to. Qué bueno que Los Danzan-
tes esta siempre al pendiente de
darle lo mejor a sus comensales
y no deja de reinventarse reno-
vando su carta.



