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Salvador Novo

Las fiestas del Centenario constituyeron la ostentosa demostracion de
que México podia competir con las capitales de la Europa en sabiduria
gastrondmica, munificencia oficial, y competente de numerosos loca-
les en que pudieran realizarse grandes banquetes.

Los comelitones empezaron con dos al hilo, ofrecidos por el Presi-
dente Porfirio Diaz en los salones del Palacio Nacional los dias 11 y 12
de septiembre; servidos, naturalmente, por el insuperable Sylvain.
El Secretario de Relaciones dio otro el dia 17, pero en el Restaurant
Chapultepec; y los Estados Mayores del Presidente y del Secretario
de Guerra y Marina, a sus colegas de las delegaciones extranjeras,
uno en la tribuna monumental de Chapultepec el 20 de septiembre.
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Las delegaciones se apresuraron a corresponder con sendos ban-
quetes. La que disponia de un local que podia considerar propio, y
enorgullecerse de su lujo, fue la espafiola, que el 28 de septiembre
dio fabuloso banquete y baile, y el 30 banquete que aprovechaba la
decoracion no totalmente marchita del anterior, ambos en el Casi-
no Espafiol. Las demdas —fuera de la alemana, que lo hizo en su Ca-
sino el 13 de septiembre— dieron los suyos en sitios ptblicos, pero

distinguidos y competentes: los Estados Unidos, en el Restaurant
de Chapultepec, el 12 de septiembre; Italia, en Sylvain, el 17; Ja-
pon en el Restaurant de Chapultepec el 22. El Jockey Club fue pre-
ferido por Austria-Hungria el 24 de septiembre, y por Honduras,
Guatemala y el Salvador en cooperativa, el 3 de octubre a medio
dia. Sdlo se pusieron bucdlicas estas embajadas: Perd y Colombia,
que dieron su banquete en San Angel Inn el 2 de octubre; Argenti-
na, que el 24 de septiembre sirvio un té en el Automévil Club; Suiza
y Venezuela, que ofrecieron un garden party en el Club de Tiro Sui-
zo el 5 de octubre, con lunch; y Holanda, que llevé a sus invitados
a Xochimilco el 29 de septiembre.

Fuera de esos principales banquetes de las fiestas del Centenario,
franceses y espafioles compitieron en la organizacién de grandes
comidas: los franceses, en el Tivoli del Eliseo el dia 17 y en el Club
Hipico Francés de Chapultepec el 25; los espafioles sentaron a dos
mil comensales en el Parque de Covadonga el 2 de octubre. El tini-
co banquete celebrado en el Hotel Gillow fue el que ahi dieron los
italianos el 29 de septiembre.
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La noche del 23 hubo en Palacio un baile des- WM
lumbrante. En el Zécalo, el pueblo celebraba
a su modo la fiesta: comiendo las fritangas de
los puestos. Sobre los muros enflorados del Pa-
lacio; invisibles para los prédigos anfitriones y
para los huéspedes, deben de haber aparecido
las palabras ominosas: MANE, THECEL, PHA-
RES. Un oido fino habria podido discernir, en-
tre los fuegos de artificio; entre el estallido de
los cohetes y los violines de los valses, el trueno
que anunciaba a la Revolucion.
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L JOVEN MAM

BAR
DE COPAS

Como vivir mejor
comiendo y bebiendo

mo el protocolo de las comidas.

Una buena servilleta de tela siempre sera mejor que
una de papel, aunque esta dltima no sobra jamds. Amo los
platos grandes. Las copas para vino con un tazén de forma
de tulipa ancha son inmejorables y vuelven noble cualquier
mesa. Las cucharas grandes son mejores que las soperas de
las fondas. Y qué decir de un buen cuchillo matador.

Amo tirar el vino sobre los manteles cien por ciento de
poliéster hilado. Manteles blancos, por supuesto. Aunque
derramarlo sobre un mantel de Pascua con funda Matzah
(con un mensaje tnico de Pesach en hebreo) es una expe-
riencia inigualable.

Odio los restaurantes cargados de musica con volimenes
elevados. Siento que estoy en un antro. La musica debe
estar en un bajo volumen que permita la conversacién. En
tiempos de covid no es sano ni conveniente elevar el tono
de la voz, pues el efecto nube generara en el corto tiempo
una contaminacion del organismo por la que volara a sus
anchas el murciélago de Wuhan.

Amo los restaurantes discretamente iluminados, aun-
que sea de dia. La luz ambar ayuda a que el apetito crezca
en los niveles exactos.

Un garzon platicador que constantemente esté inte-
rrumpiendo la charla no es recomendable. Quien si lo es,
faltaba mas, es uno que entienda en qué momento pre-
guntar por la siguiente copa o el plato que viene.

Un garzon educado no debe quedarse a unos centime-
tros de la mesa cual gendarme de barrio. Es muy desa-
gradable hablar con alguien a sabiendas de que hay un

par de orejas escuchando todo. En otros tiempos, esos

garzones tenian dos trabajos: el de garzon y el de

oreja de Gobernacidn. Las palabras dichas viajaban

en menos de un minuto al escritorio de un burdcra-

ta gris, quien las metia en un sobre amarillo que lle-

gaba mas rapido que una rana a las manos del gober-

nador en turno. De ahi que sea conveniente,

siempre, evitar a un garzén entrometido.

Ya con los digestivos deben llegar los

puros. Un Hoyo de Monterrey siem-

pre sera mejor que un Cohiba. Para

ello habra que trasladarse a la te-

rraza. Un buen brandy o cofac sera

siempre bienvenido para el muy

antiguo ritual de echar humo hasta
por los ojos.

Quien siga estos consejos vivird
mas y mejores afios que los usuarios
de esos locales anticlimaticos de co-
mida rdpida.



TRASTERO DE

LA BOQUERIA

tRlinarias BEapahnoln

La experiencia culinaria espanola, se vive en el Trastero de La Boqueria,
donde nos encanta lo clasico y nos apasiona lo nuevo

Blvd. Hermanos Serdan,i41, Col. Amor, Puebla., Puebla 72140

Reservas al 22 15 700 194
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Tiempos de Don Panchito v de Dona
Ramona, de arzobispos a caballo v

revolucion peatona v una "buena
sociedad” que ni la burla perdona

Renato l.educ

Abelardo ya es banquero Tequila y mezcal tomamos
banquero de "gente bien" eso fue ayer no seas res
unos tienen gallinero entonces pa qué peleamos
y otros siembran henequén. ahora se toma escocés...
Qué bonito es el dinero
con tal de que te lo den. En Peralvillo y Atlampa

no se consiguen frijoles
Se volted el coronelazo pero en los Jenas y Ambas
se colo el licenciadito. le entran duro a los jaiboles
caray qué gente tan vil Bailleres y Jojenjoles

ahi les va ese cafionazo El pueblo los ve y se rie
no es tanto nomas tantito cual se reia don Porfirio
sOlo son cincuenta mil. de la insolente abyeccién;
este pueblo desnutrido
Mi padre que fue ranchero pero nunca arrepentido
el pobre murié en Celaya que hizo la Revolucién. . .

peleando por Obregén.
Yo me largo de bracero
sabe dios como me vaya
jviva la revolucién...!

Aquel vestido de corto
ces bailarin o ministro?
tacuche asi se lo he visto
a Sinatra en la pantalla
vaya... vaya... vaya...

Mi general, yo quisiera
encontrar colocacion:
nodriza, mozo, enfermera.

iViva la revolucion...!

que me den una curul

y seré pico de cera

como lo he sido en el FUL.
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H.

LA LIEBRE
DE MARZ(0

Estudi6é Antropologia en México

y Sudafrica, y una maestria en
Emprendimiento Social en Hult Business
School en Londres. También estudié en
el Global Studies Program de Singularity
University, ubicada en Silicon Valley
(Mountain View, California).

i vuelo aterrizd en Reikiavik casi a

media noche. Sali del aeropuerto y
tomé un taxi a la direcciéon que me dio She-
ba, a quien conoci en un viaje por Kenia dos
afos antes. Llegué casi a la una de la mafia-
na. Sheba estaba con un grupo de amigos.
Me preguntaron si tenia hambre. Ya habian
cenado todos, pero el duefio de la casa se
pard a preparar algo. Me sirvié una pasta
con mejillones y callo de hacha, y una bo-
tella de vino. Esa cena fue una muy grata
sorpresa y la muestra de la increible hospi-
talidad islandesa.

Terminando de cenar me ofrecieron un
licor islandés llamado Opal. Esta hecho de
regaliz, un sabor que no soporto. Estuve a
punto de escupirlo. Poco después encon-
tré lo que escribié Quentin Tarantino sobre
este licor. Lo suscribo:

“Tienen (los islandeses) la cosa mas asque-
rosa jamds creada. Es este licor llamado Opal.
Realmente no se a qué sabe el veneno porque
si lo supiera estaria muerto. Pero si tuviera
que adivinar a qué sabe, seria a esto: Opal.
Aqui estd lo extrafio. Se basa en este dulce
(regaliz) que los islandeses comen desde que
eran nifios pequefios. Asi es que estan acos-
tumbrados al sabor. Les encanta.”

Eran casi las dos de la mafiana. Yo esta-
ba lista para irme a dormir, pero a esa hora
en Reyikiavik la noche apenas empieza.
Caminamos hacia Laugavegur (no hay una
sola palabra en islandés que se pueda pro-
nunciar): una calle llena de bares. La gen-
te pasa de uno a otro. Me sorprendié ver la
cantidad de personas, casi todas borrachas,
que caminaban por las calles a esa hora.

Nos fuimos directo a Kaffibarinn. Por fuera

no es nada pretencioso: una construc-

cién de madera pintada de rojo, de
dos pisos, con dos grandes ven-
tanas, y el letrero con el nombre
del lugar imitando una esta-
cién del metro de Londres. El
duefio de lugar es Damon

Albarn, del Gorilaz.

* DULCE DE REGALIZ Imagen de Pikaluk de UK - Flickr, CC BY 2.0,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=631259

Reikiavik de Noche

El lugar estaba llenisimo. Estaba asom-
brada de que absolutamente todos te em-
pujan de un lado al otro. Al principio estaba
muy sacada de onda por los codazos y em-
pujones, pero ya que te relajas un poco ves
que los empujones no son agresivos: son,
mas bien, parte del humor del lugar. Des-
pués de unas horas ahi no te queda de otra
mas que empezar a empujar a quien se te
pone en frente.

Caminamos directo a la barra. Yo que ten-
go una altura bastante promedio para Mé-
xico estaba enterrada entre vikingos. Mu-
chos de ellos vestidos con el tipico suéter de
lana islandés.

Pidieron unos shots de Brennivin: un
aguardiente hecho de papa fermentada y
alcaravea que tiene un sabor muy parecido
al anis. Brennivin significa vino ardiente,
y se le conoce también como “muerte ne-
gra”. Uno de éstos fue mas que suficiente.
Lo usan para acompafiar el Hakarl, un pla-
tillo tradicional hecho a base de carne de
tiburén fermentado. Salimos a las 5 de la
mafana. La calle seguia llena. No me quedd
claro a qué hora cerraba este lugar. Parecia
que nunca jamas.

Al otro dia llegaron varios amigos con
quienes iba a recorrer Islandia. Comimos
en Segreifinn, un lugar muy pequefio en
el puerto. En la carta sélo hay una sopa y
brochetas de pescado, incluyendo ballena y
otras cosas muy exoticas. Es famoso por su
sopa de langosta, que estaba espectacular.

En la noche regresamos a Kaffibarinn. Na-
die me creia que la gente te empuja de un lado
a otro. Querian comprobarlo. El lugar resultd
igual de entretenido que la noche anterior.

Al otro dia salimos a recorrer la isla en una
camioneta que nos presto un extrafio. Escu-
ché que queriamos rentar un coche y nos dijo
que estaba por viajar y que su coche iba a es-
tar estacionado. Pueden usarlo, nos dijo.

Este tipo de cosas sélo pasan en Islandia.
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1 dia de hoy toca el turno a un ingrediente que

no es mexicano y que aunque lo trajeron los
conquistadores espafioles, tampoco es espafiol,
se trata de la cafia de aztcar, de donde se obtiene
el azucar, casi indispensable para la elaboracién
de panes, atoles, aderezos, mermeladas, conser-
vas y todo tipo de reposteria, y digo casi indis-
pensable porque ultimamente ha sido
desplazada por otros endulzantes de
origen natural y otros sintetizados
en laboratorios, que en lugar de
significar un adelanto han aten-
tado contra la salud peor aun
que la propia azucar.

Cuando los espafioles trajeron
por primera vez la cafia azucare-
ra a México, esta no era nueva en
el mundo.

Los pobladores americanos no co-
nocian el azucar, ellos endulzaban a
partir de miel; la cafia de azucar es una planta
de origen asiatico que llega a Europa, proceden-
te de Oriente, de hecho, Isaias la menciona en
textos biblicos y personajes como Seneca y Pli-
nio el viejo ya habian oido hablar de ella en re-
latos sobre personas de la India que bebian jugo
dulce de cafias.

Se cree que fue precisamente durante la domi-
nacién arabe que esta llego a Espafia y se pudo
explotar con mucho éxito en las islas canarias.

De hecho, para mayor asombro del hipdcrita
lector, los “indios incivilizados” también tenian
sus propios endulzantes, solo que la cafia azu-
carera se cultivo con mayor ahinco por edicto
real en la Nueva Espafia, entre los endulzan-
tes de origen prehispdnico tenemos: la miel de
abejas silvestres, de cafia de maiz, de tuna y de
maguey o también hoy muy popularizada y vic-
tima del consumismo, la miel de agave.

i
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No solo Azucar
Produce la Cana

Por supuesto que la vida con la llegada del azu-
car dio un gran giro y fue la base de multiples
creaciones de la cocina barroca, ejemplo de ello
es toda la dulceria tipica creada en los conventos
novohispanos.

Y vaya que no solo azucar da la cafia, que tam-

bién alcohol se obtiene de ella.

Para la llegada de los espafioles, ya
habiamos comentado en encuen-
tros anteriores que una de sus
principales prioridades era “ci-
vilizar” a los indios, pero valga
la sorpresa para algunos neofi-
tos en los asuntos del alcohol,
que los “indios” eran duefios
ya de un gran cumulo de cono-
cimientos sobre la elaboracién
de fermentos a partir de frutas
silvestres y de uva cimarrona, ade-
mds sabian obtener aguardiente por
evaporacion extraido de agaves como el
“pulquero” y el hoy conocido cientificamente
como Azul tequilana Weber.

De hecho, lo anterior ha tirado por tierra la
creencia tan arraigada de que los espafioles tra-
jeron esa tecnologia y ensefiaron a usarla aqui
en tierras americanas, prueba de ello son los
descubrimientos de algo que podriamos llamar
proto alambiques. Pero eso no era todo en ma-
teria de produccion etilica, también manejaban
a la perfeccion bebidas fermentadas del maguey
pulquero, de la tuna, las ciruelas, la pifia, el ca-
pulin, la miel de abeja, la miel de cafia de maiz
y del propio maiz; este era el panorama en la
produccién de alcoholes, que tenian entre estos
pueblos usos gastrondmicos, enoldgicos y un
gran conocimiento en el uso de plantas medici-
nales, asi que tampoco es cierto que éramos bar-
baros animales, la cultura prehispanica vaya que
estaba adelantada.




