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EDITORIAL

LA VL

DA ESTA

EN LA MUELA

Julian Isaza
Director

Mauricio Silva, conocido periodista,
editor y columnista gastronémico, se
define como un “buena muela”. Y con
esa expresion tan sencilla y usada
desde hace tanto tiempo, les declara
su amor incondicional a la comiday a
todas las sabrosas maravillas que se
pueden hacer en un fogon.

Y ese amor no tiene que ver Unica-
mente con satisfacer la necesidad
fisica de alimentarse y sentirse sa-
ciado, sino que se vincula a la explo-
racion de los sabores, de pasar de lo
salado a lo dulce, de mantener unos
segundos en la boca los acidos y los
amargos, lo frio y lo caliente. De con-
vertir la lengua y el paladar en recep-
tores de un placer intenso y familiar
y, a veces, exotico.

Un placer que evoca y sorprende,

que empieza, quiza, con las prepa-
raciones de nuestras madres, pero
que también se remonta a la tradi-
cion, a la cultura, a la geografia, a las
idiosincrasias. Que llega a la mesa
gracias a las manos de cocineros y
cocineras tradicionales, pero también
gracias a las de chefs de alta cocina
que se toman su oficio con rigor cien-
tifico y mezclan en él la botanica, la
quimicay la biologia.

Comer es un placer. Comer bien es
darle alegria a la vida. Comer un

jugoso corte de carne, un sancocho
caliente y suculento, una torta de tres
leches que se deshace en la boca, un
provocativo chocolate. Comer aque-
llo que se funde en el fuego, que se
combina en el tazén, que se calienta
en el hornoy se vuelve crocante en
los dientes.

Y aqui, en esta edicion, nos declara-
mos glotones felices y, por eso, deci-
dimos hacer una nueva entrega so-
bre gastronomia. Investigamos sobre
culinaria, criticos gastrondmicos,
cocineros, fabricantes de bebidas
tradicionales y laboriosos hombres

y mujeres que viven de alimentar a
los demas.

Y probamos de todo un poco, fuimos
“buenas muelas”, como sugiere
Mauricio, quien nos acompana en
estas paginas. Recorrimos las ca-
lles de la ciudad y algunas veredas
cercanas. Seguimos a los foodies y
sus recomendaciones. Buscamos
los sabores internacionales de la
ciudad. Y entre todos esos descubri-
mientos y reencuentros, la pasamos
muy bien preparando —nunca me-
jor dicho— esta edicion para uste-
des, nuestros lectores.

Aqui, la mesa y las historias estan
servidas. Pasen nomas. @
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‘f Somos dos gordos a los
gue nos encanta comer 1.
Aliento de Dragon

Aliento de Dragbn es una reconocida cuenta que hace resenias de comida, pero
también es una marca de salsas picantes y un restaurante de pollo picante. Detras
de ella hay dos amigos que se conocen hace casi 20 afios, Juan Sebastian Galindo
y Camilo Aguilar —administrador y contador, respectivamente—, que cumplen el
suefio de todo amante de la comida: vivir de probar todo tipo de gastronomia.

Primero estuvo la cerveza. Cuando estaban en la universi-
dad, y luego de una noche de tragos, Juan Sebastian Ga-
lindo quedd encantado con una cerveza artesanal. Fue tal
Fotos: Tomdas Gdmez Sanchezy su fascinacion, que compré un kit para hacer cerveza en su
cortesia de Aliento de Dragdn casa. Y le gusto tanto el procedimiento, que le propuso a

Texto: Tomas Gdmez Sanchez
tomasgomezsanchez8[dgmail.com




Vamos a
vivir de esto,
no hoy, no
marana, pero
vamos a vivir
de esto

“Sandwich mas
famoso del mundo”,
de Nueva York.
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Camilo Aguilary a otros amigos mas que crea-
ran un bar de cerveza artesanal.

Iniciaron su emprendimiento, al que llama-
ron Black Dog, pero no prosperd. En esa breve
aventura, se dio cuenta de que en Bogota habia
centenares de cervecerias artesanales, pero
ély sus amigos solo conocian las que frecuen-
tabany, ademas, no tenian mucha experiencia
en el sector. Fue entonces cuando Juan notd
un fendmeno que pasaba con la mayoria de los
bares en Bogota: no sabian darse a conocer.

Aunque el negocio de la cerveza artesanal no
se concreto, llegaron a una conclusion que
contradecia la ldgica: lo usual es crear primero
el producto o servicio y luego llegar a la au-
diencia objetiva, pero Juan y Camilo pensaron
que quiza era mas conveniente intentarlo al
revés: crear una audiencia, para luego vender-
les el producto.

De modo que abrieron un canal para hablar de
cerveza, pero pronto cambiaron de idea y deci-
dieron apostar por una pasion distinta: la gas-
tronomia y, en particular, el picante. Asi crea-

ron un canal en redes sociales al que llamaron

Aliento de Dragdn y se concentraron en probar
comida caliente y picante para ofrecer resenas
claras y honestas sobre la gastronomia local,
pero también abrir un espacio para el negocio
que ya se “cocinaba”: su propia marca de sal-
sas picantes.

Directo Bogotd (DB): ; Cémo se conocieron?

Juan Galindo (JG): Somos cuiados, estoy ca-
sado con la hermana de Camilo. Nos conoci-
mos en el 2006, Camilo estaba en sexto y yo en
once. Mi esposa, que en ese momento era mi
novia, estaba en noveno. Cuando llegé a once,
yo ya estaba en la universidad y nos hicimos
muy amigos, pues lo veia todos los dias. Termi-
né siendo como un hermano.

DB: ;Como surgio Aliento de Dragon?

JG: Tratamos de montar una cerveceria arte-
sanal con Camilo y otros amigos. Me di cuenta
de que en Colombia habia como 300 cerve-
cerias que en mivida las habia escuchado, el
problema es que no se sabian vender. Decidi,
entonces, darle un giro a la historia: no hici-
mos una cerveceria, sino un canal que habla-
ra de cerveza. El canal crecio, pero me aburri
del tema porque a las marcas no les gusta el
tema del alcohol, en redes también es compli-
cado y me estaba enfermando de tanto tomar.
Entonces le dimos otro giro a la historia y de-
cidimos hablar de comida, complementandolo
con el picante. Para el nombre, nos inspiramos
en un chile desarrollado por la Universidad
Nottingham Trent, de Inglaterra, que se llama
Aliento de Dragon.

Hace tres anos grabamos el primer video,
presentandonos como el primer canal espe-
cializado en hablar de comida picante. El video
llegd a 100.000 vistas en un dia. Los comenta-
rios y el nimero de vistas nos dejaban ver que
esto era lo que la gente queria. Empezamos a
visitar lugares recomendados y el canal em-
pezd a crecer.

DB: ;Como es su relacion con el picante y por
qué eligieron este ingrediente que no tiene
tanta tradicion en Colombia?

JG: En la pandemia, me vacuné en Estados
Unidos y conoci un supermercado inmenso de



picantes de todo tipo, que se llama Pepper Pa-
lace. En Colombia el picante no esta muy pre-
sente en la gastronomia: el Unico que gusta es
el de la empanada. Y nos dimos cuenta de que
habia muchos foodies, pero ninguno tocaba el
tema del picante. Sentiamos que si no gusta el
picante es porque no se han probado picantes
buenos o no se han vendido de buena manera.

DB: ;Aliento de Dragon es un trabajo o, mas
bien, un hobby que lograron capitalizar?

JG: Alinicio si fue un hobby, pero yo queria pro-
fesionalizar la vaina. Le dije a Camilo: “"Vamos
a vivir de esto. No sé si hoy o mafana, no sé si
en un ano, en cinco o en diez, pero vamos a vi-
vir de esto”. Pero la vida no es tan bonita y hay
que pagar el arriendo, el crédito y la cuenta
donde uno va a comer. Hoy en dia sigo traba-
jando en un colegio de ocho de la manana a
seis de la tarde. En la noche y en los fines de
semana hacemos los videos, grabamos siete
a la semana. Todo, con el objetivo de algun dia
dejar el trabajo y poder dedicarme a esto.

Camilo Aguilar [CA): Siempre tuvimos la men-
talidad de seguir con nuestros trabajos. Nos
pusimos la meta de ahorrar, porque si quere-
mos hacer algo necesitamos plata. Desde en-
tonces, todo el dinero que ganamos en Aliento
de Dragon lo reinvertimos en nuestros proyec-
tos. No hemos repartido ni un solo peso entre
los dos. Seguimos subsistiendo de nuestro
trabajo. Eso nos permite no depender de si las
marcas llegan o no. Y nos da la libertad de ir a
cualquier lugar, pagary tener nuestro criterio.

DB: ;Como funciona la monetizacion en su
cuenta?

JG: Monetizamos de cuatro formas. La primera
y la que mas nos ha servido es hacer publici-
dad. Le hacemos publicidad a marcas como
Ramo, Banco Falabella, Pepsi, Manzana Pos-
tobdn y Frisby. No le hacemos resefas pagas a
los restaurantes ni recibimos ninguna com-
pensacion cuando hablamos bien de ellos. El
segundo medio de monetizacién es por redes
sociales, que es por donde menos recibimos
dinero. Facebook, que paga por vista, nos ha
consignado este ano como 800 délares. La ter-
cera, y que a futuro tiene que ser la fundamen-
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tal, es con la venta de las salsas. Y la cuarta es
el restaurante, que recién abrimos el pasado 3
de agosto.

DB: ;Qué hace diferente Aliento de Dragon?

JG: A donde vamos, siempre pagamos la cuen-
ta. No somos criticos, damos una evaluacion
muy subjetiva, basada en nuestros gustos.
Tratamos de ser muy honestos y dejamos claro
que no tratamos de perjudicar ningun negocio.
En redes funciona mucho crear polémica alre-
dedor de un restaurante, pero nosotros no lo
hacemos porgue sentimos que tenemos cierta
responsabilidad con la gente.

DB: De la comida innovadora que han
probado, ; cual fue su favorita en términos de
sabor y creatividad?

JG: Se me viene a la cabeza la comida halal
que probé en Nueva York. Es comida arabe que
se vende en la calle. Me pagaria un tiquete solo
para ir a comer eso otra vez. Los restaurantes
arabes de aca tienen cartas enormes, alla solo
tienen dos opciones de comida. Es comida muy
compleja, con muchos sabores.

DB: ;A qué producto le tenian mucha fe y
expectativa y no los terminé de convencer?

JG: La dona mas viral de Nueva York, de Krispy
Kreme. Es una dona en forma de manzana, 15
ddlares, con un empaque superestrambaotico.

La inauguracion del
restaurante Aliento de
Dragén fue el sédbado 3
de agosto.

En la ciudad
falta posicionar
mas la
identidad de
la comida
bogotana



El objetivo
principal
siempre ha
sido tener
la marca de
salsas mas
importante de
Latinoamérica

Son cinco sabores
iniciales de salsas
picantes.
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La dona mas fea que he probado en mi vida.
Incomible.

CA: Unas hamburguesas en Soacha supervi-
rales. Resulta que el local les pagaba a foodies
para que fueran. Cuando fuimos, la verdad no
era nada del otro mundo.

DB: ;A qué producto no le tenian mucha fe y
los sorprendio gratamente?

JG: Un sefior nos escribia todos los dias y que
tenia un negocio de chunchullo: Chunchullan-
do Ando. Un dia fuimos, era un sitio pequeno,
en un sotano, sin avisos. Apenas una parrilla
atendida por un senor y una senora. Fue uno
de los lugares mas sencillos y humildes que
he visto y nos sacaron una picada en la que el
chunchullo era ciento por ciento protagonista.
Estaba delicioso.

DB: ;Qué es la comida para ustedes?

CA: La comida es un momento para compartir.
Siempre aprovechamos los videos que graba-
mos para hacer salidas en familia. La comi-
da permite compartir y conocer personas, asi
como la gastronomia de otros paises.

JG: La comida parte de una necesidad biolo-
gica y se junta con la necesidad humana de
buscar cosas diferentes. Uno siempre quiere
buscar, probar, experimentar y disfrutar. Al fin
y al cabo, somos dos gordos a los que nos en-
canta comer.

DB: Bogota hoy tiene una enorme oferta de
restaurantes y de diferentes gastronomias.
¢Creen ustedes que la ciudad esta en
camino de convertirse en un referente
gastronomico?

JG: Tiene todo el potencial, pero le falta mu-
cho camino, sobre todo a la hora de definir una
identidad. La variedad del mundo ya la tiene, le
falta posicionar mas la identidad de la comida
bogotana. Para ello se necesita que las alcal-
dias reglamenten el uso del espacio publico
para los vendedores ambulantes de comida. La
comida callejera siempre ha estado y siempre
va a estar. Hoy en dia esta prohibida en Bogot3,
porque la Alcaldia no concede espacios pu-
blicos. La mayoria de las ciudades que tienen
una fuerte gastronomia propia tienen una gran
oferta callejera. Pongo el ejemplo de Nueva
York, donde todos los puestos callejeros estan
reglamentados, pagan impuestos y una espe-
cie de arriendo, tienen una especie de califica-
cion exhibida de la A a la C, donde la A cumple
con todo y la C con nada, y ya el usuario vera si
come o no en ellas.

CA: Hemos escuchado historias de que sanidad
puso en riesgo la almojabanay el viche. Cosas
autdctonas colombianas, y se encargan de difi-
cultar su proceso de comercializacion. Eso, por
supuesto, no ayuda a construir esa identidad.

DB: ;Qué sector de Bogota destacan ustedes
por su gastronomia?

JG: La Caracas con 27, que es una zona con 70
lechonerias en cuatro cuadras. De hecho, to-
das las lechonas que se comen en Bogota las



preparan alla. Y en variedad de opciones, la lo-
calidad de Kennedy es impresionante.

CA: Kennedy central; son como cinco cuadras
con, por lo menos, 200 locales de comida de
todo tipo, desde cazuelas de mariscos hasta
hamburguesas.

DB: ;Como creen que las redes sociales
han cambiado la forma en que las personas
eligen donde comer?

JG: Las han cambiado un montén. Porque el
contenido se consume de forma diferente. Eso
hace que se muestren cosas que antes no se
podian visibilizar. Gracias a eso, y a que hay un
montdn de creadores de contenido que se de-
dican a lo mismo que nosotros, uno esta cono-
ciendo y viendo lugares todo el tiempo.

DB: ;Cuales son los mayores desafios que
enfrentan como influenciadores de comida?

CA: Hay pocos foodies que hacen el trabajo
como lo hacemos nosotros; es decir, que pagan
sus cuentas. EL 99 % hace parte de su conteni-
do porque le estan pagando, no se aseguran de
hacer una investigacion del lugar. Los restau-
rantes, como saben que los estan grabando,
hacen platos lindos y grandes.

JG: Ademas, la gente en redes se siente con un
poder muy grande porque estan detras de una
pantalla. Con esto de las redes cualquiera hace
contenido y se le viraliza. Ya se sienten influen-
cersy les regalan la comida. Todos los foodies
le van a vender el discurso de que hacen esto
para apoyar los emprendimientos, pero todos
les cobran a los emprendimientos.

DB: ; En qué momento deciden sacar
su marca de salsas picantes y abrir su
restaurante?

JG: Siempre fue nuestra idea tener un produc-
to de picantes. El objetivo principal es tener la
marca de salsas mas importante de Latinoamé-
rica. Hay mucha gente que esté en el “cléset del
picante”. Les gusta, pero no se lo dicen a nadie,
porque a nadie mas le gusta. Nos dimos cuenta
de que habia dos tipos de salsas: las industria-
les de marcas conocidas y, por el otro lado, las
artesanales, que son el polo opuesto, mucho
mas caras, ricas, picantes, pero con marcas
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muy poco confiables. Yo decia: “Chimba hacer
una marca diferente”. Comercializamos las sal-
sas ciento por ciento por nuestro Instagramy

a la gente le ha gustado mucho. EL 3 de agosto
hicimos el lanzamiento de nuestro restaurante,
que es el primero especializado en hot chicken,
pollo picante estilo Nashville.

DB: A lo largo de su vida, ;como ha cambiado
su forma de ver y disfrutar la comida?

JG: Un montdn. Hace cinco afnos comiamosy,
si la comida nos parecia rica, pues bien. Ahora
tenemos un chip en la cabeza: si algo esta rico,
no podemos decir que lo esta y ya, sino: “Oiga,
el balance entre la salsay la carne es rico” y
cosas asi. Antes no me gustaba la carne en
término blue o medio, ahora entiendo mejor

el porqué se come asi, y siempre pido la carne
término medio.

DB: ;Hay algun mito sobre la comida o la
gastronomia que les gustaria desmentir?

JG: Si, que los que sufren de gastritis no pueden
comer picante. Ese es un “pajazo”. El picante
no da gastritis, lo que da gastritis es el vinagre
con el que hacen la mayoria de las salsas. Las
marcas mas conocidas usan mucho vinagre.
Son productos muy acidos, y ese acido es el que
da gastritis. Comer un chile, un jalapefio o una
salsa que uno haga no da gastritis. @

Izquierda: hamburguesa
de birria en el barrio
Bolivia.

Derecha: empanadas
de EL Mono en el barrio
Villa del Prado.

A donde
vamos
Siempre
pagamos
nuestra
cuenta
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El almuerzo
del “ejecutivo”

Texto y fotos: Paula Alejandra Ricaurte
pa_ricaurtee(@javeriana.edu.co

Hace 28 arios, una
pareja de bogotanos
fundo el restaurante
Maria Candelaria en el
centro de la ciudad. Este
lugar, que para muchos
se ha convertido en un
clasico de la zona, ha
encantado a cientos de
personas gracias a tres
ingredientes secretos:
la sencillez, el amory la
tradicion.

Mariay Jota Pe
en el patio central
del restaurante.




Es la 1:30 de la tarde y al restaurante Maria
Candelaria no le cabe un alma mas. Las me-
sas estan llenas de ejecutivos que celebran
entre risas un cumpleanos, de familias bogo-
tanas que comparten un volcan de chocolate
caliente y de uno que otro funcionario publico
que aprovecha su hora de descanso para al-
morzar en el lugar.

Ahi estan Maria y Jota Pe, la pareja que en
1996 le dio vida a este restaurante. Llevan jun-
tos treinta anos —o como Maria dice, “toda una
vida"—, y desde que empezaron el negocio, él
es quien se encarga de tomar los pedidos, y
ella, de dirigir la cocina y manejar la caja. Jun-
to a ellos esta Diego, un hombre de aproxima-
damente sesenta anos, encargado de recibir a
los comensales y ubicarlos en las mesas.

Todas las semanas, de miércoles a domingo,
Mariay Jota Pe —ambos de aproximadamente
setenta anos— atienden el restaurante con la
ayuda de otros trabajadores. Para los clien-
tes recurrentes es muy raro no encontrarlos al
frente de lo que ocurre en el recinto, pues “sin
ellos el lugar pierde su esencia”. Asi lo afir-
ma Liliana Estupinan, una abogada que desde
hace mas de diez anos es cliente fiel del lugar.
“El sello de Maria Candelaria es que las mis-
mas personas que te reciben desde la puerta,
son las que te cocinany atienden en la mesa”.

Por eso, lo comun es ver a Jota Pe recorrer
mesa por mesa para explicarles el menu a los
comensales —incluso si estos ya lo conocen al
derechoy al revés—, y a Maria, pendiente de
que las pechugas rellenas estén bien hechasy
de que, en general, todo esté en orden.

“Ella es la que sabe y conoce de toda la cues-
tion, maneja la cocina y la casa. Yo tomo los
pedidos”, senala Jota Pe entre risas.

Todo aquel que vaya frecuentemente a Maria
Candelaria sabra que la cosa funciona mas o
menos asi: el almuerzo consta de sopa, pan
fresco de la casa, un plato fuerte y una bebida
que puede ser jugo natural, gaseosa o cerveza.
Antes de escoger el sabor de la sopa, Jota Pe
pasara por su mesay se asegurara de entre-
garle tres muestras —una de cebolla, otra de
ajiaco y otra de tomate—, para que las pruebe
y escoja el sabor que mas le guste. Después de
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elegir, procedera a explicarle minuciosamente
el menu de los platos fuertes.

La especialidad de Maria Candelaria es la
pechuga rellena, la cual, como su nombre in-
dica, puede rellenarse de ingredientes como
tomates secos, pimentén asado, cebolla asa-
da, aceitunas negras, berenjenas, espina-

ca, jamon o champinones. Este plato —que
fue mencionado hace diez anos por la revista
SoHo en un articulo sobre “restaurantes bue-
nos, bonitos y baratos”— es el primero que
Jota Pe les sugiere a sus comensales si le pi-
den una recomendacion.

En este restaurante también son famosos los
salmones de diversos sabores, como el chile-
no en salsa de vino y moras o el que va al ajillo
en salsa de mantequilla o aceite de oliva. Los
postres, igualmente, son muy apetecidos. Alli
se puede encontrar cuajada con melao, natas,
brownie con helado, volcan de chocolate, oblea
con arequipe y oblea con Nutella.

Eso si, quien vaya a Maria Candelaria no
puede ir con afan, pues la comida buena se
hace esperar.

* %k

Maria Candelaria es un restaurante particular.
Esta ubicado sobre la carrera cuarta con calle
octava y es discreto, pues su letrero no es lo
suficientemente grande como para atraer la
atencion de todo el que pase por ahi. Alli solo
se recibe efectivo, el internet es débil, solo se

El restaurante
abrio sus
puertas
en 1996

Pechuga rellena con
champinones, la
especialidad de Maria
Candelaria.



Maria y Jota Pe

tienen amplios

conocimientos
en ingenieria
de alimentos
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pone musica cldsica, una parte del menu esta
escrita a mano y no se publicita en las redes
sociales, pues segln Maria, la mejor publici-
dad esta en el “voz a voz”.

La casona en la que se encuentra es bas-
tante amplia. En la entrada hay una pequena
mesa sobre la que reposa un cuaderno en el
que Jota Pe y Maria agendan las reservas a
mano y, al frente, un patio lleno de plantas
en el que se encuentran cuatro mesas y una
pequena fuente.

La casa también cuenta con tres salones cu-
yas puertas y pisos son de madera. Cada uno
de ellos esta iluminado con luces amarillas y
acompanado de muebles antiguos sobre los
que reposan distintas pinturas —muchas de
estas traidas de Paris, pues Maria tiene ascen-
dencia francesa—. Las sillas suelen ir acom-
panadas de cojines decorados con distintos
patronesy colores. En Maria Candelaria es

Volcan de chocolate acompanado de salsa de moras y helado de vainilla.
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normal encontrar objetos antiguos, como una
silla perteneciente al tranvia de Bogota.

Maria fue quien adquirio la casa en 1994, épo-
ca en la que se dedicaba a la compra y venta de
casas en La Candelaria. Sin embargo, se cansé
de este oficio y, gracias a la sugerencia de una
familiar, decidio montar el restaurante junto
con Jota Pe. Por alrededor de cuatro anos, ni
siquiera contaron con un letrero.

“Empezamos haciendo platos sencillos, como
pollito en salsa de mora, tomate o almendras.
También ofreciamos algo de ravioli o lomo de
res. Pero los platos fueron evolucionando gra-
cias a que en esa época yo veia Cocina de clase
mundial [un programa emitido por Discovery
Channel], entonces lo que aprendia ahi, venia
a cocinarlo acad”, sefnala Maria, mientras sorbe
una cucharada de sopa.

Pero mirar este programa, no fue suficien-

te para alcanzar el éxito que hoy tiene este
restaurante. Maria y Jota Pe tienen conoci-
mientos en ingenieria de alimentos —él es
ingeniero quimico de la Universidad Nacional
y ella es microbidloga de la Universidad de los
Andes—, los cuales han utilizado para mejorar
los sabores de sus preparaciones. Ademas,
siempre estuvieron dispuestos a escuchar las
sugerencias de amigos, familiares y clientes
mas fieles.

“La receta del pollo relleno la logramos gra-
cias a que un dia una familiar llegé a contar-
nos que habia probado uno muy rico en un
restaurante, pero no recordaba el nombre ni
la direccion, asi que con Jota Pe nos pusimos
a buscar pechuga rellena por todo Bogo-

ta. Poco a poco, fuimos ensayando distin-

tas pruebas con tres clientas de la DIAN que
durante cinco anos vinieron a almorzar todos
los dias al restaurante. Ellas eran complica-
disimas, pero gracias a eso lo logramos”, se-
fala Maria entre risas.

Maria Candelaria tiene un publico mayorita-
riamente adulto. Alla lo comdn es que lleguen
grupos de ejecutivos de instituciones como la
Superintendencia Bancaria, la Presidencia, la
DIAN y, por supuesto, de politicos.

Sin embargo, en los Ultimos anos el restau-
rante comenzd a recibir una alta afluencia de



visitantes franceses. “No sabemos por qué,
parece que fue algo de suerte, pero un dia
una oficina de turismo publicé un libro que
se llama Colombie. Ahi publicaron una resefna
sobre el restaurante y desde entonces han
venido muchos franceses. Una de las cosas
que dice esa publicacion es que aqui se habla
francés, entonces eso les llama la atencion”,
senala Jota Pe.

Sin duda, su comida casera, su caracter aco-
gedor y la autenticidad de esta pareja han
construido lo que hoy es Maria Candelaria.
“Aqui vemos la tradicién del amor; de una
pareja que construyd un proyecto gastrono-
mico en pleno centro de Bogota sin ningu-
na estrategia de mercadeo o promocion. Se
trata de una casa estancada en el tiempo,
ubicada en una calle solitaria, en la que la
cocina se convierte en una experiencia irre-
petible”, afirma Liliana Estupinan.

* %k %k

Es jueves por la tarde y el saldn mas grande

de Maria Candelaria esta lleno. Un grupo de
quince ejecutivos, que cantan al unisono el
feliz cumpleanos, destaca entre los comensa-
les. Todo son risas, aplausos y gritos hasta que
los meseros llegan a poner los platos sobre la
mesa. A partir de ese momento, lo Unico que
suena en el salén es una 6pera de fondo, el
golpe de los cubiertos contra los platos y uno
que otro “uy, esto estd muy rico”.

Alli, como siempre, esta Jota Pe, quien con

su boina beige y su saco gris pasa cada tanto

a revisar que todo marche bien. También esta
Diego, el host o “jefe de ceremonias”, como él
mismo prefiere llamarse, quien va cada cinco
minutos a animar la mesa con sus chistes, que
provocan carcajadas en los clientes.

Como hay un evento especial, el salon esta
decorado con globos de color pdrpuray un le-
trero escrito a mano —seguramente por Maria
o Jota Pe—: “jHoy estamos de cumpleafos!”.
El restaurante esta lleno de vida y cualquie-

ra que se siente alli lo nota, pues, por tanta
demanda, los platos se tardan un poco mas de
tiempo en llegar.

Pero no todos los dias fueron asi. Durante la
pandemia, Maria y Jota Pe tuvieron que cerrar

La casona en la que esta ubicado el restaurante tiene estilo colonial.

Maria Candelaria esta ubicado sobre la carrera cuarta con calle octava.
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Gran parte de la decoracién del lugar proviene de Francia.

Aquivemos la
tradicion del amor;
de una pareja

que construyé

un proyecto
gastrondmico sin
ninguna estrategia
de mercadeo o
promocion

Liliana Estupifian

12

Muestras de sopa otorgadas por Jota Pe.

Sopa de cebolla.

el restaurante, no solo debido a los riesgos de
contagio, sino porque incluso cuando se empe-
zaron a relajar las medidas de la cuarentena,
la gente alin no se animaba a ir.

“En esa época, el mismo Gobierno nos reco-
mendd que hiciéramos domicilios, pero no
funcionod. Eso es un negocio muy diferente. Por
eso duramos dos anos totalmente cerrados.
Cuando empezamos a abrir solo venian dos
mesas, era muy dificil”, afirma Jota Pe.

Maria y Jota Pe pasaron juntos la cuarentena
en su casa, la cual queda a unos cuantos me-
tros de Maria Candelaria. Pese a la exigencia
de permanecer encerrados, durante esos me-
ses, aprovecharon cada momento que pudieron
para caminar hacia el restaurante y asegurar-
se de que todo siguiera en orden.

“Los hijos nos llamaban al teléfono fijo a ver si
nos habiamos salido de la casa. Fueron tantas
las llamadas que un dia simplemente les res-
pondimos: ‘Si nos vamos a morir de COVID, es
problema nuestro’”. Teniamos que venir aqui a
ver cdmo estaba todo, cuenta Maria.

Durante ese tiempo, también iban a almor-
zar al restaurante San Alejo, ubicado en La
Jiménez. El dueno de ese lugar, quien también
es amigo cercano, les dio una recomendacion
que, desde entonces, transformd la dinamica
del restaurante: “Nos sugirié que abriéramos
los domingos, pues es el dia de la semana en
que mas sale la gente a almorzar. Asi lo hici-
mos y gracias a eso empez6 a venir mas gen-
te”, cuenta Maria.

Desde que comenzaron a abrir los domingos,
Maria Candelaria ha recuperado su fuerza.
Superaron la crisis generada por el cambio de
Gobierno —pues cuando se posesioné Gustavo
Petro la gran parte de funcionarios que traba-
jaban anteriormente en el centro dejaron de
asistir— y hoy en dia, han logrado consolidar
una nueva clientela.

A las 3:30 de la tarde el restaurante no recibe
mas comensales. En el recinto solo estan Ma-
ria, Jota Pe, Diego y los demas trabajadores,
quienes se encargan de limpiar y organizar
todo para el dia siguiente. Esa es la rutina que
ha logrado mantener el espiritu de este res-
taurante mas vivo que nunca. D
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Texto: Juanita Rebollo Cubillos
re-juanital@javeriana.edu.co

Fotos: Juanita Rebollo y cortesia
de Jacinta Arepas de Huevo

Las arepas son protagonistas de la dieta
de los colombianos. Este amasijo —que
hace parte de la canasta familiar en
siete de cada diez hogares, segin un
informe de Nielsen— es asequible a todos
y, aungue es la favorita en los desayunos,
también se come sin importar la hora o
el lugar. Por eso, traemos un recorrido
por restaurantes que, entre texturasy
olores, le apuestan al deleite del paladar
e innovan en este insigne alimento.

snrutados con
la arepa

Jacinta
Carrera 9A #97A-39, Bogota

Recomendado: Arepa de huevo con carne

Si se trata de vivir la experiencia comple-
ta de una auténtica arepa de huevo, este es
el lugar. Jacinta apuesta por el sabor de la
costa caribena.

Juan David Suérez, socio de Jacinta, expli-
ca que, a diferencia de muchas arepas de
carne desmechada —cuyo relleno tiende
a salirse con el primer mordisco—, aqui el




Yaja
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picadillo va cortado en cubitos. Asi, en cada
bocado se puede disfrutar de los ingredientes
y de la carne sin problemas. EL menu empieza
en 1.000 pesos y la arepa mas costosa llega a
los 10.000. Ofrecen jugo de corozo o limonada
de panela, asi como suero picante o tradicional
para acompanar.

Jacinta lleva el nombre de una de esas muchas
mujeres que se dedican a vender arepas de
huevo. Pero en este lugar han llevado la pro-
puesta gastrondmica a otro nivel, con un menu
lleno de arepas rellenas de diferentes protei-
nas. Nuestra favorita fue, sin duda, la arepa de
huevo con carne. La carne, como promete Sua-
rez, es magra, con mucho sabory una textura
blanda que se deshace en la boca.

Yaja
Edificio Quantum, via Cajica-

Chia kilometro 2, local 119,
Chia, Cundinamarca

Recomendado: Arepa santandereana

En Yaja la recomendada es la arepa santan-
dereana. Este es un pequeno restaurante que
queda en Chia. Entre las arepas que existen en
el menu, encontramos opciones clasicas, como
la de maiz peto, la de choclo, la antioquena o la

de huevo. Sin embargo, tienen opciones mucho
mas atrevidas, como masas de platano maduro
o de yuca. La que mas nos gusto fue la santan-
dereana, que tiene un “sabor ganador”, a base
de maiz amarillo, chicharrén molido y semillas
de chia. Como opcidn, a la arepa se le puede
anadir un poco de queso o pedir un omelette
criollo para complementar.

Jorge Roa, el fundador del establecimiento,
necesitd un amplio grupo de conocedores para
crear su diverso menu de arepas, saboresy
origenes. Para conseguir la santandereana, se
junto con Hilda Carrefo, una mujer de Curiti,
Santander, experta en la elaboracion de este
tipo de arepas y que lleva toda su vida prepa-
randolas y vendiéndolas.

El lugar —con precios que oscilan entre 5.000
y 25.000 pesos— es acogedor y familiar, y lo
atiende Sandra, madre de Jorge y cofundado-
ra de Yaja. Ella, con su carisma, suamory su
sonrisa contagiosa, se asegura de que la expe-
riencia sea perfectay, por supuesto, de que la
comida sea deliciosa.

La Arepa Soinada

Carrera 1.2 Este con calle 20, Bogota

Recomendado: Arepa montanera

En medio de las ocupadas calles que rodean
la Universidad de los Andes, esta un llamativo
puesto de arepas conocido como La Arepa So-
fiada, con una trayectoria de mas de 60 anos.
Estas arepas son de las mas consumidas en-
tre estudiantes, turistas y locales por ser de
alta calidad y con un precio justo que va de los
4.000 a los 18.000 pesos.

Desde el Parque Espinosa se ve un pequeno
puesto en el que una fila de gente espera ad-
quirir una de estas codiciadas arepas. La Arepa
Sonada ofrece un menu que incluye mas de

30 tipos de rellenos que, aunque no parezcan
congeniar bien, al darles el primer mordisco
sorprenden con su sabor.

Una de las arepas imperdibles es la monta-
nera: muy buen tamano, mucho queso —de
ese que se estira—, relleno de carne, hogao,
maduritos y chicharrdn carnudo. Es prudente



advertir que es muy posible que luego no haya
espacio para el postre.

En La Arepa Sonada, las recetas han pasado
por cuatro generaciones de mujeres y actual-
mente el negocio es dirigido por Daniela Lo-
zano, bisnieta de la fundadora. Durante este
tiempo, el nombre de este emprendimiento ha
cambiado: muchos lo recordaran como El Are-
pazo o La Veci; sin embargo, la esencia es la
misma: servir arepas gustosas y generosas en
un negocio que apoya a mujeres cabeza de fa-
milia y da ingresos a mas de diez familias.

Venezuela Bistro
Calle 95 # 15-20, Bogota

Recomendado: Arepa reina pepiada, pabelldon

Como no podemos dirimir el debate sobre la
nacionalidad de la arepa, admitamos que la
arepa es una herencia compartida entre co-
lombianos y venezolanos, un plato que nos une
y nos remonta a tradiciones gastrondmicas de
ambos paises.

Venezuela Bistré es un proyecto que nacid en
el 2017 de la mano de migrantes venezolanos,
quienes no solo querian que sus compatrio-
tas radicados en Bogota disfrutaran de platos
caseros y tradicionales, sino también que los
bogotanos conocieran una variedad deliciosay
distinta de arepas.

Asi se dieron a la tarea de crear arepas relle-
nas que empiezan en 19.000 pesos, en las que
se combina el método tipico de preparacion
venezolana con sabores adaptados al paladar
capitalino. Hay muchas de donde elegir, pero
nuestras favoritas son la reina pepiaday la
arepa pabellon.

La reina pepiada esta rellena de pollo desme-
chado, aguacate, salsa de ajo y queso amarillo.
Es una combinacion cremosa y llena de sabor.
Por su parte, la arepa pabellon esta rellena

de queso costeno, carne desmechada, frijoles
negros (caraotas) y platanitos maduros. Cada

mordisco es un viaje de sabores contrastantes.

Son arepas muy diferentes, pero estan en un
empate técnico en cuanto a sabor. Cualquiera
de las dos dejaréa satisfecho al comensal. @

La mesa esta servida II

Venezuela Bistro.
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Del plato al post

Cuando surge la duda sobre a donde ir, basta
Texto: Emilia Vanegas Escobar con abrir Instagram o TikTok para obtener una
vanegasemilialdjaveriana.edu.co respuesta rapida. Ya sea porque el post habia
sido guardado o porque el algoritmo lo sirve

de primero en el feed, aparece un video. Un in-
fluencer recomienda un restaurante mostrando
imagenes de los platos, y todo se ve delicioso.
Asi, la decision se facilita. Una vez dentro del
restaurante, llega la hora de la verdad y el vere-
dicto, mas alla de las recomendaciones, lo da el
paladar de quien prueba la comida.

Todo el mundo tiene que comer, pero no todos
comen igual. La gastronomia —la que se estudia
y de la que se vive— plantea una diferencia tajan-
te: hay quienes comen para vivir y quienes viven
para comer. En Bogotd, estos ultimos han encon-
trado una nueva forma de expresion y han trans-
formado el paisaje gastronémico de la ciudad.

Desde hace al menos cinco anos se ha popu-
larizado un fenémeno digital que ha dado voz a
estos apasionados de la comida: el auge de los
foodies. Estos influencers, distintos de los chefs
profesionales, han inundado las redes con con-
tenido exclusivamente dedicado a la comida. Su
influencia ha llegado a tal punto que pueden ha-
cer despegar un restaurante o reducirlo con un
solo post viral. Este fendmeno no solo ha cam-
biado la critica gastrondmica, sino que también
Los foodies Hegal"on a las redes sociales ha redefinido la forma en que los bogotanos des-

cubren y comparten la comida.

desde hace algunos afos y, con sus resefias

El fendmeno del foodie se origind en Europay
de platos y restaurantes, han revolucionado Estados Unidos hace una década, y ha evolu-

cionado desde blogs gastrondémicos en plata-

la gastronomia. Aungue algunos los ven con

formas como Blogspot, hasta convertirse en

reservas, otros admiten que su papel ayuda a un movimiento global en redes sociales. La
_ o transicion a YouTube fusiond programas de co-
populal”lzal” pl”opuestas Yy emprendlmlentos. cinay viajes, mientras que Instagram y TikTok

popularizaron las fotos de platos y resenas de
restaurantes en videos cortos. Esta tendencia,
que El Pais de Espana denomin¢ foodificacion,
ha transformado ciudades como Barcelonay

Paris, influyendo en las elecciones culinarias



de turistas y habitantes locales. El poder viral de
estas resefnas ha redefinido la critica gastroné-
mica, priorizando no solo la calidad de la comida,
sino también su potencial mediatico, alterando
profundamente la percepciony el consumo de la
gastronomia en la era digital.

Mientras tanto, en Colombia este mismo fend-
meno no se hizo esperar. Antes del 2020 ya habia
foodies haciendo contenido culinario, pero tras la
pandemiay la crisis econémica que la acompa-
no, la foodificacion se dio en las calles de ciuda-
des como Cartagena, Medellin y Bogotda, como
iniciativa para apoyar al sector restaurantero en
el pais, lo que dio lugar a una nueva generacion
de influencers dedicados a resenar restaurantes y
cafés en sus redes sociales.

Un caso conocido es el de Menya Umai, un restau-
rante de ramen sujeto a demanda que abrié justo
después de la pandemia, en 2022. Su duefo, Juan
Hoyos, cuenta que ha sido resenado por foodies
varias veces, entre los cuales esta la muy popu-
lar cuenta Bogotd Eats. El duefio del restaurante
dice que estas resenas han aumentado el flujo de
clientes a su establecimiento. Sin embargo, es en-
fatico al afirmar que nunca ha pagado por una de
estas resenas.

“Llevamos asi un ano en el que ha venido tanta
gente y nos han hecho tantas resefas que aunque
la cosa se calma un poquito y cerramos alrededor
de las cinco, sacan otra resena y volvemos a estar
llenos. Vendemos la misma cantidad de platos
siempre, pero ahora se van mucho mas rapido”.

Sin embargo, esta proliferacion de contenido
gastrondmico plantea una pregunta inevitable:
(estas resenas y recomendaciones son genuinas
expresiones de aprecio culinario o el resultado de
acuerdos publicitarios?

La respuesta, como suele suceder, no es blanco
o negro. Algunos influencers, como el reconoci-
do Tulio Recomienda o Bogota Eats, han ganado
la confianza de sus seguidores al mantener una
politica de transparencia: pagan sus propias
cuentas y resefian por puro gusto y pasion por
la gastronomia. Pero, por otro lado, existe un
segmento de influencers que reciben compensa-
ciéon econdmica a cambio de sus publicaciones.
Y aunque no se menciona abiertamente quiénes
son, es un secreto a voces.

La mesa esta servida II

Alvaro Molina, cocinero —como a él le gusta lla-
marse—, dueno del restaurante Casa Molina y co-
lumnista sobre gastronomia, apunta que el feno-
meno no solo puede ofrecer una idea inexacta de
la calidad de algunos restaurantes, sino que tam-
bién ha estimulado cierta distorsion de la comida
misma, en la que a veces prevalece lo visual sobre
el sabor. Por eso, él dice con firmeza que uno de
los cambios que la cocina colombiana ha vivido
tras el auge de los foodies ha sido la promocidn de
algo fantasioso.

“Se ha generado toda una cultura de platicos
basados en la decoracidn, en la altura, o en las
florecitas. La comida no necesita maquillaje, no
necesita ramitas o espumas. La vision que se ha
empezado a vender de los restaurantes resul-
ta siendo falsa”, explica.

La aparicion de algunos de los foodies en el mer-
cado parece haber traido una estetizacion de los
alimentos hecha para los ojos de los usuarios de
redes sociales. Bajo la creencia de que la comida
entra primero por los ojos, la gastronomia de la
ciudad ha dado un vuelco.

Al respecto, Molina comenta: “No te comas nun-
ca el cuento de que la comida entra por los ojos,
porque tu jamas vuelves a un restaurante porque
la comida es bonita. Lo que ellos estan vendien-
do es otra cosa, estan vendiendo un estilo de vida
para unos nuevos ricos, y no lo digo para mal,
pero esa cocina esta basada en la decoracion de
los platos, lo que ha creado un mercado ficticio”.

* %k %k

La cocina es una manifestacién cultural, no im-
porta donde se esté. Asi como Bogota no seria ella

Alejandro Esca-
[l6n, fundador
de Bogota Eats.
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Los primeros
foodies en
Colombia
empezaron
acrear
contenido en
ciudades como
Cartagena,
Medellin
y Bogota
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Plato de Menya Umai.

misma sin sus panaderias, todas las regiones de
todos los paises tienen una comida tipica, indi-
cativa de su historia y significativa para su gente.
En Colombia hay cientos de estas demostracio-
nes segun el departamento. Y, aunque algunos
foodies pasan por alto estos factores, otros, por
el contrario, han encontrado en ellos un punto
de interés para crear su contenido.

Asi empieza la historia de Juan Camilo, cono-
cido en redes como Crumont, quien acumula
10.800 seguidores en su cuenta de Instagram.
Comenzd su cuenta en 2018 interesado por el
producto gastrondmico colombiano y, hoy por
hoy, ha viajado por diferentes ciudades tanto
europeas como colombianas y ha podido pro-
bar todo tipo de preparaciones. Aunque su ac-
tividad como foodie alin no produce suficiente
dinero como para vivir de eso, ha trabajado
con diferentes restaurantes y hecho distintas
campanas de difusion.

“A medida que van conociendo tu trabajo y hay
una linea de diferenciacién que les empieza

a gustar a algunas marcas, emprendimien-

tos gastrondmicos o restaurantes, entonces

se contactan directamente contigo a través de
agencias de marketing. A veces también te con-
tactan los mismos duefios o emprendedores o
algun equipo de trabajo. Funciona de esa ma-
nera. Existen diferentes tipos de cosas, como
los canjes, las pautas publicitarias o las cam-
panas, entonces va a depender mucho de lo que
vas a ejecutar”, dice Juan Camilo.

En las redes sociales, la gastronomia y el mar-
keting digital se entrelazan, transformando al
foodie en un intermediario clave entre marcasy
consumidores. Mientras las campanas y canjes
se han convertido en practicas habituales para

la subsistencia de quienes viven de su trabajo
como creadores de contenido, puede hacerse
complicado diferenciar entre la publicidad paga
y las resefias mas claras e independientes.

Refiriéndose a su contenido, Juan Camilo afir-
ma: “Hay hashtags especificos. Cuando trabajas
con una marca, es muy claro que estas hacien-
do algun tipo de publicidad y estas seguro de
que todos los usuarios podrian entender esa
diferencia. Hay hashtags que te estan diciendo
que es publicidad y ocurriria lo mismo con un
restaurante. Segun los hashtags y segun la for-
ma en la que esta hecho el video es obvio que
es publicidad”.

Sin embargo, cuando se pasa tiempo viendo
contenidos digitales y guardando recomenda-
ciones para escoger el proximo plato en Bogot3,
la distincion entre una recomendacion genui-
nay una promocionada no siempre es tan clara
como parece. Debido a la sutilidad con la que
se integra la publicidad en el contenido, los foo-
dies a menudo presentan productos y experien-
cias de manera tan natural , que resulta dificil
identificar si estdn motivados por un acuerdo
comercial o por un verdadero conocimiento gas-
tronémico. Alvaro Molina comparte, desde su
experiencia, algunos consejos para identificar
la calidad en el contenido digital sobre comi-
da: “Un plato no se analiza desde el sabor, sino
desde las técnicas culinarias y la calidad de

los ingredientes. No desde la subjetividad de lo
que es ricoy lo que no, sino de lo que esta bien
preparado y lo que no. La cocina va mucho mas
alla del ‘me gusta’ o el 'no me gusta’: requie-

re un analisis profesional. Tienes que entender
muy bien si el lenguaje es profesional o es el de
alguien a quien le estan pagando o no tiene idea
de lo que esta hablando, porque, como te digo,
no se trata solamente de si el plato esta rico”.

Ahora quien quiera probar buena comida y co-
nocer la cultura gastrondmica de la ciudad po-
dra encontrar claves en su feed de redes, no sin
prestar atencién al lenguaje y al formato en que
estd hecho el contenido. Los foodies han traido
consigo una revolucién que continla gestando-
se, en la que la cocina ha producido no solo olo-
res, texturas y sabores, sino también imagenes
con la posibilidad, si se hace a consciencia, de
impulsar la gastronomia colombiana. @
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Texto y fotos: Luna Manuela Badran
badranlmanuelaldjaveriana.edu.co

Juan Daniel Amorocho es un
apasionado por la cultura, los
sabores del mundo y la quimica
y, sobre todo, es un chocolatero.
Moldeando, experimentando

y preparando el cacao, logré

su emprendimiento: A8
Chocolaterfa. Y a punta de
bombones ha conquistado redes
sociales y paladares dulces de
varias ciudades de Colombia.

Repertorio
quimico
del bomhon

A Daniel lo malcriaron. No con antivalores o
permitiéndole malas conductas, sino dandole a
probar los alimentos mas exquisitos desde que
era un nino. Entonces, una vez tuvo la posibili-
dad de convertir la buena comida en su vida, no
la desaprovechd. Por eso hoy vive de probarlay
también de prepararla para otros.

“Mi plato favorito a los cinco afios era la pasta

con queso azul. Mi mama cocina muy bien, y eso



Colombia
es el cuarto
productor
mundial de
cacao fino de
aroma, con
mas de 500
variedades
nativas

Asi luce el chocolate.
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hizo que fuera un nino inclinado a sabores que
usualmente a nadie le gustarian. Me malcria-
ron”, afirma.

En su vida no falta la dulzura, y eso se sabe por
la alegria desbordante con la que saluda. Es
de contextura delgada, con cabello largo que
ata en una coleta de forma despreocupada 'y
una sonrisa que aparece con frecuencia mien-
tras conversa. Se llama Juan Daniel Amorocho
Morales, pero cuando puede, omite el primer
nombre. Estudié gastronomia en la Univer-
sidad de la Sabana —si no hubiera estudiado
nada relacionado con comida, entonces seria
antropdlogo— y con 22 afos es chocolatero.
Eso quiere decir que con cacao fabrica toda
clase de bombones de chocolate.

Sus papas, Javier Amorocho y Adriana Mo-
rales, son de Santander y de Cundinamarca,
respectivamente, y ademas de fomentar el pa-
ladar exquisito en Daniel, también le ensefia-
ron que cocinar entre muchos, sobre todo en
celebraciones, es sindnimo de felicidad.

Sin embargo, fue su interés en la reposte-
ria el que crecid con él desde los nueve afios,
cuando en television transmitian el programa
de cocina Cake Boss, en el que los pastele-
ros competian con disefios y sabores nuevos.
De ellos, Daniel admiraba su capacidad de
responder bajo presion y disefar tortas con
decoraciones extravagantes. Entonces, a los
trece anos, empezo a cocinar en el tiempo li-

bre que le quedaba después del colegio, y un
ano después, en octavo grado, empezé clases
de cocina internacional.

Por ese mismo tiempo, su prima Laura Rojas
le financid sesiones particulares de reposte-
ria con Esperanza Acosta, una chef de la ya
extinta academia Verde Oliva. Cuando cursaba
bachillerato en el Colegio San Tarsicio, a los
14 anos, ya dominando conceptos como masas
escaldadas, pasta choux o fondant, Daniel se
decantd por los pasteles y comenzé a vender-
los entre su familia. Luego entro a la universi-
dad a profesionalizar lo que hasta el momento
habia sido una reposteria amateur.

“Con el pregrado, me gradué sabiendo de co-
cina, pero también de administracién, quimica,
andlisis sensorial y tecnologia de alimentos. En
la investigacion de mis productos hay un fuerte
componente cultural; he estudiado la histo-

ria de la alimentacidn en Colombia y en varios
paises, y con ello, la forma en que migran los
productos”, explica.

En la Universidad de la Sabana fue donde se
acercd de forma precisa a la chocolateria: los
bombones —cuya preparacién quimica y su
cobertura de manteca de cacao permiten que
brillen al punto de poder ver su propio reflejo
en la esfera— lo terminaron cautivando.

Y aprendid que esta area de la reposteria tie-
ne tanto de ciencia como de culinaria, porque
entiende que un chocolate puede funcionar
quimicamente como un metal: se funde, se
generan cristales y se endurece. Con la prac-
tica, Daniel empezd a dominar el laboratorio
mediante sesiones de analisis sensorial con
las que entendio desde cdmo se perciben los
sabores dependiendo de su composicidn orga-
nica, hasta como entra el olfato, pasando por
las formas de convencer al gusto.

“Apenas sali al mundo laboral, tomé la de-
cision de crear A8 chocolateria. Alli vende-
ria trufas y bombones artesanales que haria
y pintaria desde mi casa, mientras miraba
cuan rentables salian los envios a todo el
pais”, relata.

Hoy vende cada esfera a 4.000 o 5.000 pesos,
dependiendo del relleno, que puede ser de ca-
ramelo salado, lulo, mojito, té matcha, menta,



romero, mango, tajin, aceite de oliva, camu
camu, copoazu o sal, entre otros. Y muchos de
los pedidos llegan por su pagina web. También
vende cajas de nueve y hasta doce bombones,
de las cuales tienen tres colecciones: Esme-
ralda, Galaxia y A8. El precio va de 25.000 a
50.000 pesos y, ademas de los rellenos, cada
mes inventa un sabor de temporada que sus
seguidores le ayudan a pensar. Adicionalmen-
te obtiene inspiracion de textos sobre bioqui-
mica de alimentos y del contenido de influen-
cersy chefs reposteros, como la rusa Ksenia
Penkina o el espafiol Ramén Morato.

“Ahora mismo estoy leyendo un libro en el que
hablan sobre los aldehidos con los alcoholes y
como su mezcla despide unos aromas deter-
minados. Entender el lado cientifico de los
productos permite prever las causas por las
que se podria danar, el momento en que le van
a salir hongos o qué compuestos pueden hacer
que una mezcla dulce-salada salga mal. Hay
recetas muy sabrosas que no tienen utilidad,
porque el relleno del chocolate puede durar
apenas cinco dias”.
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Daniel tiende a explicar el proceso de elabo-
racion de los bombones con tanta elocuencia
que su interlocutor termina aprendiendo de
quimica. Queda claro que el chocolate es un
producto que dura en el tiempo por la cantidad
de grasay azUlcar que lleva en su preparacion,
y eso imposibilita la vida de cualquier microor-
ganismo en su interior. Entonces, como explica
él, el bombon funciona como una capsula que
alarga la vida Util de materias organicas como
pulpasy hierbas.

Daniel entra a la cocina, pone todos sus ma-
teriales sobre el mesdn y entonces empieza

el ritual: primero derrite el chocolate en una
maquina del tamano de una tostadoray, luego,
como regresando a los estimulos kinestésicos
de un nifo, lo vierte todo sobre el mesdn de su
cocina. Con el termdmetro en mano, verifica
la temperatura cada minuto, mientras con una
espatula deja que el aire enfrie la mezcla, de
la que emana un fuerte olor dulzdn. Una vez
temperado, lo vierte en los moldesy, en cues-
tion de segundos, escurre la mezcla sobrante
y obtiene cientos de pequenos cuencos de pin-

El reflejo en la manteca.

En Bogota,
existen mas de
50 chocolaterias
artesanales que
ofrecen una
amplia variedad
de productos,
desde tabletasy
bombones hasta
trufas y bebidas a
base de cacao
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Estudios
cientificos han
demostrado que el
chocolate estimula
la produccion
de endorfinas.
Ademas, su
contenido en
flavonoides
contribuye a
mejorar la salud
cardiovascular
y cognitiva

Vertimiento en
los moldes.
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tura comestible y cacao. Luego los rellenay los
sella con una fina pelicula de chocolate.

El pequeno caparazon de los chocolates lo pin-
ta con su aerdgrafo, que contiene una mezcla
de manteca de cacao, colorante y agua.

Asi reparte los procedimientos en el tiempo:
temperar el chocolate, rellenar los bombones
o pintarlos y crear contenido para redes socia-
les. Precisamente esto Ultimo ha sido un tra-
bajo que se convirtié en una nueva experiencia
para él, pues aunque modestamente considera
que no tiene la personalidad que la gente sue-
le asociar con redes sociales, ya alcanza casi
50.000 seguidores en TikTok y cerca de 7.700
en Instagram.

En este momento vive feliz con su comunidad
virtual reposteray su propio negocio, pero to-
mar la decision de no ser empleado fue sope-
sada y tuvo de por medio varias consideracio-
nes sobre el sector gastronémico en la ciudad
y la retribucion financiera del oficio.

“Hay empresas que no reconocen las multi-
ples capacidades que tiene un gastronomo,
y por eso la mayoria de trabajos que ofrecen

en practicas son especificamente de cocina.
Cuando hice las practicas en Alsea, la empresa
que coordina Domino’s, Starbucks o Archie’s,
encontré muchas cosas que me gustaban por-
que no solo era cocinar, era hacer todos los
costos para que el producto y su comercializa-
cion fueran rentables, hablar con las areas de
inversion para que los proveedores pudieran
tener la capacidad de compra, negociar estra-
tegias funcionales, hacer acompanamiento en
las sesiones fotograficas de los productos para
ver que su lanzamiento fuera el correcto e,
incluso, capacitar personal. Eran un sinfin de
cosas que iban mas alla del pelary picar. Pero
solamente encontré esas garantias ahi. Luego
trabajé con hoteles aca en Bogota en compa-
fia de otros chefs, donde en cada jornada nos
repartiamos la comida de todos los huéspedes.
Los turnos los sentia muy extensos, porque de-
bia encargarme del area de pasteleria y pana-
deria, que exige bastante, y ganaba comisiones
sobre el minimo. Mi forma de verlo era, sobre
todo, sentir que no era sostenible dormir tres o
cuatro horas diarias y llevar una vida asi.

Juliana Zamora tiene 23 afos. Aligual que
Daniel, estudié gastronomia en la Universi-
dad de La Sabana y, ademas de ser su amiga,
compartid con él la cocina en un conocido hotel
de Bogota. Ella también ha podido evaluar las
condiciones en las que puede ejercerse esta
profesion en la ciudad, cuando las condiciones
desmotivan: “En el medio uno termina despi-
diendo a muchos colegas: chefs que deciden
abandonar el pais para montarse en cruceros
o ir a Estados Unidos buscando una mejor es-
timacion de su oficio. Y siento genuina tristeza
de que aun las puertas no se abran del todo
para el colombiano en su propio pais”, explica.

“Sino es como Daniel, que empezd su propia
empresa, muchos de los gastronomos pode-
mos estar condenados a ser empleados de

un sistema que, como no entiende la cadena
agroalimentaria de un plato, tampoco entiende
el esfuerzo de quien lo emplata”, dice Juliana,
quien, como otros de sus colegas, contempla a
corto plazo ir a destinos como lItalia o Tailandia
a probar suerte.

Javier Amorocho dice que su hijo Daniel tiene
un paladar especial. Tan bueno, que muchos



dicen que podria manejar catas y todo lo rela-
cionado con los vinos. El fue el primer sorpren-
dido cuando el chocolatero decidié que seria
independiente y que se dedicaria a mostrar sus
productos en TikTok. Pero mas de un afo des-
pués de que su gastrénomo decidiera conducir
por si mismo su futuro, esta sorprendido con el
alcance de las redes sociales:

“En noviembre del afio pasado estuvimos en
Choco Show, un evento que desde 2023 se lleva
a cabo en Corferias. Es un espacio de visibili-
zacion, experiencia y conocimiento del sector
cacaotero y chocolatero de Colombia. La inver-
sion que se hace alld es inmensa, y no voy a
negar que en mas de una ocasion me pregunté
de qué forma iba a recuperar eso jvendiendo
chocolates! Pues Daniel no solo obtuvo ga-
nancias, resulta que habia filas de gente que
lo querian felicitar por su trabajo mediatico”,
expresa con orgullo.

Por la era digital que atravesamos, la gastro-
nomia en la capital esta teniendo un alcance
mucho mas amplio, y eso lo ha aprovechado
Daniel: “Siento que mi generacion es la que ha
podido estar en un mejor momento de la gas-
tronomia, porque ha podido crecer muy rapida-
mente en redes. Cuando yo estudiaba, todavia
se veia como algo que ni siquiera era conside-
rado una profesion, y eso se ha transforma-
do. Bogota en este momento estd inundada de
restaurantes asiaticos, peruanos o mexicanos,
y eso habla de que en este momento estamos
moviendo gastronomia distinta: una presen-
cial y otra virtual, con los foodies. Hay produc-
tos que han evolucionado en muy buen camino
porque se han transformado los gustos”.

Daniel sostiene que la capital ya estd muy ali-
neada con el mundo de lo salado, por eso él
empezo con lo dulce, viéndolo mas solitario en
la cadena gastronémica y econdmica.

“Al tener una formacion especifica en choco-
lateria y por mis propios medios autodidactas,
he llegado a la carta de sabores que me ima-
giné. Pienso que si una persona tiene la idea
de emprender, de alguna forma va a encontrar
los medios para hacerlo. Y qué bueno que uno
sea el referente en esa blusqueda de los me-
dios”, afirma.
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Colecciones de Daniel.

Mas adelante, el chocolatero quiere estudiar
algo relacionado con gerencia en la innova-
cioén, bioquimica de conservacion de alimen-
tos, alimentacidn y cultura. Porque la comida
es mas que el mero producto que consumi-
mos y porque a estas brillantes esferas de
azucar aun les falta explorar otras formas de
ser catadas, palpadas y referenciadas inter-
nacionalmente. @

Los cuencos de ganache.

Cada kilogramo
de chocolate de
origen requiere
aproximadamente
400 granos de
cacao y un proceso
minucioso de
fermentacion,
secado, tostado
y molienda
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El distrito

lechonero

Texto y fotos: Ana Sofia Gamboa
anas_gamboap(@javeriana.edu.co

La Zona L es el epicentro de las
lechonas en Bogota. Desde 1975,
comenzaron a abrirse los primeros
restaurantes, y hoy centenares de
personas acuden a las distintas
lechonerias para deleitarse con
este plato tipico que proviene del
Tolima Grande y se ha insertado
con éxito en el ADN bogotano.

En el sur de Bogota, mas especificamente
entre los barrios Quiroga, Olaya y San José,
se encuentra el Unico distrito lechonero de
la capital, conocido como la Zona L. Alli, dos
cuadras se unen en un punto estratégico
donde el olor tradicional a lechona —uno de
los platos mas icdnicos de la gastronomia
colombiana— invade el aire y atrae a visitan-
tes de todas partes de la ciudad. En este lu-
gar, la tradicion y la innovacidn se unen para
ofrecer una experiencia culinaria auténtica.

Para llegar a este lugar me bajé en la esta-
cion de Transmilenio del Olaya. Desde alli,
pude sentir el olor a carne de cerdo y espe-
cias que provenia de la Zona L, a unos pocos
metros de donde estaba. A medida que me
acercaba a la zona, noté su contraste con
otros lugares de Bogota, pues a diferencia



de barrios como Ciudad Salitre —desde el cual
inicié el trayecto—, en este la vida social y el
comercio giran en torno a un plato de comida:
la lechona.

La Zona L estd compuesta por cuadras reple-
tas de restaurantes con nombres como Le-
choneria The Big Pig, Lechoneria La Dietética
de Natagaima o Lechoneria Sir Pig. En cada
entrada hay un trabajador que se encarga de
ofrecer “la pruebita”, la cual no es mas que un
tenedor que contiene una porcion generosa de
lechona. Son tantas las pruebas que ofrecen
que hay quien dice que es posible salir satisfe-
cho con solo aceptar los amables bocados que
extienden decenas de brazos. Eso si, la frase
“veci, pruébelo sin compromiso”, nunca falta.

Y asi, de restaurante en restaurante, emprendi
una busqueda para saber como habia llegado
este plato originario del Tolima Grande (Tolima
y Huila) a este lugar de Bogota que, como su
nombre indica, estd compuesto de calles que
juntas forman la letra L y que, ademas, es la
misma letra inicial de ese plato gustoso en el
que el cerdo es protagonista.

Asi, entre bocados y conversaciones con varios
empleados de distintos negocios, me topé con
el tolimense Abelardo Pachén, uno de los fun-
dadores de Rica Lechona —una de las lecho-
nerias mas tradicionales de Bogota y quiza la
primera en instalarse en la Zona L—. Abelardo
me dio una breve clase de historia:

“El nacimiento de la lechona se dio en los
departamentos del Huila y del Tolima. Los in-
digenas en ese tiempo agarraban el cerdo, lo
pelaban, le sacaban las tripas, le quitaban los
pelos, lo ponian en una varay lo asaban. A eso
se le llamaba ‘asado huilense’. Con el tiempo,
a alguien se le ocurri¢ la idea de rellenarlo de
arveja y carne picada. Estos ingredientes se
cocian y posteriormente se asaban en hornos
de barro, donde cabian hasta dos lechonas
completas”, explica el hombre, quien también
es dueno de Surtilechona.

Abelardo no lleg6 por azar a la zona L. Ely
sus cuatro hermanos tuvieron que trasladar-
se desde Ibagué a la capital en 1983, como
resultado de la violencia que azotaba en ese
momento a su ciudad.
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“Uno de mis hermanos se fue primero para El
Espinal 'y estuvo un tiempo trabajando con una
sefiora que hacia lechona. El fue el que apren-
dio y entre mis tres hermanos mayores funda-
ron la lechoneria en 1983", recuerda.

Rica Lechona fue el nombre de la primera le-
choneria de los hermanos Pachdn, que en ese
entonces utilizaban un horno en el que cabian
aproximadamente quince lechonas, las cuales
eran posteriormente vendidas con todo y hue-
so, tal como venia el cerdo. Para ese momento,
los empleados y amigos de los mismos em-
pleados eran sus aprendices.

Con el paso del tiempo, sus amigos y familia-
res montaron otros restaurantes al lado del
primero que habian fundado. Fue asi como la
avenida Caracas se llend de lechonerias. Mas
adelante, se trasladaron a otra parte de la L
para fundar mas negocios. El resultado: un
crecimiento masivo que hoy en dia se conoce
como Zona L.

* %k %k

Una vez finalizada la conversacion con Abelar-
do, la situacion afuera es la misma: los ven-

L.os hermanos
Pachon son
reconocidos

por haber
montado los

primeros
restaurantes

de la zona

Plato tipico de la
lechona con su arepa
y su cuero.
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El barrio
Olaya alberga
decenas de
establecimientos
dedicados
exclusivamente
alaventade
lechona

La Lechoneria Donde Pacheco pertenece

a Elizabeth Tronco.
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dedores ofrecen la “pruebita”, la gente devora
con ganas su porcion de lechonay el ruido de
las ventas persiste. Alli, en medio del caos, una
senora mayor, de baja estatura, piel morena,
cabello recogido, tapabocas y bata capturé mi
atencion y mi paladar con su producto ensar-
tado en un tenedor. Su nombre es Elizabeth
Troncoén, duena del restaurante Lechoneria
donde Pacheco, uno de los mas tradicionales
del sector.

“Pruebe mi lechona, a ver si le gusta”, dijo con
una sonrisa mientras me ofrecié un bocado.

En la entrada de su restaurante hay un lechon
y, unos pasos mas adelante, un conjunto de
mesas decoradas con manteles de cuadros
azules y blancos. En este lugar se ofrece le-
chona en dos modalidades: en plato, que es
como comuinmente se sirve la porcién, o en
“cojin”, que es una porcién mucho mas grande
para grupos.

Para Elizabeth, que lleva 35 anos en este ne-
gocio, el hecho de trabajar en la Zona L y hacer
parte de la cultura que ha surgido alrededor de
este plato, son factores que le han ayudado a
construir un sentido de pertenencia:

“Cuando llegué, solo habia tres lechonerias: La
Legitima Tolimense, El Festival y Rica Lecho-
na”, explica con propiedad. “Este negocio se
mueve porque es tipico. Eso hace que la gente
coma. Ademas, acd encuentran platos bara-
tos”, anade.

de Pepa Pig.

Alejandro, trabajador desde hace 5 anos

Elizabeth, a diferencia de otros duenos de le-
chonerias del sector que ya no se centran en
los platos tradicionales, sino que se lanzan a
fusiones mas modernas, mantiene la “esencia
de la lechona”; es decir, la prepara en su forma
mas clasica: con arepa blanca y un pedazo de
cuero bien tostado.

*k K

A unos pasos del restaurante de Elizabeth
esta la Lechoneria Pepa Pig, en la cual tra-
baja Alejandro desde hace cinco anos. Este
lugar, a diferencia de la Lechoneria Donde
Pacheco, tiene un toque mas moderno: sus
sillas son de colores verde y fucsia y su pared
estd acompanada de un dibujo de Peppa Pig,
un personaje animado.

Pepa Pig ofrece la lechona no solo en su mo-
dalidad tradicional, —como prefiere prepararla
Elizabeth—, sino también en distintas formas
que juegan con diversos productos y sabores.
Segun Alejandro, esto se debe a que la gente
mayor de cuarenta anos busca la lechona en
su version mas tradicional, mientras que los
mas jovenes, es decir, los menores de treinta,
prefieren que esta se fusione con otros platos.

“La mayoria de los jévenes buscan innova-
cion. No se inclinan por lo tipico del plato,
sino por las formas en que este se ha trans-
formado”, explica.

Es asi como el sandwich de lechona, la pizza
de lechona, la chicharronada con lechona, el

La Lechoneria donde Pacheco es una
de las mas buscadas.



Cuadra donde queda ubicada
la lechoneria El Gran Cerdo.

burrito de lechona, la salchipapa con lechona,
el famoso cono de lechén y los dorilocos de le-
chona (un paquete de Doritos acompafado de
cuernitos carnudos de cerdo, queso, huevo de
codorniz, pico de gallo, tocineta y distintas sal-
sas), se han convertido en algunos de los platos
“modernos” que actualmente algunos restau-
rantes de la Zona L —como el de Alejandro—
han adoptado.

* %k %k

Asi como se actualiza la lechona, los festivales

que se celebran en la Zona L también lo hacen.

Hace tres afios comenzd el Festival de la Le-
chona, inspirado en el mismo que se celebra
en el departamento del Tolima. Segun Alejan-
dro, este evento celebra la tradicion de este
plato durante tres dias, en los cuales los res-
taurantes ofrecen distintas promociones:

“Aca vendemos el plato normal a 12.000 pe-
sos, pero durante los dias de festival vende-
mos el combo del plato de lechona con gaseo-
sa a 10.000".

La Alcaldia de Bogota ha contribuido en este
festival, con el argumento de que la zona se ha
convertido en el “corazon tolimense” de Bo-
gota. Y ese apoyo, junto con el empeno que le
ponen los distintos restaurantes, ha impacta-
do positivamente en las ventas y en el éxito de
quienes participan.

La evolucion y el sabor de la lechona no solo
cautiva a comensales nacionales, sino también
a uno que otro extranjero, pues cada vez son
mas los que hacen la parada en la Zona L con

Fachada de restaurante Lechona Gourmet & Mas.
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Abelardo Pachdn, muestra una foto

de ély sus hermanos.

el fin de probar este platillo. Quienes trabajan
aqui, explican que el éxito de la lechona esta
en un ingrediente: su cuero crocante.

“La lechona tiene carnita, cuerito y arveja. No
es lo mismo una empanada con poquita carne.
Esa es realmente la esencia de la lechona: el
cuerito”, afirma Alejandro, mientras sostiene
con su mano una de las “pruebitas”.

Al finalizar mi exploracidn, noté que la lechona
—ese manjar que llena de orgullo y satisfac-
cioén a los colombianos—, mas que un plato, es
un reflejo de la historia, la culturay la identi-
dad de un pais. Y que, a lo largo de los siglos,
ha evolucionado y se ha adaptado a los cam-
bios que exige la modernidad, pero su esencia
se ha mantenido intacta.

Desde sus humildes origenes en el Tolima
hasta su consolidacién como un simbolo de

la gastronomia colombiana, la lechona ha de-
mostrado ser un plato resistente y vibrante,
capaz de unir a las regiones y a las generacio-
nes. Su historia y su evolucion son un reflejo
de la capacidad de un pais para reinventarse y
crecer sin perder sus raices.

La lechona es, sin duda, un tesoro gastrond-
mico que es protagonista los 24 o 31 de di-
ciembre, no solo por su sabor, sino también
por lo que representa: la riqueza cultural y
la identidad de un pueblo. Y yo, con mi bolsa
de platos de lechona, me devuelvo al Trans-
Milenio con destino final a Ciudad Salitre,
absolutamente satisfecha y con almuerzo
para mi familia. ®

Un cojin de
lechona puede
alimentar a
mas de 20
personas
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El septimazo
provoca

El septimazo es el recorrido por la
carrera séptima, que empieza en la Plaza
de Bolivar y va hasta la calle 26. Son

mas de 16 cuadras llenas de pintores,
musicos, actores, fotografos y, claro, de
una gastronomia informal y variada que
satisface todos los gustos.

Texto y fotos: Silvia Juliana Jaimes Reédtiga
jaimesr.sj(@javeriana.edu.co

® ©

1. Kitty Delicias: Este pequefio puesto
rosado vende postres como donas y cupcakes
y hasta bebidas relacionadas con la famosa
caricatura de Hello Kitty y sus amigos. Ubica-
do al frente de la avenida Jiménez con carrera
séptima, su plato estrella son las donas de
Hello Kitty acompanadas de diferentes top-
pings y salsas.

2. Shawarma: Este plato tradicional de Me-
dio Oriente que consta de finas rebanadas de
carne, apiladas en forma de cono, cocidas en
un asador vertical y acompanadas de lechuga,
tomate, maiz y salsas, lo puede encontrar en
este caracteristico puesto de color rojo a unos
pasos de un local de Panamericana. Se reco-
mienda acompanarlo con la salsa de pimentdn
que ofrecen en el mismo puesto.

3. Mango con tajin: Asi como su nombre lo
indica, aqui se vende mango cortado en tiras
acompanado del famoso condimento mexi-
cano. Esta mezcla de sabor picante de siete
chiles, sal marina y limén deshidratado resalta
el sabor del mango y, con la combinacién de
otros aderezos, como la miel, el jugo de limon,
la pimienta y hasta la leche condensada, con-
vierte la fruta en todo un platillo.
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4. Obleas Ky D: Aqui cada cual puede crear
su oblea perfecta, desde la clasica combina-
cion de arequipe, queso y crema, hasta las
mas extranas mezclas con salsa de maracu-
ya, maniy chocolate. Una delicia diagonal al
almacén Only.

5. EL Suchi: Asi, con ch, de chicharrén. A
pesar de su nombre, que evoca la cocina
asiatica, este puesto ofrece un mend comple-
tamente opuesto: deliciosas picadas com-
puestas por chicharrén, chorizo, papa, platano
maduro, arepa y morcilla. Es decir, suchi por
su chicharrén.

6. El Paisano: Desde hace trece afios, este
colorido puesto endulza la caminata capita-
lina. Su variedad de productos es amplia e
incluye galletas, chocolates de café, gomitas
y las caracteristicas paletas de azlcar de
todos los colores, que se han convertido en el
producto mas vendido de este negocio.

7. El Trapiche: Frente al Museo de la Inde-
pendencia y la Casa del Florero de Lloren-
te, hay un carro de madera con un molino
tradicional de cana de azlcar. Este puesto
invita a disfrutar de un delicioso jugo de cana
recién exprimido. Esta bebida natural, rica en
antioxidantes y carbohidratos, es ideal para
reponer fuerzas y se vende en este punto
desde hace siete afos.
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8. La Churreria: Frente a la Catedral Primada,
en la Plaza de Bolivar, se encuentra un puesto
que ofrece una variedad de fritos, como papasy
tiras de platano, aunque su especialidad son los
churros con arequipe o chocolate.

9. EL Punto del Canelazo y Aromatica: A
unos cuantos pasos de la emblematica cafeteria
La Puerta Falsa, se encuentra un puesto que
ofrece canelazo y aromatica. El canelazo es una
bebida alcohélica caliente preparada con agua-
panela, aguardiente, astillas de canela, azlcary
limon, perfecta para combatir el frio de Bogota.
Pero si prefiere algo sin alcohol, puede optar por
un agua aromatica recién hecha con fruta fresca
y endulzada con miel.

10. ELRincon del Sancocho: “La sopa bende-
cida con sabor venezolano”, se lee en el lateral
del carrito que ofrece sopa elaborada con carnes,
tubérculos, verduras y condimentos. Se ubica a
unos pasos del Museo del Oro.

11. EL Punto de la Picada: Con la bandera
venezolana adornando su puesto, El Punto de
la Picada lleva un ano y medio ofreciendo sus
productos tipicos. A unos metros del Museo del
Oro, los clientes pueden disfrutar de un plato
de pelanga acompanada de arepay aji, que
nunca puede faltar.

12. Cholao Merenfrut: El cholao es un postre
tipico del Valle del Cauca, que se prepara con hie-
lo raspado, frutas, melados de diferentes sabores
y leche condensada. Y el merenfrut es el famoso
merengon con fruta y crema blanca. Ambas
preparaciones son perfectas para acompanar el
recorrido por la carrera séptima.
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Tacoterapia en Bogota

Texto y fotos: Natalia Alarcon Fonseca
alarconf_natalialdjaveriana.edu.co

Desde hace varios afos, la comida mexicana ha conquistado el paladar de
los colombianos y cada dia crece mas la oferta de taquerias en la ciudad.
Directo Bogota recorrio algunos de los restaurantes que, a través de sus
sabores, ofrecen la auténtica experiencia de México en Colombia.

Museo del Tequila
Carrera 13A # 86A-18

Si de tomarse un buen trago se trata, el
Museo del Tequila nunca falla. Inspirado en
la bebida que tomaba el cantante Vicente
Fernandez, este lugar tiene una coleccion de
aproximadamente 2.500 botellas de tequila.
Ademas, alli se encuentran distintos objetos
invaluables, como fotografias nunca antes
vistas de Frida Kahlo, un libro de Pedro In-
fante y una dedicatoria de Chespirito.

Sin embargo, el Museo del Tequila tiene mas
virtudes que sus tragos y valiosas piezas
histéricas, pues sus tacos son legendarios.
El de cochinita pibil —el mas representati-
vo y recomendado del lugar— cuenta con un
toque secreto que le da un sabor inigualable:
chiles traidos directamente desde México.
Como este, otros tacos —que van desde los
34.900 hasta los 36.900 pesos— se hacen a
base de chiles, como el guajillo, el arbol, el
pasilla, el morita, el cascabel o el habanero,
los cuales logran “los sabores mas fieles a la
cocina mexicana”, como lo afirma el gerente,

Julian Gonzalez. Tacos de cochinita pibil, plato insignia del lugar.



Taco de birria de Dos del Alma.

Dos del Alma
Avenida Boyaca # 152-52

La musica, los sabores, los colores y la ama-
bilidad de quienes trabajan en este lugar lo
hicieron ganador del Taco Fest 2024. Dos del
Alma —anteriormente llamada Dos Chingo-
nes— es una franquicia salvadorena que cuen-
ta con cuatro sedes en Bogota. El cambio de
nombre responde a la intencion de mostrar el
ambiente amigable y ameno que caracteriza a
la cultura mexicana, pues este “no es un res-
taurante casual donde solo se va a comer, es
un sitio donde puedes parchar”, como afirma
Andrea Galvis, su gerente actual.

El taco de birria es el plato mas popular: cons-
ta de una tortilla frita y una carne estofada que
se caracteriza por el “fondo” o0 consomé que la
acompania. El queso cotija también es infalta-
ble en este lugar.

Los tacos, que van desde los 8.500 hasta los
25.900 pesos, llevan un dltimo acompana-
miento: todos los dias, Dos del Alma ofrece
promocidn de dos por uno en margaritas de
distintos sabores, como coco, cereza, maracu-
yay mango.
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Tacos MX

Avenida Boyaca # 145-2 (Centro Comercial
Parque La Colina)

Este es un restaurante ubicado desde hace
seis anos en la zona de comidas del centro co-
mercial. Muchos lo consideran un clasico de la
gastronomia mexicana, pues estd inspirado en
una taqueria originaria de este pais, llamada
Orinoco. La carta la disei6 el chef mexicano
Roberto Ruiz —quien se convirtié en el primero
en recibir una estrella Michelin con un restau-
rante mexicano en Europa—, y en ella se pue-
den encontrar tacos desde 9.000 pesos hasta
platos de 43.900 pesos por tres tacos, depen-
diendo de sus especificidades.

El éxito de los tacos de este lugar se debe a su
tortilla, hecha a base de trigo integral, con un
sabor mas intenso y una textura un poco mas
rugosa a las tortillas que se suelen ofrecer en
otros lugares. Toda la atencidn se la lleva el
taco al pastor, el cual, ademas de ser el mas
apetecido gracias a su pifa dulce, se prepara
en coccion lenta por aproximadamente doce
horas y se marina con salsa de chipotle y un
toque de achiote.

Taco al pastor hecho a base de tortilla integral.



Los tacos al pastor de México Lindo y Qué Rico van
acompanados de mucha cebolla y cilantro.

Para el gerente, William Jiménez, el toque que
no puede faltar en Tacos MX es el amor. Asi
que si lo que busca es un domingo en familia
acompanado de comida de gran calidad, este
lugar es el ideal.

Meéxico Lindo y Qué Rico

Avenida carrera 68 # 75A-50 (Centro
Comercial Metrépolis)

Lo clasico de sus comidas y la sencillez de
cada plato caracterizan a este restaurante,
fundado por dos migrantes mexicanos unidos
por una pasion: la comida de su pais. Por eso,
su nombre tiene como finalidad representar la
belleza de México y la autenticidad de su gas-
tronomia.

Hoy en dia, este lugar es aclamado no solo por
la calidad de sus burritos y tacos, sino también
por sus precios, los cuales son bastante ase-
quibles: de 15.900 a 20.900 pesos.

Su plato estrella es el taco al pastor, el cual

es lentamente rostizado en un trompo y esta
hecho a base de carne de cerdo marinada con
achiote y acompanado de bastante cebolla y ci-
lantro. Estos ultimos ingredientes son esencia-
les, pues segun José Cuevas, el gerente, “sin
harta cebolla y cilantro no es un verdadero taco
al pastor”. Asi que si su plan es ir a tardear a

La mesa esta servida II

este centro comercial, no olvide pasarse por
este lugar.

La Giliera Colombia

Calle 138 # 55-53 (Centro Comercial La
Colina 138)

Los mariachis y los bailarines hacen de La
Guera un lugar excepcional. Su show de me-
dianoche, al cual asisten invitados especiales,
ha hecho de este lugar un imperdible para los
amantes de la cultura mexicana.

Entre sus platos mas famosos estan los tacos
de arrachera, originarios de Ciudad de México,
los cuales vienen en tortillas verdes, rosadas y
moradas y estan acompanados de carne de pi-
bil, cebolla encurtida y un picante unico que solo
se utiliza en este sitio. Alli se pueden encontrar
platos desde 34.900 hasta 38.900 pesos.

La Giera Colombia es un espacio en el que la
flor de dalia —la flor nacional de México— es
protagonista. Esta esta presente no solo en su
logo, sino también en su decoracion. Cualquie-
ra que visite el lugar se dara cuenta de que, sin
duda alguna, la belleza y el arte se unen para
ofrecer una experiencia inolvidable. @

Los tacos de arrechera vienen en tortillas de
diversos colores.
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El alambique montado
destilando los ultimos
mililitros de licor.

Destiladero de barro

Gladys Hortua y Arsenio Garzon en la sala
abierta de su casa.

Texto: Alejandro Ballén Lobo
a.ballenl(@javeriana.edu.co

Fotos: Alejandra Moreno Zambrano

El pirrin es un licor artesanal a
base de panela que se fabrica en
Cundinamarca. En las veredas del
departamento, las familias han
desarrollado recetas y métodos
particulares de preparacion.
Mientras algunos continuan
apegados a la tradicion, otros

han encontrado en el proceso de
destilar el proyecto de su vida.



Para llegar a la finca en la que Arsenio Garzén
destila su licor hay que seguir el rio. Desde la
trocha por la que se sube a la vereda Los Agua-
dos se ve todo el tiempo el cauce de la quebra-
da, de enormes piedras blancas y amarillas.
Mas arriba, en la montana, espera Gladys Hor-
tla, esposa de Arsenio y heredera de la receta
familiar. Ella se encarga de “darle el punto” a
cada trago que se produce; es decir, mezclarlo
para que no quede demasiado fuerte, pero que
se siga sintiendo el sabor a alcohol.

Gladys nos recibe sentada en el comedor que
da a un patio. Esta junto a su caminadory lleva
un collar con dos medallas, una de la Virgeny
otra de Jesus crucificado. Es una mujer mayor,
de brazos anchos y movimientos lentos. Unos
metros mas all, un quiosco guarda leAa, un
par de canecas plasticas y canastas de cerve-
za. Nos pide paciencia mientras llega su es-
poso. Ella, quien antano era la encargada de
preparar el pirrin, ahora guarda quietud por
los achaques de salud que, dice, vinieron con la
edad. Un rato mas tarde, Arsenio llega con un
vecino en un Chevrolet verde oscuro que tiene,
al menos, 20 anos. Es un hombre pequefo de
pelo grueso y entrecano. Lleva un sombrero de
cuero beige desgastado, una camisa remanga-
da manchada de hoja de platano, pantalén de
vestir y botas pantaneras. Lo primero que hace
después de saludar es ir a la cocina a servir
tinto por peticion de su mujer.

—¢Se toman un pirrin? —pregunta Gladys
desde su silla, mientras su esposo camina a
la cocina.

Garrafones en los que se fermentan las frutas.
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—Claro, asi lo van probando —agrega él.

Arsenio y Gladys viven en Choachiy producen
destilados a partir de la panela. En Cundina-
marca, al licor de fabricacion casera se le lla-
ma pirrin, chirrinchi o chirrincho. Se trata de
un trago fuerte, similar al aguardiente, hecho
de panela o canay especias, pero a lo ancho
del territorio existen tantos nombres como
recetas. En nuestro pais, con mas o menos
legalidad, se comercializan entre otros viche,
tomaseca, tapetusa, arrechén, chapil, bolegan-
cho, miche, bush rumy neque.

La historia de este tipo de bebidas en Colombia
empieza cuando los colonos espanoles trajeron
por primera vez caia de azucar al continen-

te. Antes la bebida alcohdlica que se consumia
era la chicha, un fermento de maiz propio del
altiplano. Con la llegada de los trapiches, los
indigenas, mestizos y esclavos empezaron a
fabricar aguardientes. La facilidad del proceso
y la proliferacion de las plantaciones azucare-
ras hicieron que, con los anos, versiones de la
bebida llegaran a varias regiones. Algo similar
sucediod en los paises del Caribe con el ron, y
en Brasil con la cachaza.

La produccion artesanal siempre ha estado
ligada a la persecucidn. A principios del siglo
XVIII la Corona espanola reglamentd que solo
unos pocos actores certificados podian produ-
cir destilados y desde ese entonces la prohibi-
cion ha sido una constante. En 1923, el Estado
promulgo la ley “sobre lucha antialcohdlica”,

En
Cundinamarca,
al licor de
fabricaciéon
caserase le
llama pirrin,
chirrinchio
chirrincho

Gregorio desmonta las juntas de papel y engrudo

que unen las partes del alambique.
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que restringia la produccion, venta y consumo
de licores artesanales.

Aunque hoy en dia la norma se ha flexibilizado,
mucha de la tradicion que mantienen los desti-
ladores proviene de sus antepasados, quienes
vivieron la época mas fuerte de persecucion.
Sin embargo, aun siendo ilegal, cada pueblo
encontré una forma de continuar producien-
do su licory forjé identidad a partir de este.
Elias Helo, productor de destilados y cervezas
de Ubaté, en Cundinamarca, lo llama “sobe-
rania etilica”, que define como la capacidad
que tienen todos los pueblos para producir su
propio alcohol a partir de sus insumos. El ha
acompanado procesos de destiladores desde

Cristina Garzdn en su jardin. En la mesa hay una botella de “El Cruxe de las
Rocas” producida por sus socios.

El sistema de refrigeracion mete agua a la olla de cobre con una manguera
y la saca por uno de los costados.
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Providencia hasta Leticia y hoy lo hace junto

a poblacion excombatiente en La Trocha, una
vitrina de emprendimientos que le apuesta a la
construccion de paz. Dice haber probado mas
de 50 licores artesanales diferentes: “En cada
vereda hay un destilado distinto. Pueden tomar
denominaciones similares por region pero el
licor es distinto”.

En la finca de los Garzdn, por ejemplo, se usa
la receta que la mama de Arsenio le ensefié a
su nuera. Para llamar al producto, la gente de
Los Aguados utiliza indistintamente las pala-

bras pirrin y chirrinchi.

“Solo se le echa panelay anis. No se le echa
nada mas”, explica Gladys.

Ahora son los hijos y los nietos los que hacen
plan para visitar a los viejos, prenderle candela
al destiladero y sacar 40 litros de pirrin. Cada
20 0 30 dias se saca producto y la gente del
sector lo sabe.

Arsenio llega con tres pocillos de tinto, antes de
entregarlos, va a la habitacion del fondo y llena
un “cuarto” —una botella de agua de 300 milili-
tros— con un liquido amarillento y translucido,
que sirve en una Unica copa aguardientera plas-
tica que va pasandonos a cada uno. El trago es
fuerte, especiado y con mucho sabor a anis. Se
siente un cosquilleo cuando baja por la gargan-
ta. También deja cierto calor en el pecho que se
queda ahi dos o tres minutos. Arsenio levanta el
brazo, sube la cabeza y baja el trago de un solo
sorbo sin hacer gestos. Terminado el café, nos
invita a conocer el lugar donde fabrica el pirrin.

Para hacer licor, primero se debe poner el li-
quido a fermentar, proceso mediante el cual
microorganismos transforman azlcar en eta-
nol; luego el fermento se destila para clarifi-
carlo y aumentar su graduacién alcohélica. En
este paso se necesita un sistema que, me-
diante el uso del calor, separe el alcohol de
los demas liquidos. Para el pirrin, el fermento
utilizado es el guarapo, bebida a base de agua
y panela que se pone a “enfortar” durante se-
manas. Arsenio guarda el suyo debajo de la
plancha de su casa en varias canecas azules

a las que tiene que echarles dos panelas cada
dos dias. Si uno se acerca, siente el olor fuerte
y logra escuchar un burbujeo.



El momento mas importante es el dia del des-
tilado, que empieza muy temprano en la ma-
drugaday termina hacia las cuatro de la tarde.
Arsenio arma el mecanismo en un rancho que
tiene montado sobre cuatro tablones de made-
ra, mientras explica cada paso.

Primero, se vierte todo el guarapo en una olla
grande de metal con las paredes mancha-

das de hollin y se le agrega anis dentro de una
bolsa de trapo. Arriba se le pone una tinaja de
barro sin base que en medio tiene un plato de
madera llamado cuchara, donde caen las gotas
del destilado.

Por ultimo, se pone como tapa una vasija de
cobre a la que constantemente toca estar agre-
gandole agua fria, para enfriar el alcohol eva-
porado y condensarlo, de forma que vuelva a
estado liquido.

Al sistema se le cierran todas las juntas con
engrudo y se le prende lefia para que el pirrin
se vuelva gas y lo demas se quede abajo. Las
primeras botellas que salen son fuertisimas,
imposibles de tomar; las Ultimas son la “mis-
tela”, que sabe a agua con anis. Hay que mez-
clarlas para equilibrar.

“Laidea es que quede bueno, que no quede tan
aguado”, explica Gladys. En su finca se enor-
gullecen de ser de los pocos que no dejan el
trago suave para hacerlo rendir.

Cuando volvemos a la casa, la mujer nos mira
subir por el antejardin, aun sentada en la silla
del comedor. Al llegar, ofrecen otro trago, es lo
usual, pues el pirrin hace parte de su cotidiani-
dad. La gente sabe cudndo van a sacar el pro-
ducto y, durante los dias que siguen, muchos
llegan en su blsqueda. Se compra por bote-
llas, medias o cuartos. El tamafio mas grande
vale 22.000 pesos, y el mas pequefio, 6.000.

Las personas que consumen licor artesanal
dan distintas razones para preferirlo al de los
grandes fabricantes. En la mayoria de los sitios
es mas barato y, en los que no, se sabe que el
dinero va a los pequenos productores. Es un
producto hecho con tiempo que tiene unos sa-
bores imposibles de replicar.

La herenciay la ancestralidad son otra parte
del proceso. Muchas familias cuentan historias
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de como sus licores ayudan a aliviar los céli-
cos, los dolores musculares o la gripe. Aunque,
claro, no es una bebida para todo el mundo y
muchos no logran cogerle gusto a ese sabor
fuerte.

“Hay mucha gente que ha venido y con un solo
trago tienen. No toman mas”, dice Gladys y,
enseguida, Arsenio la interrumpe: “Yo si tomo
todos los dias, unos tres o cuatro tragos, por la
manana. Es un vicio”.

Los Garzdn, a pesar del carifo que le tienen a
la tradicion, a veces se plantean renunciar, de-
bido a todo el trabajo que conlleva el destilado.
Gladys confia en que sus hijos puedan hacer-
se cargo cuando a su esposo la salud no le dé
mas. Ellos aprendieron de pequefos, obser-
vando y preguntando.

Al final, cuando llega la hora de irnos, la pareja
insiste en que nos llevemos la prueba para el
camino. Arsenio llena de pirrin una botella de
Pony Malta miniy nos la entrega.

%k %k

Kildmetros mas arriba, en la montana, donde
empieza a sentirse el viento frio que los locales
dicen que baja del paramo de Cruz Verde, viven
Cristina y Gregorio, también de apellido Garzén
y primos de Arsenio. La zona construida de la
finca es estrecha, apenas 4 metros antes de
llegar al borde, donde una colina poco empi-
nada deja a la vista la carretera que continua
varios cientos de metros mas abajo.

Arsenio fermenta la
panela en canecas
plasticas que guarda
debajo de la plancha
de su casa.

El pirrin se
compra por
botellas,
medias o
cuartos. El
tamario mas
grande vale
22.000 pesos,
y el mas
pequerio, 6.000
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Al llegar a la cocina, un largo mesén blanco
cubre todo un costado. Encima tiene botellas
de vino con cunchos de dos o tres centime-
tros de altura, un equipo de sonido Panasonic
negro y muchas copas diferentes: alargadas,
hondas, de vino, aguardienteras... Del otro lado
del cuarto, en unas repisas de metal que van
de piso a techo, reposan unos 60 garrafones
con liquidos de colores, cada uno con una cin-
ta de enmascarar que tiene el nombre de una
fruta y una fecha.

Cristina, de poco mas de 50 afos, usa unos
leggins rojos y una chaqueta de flores blan-
cas y negras. Es una mujer de mejillas llenas,
habladora y de sonrisa facil. Cuenta, mientras

Cristina sirve el licor de ciruela, que guarda en una botella de aguardiente Néctar.

El “corazén”, la parte central del destilado (izg. 1)y la “cola”, lo Gltimo que sale.
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distribuye un liquido rojo y brillante en tres pe-
quenos vasos de vidrio, que en cada una de las
garrafas guarda un fermento diferente que lue-
go se volvera licor. Hay de patilla, corozo, pina,
limén, naranja, aji, mandarina y durazno. El
que nos brinda de bienvenida es de ciruelay su
sabor es suave y citrico. Mientras lo tomamos,
nos cuenta su historia.

“Venimos de una tradicion: Gregorio aprendio
la labor con la abuelita, que era la duena de
este lote, y yo aprendi al ver a mi papa. Ellos
destilaban solo chirrinchi de panela”.

Desde la pandemia, la pareja empezd a pro-
bar una cosa distinta: el destilado de frutas. Y
ello se debid a un hombre de origen francés y
con un apellido que Cristina se dice incapaz de
pronunciar, que les propuso darle ese giro al
negocio. El proceso de fermentacién cambid,
ahora le agregan levaduras traidas del exterior
que guardan en botellitas de plastico junto a
las ollas de la cocina. Y desde hace dos anos se
dedican totalmente a su destileria. Trabajan por
encargo, fabricando tanto productos para con-
sumo directo como materias base para hacer
otras bebidas alcohélicas, la parte del proceso
que les corresponde a sus socios. “Estamos es
aprendiendo”, dice Cristina con risa nerviosa.

Cuentan que en el pasado la persecucion hacia
imposible imaginar el trabajo a esa escala. El
licor artesanal lleva siendo ilegal desde hace
exactamente 101 anos. Hoy en dia, por una ley
que rige desde el 2016, solo las licoreras depar-
tamentales pueden producir destilados. Segun
cuenta Cristina, en la época de su abuela era
usual esconder el aguardiente cuando se corria
la voz de que iban a llegar los “qguardas”, la an-
tigua policia. Cuando les llegaba la noticia, co-
rrian a un bosque cercano para guardar el licor
en una cueva que tapaban con hojas y chamizos.

Sin embargo, desde el 2021 existe en Colom-
bia la llamada “Ley del Viche”, creada para
proteger la produccion de las comunidades
del Pacifico y que alcanza a cobijar el trabajo
de destiladores tradicionales como Gregorioy
Cristina, pero resulta insuficiente si ellos quie-
ren expandirse o montar un local.

En el patio de atras, Gregorio cuida al alambi-
que, que tiene encendido y destilando licor de



aji. Es un hombre que habla poco, répidoy en
voz baja. Viste una gorra negra de Honda, una
camisa de cuadros bien planchada y un bluyin.
Sus manos, manchadas por el sol, tienen ca-
llos y cortes entre los dedos. Sobre una parrilla
de metal esta el destilador, hecho completa-
mente de barro. La lena prendida suelta una
fina estela de humo. Las partes del sistema
estan pegadas con una mezcla de papel, agua
y harina de trigo. Ademas de los péajaros, se
escucha el crepitar del fuego y dos goteos: el
primero de ellos es ritmico y lento, le pertene-
ce al licor que sale del alambique; el segundo,
en cambio, es mas fuerte y es el sonido que
hace la manguera con la que meten agua fria a
la vasija de cobre. Mientras hablamos, una bo-
tella plastica se va llenando poco a poco de un
liquido transparente, que es lo Ultimo que sal-
dra ese diay al que ellos le llaman la “cola”.

“El agua viene mas o menos de 2000 metros
de distancia, de una quebrada que depende de
la montana. Practicamente es agua virgen”,
cuenta Gregorio, mientras levanta una de las
botellas plasticas y nos invita a probar el “co-
razon”, aun caliente y sin rebajar. Es el pirrin
que lleva todo el sabory la fuerza del trago.

Nos sirve unos pocos centimetros de un liqui-
do verdoso en una copa plastica. Huele fuerte
a aji, intimida. Todavia esta tibio. Al probarlo,
se siente un muy ligero picante en la lengua.
Baja por la garganta sin causar malestary, al
llegar el pecho, lo calienta como cuando uno
toma aguapanela en un dia frio. El calor se
queda ahi por mucho tiempo, no es molesto,
no duele; reconforta.

Gregorio desmonta el alambique y Cristina
busca tinto, colaciones y panes de maiz en la
cocina. Nos pasa los pocillos y se sienta en
una mesa a 2 metros de distancia, de espal-
das al paisaje. Esta ilusionada con sus lico-
res, se le nota. Dejo de trabajar en servicios
domeésticos de familias en La Calera para de-
dicarse ciento por ciento a su finca. Esta feliz
de interactuar con sus clientes, dar empleoy
salvar la fruta que muchas veces se perdia en
las cosechas. Cuenta que sus socios actual-
mente estan trabajando con la sommelier de
Leonor Espinosa, quien hace poco visité su
finca. No dan abasto.
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Gregorio explica como la entrada de agua mantiene frio al destiladero.

Gregorio, que habia estado yendo de un lado
para el otro en silencio mientras habldbamos,
llega con una botella reciclada de aguardiente
llena de un liquido naranja que parece jugo. Es
un macerado de maracuya, mezcla de pulpa de
frutas con pirrin. Es dulce, suave y, en el fondo,
se siente un picor que recuerda al licor de Ar-
senio Garzon.

“A los 50 afos encontré el proyecto de mi vida”,
concluye Cristina. A su lado hay tres copas
vacias y una botella de El Cruxe de las Rocas,
la naciente marca de sus socios cuya materia
prima producen ellos. Detras de ella se ve, mi-
nlscula y perdida entre las montanas, la cas-
cada de La Chorrera. @

Macerado de maracuya
recién preparado.
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Daniel
Gomez,
del reality
al fogon

Texto: Andrés Felipe Zarate Vera
afelipezarate(djaveriana.edu.co

Fotos: Andrés Felipe Zarate y
cortesia de Daniel Gomez Villacrés
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Daniel Gomez Villacrés es una de las figuras jovenes

mas recordadas dentro del mundo de la gastronomia

colombiana por su participacion en el programa

MasterChef Juniory por el contenido que divulga en sus

redes sociales. Conversamaos con €l sobre su experiencia

como influenciador y sobre su experiancia en el reality.

Daniel nacié en Pasto, Narifo, en el 2003. En la
actualidad, estudia ingenieria civil en la Pon-
tificia Universidad Javeriana de Bogota y es
influenciador en TikTok, donde cuenta con mas
de 130.000 seguidores. En su contenido com-
parte sus recetas preferidas y algunas de sus
propias creaciones y recomendaciones. Para
él, las redes sociales son un espacio de apren-
dizaje, posicionamiento y crecimiento personal.

Estudio en el colegio San Francisco Javiery
particip6 de forma activa en programas de li-
derazgo y voluntariado ignaciano, pues uno de
sus grandes propositos es contribuir a su ciu-
dad. Desde nino siempre ha tenido un gran in-
terés por la cocina y se describe como alguien
muy glotdn y curioso. Concibe este arte como
una forma de crear vinculos y de disfrutar los
sabores, pues cree que la relacion con el otro
debe ser uno de los ejes de la vida: “Ser mas

para servir mejor”.

Tuvo sus primeros acercamientos a los fogones
con su abuela, quien se convirtié en una figura
clave, pues a él le encantaba verla cocinar. Un
dia le preguntd acerca de una chuleta de cerdo
y su forma de prepararla. Aprendidé un par de
secretos y, desde entonces, siempre que podia
estaba en la cocina, ayudaba a preparar las
comidas del dia e intentaba aprender todas las
recetas de su familia.

En el 2015, con el apoyo de su padre, participd
en el programa de competencia gastronomi-

ca MasterChef Juniory ocupd el tercer puesto.
Desde entonces, su aficion por la culinaria
solo ha aumentado y le ha abierto un camino
que le permite encontrar felicidad y balance
y, sobre todo, una forma de compartir con sus
seres queridos.

Por esto, ahora se dedica a transmitir su cono-
cimiento y su experiencia en las redes socia-
les, llevando consigo y creyendo fielmente en
el lema de la pelicula Ratatouille: “Cualquiera
puede cocinar”. Se impuso como mision divul-
gar la gastronomia como una dimensidn fun-
damental del ser humano, en la que incluso se
puede encontrar sentido y motivacion de vida.

Daniel fue favorito en la
semifinal de MasterChef

Junior.
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Daniel
participo en
MasterChef

Junioren
2015 y ocupo
el tercer
puesto

Derecha: Daniel y Jorge
Rausch.

Abajo: Daniel en su casa.
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Directo Bogota (DB]: ; Por qué decidi6
participar en MasterChef Junior?

Daniel Gomez [DG): Siempre fui fanatico del
programa MasterChef. Capitulo que salia, capi-
tulo que me veia, y siempre decia: “Quiero es-
tar ahi”. Recuerdo que salié el anuncio por pri-
mera vez en uno de los capitulos de Masterchef

Colombia y yo estaba con mi mama. Me volteé
y le dije: "Ma, quiero participar”. A lo que ella
respondié: “Pero si usted no sabe cocinar”.
Entonces, sali corriendo a donde mi papa, que
es el que me alcahuetea todo. El me respon-
di6 que de una, y asi empezo todo. Llenamos
el formulario, tuvimos que grabar un video de
inscripcion, que fue mi primer video y, bueno,
ya el resto es historia.

DB: ;Como fue la preparacion para la
competencia?

DG: Yo podia hacer una carne, cosas muy sen-
cillas, pero para una competencia como la que
uno ve en television, es otro nivel. Me acuerdo
de que le pedi el favor al chef del colegio si me
daba unas clasecitas. Asi empecé a preparar-
me, fui un sdbado a la cafeteria del colegio y él
me mostro varias cosas, como la forma de cor-
tary preparar los vegetales, y con esa nocion
muy basica me fui para las audiciones en Cali.

DB: ;Como fue la audicion y el proceso de
seleccion?

DG: Lo recuerdo con mucho carifo porque
primero fue una odisea llegar a Cali, porque
no hubo audiciones en Pasto, sino alla. La
persona que mas me apoyaba con este sue-
fio era mi padre y preciso ese dia se enfermé
fuerte. Mi mama hablé con varios tios y uno
de ellos me acompané. Teniamos que estar a
las dos de la tarde en Cali y viajamos toda la
noche. Llegamos a las cinco de la mananay
ahi me recogié otro tio y, literalmente, llegué a
cocinar en su casa porque teniamos que llevar
un plato a la audicion. Hice un pollo rellenoy
esa vaina quedo increible. Ya en la audicion,
unas senoras nos entrevistaban con un chef.
Ellas llegaron y nos dijeron: “Bueno, primero
el plato”. Probaron el plato y creo que lo que
buscaban era darse cuenta de que lo haya he-
cho uno, el nifo, no el papa nila mama, y pues
yo lo conocia de pies a cabeza porque era mi
creacion. Ya después entraron con preguntas
mas personales y recuerdo que estaban todos
muertos de la risa, muertos de la ternura'y
asi. No sé qué les habré dicho, pero creo que
unos lloraron y todo. Como que tenia esa chis-
pa de pequefoy eso me ayudo.



DB: Después de la competencia, ;como fue el
momento de volver?

DG: Te voy a ser sincero, yo era un nino de
once afhos que dej6 Pasto con una vida nor-
mal, con mis amigos, con los viernes nor-
males de jugar Play, de salir al parque y de
ese tipo de cosas. A mi si me dio muy duro,
porque no lo cogia con la mejor actitud, era
un nino que queria volver a su rutina normal,
no sabia lo que era la fama hasta que empe-
cé a vivir esos momentos de estar comien-
doy sentir que la gente te miray que ha-
blan todo el tiempo de ti. De chiquito no me
gustaba mucho, y hoy me arrepiento de que
a varias personas les aceptaba una foto pero
no con la mejor actitud, porque era un nino
de once afos y la fama para mi fue un choque
muy duro. Ahora lo recuerdo y digo: “No, qué
pena”, porque la gente tenia esa percepcion
de “Llegd supercreido, llegd superalzado”, y
eso también me afectaba mucho porque que-
ria seguir siendo el mismo, pero, obviamente,
cuando uno se expone a un programa de esa
magnitud, la fama lo puede afectar.

DB: ;Por qué decidio esperar y no empezar
sus estudios en gastronomia?

DG: Para mi fue dificil toda la adolescencia,
porque siempre me preocupaba mucho del
futuro, con decirte que me gustaba la medici-
na. Pero mi suefo también es tener mi propio
restaurante. Y lo voy a hacer, lo tengo mentali-
zado y sé que lo voy a materializar. Me encanta
cocinary lo hago siempre, pero me desanimé
de estudiar gastronomia tal vez porque me
metieron mucho miedo sobre lo que conlle-
va estar en una cocina. Una cosa es cocinar
para los amigos y otra es estar en un restau-
rante, en un boleo tenaz. He tenido la oportu-
nidad de estar en restaurantes cocinando, y
esa hora pico en la que todas las mesas estan
pidiendo vainas y los meseros estan diciendo
que todo se necesita ya, me estresa muchoy
me hace preguntarme si lo podria manejar;
entonces también empecé a descartar la gas-
tronomia. Ya en décimo grado, cuando llegé la
pandemia, no sabia qué queria hacer con mi
vida, pero mi padre y mi madre me ayudaron
mucho. Entre los dos me mostraron opciones,
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me hablaron de mis habilidades y asi llegué a
elegir ingenieria.

DB: ; Por qué ingenieria civil y no otra
carrera?

DG: Sofaba mucho y siempre queria volver
en algun punto a aportar mucho a Pastoy a
Colombia también. Queria mucho ser alguien
que hiciera buenas obras por el pais, enton-

ces pensé que con la ingenieria podria hacerlo.

Mi suefo de ser “el” chef pasé a que queria
construir ese restaurante. Y, ademas de tener
mi restaurante, quiero construir una escuela
para un municipio que no tenga escuela, cons-
truir una via. Entonces vi en la ingenieria civil
esa oportunidad de servir y de hacer algo con
lo que también tenia el apoyo de mi familia,

Daniel todavia

conserva su delantal de
MasterChefy le encanta

cocinar con él.
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porque algunos tios y mi papa son ingenieros,
entonces no iba a empezar desde cero.

DB: Hace dos aios participo en el especial de
MasterChef Celebrity, ;recuerda qué sintio
cuando lo volvieron a llamar?

DG: Claro, me acuerdo mucho, estaba en el se-
gundo parcial de Quimica de Materiales, y me
lleg6 una llamada y yo no contesto nimeros
desconocidos, pero por alguna razon lo hice.
Entonces recuerdo que quedé en shock en ese
momento. Me emocioné durisimo, porque em-
pecé a recordar esos arrepentimientos de no
haber dado esas fotos en algunos momentos
con alegria, no haber parchado con la gente y
no haber aprovechado la fama para lo que hoy
en dia hacen muchos influencers. Entonces to-
das esas emociones se vinieron ahiy me dije:
“Lleg6 el momento, hermano”.

DB: ;Como fue volver a estar ahi?

DG: Cuando volvi a entrar al estudio, estaba
atonito, la verdad. Muy muy contento de esa
oportunidad. Claudia Bahamon ese dia no es-
taba, pero nos llamé por videollamaday, llo-
rando, nos dijo: “Como estan de grandotes”.
Me imagino que ellos [los otros participantes]
también como adultos les debe dar duro esa
nostalgia. Y también fue bueno volver a ver a
los otros chicos, porque no los habia visto en
ocho anos. Hay gente a la que le ha ido muy
bien, ya con sus propias empresas y esta Rodri
[Rodrigo Perdomol, que es un influencer mas
grande. Fue volver a sentir la conexion, se me
revivio todo. Ese dia fue magico. Fue volver

a sentirme nifo. Siento que me volvi a sentir
apasionado.

DB: ;Cuando decidio retomar y crear
contenido para TikTok?

DG: En esa época yo no tenia Instagram, no
tenia Facebook, no tenia nada. Tampoco sabia
manejarlo. Pero como siempre tuve ese arre-
pentimiento de no haber aprovechado y queria
cambiar esa percepcion de ser el odioso de
ese programa, ese mismo afo [2022], intenté
hacer lo de los videos y empezar a usar un po-
quito las redes sociales. Y empecé con videos
de recetas y también con los reels, hablando



de cocinay con un tono chistoso también. Y
me acuerdo de que el primer video lo subi un
jueves como a las siete de la noche y les pedi a
mis amigos me ayudaran a compartirlo. Me fui
a dormiry me desperté, y {100.000 likes tenia
esa vaina! Esa sensacion me motivd y empecé
a aprovechar esa oportunidad.

DB: ;Como siente que han impactado las
redes sociales en la gastronomia?

DG: Las redes también han brindado el men-
saje de que cualquiera puede cocinar, o sea,
como el lema de Gusteau, de Ratatouille: “Td
puedes hacer tus propias galletas, tu puedes
hacer tus propios brownies”. Obviamente, algo
que también se ve de los reviews de la gente
es que la receta no va a salir igual que en el
video, ni tampoco el video es igual al producto
original de un restaurante. Pero si da accesi-
bilidad. Me muero de ternura viendo a un nino
intentar hacer un postre de un restaurante de
alta gastronomia y entonces siento que eso es
lo que ha permitido hacer mas universal la co-
cina, mas accesible a todo el mundo.

DB: ;Qué es lo mas dificil de crear recetas
para los sequidores?

DG: Bueno, a mi me gusta considerar que a
veces la cocina es un laboratorio. Y en un la-
boratorio uno va a experimentar. Entonces,

uno tiene que estar dispuesto a sacar grandes
creaciones como a sacar cosas muy malas. Por
esta razon, en esa blUsqueda de hacer rece-

tas diferentes, uno se puede chocar contra la
pared unas diez veces, pero la clave estd en
seguir intentando.

DB: ;Cual es el ingrediente infaltable en sus
recetas?

DG: Si digo que el amor, ;seria muy raro? Por-
que siento que ese es el mio. Uno siempre se
ve reflejado en lo que hace, no solamente en

la gastronomia, sino en el arte o en cualquier
disciplina. Y el amor es primordial en la cocina,
si uno piensa en el plato de la mama3, de la tia
o del papa, tal vez dice: “jPuchas, como esto no
he probado otra cosa en la vida!”. Y creo que no
es solamente la sazon que cada persona tiene,
sino que cuando alguien hace las cosas con
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amor, sale mucho mejor que cuando lo hace a
las carreras o por obligacion. Y ya como dejan-
do el lado romantico, lo que yo le recomiendo
a todo el mundo es siempre el ajo, el punto de
saly la paprika.

DB: ;Qué se viene para Daniel en el futuro?

DG: Ahora mismo estoy muy contento con lo
que estoy viviendo. Voy a priorizar la carrerayy,
en lo que pueda, haré uno que otro video, por-
que también me gusté mucho esa parte. En-
tonces espero, después de acabar mi carrera
de ingenieria civil, ver la posibilidad de comen-
zar estudios gastronémicos. También me veo
mucho como un empresario a largo plazo. Voy
a enfocarme en la construccion. Espero tener
restaurantes, edificios, todo lo que Diosito per-
mita, la verdad. Entonces si: me veo montando
una empresay siendo un gran ingeniero, una
gran persona siempre, mas que nada. @

Daniel participo
en el especial de
MasterChef Celebrity.
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El alma de la
cocina cajun
en Bogota

La gastronomia cajun se viene abriendo
un espacio en Bogota. Con restaurantes
que ofrecen la cocina de Nueva Orleans,
hoy la ciudad disfruta de esos sabores
ahumados y picantes de la tierra del jazz.
Recorrido por los fogones que proponen
platos distintos a la tradicional comida
rapida estadounidense.

Textos: Santiago Carreno
carreno_santiago(djaveriana.edu.co
Valeria Torres
torresv.aldjaveriana.edu.co

Antonia Sanchez
asofiasanchezr(djaveriana.edu.co
Daniela Medina
daniela-medinaaldjaveriana.edu.co

Dice una cancion de rock colombiano que
“Bogota es un acertijo pa’l local y pa’l fo-
raneo”. Cuanta verdad en estas pocas pa-
labras, si se piensa en todo lo que hay por
descubrir en una ciudad cada vez mas cos-
mopolita y en la que confluyen tradiciones
no solo colombianas.

Esta sentencia de Andrea Echeverriy Dis-
trito Especial tiene multiples dimensiones y
sirve también para la cultura gastrondmica
de Bogota, que parece haber zanjado discu-
siones sin salida —como que si la changua
va con calado o con almojabana, si las al-
caparras le dan mas gracia al ajiaco o si el
queso que se derrite sumergido en choco-
late 0 aguapanela es o no sofisticado— para
abrirse a una oferta mas diversa y a gustos
mas amplios. Aunque Bogota sea criticada
por su tono gris, a la hora de comer, para
gustos... los sabores.

En los ultimos afos se ha visto en la ciudad
un boom de cocina internacional, entre la
que resaltan la mexicana, la italianay la
asiatica, cada vez mas atractiva, tal vez por
una mezcla de exotismo y audacia en sus
platos. Pero poco se habla de la cocina es-
tadounidense —que por mucho tiempo ha
estado a la orden del dia—, quizas por el
prejuicio creciente frente a la comida rapida
o por lo refinadas y especializadas que se
han vuelto las hamburguesas —su principal
referente— con los festivales anuales dedi-
cados a ellas.

Pero en contraste a los extensos locales

de McDonald's y Burger King, encontra-
mos tres restaurantes con una propuesta
de cocina estadounidense mas elaboraday
auténtica que, ademas, estd estrechamente
ligada con una cultura de antano: nos refe-
rimos a la cocina cajuny a los restaurantes
Smoking Molly, Tremé y Blues Kitchen.

Appetizers

Lo admitimos, cajun no es una palabra tan
conocida como sushi o pizza. Ninguno de
nosotros la habia escuchado, a pesar de la
cercania que cuatro jovenes citadinos pue-
den tener a la avasalladora cultura popular
estadounidense. Aunque nos resuena algo



en referencia con el sur de los Estados Uni-
dos, por peliculas como La princesa y el sapo o
libros clasicos como Las aventuras de Huc-
kleberry Finn, la palabra cajun no hacia parte
de nuestro léxico. No obstante, es tan icénica
como otros términos culturales norteamerica-
nos de mayor difusion y cercania, como blues,
jazzy rock, y todos ellos estan relacionados.

La cocina cajun recibe su nombre de un gru-
po étnico descendiente de colonos franceses
asentados en Canadd, conocido como los aca-
dianos, que tras ser desterrados por los brita-
nicos se trasladaron al territorio de Luisiana, al
sur de los Estados Unidos, en el golfo de Méxi-
co. Llegaron a Nueva Orleans “con el pan deba-
jo del brazo”, como un ingrediente mas para un
crisol (en criollo colombiano se diria “olla para
sancocho trifasico”) en el que se cocinarony se
cocinan platos de grandiosa variedad.

El encuentro entre tradiciones culinarias ingle-
sas, espanolas, francesas, africanas y caribe-
nas, con el componente fundamental acadia-
no conocido como “santa trinidad” —una base
hecha de cebolla, apio y pimientos morrones—
fue el inicio de la cocina cajun. Esta se carac-
teriza por la predominancia de las carnes de
coccidn ahumada, los pescados y mariscos, y
las especias aromaticas y picantes con las que
los sazonan.

Main dishes

Smoking Molly es un gastrobar ubicado en el
barrio La Macarena, en una casa tipica de la
zona, con sus paredes cubiertas de enreda-
deras. Al entrar alli, lo primero que pega a los
sentidos es el sonido, pues Smoking Molly es
un referente de la musica en vivo en Bogo-

ta, principalmente de géneros como el blues,
el jazz y el rock —cuyo origen esta vincula-

do a Nueva Orleans y el sur de los Estados
Unidos—, cultivados en la capital por musi-
cos jovenes y veteranos desde hace décadas.
Mientras suenan de fondo grabaciones de los
Rolling Stones, Muddy Waters y T-Bone Walker,
a la experiencia se empieza a sumar lo visual,
pues las paredes estan forradas de afichesy
portadas de discos de artistas como AC/DC y
Def Leppard. Al fondo hay una tarima con un
piano, una bateria y una buena configuracion
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de parlantes que garantizan sonido de buena
calidad para las bandas locales que constante-
mente tocan alli. Aunque el ambiente evoca un
poco el clausurado Hard Rock Café Bogot3, el
restaurante rebosa de autenticidad.

Tras recibirnos, Santiago Zuluaga y Felipe Ro-
jas nos cuentan que abrieron este lugar luego
de realizar varios viajes a los Estados Unidos

y familiarizarse con restaurantes que mezclan
la experiencia musical con la gastronomia.
Mientras hacen su relato, empieza a sentir-

se en el ambiente una mezcla de olores muy
particulares que conforman su propuesta de
valor: hamburguesas artesanales adobadas
con curris y otras especias, panes hechos con
mezclas de harinas no convencionales y salsas
de todo tipo. La carta, que ya se ha extendido a
su restaurante derivado, Smoking Burgers, con
varios locales en la ciudad, incluye una mez-
cla de sus tipicas hamburguesas con toques
de miel, salsa ranch, bourbon Jack Daniel's y
quesos aromaticos. Al ser Smoking Molly un
gastrobar, la visita del comensal merece una
revision de la carta de cocteles, en la que se
encuentran algunos inspirados en la cultura de
la bebida surefa estadounidense.

Pero no son los Unicos que ofrecen los sabo-
res del sur gringo. Unos cuantos kilometros

al norte de Smoking Molly, en el barrio Quinta
Camacho, se encuentra ubicado Tremé, un
restaurante bar con estilo, atmoésfera y carta
mas sofisticados. Su ambiente podria definirse
como jazzy, inspirado en la ciudad de Nueva Or-
leans y su famoso carnaval, Mardi Gras. Nues-

El ambiente de Tremé
estd inspirado en
Nueva Orleans.

La cocina
cajun recibe su
nombre de un
grupo étnico
descendiente de
colonos franceses
asentados en
Canada, conocido
como los
acadianos

47



Logo del restaurante
Blues Kitchen.

Blues
Kitchen es un
restaurante
inspirado en
la tradicion
afroamericana,
la cual incluye
y trasciende
lo cajun
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tros anfitriones, apurados por el movimiento

de un restaurante de este estilo, nos dicen que
cada rincon del lugar fue concebido para contar
una historia, desde los cuadros que adornan
las paredes hasta la variedad de sillas que se
encuentran al recorrer los tres pisos del local.
Asi como la ciudad del sur de Luisiana se ca-
racteriza por el encuentro entre culturas, cada
una con su vision de mundo, lo es el local, en
tanto no tiene un ambiente uniforme.

El chef de Tremé, Felipe Giraldo, estudid la
gastronomia de la region con el fin de lograr la
creacion de platos llamativos a la vista y, por
supuesto, que resultan una sorpresa al pala-
dar. Lo que ocurre en el bar hace eco del mismo
concepto y desde alli los bar tenders mezclan
licores espirituosos con esencias y aromatizan-
tes para preparar cocteles que llevan nombres
de barrios populares de Nueva Orleans, como el
homonimo del restaurante, Tremé, que integra
mezcal, tequila, chile de arbol y guayaba.

La carta de vinos, cuidadosamente seleccio-
nada, ofrece una amplia variedad de opciones
para acompanar cada bocado. Al igual que en
Smoking Molly, en la visita a este restaurante
el comensal se llevara un maridaje completo
de elementos tipicos de Luisiana al rematar
con la banda en vivo que toca al fondo los clasi-
cos del dixieland jazz.

Este recorrido termina de regreso al centro de
Bogota, en Blues Kitchen, un pequefo restau-
rante con tan solo una barray cinco mesas, de
modestas paredes blancas y una decoracion
mas sencilla y sobria que la de los otros loca-
les. Se trata de un negocio familiar administra-

do por Sonia Benavides y su hijo, el chef José
Vesga. Un poco mas célidos en el trato y con
mas tiempo para atendernos, Sonia y José nos
cuentan que Blues Kitchen surgid de la idea de
llenar un vacio debido a la escasa oferta de co-
cina cajun en Bogota.

Pero es mas que eso, pues en su testimonio
amplian este término para afirmar que la suya
es soul food; es decir, cocina inspirada en la
tradicion afroamericana, que incluye y tras-
ciende lo cajun. Su pagina web anuncia que

la soul food, o cocina del alma, “busca en la
gastronomia y en la cultura su identidad”. Tan
sencillay clara es la apuesta de madre e hijo
con Blues Kitchen, que las resefas y postales
que sus comensales estadounidenses les han
dejado los animan, pues su comida “es muy
semejante a la autenticidad de las recetas que
tenemos en los Estados Unidos”.

Dessert

Esa mezcla de perspectivas y experiencias con
la cocina del sur de los Estados Unidos es lo
que hace singular la oferta de comida cajin en
Bogota. Nuestra visita a los tres restaurantes
da para concluir sobre una intencidn de hacer
honor a una tradicién que no parece muy aje-
na a la colombiana, pues en este pais también
resuenan historias de cocina que recogen ele-
mentos de culturas que se encuentran.

Vale la pena caminar desprevenidamente por
Bogota para resolver los acertijos culinarios,
aln mas, acompanando el caminar con musica
diversay llena de alma, para que, como dice
José Vesga, no solo se te llene el estémago. @



Foto: Pablo Salgado.

el periodista “buena muela”

Desde las cocinas tradicionales de sus abuelas hasta la critica gastronémica
en prestigiosas revistas, este periodista colombiano revela como la

comida ha sido un placer de su vida, comparte su amor profundo por los
ingredientes, la alquimia culinaria y su camino por la gastronomia, asi como
sus descubrimientos y su vision sobre la evolucion de la cocina en Colombia.

Texto: Isabella Gaviria Grisales
gaviriagisabella(@javeriana.edu.co

Fotos: Isabella Gaviria Grisales y Pablo Salgado




Mis amigos me
conoceny me
traen aguacates.
Una amiga vino
hace pocoy
me trajo una
aguatona. Qué
regalo tan lindo,
€s como sime
hubiera regalado
un acetato
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Mauricio Silva Guzman no solo es un escritor,
editor y periodista deportivo y gastrondmico,
sino también un “buena muela” de corazdn,
un hombre que ha convertido su amor por la
comida en una carrera vibrante y llena de sa-
bor. A este bogotano, criado entre los fogones
de sus abuelas, la vida lo llevd a ser uno de los
criticos gastronémicos mas leidos en Colom-
bia. Con la misma destreza con la que revuelve
una olla, ha escrito columnas para El Tiempo
y revistas como Cambio y Carrusel, donde ha
dejado claro que, para él, la comida es mucho
mas que simple sustento: es cultura, placery
encuentro entre amigos.

Silva comenzo su carrera periodistica con el
firme propdsito de contar las historias de su
pais, pero el destino [y el estdmago]) lo llevaron
por otro camino. Lo que comenzd como una
necesidad de sobrevivir en las calles caras de
Londres, cocinando para no quedarse sin dine-
ro, se convirtié en una pasion que lo acompa-

faria para siempre. Hoy, después de mas de
dos décadas escribiendo sobre gastronomia,
Silva asegura que el lema es sencillo: si esta
rico, vale la pena. Y no hay mas que decir.

En esta entrevista, Mauricio Silva nos abre las
puertas de su cocina y nos cuenta cdmo la co-
mida ha sido siempre un punto de encuentro
en su vida, desde las festividades familiares,
donde cada uno ponia su casa y su plato estre-
lla, hasta las largas jornadas en la redaccion,
donde sus colegas descubrian que no solo era
bueno con las palabras, sino también con la
sartén. Silva ha probado de todo, desde la mor-
cilla de barrio hasta los platos mas exquisi-
tos en El Celler de Can Roca, y asegura que el
verdadero secreto de un buen plato esta en el
sabor, sin mas complicaciones.

Asi que si alguna vez usted se ha pregunta-

do qué come un critico gastronémico para el
desayuno [pista: tiene que ver con café, pany
huevo), o qué piensa sobre la evolucién de la
cocina colombiana, preparese para descubrir-
lo. Silva, con su estilo desenfadado y su amor
por los aguacates perfectamente maduros, nos
lleva de la mano por un recorrido que nos hace
entender que, al final del dia, la comida es una
forma deliciosa de celebrar la vida.

Directo Bogota [DB): ;De donde viene ese
gusto por la comida?

Mauricio Silva Guzman (MSG): Amo la comi-
da, soy casi un glotdn, me desvivo por comer.
Realmente me gusta mucho y mis dos abue-
las fueron tremendas cocineras, de la cocina
tradicional bogotana, como todas las sefioras
de la primera mitad del siglo pasado. Eso lo
heredo bien clarito mi mama, y nosotros, sus
hijos, también terminamos cocinando por el
gusto y, ademas, porque es un lindo punto de
encuentro para sentarnos. Cuando los hijos de
mi mama, que somos cuatro, crecimos, cada
quien empez0 a poner su casa para hacer una
festividad y hacernos una cocinada familiar.

DB: ;Qué le gusta comer?

MSG: Todo. Como el nombre de mi columna, soy
“buena muela”. Asi se le decia en Bogota a la
gente que no era necia para comer exclusivo o
gourmet, sino al contrario, la que come de todo.



A la gente antes le decia: “Hoy hay higado con
visceras”, y respondia: “Tranquila, que yo soy
‘buena muela’”. Eso significa: como de todo.

DB: ;Cuando ese gusto por la comida se
convirtio en la idea de hacer una columna de
critica gastronomica?

MSG: Como todo en mivida, fue un golpe de
suerte. No he sido una cosa diferente que un
huevdn con muy buena suerte. Esto fue un

“tas tas”, como dicen en el billar, o sea una ca-
rambola. Yo era cronista de pais, de la Revista
Cambio y en esos primeros anos de trabajo los
cierres eran muy largos, y eso era con traguito.
Entonces yo les decia a los de la redaccion que
remataramos en mi casa, y cuando estaban bo-
rrachitos, yo cocinaba alguna vaina para ellos.

Un buen dia hicieron unos focus group en la
Revista Cambio, preguntandole a la gente qué
temas querian tener, y surgié una palabra que
no habia aparecido nunca: cocina, y también
pidieron mas deportes. En ese momento Cam-
bioy el pais estaban padeciendo el sindrome
paramilitar, entonces era una revista de orden
publico, judicial, llena de la violencia del pais,
y la gente estaba mamada de eso. Al dia si-
guiente, en el consejo de redaccion, Mauricio
Vargas, director de la revista, dijo: “Vamos a
crear una seccion de cocina y una de deportes,
y Silva lo va a hacer”. Me acuerdo de que le
dije al director que jamas habia escrito sobre
gastronomia, y me respondid: “Mire, Silva, us-
ted come, usted cocina y usted escribe. Sufi-

ciente para hacerlo”.

DB: ;Recuerda cual fue la primera reseia
que publico en esa seccion?

MSG: Creo que fue la de las morcillas. Esto fue
hace 20 anos, y de golpe lo que le voy a decir le
parece un poco tonto, pero la morcilla en ese
tiempo estaba vista como una comida popular,
antihigiénica. Estaba en el escaldn de abajo
dentro de las concepciones gourmet del pueblo
colombiano. En esos momentos muchos chefs
empezaron a ponerla en sus cartas, a darle
otra vuelta. Entre ellos me acuerdo de Juan
Manuel Barrientos, hoy el chef de El Cielo,
quien la hizo con un queso azul, y Harry Sasson
también la incluyd en su carta. Creo que ese
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Ha ganado tres veces el Premio Nacional
de Periodismo Simdn Bolivar.

En su sala tiene un cuadro de la titular de Millonarios
en 1953, “el mejor equipo del mundo”, segun éL.

La ultima
Vez que
cocinamos
en familia fue
hace un mes
enmicasae
hicimos un
arroz meloso
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Mauricio Silva también

es amante de la musica.

En su cuarto tiene una
biblioteca repleta de
CD, vinilos y casetes.
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fue el primer articulo, era basicamente eso:
“La morcilla sube de estatus”.

DB: ;Ha tenido algln descubrimiento que lo
haya sorprendido?

MSG: Si, claro, muchas veces me pasa eso, so-
bre todo con los ingredientes. Cada ocho dias
me sorprendo con algun ingrediente en la boca
0 con una receta, una combinacion... la alqui-

mia de los magos de la cocina. Es tan bonito
cuando uno dice: “Wow, qué bueno que haya
pensado esto”. Por otro lado, creo que tengo
en mi haber el orgullo de poder decir que he
puesto en la mira a unos restaurantes popula-
resy, a raiz de que escribi sobre ellos, se vol-
vieron reconocidos y famosos.

DB: ;Como lo nutre a usted la comida?

MSG: En todos los sentidos. Es el alimento que
lo mantiene a uno aqui, respirando, y es el ali-
mento espiritual. Un plato gustoso es perfec-
tamente reconfortante y aviva el espiritu. O una
buena bebida, un vino que acompane bien una
comida, es perfectamente espiritual.

Viene por ambas vias. Nunca se le olvide que
el acto de comer es, primero, obligatorio. Tam-
bién hay que parar a comer, y para comer hay
que sentarse, lo que implica tener un momento
reflexivo, que casi siempre va ligado con la co-
municacion hacia el otro, o sea, sentarse a una
mesa. La comida también trae el hermosisi-
mo acto del encuentro con el otro, lo cual aviva
mucho el espiritu, por eso se pasa tan bueno
comiendo.

DB: ; Como empieza sus dias?, ;qué toma?,
¢qué come?

MSG: Lo primero que hago es preparar el café.
Me gusta hacerlo, me encanta el rito de hacer
el café, que su olor sea el primero de mi dia
me parece una berraquera.

Ademas, le voy a decir la receta magica del de-
sayuno: esta constituida por café, pany huevo,
nada supera a esa trilogia. Por supuesto que
hay mil desayunos cheverisimos, pero si usted
garantiza que esos tres elementos estén, us-
ted es un hombre feliz. Imaginese que yo me
“arrejunté” con una paisa maravillosa desde
hace siete anos y me demostro por qué tengo
esta barriga de camionero: “Es el pan”, me
dijo. Entonces, en esta casa entrd la arepa, que
también es una “requetelocura”.

DB: ;Usted prefiere el desayuno, el almuerzo
o la cena?

MSG: Y las onces o las medias nueves ;qué?
Todas. Vuelvo y le digo: tengo el terrible pro-
blema de que adoro tragar, desayuno pensando



en qué voy a almorzar... No, mentiras, tampoco
tan asi.

Hacer un buen desayuno me parece la mejor
de las tres, sobre todo el desayuno de los fi-
nes de semana, con mas tiempo. Meterse un
tremendo desayuno es un placer muy berraco,
y hacerle siesta al desayuno.

DB: ¢ Usted tiene alguna comida que no le
guste?

MSG: Creo que el higado. De nifio me dierony
no me gustd. Lo he vuelto a probar, pero que
llegue a algun lugary pida un higado o que

me sirvan un higado y yo diga “juy!, qué deli-
cia”, no va a suceder. Igual, cada vez estoy mas
abierto a probar cosas, porque si me gusta
probar de todo.

DB: ;Cree que sus dos pasiones, la de
entrevistar y la de la comida, tienen un punto
en comun?

MSG: No, no creo que tengan un punto en co-
mun. Simplemente he sido periodista, enton-
ces aplico las mismas técnicas del periodismo
para la gastronomia, para el tema deportivo o
el politico, que eventualmente me ha tocado
cubrir. La técnica es una sola y radica en que
hay que investigar y volver a investigar.

DB: ; Qué significa para usted la comida, mas
alla de ser un objeto de estudio?

MSG: Es, sobre todo, el disfrute de la viday lo
tengo cada vez mas claro: es la lente con la
que miro la critica, porque si nos desligamos
del placer, seria imposible researlo y aplau-
dirlo. Hoy, después de 20 afios de escribir
sobre gastronomia, solo puedo decir, casi con
certeza, que lo que realmente vale la pena, en
serio, es que esté rico. El Unico discurso de
verdadera profundidad es el sabor, y si esta
rico, ya estuvo la tarea.

El ano pasado tuve la fortuna de comer en El
Celler de Can Roca, de los hermanos Roca
[en Espanal, que ha sido sefialado como la
gran universidad de la gastronomia moderna,
el restaurante con mayor respeto dentro de
todos los cocineros. Y pude, después de tan-
tos anos, probar su menu de degustacion de
treinta pasos. Entré a las 8 de la noche, sali a
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la 1:30 de la manana. Mi sefiora no pudo con
los ultimos cinco, yo si. Después de todos los
discursos y las mil cosas que estan en la gas-
tronomia, llegué a la conclusion ahiy hablan-
dolo después con el cocinero, de que todo
estaba rico. No tuve dudas en ninguno de los
30 pasos. No vuelvo a meterle tantos otros
juicios, cuando lo primero que debe estar es
la delicia, la exquisitez.

DB: ;Qué nos dice la comida sobre Colombia?

MSG: Entrevisté a Massimo Bottura, que en su
momento fue el mejor cocinero, y terminan-

En su biblioteca,
Mauricio Silva tiene
varias revistas y libros
que escribio, como la
trilogia Enséname a ser
héroe, Gracias por esta
alegria, De Millonarios
me enamore.
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Mauricio Silva ha
escrito alrededor de
quince libros, sobre

salsa, ciclismoy futbol,

entre otros temas.
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do la entrevista le pregunté: “;Cual es el gran
ingrediente?”. Me respondio con total claridad:
“La cultura”. Para mi es muy importante pa-
rarle muchas bolas a la escena de la gastrono-
mia colombiana, qué estan haciendo nuestros
cocineros y qué ingredientes estan buscando,
pues son de nuestra cultura. Un frijol, un haba,
un maiz, un chocolate, una vainilla, una pi-
mienta... tienen una historia que permea a las
comunidades, por supuesto. jLos ingredientes
de donde son?, ;cdmo fueron intervenidos?,
icomo los sirven los cocineros? Todo eso para
mi es fundamental a la hora de hacer la critica.

DB: ;Como describiria la evolucion que ha
tenido Colombia en los dltimos aiios en
cuanto a la gastronomia?

MSG: Enorme. He sido testigo de primera
mano de esa evolucién, que ha sido fantastica,
llena de muy buenas cosas. Vi como en Bogota
habia cinco restaurantes de alta gastronomia
en el siglo pasado y, en estos 24 anos del nuevo
siglo he sido testigo de una evolucidn fantas-
tica, porque, primero, se metieron a estudiar
esto y, segundo, lo hicieron con enorme pasion
y ya hay resultados.

Leo, El Chato, Rauch, Harry Sason, Juan Ma-
nuel Barrientos, Catalina Vélez... esa genera-
cion hizo la bellisima labor de mostrarnos los
productos y generar un orgullo por nuestras
cocinas. Digo “cocinas” porque Colombia no
es un pais de una sola cocina, nuestro terri-
torio lo hizo asi. La realidad del Pacifico co-
lombiano, la de la selva, la de la costa Caribe
y la de los Andes son muy diferentes: pisos
térmicos diferentes, razas diferentes, cultu-
ras diferentes y, por ende, sabores diferentes.
Colombia es un pais de varias cocinas, y estos
cocineros lograron transmitir en sus equiposy
en las nuevas generaciones un precioso cari-
no por lo nuestro.

DB: ;Qué es lo mas rico que ha comido
ultimamente?

MSG: No me lo va a creer, pero soy un cultor
del aguacate: todos los dias de mi vida como
uno o dos aguacates, y me mamé de tener
que ir a buscarlos, entonces ahora tengo un
proveedor cercano y compro aguacates tres
veces a la semana. Ahi estan en esa vasija,

en este momento hay ocho. Todos los dias los
reviso a ver cual es el que estd, porque no hay
una cosa que me vuele mas la piedra que un
aguacate se me pase o que no lo abra en el
momento justo. Compro diferentes aguacates
—el hass, el colombiano blandito, el criollo—y
los voy tocando.

Hoy en el almuerzo parti un hassy lo abri. Es-
taba tan bonito, tan bello... Brillante, amarillo...
Una cremita. Un poquito de sal y dije: “Listo,
aqui empezo el almuerzo”. Ese ha sido mi mas
reciente y mejor bocado.

DB: ;Tiene pensado hacer alguna publicacion
de un libro relacionado con gastronomia?

MSG: Si, claro, siempre me ha interesado, lo
que pasa es que tengo muy poco que decir, es
la verdad. Siempre he estado al lado del pe-
riodismo, y me parece que los que tienen que
escribir son los investigadores de la gastro-
nomia, los cocineros, que se han matado en el
proceso de mejorar y cometer errores; ahi es
donde esta la clave. Sin embargo, he entrevis-
tado a tantos cocineros, que de golpe es ché-
vere hacer un libro que relina esas entrevistas.



Por otro lado, en cuanto a las resenas de res-
taurantes también creo que podria darse, pero
que me siente a escribir un libro gastronémico,
no creo, me da 0so.

DB: ;Qué consejos les daria a los periodistas
jovenes que estan interesados en hacer
periodismo gastronomico?

MSG: Creo que, como todo en la viday como en
todas las profesiones, debe haber unos pasos
o unas reglas que hay que respetar. Lo primero
es, realmente, estar enamorado de esta vuelta.
La gastronomia es todo y mas, es una enorme
expresion cultural del ser humano y es un arte.

Lo segundo, haber pasado por las ollas en al-
gun momento de la vida. Eso es clave, no por
la pretension de decir “soy cocinero”, sino por
la experiencia que representa la alquimia. El
mundo ya esta lleno de recetarios de todas las
maneras, estan en videos, en libros. Desarro-
llar una receta es una chimba, y realmente
usted encuentra la dificultad de lo que hay en
la comida y empieza a valorar mas por qué un
chef cobra determinada suma por un plato.
Cuando uno va a un restaurante y dice “qué bo-
nito se ve como me pusieron esto, qué estéti-
ca”, creo que eso alimenta mucho para enten-
der la profesion.

Y, tercero, viajar mucho. El periodista gastro-
nomico debe ser un amigo de la humanistica,
que tenga carino por las artes, por la geogra-
fia, por la biologia, que aprecie la naturaleza,
porque si no tiene ese gusto, no va a entender
ese ingrediente famoso que decia Bottura, que
es la cultura. Viajar le permite expandir la ca-
beza de tal manera que usted siempre va a lle-
var en el ejercicio periodistico la posibilidad de
aprender, de conocer, de dejarse sorprender.
El lector lo que busca es que lo guie, el lector
no estad buscando su arrogancia ni que usted
adorne con palabras o que diga simplemente
que lo atendieron mal. El lector lo que quie-

re oir es donde va a dejar su platica, cuanto le
vale ese plato y por qué vale la pena. Si usted
no se sorprendi6 con la elaboracidn del coci-
nero que le sirve con carifo un plato, es muy
dificil que usted lo transmita. Cuando se tienen
todas esas cositas en su cabeza, es bien proba-
ble que usted haga mejor el camello. @
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Silva exhibe seis premios en su biblioteca, por
méritos que ha recibido como periodista.

La vista desde su apartamento, en un undécimo piso.

El periodista
gastronomico
debe ser
amigo de la
humanistica
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Texto y fotos: Lucas Beltran Sepulveda
beltranlucas(djaveriana.edu.co

Meéxico pica,
pero picarico

Un estudiante va de intercambio a
México y descubre la gastronomia y
la tradicion de ese pais de un modo
distinto. Este es un recorrido por los
sabores de la tierra de los mariachis
por parte de un paladar colombiano.

La tradicion de los tacos
al pastor, de longanizay
de costilla de res.

—¢Pica? —le pregunté al grupo de mexicanos
que nos acompahnaban en la mesa, senalan-
do una de las salsas que trajo el mesero para
acompanar los tacos. Todos negaron con la
cabezay llenaron sus tacos con esa salsa. Al
parecer, el paladar mexicano tiene una sensi-
bilidad diferente. Con solo probar tres gotas
de la salsa, un ardor recorrié mi paladar has-
ta la garganta y produjo la reaccién inmediata
de carraspeary el enrojecimiento del rostro.




—Pero pica rico —respondié uno de ellos ante
mi reaccion, iniciando una catedra de como
deben comerse los tacos y cuales son los me-
jores platos autoctonos del pais: la visita a
México tiene tantos matices como formas de
comerse una tortilla.

De entrada, el maiz se siente en el aire, como
si la brisa arrastrara el aroma de la tortilla de
las decenas de puestos callejeros, mientras
mueve con fuerza las tiras de papel picado que
cuelgan de los techos de las casas. México
huele y sabe a maiz, este cereal es el protago-
nista de la tradicion gastrondmica mexicanay
acompana a la mayoria de los platos que con-
forman su identidad.

Como lo afirma la Comisidon de la Biodiversi-
dad Mexicana, el maiz es el cultivo que mayor
presencia tiene en las cosechas de la nacion. Y
todos los platos parecen incluir algun porcen-
taje de este producto, que se consume desde
la forma original en la que es traido de los
campos, hasta sus diferentes maneras de ser
procesado, comenzando con el plato por exce-
lencia: los tacos.

Los tacos son el pan de cada dia mexicano, y
hay tantas variantes como puestos callejeros:
al pastor, de carnita, de chorizo, de cochinita,
de longaniza, de pechuga, de res, de chicha-
rron, de tripa, de arrachera, de birria... Y la
habilidad del taquero es de admirar, porque no
solo logra picar las proteinas, sino que le da el
sabor ideal que combina acertadamente con
la tortilla.

Los tacos al pastor, también llamados de trom-
po, son un auténtico manjar mexicano por el
sabor que adquieren en su modo de prepara-
cion. En la base de una varilla de metal, se in-
serta una cebolla cabezonay sobre ella se van
poniendo capas de carne de cerdo marinada en
salsa de chile, que van formando la figura de

trompo o cono. Para finalizar, se pone una pina.

Esta varilla va girando y el asador vertical va
cocinando la proteina por los bordes. Cuando
estan en su punto, el taquero pela el trompo y
los sirve acompanados de trozos de pina. Asi lo
preparan los taqueros de la Taqueria Orinoco y
la Taqueria Los Mishios, especialistas en esta
técnica. La primera esta ubicada en diferentes
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zonas de Ciudad de México, y la segunda, en el
Pueblo de Santa Fe.

Las paredes de las plazas de mercado exhiben
en carteles un contundente mensaje: “Que tu
dia sea como los tacos, con todo”. Parece un
delito para los mexicanos pedirlos sin cebollay
sin cilantro, quienes también coinciden en que
los tacos no saben por la proteina, sino que,
ademas del limodn, es la salsa la que le da el
sabor. Esa es la razén por la que cada casa tie-
ne su propio adobo y, en comun, casi siempre
esta la salsa con chile chipotle, con habaneroy
de guacamole. En otras palabras, una que pica,
una que no pica y una que Mas o Menos pica.

En la Taqueria Orinoco organizan el nivel de
picante en forma de Z: la de la esquina supe-
rior izquierda es la mas picante, luego la su-
perior derecha, sigue la del medio, luego la de
la esquina inferior izquierda y, por ultimo, la
inferior derecha.

Y el plato comodin de los mexicanos, como lo
es la empanada para nosotros los colombia-
nos, es el taco de canasta. Cada 15 o0 20 cua-
dras hay un puesto callejero con un cesto cu-
bierto por un trapo y acompanado de dos botes
de salsas. Son tacos que se sudan en el calor
del mimbre y generalmente son de chicharrén,
papa, adobo y frijoles, y se acompanan de sal-

En Meéxico,
se han
identificado
al menos 600
formas de
preparar
el maiz

El conocido trompo en
el que se preparan los
tacos al pastor.
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Existen mas
de 200 tipos
de chiles en
el territorio
mexicano

Derecha: una feria en
el centro de Ciudad de
México.

Abajo: dulces y snacks
mexicanos que se
compran a granel.
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sa a base de chile habanero y chile tampico. Y
lo que también se destaca de ellos es el bajo

costo y su sabor casero. Las salsas, como es

de esperarse, pican, pero de taco en taco, las
papilas gustativas se adaptan.

Pero la oferta gastrondmica no se reduce a la
tortilla de maiz con alguna proteina. Los An-
tojitos Mexicanos, restaurante ubicado en el
Pueblo de Santa Fe, van desde platos fuertes
—como huaraches, tlayudas, chilaquiles, que-
sadillas, elotes, pozole, mole y tortas—, hasta
bebidas como agua de jamaica o de horchata.
Para cerrar con pequenos postres que, como
ellos mismos afirman, “es locura mexicana”:
los dulces enchilados.

En mi recorrido por el pais, he catado los sufi-
cientes sabores a los que tiene gusto esta tie-
rra que, ademas, cuando se acompana de una
tradicion cultural de trompetas y guitarrones
se forma el ambiente perfecto para degustar.

Al ritmo de Mujeres divinas, de Vicente Fernan-
dez, en la Plaza Garibaldi de Ciudad de Méxi-
co, y acompanado de un tequila Siete Leguas,
el mend mexicano es destacado. Huaraches

y mas tacos. Estos primeros siguen la tradi-
cion del maiz, tienen como base un amasijo
del mismo cereal, que simula la forma de una
sandalia mexicana —de alli su nombre—y se
acompana de alguna proteina, frijoles refritos,
lechuga, queso y cebolla. Por la Garibaldi las
salsas resaltan el sabor, y si, si pican.

Pero no todo tiene que arder en la boca. El pro-
tagonista de la gastronomia mexicana también
se come en su forma mas natural. Lo que no-
sotros conocemos como mazorca, es llamado
elote y se prepara con mayonesa, tajin y limén:
su sabor me sorprendié. Al masticar los gra-
nos directamente de la tusa, se mezclan las
texturas, lo dulce, lo salado, lo picante y lo aci-
do, para un resultado irreplicable.

Ademas de la jugosidad que ofrecen las salsas
y el limdn en la mayoria de los platos, siempre
es necesaria una buena bebida para acompa-
fiar. Las mas famosas son el agua de jamaica y
la de horchata, su sabor no se puede comparar,
ningun producto de nuestro pais cafetero puede
simularlo. Ambas son dulces: la primera es de
color morado, la segunda es blanca y espesa.



Los bunuelos.

En Los Orinocos —como se refieren comdn-
mente a la Taqueria Orinoco— también hay una
de guayaba, y aqui si tenemos una referencia:
es como tomar agua de bocadillo veleno.

Luego de un buen plato fuerte y una refrescante
bebida, llega la hora del tercer tiempo, el pos-
tre. Entre lo mas tipico estan los bufiuelos —que
lo Unico que tiene de parecido con el frito co-
lombiano es el nombre—y los roles de guayaba.
Los bunuelos son una fritura de masa cuadra-
da que cuando alcanza el nivel de crocancia se
desmorona en varios pedazos y se acompana
con un dulce a base de piloncillo o panela. Co-
lombia gana 1-0 con esta preparacion, pues no
se compara con el amasijo de queso y fécula de
maiz que acompana las navidades.

El rol de guayaba, en cambio, tiene muchos
puntos a su favor, porque sofistica el sabor del
combinado de queso con bocadillo. Es una pre-
paracion a base de masa de hojaldre con un tipo
de queso en cremay relleno de una mermelada
fresca de guayaba que se vende en muchos lu-
gares, como la panaderia Rosetta, ubicada en la
conocida colonia Roma, de Ciudad de México.

Y en la misma ruta del dulce, jorale!, hasta los
dulces pican. Una mujer mexicana me lo anun-
cié: “¢Si conocias los dulces enchilados? ;0 es
locura mexicana?”.

Un puesto de tacos de canasta.
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Condimentos tradicionales de

la gastronomia mexicana.

En efecto, es locura mexicana. Los dulces com-
binan las sensaciones entre lo dulce con lo
amargo, lo acido y lo picante. Mientras mas ca-
seros, mayor el porcentaje de picante que

de dulce, y vienen de distintas formas: bolitas
de gomay frutas deshidratadas cubiertas de ta-
jin, gomas y dulces espesos de tamarindo. Cau-
san una confusion en las papilas, porque casi
nunca son lo que se espera. Pero hacen parte
de toda una tradicion que dejaron los aztecas.

Todos los tipos de chile son consumidos con
bastante regularidad en los condimentos que
adoban los platos: chile de arbol, chile guajillo,
chile ancho, chile habanero, entre otros. Por
esto, un colombiano debe afinar sus papilas
gustativas y ser cuidadoso con las cantidades,
porque las enfermedades mas frecuentes en
los extranjeros que visitan México son los pro-
blemas gastrointestinales.

Con el paso de los dias, entre degustaciones de
salsas a base de chile y dulces enchilados, todo
empieza a picar rico. No es escandaloso, ya no
se enrojece el rostro y se carraspea menos,
solo un calor invade todo el sistema gustativo.

Las sensaciones que ofrece la gastronomia
mexicana son todo un universo que logra com-
binar en un solo trozo lo dulce, lo salado, lo
acido, lo picante y lo amargo. Asi realmente
sabe México. @

Los principales
estados
productores de
maiz en México
son Sinaloa,
Jalisco, Estado
de México,
Guanajuatoy
Michoacan
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Me inquieto

el silencio de

las mujeres
Carmen Cecilia Suarez

Hace mas de treinta afios, Carmen Cecilia Suarez escribio uno de

los primeros libros de erotismo en Colombia. Hoy, a sus 78 afios, esta
escritora, también duefla de la editorial La Serpiente Emplumada,
reflexiona sobre su trayectoria y la experiencia de escribir en la vejez.



Texto y fotos: Paula Alejandra Ricaurte
pa_ricaurteeldjaveriana.edu.co

Sentada sobre la cama de una habitacion colo-
nial llena de libros, muebles antiguos, mune-
cas, sombreros de colores y un anticuado telé-
fono de cable, Carmen Cecilia Suarez recuerda
el momento en que escribié su primer libro,
Un vestido rojo para bailar boleros, con el que
incursiono, en 1988, como una de las primeras
escritoras de erotismo en el pais.

“Me inquiet6 el silencio de las mujeres. En esa
época ellas no se expresaban y menos sobre
temas sexuales. Tenian una relacion de depen-
dencia y dominancia con los hombres que me
asombraba mucho. Por eso decidi escribir este
libro”, afirma mientras acaricia suavemente a
su gato llamado George.

Era la década de los ochenta y Carmen Cecilia
acababa de regresar de Estados Unidos, pais en
el que vivié durante mas de veinte afos

y en el que cursé la mayor parte de sus estu-
dios en artes liberales y educacién. Cansada
del trajin habitual de una mujer casaday con
un hijo, tomd la decision de alquilar un peque-
no apartamento en el norte de la ciudad, donde
encontré un espacio propicio para escribir su
libro, el cual fue publicado por la Editorial Pijao
y presentado al publico el 29 de abril de 1988,
durante la primera Feria del Libro de Bogota.

“Cuando el libro se dio a conocer en la Feria,
habia una cola larguisima de gente ansiosa
por comprarlo. Pensé que eso era siempre asi,
pero resulté ser el mas vendido de esa feria.
Dio muchas vueltas: primero lo leyeron las
mujeres, porque a los hombres los escandali-
zaba un poco la idea de un libro erético escrito
por una mujer, y mas adelante ellas mismas
comenzaron a regalarselo a sus novios, aman-
tes, hermanos y maridos. Todo fue magico”,
recuerda con tono nostalgico.

Hoy, a sus 78 anos, esta mujer de sonrisa lar-
ga, ojos color avellana, cabello blanco y un ex-
travagante mechon azul, se enorgullece al ha-
blar de como logré consolidarse como una de
las primeras escritoras de erotismo en un pais
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para el que “las mujeres debian estar relega-
das al trabajo del hogar”.

Detras de su obra hay un estilo al que ella de-
fine como “existencialista, cotidiano e inter-
personal”, inspirado en autores como Virginia
Woolf, Julio Verne, Emilio Salgari, Marguerite
Durand, Laura Esquivel y Marcel Proust. Sus
escritos la han llevado a participar en las fe-
rias literarias de ciudades como Guadalajara
y Francfort, y a ser incluida en el Diccionario
universal de creadoras, el cual cuenta con el
patrocinio de las Naciones Unidas. Pero, sin
duda, mas alla de estos reconocimientos, uno
de los mayores logros de su obra recae en el
impacto que esta ha tenido en las relaciones
interpersonales: “Tengo una amiga psicéloga
que durante su terapia les lee un cuento a las
parejas para que estas lo discutan de regreso
a casa. Incluso, la Sociedad de Sexologia me
invité a uno de sus seminarios hace poco, por
lo que el libro ha impactado en elamory en
la vida cotidiana de las parejas en Colombia”,
afirma orgullosa.

% %k %k

Nacid en Cartagena, en el seno de una familia
de clase media alta. Su padre, Rafael Suérez,
era un ingeniero que trabajo la mayor parte de

Su primer libro,
Un vestido rojo
para bailar
boleros, fue
presentado en
1988 durante la
primera Feria del
Libro de Bogota

Comedor de la casa
colonial en la que vive
Carmen Cecilia.
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La escritora define
su estilo como
“existencialista,
cotidiano e
interpersonal”.
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su vida en el Banco Interamericano de Desa-
rrollo. De él heredé el amor por la literatura,
pues tenia una biblioteca enorme en la que de
pequena descubrid algunos de sus cuentos fa-
voritos, como El corsario verde y El corsario ne-
gro, de Julio Verne. Su madre, Matilde Mantilla,
era ama de casa. De ella hered¢ el caracter
autoritario y el gusto por la buena cocina. Tam-
bién tuvo una tia de quien hered¢ la pasion por
lo esotérico.

“Mi tia solia leernos la taza de chocolate. Pri-
mero echaba las migajas de pan en la taza,
luego las extraia y quedaban unas marcas, las
cuales, segun ella, nos mostraban el destino.
Creo que por eso siempre me ha interesado
la astrologia. Incluso tengo un libro titulado
De brujas, astros y fantasmas en el que abordo
esos temas”, relata con una risa suave.

Quizas por eso, hoy en dia Carmen Cecilia sue-
le reunirse con sus amigas a jugar el / ching,

un libro oracular chino al que consultan aspec-
tos de la vida diaria. El ritual comienza con la
lectura del prélogo del libro y continta con las
preguntas que cada una de las participantes
tiene que hacer sobre su destino. La forma en
que lo juegan es mas o menos asi: quien hace
la pregunta debe cerrar los ojos, extender sus
manos y sentir coémo poco a poco la energia
entra por las yemas de sus dedos; una vez se
siente lista, escoge una pagina del libro al azar,
la cual le arroja una respuesta.

“Mi forma de leer el / Ching es mas facil. Nor-
malmente se juega con unas monedas, pero
eso es muy demorado. Asi es como suelo ha-
cerlo con mis amigas y, la verdad, nos ha fun-
cionado”, senala con el libro en sus manos.

Carmen Cecilia vivié la mayor parte de su ado-
lescencia y juventud en Estados Unidos, pues a
los doce anos su padre tuvo que trasladarse a
ese pais por motivos de trabajo. Era la década
de los sesenta e, inevitablemente, el hippismo,
las protestas contra la guerra de Vietnam y el
estilo twiggy —impulsado por la modelo Leslie
Lawson— marcaron su forma de pensary de
ver el mundo.

“Estar en la calle con todos esos estudiantes
presionando al Gobierno para que hiciera la
paz en Vietnam marcé mucho mi pensamiento
critico. Ademas, fui a un college de artes libe-
rales en el que estudié filosofia, sociologia 'y
literatura, lo cual también marcé mi tendencia
a las humanidades”, relata.

Una década mas tarde, ya con una maestria en
psicologia educativa, un doctorado en educacidn,
marido y un hijo, su vida dio un giro inespera-
do: era una manana de 1979y los estudiantes
protestaban contra el régimen del sha de Iran;
Carmen Cecilia habia salido a dar un paseo por
la plazoleta en la que se hacia la protesta cuan-
do, de repente, dos policias la arrestaron, pues
pensaron que ella estaba participando.

“Lo curioso es que dias antes me habian lei-
do el /Chingy en este me habia salido que ‘el
extranjero en tierras extrafas obra influente-
mente entre extranjeros’. Y justo ese dia estaba
entre persas y estadounidenses. Luego de es-
tar largas horas en la carcel, unos estudiantes
hicieron colecta para sacarme, pero a pesar de



que fue un arresto injusto, jamas borraron mi
registro policial”, explica.

Este suceso la motivo a dejar Estados Unidos. Ya
en Colombia, Carmen Cecilia tom¢ la decision
de escribir por primera vez para publicar. Fue
asi como vio la luz su libro Un vestido rojo para
bailar boleros, al cual le siguieron El séptimo ci-
clo (1992), Cuento de amor en cinco actos (1997),
La otra mitad de la vida (2001), Poemas para
leerte antes de morir (2015) y Poemas del tiempo
del silencio (2022). En 2001, fundé La Serpiente
Emplumada, una editorial independiente que le
ha permitido invertir en su propia obrayen la
de otros escritores no tan conocidos:

“Gracias a la editorial he publicado mis libros

como he querido, pero en este momento estoy
tratando de encontrar la forma de separarme

de ella para dedicar todo mi tiempo a escribir
los cuentos que quiero. Que no me pase lo de

Garcia Marquez, a quien le publicaron las co-

sas que dejo inéditas”, afirma con risa.

* %k

Carmen Cecilia es una mujer poco convencio-
nal. Jamas ha usado un celular y espera morir
sin hacerlo. Escribe sus libros a mano, envia
cartas por correspondencia y para comuni-
carse utiliza un viejo teléfono de cable. Sobre
su mesa de noche hay tres tarjeteros: en uno
guarda los nimeros de las personas que ocu-
pan un espacio especial en su vida; en otro, el
de algunos escritores con quienes habla de vez
en cuando, y en el Ultimo, el de las personas
que van a hacerle arreglos a su casa, ubicada
en La Candelaria, donde vive hace mas de cua-
renta anos.

No tiene esposo, pues se separo del Unico que
tuvo desde hace cuatro décadas. Ama los vesti-
dos de seda y no suele levantarse de la cama, a
menos que sea para pagar un domicilio o salir a
presentar los libros de su editorial. Disfruta ver
series como Yusuf o La promesa y escribe con la
misma intensidad de cuando tenia 30 anos.

“Ahora es distinto: sigo escribiendo sobre

el amory el erotismo, pero también abor-

do otros temas, como la vejez, la familiay la
muerte. Ya no son los mismos cuentos y poe-
mas de hace cuatro décadas, pues a medida
que pasan los anos y se viven nuevas expe-
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riencias, cambia la forma en que uno escri-
be”, asegura con voz pausada.

Nunca les prestd atencion a quienes la ataca-
ron por escribir libros sobre erotismo, y de-
testa a los escritores que consideran que las
emociones exacerbadas no tienen cabida en la
literatura. Actualmente trabaja en un libro de
cuentos inspirados en su historia familiar, en
los que entrelaza eventos de la vida real con la
ficcion. Por eso quiere encerrarse en su habi-
tacion y dedicar todo su tiempo y energia a este
libro, el cual “esta a un pelo de publicarse”.

“Cuando escribo un libro, necesito absoluta
concentracion. No salgo de mi cuarto, no me
bano, no me visto, a duras penas desayuno.
Pero eso es dificil de hacer, pues, a diferencia
de escritores como Gabriel Garcia Marquez,
quien tenia a una Mercedes que le hacia todo,
yo tengo muchos asuntos domésticos que me
impiden hacerlo”, explica.

Antes de hablar sobre si misma, prefiere que
sus lectores sean quienes la juzguen como es-
critora. Pero si por algo quiere ser recordada
cuando ya no esté en este mundo, es por el es-
piritu inquieto que siempre la ha caracterizado.

“Lo Unico que sé es que en mi juicio final no
pueden decir que no hice nada con mi vida.
Porque si hice, y mucho”. @

Carmen Cecilia sostiene
en sus manos una copia
de su primer libro.

Sigo escribiendo
sobre el amory
el erotismo, pero
también abordo
temas como la
vejez, la familia
y la muerte
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CARICATURA

Por: Juanita Rebollo Cubillos
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Ensaladas callejeras
Foto: Silvia Juliana Jaimes Reatiga







