GASTRONOMIA

La comida cachaca

de Chapinero, ala...
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Su dieta era igual de rara. Cachaco que valiera el nom
bre no comia nada verde, pero si aquello que se comie
ra lo verde. Consumia la vaca y el cerdo desde la nanz
hasta la punta de la cola. Para myL sus mejores platos
son los que usan partes del animal a las que nadie
INas S COme pero que con sus recetas Ir:“-Llf an espec-
taculares. Alverjas con pata es una de mis favoritas.
Aprovechar el animal al maximo es algo heredado de
E-J:: espanoles. {Puedo especular con que los espanoles
riollos se convirtieron en los cachacos? El estrato seis
dl* el olor y el sabor de los cominos, pues les huelen
a sancocheria, y esto es algo que tienen en comun con
los criollos, que también los odiaban por ser de origen
moro. La mayona de sus platos se prepara en una sola
olla, denotando que son de origen campesino.
Cuando un cachaco queria impresionar, lo hacia divi-
namente. Tenia sus recetas heredadas de los ancestros
de origen francés o britanico. Sacaba su platenia, loza,
cubiertos y lenceria, todo comprado en Europa. En
ocasiones especales solo la alta anstocraca podia
competr.
En el recetanio diario el servicio también era muy ele-
gante, pero la comida mucho mas sencilla. Un almuer-
zo siempre empezaba con una sopa, que era inevitable.
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Después habia un entremes: una torta de menudo o
platano. Luego llegaba el plato principal: camne de res
cerdo o pollo, y un principio y dos harinas, y para ter-
minar, un dulce, redulce.

El cachaco nunca salia a restaurantes, apenas cuando
celebraba cumpleanos y aniversarios, y solo a restau-
rantes franceses o de duenos franceses.

Hoy en dia este esquema social se ha quebrado. Casi
nadie almuerza en casa. Y si lo hace no es capaz de
comer todo lo que comian sus ancestros. La época de
cuatro muchachas ya paso: no hay bolsillo que aguan-
te. ni vajilla que dure cien anos. Por eso no se pueden
hacer esas grandes producciones dos veces en el dia.
Las casas de estilo inglés ya son oficinas. Los vestidos
se compran hechos donde Hernando Trujillo. La dnica
constante en la vida del pobre cachaco es su senora,
que sigue siendo malarreglada y malvestida.

Hasta las grandes instituciones cachacas estin en
peligro. El Jockey Club se halla en apuros. Para evitar
que le pase lo mismo el Gun esta dejando entrar hasta
costenos. Los paisas va son los duenos de la economia

y del Gobierno. El ultimo mandato cachaco fracasé

completamente, y con la excepcion de Vargas Lleras,
no hay otras esperanzas a la vista.

La limpieza étnica ya pasO, y no quedaron cachacos
en el centro ni en sus alrededores. Con motivo de
la crisis economica, muchas familias han tenido que
buscar nuevos horizontes. Las mujeres se han casado
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por fuera de las quinientas tribus que tienen
los apellidos de los socios del Jockey y el Gun.

S

Y por eso los apellidos
tan adorados se van
perdiendo.

Chapinero  Grande
si existe, tal como el
Tolima, v La Magda-
lena siempre ha sido
el barrio por excelen-
cia de los cachacos. En
algo parece una cu-
dad aparte. Sus secto-
res alto v bajo conser-
van muchas casas de
estilo inglés. Lastima
que estin tumbando-
las para hacer edih-
cios. En el centro del
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El restaurante Dona Elvira cuenta mas de setenta anos

y esta situado en el corazon de Chapinero. La actual

dona Elvira es la tercera en tener mando sobre las coa-
nas. El restaurante es grande y sencillo, con reservas
por todos lados. Ofrece ajiaco, cuchuco con espinazo,
mazamorra chiquita, guiso de cola, pescuezo de gallina,
lengua en salsa cnolla, sobrebarmiga al horno, etc. Todo,
de excelente calidad. La torta de menudo de este lugar
solo es homeada ligeramente —de cnco a diez minu-
tos—. Sirve alverjas verdes con pata, plato que nadie
en Gran Bretana cree que exaste. De las cuatro insti-
: tuciones, ¢sta presenta la
carta mas amplia. No tiene
puchero, pero sera incluido
proximamente. Solo abre
de jueves a domingo.
El restaurante La Enramada
queda en el centro de Chapi-
nero. Es grande vy esta deco-
rado con sencillez. El menu,
como el de Dona Elwvira
fue organizado por dias, v
los platos van rotando. La
torta de menudo se prepara
correctamente, v tambien
hay pmh:.rn La mazamorra chiquita es excelente.
El restaurante El Sitio opera en la frontera norte del
gran Chapinero. Tiene la version estrato seis de la
comida cachaca. Elabora todos los platos que hubie-
ra preparado la abuela sangre azul La sobrebarmga
es espectacular, igual que los platos preparados con
lomo. A diferencia de los otros tres, ofrece una lista de
tragos de excelente calidad que sirve con mano rota. Se
encuentra en el proceso de desarrollar nuevos platos.
entre ellos el puchero.
Como habran notado, sirven sobrebarriga en los cuatro

restaurantes. Antes de wisitarlos, vo preferia el corte

El critico de gastronomia mas controvertido de Colombia y venido de las

tierras altas de Escocia, realiza un viaje exclusivo para nuestros lectores,

por la mejor comida criolla colombiana en la Bogota mas filipichina...

Por Kendon Macdonald Smith

or pertenecer al mundo celta me queda

muy facil entender como se muere una

cultura. Hace unos miles de anos mi raza

dominaba Europa, v va estamos viviendo

en la onlla del Atlantico. Estamos tan mal

ubicados que quedamos con un pie en
el oceano y el otro en la playa. Fuimos victimas de la
limpieza €tnica antes que se inventara esta expresion.
Hoy apenas unos cientos de miles hablan los idio-
mas ancestrales, a los cuales mataron prohibiendo su
ensenanza en los colegios. Cada dia parece que otro
plato del repertorio se muere. Es mas facil encontrar el
plato hindu tikka masala que algo local en las tierras
ancestrales.

Erirsie Dinets

¢Sera que por eso soy mas sensible cuando este proce-
SO ocurre en otras culturas? A veces logro verlo antes
que la propia gente caiga en la cuenta. Por eso declaro
en peligro de extincion a los cachacos y su estilo de
vida

Hace pocas décadas los cachacos dominaban el capital,
el Gobierno, la economia. Vivian en casas enormes
de estilo inglés. Tenian cuatro muchachas y un cho-
fer para apenas sobrevivir. El hombre se vestia stper
elegante, en el estilo de “un caballero inglés” (lo sien-
1o, jJamas existio en la vida real sélo en peliculas en
una forma tan exagerada y en las calles de Bogota).
Los ricos mandaban hacer sus trajes en Saville Row,
en Inglaterra. Las mujeres se vestian mal, y poco se
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barrio se encuentra todo su comercio, pero el desarro-
llo econdmico alli también esta acabando con la vida
del cachaco.

Menos mal que en términos gastronomicos las cosas
no son tan graves. Existen cuatro instituciones que
mantienen las tradiciones culinanas.

El restaurante Las Margaritas lleva 102 anos en el
mismo lugar, de lo que se puede concluir que algo esta
haciendo bien. Supongo que fue el Andrés Carne de
Res de otra época. Es una casa sabanera que ha sobrevi-
vido con todas las ventajas v desventajas de ese diseno.
Brinda las mejores v mas elaboradas empanadas de la
ciudad. Esto no es cualquier cosa: para los cachacos, la
empanada es su trufa, con la ventaja de que no cuesta
sino mil pesos. Infortunadamente el menu es cada
vez mas corto. El hecho de que van quitando platos es
algo preocupante. Pero siempre hay ajiaco, cuchuco,
sobrebarriga v huesos de marrano. Los jueves sirven
puchero. Para mi gusto es el gran plato del recetario
cachaco. Es parecido al pot-au-feu frances, el bollito
mixto italiano y la olla podrida espanola. La version
cachaca gana a las demads en presentacion y en la canti-
dad de ingredientes. Aqui la version es agradable.

Revista Diners

grueso; ellos, todos, sirven el corte delgado. Aprendi una
leccion interesante. Ahora sirvo el delgado tambien.
Pero las cosas no pueden quedarse asi. La comida no
es algo estitico, congelado en el tiempo. Tiene que
evolucionar con los cambios histaricos y sociologicos.
Cuando la mayoria de la gente hacia trabajos duros en
el campo, tenia sentido servir muchas hannas, pues
eran la fuente de energia. Pero hoy, cuando la gente
trabaja en oficinas, eso carece de sentido. En el ano
2004 nadie quiere sentirse demasiado lleno.
Los platos locales pueden ser ricos pero no tenen
bonita presentacion. Necesitamos una generacion de
chefs jovenes que dejen a un lado la fusion y la cocina
de autor y se dediquen a trabajar en estos aspectos de
la cocina local. Eso si, sin perder la esencia del plato.
Algo asi esta pasando en Peru y Mexico.
Entre los cuatro restaurantes podemos tener una
vision de como comian los cachacos hace cincuenta
anos. De cierta forma son museos gastronomicos y
hay que conservarlos. Si no, lo poquito que queda de
esta cultura, que dominaba no sdlo en el altiplano sino
en casi todo el pais, estard en peligro de perderse.l
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