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El botin de Chapinero

OPINION
SANTIAGO PADILLA~

¢ S8 $En la Calle

7 7\ ¥ de Cuchilleros

# en Madrid se

- %1 encuentra el

4 restaurante El

- Botin. Este si-

% tio se destaca

por su comida

espanola clasica y por haber

sido designado como el restau-

rante mas antiguo del mundo.

Fue fundado en 1725 y todavia

sigue llenando sus mesas. Res-

taurantes de mas de cien anos

de edad son escasos, solo 16 ne-

g0Cc10s en Espana pertenecen

al circulo de restaurantes cen-
tenarios.

Segin investigaciones de
Cecllia Restrepo Manrique, el
restaurante mas antiguo de
Bogota (y probablemente de
Colombia) es LLas Margaritas,
en Chapinero. Se ha documen-
tado su funcionamiento en el
mismo lugar desde 1902.

Un restaurante bogotano
con 106 anos de funcionamien-
to. Este negocio comenzo con
la venta de empanadas en la
iglesia de Lourdes. Estas em-
' panadas tuvieron tal éxito
que facilitaron la expansion
del negocio y del menu.

[.a decoracion de Las Mar-
garitas incluye numerosas fo-
tos del sitio a traves de su his-
toria v evoca el ambiente del
barrio Chapinero en su eépoca
de gloria, cuando era el sitio
donde aspiraban vivir las fa-
milias santaferenas mas pres-
tantes.

Atendido por su dueno Ju-
lio Rios Romero, las empana-
das siguen siendo su fortale-
za. Son hechas a mano y difie-
ren de las empanadas indus-
triales, que acostumbramos a
ver, al asemejar unos dedos

alargados recubiertos con ma-

sa crujiente.
El secreto de 1o crujiente de

las empanadas es que la cu-
bierta es hecha de maiz porva
molido después de remojarse
en agua durante varios dias.
Luego de su elaboracion, son
fritas no en aceite sino en
manteca. En el menu tienen
un cuchuco con espinazo alta-
mente recomendable.

Restaurantes nuevos se
abren todos los dias, algunos
buenos, otros regulares y mu-
chos malos.

AUn s1 un restaurante tiene
buena comida no se asegura
su éxito, lo que si lo asegura
es que los comensales al fin de
su cena decidan volver a ese
s1t10. He visto algunos restau-
rantes en Bogota que tienen
un gran boom inicial para lue-
20 decaer.

LLos duenos se miran perpie-
jos preguntandose ;/S1 me fue
tan bien al inicio, por queé no
sigue ese exito?

Lo que no se percatan es
que muchos clientes van a res-
taurantes por la novedad ¥y
hasta lo recomiendan a sus
amigos, pero solo vuelven re-
gularmente s1 la comida es
muy buena o si es muy como-
da su ubicacion para volver.

El restaurante Las Margari-
tas tiene un reto en el cambio
demografico del barrio Chapi-
nero. La gente pudiente ha
ido migrando a otros barrios
mas al norte de la ciudad. Sin
embargo hay un grupo de co-
mensales fieles que se despla-
zan al restaurante en forma
regular para encontrar buena
comida cachaca.

Estos son los clientes espe-
ranzadores que van a abrir la
posibilidad de que el restau-
rante celebre su segundo cen-
tenario. Son los clientes que
todo restaurantero debe culti-
var, los que vuelven.
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