DIRECTORIO DE RESTAURANTES

ACQUA

CASUAL BISTRO

ACQUA
C. 21 No. 73-B x 12 y 14 México. 97125.
Tel. 9268211 - 9484830

ABEL MAR
C. 8 No. 47 X 7 Centro. 97321.
Chuburna Puerto.
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BANQUETES CAMINO
C. 35 No.254 X 8 San Juan Grande. 97147.
Tel. 9861151 - 9862396 - 9867158
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CAFE
RESTAURANTE

SUCURSAL CENTRO

C. 62 No. 499 depto. 10 x 61 Centro.
97000.

Tel. 9287881 - 9287882 - 9287881

SUCURSAL CLINICA MERIDA

Av. ltzaes No. 243 int. x 30 y 32 Col. Garcia
Gineres. 97070.

Tel. 9255302 - 9255302

SUCURSAL LAS AMERICAS

C. 21 No. 327 local D1-D4 x 50 y 52 Miguel
Hidalgo. 97220.

Tel. 9877560 - 9877560 - 9877560

BOSTON’S SUCURSAL GRAN PLAZA

C. 50 Diagonal No. 482 x 31 y 31-A Gonzalo
Guerrero. 97115.

Tel. 9483333 - 9481021 - 9483333

BURGUER KING SUCURSAL
AEROPUERTO

Carretera Mérida-Uman km 4.5 Local 2-B
Manuel Crecencio Rejon. 97295.
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Tel. 9463347

R}IJF%;)UER KING SUCURSLA AVIACION
Carretera Federal 261 s/n av. 108 y av. 100
Sambula

BURGUER KING SUCURSAL ALTABRISA
C.7 No. 451 x 22&/ 24 estacionamiento Plaza
Altabrisa. Fracc. Altabrisa. 97130.

Tel. 1679733 - 9301830

BURGUER KING SUCURSAL ALTABRISA I
C.7 No. 451 Loc. 2 x 22 y 24 Fracc. Altabrisa.
97130 Tel. 1679538

BURGUER KING SUCURSAL CENTRO
C. 59 No. 501 Depto. A x 60 y 62 Centro.
97000.

Tel. 9280589 - 9301830

BURGUER KING SUCURSAL CORREO
FRANCES

C. 58 No. 484-D x 65 Centro. 97000.

Tel. 9240809

BURGUER KING SUCURSAL DORADA
l9\1702.g(8)0 C. 21 No. 143 X 50 Miguel Hidalgo.

BURGER KING FRANCISCO DE MONTEJO
C. 51 No. 301 X50Y 52 Fracc. Fco. de
Montejo. 97203.

Tel.1950500

BURGER KING SUCURSAL GRAN PLAZA
C. 50 diag. No. 460 Local 84,86,86, x 27 y 29
Gonzalo Guerrero. 97115.

Tel. 9449393

BURGER KING SUCURSAL ITZAES

C. 32 Av. ltzaes No. 210 x 25 y 27 Garcia
Gineres. 97070.

Tel. 9200900

BURGER KING SUCURSAL MONTEJO
C. 30 No.131 x 31 y 33 Buenavista. 97215.
Tel. 9263000

BURGER KING SUCURSAL NORTE
C. 35 No. 470 x 42 y 46 Gonzalo Guerrero.
97115. Tel. 9483573

BURGER KING SUCURSAL ORIENTE
C. 4 No. 484 x 55 y 57 Pacaptun. 97160.
Tel. 1680809

BURGER KING SUCURSAL PLAZA
DORADA

C. 50 Diag. No. 143 Local 37 x 15y 19 Fracc.
Hidalgo 97220.

Tel. 9870900 - 9264486

BURGER KING SUCURSAL PLAZA FIESTA
C. 6 No. 400 Depto. 9 x 21 Gustavo Diaz
Ordaz.

97130.

Tel. 9431227

BURGER KING SUCURSAL PLAZA LAS
AMERICAS

C. 21 No. 331 x50 y 52 Local 16-C Miguel
Hidalgo. 97220.

Tel. 9877303

BURGER KING SUCURSAL MACROPLAZA
C.33 No. 200-A Int. Local FF-06 y FF-7-A x
44 Fracc. Itzimna Poligono 108. 97143.

BURGER KING SUCURSAL SENDERO
C.14 No.70 Snack x 20 y 21 Chumindpolis.
97158.

Tel. 1881010 - 1881018

BURGER KING SUCURSAL LOUVRE
C. 62 N.499 Local 2 x 59 y 61 Centro. 97000.
Tel. 9282626

CACTUS
C. 13-A No. 420 x 56 Residencial Pensiones.
Tel. 9871265 - 9535443 - 9870115

CAFE LA CABANA
C. 62 NO. 500-B x 61 Centro.
Tel. 9309316
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CAFETERIA IMPALA

C. 58-A No. 497 x 47 Centro.

Tel. 9238196 - 9483866 - 9480202
CAFETERIA POP

C. 57 NO. 501 x 60 y 62 Centro.
Tel. 9286163 - 9286163 - 9286163

CAJUN GRILL SUCURSAL LAS AMERICAS

C. 21 No. 327 Local F-5 x 51 Miguel Hidalgo.
Tel. 9877087 - 9205909 - 9208457

CANTAMAYEC
C. 1 No. 409-A x 6 y 8 Gustavo Diaz Ordaz.
Tel. 9381027

CASA DE PIEDRA

Tablaje Rustico Catastral No. 13667 Ex
Hacienda Xcanatun, Xcanatun.

Tel. 9410213 - 9410319 - 9410213

£ chapur

porque sé vivir

\

CHAPUR SUCURSAL 58
C. 58 No. 501-E x 63 Centro.
Tel. 9237500 - 9425002 - 9425000

CHAPUR SUCURSAL 63
C. 63 No. 474 x 54 y 56 Centro.
Tel. 9302800 ext. 2328 | 9425002 -9425000

CHAPUR SUCURSAL NORTE

C. 31 No. 106 x 26 Col. México.
Tel. 9428025 - 9425002 - 9425000
COCINA ECONOMICA “CLUB 42”
C.42 No. 555-C x 73-A Centro.

Tel. 9293411 - 9293411

COCINA ECONOMICA “LA COCINA DE
ADDY”

C. 69 No. 93 x 22 y 26 Fidel Velazquez.
Tel. 9270629

COCINA ECONOMICA
C. 48 No. 459-E x 31 y 33 Col. Jesus

Carranza.
Tel. 9267183

CONCHITA
C. 64 No. 376-B x 43 y 45 Centro.
Tel. 9287732 - 9231322

DOMINO’S PIZZA SUCURSAL
CAMPESTRE

C. 54 No. 345-C x 43 y 45 Col. Benito Juarez
Norte.

Tel. 18005080230 | 9441733 - 9449250 -
9449250

DOMINO’S PIZZA SUCURSAL FIESTA

C. 6 No. 425-A x 1y 3 Col. Felipe Carrillo
Puerto.

Tel. 9262323 - 9449250 - 9449250 }
DOMINO’S PIZZA SUCURSAL GARCIA
GINERES

C. 32 No. 200 Dpto. 1y 2 Col. Garcia
Gineres.

Tel. 9200909 - 9441731

DRIVE IN SUCURSAL PIZZA
INTERNACIONAL

C. 33-A No. 504-D x 62 y 62-A Centro.
Tel. 9431939 - 9255275

DRIVE IN SUCURSAL VISTA ALEGRE
C. 17 No. 99-A x 10 Av. Correa Racho Col.

Vista Alegre.
Tel. 9431939 - 9436949 - 9431939
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Shgenting

EL ARGENTINO

C. 30 No. 116 Depto. B x 25y 27
Prolongacion Montejo Col. México.
Tel. 9265444 - 9266600

OEOATE COMIC GEO SN

EL BARRILITO DE LA 58

C. 58 No. 548-A Depto. B x 65y 67 Col.
Centro.

Tel. 9431227

EL CAPORAL
C. 22 No. 445 x 49y 47 Col. Juan Pablo II.

EL CISNE

C. 33 119 No. 399 x 48 y 50 Cinco Colonias.

Tel. 1310018.

EL COLONIAL
C. 62 No. 478 x 57 y 59 Col. Centro.
Tel. 9236444 ext.2 - 9242120 - 9242120

EL CORRAL DEL CARNERO
C. 368 No. 104 x 27 y 27-A Sodzil Norte.
Tel. 9419417
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EL FOGONCITO ALTABRISA |

C.7 No. 451 interior local FC-10 x 22 y 24
Fracc. Altabrisa.

Tel. 1674548

EL FOGONCITO ALTABRISA I

C.7 No. 451 Local 44 x 22 y 24 Fracc.
Altabrisa
Tel. 1674548

EL FOGONCITO SUCURSAL
PROLONGACION PASEO DE MONTEJO
C. 34 No. 379-B x 7 Col. Emiliano Zapata
Norte

Tel. 9440315 - 9447703 - 9440315

EL NUEVO SAN FERNANDO

C. 33 No. 503-A x 60 y 62 Av. Cupules Col.
Centro.

Tel. 9257298
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EL NUEVO TUCHO
C. 60 No. 482 x 55 y 57 Col. Centro.
Tel. 9282858 - 9248242 - 9282858

EL PRINCIPE TUTUL - XIU

C. 123 No. 216 x 46-A y 46-B Col. Brisas del
Sur.

Tel. 9297721 - 9298668 - 9297721

EL TIBURON

C. C. 27 No. 110 x 12 y 14 Col. Cuauhtémoc,
Kanasin.

Tel. 1315383 - 1314667

EL TiO RICARDO
C. 8 No. 201 x 23 Col. Garcia Ginerés.
Tel. 9252967.

EL VENADITO
C. 41 No. 572 x 84-B y 86 Col. Centro.
Tel. 9254936
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FIORE VELATO

FIORE GELATO SUCURSAL ALTABRISA
C. 7 No. 554 x 24-A 'y 24-B Col. Maya.
Tel. 9480627 - 9480630

FLAMINGOS
C. 69 No.144-D x 72 Col. Centro, Progreso.
Tel. 9699352122 - 9699344050 - 9991174750

- \\

FRIDAYSN
o

FRIDAY’S SUCURSAL PROLONGACION
PASEO DE MONTEJO

Av. Prol. Paseo de Montejo No.469 x 39 Col.
Gonzalo Guerrero.

Tel. 9448829 - 9447298 - 9448829

FLAMINGOS
C. 69 No.144-D x 72 Col. Centro, Progreso.
Tel. 9699352122 - 9699344050 - 9991174750

HOODWINKS
C. 30 No. 132-A x 11-Ay Prol. Montejo.
Tel. 9279935 - 9279935 - 9279935

KFC

KFC SUCURSAL ALTABRISA

C. 7 No. 451 Local 13 x 22 y 24 Fracc.
Altabrisa.

Tel. 9306062 - 9301830

KFC SUCURSAL BUENA VISTA
C. 31 No. 133 x 32 Col. Buena Vista.
Tel. 9278480 - 9301830

KFC SUCURSAL CENTRO
C. 67 No. 488 x 58 Col. Centro.
Tel. 9245711

KFC SUCURSAL FRANCISCO DE
MONTEJO

C. 50 No. 301 x 51 y 53-B Col. Fco. de
Montejo.

Tel. 9467070

KFC SUCURSAL GRAN PLAZA

C. 50 Diagonal No. 460 x 75 Col. Gonzalo
Guerrero.

Tel. 9446044

KFC SUCURSAL ITZAES

C. 32 No. 236 x 23 y 25 Col. Garcia Ginerés.
Tel. 9252222

KFC SUCURSAL LAS AMERICAS

C. 21 No. 331 Local F15 x 50 y 52 Col.
Miguel

Hidalgo

Tel. 9877385 - 9301830

KFC SUCURSAL ORIENTE
C. 4 x 55y 57 Col. Pacabtun.
Tel. 1680800
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KONTIKI
Avenida Colén No. 198 x 14 y 16 Col. Garcia
Ginerés.

Tel. 9256405 - 9442191

L

LA CURVA
C. 65 No. 255-A x 26 Col. Sarmiento.
Tel. 9292903

LA FAJA ATABACADA
C. 21 No. 94 dpto. 2 x 18 Col. Itzimna.
Tel. 9272202

LA FAJA ATABACADA SUCURSAL
JARDINES

C. 17 NO. 858 x 17 Diagonal Fracc. Jardines
de Mérida

Tel. 1961336

LONCHERIA

.ELEng

LA MARIA ELENA
C. 58-A No. 487-C x 27 Col. ltzimna.
Tel. 9277662

MARIA ELENA SUCURSAL FCO. DE
MONTEJO

C. 59 No0.220 x 44 y 42 Fracc. Fco. de
Montejo.

Tel. 9535020

LA MARIA ELENA SUCURSAL
MACROPLAZA

C. 33 diagonal No. 214 x 33 y 35 Fracc.
Poligono 108

Tel. 3057654

La

-

igua”

restaurante

LA PIGUA
C. 33 No. 505-A x 60 y 62 Col. Alcala Martin
Tel. 9201126

LA TERRACITA AZUL
C. 29 No. 165 x 14 Col. México Oriente
Tel. 9260313

LA TERRACITA AZUL SUCURSAL FCO. DE
MONTEJO

C. 15 No. 337 x 54 Fracc. Fco. de Montejo.
Tel. 9535355

LA TORCACITA
C. 75 No. 576 x 78 Col. Centro.
Tel. 9242823

LA TRATTO

C. 26-B No. 479-c x 17 y 19 Prolongacién
Paseo de Montejo.

Tel. 9270434

LA TRUCHA
C. 50 NO. 899 x 131 y 133 Cinco Colonias.
Tel. 9404151
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LAPA LAPA

C. 50 diagonal No. 476 x 29-A 'y 31 Col.

Gonzalo Guerrero.
Tel. 9489234 - 9489260 - 9489246

LAS MIL TORTAS
C. 62 No. 523 x 65 y 67 Col. Centro.
Tel. 9274200

LAS TORCAZAS

C. 22 x 59 Anillo Periférico Col. Amalia
Solorzano |l.

Tel. 2540257 - 1664457

LE SAINT BONNET

C. 69 No. 150-D-K x 78 y 80 Centro,
Progreso.

Tel. 969 9352299 - 969 9355528

LIZ SUCURSAL PENSIONES

C. 13-A No. 438 x 56 y 58 Col. Pensiones

Tel. 9871254 - 9455687

&s /‘Z” memﬁ'og

Desde 1962

LOS ALMENDROS
C. 50-A No. 493 x 57 y 59 Col. Centro.
Tel. 9285459 - 9281667 - 9238135
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LOS CASITOS

C. 33 No. 502-H y 501-I Dpto. B Avenida
Cupules x 60 y 62 Col. Centro.

Tel. 9259988

LOS TRES REYES
C. 42 No. 947 x 24 y 19 Col. Maria Luisa
Tel. 9299941

MAIN ST
C. 60 No. 496-B x 59 y 61 Centro.
Tel. 9236850
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MESSINA'S®

Restaurante Italiano
Desde 1976

MESSINA’S SUCURSAL ITZIMNA
C. 20 No. 87 x 13-Ay 13 Col. ltzimna.
Tel. 9263730 - 9263736 - 9271848

MESSINA’S SUCURSAL PALMA CHUBUR-
NA
Tel. 9263730 - 9816328 - 9816323

MESSINA’S SUCURSAL FCO. DE MONTE-
JO
Tel. 95635563 - 9535566 - 9535565

MESSINA’S SUCURSAL TIZIMIN
Tel. 986 8636950 - 986 8636940
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MESSINA’S SUCURSAL YUCALPETEN
Tel. 9454855 - 9454811 - 9122113 - 2167223

MESSINA'S SUCURSAL LOS COCOS
Tel. 9230284 - 9238878 - 1069897

MESSINA’S SUCURSAL CHENKU
Tel. 9873899 - 9873313 - 9873004 - 3618044

MESSINA’S SUCURSAL CENTRO
Tel. 9249899 - 9240011 - 1892150

MESSINA’S SUCURSAL UMAN
Tel. 9332000 - 9332001 - 9032749

MESSINA'S SUCURSAL ORIENTE
Tel. 9224825 - 9227540 - 1021796

MESSINA’S SUCURSAL BRISAS
Tel. 9862657 - 9866518 - 1083338

MESSINA’S SUCURSAL JARDINES DE
MERIDA
Tel. 9430016 - 9436870 - 1905550

MESSINA’S SUCURSAL CHICHEN ITZA
Tel. 9832529 - 9831876 - 1082965

MESSINA'S SUCURSAL KANASIN
Tel. 9881525 - 9881492 - 1568138

MESSINA'S SUCURSAL MOTUL
Tel. 9151984 - 9151977 - 1053845

MESSINA’'S SUCURSAL JARDINES DEL
NORTE
Tel. 9436262 - 9438371 - 9439126

MESSINA'S SUCURSAL CHOLUL
Tel. 1675453 - 1675454

MESSINA’S SUCURSAL CIUDAD CAUCEL
Tel. 2527200 - 2527222

MESSINA’S SUCURSAL HUNUCMA

Tel. 9310891 - 9310202 - 1397949

MESSINA'S SUCURSAL CORDEMEX
Tel. 9418000 - 9416322

MESSINA’S SUCURSAL LAS AMERICAS
Tel. 9410508 - 9410463

MESSINA’S SUCURSAL ITZAEZ |
Tel. 9254520 - 9253837

MESSINA’S SUCURSAL ITZAEZ II
Tel. 9842695

MESSINA'S SUCURSAL JUAN PABLO |
Tel. 9853519

MESSINA'S SUCURSAL JUAN PABLO I
Tel. 9855184
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MUELLE 8
C. 21 No. 142 x 30 y 32 Col. Buena Vista

NICTE - HA
C. 61 No. 500 x 60 y 62 Col. Centro.
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O’TACO SUCURSAL BRISAS

C. 12 No. 300 Local 4 x 27 y 29 M. A. Cama-
cho.

Tel. 9825386 - 9864119 - 9864119

O’TACO SUCURSAL CENTRO

C. 95 No. 491 x 48 y 50 Col. Centro.

Tel. 9403651 - 9864119 - 9888231
O’TACO SUCURSAL PENSIONES

C. 43 No. 399-C x 34 y 36 Col. Pedregales
de

Tanlum.

Tel. 9252025 - 9864119

PANCHO’S
C.59 No. 509 x 60 y 62 Col. Centro.
Tel. 9230942 - 9270434 - 9261380

PAPARAZZI PIZZA SUCURSAL CENTRO |
C. 67 No. 486 Dpto. 7 x 56-A y 58 Col. Cen-

tro.
Tel. 9285312

PAPARAZZI PIZZA SUCURSAL CENTRO I
C. 69 Local 5 x 54 y 56 Col. Centro.
Tel. 9244253

PAPARAZZI PIZZA SUCURSAL CENTRO Il
C. 56 No. 508 x 61 y 63 Col. Centro.
Tel. 9309093

PETER PIPER PIZZA

C. 30 No. 185 City Center Col. San Ramoén
Norte.

Tel. 9138528

PETER PANCHO |
C. 24 No. 206 x 29-A 'y 31 Col. Aleman.
Tel. 9263930

PETER PANCHO Il

C. 29 No. 200-A x 20 y 22 Col. México Ori-
ente.

Tel. 9263930

-
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PIZZA HUT SUCURSAL ALTABRISA

C. 7 No. 451 Local 7 x 22 y 24 Fracc. Altabri-
sa.

Tel. 1679848

PIZZA HUT SUCURSAL CARRILLON
C. 1-B No. 271 Local. 10, 11,12, 13
Fracc. Campestre.

Tel. 9445050 - 9301830

10



LA COCINA YUCATECA ES UNA MEZCLA DE GLORI(EUFORIA
HISTORIA Y MEMORIA, UN DIALOGO FESTIVO co | LOS L
SABORIZADOS DE NUESTROS MAYORES. Ul N ACTO DE‘AM
“FILIAL HECHO MANJAR

Tel. 923.00.03
C.47 #496 x 58 y 60 Centro

& Manjarblanco
@ @elmanjarblanco

LA MESA BUENA
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P1ZZA HUT SUCURSAL CUPULES POLLO BRUJO SUCURSAL REFORMA

C.7 No. 451 Local. 7 x 22 y 24 Col. Alcalad ~ C: 72 No. 400-G x 33-Ay 33-8 Col. Centro.
Martin Tel. 9200699 - 9206111 - 9256044

Tel. 9203333 - 9301830 POLLOS REY

i C. 648 x 81 y 83 Col. Centro.
PI1ZZA HUT SUCURSAL LAS AMERICAS Tel. 9841892

C. 21 No. 331 x50y 52 Local. F2 'y F3 Col.
Miguel Hidalgo.

Tel. 9878788 R

PIZZA HUT SUCURSAL ORIENTE
C. 4 x 55 y 57 Pacabtun.
Tel. 9262626
REFORMA
PIZZA HUT SUCURSAL ITZAEZ C. 72 No. 400-F x 39-A'y 39-B Col. Centro.
C. 86-B No. 587 Local 3,6,7,8 x 73y 75 Col. Sambula Tel. 9255385
Tel. 9203333
REFORMA
C. 72 No. 425 x 45 Col. Centro.
Tel. 9231432

Koony’s

RODEO
C. 21 No. 573 x 44 y 46 Col. Los Reyes.
Tel. 9821112

PIZZAS KOONY’S
C. 31 No. 81 x 12 y 14 Col. México.

Tel. 9262616
POLLO BRUJO SUCURSAL AV. ALEMAN
C. 20 No. 295 x Circuito Colonias Col. San Miguel

Aleman.
Tel. 9201980

POLLO BRUJO SUCURSAL CAMPESTRE
C. 54 No. 338-B y C x 41 Col. Benito Juarez.
Tel. 9256044

El Gran Negocio para su Negocio®

SAM’S CLUB NORTE
C. 10 No. 312 x 60 Col. Gonzalo Guerrero.

POLLO BRUJO SUCURSAL CENTENARIO Tel. 9449761

C. 86 No. 519 x 65 Col. Itzaes.

POLLO BRUJO SUCURSAL CENTRO

C. 56 No. 552 x 71 y 73 Col. Centro.

POLLO BRUJO SUCURSAL PENSIONES

C. 7 No. 355 x 42 y 44 Col. Residencial Pensiones.
Tel. 9200699

12
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ara recibirte con la
calidad y servicio
que nos distingue

Tel. 926 3625 reserva@rue2l.mx



SECCION . ARTICULOS

LOS SANDWICHES DEL LOUVRE

->_

uenta una leyenda generalmente

aceptada que Sir Edward Montagu,

Conde de Sandwich, solia pedir
que le prepararan un pan con carne para
no separarse de la mesa de juego.

El muy noble caballero preferia continuar
con su partida de cartas que ir a una mesa
con todo el protocolo.

Asi fue como naci6 el sandwich que es
conocido en Espafia como emparedado
porque en medio de dos pedazos de pan se
resguarda la carne, el jamon y el queso que

definen a nuestro legendario sandwich.

A Mérida llegaron a principios del

siglo XX procedentes de La Habana a
donde llegaron como una inmigracién
norteamericana mas. Pero a mediados del
siglo pasado cuando cobraron un auge
inusitado, primero en los cafés del centro y
después en El Impala.

Con particular aplomo se instalaron los
sandwiches de nuestro pan francés.

En El Louvre, en plena plaza grande, se

14
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servia una exquisita variedad de la cual
despuntaba el famoso Super Libre que
tenia: huevo frito, pavo, jamon, pierna,
queso, tomate y cebolla asi como escasa
mayonesa.

Hace apenas unos afios se instal6é un
Louvre en el norte de la ciudad, en las
inmediaciones de la casa del capitan
Leopoldo Castro Gamboa, fundador del
famoso café en el centro de la ciudad,
empresario taurino y jefe de la policia en
época de Loret de Mola.

El éxito notable de esta nueve edicién se
debe al respeto a las recetas originales y

TRA&IZ.‘IICIL’.')I\I:-’\L‘@ijm

@ LOUVRE

a una suerte de misterio: los jévenes, que
no frecuentaron El Impala y el El Louvre,
también son cautivados por nuestros
deliciosos sandwiches.

La variedad sigue siendo la misma,

pero sospecho que por ubicaciéon y por

el aumento de la poblacion el éxito

de El Louvre es mayor en esta tercera
generacion de la familia Castro que se
distingue en este arte que incluye las papas
naturales fritas y esa cebolla y zanahoria
en curtido, ambos detalles minimos pero
significativos.

15
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n Yucatan, al hablar de dulces tenemos
Eque hacer tres grandes distinciones:

la dulceria tradicional, los dulces de
almibar y los de melado. Hemos dicho ya que
el azacar fue una aportacion de los espanoles;
hemos también observado la importancia
y el impulso que las monjas del convento de

Nuestra Senora de la Consolacién dieron al
arte de la panificacion y la reposteria.

Pero es necesario detenernos en este ultimo
punto: en el afo de 1867, las monjas fueron
exclaustradas y el convento clausurado en
medio de airadas protestas de la sociedad.

LOS DULCES YUCATECOS

Al salir al mundo, monjas como sor Epifania

Sierra, hermana de don Justo Sierra, sor
Catalina Pedén, sor Soledad Mufoz y la
Reverenda Juana Maria Dominguez, que vivio
hasta finales del siglo XIX, se ganaron la vida
como reposteras, haciendo publico lo que antes
quedaba practicamente dentro del convento y
sus allegados.

Decir monjas concepcionistas es decir la
Colonia, sin embargo, a finales del siglo XIX
aparecieron en el mapa gastrondmico yucateco
los dulces afrancesados: los bombones, que se
fabricaban con una impresionante variedad,

16
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los brioches, los dedos de
almendra, las lenguas de gato,
los cubos de almendra o de
nuez, los rellenos o cubiertos
de crema chantilly o de crema
“pastelera’, etcétera.

La  Dulceria Colén, a
principios del siglo XX, hizo
preciadas aportaciones que
hasta hoy nos cautivan.

Los dulces yucatecos
tradicionales que provienen
del tiempo de la Colonia

pueden estar representados

con esta muestra: mazapan
de almendras, mazapan de
semilla de calabaza, bolas de
huevo, zapotitos, alfefiiques
-que hoy suelen aparecer en
los festejos de las primeras
comuniones, pero que antes
eran muy frecuentes-

Bizcotelas y roscas nevadas,
dulces de anis, dulce de coco
seco, el cual en su elaboracién
daba lugar a la deliciosa
“leche de coco’, coco negro
melcochado, que hoy apenas
si se puede encontrar en el
centro de Campeche; dulces

secos de pepita de calabaza o
de cacahuate, el ponte duro,
las pastas de guayaba y de
guanabana, los pastelitos
rellenos de cidra, de camote o

de lomo de cerdo, entre otros.

De los dulces de almibar se
pueden mencionar: los de
cidra, de cidrén, de corteza de
naranja, de corteza de limé6n
-que solia rellenarse de pasta
de almendras-, de calabaza de
Castilla, de calabaza comun,
de melocotdn, de grosella, de
ciricote, de papaya madura

-
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y de papaya verde, de nancen, de ciruela, de
marafnon, de pifa, de guanabana, de cocoyol,
de icaco y de tamarindo, entre otros.

Los dulces de melado son los que se elaboran
con el “guarapo” o “melaza” que es el jugo de
la cana dulce que queda tras la cristalizacion
del azucar.

El mas conocido de estos dulces es la calabaza
melada, pero también se solia hacer de coco
o de pina. Un dulce tipico de los tiempos de
la Colonia es “las torrijas” -nombre que, segiin
cuenta la leyenda, proviene de una familia
de origen andaluz creadora del dulce- que
posteriormente fue conocido como “Las
Torrejas”, que se hace con pan de leche, vino,
almibar, almendras, canela y pasitas que, sin
embargo, fue abdicando de la riqueza de sus
ingredientes hasta llegar a conformar lo que
hoy conocemos, por compresibles razones,
como “Caballeros Pobres.”

EL CAKE

El caso del pastel, llamado hace décadas cake, es
asombroso. El pastel cubierto de merengue se
introdujo a Yucatan en las primeras décadas del
siglo XX y es de clara filiacién estadounidense.

Al poco tiempo logré su posicion protagonica:
una celebracidn sin pastel es una suerte de
falsificacion y basta un pastel para darle a una
reunion el caracter festivo.

La variedad de pasteles que se ofrecen hoy en
Yucatéan es asombrosa, a pesar de nuestra pobre
tradicidon en esta area. El caso de los helados
de frutas es mas comprensible: colaboran para
hacerle frente a nuestro clima.

Sin embargo, ya lo hemos visto, desterramos,

introducimos, transformamos, y a veces

hasta la memoria de todos estos movimientos

perdemos.
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EN LE BISTROT
EL SABOR DEL BUEN VIVIR

/i

e

—

e Bistrot.

ace unos dias me reuni a comer en Le Servido con cierta mermelada que le daba el
Bistrot, en la Prolongacion del Paseo de  imprescindible sabor dulce el foie gras estuvo
Montejo, a unos metros de Dante, con  delicioso.

un grupo de amigos. Abrid la tarde con tequilas y

cervezas. Alfonso compar6 los nimeros de la Revolucion
Cubana desde 1959 con los nuestros: menos

Pedi como entrada una especialidad de la casa: pobres y menos poblacién. La respuesta fue

foie gras, que no es un paté como se dice sino inmediat: menos libertad y menos calidad de

que en su version mas pura es el higado de un vida integral. Todos pedimos sopa de cebolla que

pato alimentado con sonda. A Alfonso Gasque estaba algo salada, una suerte de perversidn de la

le pareci6 un exceso y en tono festivo dijo “yo receta original.

quiero chicharra”

La sopa de cebolla debe lograr un sabor dulce a

Le observé al mesero: “En Itzimna debe haber partir de la glucosa de la cebolla, pero esa tarde
algtin saldo de puyul”. Pedimos también no se encontroé. Estuvo sabrosa, pero parece ser
alcachofas con queso que no tuvieron ni que no estuvo a la altura de las esperanzas.
vagamente el éxito del foie gras. La situacion fue distinta con el filete al vino tinto.

Espléndido, cautivé al paladar mas exigente. La
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comida se acompaid con un tinto de Burdeos,
afrutado y delicioso, que sublim¢ la tarde.
Discutimos mucho la situaciéon de México.

La violencia que estalla en las medios de
comunicacion, la corrupcion que parece rebosar
sin censura alguna. Alfonso, licido como es,
hizo notar que vamos a crecer mas que afos
anteriores, que nuestras reservas son cuantiosas
y que vendemos petroleo barato pero también
compra el pais gasolina barata.

El optimismo no prendié en la mesa. La
conversacion giré a Abraham Jorge que nos narro
la compra que hizo su padre del Banco Comercial
Peninsular que fuera de don Avelino Montes
Linaje. Esta empresa don Jorge A. Jorge fue socio
de Manolo y Fernando Barbachano.

Hablamos de Manolo, de sus relaciones a
magnifico nivel y de su trabajo en el cine. Para él
trabajaron Gabriel Garcia Marquez, Alvaro Mutis
y Fernando Espejo. Dije que Fernando era uno
de los mejores poetas yucatecos, pobre como es
nuestra tradicidn poética, Fernando brilla.

Dejé de escribir poesia muchos afos antes de
partir, si hubiera continuado se situaria sin
discusion a la altura de don Antonio Mediz
Bolio. La tarde se deslizaba con el mejor sabor al
buen vivir: excelente vino, una magnifica mesa y

una deliciosa conversacion que parecia no tener
fin.

Le Bristot es un restaurante que brinda todo para
lograr ese sabor inigualable, muy propio de la
cocina francesa.
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DESAYUNO EN EL

oco tiempo antes que volviera me

habian dicho que todavia se hacian

aquellos legendarios “huevos
malaguefos”. Se seguian ofreciendo en El
Cordobés, en Progreso, lugar que es un de las
cafés mas tradicionales de Yucatan.

Ya con la certeza nos dimos cita una mafnana
los doctores Navarrete Jaimes y Navarrete
Ruiz del Hoyo, Luises de primer nombre.
Abrimos la mafana con el delicioso café. Me
impresiona el sitio: ni ante el arribo de los
cruceros se transforma. Apenas escribo esto

hago una correccidn: habia en las mesas unos
floreros con unas pequefas y discretas flores.
Llegado el momento pedimos el plato que nos
convocaba.

La receta del los “huevos malaguefos” incluye
sesos, camarones, jamon y una salsa de
tomate que da cobijo a los huevos horneados
mas que fritos.

Nos ocupamos del Dr. Eduardo Urzaiz
Rodriguez. Conté una anécdota que no
recordaba haberla narrado antes: en la revista
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El Hijo Prédigo en la que participaba Octavio
Paz, y que pertenece a la familia de revistas a
las que dedicé su pasién editorial: Barandal,
Taller, El Hijo Prodigo, Plural y Vuelta,
publicé el “Viejo Urzaiz” un ensayo notable
“El Espiritu Varonil de Sor Juana”. Di la cita

: “Sor Juana Inés de la Cruz o Las Trampas
de la Fe”, un gran libro escrito por el Nobel
mexicano y en el que cita a tres yucatecos:
Jorge Ignacio Rubio Maifié, Ermilo Abreu
Goémez y Eduardo Urzaiz Rodriguez. Desde
hace tiempo sé que Rubio Mafié es pariente

nuestro, su senora madre era Mané Navarrete.

No seria tan lejano el parentesco porque don
Nacho Rubio solia visitar a las tias Navarrete
Solis, hermanas de mi abuelo. Nos detuvimos
en el Dr, Gustavo Casares Rendén, médico
eminente que hizo estudios en Nueva York y
se especializd en cancer trayendo a Yucatan

procedimientos nuevos para su curacion.
Tanto el radio como ciertas técnicas
quirurgicas modernas se debieron al talento
de Casares Renddn. También hablamos de
dos doctores que se pierden en la memoria:
Mauro Buenfil y Benjamin Géngora Peniche.

Evocamos a dos condiscipulos: Carlos Urzaiz
Jiménez y Xavier Abreu Echdnove. Cuando
trajeron los platos con los huevos pedimos el
complemento: un frijol refrito digno de todo
un poema del Duque Job.

El francés exquisito daba la nota
complementaria, apenas necesaria para
extasiarse con los huevos de la provincia
de Malaga, donde quizas ni siquiera sean
conocidos.
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No habiamos terminado cuando de una de las

mesas cercanas se levantd una sefiora joven,
sin ser una muchacha, y pregunté: “;Usted
es el doctor Luis Alberto Navarrete Ruiz

del Hoyo?” “Si, a sus érdenes”, obtuvo por
respuesta.

La sefiora narr6 emocionada que el Dr.
Navarrete Ruiz del Hoyo habia operado siete
veces a su hermana menor en El Hospital

O "Horan hasta que la nifia vivié aunque
estaba en los huesos. “Si me acuerdo’, dijo el
Dr. Navarrete Ruiz del Hoyo, que conserva su
brillante y mitica memoria, se le alimentaba
por gotero.

“Le voy a decir a mi mama que lo vi y a mi
hermana. Mi mama lo venera”. Nada puede
valer mas para un médico que un gesto de

esta naturaleza.

Para cualquiera que haga con pasién su

trabajo el reconocimiento sencillo pero
intenso y feliz de alguien en la calle es mas
que un premio otorgado por una institucidon.
Evoqué unos versos de Sor Juana , al

fin y al cabo habia estado presente en la
conversacion:

“Muerte puede dar cualquiera;
vida, solo puede hacerlo
Dios: luego solo con darla
7. . »
podéis a Dios pareceos”.
Me llam¢ la atencidn que los doctores
Navarrete, tan devotos de la memoria, no me
lo hayan pedido para cerrar nuestro desayuno

de “huevos malaguefios” en el legendario El
Cordobés de Progreso.
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TROTTERS INTENSIFICA LA VIDA

uimos a comer a Trotters
don Mario Casares G.
Canton, el padre Martin

Czyz, rector de Las Monjas y yo.
El restaurante, espléndido a la
vista, posee el mejor ambiente
teliz de Mérida. Su espacio
abierto , la vista a la Avenida
Buenavista y el enorme arbol
que preside la terraza exterior
le dan un equilibrio estético

elegante y encantador.

Don Mario pidié un Margarita,
el padre una cerveza y yo un
Daiquiri de fresas para abrir

la tarde. No acabamos de

decidirnos por algo para el
centro. En cambio abrimos una
larga conversacion sobre San
Pablo y Santiago, “El Justo’, el
llamado hermano de Jesus, el
patriarca de la “asamblea de
Jerusalén” tras la muerte de El

Maestro.

El primer punto fue la
hermandad de Santiago. El
padre aludi¢ al significado de
“hermano” como pariente en
las Sagradas Escrituras, yo le
repliqué que en mas de 300
veces aparece la voz adelphos

(hermano en griego) en las
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Sagradas Escrituras y nunca
lo hace en forma distinta a
hermano de sangre. No nos
detuvimos en este punto pues
llegamos rapido a la publica
disputa.

El mesero nos trajo una
pequena bolsa con el pan recién
hecho. Todo restaurante que
quiere una garantia de éxito
debe hacer su propio pan. El
pan recién hecho es siempre un

manjar.

En el pasado me complacia el

pan de Trotters , en esta ocasiéon
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me conquisto a medias: era ajeno a su tradicional
frescura. Recordé que Pablo escribi6 su primera
epistola un par de décadas tras la muerte de
Jesus, fue el primer texto del Nuevo Testamento.
Los Evangelios se escribieron después de la
destruccion del templo en el afio en el afio 70 de
nuestra era. También apunté la teoria, bastante
sustentada, de que los Evangelios no fueron
escritos por quien los firma sino por un grupo de

personas.

Asi, Pablo y quizas los Evangelistas nunca
conocieron a Jesus de Nazaret. En cambio
Santiago, su hermano segun el historiador
romano Flavio Josefo, si lo conocid y por eso se

sintid con el derecho de llamar a cuentas a Pablo.

La disputa se centraba en un punto: Pablo,
hombre que hablaba griego y que era ciudadano

romano, anunciaba a los cuatro vientos: quien

crea en Jesus Cristo (fue él quien lo empezd

a llamar asi) no tenia porque observar la Ley
de Moisés. A las claras: Pablo ya hablaba del

cristianismo distinto del judaismo.

Ordenamos: don Mario y el padre pidieron la
clasica ensalada César y yo pedi una ensalada
oriental y latina. Al mismo tiempo pedimos un
vino de La Rioja . Le solicité al mesero que nos
trajera el garzon y pusiera la botella a 14 grados.

Adverti que no habia sommelier.

Es impropio que un restaurante del ostensible
nivel de Trotters carezca de un sommelier capaz
de orientar, no solo a los clientes, sino a los
administradores. Yo iba entusiasmado por cierto
vino de la uva Misién con la que se levantaron los
vifiedos franceses después de la epidemia de los
afios treinta, pero no lo encontré. Otra decepcion
fue que no habia ensalada César, una ensalada
mexicana que se ofrece en todos los restaurantes

de primera del mundo entero, o en casi todos.
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Don Mario optd por un
Spaghetti a la Griega , lo que me
parecio fascinante: la cultura

clasica.

El padre Martin se decidié por
un Rib Eye, por mi parte pedi
y me mantuve en mi ensalada,
que no me decepcion por lo
bien servida y la variedad de
ingredientes: naranja, lechuga,
nueces, fideos de harina fritos
entre otras delicias.

El Rib Eye es carne de costilla

de res deshuesada, equivale al
Chuletén que también se ofrece

en Trotters.

No nos quedamos en el
esclarecimiento de las
diferencias entre Chuleton y
Rib Eye y volvimos sobre las

de San Pablo y Santiago cuyo
verdadero nombre era Jacobo, o
Yacob de donde viene Yago que
da lugar al Sant Yago. Expuse
que Santiago , Pedro y Juan

, que hacian la “Asamblea de

Jerusalén” concebian a Jesus
como un judio que observaba
la Ley de Moisés y no como un
hombre helénico tal como lo
predicaba Pablo.

Quizas el punto mas grave fuera
la naturaleza divina de Jesus, su
calidad de Dios, lo que nunca
un buen judio hubiera aceptado:
En el judaismo a Dios nadie lo

ve y menos lo puede encarnar.
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El padre dijo que estos temas no podrian

tratarse en publico porque generan confusiones
y escandalos. Le apunté que Pablo tuvo que ser
sometido a un rito de purificaciéon en El Templo
de Jerusalén para expiar sus culpas y Santiago
envio mensajeros a las comunidades primitivas

para desacreditar muchas de sus ensefianzas.

Llegamos al punto de la resurreccion , que no
dio lugar a confrontacién alguna entre los judio
y Pablo, “el Heleno”, aunque observé que hay una
fuerte corriente entre algunos catélicos que solo
aceptan una resurreccion metaférica y no de la
carne, como aceptan a un Jesus Liberador y no
Redentor. El padre Martin fue claro: eso es una

herejia.

Los postres no fueron herejes: don Mario dio
cuenta de un dulce de tres clases de chocolate, el
padre de un tremendo pedazo de pastel también
de chocolate y yo de dos bolas de helado de coco.
El helado que probé me trajo evocaciones de El
Coldn: era de agua y estaba muy delicioso, con
todo y que fue mi segunda opcion: habia pedido

de un mamey que ya se habia agotado.

La atencion es profesional y de primera en todo

orden. Me queda claro:

en Trotters el lugar, el ambiente y el servicio
superan al mend. Esto se justifica en el mundo
entero: Trotters sin un menu Unico intensifica la

vida.
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e,

PICCOL

CUCINA ITALIANA

OSTERIA PICCOLI

a cocina italiana ha conquistado al mun-

do entero. Roma fue la capital del mundo.

Todo ese vasto dominio es conocido como
La Romania y las lenguas influidas por el latin
son las Lenguas Romances, a las que pertenecen
el francés y el espafol. De suyo Hispania es una
voz latina. Nuestra ciudad se llama Mérida evo-
cando a la Emérita Augusta, la ciudad espafiola le-
vantada en honor del César romano Augusto, uno
de los tres grandes césares, siendo los otros: Julio
César, el “conquistador de las galias, hijo de Venus
y consul de Roma” y Tiberio. Cierto es que ante las
conquistas que Italia sigue haciendo con su coci-
na ha habido muchas observaciones. Se dice que
los mongoles son los creadores de la pasta y que

Marco Polo la llevé a Roma; otros aseguran que

la pasta entré a Palermo por los arabes. Algunos
reparan en que la pizza esta basada en el pan pita
griego y que los helenos lo comian aderezado de
queso y uvas. Hay mas de veinte regiones de co-
cina italiana. Pero entre ellas se destacala dela de
Véneto, con toda la magia que conlleva. Esa es una
de las razones por las cuales hay que visitar Pic-
coli , un restaurante italiano con un chef, Lucca,
de la regidon de Véneto. La otra razdn apremiante
para visitar Piccoli es que su menu es exquisito y
con un fascinante toque casero. La tltima vez que
comi en Piccoli abri la tarde con un Bruschetta di
Portobello alla Toscana, que es un hongo de Por-
tobello aderezado con ajo y tomillo, espléndido
como entrada; también probé el Mousse di Bac-

cala all Olio di Oliva con Polenta alle Olive Nere,
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que es un mousse de bacalao con sabor a ajo- un
“ajoarriero” de los tiempos de Cervantes- adereza-
do del imprescindible aceite de oliva, con polenta
de maiz y aceitunas negras. Algunos europeos han
sostenido que no comen maiz por la imposibili-
dad de digerirlo, pero los italianos no piensan asi.
Los italianos dicen que las salsas son un invento
de los franceses para cubrir sus errores en la coci-
na, pero aqui reconocen al francés como la lengua
culinaria al usar la voz “mousse”. De las ensaldas
hay que probar la Caprese, de la hechicera isla de
Capri; el Cestino di Parmigiano que es una cesta
de crujiente y delicioso queso parmesano relleno
de artngula con champifiones en aceite de oliva,
tomates secos y esparragos; las pastas son ex-
traordinarias: Lasagna Aperta al Ragu DAngello
e Carciofi, laminas de pasta bafiadas en ragu de
cordero y alcachofas gratinadas con queso parme-
sano; todos los dias hay gnocchis en Piccoli, que

son cuadritos de papa rellenos de pesto de albaha-

ca y banados en salsa de esparragos; se puede de-

gustar un plato seductor: Tortelloni ai Formagio
Caprino Passata di Peperone e Olio Basilico, que
son los memorables raviolis recién hechos rellenos
de queso de cabra y una crema de pimientos dul-
ces aderezados con aceite de albahaca. Una de las
especialidades de la casa es el Risotto al Prosecco
al Gambero Nascosto, que es un risotto italiano
con un toque de prosecco y un carpaccio de ca-
maron. Si se decide el Spiedino di Gamberi e Pan-
cetta alla Griglia, Spinaci e Capesante no le va a
defraudar, no hay donde: se trata de una brocheta
de camardn y tocino a la parrilla con espinaca y
callo de hacha al perfume de ajo jHagame usted el
favor! Tres cuartos de lo mismo se puede decir del
Filetto di Manzo al Pepe Verde con Testa di Por-
tobello alla Maggiorana, que es un suculento filete
de res sazonado en pimienta verde , portobello y
mejorana, que resulta muy carifoso al paladar. En
los tiempos de los postre le recomiendo La Tarta
de la Nona, es la manera exquisita de cerrar la tar-

de, quizas en la compania de un amareto.
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SIQUEFF UN SITIO SUCULENTO

La nueva imagen del restaurante Siqueff puede re-

sultarle confusa a algunos. El nombre es libanés,
los rasgos del logotipo actual evocan caracteres
arabes, sin embargo el restaurante ofrece especial-

idades yucatecas ademas de platillos arabes.

Realmente la presunta confusion puede resolverse
con facilidad: los afios de vida del establecimiento
avalan su personalidad y la categoria de su ment.
Y es que en el pasado el restaurante Siqueff podia
ofrecer a su comensales: Bacalao a la Riojana, Cal-
amares Rellenos, Langosta con Mayonesa, Lan-
gosta con Salsa Tartara, Langosta a la Vinagreta,
Mondongo a la Andaluza, Chuleta Alemana, Ar-
roz con Pollo, Pollos Fritos, Lechon al Horno con
Congri, etc.

El restaurante se labr6 una fama por la amplitud,

y delicia, de sus menus, que han sido, realmente,

legendarios en la ciudad. Siqueft dejé hace algunos
afos, su antiguo local en el centro de la ciudad y
pasé a ocupar uno en la calle 60 entre 35y 37. Ahi,
con una nueva acogedora decoracidn, se puede se-

guir disfrutando las especialidades de la casa.

El restaurante es fiel a una de las caracteristicas
que tienen que poseer un lugar de tradicién: uno
puede encontrar a un variado grupo de personas,
de entre los que destacan los clientes habituales,

esos que contribuyen a darle un perfil.

Visité Siqueft hace unos dias y a la hora de la co-
mida el local tenia una muy buena ocupacién. No
tuve mayores problemas para elegir: pedi unos
Arrollados de Parra y una berenjena, a manera de

entrada.
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La berenjena estaba francamente deliciosa con su
inconfundible sabor juguetén y una frescura cau-
tivadora. Los Arrollados de Parra, cubiertos con
una salsa de tomate, estando buenos no parecian

estar a la altura de la berenjena.

Acompaiie las entradas con unas deliciosas naran-
jadas, que en Siqueft, déjenme decirles, son espe-
cialmente deliciosas, quizas a esta impresidon con-
tribuya la calidez del sitio, esa que se siente en el
ambiente y que hacen atractivas ciertas cosas que

en otros lugares pasarian desapercibidas.

Siqueft tiene, para mi gusto, un detalle que junto
con otros le da un toque muy especial: el Frijol Re-
frito. El Frijol Refrito, para todo mexicano, tiene
intimas evocaciones del hogar, es algo que cuando

esta bien hecho proviene de una cocina carifiosa

y complaciente; el frijol estd intimamente ligado a

nuestra alimentacion, su frecuencia le confiere un
rango especial en la vida alimenticia, por eso es
que ese puede disfrutar como pocas cosas, a pesar
de su aparente simpleza. Sin lugar a dudas el Frijol

Refrito Siqueff es de los mejores de Yucatan.

Otro tanto se puede decir de la salsa de chile ha-
banero. Como plato fuerte elegi unos Calamares
en su Tinta, que con su Arroz Blanco y su guar-
nicién de Platanos Fritos, vinieron en un soberbio
plato. Para que los calamares en su Tinta resulten
un éxito se requiere que estén frescos y de buen
tamano, pero también es imprescindible que estén
cocinados con el cuidado necesario, respetando
las proporciones y las combinaciones. Los Cala-
mares en su Tinta de Siqueff son suculentos, tal
como es todo el restaurante. Nadie podra equivo-
carse si recomienda Siqueff, que sigue siendo uno

de los sitios mas suculentos de la ciudad.
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LA COMIDA ARABE DE
DONA TILA

1 pequeio restaurante fue conocido,
y lo sigue siendo, por el nombre de la
fundadora: Dofa Tila. En la terraza trasera

de su casa de la calle 58 entre 37 y 39 la sefiora

empez6 a ofrecer un menu arabe confeccionado

con singular esmero.

Eran unas cuantas mesas bajo un techo de lamina,
alas que se llegaba tras cruzar la sala y la cocina de
la casa, condicion esta que hasta la fecha prevalece
y que ha de inspirar confianza entre los clientes.

Hoy el negocio estd en manos de uno de los hijos
de Doiia Tila que junto con su esposa han sabido
mantener las recetas originales que lo hicieron,
desde el primer momento, un sitio recomendable;
también lo han ampliado y le han cambiado de

nombre, hoy lo llaman “La Terraza”, aunque los
clientes lo sigan conociendo por el nombre de la
fundadora.

El restaurante sélo abre sabados y Domingos, lo
que implica una muy buena ocupaciéon de mesas
esos dos dias. Y es que realmente el “labne”, “los
arrollados de parra”, servido con una ostentosa
pezuia de cerdo, cebolla y hierbabuena, son de los
mejores de Mérida.

El “labne” de Dona Tila es una crema tersa que
logra que el sabor amargo, que le es propio,
encante sin perturbaciones. “Los arrollados de
parra” demuestran la calidad con que se hacen las
cosas en el establecimiento, nada dejan al azar ylos
sabores de la parra y el relleno de carne y arroz son

para deleitar al mas exigente de los conocedores de
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la cocina Sirio Libanesa; es facil
imaginarselo que lograla pezuiia
de cerdo, ademds del efecto
visual, el jugo que se le escurre
sobre los arrollados contribuyen
a hacerlos suculentos.

Puede ser que en este, y otros
detalles, radique la diferencia
de los “arrollados de parra” de
Doiia Tila, que no sélo dan la
impresion de estar mas frescos
y mejores hechos, sino que
exhiben un sabor mas definido
en relacion a los que se pueden
encontrar en otros restaurantes
de la ciudad. Y mas se podra
decir de los “efftoyer”, que son
toda una especialidad.

Como son freidos en el momento
en que se ordenan llegan a la
mesa del cliente con la frescura
del lo recién hecho sin embargo
esto no Dbastaria, otro tanto
hace la masa de harina de trigo,
delicada, sazonada y crujiente,
de los consabidos triangulos

rellenos.

Los “efftoyer” de Dona tila son

unicos en la ciudad y dignos
de ser probados, pueden recibir
la mas alta calificacion de un
gourmet.
Recientemente visité el
restaurante, fuimos un sabado al
medio dia, lo que significa sufrir
un calor sofocante en un local
que no tiene aire acondicionado
ni ventanas, aunque ahora en
la antigua sala de la casa se han
dispuesto algunas mesas que
pueden recibir el tibio aire de la
calle, eso cuando existe.

Esto siempre sera una desventaja
que sibien se refleja enlos precios
no deja de propiciar ciertas
incomodidades. Posiblemente
el calor que se siente en el
establecimiento pueda dar lugar
a la venta de mas cervezas.

La comida arabe que se conoce
en Yucatan fue introducida por
la inmigracién Sirio Libanesa,
considerable a finales del siglo
XIX y las primeras décadas del
siglo XX. En el histdrico barrio
de San Cristobal los drabes

situaron sus domicilios y, en no

pocas ocasiones, sus negocios.

Ahi empezaron a conocerse los
“kibis” fritos y crudos, el “xix-
bhara’, el “garbanzo con jini’, la
“gallinarellena” o “gallina meshe”,
el pan con ajonjoli, la “mayonesa
de ajo” y la “berenjena” como
rico aderezo, la “cafta” y los
legendarios alambres de carnero.
Al paso del tiempo la comida
arabe se ha convertido en un
componente del menu cotidiano
de las familias yucatecas. Y es
que desde el primer momento
dos
la cocina arabe que se veia en

cautivaron condiciones:
Yucatan era suculenta y opulenta
ala ves.

Los duefio de “La terraza” son
de apellido Dajer y demuestran
conocer los secretos, al menos
de los platillos que aparecen en
su menu. De esto ultimo dan
cuenta algunos descendientes
de inmigrasen Sirio Libaneses
que son clientes frecuentes del
restaurante.
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VILLA

bri6 hace unos anos en Mérida,
un restaurante de origen italiano.
Se encuentra en la colonia
México, la colonia de la mitad del siglo
XX. El duefio, Mario Cariello, y su esposa,
Mobnica, atienden en forma personal a
los comensales, lo que ya es una ventaja
estratégica.

El restaurante esta ubicado en lo que fuera
una casa, quiza esta se otra ventaja pues

las mesas dispuestas en los jardines y la
terraza de la casa crean todo un ambiente
favorable para degustar la exquisita comida
italiana.

ITALIA

La carta del establecimiento esta precedida
por una frase que es una declaracién al
mismo tiempo. “Il gusto e la freschezza
della cucina italiana. Buon appetito”

La carta no es muy ambiciosa, lo que
inspira confianza; nos ofrece Antipasti,
Faricinacei, Pesce y Carne.

Nadie ha de poner en tela de juicio qu el
éxito de cualquier spaghetti reside en la
calidad y frescura de la pasta, que, siendo
auténtica, es algo muy distinto a lo que nos
ha acostumbrado la industria alimenticia;
desde luego que en Villa Italia las pastas
son excelentes, como las que se pueden
comer en Roma, Venecia, Florencia o
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en cualquier villa que

se encuentre en las
inmediaciones de Napoles;
hay que decir, también,
que en Nueva York se
comen excelentes pastas.
Los pescados en Villa Italia
también son espléndidos.

La comida italiana como
la francesa, recurre mucho
al vino, lo que me hace
pensar con que frecuencia
aparece en los recetarios
de antigua comida
yucateca el vinagre; el
vinagre es requerido

para un sinnimero de
recetas, incluidas de arroz
y de huevos; me parece
que en algunos casos,
ahora que es tan facil
conseguir vinos de todos
los precios, restablecer el
vino en la cocina yucateca,
sustituyéndolo, en los
casos conducentes, el
sempiterno vinagre.

Villa Italia es un lugar
excelente y por eso
nosotros nos atrevemos
a recomendarselo, saldra
complacido como en
pocos restaurantes de
Mérida.
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LOS ENCANTOS DE
LA PIGUA

Hablar de la cocina campechana de la Colonia

es hablar de comida yucateca. Campeche, como
el hoy estado de Quinta Roo, formaba parte del

estado libre y soberano de Yucatan.

Por Campeche llegaron a Mérida un buen
numero de recetas que hasta hoy se elaboran,

finalmente Campeche era la puerta al mundo.

Sin embargo, y como puede intuirse con
facilidad, desde antes de la separacion, a Mérida
no llegaban con la oportunidad deseada ciertos
ingredientes como algunas carnes de mariscos y
de pescados que si se consumian con frecuencia

en el legendario puerto del Seno Mexicano,

condicion ésta que impedia la elaboracion de
algunas exquisitas recetas campechanas, que si
bien incluian principios comunes, tenian que

resultar infrecuentes en las mesas meridanas.

En estos afos la presencia de La Pigua en Mérida
ha venido a desterrar este problema, trayéndonos
con su extensa carta las evocaciones mds
deliciosas del otrora gran puerto yucateco.

El menu de La Pigua trae dos resonancias
cautivadoras: una proviene de su vinculacién con
Europa, para mayor precision con los corsarios

y piratas que en siglos pasados azotaban los
puertos del Nuevo Mundo: sin rubores se ofrecen

ensaladas Sir Francis Drake, rica combinacion

36



SECCION . ARTICULOS
de mariscos; Lorencillo, de
camarones; Barba Negra, de

pulpo; y Olonés, de Calamares.

La otra resonancia, intimamente
ligada con la anterior, proviene
del sabor definido y penetrante
de los pescados y mariscos,
sabor que excita el olfato, la piel
y el gusto; y es que las carnes
suaves de la langosta, la jaiba,

el cangrejo, los camarones, los
pulpos, los calamares y otros
frutos del mar, desde la boca le

cantan la alegria al alma.

En términos marinos el menu
de La Pigua nos brinda para
“Elevar Anclas” una amplia

variedad de cocteles, que no

han de seducirnos mas alla de
lo estrictamente indispensable,
pues la travesia ofrece atractivos

mas intensos.

En la seccion de “Barlovento a
Sotavento ” aparecen las “manos
de cangrejo moro ”, que son de
temporada, pero que siempre
resultaran deliciosas con su
sabor suave y dulzén; también
resultan recomendables el “chile
xcatic relleno de cazon”, que son
dos soberbios chiles capeados

y rellenos con carne de cazdn,
espléndida entrada que combina
dos sabores tipicos; el apartado
de “Embarcandote” nos ofrece
las sopas que siempre serdn

reconstituyentes, en especial la

sopa de camardn; aunque puede
resultar mas atractivo el arroz
con el rico acompanamiento

de algtin marisco, ya sea

pulpo, camaroén, calamar o una
deliciosa mixtura; “Buscando
Rumbo ” es el capitulo relativo
a las ensaladas de las que ya
hemos hecho mencion. “Al
Abordaje ” ofrece una larga lista
de platillos a base de camarones
y otra, igualmente larga, de

pescados.

“Al Garete” brinda recetas
especiales de ella destacamos
uno de los platillos de La Pigua
que mas asombran: “camarones
al coco’, se trata de un pequefo

coco en cuyo borde se disponen
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unos camarones grandes rebozados con coco,

se acompafa con una cierta compota de
manzana; la combinacién puede parecer exdtica e

improvisada, pero no lo es en realidad.

El coco, es bien sabido, era un acompanante
frecuente para los navegantes que surcaban

el Golfo de México, el Mar de las Antillas y el
Mar Caribe, lo era porque se podia conservar
como fruto y, también por su liquido, asi pues el
coco podia ser utilizado como ingrediente para
algunos platillos, a menudo aparece vinculado
con ciertos mariscos, en especial con el camardn;
para el que asocia camaro6n con coctel o con
escabeche, la combinacion dulce del coco puede
resultarle mas que extravagante , sin embargo es

innegable su encanto.

Si se quiere ser mas convencional se puede
ordenar un “pulpo alcaparrado’, que esta

espléndido , o un “pampano en salsa de

mariscos’, que es dificil que pueda defraudar a

alguien.

Como en pocos restaurantes en Mérida en La
Pigua se impone el vino blanco de buena factura

para acompanar dignamente los manjares.

El servicio en La Pigua es inobjetable y la calidad
bien controlada es una garantia de que usted no

tendrd ningtin desencuentro.

La fortaleza del establecimiento no esta en su
decoracién, que siendo pulcra y de buen gusto,
no parece estar de acuerdo con los encantos de la

carta.

Recientemente Don Alvaro Davila, esposo de
Pati Chapoy, abri6 un restaurante La Pigua en la
Ciudad de México, llevando asi a la gran urbe los

encantos de un menu cautivador.
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CALAMARES Y PULPOS

los

calamares  parecen,

a simple vista, haber
sido olvidados por la
naturaleza en un medio
dondeprevalecelaimpiedad.
Sin medios de defensa
aparentes, sin escamas y sin
concha, natura fue sutil: les
dio la fascinante capacidad
de cambiar de coloraciones

(0N}

pulpos y

y de encenderse puntos
luminosos e intermitentes
por todo el cuerpo. Su
fortaleza reside
suerte de cromatismo. Sin
embargo, a lo largo de siglos
han sufrido las calumnias

€n una

y las maledicencias  de
los hombres. La época
contemporanea no es ajena
a estas visiones: la imagen
del pulpo extendiendo sus
enormes tentaculos para
oprimir y despojar es una
metafora que lo mismo ha
ilustrado temas sociales
que amorosos. Se precisa
esclarecer que esta mala
fama es muy antigua, data
de los tiempos de Homero:
Circe, una maga, le hizo el
relato del monstruo marino
Escila a Ulises. Escila era
una especie de pulpo o
calamar gigante de perfiles
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fieros que sentia una gran
debilidad por los marinos
cuyos navios se le acercaban.
La sociedad medieval estaba
dominada por el clero y
quizas de ahi devino el ver
en la cabeza de los pulpos
algo asi como una mitra de
obispo. Nacié una leyenda:
en el fondo del mar habitaba
un obispo o monje poco
amable, castigado a habitar
en el fondo del mar por su
vida licenciosa. El mito dio
para mas, tiempo después
al pulpo se le denominé:
Monachus Marinus.
Quizas esta sea una razon
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capaz de justificar la cocina del pulpo en
cuaresma. Sin embargo el obispo de los
abismos marinos fue descrito por el sabio
aleman Adam Olaerius y entre otras cosas
se elucido que se moria por los excesos de
la reproduccidn. El final del amor para un
pulpo es el final de la vida. Aunque seria
una injusticia omitir que se sostiene que
el pulpo hembra es un animal que puede
abstenerse de comer durante dos meses,
hasta morirse de hambre, por defender
los cordones de huevos de su progenie. He
aqui otra razén que acredita al pulpo para
los viernes de cuaresma para los cuales se
recomienda el ascetismo. La deshonra del
pulpo llegd hasta Victor Hugo quien en su
novela Trabajos del Mar recoge todas las
leyendas y las historias que aquejan a los
pulpos. Por su parte el calamar debié haber
inspirado mejores fabulas a los escritores.
La palabra calamar parece provenir

de la voz calamo que era la manera de
llamar en otra época a la pluma. Tinta y
pluma, conclave que en otros tiempos era
indispensable parala labor del escritor. Pero
esto no ha sido asi: también el calamar ha
sufrido de un desprestigio ineficaz. Existen
incontables recetas para cocinar pulpos
y calamares: empanizados, rebozados, en
escabeche, en su tinta, con arroces-bastaria
una cama de arroz blanco con ajo, cebolla
y una clara batida en vinagre para ser
huésped de unos soberanos pulpos en su
tinta-, vacios o rellenos, a la napolitana, a la
gallega, a la cantdbrica, a la veracruzana, a
la campechana o al modo de su propia casa.
A pesar de la difamacion que a través de los
siglos ha acompanado a los pulpos y a los
calamares ambos se reivindican a diario- y
particularmente en esta temporada- por su

sabor, su textura y su color, de ahi que sean
bienvenidos en cualquier.
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LA HORCHATA

a horchata (en valenciano, orxata de

xufa; del italiano orzata y éste a sus

vez del latin “hordeata”, “de cebada”
es una bebida refrescante, preparada con
agua, azucar y chufas majadas (o molidas),
aunque los ingredientes varian mucho
segun el pais o la regién donde se prepara.

Etimologia

Fundamentdndose en la lingiiistica, la
etimologia de la palabra procederia del
italiano y haria referencia en sus inicios al
agua de cebada. El nombre deriva pues, del
participio italiano “orzata’, a su vez del latin
hordeata, “hecha con orzo” (i.e. hordeum,
voz latina que significa cebada), si bien
con el paso del tiempo la cebada seria
sustituida por otros ingredientes vegetales
(cereales, tubérculos, almendras, arroz,
etc.) Originalmente, pues, la horchata era
un agua de cebada.

Origen de la Horchata

En Espafia,yespecialmente enla comunidad
Valenciana, la horchata se elabora a partir
de la chufa (cyperus esculentum), pequefio
tubérculo subterraneo con forma de nudo
que procede de las raices de la juncia
avellanada (Cyperus esculenteso), que se
llama asi por la forma de su fruto, parecido

a la avellana. Al parecer, ésta ya era usada
en el antiguo Egipto, habiéndose hallado
vasos que contienen chufas como parte del
ajuar funerario de los faraones. Autores
persasy arabes de la antigiiedad mencionan
los beneficios digestivos y desinfectantes
de la chufa, usada entonces como bebida
medicinal por considerarsela energética y
diurética.

Origen Legendario

Existe un cuento ambientado en la época
de la Reconquista que explica el nombre
que se dio a la bebida. Dice el cuento que
una aldeana llevo al rey de la Corona de
Aragén, Jaime I “El Conquistador”, un
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poco de horchata. Al rey le encandeci6 el
sabor y pregunté qué era aquello. La chica
respondid que era leche de chufa (llet de
xufa, en valenciano), nombre con el que
se conocia la bebida. El rey exclamé: “Aixo
no és llet, aixd es OR, XATA!” ES DECIR
“iEsto no es leche , esto es oro, guapa!”. Se
originé un juego de palabras entre “or” y
“xata”, dando el supuesto origen al vocablo
valenciano “orxata”, forma de escribirlo en
dicho idioma. La primera referencia escrita
que se tienen en Espafia es de finales del siglo
XVIII, en el libro titulado “Alcaldes de casa
y corte” de 1786 en el que se proporciona
una receta sobre la bebida.

La Horchata, Parte de la Tradiciones en
México

El agua de horchata es sin duda el elixir
para celebra las fiesta mexicanas, un
elemento indispensable que junto al agua
de jamaica y tamarindo, visten la mesa en
conjunto con los antojitos mexicanos, ya
sea en kermeses, mercados, restaurantes o
comidas familiares.

De origen arabe traida por espaiioles

La horchata llegd a Meéxico por la
colonizacion de los espafoles, quienes
la tomaban por tradicién en Valencia,
Espana. Ellos adoptaron esta costumbre
de los darabes, quienes preparaban con
un tubérculo llamado chufa (de origen
africano) un brebaje endulzado. En
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México, al no ver chufa, comenzaron a
experimentar con maiz y arroz; el consumo
con este ultimo ingrediente es el que
estamos acostumbrados los mexicanos,
especialmente en la zona de Yucatian. En
Latinoamérica también se consume aunque
los ingredientes varien. En El Salvador y
Nicaragua se prepara con semilla de morro
(tipica de la regidn), ajonjoli, canela, cacao
y vainilla y en ocasiones leche de coco o ron.
También es conocida en Peru, Honduras
y Venezuela, donde los ingredientes de
la receta también varian. En Venezuela se
llama “chicha’, siendo una variante de la
chicha andina, y lejos de lo que conocemos
en México, la horchata en Ecuador es el
resultado de una infusién de 18 hierbas,

v
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na leyenda establece

que los britanicos

contribuyeron al
cultivo del arroz en América.
Se dice que el capitan de
navio James hurber tuvo que
encararse con una tempestad
severisima en las costas de
Carolinadel Sur. Loshabitantes
de estas tierras lo socorrieron
y en agradecimiento el marino
les regald un saco de arroz.
Desde

blanco de Carolina del Sur es

entonces, el arroz
célebre, tan célebre como las
paellas de Valencia.

Se sostiene que el arroz se

EL ARROZ

empez6 a cultivar entre los
anos 4000 y 6000 anteriores a
nuestra era. El cultivo empezé
en Asia Tropical, precisamente
en Hemudu, emplazamiento
cercano a Ningpo, en la China
central. Aunque hay que
considerar lo que afirman
algunos expertos: el arroz
salvaje existe desde hace mas
de 100 millones de anos. Para
los chinos constituye una de
las bases de su alimentacion;
con el arroz ellos hacen
fideos y licor, practicas no
adoptadas en occidente. Los

moros llevaron el arroz (voz
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de
conquistaron  la

origen drabe) cuando
Spania
latina. Sus ultimos territorios
estuvieron en Al Andaluz, voz
que significa nuestra tierra
o nuestro paraiso. En una
cruenta guerra, finalmente los
reyes catolicos los lograron
expulsar de su reducto que
conservaban: Granada.

“Perros”, los llamaban los
espafioles que tanto tenian
en la sangre de arabes. Es
curioso, al plato que mezcla el
arroz blanco con los granos de
frijol se le llama “Moros con

Cristianos”, alli se reconocen
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parientes aun con la diversidad de colores.
Los cereales mas cultivados por la humanidad
son el trigo y el maiz. Por su naturaleza, cada
uno tiene su explicacion divina. En uno de los
mitos del arroz aparece una hermosa doncella
de la que se enamora un Dios y la pide en
matrimonio. La doncella, antes de aceptar a
su galan divino, le pidié varias cosas: una de
ellas fue un manjar que pudiera comer todos
los dias del afio sin cansarse. El Dios, muy a su
estilo, envié a un emisario a que consiguiera
el deseo de la amada. Nada logré el sirviente
que fue en busca de la novia y discutid con ella
para que aceptara otro presente. En el “estira
y afloja” la mat6 sin querer. Aterrorizado, la
entierra y de la tumba de la linda mujer brota
el arroz, que se puede comer durante todo el
afio en un sinnimero de recetas que nunca
cansaran.

Se menciona que el arroz fue conocido en
Persia y en la Mesopotamia a consecuencia
de los tratos comerciales del rey persa Dario
con la China y la India. El arroz tomaba un
valor especial entre los chinos y asi lo hicieron
saber al mundo: el emperador Chen-Nung
realizaba una ceremonia en la que sembraba
cinco cereales: arroz, trigo, soya, mijo y sorgo.
El personalmente sembraba el arroz dédndole

una suerte de bendicion.

A pesar de lo que se sostiene de Carolina
del Sur, hay que considerar lo que dice el
historiador fray Pedro Simdn: que en el Valle
del Magdalena, Colombia, hubo siembras de
arroz en 1580. El Rio Magdalena es célebre,
entre otros motivos, porque en él transitaba la
compainia de vapores de Florentino Ariza, el
eterno enamorado de la hermosisima Fermina
Daza. Ellos y otros personajes y sus historias
hacen El amor en los tiempos del célera, una
de las mejores novelas escritas en lengua
castellana, obra de ese genio que deja a un lado
de la perfecciéon y que se llama Gabriel Garcia
Marquez.

En las cocinas asidticas el arroz no suele
cocinarse con otros ingredientes. Se sirve
solo. Ciertamente, se le aprecia en forma
reverencial. Ya en Occidente el arroz se ha
ido mezclando con muchos ingredientes y de
maneras distintas. Casi siempre sujeto a tres
procesos: lavado, frito y cocido con un fondo.

Se dice, y si non e vero e ben trovato, que los
musulmanes se fascinaron con el arroz porque
era un cereal que se podia transportar para dar
de comer a las tropas sin necesidad de molinos
ni de hornos. En la antigiiedad esta propiedad
era muy valorada.
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POR UN PLATO DE LENTEJAS

oventa y nueve anos tenia
Abraham cuando Yavé se le
aparecio y estableci6 una alianza
con ¢él. Su esposa, Sara, no habia podido
darle un hijo, sin embargo, mujer sabia y

comprensiva, permitié que engendrara a
su esclava, Agar, naciendo asi un hijo de
ambos: Ismael, a quien Yavé convertiria
en el fundador de muchas naciones.
Yavé hizo posible, ademas, que Abraham
tuviera un hijo con Sara: Isaac. Pero Yavé
le pidid algo especial: que le sacrificara al
hijo amado que habia tenido tras afios de
esterilidad. Viendo Dios la disposicidon
de Abraham de cumplir su palabra, lo
redimio dela peticion. Isaac,asuvez, tuvo
dos hijos gemelos: Ezau y Jacobo. Ezau
era cazador diestro y hombre de campo,
Jacobo era un muchacho mesurado que
permanecia en su casa. Un dia, Ezau,
quien era el primogénito, lleg6 a su
casa con mucha hambre y le pidié a su
hermano un plato de lentejas que él tenia.
Jacobo le dijo que se lo daba a cambio
de los derechos de la primogenitura.
Ezat aceptd y asi entreg6 sus privilegios.
Jacobo fue llamado Israel “La Fuerza de
Dios”, porque habia peleado con él y le
habia ganado. Israel tuvo los doce hijos
que hacen las tribus de Israel. Las lentejas
son vistas, desde esta historia, como una
paradoja: no valen gran cosa, o valen
todo si es que hay hambre. Por lo demas,
la familia comia bien. Abraham murié a
los 175 afos; Sara, su esposa, a los 127.
Ismael vivid 137 e Isaac vivid 180 afios.
Jacobo vivié 147 anos.
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HISTORIA DE LA MESA Y SUS
IMPLEMENTOS

esde la antigiiedad la gente solia

comer tumbada en el suelo. Esta

costumbre prevalecié hasta la Alta
Edad Media, tal comolo hacianlos principes
carolingios. Desde luego que por eso no
existia el verbo banquetear. Entre las clases
modestas ni mesas existian y la gente solia
comer en cuclillas. La costumbre de sentarse
en una silla nacié en la Edad Media como
simbolo de alta jerarquia. Al rey, como a los
sefiores, se les queria sentados con mayor
dignidad, los que los rodeaban deberian
permanecer en pie. El credo catélico insiste
que Jesucristo esta sentado a la derecha del
Padre. Algunos han visto en los parlamentos
expresiones de estas los
miembros se sientan en hemiciclos, unos

costumbres:

a la derecha, los conservadores, los que

creen en el derecho divino de los reyes; los
progresistas se sientan a la izquierda, de ahi
esta geografia politica que sirve para definir
alos partidos. Apenas si se necesita observar
que las republicas catolicas de América
hispana usan el modelo del templo: los
representantes no van a parlamentar sino a
oir y aprobar.

LAS SILLAS

Las sillas como tales no existian sino hasta
el siglo XII. Cuando aparecieron eran
tablones apoyados en dos caballetes, como
se usaron hasta bien entrado el siglo XX en
muchas partes. Estas sillas una vez usadas
se desarmaban y se guardaban hasta volver
a ser requeridas horas después.

416



SECCION . LA COCINA ES CULTURA

LAS MESAS

Las primeras mesas estaban hechas de otro
modo. Eran desarmables y descansaban
sobre caballetes. Ciertamente se les tapaba
con un mantel para esconder la condicién
del tinglado. A este andamiaje se le empez6
a llamar mensa . Pero la mensa habia
comenzado por ser un gran pastel redondo
y sagrado que se partia en forma trapecial
y que servia para depositar las ofrendas
a los dioses. La mensa era una suerte de
enorme tortéon que después se comia.
Cuando el latin fue engendrando otras
lenguas , el castellano empezd a llamar a
la mensa, mesa, otros lenguas la llamaron
tabula y de ahi provino el table o taula. La
cocina es cultura e influye , ya lo hemos
visto, en otras actividades. Esta mesa
empez0 a servir para trabajos burocraticos
y de ahi que al banquero se le empezara a
llamar “censuario’, este nombre derivd en
banquero por razones semejantes: se estaba
sentado en un banco. La mesa, tal como hoy
la conocemos, salvo algunas excepciones,
solo existid hasta el Renacimiento. Aunque
el uso de las mesas unicamente para comer
data del siglo XVIII. Por el hecho de que las
mesas se armaban es que nace la expresion
“poner la mesa” y “levantar la mesa”. Desde
la Edad Media existe la clara divisién
entre la mesa redonda y la cuadrada. Las
mesas redondas demuestran que todos los
comensales son iguales- tal como nos lo
narra el Romance Arturico- y las cuadradas
o rectangulares, establecen jerarquia. Quien

comparte el pan es compaiiero (cum panis),
ahora usar el mismo mantel ha tenido ,
desde la Edad Media , un gran significado:
el rey o el sefior feudal no usaban el mismo
mantel que los demas comensales, comer

con el mismo mantel es un simbolo de

igualdad.
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COMEDOR

Sin mesas y sin silla no tendrian porque
aparecer los comedores. Mas aun, hicieron
actode presenciaambosylosbanquetesylos
comedores no se instalaban. Cierto, en los
conventos existian los “refectorios” y en las
casas salones de usos multiples. Un espacio
dedicado para una mesa y unas sillas que se
destinaran para comer apareci6 a mediados
del siglo XVIII en Francia. Dos condiciones
contribuyeron a esta novedad histérica: la
pérdida de la solemnidad de los banquetes
monarquicos- siendo sustituidos por los
festejos de quienes parecian los eficaces
exponentes de la razdn, los industriales- y
el uso generalizado de los cubiertos en la
mesa. El comedor es burgués. Los burgueses
también se ocupaban de disquisiciones
filosdficas y otras especulaciones, de ahi
que un salon en el cual se tiraban al suelo
los restos y las mondaduras no era propio:
habia que separar el cuerpo del alma. El
comedor nace con una idea de pudor, de

ahi que tuviera dos puertas: una por la cual
se entraba y otra por la cual llegaban los
alimentos y se sacaban los restos.

LOS CUBIERTOS

A la cajita en que viene una hamburguesa a
nadie se le antoja llamarla cubierto, aunque
eso es y lo es por razones higiénicas. Hasta
el siglo XV las bandejas en que eran llevados
los manjares se tapaban como simbolo de
que no se encontraban envenenados. Ha
de tenerse claro que hasta el siglo XVII era
comun comer con los dedos. Los conceptos
de evitar el envenenamiento y la higiene son
similares. De manera tal de que del pafo
que cubria los manjares el término pasé al
cuchillo, el trinche y la cuchara, el vaso y el
plato que por lo general se ponian en el sitio
donde comerian los invitados, siendo que
los de casa comian con las manos y con un
pedazo de pan. Posteriormente el vocablo
se reservOo Unicamente para la cuchara, el
trinche y el cuchillo.
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LA CUCHARA

La palabra cuchara estd vinculada al caracol:
los romanos, que eran grandes sibaritas
usaban un instrumento con mango que
servia para extraerle la carne al caracol. A
este instrumento se le llamaba cochela ,
transformandose en cuchara en castellano,
cullera en catalan, cullier, en francés y
colher en portugués. Claro que esto no
quiere decir que los romanos inventaron
la cuchara, el cucharén existe desde el
Neolitico Ya lo hemos dicho: los cubiertos
no eran comunes y cuando lo empezaron a
ser los invitados llevaban su propia cuchara
a las casas porque era el instrumento que
se llevaban a la boca para sorber la sopa o
el caldo. Se ha dicho que la cuchara era el
utensilio del pobre y el cuchillo del rico. El

pobre come caldos, calderetas y potajes; el
rico , carne, que en porciones individuales
es mas cara. En el Renacimiento la variedad

de adornos en las cucharas era tal que podia
sombrar. Eran tan interesantes en ese sentido
que cuando se invitaba a comer a alguien
se le regalaba una cuchara de madera con
su nombre grabado, o se le obsequiaba con
otro tipo de cuchara bellamente elaborada.

CUCHILLO

Se acepta que la palabra cuchillo proviene
de la voz “culter” que era la rejilla con la
cual se preparaba el arado. De culter se
derivo la voz cutellus que era el instrumento
cortante que lo mismo podia servir para
la guerra que para la comida. Enrique de
Villena, pariente de los reyes de Aragén y
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de Castilla, nos dio un libro escrito en 1423
llamado “Arte Cisoria”. Villena escribi6 para
evitar que se comiera con los dedos, asi
pues se esforzd en explicar como se debian
trinchar las viandas. La falta de un trinche
dificultaba la tarea de cortar y de llevarse
los bocados sin embargo para subsanar este
problema se disponia de un gran trinche
que se llamaba brocas con el que se cortaban
raciones individuales. Las reglas modernas
para trinchar fueron elaboradas en Italia en
el siglo XVI y actualizadas en el siglo XIX
por los franceses Careme y Grimod de la
Rayniére. Desde tiempo atras existian dos
tipos de cuchillos: el perero, para trinchas
frutas; y el pungan, para abrir ostras,
almejas, tellinas y caracoles. También desde
siglos pasados los cuchillos de mesa solian
hacerse de materiales diversos y con mangos
muy trabajados.

EL TENEDOR

Debe aclararse que en la edicién vigente
del Diccionario de la Academias de la
Lengua el vocablo tenedor ofrece como
segunda acepcidn la de un instrumento de

mesa. La primera, que es la clasica, alude
a quien lleva, tiene o mantiene algo. Se
cuenta que un noble veneciano se casé en
el siglo XIII con una griega quien trajo una
suerte de tenedor que cayé muy bien para
llevarse a la boca las resbaladizas pastas.
Sin embargo los clérigos se ofendieron:
el trinche era el instrumento del diablo,
usarlo en la mesa era una suerte de herejia.
Ya en el Renacimiento las cosas cambiaron
y lo hicieron los reyes quienes no podian
permitirse el lujo de mancharse de ninguna
manera. Se le atribuye a Leonardo da Vinci
el haber incorporado el tenedor ala mesa de
Ludovico Sforza en los afios en que trabajé
para él.

PLATOS

En la Edad Media a la hora de comer, a
manera de plato, se cortaba una rebanada
hogaza que se llamaba
cortadero. El pan se impregnaba de la salsa
de los manjares. Este rustico procedimiento
se complementé poniendo debajo de los
pedazos de pan un disco de madera para
evitar que se manchara el mantel, a este

redonda de
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disco se le empezo6 a llamar plato por ser
plano, tiempo después se retird la hogaza,
aunque en Francia sigui6 utilizdndose como
auxiliar y de ahi que se le llamara assiette.

LOS VASOS

En el siglo XVII a los vasos se les llamaba
penados. Los vasos de vidrio aparecieron
en Venecia en el siglo XII y después se
generalizaron en toda Europa. Lo que es una
realidad incontrovertible es que la forma y
la variedad de las copas se ha multiplicado
de manera asombrosa por pais y por época.

LA SERVILLETA

La aparicién de la servilleta también se
le atribuye a Leonardo da Vinci. En la
antigiiedad se comia con los dedos de la
mano derecha, dado que la izquierda era
mas utilizada para la higiene personal.
Una vez que la mano requeria limpiarse
se usaba el cabello largo de un sirviente o
algiin animal que se amarraba en la mesa.
Esto no le pareci6é desafortunado y de ahi
que se recurriera a un pedazo de tela que
cumpliera la funcion de limpiarse las manos
y la boca durante la comida.
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ESPANA: LA PRESENCIA EN LA
CARNE

acocinasiguelarutadelosencuentros

y conquistas de los pueblos.

Descubierto el Nuevo Mundo, los
barcos de las exploraciones zarpaban de los
puertos europeos con animales vivos: Vacas,
cerdos, corderos y gallinas. Obviamente
también era necesario llevar carnes en
conserva: salazones, como la cecina o
tasajo de vaca o de puerco, ademas de los
inevitables jamones y tocinos. De acuerdo
a los registros que existen en el Archivo
de Indias podemos saber lo que traian los
barcos; a menudo se mencionan frutas
frescas: uvas, limones, naranjas dulces y
agrias y granadas. Desde luego que llevaban

frutas secas o en conserva: pasas, orejones,
compotas, ciruelas pasas, higos, almendras
y la celebre carne de membrillo, entre otras.
Otros productos que venian en los toneles y
las botijas “peruleras”- que asi eran llamadas
las milenarias botijas del Mediterraneo-
eran: aceite de oliva, alcaparras, miel de
abeja, vino, jerez, vinagre, aceitunas en
salmuera, manteca de cerdo y berenjenas .
Claro ha de estar que nunca podian faltar
los pescados, sardinas, anchoas y quesos
maduros. También se traian semillas, de
entre ellas hay que destacar a las habas, las
lentejas, los garbanzos, los chicharos y el
arroz.
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Los condimentos eran imprescindibles:
cebollas, ajos, perejil, mostaza y azafran, asi
como las especias clasicas: pimienta, canela
y clavo. No puede dejar de mencionarse el
legendario “bizcocho” que era un pan sin
levadura que se cocia dos veces para que
durase. Las verduras y hortalizas traidas de
Espafa son: zanahorias, alcachofas, nabos,
lechugas, espinacas, rabanos, pepinos,
berenjenas, betabeles, acelgas, apios,
esparragos, poro, coles, coliflores, perejil,
cilantro, entre los mads representativas.
Capitulo aparte ha de merecer siempre
el trigo que dio lugar a la panificacién
mexicana que hoy en dia cuenta con mas
de tres mil variedades registradas.

Podemosintuir con facilidad lo que significé
la introduccién en el Nuevo Mundo del
ganado mayor: vacas y toros; y el menor:

cabrio, lanar y porcino, asi como las yeguas,
caballos, burros ymulas. Otro tanto se puede
decir de las aves de corral: las gallinas y las
palomas, fundamentalmente. El ganado

vacuno proporcioné a los colonos carne,
leche, mantequilla, crema, quesos, sebo
y cueros. Las ovejas eran explotadas con
doble proposito: alimenticio y para obtener
lana; y el ganado caprino: carnero y cordero,
llegd a constituir un recurso alimenticio
de gran valor. En México no se aprovecho
la leche de oveja para la fabricacion de
quesos-situacion un tanto misteriosa-, por
el contrario la de cabra se consume y se
utiliza, entre otras cosas, para la elaboracion
de nuestras cajetas. Del ganado caprino y
ovino provienen dos guisos emblematicos
de la cocina mexicana: las barbacoas y el
cabrito que se consume en el noroeste del
pais.

En toda la geografia mexicana aparecen
guisos tipicos de las carnes mencionadas:
las carnitas, la birria, la cecina, la carne seca
o machaca nortefia, las cabezas al horno,
los chicharrones, el obispo de Toluca, el
chito, los machitos, la morcilla o0 moronga,
la fritada y los buches rellenos.
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Espana siempre ha sido un gran consumidor
de embutidos, sin embargo en los tiempos
de la Inquisicion una forma de descubrir
a judaizantes y musulmanes era descubrir
que evitaban la carne de cerdo, de ahi
que algunos le hayan atribuido el nombre
de Duelos y Quebrantos a los huevos con
chorizo: quien se negaba a comerlos era para
evitar “quebrar” un mandato de su fe. Los
llamados “cristianos viejos” si eran afectos
a ingerir ostensiblemente los embutidos de
carne de cerdo.

Entre los embutidos se distinguieron:
las morcillas y los chorizos; y entre los
salazones:lostocinosylosjamonesserranos,
de estos ultimos se mencionan como

ciudades curadoras, con sus respectivos
estilos: Trevélez en las Alpujarras, Jabugo
y Cumbres Mayores en Huelva; fuera
de Andalucia habria que mencionar a
Guijuelo, en Salamanca, y Montanchez,
en Extremadura. En México, en el Valle de
Toluca o Valle de Matlacingo, a 2 650 metro
sobre el nivel del mar, se dio el espacio
propicio para la crianza del cerdo ibérico
en los tiempos de la Colonia. En lugar de
las legendarias bellotas fue el maiz del Valle
de Toluca lo que alimenté al cerdo y de ¢l
provinieron los embutidos y los celebres
chorizos de Toluca. El cerdo de leche se
come fundamentalmente en los Altos de
Chiapas y la chinita Pibil, en Yucatan.
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EL TOMATE: UNA APORTACION DE

MEXICO A LA COCINA UNIVERSAL

=

os mexicas lo llamaban tomatl y al igual
que chocolate, la papa, la fresa y otros
tantos ingredientes, el tomate fue una
aportacion del Nuevo Mundo a la cocina universal
y particularmente a la de occidente. No fue facil
que los aztecas convencieran a los espanoles de las

virtudes sabrosas del tomate.

Los nombres mismos llamaban a desconfianza.
Los mexicas decian tomah para llamar a lo que
crecfa; Tomahua era crecer, tomahuac, cosa
acrecentada; y tomahuacayotl, la combinacion de
tomates, quelites y chiles. Finalmente los espafoles

se rindieron ante las cautivantes salsas de tomate.

Segun la crénica del viajero I. Jouvin, quien en
1672 estuvo en Espana, el tomate era desconocido
en el resto de Europa, aunque los espafioles lo

comian con asiduidad desde mas de un siglo antes.

El tomate de Espafia pasé a Italia y se convirtié

en el pomodoro, bola de oro. Justamente en el
siglo XVI fue introducido a Napoles que por aquel
entonces en un dominio espafol. Los italianos,
con la estética que en ellos en una forma de vida,
lo llamaron pomodoro, que es como decir “fruto

de oro”.

Precisemos: hay vagas noticias que desde la
primera hora los espafioles lo llamaron “manzana
de amor”. De Italia el tomate paso a la Provenza
Francesa. Lo cierto es que en Espaina abundaban,
en el siglo XVIII, las salsas de tomate, quiza un
tanto fuertes para los paladares europeos, como
nos lo declara el muy propio barén de Bourgoing.
Pero en Italia tuvo su gran impulso a partir de
que en el sur del pais hubo una gran carestia,
lo que obligdé a considerar al tomate como una
opcion. Curiosa situacidn: ;podria entenderse la
comida italiana contemporanea sin el tomate o la

norteamericana?
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CREPES SUZETTE

repe es como decir

en espafol tortitas.

Pero este postre, que
es uno de los mas celebres
del mundo, debe su nombre
a un principe, que llegaria
a ser rey, a un chef y a
una sensual francesita. Se
trata del principe de Gales
que fue el rey Eduardo
VII, bisabuelo de la actual

reina Isabel II. Hijo de la
legendaria reina Victoria
y del principe aleman
Alberto, el futuro rey amaba
las correrias en Francia. El
principe también gustaba
de las crepes y de cierta
francesa llamada Suzette.
Un noche disfrutaban de
una exquisita cena los dos
amantes en la Costa Azul.

El chef estaba preparando
las crepes cuando con un
movimiento torpe inflamé el
plato con el licor de naranja.
Sin otra oportunidad el
chef presento el flameante
postre como una creacion.
El principe se fasciné con
el sabor y decidi6 que se
llamara con el nombre de su
deseada amante: Suzette.
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EL CONSOME

] caldo nace con el fuego
0 quizds antes: con la
humanidad misma. El hombre
primitivo tomaba el jugo de la carne.
Posteriormente al hervirla se bebia
el caldo que se lograba. Sin embargo
la palabra consomé proviene del
francés consommé que es como
decir consumido. De eso se trata
el consomé: un caldo de verduras
hervidas en un fondo de alguna
carne: res, cerdo o aves.
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EL PAN EN LA SOPA

i la palabra sopa quiere decir

pan remojado, en Yucatan el pan

por excelencia para las sopas es
nuestro pan francés. Por su textura y su
nobleza, el pan francés resulta amable
con cualquier tipo de sopa. No menos
oportuno es recalcar que es posible
que la galleta de soda le dispute el
protagonismo al pan. Entro nosotros, la
galleta de soda mojada en un caldo es
sinonimo de goce. Se trata de algo mas
que “hacer chuk’, remojar, literalmente
hablamos de “sopear” la galleta.
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__ELFUMET

1 caldo de pescado, por su

naturalezay suimportancia en

la cocina, tiene un lugar y un
nombre especial: fumet. El original
sabor del pescado es muy afortunado
para hacer sopas, de alli que el fumet
tenga tantos aprovechamientos vy
cumpla cabalmente con el principio
de economia que debe regir en la
cocina: el aprovechamiento de todo.
En términos generales, existen dos
clases de fumet: “el largo”, cuando
tiene vino blanco, y “el corto”, cuando
no lo tiene. Hay quienes aseguran
que un fumet sin vino es una herejia
y hay quienes creen que el vino puede
pervertir el sabor del pescado o de
los mariscos.
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EL MIREPOIX

]l mirepoix son

verduras cortadas,

las cuales se anaden
a las recetas. El nombre
se debe, segun se asegura, *
al cocinero del conde
Lévis-Mirepoix, mariscal
de Francia e ilustre
embajador de Luis XWV.
El mirepoix mas usado en
nuestra cocina es el chile
dulce, asi como la cebolla
y el tomate.
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LOS FIDEOS

el dialecto mozarabe proviene la

voz fad, que se convirtid en la voz

fidear: crecer, expandirse, que es
justamente lo que hace el fideo. Esta palabra
se extendié a las lenguas iberoromances
y asi en cataldn se dice fideu-la, paella
catalana con fideo es fideua-; en italiano se
dice fidelini y de aqui paso a otros dialectos.
Estas presiciones abonan en favor de que
las pastas se conocieron en Europa mas por
lo arabes que por los viajes de Marco Polo
a Mongolia. Asi es que la pasta de cordén,
hecha de harina de trigo, se llama fideo.
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EL TOMATE

| tomate de Espana paso a

Italia y se convirtié en el

pomodoro, bola de oro.
Justamente en el siglo XVI fue
introducido a Népoles, que por
aquel entonces era un dominio
espanol. Los italianos, con la
estética que en ellos es una forma
de vida, lo llamaron pomodoro.
Precisemos: hay vagas noticias
que desde la primera hora los
espafoles lo llamaron “manzana
de amor”.
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EL ESCABECHE

scabeche” es una palabra de origen @AW re

arabe que significa “comida acida” =

y requiere aparte del vinagre hojas
de laurel. La vinagreta es una salsa que
también se prepara con sal y vinagre, pero
adicionandole aceite y cebolla picada. En
ningun estado de la Republica se usa tanto
el escabeche como en Yucatan. El vinagre
no se conocia en el Nuevo Mundo y cuando
hizo su apariciéon pudo cumplir con sus
funciones clasicas: conservadorysazonador.
Sin embargo, los mayas desconfiaban del
vinagre y optaban por la naranja agria que
se dio en estas tierras. Hoy las cosas van
cambiando aunque en muchas casas se
cultiva la naranja agria.
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LOS EMBUTIDOS

spafia siempre ha sido un gran

de embutidos, sin

embargo en los tiempos de la
Inquisiciéon una forma de descubrir a
judaizantes y musulmanes era notar que
evitaban la carne de cerdo. Los llamados
“cristianos viejos” si eran afectos a ingerir
ostensiblemente los embutidos de cerdo.
Entre los embutidos se distinguen las
morcillas y los chorizos, y entre los

salazones, los tocinos y los jamones.

consumidor

En México, en el Valle de Toluca, se dio el
espacio propicio para la crianza del cerdo
ibérico en tiempos de la Colonia. En lugar

de las miticas bellotas fue el maiz del Valle
de Toluca lo que alimentd al cerdo y de ¢l
provinieron los embutidos legendarios
de Toluca. En Yucatan el embutido por

excelencia es la longaniza, y en especial la
de Valladolid.

La nuestra tiene una peculiaridad: es
ahumada, ofrendandoasiel saboraquemado
que es propio de la cocina maya y yucateca.
De ahi que la longaniza se convierta en una
suerte de condimento muy afortunado.
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LAS HOJALDRAS

| origen de esta palabra puede
encontrarse en la locucidn latina
massa foliatis : masa de hojas, masa
hojosa. El transito de la palabra es folia,
plural de folium, hoja. Posteriormente la f
cambio por lah yse volvid hoja. Cuandolah
enmudecio el sonido cambio. Los franceses
se proclaman como los inventores de la

hojaldra , la masa admirabilis. Mas aun; se
dice que excelente pastelero francés Claude
Galée fue su creador. Sin embargo parece
ser que los origenes se remontan a los dias
de Constantinopla donde ya se elaboraba
la masa foliatilis que llegé a Espafa con la
dominacién bizantina.
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EL CROISSANT

e dice que en el afio de 1683, cuando el

Imperio Otomano amenazé al Imperio

Austro-Hungaro , los temibles turcos
llegaron hasta las puertas de Viena. Los
vieneses defendieron su ciudad con valor.
Los turcos , por su parte, empezaron a
trabajar de noche en su labor de zapa para
asaltar la ciudad. Fueron los panaderos, los
que trabajan de noche, los que advirtieron la
sigilosalabor delosmusulmanes. Justamente
los panaderos advirtieron de esa situacién
y asi los austriacos pudieron repeler al
ejército invasor. En reconocimiento se les
permitié a los panaderos llevar espadas,

que eran tanto como nombrarlos caballeros.
En memoria de este pasaje los panaderos
vieneses crearon un pan en forma de media
luna, emblema de los musulmanes. El
mensaje era obvio: se comieron a la “media
luna” de los turcos.
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LOS HOT DOGS, HIJOS DEL BEISBOL

esde luego que los origenes

de los “perros calientes” se

encuentran en Frankfurt en
donde se inventaron las salchichas.
Ahi un carnicero que confeccionaba
salchichas tuvo la ocurrencia de ponerle
el nombre de Dackek o Dachhund que
son los perros de cuerpo alargado y
pequenas patas. A esos perros nosotros
los llamamos “salchicha” En el siglo
XIX'y, justamente en los primeros afios,
del XX hubo una corriente migratoria
a los Estados Unidos procedente de
Europa. En ese movimiento llegaron
las salchichas que en 1906 un hombre
llamado Harry Mozeley Stevens
enriquecid y vendia en los partidos de
beisbol.
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GOURMET

ste nombre se le daba hace afios al

aprendiz del sommelier, es decir:

el catador de vinos. Hoy se aplica a
quien tiene un paladar tan refinado que es
capaz de distinguir el complejo universo de
los sabores.

sta voz francesa se aplica

a quienes comen mucho

pero saben escoger sus
platos. El gourmand conjuga
dos caracteristicas: come en
abundancia pero disfruta de los
sabores y de sus expresiones mas
acabadas. No solo disfruta de
la comida sino que lo hace en
grandes cantidades.
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EL PASTEL DE LA ULTIMA CENA

eonardo da Vinci fue un hombre que
producia grandes ideas en grandes

cantidades, muchas de ellas se
concretaron y han quedado para la historia,
otras fracasaron irremediablemente.

Estando al servicio de Ludovico Sforza
tuvo una ocurrencia original: el banquete
de bodas se festejaria dentro de un enorme
pastel con la forma del Palacio Sforza.
Ludovico se casaria con Beatrice De Este
y harian época esas bodas. En el patio del
noble palacio se empez6 a levantar la réplica
de unos sesenta metros de longitud. Con
masa para pasteles, previamente puesta
en moldes, bloques de polenta reforzados
con nueces y uvas pasas y recubiertos
de mazapanes multicolores se levanto
el suntuoso pastel al que entrarian los
invitados para celebrar el banquete. Pero el
genial Leonardo no considerd que la delicia
que habia levantado convocaria a ratas y
a pdjaros de distintos plumajes. El dulce
palacio replicado quedé mordisqueado
y hecho un desastre tras la acometida no

calculada por Da Vinci. Ludovico Sforza
montd en cierta cdlera y estuvo a punto
de imponerle un castigo fatal al “genial”
Leonardo. Pero intervino dofia Beatrice que
habia sido pintada por Da Vinci y a quien
le guardaba algin carifio. Ludovico tomo
la decisién de enviar al artista al convento
de Santa Maria delle Grazie para realizara
alguna de sus “gracias”.

Ahi estuvo Leonardo varios afos
contemplando un muro e inclusive llevo
a varios ayudantes. Transcurrido algin
tiempo el prior le manddé una carta a
Ludovico: los limites se habian rebasado y
Leonardo no hacia nada. Pero un buen dia
las cosas cambiaron. El genio se desplegd
dando lugar a una de las obras mas
importantes y enigmaticas de la historia de
la humanidad: La Ultima Cena, consignada
como tal en las cartas de San Pablo que ni
fue comensal. Asi pues un enorme pastel
fallido dio paso a algo mucho mas generoso
para la historia.
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EL PAN DE MUERTOS

a costumbre de compartir el pan

en memoria de los difuntos es muy

antigua. Viene de la Roma pagana en
que se ofrecian estos panes para el descanso
de los muertos. Cuando la Cristiandad
llegé a Roma tomd esta costumbre, como
otras tantas, y le dio un significado nuevo.
Los conquistadores espafoles hicieron lo
mismo en México. Los Aztecas tenian un
rito muy especial para la comunién con
los dioses y los muertos. Se sacrificaban
doncellas y se les extraia el corazén que se
mezclaba con amaranto y aun latiendo era

mordido. También se comian otros hombres
sacrificados. De ahi que desde la primera
hora se hiciera un pan en forma de calavera
con azucar pintada de rojo que supliera el
horrible sacrificio humano. Este pan tuvo
dos derivaciones: una en las calaveras de
azucar que hasta hoy sobreviven; la otra
en el pan de muerto que tiene la forma de
un craneo y que lleva el amaranto famoso.
Finalmente comer pan de muertos es
comerse una calavera. Algo diferente: los
vivos se comen a los muertos y no éstos
vienen a comer lo que preparan los vivos.
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LA AVENA

n algunos paises de

Europa la avena solo

servia para alimentar al
ganado, en especial al caballar,
porque adicionalmente al
poder alimenticio, le daba un
brillo singular a la piel de los
equinos. Sin embargo, a la
avena se le han descubierto
muchas propiedades por
lo que ha tomado un lugar
importante en la dieta de
los hombres. En el siglo XX,
en Yucatan se establecid la
costumbre de consumir avena,
de alli que varias recetas la
consideren como ingrediente.




SECCION . LA COCINA ES CULTURA

LA MORCILLA

xisten dos etimologias de la

voz morcilla. Por estar hechas

con sangre de cerdo que se
torna oscura, casi negra, se cree que
se le llamoO mauricella, femenino de
mauricellus que es el diminutivo
de maurus: oscuro, negro. La
palabra moro, presunto habitante de
Mauritania, tiene el mismo sentido,
pero posiblemente se deriva de la
voz griega amauros. La otra teoria
establece que proviene de la voz del
romance castellano morcén, que
alude a la tripa gruesa de los animales
con la que se hacen los embutidos.

a sopa de cebolla

es una de las sopas

clasicas en Occidente.
Se le conocié en francés
como soupe a l"oignon . Esta
sopa logra un sabor dulzén a
partir de dorar la cebolla. De
esa manera, al combinarse
con otros sabores, logra su
bien ganada fama.
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LA REPUBLICA DE LOS MOLES

ste es el nombre de un espléndido

libro de dona Martha Chapa que

sostienen la tesis de que existe un
mole diferente en cada Estado o region
de Meéxico. Se ha dicho y hoy conviene
repetirlo: el escudo nacional es el escudo
de la ciudad de México. El aguila sobre un
nopal devorando a una serpiente es el sitio
donde Tenoch tenia que fundar su ciudad.
El resto de México no tiene nada que ver
con ese emblema, nada , absolutamente
nada. Alguien ha dicho con gracia: mas
nos representaria un plato de mole. Con
generalizada concordia se llega al convenio
de que fue Sor Andrea de la Asuncidn,
profesa del convento de Santa Rosa en
Puebla, la que invento el mole. Dicho sea, y
no de paso, no hay una sola calle o parque
en este pais que le rinda homenaje a esta
mujer que nos identidad con su creacidn.
Tampoco parece haber mayor debate sobre
el origen de la palabra: se le atribuye a la
voz nadhuatl mulli, que puede entenderse
como salsa. Prevalece con algun acento la
discusion en relacién a quiénes les dedico
su creaciéon Sor Andrea, algunos sostienen
que fue al virrey Tomas de la Cerda y Ragon,
marqués de La Laguna, y a su esposa Maria
Luisa Manrique de Lara. El marqués de La
Laguna y Conde de Paredes fue uno de los
virreyes que protegié a Sor Juana Inés de
la Cruz . Otros le atribuyen el homenaje
al obispo don Manuel Fernandez de Santa

. gt
T )

Cruz y Saghun, a quien la gran Sor Juana
le envio una carta a la que titulé Respuesta
a Sor Filotea y que constituye uno de los
documentos mas valiosos para descifrar la
vida de la Décima Musa. El mole se fundé
en tres ingredientes: chocolate, chiles y
especias. El xocoatl , agua de cacao, que
tanto cautivé a los espafoles, es una de las
grandes aportaciones de México al mundo
que finalmente le ha sido fiel: casi en todos
los idiomas prevalece la fonética original
Pero persegui los cuatros unicos sabores
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que existen: dulce, salado , acido y amargo.
De ahi es que yo le reprochara a dona
Martha que incluyera a Yucatan con nuestro
Chilmole o con nuestro Pipian. El primero
logrado a base de chiles quemados y el
segundo de pepita, desentendidos ambos
del chocolate. Estdbamos , como en otras
cosas, fuera de la Republica de los Moles.
Como en otras, ya nos anexamos. Después
de afios de que un restaurante hace ferias
locales del Mole ya se han logrado varios, el
mas representativo es el que incluye achiote
y nuestra calabaza. La cocina sigue el
camino de la historia y viceversa. Perdimos
el paraiso terrenal por una manzana; Colén
descubrié América buscando la legendaria
Isla de las Especias. El mole es para los
mexicanos sabor de fiesta y de Patria.
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1 chocolate cautiva a todos los

que lo prueban. Los espafoles del

siglo XVI no fueron la excepcidn.
Muchos desencuentros se dieron entre
las cocinas prehispanicas y los espafoles.
Pero el chocolate fue algo excepcional.
Desde el primer momento los espafioles
se convencieron que habia que tomarlo en
la forma clédsica : una suerte de calabaza
partida a la mitad. De un arbol tomaban el
fruto que sometian a un tratamiento del cual
derivaba esta suerte de taza. Los aztecas la
llamaban xicalli y los espafioles entendia la
voz como jicali que después derivé en jicara.
Esta voz, como la de chocolate, también del

nahuatl, se adoptaron en Yucatan. Es una
lastima y una negacién de nosotros mismos
que hayamos dejado de usar las jicaras que
son una muestra de identidad.
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¢ DE DONDE VIENE EL
MAZAPAN ?

os espafioles nos trajeron el mazapan,

esa magica pasta hecha de almendras

y azucar. Sin embargo en el natural
proceso de sustitucion de ingredientes
nosotros la empezamos hacer de pepita de
calabaza. Fueron los arabes quienes llevaron
este dulce exquisito a Espana. Ya aparece
descrito en Las Mil y Una Noches como
“Bocado del Cielo” Es posible encontrar
una etimologia probable en la voz maysaban
que era una cajita arabe que servia para
comercializar la pasta famosa. Algunos

dicen que el origen se puede encontrar
en las voces panis partius, que era un pan
que los romanos hacian para celebrar
la llegada de la primavera. Los italianos
han sostenido que ellos lo inventaron, los
espafoles se atribuyen su creacion, lo cierto
es que los franceses lo conocieron por la
gran Catalina de Médicis. Esta receta que
prueba la influencia de la cocina italiana
en la francesa se ha conservado gracias a
Nostradamus.
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¢ COMO EMPEZO LA
MERMELADA ?

a palabra mermelada puede

provenir del  portugués

marmelada, que a su vez
viene de marmelo, que es como
decir membrillo, que se deriva
de el término griego melimelum:
especie de manzana dulce. El origen
puede estar en las palabras griegas:
meli, miel; y melén, manzana. Las
primeras mermeladas de las que
tenemos noticias datan de la Edad
Media. Se hacian con membrillo,
miel, vino y especias.

- .
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LA NARANJA DE CHINA

os chinos cultivaban la naranja desde

los afos 4 000 AC. Sin embargo

algunos sitian su origen en la India
ya que parece ser que la palabra proviene
del sanscrito naragah, de ahi pasé al persa
narang y de ahi al arabe naranya. Los arabes
introdujeron la naranja agria a los paises
europeos del Mediterraneo. Los cruzados
intensificaron su transito en los siglo X y XI.
La naranja dulce aparecié siglos después,
provino de China. Fue hasta el siglo XIX
que también de China llegé la variedad que
hoy llamamos mandarina.

El arbol de la naranja también es conocido
como hesperidio y se llama asi por su
apariencia: con follaje profusoy frutos como
de oro, tal cual El Arbol de las Hespérides
que daba las hermosas manzanas de oro
regalo de Gea, la diosa tierra, a Hera cuando
se desposd con Zeus. El arbol estaba bajo el
cuidado de las Hespérides, hijas de Atlas y
Héspero, Por mucho tiempo se creyé que
este arbol maravilloso estaba en las Islas
Canarias, de ahi su nombre: Islas de las
Hespérides.
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RESCATANDO LA COCINA MAYA
NOS RESCATAMOS

o existe en toda la peninsula un

restaurante de cocina maya, salvo alguna

excepcion ni siquiera hay recetarios de
cocina maya. Los turistas que nos visitan no vienen
a comer pizzas ni cortes de carne ni comida sushi
y se han de sentir algo defraudados por nuestra
pobre oferta. Nosotros no nos sentimos inclinados
por nuestra cultura. Cuando fuimos muy pobres no
queriamos saber nada de la cocina de los indios, un
dia nos volvimos ricos con el henequén y obramos
como los nuevos ricos: borramos nuestro pasado
y empezamos a adoptar modas extranjeras. Quien
hace su casa suele disponer un espacio para asar
carne pero no contemplaria nunca un hoyo para
cocinar pib. Lo curioso es que la cocina maya

resultd al paso de los siglos muy cercana al paladar

occidental, fundamentalmente por un motivo: no

es especiada. Verdad es que los mayas usaban el
chile como un eficiente complemento nutricional,
pero no eran afectos a recargar las recetas con
muchos condimentos. Me sorprende el caso del
sikilpak (pepita con calabaza) que pude tener un
sabor suave y carifioso o puede resultar un tanto
mds rudo, advierto el primer caso en algunos
pueblos y el segundo en la botana de algunos
restaurantes de Mérida. En términos generales se
puede decir que los procedimientos de los mayas
estaban basados en los kooles yla coccion en el pib
y el pak chuk —poc chuc es una corrupcion de estas
voces— que es el cocer sobre las brazas ardiendo.
Digamos que los kooles cldsicos son: el dzakool,
el booxkool, el chakkool, el yaxkool —que es el de
pepita con apazote- y en algun caso el onsikil que

es de pepita con maiz.
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Cuando la masa esta muy bien cernida el dzakool
puede ser exquisito y muy compatible con el
paladar contemporaneo, tanto mas cuando se
cocina con alguna carne suave y dulce como la de
lalangosta o lala jaiba. Por supuesto que el yaxkool
pasaria como una suculenta salsa occidental: su
sabor no solo es muy amable sino que es muy
noble para las combinaciones. Sorprende que
el llamado papksul se haga con huevo duro que
no posee un gran valor y no se logre con otros
ingredientes como chaya, camarén o pollo. Lo
mismo se puede decir de los tamales llamados
vaporcitos, que no siendo de origen prehispanico
si se han vuelto muy populares, se aferran solo
al chakkool y no se hacen de boxkool que puede
ser mas sabroso, en cambio la creatividad en
torno a ellos los ha llevado por los rumbos de
los quesos y de otros ingredientes extrafnos. Algo
semejante se puede decir del tobiljoloch que solo
se hace de dzakool, si se hace de yaxkool se logra
algo superior. Hay otro ingrediente que ha sido
desterrado a pesar de su exquisitez: el xmakulan.
Sila lengua tiene un geografia en la que se pueden
sentir los cinco sabores clasicos: dulce , salado,

acido, amargo y umami, y la receta mas sabrosa

es la que los contiene a todos, el xmakul aporta
un sabor delicioso y un dejo dulce para equilibrar
cualquier plato. Sin embargo a pesar de sus valiosas
propiedades el xmakulan ha sido desterrado de
nuestras cocinas. Pero la urgencia de reivindicar
la cocina maya descansa en una realidad poco
controvertible: nuestra oferta es tan pobre que no
plantea mayor cosa mas alla de los panuchos, los
salbutes y los caldos. No tenemos restaurantes de
cocina yucateca por las noches porque vivimos en
la creencia que el relleno negro, el queso relleno,
la cochinita y el escabeche junto con otros platos
constituyen nuestra cocina y ésta no es afortunada
para un menu nocturno. La cocina maya si brinda
una variedad mads que venturosa para confeccionar
un menu nocturno. No solo tendriamos que
hacerlo por nosotros mismos sino por el turismo
que no ha de sentirse satisfecho con los tacos y los
sandwiches y que finalmente no puede lograr algo
que se persigue en cualquier viaje: una experiencia

gastrondmica. Cierto puede ser:

RESCATANDO LA COCINA MAYA
RESCATAMOS A NOSOTROS MISMOS.

NOS
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EL ACEITE DE OLIVA

] aceite de oliva, es el

jugo de la oliva, fruto del

olivo, de textura grasa,
color verde amarillento o verde
aceituna.

La palabra viene del arabe, de
aceituna, az-zaituna: la oliva y
de ahi az-zait: aceite, jugo de
la oliva. Al aceite se le llama
también Odleo, palabra que
empez0 a usarse a principios del
siglo XVII y fue tomada de olio,
derivada del latin oleum y ésta
del griego Elai(w)on, origen,
también de olivo y oliva.

Elaceite de oliva es muyantiguo,
ya se conocia en el tercer
milenio A.C., cuando fenicios,
sirios y palestinos comerciaban
con ¢l. Siendo tan antiguo
no es extraio que sobre él se
cuenten innumerables historias

Es ideal para freir. Crudo es excelente para
aderezar cualquier tipo de ensaladas y
un chorro de aceite sobre la sopa, potaje,
crema o casi cualquier platillo puede hacer
milagros. El de mejor sabor es el extra
virgen, producto de la primera extraccion.

y leyendas, como la de Maria Magdalena, la
adultera que humilde y arrepentida, ungio
los pies de Jesucristo con aceite de Oliva.

El aceite de oliva, ademds de tener
grandes virtudes gastronomicas es muy
recomendable para la buena salud ya que
disminuye el colesterol, ayuda a la digestion
y excelente para la piel entre muchas otras
propiedades medicinales.
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EL AGUACATE

u nombre cientifico es Persea
Americana, los Aztecas le llamaban
ahudcatl a este fruto en su lengua
nahuatl. Los caribenos le llamaban avoka,
palabra de la que deriva en francés avocat y
en inglés y aleman avocado y algunas partes
de América se le conoce como Palta.

Elaguacateroodrboldelaguacateessunduda
oriundo de México. Su nombre en nahuatl
es ahuacacuahuitl, de ahuacatl: testiculo
y cudhuitl: arbol, por lo que también se le
conoce como arbol de testiculos, y se cree
que al comer su fruto aumenta la secrecién
de esperma y que es un gran afrodisiaco.

El aguacate es muy nutritivo y de sabor delicioso y aunque ha tardado en incorporarse
a las gastronomias del mundo, ha entrado en ellas por la puerta grande.

82



SECCION . LA COCINA ES CULTURA

LA ACELGA

a palabra viene del arabe, as-
silga y ésta del griego sikelé: la
siciliana. Probablemente los griegos

aprendieron a comerla de los arabes que

poblaban Sicilia. Su nombre cientifico es

beta vulgares y el nombre comun: acelga o

bledo.

Es nativa de Europa Meridional donde crece

espontaneamente en la regidn mediterranea

y los griegos, 500 afnos A.C. ya la tenian

incorporada a su dieta. Ha sido basica para

la alimentacion durante muchos siglos y hoy

en dia, reconocidas sus virtudes, su uso se

ha extendido a América y Asia. En
general es una hortaliza poco
apreciada en la gastronomia
y por tanto tiene un precio
muy bajo al consumidor a
pesar de ser la tercer entre
las demads hortalizas en
valor nutricional. Aporta
calcio,

minerales como

hierro, potasio y sodio,
asi como vitaminas A y B, y

medicinalmente ejerce beneficios

como laxante y digestivo.

-

EL ACHIOTE

s una especia cuyo nombre cientifico es bixa

orellana y es también conocida como: achote,

bixina, urucy, onoto y en inglés annatto.
Pertenece a la familia de las bixdceas. Este nombre
genérico es tomado de bixa, término de origen
caribefio. En Cuba le dicen bija, en México se usa
la palabra achiote, popularizada por los espanoles
al pronunciar defectuosamente la palabra nahuatl
achiotl, nombre original que usaban los aztecas.
Antiguamente, los guerreros aztecas usaban esta
especia para pintar sus caras cuando estaban en pie
de guerra. Es condimento imprescindible de muchos
platos de la cocina mexicana, sobre todo de la Yucateca
donde se utiliza principalmente para la preparacion
de uno de los platos mas tradicionales de México:
la cochinita pibil. El pigmento y el condimento son

producto de las semillas del fruto de esta planta.
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LA ADORMIDERA

sta especia de nombre papaver

somniferum, también conocida

como amapola o “planta del
opio” tiene mala fama y con razén. De
las cabezuelas o capsulas de us flores d
extrae un latex del que se hace la goma de
opio que contiene los alcaloides: codeina,
morfina y papaverina, que si bien cuando
son utilizados en la medicina son
magnificos farmacos, su consumo sin
control crea adiccion y puede ser mortal.
Mientras toda la planta en si es venenosa,
sus semillas no lo son y son estas mismas
semillas las que constituyen la especia. Su
uso culinario y medicinal ya era comun
4,000 anos A.C.

Los griegos cocian pasteles de semillas
de adormidera mezclados con miel para
sus atletas; también los egipcios, los
romanos y los hebreos las incluian en
sus gastronomias. Todavia hoy los judios
hacen postres con relleno de semillas de
adormidera.Recientes descubrimientos
bioldgicos han establecido que los
origenes de la adormidera se encuentran
en Espafia e Italia, cuyas semillas fueron
transportadas a través de los Pirienes
y de los Alpes por nomadas de la Edad
de Piedra y esparcidas en sucesivas
migraciones por todo el mundo. Se

cultiva en toda Europa y sobre todo en

el norte de Francia, donde se extrae el

aceite de sus semillas /?‘) f‘-..'?,%—vfzwmé -j’/?f/};}v;ﬁ;’;.//ifz __é/_//:, %ﬂ]lﬁf oder Saatnsh,
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EL ESCABECHE ORIENTAL DE
LO MAS REPRESENTATIVO DE

.
’ . T
. ]

LA COCINA YUCATECA

!

a Cochinita Pibil es de estirpe cubana
Laderezada por nosotros con el recado

colorado y el procedimiento de coccidn.
El Queso Relleno es una adaptaciéon mas que
una recreaciéon. Los potajes son parientes de
la Fabada asturiana. El Frijol con Puerco es la
Fexuada portuguesa. El Puchero existe, con
particularidades , en toda América y desciende de
la Olla Podrida. Cierto, el Relleno Negro es muy
nuestro en tanto que parte del uso del famoso Box
Kool yucateco. Otro caso que no vamos encontrar
con facilidad es el Escabeche Oriental, tanto en
América como en Espafna. Algunas similitudes
podra haberlas, pero el espiritu de la receta es muy
particular. Escabeche proviene del drabe “comida
acida” , pero en nuestro caso es una combinacidon

de sabores que satisfacen al paladar: acido, dulce,

- %

salado yagrio, como pocas veces vemos enla cocina
yucateca. Esta es otra virtud que enriquece esta
receta. La pimienta, el limon del recado, lo dulce
dela cebolla que debe estar “acitronada’, la sal y ese
sabor muy particular del chile katik bien tostado,
conforman un plato excepcional y tinico. No es
comun encontrar rectas equilibradas en la cocina
yucateca, somos de “paladar quebrado’, esta es
otra consideracién para el Escabeche Oriental. A
un tiempo es un plato que puede satisfacer a los
paladares que no lo conocen en tanto que brinda
todos los sabores posibles; tanto mas cuando se
“engorda” el caldo con un pedazo de cerdo, porque
ciertamente el Escabeche ha de ser de pava, como el
Salpimentado. No hay lugar mayores discrepacias:
el Escabeche Oriental- porque vino de Valladolid-

es de lo mas representativo de la cocina yucateca.
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