LA ESPIGA
PLATEADA

El espiritu amoroso del arroz

W,
W

P

Enrique Hernindez-D’Jesus
pisujos Carlos Contramaestre

0 St ]
ELPERRO
yLARANA






LA ESPIGA
PLATEADA

El espiritu amoroso del arroz



1.* edicion digital, Fundacion Editorial El perro y la rana, 2021

© Enrique Hernandez-D’Jests
© Fundacion Editorial El perro y la rana, 2021

Centro Simén Bolivar
Torre Norte, piso 21, El Silencio,
Caracas - Venezuela, 1010.

Teléfonos: (0212) 7688300 / 7688399.

Correos electronicos:
elperroylaranacomunicaciones@yahoo.es
atencionalescritor@yahoo.es

Paginas web:
www.elperroylarana.gob.ve
www.ministeriodelacultura.gob.ve

Dibujos:

Carlos Contramaestre

Disefio de portada y diagramacion:
Mbnica Piscitelli

Edicion al cuidado de:
Alejandro Madero
Coral Pérez

Yessica La Cruz

Hecho el Depésito de Ley
Deposito legal DC2021001506
ISBN 978-980-14-4904-1



LA ESPIGA
PLATEADA

El espiritu amoroso del arroz

ENRIQUE HERNANDEZ-D'JESUS

0 Sabl]
ELPERRO
yLARANA






Ll espiritu delas leyes es el primer poder,
el terceroy el segundo: se integran a veces.
Y simo es ast viene un terremoto,

una fruta narcisay un buen arroz.

Un bon ris, Montes-quié Ovalles

Un animal de sombra, un mamifero de cueva,
un cuadripedo lento. =Y como todos—, anhelo la luz.

Stefania Mosca

Enla Colina del Arroz Cocido
me encontré con Tu Fu;

era en el térrido mediodia

vy sostenia un sombrero de bambii.
Dime: éCémo es

que has adelgazado tanto?
éSufres acaso de poesia?

Li Po






LA HISTORIA DEL ARROZ,

la primera versiém

Fnraizado desde sus origenes en el Asia Meridional el
arroz es uno de los dieciocho elementos para el cultivo del
conocimiento segtn el Bhagavad-Gita, o bien la leyenda
hinda donde Anu Retna es hundida en lasaguas por Shiva.
De su cuerpo y de su alma nace a los cuarenta dfas la plan-
ta. El propio Shiva la llamé arroz. Y asi el cielo se aclaro,
y los campos comenzaron a cobijar las tierras, y Krishna
reveld la eterna naturaleza o el rito de las tres cosas prohi-
bidas. Pero, no fueron prohibidas, se sembrd, crecieron y
florecieron. El arroz se cultiva hace mas de 7.000 afios. Es
el animal de costumbre de la alimentacion. Ademas, el alma
se purificd. El grano sirvio para conquistar la huella de los
romanticos, de los aparecidos. Los tambores celestiales so-
naron, se agitaron los relampagos, el cielo perfilo gruesos
zafiros y cayeron en granos blancos. Habia nacido el arroz,

y se extendi6 por todo el mundo. El Bhagavad-Gita dice:

Una eterna porcién mia, habiendo tomado vida en el
mundo de los vivientes, atrae el corazon y los cinco
sentidos, que descansan en la naturaleza material. El
supremo espiritu, siempre que entra en un cuerpo o lo
abandona, se apodera de éstos (sentidos y del corazon),
y los penetra, como el viento arrebata el perfume de
las flores. El espiritu, presidiendo al oido, vista, tacto,
gusto, olfato y corazon, les ayuda a buscar sus propios
objetos. Los necios no conocen ni cuando (él) abandona
el cuerpo, ni cuando en &l esta, ni cuando disfruta (del
mundo), puesto en accién por las cualidades. Quienes
poseen los ojos de la ciencia, lo ven. Los devotos que se
esfuercen, no lo ven. Has de saber que de mi procede el
brillo del sol, el cual alumbra a todo el mundo, y el de la
luna y el del fuego. Penetrandoyola tierra, sustentoa to-

das las criaturas con mi vigor y nutro todas las hierbas,



viniendo a ser su sabroso jugo. Yo, convertido en fuego,
entro en el cuerpo de todos los animales, y asociado a su
inspiracién y espiracion, cuezo la digestion de las cuatro
especies dealimento. Yo habito en el corazon de todosser,

y de miproceden la memoria, la ciencia y el discurso.

Y en el libro de M.P. Pandit, Rito de las cinco cosas
prohibidas, impregnado de luz por su Tantra ofrecido en
el Kularnava, dice: “Si los brahmanes se alimentan bien
conarrozde cuatro clases y articulos que contengan las seis
esencias, todo llegara a su plenitud”.

De la India sigui6 a Persia, a los Paises Arabes y conti-
nu6 por el Africa. Al mismo tiempo corrfa a Indonesia, en
Mesopotania ya se conocia, en la China tres siglos antes
de Cristo, lo mismo en el Japon, Birmania, y en todo el
Extremo Oriente. Los arabes lo llevan a Egipto. Después
saltda Portugal, Irancia, Espafia, [talia.

En Espafia, en Valencia, la famosa paella valenciana,
el asopado, el arroz a la marinera con cabeza de merluza
y cigalas, con nabos y judias blancas; el arroz abanda de
Alicante y Castellon, con una base de caldo de pescado,
el arroz negro con sepias y tinta, en Alicante el arroz con
costra, el arroz a la zamorana, el arroz hervido para los pi-
cadillos de carne como lo comen los Canarios. Las paellas y
asopados para la cocina espaflola.

En Italia los risottos, el arroz para todos los gustos.
Risottos aromatizados de las mil y una manera. El famoso
risotto milanese, con tuétano de res, vino blanco, cebolla,
consomé de carne, parmesano, coloreado y perfumado con
el azafran, es el plato maestro de la gastronomia de la pe-
ninsula. Elrzsotto negro, el mas famoso el del Harry Bar de
Venecia. El de nuez, los risottos con chicoria, con hongos,
a los cuatro quesos, al finocchio, risotto con verduras, a las
aceitunas negras, a la crema, risotto para conquistar a su
enamorada, risotto al tomate y a la champafia, risotto de
fresas en el verano romano. Muchas preparaciones, es el es-

piritu de la 6pera italiana.
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Y para los franceses sus tomates y pimentones rellenos
de arroz. Y de los arabes, de donde proviene su nombre
para nuestra lengua, el arroz es preparado de muchas for-
mas: arroz bajo la media luna del oriente, para enamorar
a Joumana, arroz para el encantamiento, arroz que comfia
Alf Baba. Y el pan griego de arroz, llamado 6rinde. Y el
arroz al curry para los hindtes. Y el arroz de los doce sig-
nos. Y noolvidemos el arroz salvaje para degustar nuestro
espiritu y nuestras fuerzas salvajes. Nace amantemente
en terrenos htimedos, en terrenos calurosos. Estambres
y pistilos se muestran alargados creando un fruto blanco
protegido de cascaras color castafio.

Vino a Ameérica, se dice que llegd en 1647. Y desde esa
fecha, es también el alimento del nuevo continente, de Esta
tierra de gracia: en donde consumimos la subespecie indi-
ca, arroz alargado y estrecho, grano vidrioso. Preparamos
elarroz criollo, blanco como el alma en pena. Con aji dulce y
cebolla, con cebollin y albahaca. Arroz con coco, arroz con
pollo, arroz con cangrejos y frijoles blancos, arroz a la cuba-
na, arroz con guacucos, arroz endiablado y arroz verde, las
torticas de arroz, las croquetas de arroz. Y el mas dulce, el
arroz con leche, estos y otros mas, los degustamos en nues-
tras casas. Asi como la chicha de arroz molido y cocido en
agua, después de colarse se le agrega aztcar, leche en polvo,
leche condensada y vainilla. Los japoneses fermentan el al-
midon del arroz, de la sustancia transformada sale el sake,
una bebida agradable que se toma en las comidas.

En Turquia se rellenan las hojas de parra con arroz y se
llama dona. En los restaurantes el arroz cultiva su espacio.
Y elarroz blanco para los chinos, el arroz salteado, los arro-
ces con vegetales y especiales, el arroz tres delicias, arroz
con camarones, con pato, con cochino, arroz con langosti-
nos, arroz con calamares, arroces milenarios que tienen la
virtud de deleitarnos los sentidos gustativos, por sus perfu-
mes, POr sus gustos y por sus preparaciones.

El arroz tiene vitaminas B, K y E. Ademas de yodo,

magnesio hierroy fésforo. Muy poca grasa.
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Un grupo de teatro en sus avisos agregaba: “A Dios de-
dicoestearroz”. Y en una salsa muy conocida El Can-tante
dice: “Si cocinas como caminas, yo me como hasta el pega-
do”. Los colombianos son felices y dicen “qué rico es comer
huevos con arroz pegado”. En las bodas se les rocia arroz a
los novios cuando salen de la iglesia. El poeta colombiano
Flmo Valencia, fundador con Gonzalo Arango y otros lo-
cos peligrosos del Nadaismo-Zen, Zen-tido del humor tiene
cuando afirma, que cada grano de arroz hay que mascarlo
1500 veces, y que 3,1416 es el namero pi de todo circulo, in-

cluyendo en el circulo vicioso la literatura colombiana.

POEMA # IMAGINARIO
St hacemos el amor encima de un puente
es posible que el puente se caiga
St lo hacemos en un arrozal
la humanidad se quedard sin arroz durante un siglo.
St lo hacemos encima de un huevo,
pobre huevo!
St lo hacemos en el basio de un avién
ese avion no llegard nunca a su destino.
St lo hacemos en un automévil siltimo modelo
extste la posibilidad de que el automévil haya
sido robado.
Y silo hacemos bajo un drbol es posible que un
pdjaro nos cague.
Demodo que, para que no tengamos minguno de
estos imconvenientes,
lo mejor que podemos hacer tiiy yo, yoy tii es
hacerlo aqui
donde nos encontremos abrazadosy desnudos,
hasta que la muerte nos separe.

Elmo Valencia

Y enlas palabrasde £l amorloco de Breton: “Teamohasta

perderme en la ilusion de que se ha practicado una ventana en

12



un pétalo de datura demasiado opaco o demasiado transpa-
rente, de que yo estoy solo aqui debajo del arbol y de que tras
una sefial que se hace maravillosamente esperar iré a unirme
contigo en la flor fascinante y fatal (del arroz)”.

Este collage me permite la arbitrariedad de extraer
una que otra receta de curiosos libros, y comentarios de
diversos autores y cocineros que comulgan con La espiga

plateada. El espiritu amoroso del arroz.

HACIA EL CIELO AROMAS

..Sobretodo, el arrozolos arroces pertenecen delleno al mundo
mediterraneo dela convivialidad bajo laluz del sol, alaorilladel
mar o en las llanuras frutales, calidas y perfumadas, o al pinar
v al monte rocoso, peinado por vientos marinos, lleno de romero
vytomallo; si, pertenecede lleno el arroz al mundo mediterrdneo de
laviiiay del olivo...

. el centro, como en una columna casimitica, el arrozy sus
acompaiiamientos, despidiendo hacia el cielo azul aromas que
son como un homenaje a algim dios mediterraneoy hedonista...

... Algim hiperortodoxo os dird que una auténticay verdadera
paella, es decir, la paella de los mismos arrozales, ha de llevar
unicamente un sofrito de ajo y perejil, anguila de los mismos
arrozales cortada en trozos, judia blanca, seca y grande o “ga-
rrofé”, caracol, de montaiia o “baqueta”, arroz y azafran como
condimento...

. ln la propia ciudad de Valencia, son muy aconsejables
los arroces del restaurante Galbis. Hacen un apreciable arroz de
pato...

. El arroz “amb fesols y naps” podria figurar perfectamente
enelanterior capitulo sobrelasollas. Esun arroz suntuoso, sucu-
lento einvernal. Se haceentodael dreavalencianay paramuchos
aficionados, es larecetareina...

... Los orientales lo cultivaron y lo consumieron miles de afios
antes quelosvalencianos, pero avin hoy endiaelrecetario de arroz
de chinos, nipones y vietnamitas es extraordinariamente breve

v sobrio. Las recetas de arroz en el Levante espaiiol se cuentan
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por centenares. Se hacen arroces con todoy para todos los gustos.
Los hay delicados vy finos, de pura verdura: “el arros vert” por
ejemplo, que se hace en paellay lleva las verduras de temporada:
habas, alcachofas, guisantes..., o el delicioso arroz con acelgas o
la sabrosa sopa de arroz con col y sepia, arroces magrosy arroces
grasos o arroces con ancas de rana e incluso, para los mwy inicia-
dos, arroces con rata de agua, un roedor puramente vegetariano
v de carne blanca. Es famoso también, aunque superprohibido,
el arroz con ardillas. Hay arroces para el diarioy otros dedias de
fiesta, ylo que no puede haber jamds es una semana sin arroz.

Xavier Domingo
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ARROGCGES PARA QUE
PUEDAS MIRAR
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ARROZ BLANCO

Arroz blanco al ojo.

Aguaal ojo.

Calentar el agua, en una olla de barro, cuando esté hir-
viendo le agrega el arroz. .o mueve en un movimiento
andante, pero andante. Cuando el agua desaparece, baje
la llama. Al fuego le pide acariciar la olla con la mas suave
iluminacién. Se cubre la olla con un trapo, y sobre él la cu-
bierta de barro.

No le quepa la menor duda, el arroz le agradecera que lo
hayan tratado bien.

He escuchado muchas veces:

“Estas como el arroz blanco: en todas partes”.

LA ULTIMA CENA
Cuando uno de sus panas se ausentd por varios dias. Coin-
c1did suregreso, lanoche en que Judasvendia a D Jesiis, por unos
cuantos centavos.
Elpanallegé a casade Magdalenavy le preguntd ala Magda-
lena por su Maestro, ella mds inocente que nunca le dijo:

—D’Jestis estd en una cenade despedida.
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EL ARROZ SALTA EN EL CIRCO
(69 versién)

Se abre el telon. iEste es el teatro del arroz! iEl teatro de
la ciencia, de un arte, de la costumbre y de los sentimien-
tos! Este dia van a presenciar ustedes, sefioras y sefiores,
el eterno arte de mover el alma. iQue se prendan las luces,
que las damas salgan, que la misica se escuche, y que todos
pongan atencion, porque comienza el arte del encantamien-
to! Son luces amarillas, luces violetas, luces rosadas, es el
alucinante espectaculo de los sofiadores. Para nosotros,
seflores, todos los dias son festivos. Olores y colores. La
mascara hechizara este dia de esplendor iEste es un arte en
que es preciso que cada cual parezca lo que es! iSefiores (re-
doblan los tambores y un rayo de luz ilumina la boca de la
vida) iSefiores... Nuestra trapecista para ustedes! (Se oyen
aplausos, las miradas del pablico, la atmosfera cargada de
humo, los corazones palpitan casia punto de estallar) iEs la
dama de corazones!. Ahora ella asciende en el trapecio, da
dos vueltas mortales y cae en los brazos del amante herido.
{Qué pasor Siel amante besa una rosa, la rosa besa al aman-
te enamorado. Es el amor, sefiores, acaban de ver ustedes
el acto magico del amor. Doble salto mortal y una mirada
llena de estrellitas. Sefiores, este es el amor. Porque asf es
como se encanta el rostro del corazon. Otro doble salto mor-

tal que es diferente al otro que es del corazén al arroz.
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ARROZ CON HONGOS Y CHAMPANA

Fn Verona, los Capuletos y los Montescos se peleaban.
De estos encuentros salié el amor de Romeo y Julieta. En
la version encontrada en Padova, en 1593, cuatro afios an-
tes de la publicacion del libro, se representd por primera
vez el drama de Shakespeare. Fl final era distinto. Julieta,
después de muerto el conde Paris, de verlo rezar y llorar su
muerte, y ver a Romeo como se envenena a sus pies, sigue
bebiendo del licor que le dio el Fraile. Y luego se escapa con
el Fraile. Y recogen la carta que nollego. Se van lejos y lejos.
Amandose de arbol en arbol, debajo de las matas de plata-
nos, encima de las auyamas, de las dos tortas de manzana
mal cortadas, de las borracheras del Fraile, de sus imper-
tinencias y malos habitos. En esos parlamentos ella no se
desespera, nise quitala vida con el pufial de suamado. Nada
de eso. Ella se va con el Fraile. Tenian conflictos y agrada-
bles momentos. A Julieta le daba hambre y al Fraile le daba
hambre y comian. Caminaron por la orilla de los rios, se
abanicaron entre el final de la tarde y él de una espina que
se clavo Julieta y quedd en su dedo gordo por mas de cua-
tro meses. Cuando descubrieron los mejores instantes, el
Fraile prometi6 colgar sus habitos. Era para que cualquier
corazbn se rompiera, para que los ojos se llenaran de pertur-
baciones, también era una historia triste, desgarrada. Pero
bien le vali6 la pena a Julieta escaparse con el Fraile.

En 1592, cinco afios antes de que se conociera este dra-

ma, moria San Juan de la Cruz. il ya habfa escrito:
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Esposa. —Apdrtalos, Amado,

que vory de vuelo.

Esposo. —Vuélvete, paloma,
que el cielo vulnerado
crervo vulnerado
por el otero asoma
al aire de tu vuelo, vy fresco toma

(Canciones entre el alma y el esposo)

San Juan de la Cruz, un santo santificado por el papa
Benedicto X111, creador de los Carmelitas Descalzos, au-
tor del Cantico espiritual, fue visionario y presencio estos
amores.

Don Alvaro ¢ innamorato di Leonora de Vargas, figlia
del marchese di Calatrava, ¢ la fanciulla ricambia 1l suo
amore.

Fl Fraile se ha enamorado de Julieta Sorpresiva, hija,
igual, y como en La fuerza del destino, Leonora se refu-
gia en un convento, y don Alvaro la busca. Se bate a duelo.
Aparece don Carlo, su hermano quien jura vengar la muer-
te del padre y la traicion de la hermana. Y se disfrazan
todos, y huyen. Julieta jura vengarse de la cachetada y de
la patada que le dieron por las nalgas. Ella, encerrada en su
convento, piensa si es con un cuchillo que lo hara, le gus-
tarfa ver al Fraile durmiendo y cortarle su sexo, después
cortarle la barba, pero le da miedo el cuchillo. Suamor es
mas grande. Por eso escapa.

El Fraile se asoma a la ventana. Se asoma a la ventana

para ver cuando regresa Julieta.
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INGREDIENTES
300 gramos de arroz
2 zanahorias
Curry madras
172 kilo de hongos frescos
1/2 manojo entre perejil y albahaca
Soya
6 cucharadas de crema de leche
1/2 botella de champafia

1/2litro de caldo de cabeza de conejo

PREPARACION

Se sofrie el arroz con siete cucharadas de aceite de maiz
y seleagrega el curry (al gusto).

Se pican las zanahorias en cuadritos muy pequefios,
también el perejil y la albahaca. Se agregan.

Después que esté todo crujiente se le pone medio li-
tro de caldo de cabeza de conejo. Le incorpora el arroz y
lo mueve con tenuidad. Cuando se esté secando, le agrega
cinco copas de champaifia. Espera hasta que llegue al nivel
del arroz. Baje el fuego. Lo cubre con una tapa fuerte cu-
bierta de un pafio para que absorba el vapor.

Aparte, en una sartén, se sofrien los hongos cortados
(hay que lavarlos bien con jugo de limén). Cuando estén
listos, le afiade la soya (a gusto). IEn una cacerola adecuada
seponeelarroz, los hongos y la crema deleche. Se revuelve.
Y se come como lo hacian Julieta y su Fraile en los medio-

dias de primavera.
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ARROZ MOJADO COMO LLAMO
MARGUERITE DURAS EL PRIMER DIA QUE
LLEGO EL HOMBRE A LA LUNA

El hombre su pie lo ponia por primera vez en la Luna.
"Todos mirdbamos el acontecimiento en los televisores, la des-
aparicion del blanco y negro, la aparicion del color y la bota
americana simbolizando la nueva conquista de los poderosos
del Imperio en su continua carrera armamentista y de po-
der. Era la casa de Jean Michel Fossey en Parfs, estabamos
reunidos y cocinando con Marguerite Duras. Fossey enamo-
raba a una joven y bella negra venezolana, con la cual tuvo
un ancestro francés venezolano. La escritora cubana Nivaria
"Tejera, venia de ganar el Premio Seix Barral. También estaba
una condesa venida a menos, acompailada de un perrito pe-
quinés. Joyce Mansour se fumaba un largo tabaco cubano.

Fscuchamos su poema:

Mirisavuela alto

Mos alto que los capelos de los cardenales
Mas alto que la esperanza

Mis pechos sonrien cuando el sol brilla

A pesar de mis vestidos a pesar de mi marido
Soy feliz siendo tan fea

Porque los buitres me aman

Y Dios también.

Preparabamos el Arroz Mojado con el agua de los
brocolis. Y éramos felices en el circo, felices en el mejor es-
pectaculo, enla mejorlocura que se hace cuandounoes una
persona que detiene el tiempo en sus ojos y en las formas
deseadas del deseo. En el circo, o estamos, o nos tienen que

encerrar en las jaulas con los monos o con los leones. Como
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estoy en él, continfio con la preparacion del Arroz Mojado,
arroz frito con langostinos, camarones, calamares, nabos y

trozos de manzana con agua de brocolis.

INGREDIENTES (para6 personas)
250 gramos de arroz
300 gramos de langostinos limpios
300 gramos de camarones
250 gramos de ruedas de calamares
150 gramos de guisantes verdes
172 kilo de nabos
3 manzanasamarillas
2 cebollas
3ajos
1 ajoporro
Sal y pimienta al gusto
Glutamato de sodio
Salsa de soya
Aceite de maiz
Corazones de brocoli
1 copade Pernaud
1 litro de caldo de brocoli

PREPARACION

Cocine el arroz sin sal con el agua de los brocolis. Lo deja
reposar, hasta que esté frio y graneado. Los ajos, la cebo-
lla y el ajoporro en cuadritos los sofrie en aceite caliente.
Corteloslangostinos en tres, los une a las ruedas de calama-
res y los camarones. Cuando agarren el color dorado de los
atardeceres en el Parque de Luxemburgo caminando con
Marguerite Duras, agregue el arroz, los guisantes, la soya,
los nabos seccionados en rueditas y las manzanas en cuadri-
tos. Tres minutos antes de terminar de freir el arroz con sus
acompaiflantes, afiada el ajoporro y el cebollin separado en
tiritas, revuelva bien. Prepare aparte una tortilla francesa
muy suave y la parte en trocitos. La agrega. Decore con los

corazones de brocoli. Y lo bafia con la copa de Pernaud.
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DEL SABER DEL GUSTO

(Latentaciondela carne)

Este fragil cuerpo
seempeiia en

creer que es

mds que carne.

Se siente seductora

vy es apetitosa.

Como esto que fluye
vy se espesay hace
que este pobre cuerpo
anhelelo absoluto

vy cae frecuentemente
(por fortuna)en la

tentaciom.

Stefania Mosca



ARROZ A LA HUNGARA

Esta receta es de una familia campesina de Gyor en
Hungria, me la envio Andrés Ortega después de preparar-
la unas 37 veces seguidas, agregandole otros ingredientes
como datiles, frutas, nueces, avellanas, almendras, pasas,
alcaparras, aceitunas, pifia, maderos, esencias. Hizo un

plato htingaro, con mucha hungarfa.

INGREDIENTES
2 tazas dearroz (rasas)
1 cabeza deajo
5 hojas de laurel
2 cebollas grandes
3 pimentones grandes
2 zanahorias grandes
2 cajitas de pasas pequefias
6 ciruelas pasas grandes
3 cucharadas de aceite vegetal
1 cucharada grande de sal
1 lata pequefia de manisalado

150 gramos de queso parmesano rallado.
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PREPARACION

Se colocan las 5 hojas de laurel alrededor del fondo de la
olla formando una estrella. Luego de lavar bien el arroz se
esparce sobre las hojas de laurel uniformemente, cubriendo
todo el fondo de la olla. Luego, el ajo, cortado muy menu-
do. Encima, la cebolla bien picadita. El pimenton, igual.
Después, el aceite bien esparcido y la sal. Luego 1 caja de
pasitas. Después, se coloca la mitad de las zanahorias en
cuadritos, la otra caja de pasitas, el resto de las zanahorias.
Finalmente, encima el manisalado.

Se agregan 4 tazas de agua. Se tapa y se cocina a fuego
lento durante unos 20 0 25 minutos hasta que se haya seca-
do casi totalmente el agua.

Se revuelven bien todos los ingredientes y se deja a fue-
go muy bajo otros 5 minutos. Al servir, polvoree el queso

rallado.
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ARROZ “‘REMEMBRANZAS DE HUNGRIA’,
OTRA DE ANDRES ORTEGA

INGREDIENTES
2 tazas dearroz de grano grande
7 hojas de laurel
12 dientes de ajo grandes
1 cebolla grande
4 pimentones rojos
12 ajies dulces
2 zanahorias grandes
7 ciruelas pasas grandes
1 cajita de pasas
10alcaparras
20 aceitunas grandes (pueden ser rellenas)
4 cucharadas de aceite vegetal (no de oliva)
400 gramos de atlin bien escurrido, o de pollo hervido des-
menuzado
1 cucharada de sal (o al gusto)

1 tacita de vino blanco
Se usa una olla eléctrica Hitachi para cocinar arroz.

PREPARACION

Se limpia y se remoja el arroz. En el fondo de la olla se
colocan en circulolas 7 hojas de laurel, al tiempo que se dice
7 veces: Esto me hard sano, fuerte vy feliz.

Se cuela el arroz y se coloca sobre las 7 hojas de laurel,
debidamente esparcido y acariciandolo amorosamente, al
tiempo que se le dice: Cada uno de tus granos nutrird mi
cuerpo, agudizard mis sentidos y enriquecerd mi inteli-
genciay mi sensibilidad, para hacer de este fugaz transito

porlatierra un mundo exquisitoy pleno de felicidad.
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Los vegetales, picados uno a uno en porciones pequefii-
tas, se colocaran en capas, en este orden: el ajo junto con la
cebolla, el aji dulce con el pimentén, la sal bien esparcida,
las pasas pequefias, una capa de zanahorias en rueditas, el
atln (o el pollo), las alcaparras, otra capa de zanahorias en
rueditas, las ciruelas grandes picaditas y las aceitunas.

Finalmente, la tacita de vino blanco (que no esté agrio)
se mezcla con agua hasta completar 4 tazas exactas de las
usadas para medir el arroz, y se afiaden por los lados al con-
junto de la olla, para luego echar el aceite a razon de una
cucharada por cada lado.

Se tapa la olla, se enciende el boton del maximo calor y
sedice: Quedas en manos de los dioses.

En este tipo de olla, la tecla se desconecta automatica-
mente a los 20 0 25 minutos, dependiendo de la cantidad de
arroz. Al saltar la tecla se espera unos cinco minutos para
abrir la olla, se aprovecha de respirar profundamente su
vapor y, con un cucharén se mezclan los ingredientes; se
vuelve a tapar la olla por cinco minutos y ya esta listo el
arroz para obsequiarlo al organismo.

Si se trata de personas preocupadas por su apariencia
fisica, el banquete puede alcanzar para unos 8§ comensales;
pero si prevalece la tentacidon irresistible del sentido del
gusto y se da rienda suelta a las sensaciones que provoca
esta celestial preparacion, un solo mortal puede dar cuenta
de todo el contenido de la olla (sin las hojas de laurel, por
supuesto).

Es tal la exquisitez de esta “alquimia vegetal”, que al
momento de ingerirla es bueno escuchar lo que cada cual
comenta espontaneamente, ya que de acuerdoa ello recibi-

ra ono la bendiciéon de los dioses.
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ARROZ COMO LO PREPARA
MI MADRE RITA D’JESUS

Madre hay unay metocé a mi.

Graffiti en La Campifia

INGREDIENTES Y PREPARACION
2tazas dearroz
2 pechugas de pollo
2 muslos robustos de pavo
1 cebolla grande
150 gramos de tocineta
1 manojo entre perejil y cilantro
250 gramos de jojoto en crema
100 gramos de queso parmesano rallado
100 gramos de queso pecorino
3 hojas delaurel
100 gramos de mantequilla
2 ajies dulces
1 litro de salsa bechamel
Salen grano

1 tallo de ajoporro

Comience a cocinar con la sal en grano, el ajoporro y un
ajidulce, los muslos de los pavos y 18 minutos después intro-
duzca las pechugas de los pollos. Cuando estén blanditos se
retiran del caldo, que se debe utilizar para el arroz.

Alestar frias las carnes las corta en cuadritos pequefios.

Aparte prepara una
CREMA BECHAMEL

3 tazas deleche descremada

3 cucharadas de harina
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3 cucharadas de harina sin sal

3 cucharadas de mantequilla

Jengibreal gusto

1 cebolla cortada en cuadritos

Pimienta de cayena molida y sal al gusto

Un pequefio bafio de nuez moscada

Fn una olla de barro, sofria la mitad de la mantequilla
conla cebolla, mueva con una cuchara de madera. Agregue
laleche, y luego la harina diluida en otra media taza de le-
che. Mlueva lentamente. Agregue la pimienta y el jengibre,
al final la nuez moscada. Cuando sienta que esté espesa,
apague el fuego y la deja sobre la hornilla.

Sofria la tocineta cortada en lonjas, hasta que queden
doraditas.

Prepare el arroz con el caldo anterior y lo deja al dente.
Al estar un poco en buena temperatura se saca de la olla y
lo deja reposar un rato.

En un molde redondo engrasado con mantequilla andi-
na, coloque una cama de arroz, acueste encima un poco de
carne de los muslos y de las pechugas, y el queso pecorino,
lo cubre con salsa bechamel. Hace otra sabana de arroz,
una cubierta con el maiz en crema. Encima, le acuesta la
tocineta bien esparcida. Otra pequeiiita cubierta de arroz
mezclado con el resto de las carnes y la salsa bechamel. Se
uniforma todo y lo cubre con queso parmesano.

Lo mete al horno por 17 minutos a 300°C. Los dos alti-

mos minutos sube el horno al maximo.
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ARROZ PRIMAVERAL

Cocine 300 gramos de arroz.

Leagrega cortados en cuadritos:

perejil, apio espafia, pimenton, aceitunas negras y ver-
des, hongos frescos, vainitas, alcachofas. Poca sal.

Cuando el arroz esté en su punto, le contenta el espiritu
a la preparacion del plato con: pasitas de Corinto, pifiones
y nueces.

Alfinal, unas hebras de azafran.

LA CONCIENCIA DEL GUSTO

é1endrd conciencia el gusto? —se pregunta el sabor. Es una
interrogaciondonde el sabor abrelas sensacionesy se enfrenta con
las facultades que el gusto tiene. Es una biisqueda delavariedad
de sabores. La lucidez del sabor le crea paroxismos al gusto. El
gustonsipidodesesperalas papilas gustativas, las desesperay les
alcanza, sin duda alguna, lavalidesdel sin sabor. Unafrutaala
que sele ponga sal cambia de sabor. No se puede decir “Este cam-
bur me sabe a manzana” éEntonces a qué le sabe la manzana?
Cada sabor debe conservarse con su propio sabor. Una manera
detolerar el picante es comiendo picante. Lo mismo ocurre con el
dcidoy el amargo. Bl placer de cada sabor sugiere el caprichoy la
coqueteria del mito. Enlatmaginacién el sabor es mds acucian-
te, en el sabor es el milagro. Milagro de Dios los distintos sabores.

Sabor ami.
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ARROZ DE ANGELES

La ingenuidad del angel adquiere forma humana, des-
poja la iconografia de las hojas frescas. Escapa hacia el
cielo, con la fuerza del tiempo, salvaje. El signo coincide
con el lenguaje. Motiva las fibras del suefio. Le gana la
pasion. Conserva el deseo. Retumba. El paraiso sefiala el
camino. La flor proporciona el sentido de la voz. Orienta al
hechicero. El movimiento del arbol en la caida de la esco-
ba comunica el jardin y la sala. Fin el jardin los carnavales
crecen hacia la escalera de metal. Y bailan con la linterna.
Los bombillos siguen coleando. Y es en la oscuridad donde
se encuentran.

En los informes encontrados en los archivos y batles
de los alquimistas y romanticos poetas del siglo X1, se ani-
ma el impulso con el preparado de este arroz mediante un
principal transito al mundo subterraneo al apego y amor
humano y real. Los principios consistian en el tiempo de
cocimientoy de la asimilacion del fuego en el encendido fo-

gbn. Gaston Bachelard nos lo hace veren Psicoandlisis del

fuego:

(..) Sttt no logras encender el fuego, la quemazin
del fracaso roerd tu corazon, el fuego

permanecerd en ti. Sttilo produces, la esfinge

te consumird. El amorno es sino un fuego
quetransmitir. El fuego no es sino un amor

que sorprender.
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INGREDIENTES Y PREPARACION

Sin previo aviso agarre una olla abierta a la luz de la no-
che. Dégjela en el patio trasero. Déjela que mire su mirada a
la medialuna. A la media luna de los primeros dias de mayo
es cuando comienzan las lluvias. Deje que la olla se llene
de agua. A la mafiana siguiente la tapa. Al tercer dia co-
mienza la preparacion del arroz. Se pone a calentar el agua
hasta formar existencia el hervor. Se convoca las buenas
sensaciones y el rio de la vision calcula el doble de agua con
relacion al arroz.

Le agrega diecisiete clavos de olor. Un temperamento
de sal marina.

El arroz lavado y acariciado en beneficio de la pasion.
Cuando el agua baje a ras del arroz lo cubre con un trapo
entusiasmado del vapor. Lo tapa bien. Y masalla al comer-

lo se sentird como una perdiz.
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ARROZ CON POLLO COMO LE GUSTABA
AL POETA VICTOR VALERA MORA

Victor Valera Mora, refiriéndose al rio La Pedregosa,
consideraba que el agua merecia nuestro respeto y nues-
tra humillacién, cualquier duda era disminuir el asombro.
Recoger esta aberraciéon era lo que nos hacia ser débiles.
Eramos débiles a sus aguas heladas. Entonces, claro, nos
tranquilizaba perseguir los extremos, la basqueda absolu-
ta del agua helada, la basqueda del vértigo. El encuentro,
sin sufrir porello, transfiguraba nuestrasapariencias. Enla
incertidumbre mas lacida la venganza era vivir. Participar
en el conocimiento primitivo. La flora friamente calentaba

nuestros Cucrpos.

INGREDIENTES Y PREPARACION
250 gramos de arroz
700 gramos de pechugas de pollo
3 cebollitas rojas pequefias
4 dientes de ajo
300 gramos de tocineta ahumada
2 pimentones: uno rojoy uno verde
2 zanahorias
Cebollin
300 gramos de guisantes naturales
Ajidulce al gusto
1 taza de aceite
Salal gusto

1 cucharadita de azafran
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El poeta Victor Valera Mora era un enamorado de las
cocineras quebrantadoras del grano, ellas le preparaban
este arroz. 5] las encantaba y les cantaba canciones mexi-

canas. Otras veces les lefa poemas:

LABERINTO
Yo he bebido aguas de oro de la muger amada
Yo he bebido sangre sudory ldgrimas
de la amistad dela mujer amada
Vapuleado por los celos y las incomprensiones
he bajado alos dos infiernos y he visto

una gran sombray una puerta secreta.

PREPARACION

Sofreir en aceite de maiz la cebolla y los ajos cortados
en cuadritos, con la tocineta picada en lonjitas. Cortar las
pechugas de pollo en cuadritos, y dorarlos. Cuando estén
listos le agrega el caldo que previamente ha preparado con
7 tazas de agua, las zanahorias y el cebollin, el aji dulce.
Agrega el arroz. Lo deja cocinando hasta que agarre su

puntoy el arroz esté al dente.
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ARROZ A LA CUBANA COMO LE
GUSTABA AL POETA GASTON BAQUERO

Acaso soy un loco,

porque las voces me estdn llamando,

me estdn urgiendo desde la noche,

desdela luna, desde el silencio de mi cuarto,

para que eche a andary recorra a pie los mares del
mundo.

Gastdén Baquero

INGREDIENTES
2 cebollas cortadas
4 dientes de ajo
600 gramos de cangrejos azules
3 pimentones verdes
1 langosta pequefia
2 copas de vino blanco
Pimienta blanca
1 copa de jerez
Sal marina molida
3 tomates
Aceite de oliva
200 gramos de pifiones
Queso pecorino

Azafran

Para un paladar tan exquisito como el de Gaston
Baquero el arroz a la cubana se prepara con cangrejos azu-
les de rio y con una langosta pequefia. Fin vez de los quesos
de afio, viejos y duros. Estire el suefio a un queso pecorino
joven. Un queso ligeramente dulce. Nada de pecorino pi-

cante.
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Las dos cebollas cortadas en cuadritos se deben dorar
junto con los cuatro dientes de ajo.

Limpios se cortan en tres pedazos los 600 gramos de
cangrejos azules, tres pimentones verdes seccionados en
tiritas, y se agregan al encendido aceite y se mezcla con la
cebolla y los ajos.

La langosta pequefia viva se debe hundir cuatro veces
en elagua hirviente, al sentir el Gltimo suspiro de la langos-
ta, suspire usted también de la desvergonzada muerte bajo
sus manos de este crustaceo, que no vino en espesas nubes
arrasandonos, sino en animal marino, en carne deliciosa.
Considérelo una situacion de emergencia, y trabaje con-
tra el tiempo y la moral. En dos palabras el canibalismo, el
marbalismo y nuestro espiritu necrofilico causa sismos en
el palabreo de la cabeza.

Gaston Baquero nos lo dice:

ITI
Yo soy el mds feliz de los infelices.
El que lleva puesto sombreroy nadie lo ve.
El que pronuncia el nombre de Dios vy la gente oye:
Vamos al campo a comer golosinas con las aves del campo.
Y van al campo aves afuera a burlarnos del tiempo con la
mads bella bufonada.
Pintando en la arena del campo orillas de un mar dentro
del bosque.
Incorporando las biografias de hombres submarinos
renacidos en drboles.
Athaliainterrumpetodo esfuerzo gritando hacialos cielos
traicion, traicion!
Nos encogemos de hombrosy hablamos con los delfines
sobre este grave asunto.
Contestan que se limitan a sernavios inesperados vy talamos
de ruiseiores.
Que los dejen vivir en todo el mary en todo el bosque.

Escalando los delfines los drboles y las anémonas.
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Comprendoy sigo garabateando en la arena.
Como un niiio inocente que hace lo que le dicten desde el
cielo.

(Palabras escritas en la arena por un inocente)

Una vez cocinada la langosta la saca del caldo, la deja re-
posar hasta que su temperatura sea de un ligero vuelo en la
adivinacion magica que han mantenido siempre los poetas
delaisla de Cuba, por su tejido con el mar abierto.

Corte en cuadritos la langosta.

Al caldodelalangosta le agrega dos copas de vino blan-
co, pimienta blanca, una copa de jerez, sal marina molida,
tres tomates estrujadisimos. Incorporar el aceite con las
cebollas, el ajo y los cangrejos. Afiada los 200 gramos de
pifiones.

Y viene el arroz el cual movera junto con los pedazos
de cangrejos y de langosta y de todos los ingredientes que
estan contentos en la olla.

Al poeta Gaston Baquero siempre le ha gustado esta
version del arroz a la cubana cuando al final le agrega el

queso pecorino, un poco de azafran y aceite de oliva.
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TRES NADAISTAS COMEN ARROZ

Después que Jotamario Arbelaez descendi6 la escalera
real del pajaro de hierro, todo iracundo devord el arroz ce-
leste con el diente fino que mordia 1500 veces, o mas. No
era una extrafia vision de su curandero y acompafiante
Elmo Valencia. Delirio, ni colirio. Delirio de no saltar los
dolares ni los pesos desde el noveno piso. Papa, me hacen
dafio los zapatos nuevos. En las calles de Cali las trota-
conventos andan con el solitario de cabellos bermejos, con
el canario y el angel. Y sabia usted que Marfa bebi6 jugo
de borojo. Y eso que en Cali hay una estatua que los paja-
ros no cagan por respeto al romanticismo. Y por respeto
a s mismos. Asf mismo se mueven las manos de Eduardo
Escobar, también comiendo arroz, y volando en un caballo

de madera. Y escribe sobre el arroz:

Para poder decir

algo relacronado con el arroz
Primero debo pensar

tantos dias

cudntos arroces -granos-

tiene una paella para tres.

Y de puroamor loco los tres nadaistas leen sus poemas.
Los titulares de prensa. El Nadaismo es la irreverencia
absoluta y forma parte de la historia de Colombia. Dos
nadaistas beben agua. Tres nadaistas han respondido a
la desazon, a la desesperacion y a la crueldad que han vi-
vido por muchos afios de violencia. Un nadaista es un
Nadaismo. Ya el monje sabio y poeta Gonzalo Arango lo
dijo: “Mas vale tener a mi madre en libertad plena, y no en

una capilla literaria, que un anarquista y ateo llevando en
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la manouna botella de whisky”. Pero Jotamario viene tem-
pestuoso con su declaracion de amor. Creando puentes,
espiritus cercanos. Abriendo puertas cerradas, orificios

sagrados. Jotamario Arbelaez arrozado dice:

Cada vez que escucho un poema
me siento arrozado. Y me

da hambre de arroz tu

prel que metoca.

A:lavida esnadavy arroz,

que es laversion de eduardo,
propongo nada en dos platos
queeslo que queda después

de contemplar el arroz con

laboca abierta

FL GUSTO CON SUS PELOS TRENZADOS
Nos hace creer que todo peloy pelo trenzado corre en sus aven-
turas. Misterios de la apariencia. El gusto muerde y acaricia.
s sobrio cuanto mds arde. Eltrineo del Ciudadano Kane salta.
Salté cuando Platon, citd en el gran Banquete, a los amaigos del
pensamiento (valga decir amigos y filésofos). Lo que venia era
contra los poetas. Calificativo de cualquier copa de vino, del im-
placable de Atenas. Platon expuso su animadversion para con
los seres mds frdgiles: los poetas. Los erradico, no deun plumaszo,
s1mo con voces adversas de su famosa Reptblica. Estamos en el
Banquete. Para un colombiano, aristotélico, sofiador, arbitra-
ri0, conversador sobre El Banquete. Ahila razén eslaverdad. Y
el quequedaes. Hablodeltiempodecadauno. Perosigo. Voyade-
cir por quéno hubo chivo expiatorio. Mds farmacos que Sécrates,
quien por sofiador con la juventud tuvo que manejar la cicuta.
—Empuge el trago, poeta—beba el trago.
Bebida letal, por cierto. Y s1no lo saben, Pharmacén es el
Chivo Expiatorio. La incorporacion hace peligrosa la palabra.
Y la farmacia hizo el vino y todos los remedios para el dolor del

alma. Asi Ovidio en el arte de la palabra, y un general romano,
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mauladelas conquistas de Asia, Liculo delas Damas sin emo-
c1om, a quien recuerdan en los picarescos libros llenos de ajosy de
remordimientos. La primera vez que el profeta Gonzalo Arango
le hablé a Elmo Valencia, este dijo que le habia dado vuelta ala

tuerca de suvida al comer tuercasvy

A COMER ARROZ CON CASCARA
St hacemos el amor en un arrozal
la humanidad se quedard sin arroz

durante un siglo.

Mimaestro del Zen-Macrobidtico
me ensefio en Tumaco (hitoral del Pacifico)
a comer arroz con cdscara para eliminar

todos los gusanos del cuerpo.

Al comienzo el arroz cocinado me producia
nduseas, pero unavez que me habitué

al sabor, nunca mds sufri enfermedades
porque los gusanos los eché no solamente por

el ojo del culo sino hasta por los oidos.

Elmo Valencia
Elnadaistavenezolano Caupolicin Qvalles, dice:

Yo vengo del infierno de un arroz desconocido

De atrds para adelante me he vestido

De un arroz marginal casi frio

De un arroz con alma de corneta

De un alto gavildan sin tetas

De un monocorde arroz

In playadesasido

En flores graves del olvido

Beethoven de arroz

Jaula de mdscaras al fondo de un hervido
Yo soy el arroz casi perdido de tus ojos

Yo soy el arroz que quema el lindo arroz ya fenecido
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Vivo en el arroz emblandecido

Como sifuerala maraca de la suerte

Enlaloteria de mi arroz ti ya desprendida

Nunca bailards de mis arroces el sentido

El simple arroz a paso de redoblante muerto ha sido
Con mi capade paella

Con mi azafran

Con mis olivares de ti he presentido el arroz amargo

Del olvido.

QUE TANTO ME GUSTA EL GUSTO

Tengo el gusto de contestarte

mis vmpresiones acerca del gusto

el gusto no es uno sino todos

los sentidos

el gusto que me da verte

el gusto que siento oyéndola a ella

el gusto respirando el olor de esa
Joven que pasa

el gusto de sentir el frio delos
pdramos

vy el gusto de saborear el cordero
asado que sacrifican por nosotros

v hay el gusto mds intelectual de

hablar de Montaigne vy
contemplar a Soto o Picasso

vy el gusto incomparable de
besar a esa mujer recién conocida

y responderle: el gusto es mio

Jotamario Arbeliez

42



EL GUSTO DEL POETA NADAISTA
EDUARDO ESCOBAR

SEl gusto? Elregusto. Esun aprendizajey un olvido. Descu-
brir vy liberarse de lo nuevo. Lo primero es la luz. Lo segundo la
teta materna. Y después no haces otra cosa que repetir el placer
doliente de estar vivo. Y larenovacién dela muger. Perotodoslos
gustos, regustos y disgustos no son mds que arrastrarse al placer
de morir. Y sin embargo, morir es imposible. Todo es eternidad

enlailusion del tiempo, que mientras comemos nos come.

Mucho gusto.
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UN PICANTE DE EDUARDO

Cuatro cucharadas de maniy una taza deleche.
Ajiysalal gusto. Unas briznas de perejil.

Todo se licta.
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ENSALADA DE ARROZ DEL OBISPO
COMO LE APETECIA A
LA VENERADA-VENERABLE

A un obispo con pretensiones de cardenal, muy amigo
de la Venerada, le gustaba el aroma de este arroz. Siempre
penso: “Mi apetito y glotoneria me permite abrir caminos
hacia las papilas gustativas, hacia los sentidos y hacia el
eterno placer de degustar, de comer, de celebrar ante el al-

tar este plato perturbador de los sabores. Amén”.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz
250 gramos de maizen grano dorado
500 gramos de camarones grandes
300 gramos de langosta en cuadritos
200 gramos de palpitas
2 pepinos
1 zanahoria grande
200 gramos de queso pecorino en lajitas
11/2limones
Hojas dealbahaca frescas

Aceite deoliva virgen

PREPARACION
Cocine el arroz con agua bendita. Sal en grano. Al estar
en su puntoy granulado le chorrea el jugo de 1 limon y 1/2.
Aparte, en una bandeja honda, mete picados en cuadri-
tos la zanahoria y los 2 pepinos. Y cocinados en pedacitos
los langostinos, la langosta, el pulpo y los camarones. Lo
revuelve suavemente. Le agrega el arroz. Desmenuza las

hojas de albahaca y le chorrea por encima aceite de oliva.
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ENSALADA DE ARROZ CANTABRICO

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
300 gramos de atlin natural
10 filetes de anchoas
2 cebollas pequefias
6 tomates
1 taza deaceite de oliva
1/2 taza de vinagre de vino

2 cucharadas de mostaza

PREPARACION
Se cocina el arroz con agua y sal. Se deja reposar.
Aparte se cocina el atGin en bafio vapor, se desmenuza.
Se cortan las anchoas.
Los tomates se cortan en trozos pequefios. Se afiaden.
Todo se revuelve
Y se prepara una vinagreta con:
Aceite deoliva, albahaca,

Salal gusto
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LOS AMOROSOS SE DESPIERTAN
COMPLACIDOS

Los amorosos siempre flotan en el aire. Sostienen en sus mo-
vimientos la vibracion del amor. Forman un solo cuerpo. Se
escuchan en el silencio de los silenciosos. Toman champaiia y
vinoblanco. Y cuandotienen pocosdiasde amores puedentomar
hasta aguardiente blanco vy se sienten felices. Los amorosos son
temblorosos. Sepierden en el desastredelas situaciones insélitas.
Arrastran el pecho hasta los drboles feroces y ondulan en la pesa-
dumbre, en la admiracion, en el sueiio de lo imposible. Anidan
en cualquier orilla de camino, y debajo de cualquier puente son
los mds amorosos. Asi se la pasan hasta que descubren la coti-
dianidad. Cuandodescubrenla cotidianidad, aparecentodoslos
defectos y los amorosos dejan de ser amorosos. Los amorosos se

despiertan complacidos de haber vivido un suefio amoroso.
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POEMA PARA LOS ESTUDIOSOS
Y BIOGRAFOS

No me expliquen:

prismademil caras,

soy insondable, abisal.

La poesiano es un espejo,

es un estado momentdneo.

St me retrato, luego me desdigo,
me transfiguro, horizontalizando

mis emociones ¢ incertidumbres.

Amo lo imprevisto,
me duele lo que adivino;

no me ofrezcan banquetes masticados.

La claridad no latengo en mi superficie;
es necesario un cuchillo para hacerla fluctuar

al grano, soy cuarto creciente en luna llena.

No me expliquen por las palabras,

por el bigote ni por la pipa.

(Fernando Ferreira de Loanda, poeta de Brasil.
Naci6 en S4o Paulo de Luanda, Angola.

Desde 1936 vive en Rio de Janeiro).
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XIV CANTO DEL ARROCERO A FIN
DE MILENIO

Elarroceroesarrocero. Sudiferenciaesnoquemarmdsnada.

Muger bonita es arrocera. Esno salir obstinado de ella, para
que deverdad sea arrocero.

Por ahi viene el arrocero ~dicen muchos-. Ese es un espiritu
arrocero. St brillaes literal.

Las revistas gastronémicas, las mesas con los nombres de los
wmvitados. Los Chanel. Lasminifaldas, c6monovan aserarroce-
ros. El Rock Country, las esencias, las emociones, los siquiatras,
las siquiatras, el terapeuta, la analista, la esteta, la manicuris-
ta, el defensor de los perros presos (valga decir perros encanados).

Las sandalias no son arroceras, son chancleteras.

Elizabeth Taylor es arrocera.

Los matrimonios por laiglesia, los cazadores en los arrozales
v las gaitas son existencialistas.

Las marcas en los trajes y los zapatos de goma para los j6ve-
nes son arroceros, y ademds objetos peligrosos. La virginidad del
hombre es arrocera, mientras que la virginidad de la muger es
arrocero. El arrocero mongil. Eltiempo parallegar.

Y lanoche stempreme ha dicho que es arrocera.

Los cémicosy los lerdos, es lo mismo que decir neocursis.

Qué barranco de memoria, de pérdida de inteligencia. No de
grandeza como Chaplin, Cantinflas o Buster Keaton.

Los criticos de arte, de literatura, los ensayistas, o son brutos
v necios por la cantidad de palabras que dicen, o son arroceros,
como el leén. El postmodernismo, desmontary montar, desfun-
ctonar el discurso amoroso, la palabra quenole cuesta al corazén,
los sentimientos en palabras, la muerte de las ideologias, los que
participaron en el Congreso del Despecho, en el Congreso de la
Brujeria. Los fuegos artificiales son horribles como las series
del futuro y de terror. El bolero, las palmeras borrachas de sol,
las resonancias permatidas, la cursileria de lo que somos, el neo-
rrealismo, las canciones de amor ~quiéreme por favor-, el tit me
quieres después de hacer el amory las carreras artisticas son post-

modernistasy arroceras.
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PUTONG PUTI (TUYO ES EN REALIDAD)

éCudndo comienza la belleza? éLa belleza es una invencion
del hombre, o de los Dioses? Pregunta importante para el que se
stente Dios. Soy el Diosdel arroz, Mariaesla Diosadelos cuen-
tos infantiles, delos recuerdos, pensamientos, frases.

éCudndo fuela primera vez que vivimos en la belleza?

Pongolamano sobrela cara. Pienso siexistoenlosdngeles,
en los angelitos regordetes, los del amor. En el pensar de Jorge
Amado, los Putong son dngeles con sonrisas estiipidas, por eso
el Putong es pagano. Filipinas es un archipiélago deislas que
estuvo ocupado por los espaiioles, luego la descubren y pasa a
los artistas norteamericanos. Y es una mezcla para los solilo-
quios de Maria, nole gustanada. ElPutong Puti s, porque se
prepara en Filipinas. Se prepara de noche. Para ellos el arroz
es el simbolo de la reproduccién, de la abundancia, de la tran-
quilidad, delanoche.

Se deja reposar el arroz, como el amor. Cuando el amor no
reposa no es amor verdadero, decia Aurelio Arturo. Esto es tré-
picoy lo hace diferente la Conquista Espafiola mezclado con el
espiritu poético del azar. El hombre del trépico define al Caribe.
El filipino quema y huele a jazmin. El olor de nuestras abuelas
con sabor ami, conlaternuraenlallamadelavela. “Y lallama
dela vela tiene una buena muerte, muere durmiéndose”, como lo
dijo el Bachelard.

Ll arroz es un pan. Pan la flauta. Representa los rayos del
sol, elinstinto, fases delalunallena, los sentimientos de Saturno
descansando. Elfuego que hornea el arroz expresalainteligencia
de los mundos inefables y analégicamente misteriosos.

Navegaciones numéricas, ritos de las relaciones de los modos,
zonas comunicadoras derecipientesy sistemas paralos ocultistas.

Volvemos a lo fertilizante, al paso del proyecto de la madre, el
camino correspondiente del Putong Puti, conexion, pirdmaide,
nterpretacion, jeroglifico, pensamiento, alguimia, sentidodela
hamacadevorada porlalunallena. Comoen Fellinilos amantes
vistos por la luna llena. Luna susceptible, razém, accién vital y
creadora, semicirculo, corriente alterna, ondulaciones del nively

el semtido de la orientacion.
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Enestejardin, en esta casadondela calle del mar funciona,
donde el padre crece en los emblemas frecuentes de las cenas,
de las derdades, el Centauro es el cuadrado, la diferencia de lo
vertical, el cantar de los versos, la realidad del mar que toma las
mejillas. Mejillas como para Oquendo de Amat un cine, cine
para Margot Benacerraf, su cine, su sal permanente, su mano-
jodellaves, el reflejo.

El poeta filipino José Esperanza Espacio, descendiente de
San Espacio de Bayeuk del 320, escribié:

SONADORA DE GRACIOSO SUENO
Sortadora de gracioso suefio.
Atraccién del rocio
en su voz ansiosa.
Se desliza la secreta armonia,
la expresion suelta,

su extraiio sentido.

Le ha sido revelado
el paisaje maravilloso
y concertado de abanicar

el color vivo de las mejillas.

Es propio de su exaltacion
desplazarse en los helechos.

Y en el transcurso de sus indicios
lleva lanoche

la prolongacion del gesto

la cuerda del arpa sin cuerdas
Elmaisicoen

la primavera besa los senos

en el otofio las azoteas

el bosque favorece

el sortilegio.

51



OLLA DE PUTONG

Esta vasya ritual, de clara influencia filipina (nétese las
mncrustaciones de bambit, tipica gramindcea tropical, de uso co-
mun enlasislas malayas) se utilizaba paralas ofrendas de amor
al Dios del Arroz, inventor de la belleza. De ello da fe el enquari-
dionde San Espaciode Bayeuk.

Recientes investigaciones realizadas en la Universidad de
Cartago demuestran eventualmente un pluriuso: solo un estudio
sistemdtico permitiria conocer los distintos usos y sus variantes.

Segiin Amado se ha utilizado mucho en la literatura, ya que
puede contener las palabras mds inusitadas.

Atitulo indicativo seialamos la posible relacidn entre el hoyo
v la olla que se fundamenta sobre la estructura que se desarrolla

alrededor de un vacio.
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PUTONG PUTI
(versién de Maria di Mase)

INGREDIENTES Y PREPARACION
2 tazas de arroz fermentado en agua de coco por una
noche. Después molido en la licuadora
1 1/2 tazas de azlicar morena
1/2 cucharadita de sal
3 cucharaditas de levadura en polvo

Cocorallado

Flarroz molido debe tener la consistencia del engrudo.
Uniraztcar, sal, levadura. Mezclar bien. Llenar los molde-
citos de crema de caramelo, solo por dos tercios, coloquelos
en una olla para cocinarlos al vapor por una hora.

Recubra después de desmoldarlos con coco rallado.
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ARROZ FRITO TRES DELICIAS,
ALAMANERA DEL PINTOR FRANCISCO HUNG

El gusto se deja excitar. Rompe la cascara de los sen-
tidos. Desea lo sabroso, las modificaciones de los sabores
y las sensaciones con sus propios elementos. Los delicados
manjares arduos. Arduo es el cordero, los lechones lecha-
les sazonados con nuez moscada. La lengua de ternera con
punta aspera. Los menudillos de gallina a la menta. Ardua
es la perdiz, el pato adobado, las pecaminosas lentejas.

El gusto se excita con el lebranche, con el foie-gras de
Toulouse. Se enamora de la fondue. Un italiano se gustaria
con las berenjenas rellenas de la mamma. Un argentino con
la carne asada de su madre. Un gallego con el bacalaoal ajo
enamorado.

Hay gusto para todos los gustos.

La preparacion del arroz Tres Delicias es la version del
Loto dorado como la prepara el maestro y artista plastico

Francisco Hung.

INGREDIENTES (para6 personas)
250 gramos de arroz
2 muslos de pollo guisados
200 gramos de cochino frito en cuadritos
200 gramos de jamén cocido
150 gramos de tocineta frita en trocitos
1/2 pechuga de pato horneada en cuadritos
2 cebollas pequefias
3 dientes deajo
Aceite de maiz.
Salsa de soya

4 huevos
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3 salchichas chinas

Pimienta y sal al gusto

PREPARACION

Calentar el agua y cuando esté hirviendo le agrega el
arrozy las 3 salchichas chinas. Cuando el agua desaparece,
bajelallama. Cubralaolla con un trapo, y sobre ella la tapa
de barro. Cuando termine de cocinarse, pongalo a reposar
aun lado, lo deja enfriar.

Aparte, cortela cebolla y los ajos en cuadritos menudos.

Con los huevos prepare una tortilla a la francesa, la cor-
ta en cuadritos. Corta las 3 salchichas en rueditas.

Fn una sartén grande, caliente el aceite, sofria la cebo-
lla, la tocineta, los trocitos de pato, de pollo y de cochino.
Cuando vea que se estén dorando, agregue el arroz, la soya.
Alestar todos los ingredientes unidos le agrega los trocitos

de tortilla y las salchichas, y se sirve inmediatamente.
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PATO COMO LE GUSTARIA AL PINTOR
FRANCISCO HUNG

Con el mismo espiritu de la cocina china, Francisco
Hung preparaba el pato, dispuesto a crear dentro de la
olla la ordenacion del Universo con los gestos, con los in-
gredientes, y combinar las lineas de los hexagramas en las
mutaciones de simbolos y en las dimensiones imaginarias
de las constelaciones. Gustar del sabor fortifica y espiri-
tualiza, combinar y unir las salsas fortifica los sentidos y
las pasiones del alimento. Para los chinos sorber y gustar
son los elementos precisos para mover el corazon del hom-
bre al cielo: el Aliento y las Emanaciones de las papilas

gustativas.

INGREDIENTES
1 pato
Aceite de girasol
Salsa de cerezas
Soya
1 cucharada de glutamato
1/2 kilo de hongos naturales
300 gramos de rabanos picantes
5 tomates rojos

Hojas frescas de célery

Busca un patito no muy grande, el tamafio no hace la
calidad de la carne. Un pato que no esté muy grasoso. Se
mete al horno a 300°C por 25 minutos. Botara el resto de
la grasa. Se saca, se deja enfriar, se deshuesa y se corta en
trozos.

En una cacerola sofria los trozos del patito con aceite

de girasol. Cuando estén dorados los trozos, agregue salsa
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de cerezas y un poco de soya, una cucharada de glutamato.
Corte el 112 kilo de hongos naturales. Agregue 300 gramos
de rabanos picantes cortados en rueditas y 5 tomates rojos.
Deje cocinar. 20 minutos después, lo saca de la cacerola y
lo mete en un recipiente para servir, le agrega unas hojas

frescas de célery. Se acompafia con el arroz anterior.

ARROZ BLANCO CON LENGUA DE MUDA

En la acera de enfrente de mi edificio cuatro mudas se mi-
ran a los ojos. Suena la alarma de un carro estrepitosamente.
Las mudas gesticulan vy se hacen gestos. Se cuentan todas las
historias que les han ocurrido en los iltimos dias. Las mudas
alegres, felices de poder contarse sus cuentos. Lamds jovencita de
todas manifiesta que habia ido al cine con un amigo, v al final
el muchacho traté de besarla. 'Y la muda se negé. Se negaba la
muda o se negaba la mudes. Ellarechazo ese beso, pero le contaba
a sus amigas que deseaba mucho que la hubiese besado, estaba
enloquecida, suspiraba por el beso, ese beso deseado, muchas veces
fantaseado en las meditaciones que hacia en su cuarto sola. Ella
sola con sumelancolia de sermuda, con sutristezadeno poder ser
como el resto de los seres. Pero en el fondo era mds feliz que nadie,
no se encontraba en el limate de la realidad, su realidad era mds
silenciosa, era mds privada, era muda que mudaba sus encan-
tamientos para esos momentos sagrados de intimidad. Y siendo
la muda intima, las otras mudas eran iguales. Mudasigualesy
porlotanto mudas.

Yo las observaba desde la ventana de mi balcén, yo las obser-
vaba con malicia vy algo de picardia, queria hacerles el amor a
las mudas, invitarlas a una pequeiia comilona. Mudas vy todo,
perocomidas. Y prepararlas conunos platos deliciosos, con pavo
relleno de pavitas enanas, langosta en salsa de almejas con trufas
blancas, lengiiitas de bufalitas rellenas de funghi porciniy pasi-
tas de Corinto. Arrozentodaslas formas, arroz paralas mudas,
arroz parala muda. Pero a mi me gustaba mi muda. Yo queria
comerme mi muda, comérmela, no era otra vaina sino comér-

mela, cortarla en trozos, y como no puede gritar, que gima, que
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gima hasta enloquecer a los vecinos. Una muda que gime es una
muda gimiendo. Otros pedazos dela muda ala brasa. FEso siles
digo: muda alabrasaes algo exquisito. Sedice que a Juan XXIIT
le gustaba el caldo de muda. Lo comia todos los dias en los vera-
nos que pasaba en Castel Gandolfo. Por eso la sonrisa de Juan
XXIIIL Pero a mi me gusta mds la lengua de muda con arroz

blanco. Ytodoslos sabados me preparomi caldo de muda.




ARROZ NEGRO

Debe impregnarse muy bien la tinta del calamar.

Un negro es un negro. [.sa negrura que tengo para ti, es
como cualquier éxito bailable, es la bitacora de Morrocoy,
la Atlantica, lo Cantabrico, los mares chilenos. Este plato
se lo disputan los italianos como risotto nero, los espafioles
como el arroz negro. Esta preparacion es una version ita-

liana preparada por un catalan.

INGREDIENTES
1.200 gramos de calamares
1 kilo de langostinos
400 gramos de arroz
2 cebollas en cuadritos
2 pimentones rojos
1/2 taza de aceite de oliva
1/2 taza de tinta de calamar
2 copas de jerez
Salal gusto
Pimienta blanca

3 litros de consomé de pescado

CONSOME DE PESCADO
1 cabeza de mero
1 cabeza de merluza
Las cascaras de los langostinos
1 cabeza de salmon
2 cebollitas
1 piment6n verde
1 ajoporro
1 trozo de célery

1 trozo de jengibre
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1 cucharada de sal marina.
Se cocinan todos los ingredientes en cinco litros de

agua, cuando reduzca a tres litros apaga el fuego.

PREPARACION DEL ARROZ NEGRO

La media taza de aceite de oliva se incorpora a una olla,
en donde se sofrien las dos cebollas con los dos pimentones
rojos en cuadritos, le agrega la media taza de tinta de cala-
mar y los calamares limpios y picaditos. La sal al gusto y
la pimienta blanca. Después que estén bien impregnados
todos los condimentos con la tinta de calamar, agregue
el arroz y lo mueve y sofrfe con una cuchara de madera,
cuando sienta el aroma de los distintos sabores integrados,
agregue dos litros del consomé. Al litro restante le agrega
las dos copas de jerez y se mantiene en una hornilla con
muy poco fuego. Regresamos a la paellera, cocinamos por
trece minutos y es cuando integramos el resto del consomé
y los langostinos cortados por la mitad. Se deja secar otro
pocoy cuando vea que el arroz esté en su punto de maxima

expresion, se sirve.
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ARROZ A LA CATALANA

No pierda tiempo buscando la mujer de su vida, bas-
quese una catalana. Ella debe tener todos los matices,
todos los sabores, olores, gustos, ideas y la abundancia
de los productos. Es decir, una catalana rica, que sirva la
mesa en su santo lugar, que traiga los vinos, los whiskys y
ademas cocine, y haga el amor como lo hacen las catalanas,
después de comer este arroz. Siya llego la catalana, hablele
al oido, pregtntele si ella es una parrillada de mariscos, si
ella es una zarzuela de pescados, si ella es una butifarra,
o es el caldo de la bullavesa, o es la escudella. La sorpresa
de la catalana es que se cree ademas la corderita lechal, la
cerdita tierna rellena de rovellones, la cabrita melancolica
desnuda, asada, condimentada. La catalana brota cuando
le digo: “Lo que quiero comer es arroz”. Entonces ella es el
arroz, la catalana arrocera, la catalana brotada de grami-
neas, de plantas acuaticas, de plantas sofiadoras. Si suefia
es suculenta, si no suefla no es suculenta. Catalana sofiado-

ra, catalana catalana convertida en crema.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz
2 butifarras
2 piernas de conejo
150 gramos de jamén de jabugo
250 gramos de almejas
172 kilo de calamares
2 cebollas
3 tomates maduros
4 dientes de ajo
Perejil
Pimienta blanca molida

1/2 taza de aceite de oliva
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Salen grano

Caldo

PREPARACION DEL CALDO
Con los huesos de res, la pata de cordero al unisono
de poca carne, las hojas de célery, el cebollin, la pimienta

blanca y unos trocitos de peperoncinos.

PREPARACION

Fn una olla de barro sofria con aceite de oliva las cebo-
llas, los tomates maduros, los dientes de ajo, el perejil. Le
agrega la pimienta blanca molida.

Aparte, corte las butifarras en trocitos, las piernas de
conejo, el jamon de jabugo. Los pone a saltear. Cuando ha-
yan agarrado color, le agrega las almejas y el medio kilo de
calamares, la sal en grano. Agregue el caldo, cuando esté
caliente, en su punto maximo integre el arroz, lo mueve
cuidadosamente y lo vigila que no se seque. Lo sirve aso-

pado.




ARROZ FRITO DE YIBIS PULGAR

Yibis Pulgar cuando enamoraba a Juvencio le prepard
en muchas campafias por el Zulia este plato, el cual segin
ella lo habfa aprendido de un chino cantonés, quien jugd
metras con los artistas Victor Valera y Paco Hung, en La

Cotorrera.

INGREDIENTES
200 gramos de arroz
2 cebollas pequefias
3 huevos
1 cucharadita de sal
4 cucharaditas de aceite
100 gramos de jamén cocido
100 gramos de camarones cocidos y pelados
100 gramos de guisantes
100 gramos de frijoles chinos
10 gramos de jengibre picadito
Salsa de soya

PREPARACION

Picar finamente las cebollas y mezclar la mitad con los
huevos. Afiadir una pizca de sal y batir ligeramente.

Calentar una cucharada de aceite en una sartén para
cuajar los huevos batidos. Cuando ya estén listos paselos a
un platoy cortelos en trocitos. Fin el mismo sartén agregar
otra cucharada de aceite, el jamén, los camarones, los gui-
santes, los frijoles chinos y la salsa de soya.

Sofreir durante un minuto, retirar el contenido y escurrir.

Nuevamente, en el mismo sartén agregar las otras 2 cu-
charadas de aceite, el resto de las cebollas picadas y el arroz

cocido. (Sies posible, refrigerado de un dia para otro).
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Sofria revolviendo muy bien de manera de separar los
granos de arroz

Afadir el resto de los ingredientes ya preparados.
Mezclar.

Bajarel fuego y servir bafiando con salsa de soya al gusto.
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ARROZ AL HORNO DE STEFANIA MOSCA

—Qué ojos tienes, mujer, qué boca. Qué horror, cémo au-
menta tu fascinacién, unisonamente con mi deseo, y se torna
anhelante, se convierte expresion de tus facciones, y hace mds

dorado tu cuerpo dorado.

Asi se sentaba el poeta en la barra de Mi Pequeiio Mundo a
cortejar a una dama, a gozar de ello y luego, a sufrir por ella,
porque el poeta es un abandonado, rezala cartilla.

Stefania Mosca, Mi Pequeiio Mundo.

Después de caminar muchas horas por Barcelona, este
arrozlo preparo Stefania en casa de Salvador Rodés, acom-

pafiandolo de abundantes butifarras.

INGREDIENTES
325 gramos de arroz
2 dientes de ajo
200 gramos de almendras
100 gramos de avellanas
150 gramos de nueces
1 taza de caldo
4 cucharadas de harina
Pimienta de cayena molida
Nuez moscada molida
2 huesos de res
Hojas de brocoli
Cebollin
Pimienta blanca
Unos trocitos de guindillas

150 gramos de queso manchego molido.
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PREPARACION

Fn una olla de barro, curada, de fondo agradable y pu-
lido por el tiempo del fuego, el tiempo de la llama curtido,
consumido, lavado, amado, el de la olla. Agregue el caldo,
se trata de un consomé preparado con dos huesos de res,
hojas de brécoli, cebollin, pimienta blanca y unos trocitos
de guindillas. Se usa solo el caldo.

Aparte, sofria las cebollas y los dientes de ajo, cortados
en cuadritos muy pequefiines. Cuando el alma de las cebo-
llas y los ajos comiencen a dorarse, agregue las almendras
y las avellanas troceadas. Después las nueces y los granos
de arroz. Fin una taza prepare con el mismo caldo una sal-
sa sabrosa. Al estar en estado natural, agregue en una taza
de caldo cuatro cucharadas de harina, pimienta de cayena
molida al instante, nuez moscada molida al instante, re-
vuelva por unos tres minutos, cuando lo sienta cremoso,
lo agrega a la olla de barro que ya ha consumido mucho
del liquido, mueva y mueva como lo hacen los catalanes,
revuelva. Le hace un cubrimiento con el queso, lo mete al
horno, a 250° C y luego a los diez minutos antes de sacarlo

sube el hornoa 350° C. Se sirve muy caliente.
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BULLAVESA MEDITERRANEA TIRANDO
CIERTAMENTE EN LOS CABELLOS DE LOS
ANGELES ANTES DE PASEAR POR
EL CIELO. LA PREPARABA EL GUIA DE
LA BALLENA AZUL, GABRIEL MORERA

Este arroz sefialo el sonido de las cuerdas de la viola de
gamba, cuando se preparaba en el Renacimientoy era muy
querido y apreciado por los instrumentistas de la época.

Los acordes, la esfera celeste, los presagios, los grandes
despliegues, se diferenciaban del circulo y de la region leja-
na. El Fuego se unfa a los otros tres elementos: Aire, Agua
y Tierra, y sobrevivian en las claves de la evocacion.

Plato afrodisiaco, salvd muchos naufragos y hasta vir-
genes que no han podido regresar del paraiso. Plato dilecto
de Eleonora Duce en sus esperas eternas en aquella pérgola
asomada al Adriatico.

Socrates pensaba: “A los convites de los buenos dan
propio impulso los buenos”, se referia a los banquetes de

Agatoén, en donde se comia esta bullavesa.

INGREDIENTES Y PREPARACION (para I3 personas)
Se organiza en un gran recipiente un lecho adecuado con
aceite de oliva (3 cucharadas soperas).
1/2 panela de mantequilla de Verona sin sal
3 dientes de ajo cortados verticalmente para que el aceite
los deje florecer.
3 cebollas grandes cortadas en cuadritos.
Luego que estén dorados los ajos y las cebollas, se agregan:
2 kilos de tomates bien buenos, maduros, que hayan sido
expuestos al sol y a la luna, y pasados por agua caliente

para despojarlos de su piel.
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Se deja cocinar, hasta que su punto refleje la alegria utili-
zando un fuego violento abierto al acompafiamiento de los

juglares provenzales.

LAS DIVINIDADES DEL MAR SELECCIONADAS
POR LA REINA DE TOVAR:
1 kilo de langostinos
1/2kilo de mero
1/2 kilo de lenguado
12 kilo de pargo
1/2kilo de pezsierra
1 kilo de calamares
Varias patas de cangrejo
1 kilo de mejillones
1/2kilo de chipichipi
1 langosta de Los Roques

Se limpian bien los pescados y los mariscos, eliminan-
doles las espinas. Los langostinos se cocinan aparte, sin las
conchas.

Se cortan los pescados en trozos mas o menos de un
mismo tamafio. Se van agregando en el gran recipien-
te, primero los calamares que son mas duros, después la
langosta y los cangrejos. A medida que progresa la prepa-
racion los otros mariscos. Al final los diferentes pescados.

Fl caldo utilizado para cocinar los langostinos se debe
colary se mezcla con una botella de vino blanco seco Blanc
de Blancs, le vin de [’Ecaillére, producido y embotellado

por Chantovent, en Bonniéres-sur-Seine, Francia.

ESPECIAS Y OTROS INGREDIENTES

Un manojo ligado de hierbabuena, cilantro y perejil,
cortados diligentemente, una pizca de sal (no hay que olvi-
dar que la sal hace mucho dafio). Asi que es mejoragregarle
sal de apio natural preparada con semillas de primera y sal
marina.

FEstragon
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Un poco de canela molida (pero que se mantenga en se-
creto, nadie debe saberlo)

Salvia en hojas, algunas.

3 clavos de olory 3 hojas de laurel

Tomillo

2 peperoncinos

1/2 cucharadita de piment6n espafiol

1 copa de Pernod Ricard o ajenjo

Alestaren su puntose sirve caliente, y se acompafia con
un arroz con hierbas. Se debe tomar el mismo vino Blanc

de Blancs.

El problema se muerdela cola

pero minguno de los peces lo hace (lo cual o los inmovili-
zarta o los haria girar sobre un eje, lo que es equivalente)
asi que contempla perplejo su indefension ante el cristal,

que por falta de centro no termina.
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ARROZ CON HIERBAS

La hierba es una dicotomia. Nostradamus a una olla
de barro la llenaba de agua y diversas hierbas. Esta com-
binacion era una copia del método usado por el oraculo
de Delfos, asi era como Nostradamus lograba las sefiales
apocalipticas: un angel bajo del cielo, llevando en la mano
la llave del abismo y ademas una enorme cadena. Agarré...
a Satanas y lo encadend por mil afios. La vision de los he-
chos futuros los logré con un plato dedicado a las verduras,
pocas verduras, peladas y troceadas y algunas hierbas con

sabora ti.

INGREDIENTES
250 gramos de arroz.
150 gramos de guisantes
1 ramo de espinacas
1 ramo de acelgas
1 zanahoria
4 corazones de alcachofas
Un manojo de:albahaca fresca
Perejil
Cilantroy hierbabuena
2 dientes de ajo
1 cebolla grande

PREPARACION

Sofria el manojo de hierbas con los dos dientes de ajo,
y la cebolla cortados finamente y de igual manera las es-
pinacas, las acelgas, la zanahoria. Incorpore los guisantes.
Agregue un litro de agua, cuando hierva, integre el arroz.
Lo mueve. Y va vigilando con sigilo, con fuerza interior.

Cuando vea que faltan unos siete minutos para estar en
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su punto, agregue los corazones de alcachofas cortados en
siete pedazos, la albahaca cortada finamente. Se sirve ca-

liente.

ARTE DE AMAR

St quieres sentir la felicidad de amar, olvida tu alma,
el alma es lo que estropea el amor.

Solo en Dios puede encontrar satisfaccion,

no en otra alma.

Solo en Dios-o fuera del mundo-.

Las almas son incomunicables.

Deja atu cuerpo entenderse con otro cuerpo.

Porque los cuerpos se entienden, pero las almas no.

Manuel Bandeira
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ARROZ DEL SONADOR
CON SALMON AHUMADO

Y me solté el pelo y lo bafié de arroz. Nadie sabfa como
era. El pelo era algo extrafio, dedicado al ser de las aparien-
cias, como si no tuviera ninguna peluca. Tengo una facha
desconcertante, es un decir. Estoy solo porque estoy solo,
y el arroz es mi locura, la locura cuando lo vivo. El arroz
hace lo que uno no debe, esta y después de esto no tiene
nada. Arroz del carifio, el delirio, la aventura, la rebeldia
absoluta. Cémo ser, como me vestiré, como seré el sabado
que viene. La costumbre mata el amor. Yo amo a alguien
y si nos vemos de vez en cuando nos equivocamos, el de-
seo es encontrarnos. Ser deseo. El deseo del instante, el
instante que suefia la soledad necesaria. De la soledad el
conocimiento del amor. Yo te amo por lo tanto me voy a
comerarroz. Porlo tantoenlo altimo te llevo hasta el final.
Hablo de la nada, el amor que deja nada, el grito, el apeti-
to, el crear del arroz el éxtasis, el climax, el cuerpo vestido
convertido en emocion suprema, el cuerpo que nos lleva
hasta la soledad y termina ahogado. Hasta qué punto es
eternoel instante. No pierdo nada. No soy nada. Soy arroz.
Elarroz tiene una habitacion, el arroz camina sobre la tie-
rra. LLa mujer lo hace igual. Cubre la flor. Y lo hace y da la
vida. El proceso de la vida viene por la mujer y lo demas es
un licor seminal. La mujer es la totalidad, la religion. Este
hecho preciso es determinante, y hoy en dia la vida no es la
vida, es el hombre, es la mujer unidos en un gran arroz con

salmén ahumado.
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INGREDIENTES ( para2 parejas)
400 gramos de salmén ahumado
2 cebollas
2 ramitas de cebollin
3 dientes deajo
300 gramos de arroz
150 gramos de pifiones
1litro de caldo de 3 cabezas de merluza
Hebras de azafran al gusto
1/2 cucharadita de sal en grano
Aceite deoliva
1/2 peperoncino o pimiento picante

Hojas dealbahaca deshidratadas en su casa

PREPARACION

Sofria en aceite de oliva, en una olla de barro, las ce-
bollas, el cebollin y el ajo cortados en pedacitos minimos.
Adicione la sal y el peperoncino. Cuando doren, agregue
el arroz, lo mueve ligeramente varias veces hasta que vea
el oro del grano. Le afiade el caldo, lo revuelve y lo deja
hervir. Cuando el agua baje a ras del arroz, le agrega dos-
cientos gramos de salmoén bien picadito, y algunas hebras
de azafran. Revuelva, baje el fuego hasta convertirlo en
una llama rehogada en su propio fuego y sea la llama de la
naturaleza. Tapela olla hasta que el arroz esté en su punto.
Aparte, en el adecuado recipiente donde servira el arroz,
deposite los pifiones y el resto del salmon. Agregue el arroz,
revuelva. Y sirvalo inmediatamente. Acompaifielo de un

vino blancoitaliano dela zona de Bari.
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ARROZ CON CHIPICHIPIS

INGREDIENTES
300 gramos de arroz
2 cebollas rojas
2 ramas de cebollin
3 dientes deajo
1 kilo de chipichipis
Aceite de oliva
2 limones
Salal gusto
100 gramos de mantequilla

80 gramos de crema de leche

PREPARACION

Si los chipichipis estan disgustados, por su locura, o
porque fueron sacados del mar, entonces lavelos muy bien
para eliminarles la arena. Después, los cocina en una olla
de barro. Cuando se abran las conchas los pasa por un co-
lador. Este caldo es el que utilizara para la preparacion del
arroz. Vuelva a lavar las conchas para que terminen de bo-
tarlaarena y los rocia con el jugo de los limones.

Sofria las dos cebollas, los ajos y el cebollin bien cortadi-
tos. Cuando estén dorados, agregue el arroz y después una
porcion del caldo. Después que hierva lo revuelve unas dos
veces con mucho cuidado y con una cuchara de madera.
Agregue los chipichipis. Mantenga una ecuanimidad para
sentir el aroma, y cuando esté el arroz en su forma comes-
tible, agregue la mantequilla y la crema de leche diluidos.
Cuando vea el arroz cremoso y muy caliente, se sirve.
Entrara en el museo de los suefios, sentira la plenitud. Son
maneras de invocar, de ver el cambio de luces.

Mida la ternura y sentira felices a los chipichipis cuando

nos comemos este plato.
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ARROZ CON POLLO, ALCACHOFAS,
PECORINO A LA REINA GRIEGA, COMIDO
POR JUAN GUSTAVO COBO BORDA

EL GUSTO
Enlapuntadelalengua
Saboreo la palabra

v abro con ella

la gruta hiimeda.

Alli brillala blanca
perla

saboreada con lentitud
hasta el delirio.

El gusto tiene un color rojo
y arde inextinguible.

Juan Gustavo Cobo Borda

INGREDIENTES
1 pollo
12 corazones de alcachofas
1/2litro de vino blanco Orvieto
hierbas de provincia
Soya
1 cebolla
2 ajos
250 gramos de arroz
150 gramos de queso pecorino
Pedacitos de uvas sin pepas ni conchas
Yogur

100 gramos de aceitunas negras mediterraneas
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PREPARACION

Con la salsa de un pollo y algunos restos del mismo, se
prepara como cuando una Reina sale con su pantalon an-
cho a tomarse un Bloody Mary y mira alrededor y suefia
con las fantasmas antiguos que cantan canciones de Edith
Piaf. Aparece la alondra. Dejara el cielo y buscara en sus
palabras la mirada.

El pollo sin grasa ni piel, debe ser preparado con alca-
chofas, vino blanco, hierbas de provincia, soya, cebolla, ajo
e ingredientes menores. Cuando esté blandito, se le quitan
los huesos. Se cortan en trocitos y se vuelven al caldo con
medio litro de vino blanco de Orvieto, y le agrega el arroz
indicado. Lo deja cocinando hasta que esté a su punto.
Después, un poco de queso pecorino rallado. Luego, se le
rocian pedacitos de uvas sin pepas ni conchas.

Este plato se come con yogur y algunas aceitunas ne-

gras mediterraneas.

YO QUE LO CURO TODO
(69 version)

Yo que lo curo todo

vy mi estilo es el de los pulpos

Ymi camarén me ha dicho
~los hombres si son bobos-

Y desmastifica mi mente
con sus medias de seda

Y me enrollo

Y soy un pez aguja

Y nome quedo quieto

Y st me quedo quieto me quedo quieto
alamaneradel pez espada
=Los moluscos se atribuyen
de llevarse alas moluscas
horizontalmente ala cama

cuando son las moluscas que lo hacen-
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Yo lo curotodo
soy el higado romdntico
el pdncreas de bacalao
Especialista en sacar astillas
En algunos casos soy el maalox
el ascriptin
lavitamina C con sabor a naranja

Ylo curotodo con jabones

Y vivo en la bafiera comiendo arroz
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Yel arroz hecho con grasa
de un collar viejo, sudado,
puesto por orden y tasa,

para cada uno un bocado.

Jorge Manrique
Tii oyes mis palabras como encontrando el suefio, el cielo,
Un rostro en que te puedas mirar eternamente

Sin temor de que una agua helada de sibito lo calle.

Fernando Charry Lara



LA SAYADEYA (PARGO EN ARROZ) DE
NADIA CON EL FUROR DE ALEJANDRIA

Sin temor a estar detras de los sauces, esto es un roman-
ce, y como todo buen romance tiene historias intimas. O
se escriben todas o no se escriben. Las que quedan en la
memoria alcanzan gratos recuerdos. De Nadia se conocen
muchas, se dice que era una de las mujeres mas hermosas
de Alejandria. Yo la vi en una fotografia del afio 1929, con
un largo traje de flores lleno de encajes, y usaba zapatillas
consideradas en el momento atrevidas. Era la época del
charleston. Nadia cautivaba con sus ojos, con sus cabellos
trenzados en el viento, con su ternura y arbitrariedades, a
casi todos los egipcianos de origen francés. La ciudad era
palida y apasionada, y una noche en que Nadia estaba muy
bellalaempavaron, yleocurrié un accidente, en donde se le
deformd un poco la cara, pero para su bien se le transformd
en mucha mas belleza. Nadia andaba con las carteras en
forma de perro, perros que ladraban, perros que se les aga-
rraba la cola y se movian. Y Nadia mantenia su furor. En
el afio de 1956, cuando la guerra del Canal de Suez, a la lle-
gada de Nasser a Fgipto, Nadia vive en Alejandria y parte
sin sus retratos, sin sus batles, sin sus joyas. Comienza un
viaje de El Cairo hacia Atenas y luego a Roma, es acom-
pafiada de su nieta de 3 afios. Se detuvieron en la Ciudad
Fterna, protegidas por la sonrisa y la palabra. Nadia saca
de la cartera sus Gltimas monedas y le compra una gladio-
la a la nifia. Se sientan en una mesa de un café elegante de
Piazza Navona. Ahf se abrié un sendero consistente en
rapidos viajes, una franqueza cubierta de guantes con ai-
res sentimentales, de significaciones dramaticas, llenos
de nostalgia y dulzura en el tiempo y en el espacio. Se me

ocurre que habia un viento a punto de sobrevivir en el olor
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de la gladiola, en donde la nifia apresuraba con sus ojos el
sueflo, y por razones de La Fuente de los Rios de Bernini,
la excitacion dominaba el agua que mojaba la melena de
los grandes caballos que miran la fachada de Santa Inés de
Borromini.

Aflos después, Nadia aparecia en Caracas, envuelta su
cabeza en un turbante llevado en el paisaje que pertenece a

la memoria y habla de un plato llamado Sayadeya.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
1 pargo
Aceite de ajonjoli
4 cebollas
200 gramos de pifiones
3 pepinos
Yogur

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

El'hermoso pargo cortado en ruedas.

Seleaparta la cabeza y se divide en cinco pedazos.

Se sofrie el pargo con aceite de ajonjoli. Se saca y al es-
tar frio se corta en pedacitos. EEn el mismo aceite se sofrien
cuatro cebollas separadas en cuadritos, hasta que queden
marron oscuras sin quemarse.

Fn una olla de peltre blanco, se le agrega agua, la cabe-
za dividida, las espinas, los restos del pescado y la cebolla
frita. Se ponen a cocinar por una hora y media, o dos. Este
caldo se pasa por un colador, y con él se prepara el arroz.
Usted vera como el arroz agarrara un color marron claro.

Aparte se sofrien los pifiones con la velocidad del viento
que interviene en el ojo.

Cuando el arroz esté listo se le mezcla el pescado y los
pifiones.

Lo mas importante de este plato es la preparacion y su

sencillez.

80



Para algunos entendidos este plato es de Alejandria,
para otros con mas persistencia en el cambio de las histo-
rias es de Damasco. Para Nadia es de Alejandria, ella dice
que se acompafla con ensalada de pepinos y yogur, otras
familias lo comian sin nada, pero al fin y al cabo las fami-
lias siempre tienen discusiones en torno a los sabores y a
los gustos, inventando acompafiamientos de acuerdo a su
armonia.

Lo que sf es seguro es que lo servian con vino blanco,

prestando especial atencion a su calidad.
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RHES LEMLUK (ARROZ DE REYES)
(Platode la familia Akkari del restaurante Damasco.

Receta que me regald la poeta Hanna Ossott)

INGREDIENTES (para4 personas)
150 gramos de almendras enteras
200 gramos de almendras fileteadas
2 kg de pollo o pavo
1 taza dearroz
150 gramos de uvas pasas (remojadas en vino tinto)
1 cucharada de sal

50 gramos de mantequilla

PREPARACION

Cocinar el pollo o pavo con un poco de sal, en una olla
de presion durante 25 minutos aproximadamente. Utilizar
el caldo que resulté de la coccién para preparar el arroz, al
que seleanadirala sal ylasalmendras enteras. Hasta llegar
al punto de ebullicién, mantener en fuego alto, luego man-
tenera fuego lento y afiadir las uvas pasas. De ser necesario
aflada un poco mas de agua.

La carne de pollo o pavo debe mecharse y mezclarse con
el arroz. Por Gltimo, las almendras fileteadas deben saltar-
se en una sartén con mantequilla hasta que estén doradas,
luego se les rocia azlcar, se retiran del fuego y se le afiade al

arroz.
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CARLOS PASCUAL VERSIONA SOBRE EL
ARROZ EN TRES REGIONES ESPANOLAS

FEstas recetas me las envio el poeta espafiol Remo Ruiz.

1) Elarroz ala zamorana

Un plato sorprendente y en primera linea de la gastro-
nomia zamorana: el arroz a la zamorana. Un periodista de
la generacion de Dionisio Pérez, Pepe Alvarez Builla, za-
morano, se atrevia a decir:

“El primer arroz del mundo, con perdén de los valencia-
nos, delos milaneses y delosindios, eselarrozalazamorana,
es decir, el que se hace en la provincia de Zamora, y el mas
selecto de toda la region, el confeccionado en Alcaiiices”.

Elarrozlotraiana Zamora, como hemos dicho, los mara-
gatos. is un arroz en cazuela, muy bien adaptada a la tierra:
sobre un frito de manteca, cebolla, ajo, perejil, tomillo y pi-
menton se afiade pata, oreja, hocico de cerdo y jamén, todo
en pedacitos; se vierte luego el arroz y cuando va secando,
se cubre con lonchas de tocino que se atorreznan a base de

poner fuego por encima de la cazuela.

2) Elarroz santanderino

Comoen la vecina Asturias o en Galicia, el salmén enri-
quece la cocina santanderina. Los rios Deva, Nansa, Ason,
Pas y Saja son buenos rios salmoneros. LLa forma de cocinar
los salmones, una vez mas, no difiere de la de las regiones
vecinas. Excepto tal vez el arroz santanderino, que se hace
precisamente con salmon y leche, y que es uno de los mas
sabrosos y desconocidos platos de arroz.

Un repaso muy rapido a la manducatoria murciana nos
lleva, ante todo, a los arroces, en cuya region le hemos si-

tuado. A este proposito escribe Garcia Abellan: “Cabe
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decir en esto de los universales arroces que la tierra de
Murcia cardé la lana. Fama, fama, ya se sabe a dénde se
escapa”. Los arroces mas frecuentes por aqui son el arroz
con habas tiernas, que por la tierra llaman “michirones”
y sirven en los bares como tapas, amen de emplearlos en
numerosos guisos, el arroz a la huertana, el arroz y majol,
el arroz y “pava” (que es coliflor, no otra cosa), el arroz y
habichuelas con cardos y nabos, el arroz y pollo con “pava”
el arroz y pollo o conejo, el arroz con costillas de cerdo, el
arroz con caracoles, el empedrao o arroz viudo, etc. Como
se ve, arroces que algln viejo gastrénomo llamarfa “po-
bres”, porque estan hechos con las verduras de la region.
Pero luego esta el suculento caldero del litoral, que afiade
el arroz mujol, dorado, mero, langostinos, calamares, aza-

fran, floras dulces, ajos, tomate, perejil...

3) Los arroces levantinos

A Castellon le llega todavia con mucha fuerza la onda
expansiva de los arroces, cuyo epicentro es, sin duda,
Valencia y su Albufera. Cuando diremos enseguida, pues,
sobre los arroces levantinos vale perfectamente para
Castellon y su provincia.

Hay, no obstante, algunas formas muy peculiares en
Castellon de prepararlosarroces. Elempedrado es quiza el
plato mas tipicamente castellonés. Se trata de un arroz con
tomates y bacalao, de aspecto muy seco y sobre cuya su-
perficie destaca el “empedrat” de judias blancas; no tiene,
por tanto, mucho que ver con el “empedrado madrilefio”,
que se hace con garbanzos y judias. Otro arroz muy de
Castellon es el arroz con judias verdes y caracoles, y es muy
popular el arroz a la marinera, que apenas se distingue del

que se hace por Valencia o Alicante.
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ARROZ A LA MEXICANA COMO LE GUSTA
A JOSE MARIA ESPINASA,
PREPARADO POR ANA MARIA JARAMILLO

Los frutos son pdjaros que han perdido las alas
v las mugeres tienen hiimedos los labios.

Hovy buscaré tu cuerpo perdido en la noche,
Amor serd de nuevo el sol quien te lo diga.

José Maria Espinasa

De Meéxico, falta el picante de todos los dias. En la
mafiana, en la tarde y en la noche. 25 millones de seres
humanos, en la misma ciudad, diciendo: “iViva México!”
Pues hay que verlo con vistas al picante, hay que verle la
caraal mezcal y al tequila, y también al whisky. Solanaceas
tropicales son el aji y el tomate. Aporte de Américaal Viejo
Mundo. Qué serfa una pasta sin tomate, y el pan catalan
y la brusquetta y los pescados y las carnes y el jamon de
Parfs. El tomate saltd de México por el mundo. Ademas de
constituirse patrimonio de la humanidad, el tomate jun-
to con el maiz y la papa se convirtieron en las tres divinas
personas de las hambrunas. Ellos nacieron como hibridez,
suefio, alimento, como obra de arte, en fin, la manzana
de oro, los dientes de oro y la papa de oro se gustaron del
mundo y han sido muy generosos con las tierras. América
le regalaba al Viejo Mundo y al resto el verdadero dorado,
se mantenia el culto a los Dioses, y las primeras cosechas
consagradas a su divinidad. Es el espiritu barroco junto
con el Dios de las Lluvias de los Aztecas, con la iniciacién
delos Yanomamis, o de las danzas de las virgenes bafiadas
de tomates y rodeadas de esencias, licores, de guanabanas,
chirimoyas, nisperos, pifias, hierbas olorosas y hierbas sa-

gradas.
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EQUILIBRIO
Ala sirena
Solo le vemos el torso,
Su cola de muger-pez
-peza-
estd bajo el agua
oculta,
lejos de la razén.
Es un limate, una frontera,
un cambio de elemento.
Cuando cantalo que se escucha
es la parte que no se ve,
solo se intuye.

José Maria Espinasa

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
1 cebolla
4 dientes de ajo
4 tomates (jitomates) en puré
Perejil y hierbabuena
2 zanahorias
100 gramos de guisantes
2 picantes con ganas
1 litrode caldode carne
Aceite de oliva

Pimienta blanca

PREPARACION

Usted ya sabe que el arroz es de Dios. Blanco como la
leche, ahora lo transformamos en un arroz endiablado, rojo
como la sangre, como el corazon encandilado. As que en
una olla de barro deposite el aceite de oliva y acueste la ce-
bolla y los ajos finamente cortados. Agregue las zanahorias
en cuadritos y los guisantes con la hierbabuena y el pere-

jil, cuando agarre cuerpo, cuando se entreguen al placer
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del fuego los condimentos, se incorpora el puré de tomate.
Ya con el caldo adherido y caliente entra en accion el arroz,
blanco y desnudo, galante, coqueto, se sumerge en la gran
olla de la pasion, se acaricia su cuerpo y se menea cual ser-

piente emplumada.

REPORTE POLICIAL

que tanto cuna cuando tumba es siempre
para quien acd nace, vivey muere

Carlos German Belli

En el atrio

la novia muerta

tiene una rosa negra, rosa de sangre,
entre la espumadera de su trage.
Sobre la roja alfombra

el novio muerto

tiene ya aire de esposo, aire de padre,

v un agujero triste en medio de la frente.
1Qué huérfano el arroz sobre el pavimento!
Y qué desconsolada la voz dela campana,

v quéimpotente el pico delas palomas
que aparta a palmetazos el juez,
arrodillado.
Piedad Bonnett Vélez




OTRO ARROZ BLANCO

Lave muy bien 400 gramos de arroz blanco. Lo pone a
cocinar con pura agua. Es decir, cuando la cantidad doble
de agua esté hirviendo, agregue el arroz, cuando baje el

agua lo tapa muy bien y baje la llama lo mas suave posible.

LLASENORA DEL VIENTRE DE LAS SERPIENTES
En el brillo de sus ojos descansa

la quemadura

la linea inminente de la melancolia

es una cuestion de indicios

v de indicios como es debido
deslumbrante es la mirada

vidriosa mirada

mirada

rostro

huella del tiempo

en cadalineadela cara

sostiene los sentimientos

la representacion encendida dela tristeza
la alegria

lasoledad

la afioranza.

Elbrillodelos ojos anuncia

lavigilia jadeante de la memoria.

88



UN GALLO PURGO DOS DIAS DE
CARCEL EN RIOHACHA

“Bene” fue acusado por la alcaldesa de comerse unas flores.
Para que el animal no perdiera su forma, pues tiene una pelea
pendiente, sudueiiole llevé ala cdrcel un kilo de arrozy unataci-
ta para quele sirvieran agua. Ayer quedd libre.

A punta de agua vy flores, el gallo “Bene” purgd dos dias de
cdrcel en el comando dela Policiaen Riohacha.

Ll sdabado, el plumifero, que no era cualquier gallo, se encon-
traba disfrutando deun merecido descanso alaorilladela playa,
enla Avenidadela Marina, luego de haberse coronado campedn
enunajusta gallistica.

Su dueiio Omar Marin también estaba festejando el triunfo,
pero contrago. “Bene”se sentia a sus anchasy comenzd a picotear
los arbustos que adornan la avenida. No habiamorosenlacosta.

De un momento a otro aparecié la alcaldesa de Riohacha,
Carmen Garzén Freyle, una amante de la limpiezadela ciudad
que no soporta a quienes no contribuyen a mantener ala capital
de La Guajira.

La alcaldesa “pillé” a “Bene” arrancando los arbustos. Sin
remordimiento algunoy asumiendo su papel de primera autori-
dad del municipio, lo mandé a detenery lo condené a pagar dos
diasde cdrcel.

“St permitimos eso, la proxima semana un entrenador de
1guanas se aposta frente a la playa o quizd uno de caballos, o chi-
v0s 0 sabrd Dios de qué clase de animal”, argumentd la alcaldesa.

“Bene” no se inmutd con lo que pasaba vy siguid “fresco” con
subanquete devegetales. Fue entonces cuando le cayé la policia.

Al verla patrulla, “Bene”no pudo dar pelea. Tampoco pudo
huar, pues es un avede cortovuelo. Letocé quedarse quietory cerrar
el pico.

Los uniformados subieron el gallo, sin esposas, al carroy lo
trasladaron al comando de Policia del departamento, en la sali-

da hacia Maicao.
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No letomaron su versién nilas huellas, pero le dieron por ca-
labozo el puesto de guardia. Los agentes lo amarraron a un palo,
por siintentaba escapar.

Para que “Bene” mitigara su pena, su dueiio le dejé a la
Policia un kilo de arrozy una tacita para que le sirvieran agua,
puestiene una pelea pendientey no podia perder la forma.

Durante su cautiverio, “Bene” se dedicé a comerse las flores
deljardiny el arroz. Enlamaiiana, el gallo canté, pero los guar-
dias no le entendieron. “Bene” solo esperaba la hora de volver al
ring.

Avyer, el gallo recobré sulibertad, sin pagar fianza alguna. Su
duefio fue a buscarlo ala estacién y luego de un abrazo selo cargé
rumbo a casa. El plumifero sefue afestejar suregreso alalibertad
sin decir ni pio sobre la primera experiencia de un gallo preso en

el pais.

El Tiempo de Bogotd, 28 de mayo de 1998.




LA REINA

De atributos asombrosos
fuera de su propiainmediates

soltando las hojas

Vuelta aiin ala conciencia

mds tranquilay fdcil en sus potestades

Se transforma con mucha originalidad
Eslafuerza sinfin

la resistencialo inalcanzable

mantiene convertidos en grandes piedras
a los seres humanos que gozaron las horas

mas densas en la recondita alcoba

Me rodeo del silencioy me veo obligado
con la angustia
a representar los Amados Mundos
Me dejo incitar Atraer
Seme puede tornar la voluntad en desamparo
Me dejo guiar por sus seiiales
Y en el presentimiento le veo su belleza
su cuerpo de Reina
su poder magnético
la fascinacion, el desvario

M delirio lo encarna en su templo

...Jla mujer hermosa de la selva, la sirena de los lugares
solitarios del gran rio, que atrae a los hombres con su

melancolico canto y los lleva para poseerlos a su pala-
cio subfluvial... ... es una hermosa prostituta, sefiora
delos charcos, rios y lagunas, y posee como Uyara una

libidine insaciable...

Esplendor
palabras en cenizas
morada Es el lecho
los labios

Mas alld dela creacion despierta
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Solo su voluntad

sus 0jos Su danza Ritos
Sucede que sus amantes gozan de muchos privilegios

Esunaserpiente emplumada con una estrella

mds alld de las divimidades acudticas y lunares
Incorpora el azar

. lllla vy sus sugetos son duefios de los animales de caza
delas plantas silvestres, de las fuentes, rios, lagunas-y
lluvias, delos cerrosy cavernas, delatierra, delos

vientosy delas nubes...

Se le suele describir como una muger hermosa que estd
en su palacio, peinandosus largos cabellos con un peine

de oro, o que recorre los campos cabalgando una danta.

Setransforma a si misma
bondad de sus rasgos
Ledeposito ofrendas

1MV0CO SU espiritu
Se cubre de objetos preciosos

Solicito sus favores en la celeste mansion

Curala picadade culebra

sedeja encender velas

Alli ...son convertidos en piedras o se encantan... se
vuelven tontos o locos, o son internados en el encanto

(habitacion de Dios), de donde no regresan jamas

Se seca el pelo

selo acaricia

Sellena de pdjaros, se baia
se cubre con una danta negra
pasay se sonrie

Con suave intensidad se ilumina de sombras
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rostro agraciado

Pasa precipitada

y Sin congurar permanece

enlos altos balcones

Ella que es la muger hermosa de la selva

enla playa sele enreda el cabello

—Qué parte es esatan bella de la miisica, dice
Yviene con el perne desenreddndose el cabello
Su presencia se asoma ala madrugada
Llegay cae en mis brazos

vy me rechaza

Quiere amory mds nada

Siento cuando sumano me recorre el cuerpo
Me acaricia

Le acaricio el sexo

Lainculco de su creacion

v con un simple ademdn

se aparta de los rasgos

de su estilo primativo

Caracterizo el suefio

Invocado de objetos preciosos

Deposito en el santuario

mividaterrena

Corre con ligereza

cuando abre sus pechos

s viva explicacién de sus ritos
Lamuger danta

equilibrada en los afectos dela noche
La baiio con oro negro

ella me baiia con oro negro

y su poderosa fuerza

corresponde a la sorpresa

a sumanifestacion de divinidad

En el presente ciclo

v entodos los ciclos

renace de sus rios
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ARROZ CON LECHE DE LA REINA

INGREDIENTES
100 gramos de arroz
1 litro de leche
2 tazas deagua
100 gramos de azticar
1 huevo
1 lajita de canela
7 clavitos de olor
1 ruedita de jengibre
1/2 cucharadita de sal

Canela en polvo

PREPARACION

Se pone a remojar el arroz la noche anterior en un po-
quito de agua. Al dia siguiente se coloca al fuego el arroz
con 112 litro de la leche, 1 taza de agua, el aztcar y la sal, la
lajita de canela y los 7 clavos de olor. Se deja hervir hasta
que el arroz se ablande y se consuma la leche.

Se le agrega el resto de la leche y la otra taza de agua, y
se deja hervir cuidando que el arroz no se pegue en el fondo
delaolla.

Cuando haya espesado agregue el huevo batido, prime-
rola clara y después todo junto.

Se mueve el arroz constantemente con cuchara de ma-
dera.

Se pone en un envase y se espolvorea la canela.
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ARROZ CON MANGAS

Desde que tengo memoria, y de la memoria que re-
cuerdo de otros penitentes, nos hemos burlado del arroz
con mango. Ya en restaurantes de mucha calidad gastro-
nomica lo preparan a pesar del sonrojo que les ocasiona
presentarlo.

Arroz con mango sonaba a un plato desastroso, a un
plato de mal gusto, de ahila expresion “eso es peor que un
arroz con mango”. {Como comer algo que puede ser desa-
gradable al paladar? Es sombra del mango, aventura de la
preparacion del plato. Suavidad, ternura, amabilidad para
el gusto, suefio de una anochecida de verano con las azu-
cenas resplandecientes de la noche del arroz con mango.
Nuestra preocupacion es el Arroz con mangas, ellas mas
dulces, menos hilachosas, mas dedicadas a la ternura, la
que se tienen para ellas, mangas, mangotas, manguitas,
entre mas rozagantes, amarillas de placer, coloradas de
amor, contenidas en la suerte de existir, asi es que podemos
decir iHum qué rica manga! Pues chuparse una manga es
parte de la preparacion del plato. Y el secreto consiste en
que nose trata de un risotto de Manga, se trata de un Arroz

con manga. Pues veamos

INGREDIENTES
300 gramos de arroz
Pulpa de4 mangas
2 cebollas rojas
1 ajoporro
4 ramas de cebollin
100 gramos de nueces
100 gramos de almendras peladas

2 litros de caldo colado de cabeza de pescado
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1/2 vaso de crema de leche

Nuez moscada

PREPARACION

Se corta en pedazos muy pequefios la pulpa de las
cuatro mangas, la cebolla en cuadritos y el ajoporro y el ce-
bollin en rueditas muy finas. Las nueces se trituran con las
almendras peladas.

Se sofrien las cebollas, el ajoporro y el cebollin. Se pasa el
arroz con cierto desgano para que se compenetre con estos
ingredientes. Se agrega el caldo de la cabeza del pescado. Se
mueve regularmente. Después, al estar casi en su punto, se
agregan los pedazos de mangas, la crema de leche y se sigue

moviendo, con la nuez moscada. Se come caliente.
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CHICHA DE ARROZ

Refresco popular en todos los ambitos es la Chicha de

arroz. La manera mas practica de prepararla es asi:

INGREDIENTES
250 gramos de arroz molido
Agua
200 gramos de aztcar
100 gramos de leche en polvo
1 lata deleche condensada
Vainilla

Canela molida

El arroz molido se cocina en agua. Se deja reposar un
rato. Se pasa por un colador. Se le agrega aztcar, la leche en
polvo batida, la leche condensada y la vainilla. Se mete en

una jarra con hielo. Cuando se sirve se polvorea con canela.
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PALOMA PARA LA SENCILLEZ Y EL
CANDOR. GORRION SERRANO PARA EL
AMOR, RELLENOS DE ARROZ

Mucho me interesaba observar

el vuelo delas aves dela tierray del mar, pues estas suelen
ser mds avisadas que el hombre en escoger los rumbos que le
convienen...

Alejo Carpentier

Nosola vivela paloma su sencillez. Se quita sus plumas.
Deuna manera muy deportiva sale. Lleva en su vida, enci-
ma de ella, demasiados temores, se deja acorralar. Se llena
desalsa y hace morisquetas. s una paloma con candor. En
los descuidos habla por teléfono. Esta rodeada de muchos
padres. Odia a los borrachos.

Fl gorrion serrano es primaveral y ardoroso. Se acari-
cia con los vegetales. Se pone acelgas en los o0jos, ajo en el
seno. Le muerde el cachete a su gorriona. Le arranca hojas
de laurel. Es un gorrion mago y loco, hace penderetas, se
rie y se hace cosquillas.

Sencillez, candor y ardor, palabras que tienen un senti-
do profundo. Algtn disparatado puede poner una cumbia
para espantar las palabras. Surrealista trasnochado. El
gorrion da gracias en las escaleras de las iglesias. Olor de
jazmin. El gorrion no tiene rollos ni cucarachas en la cabe-
za, tiene hormigas dispersas en las latas de galletas, en las
bolsas de pan, en la piel para santificar las orquideas.

La paloma de la inocencia esta consagrada a Venus: “La
llevaba en la mano y la ataba a su carro, segn Apuleyo. Y
Fliano afiade que algunas veces se transformaba ella mis-
ma en Paloma, porlo que estaba privado a sus sacerdotes el

comerlas”.
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El gorrion serrano vive en los campos. Mas ardiente
que un gorridn es estar enamorado. Los gorriones son de
plumas pardas y pico corto, la carne de la gorriona es mas
suave, la gorriona es mas pequefia, es mas fragil, de tonos
agradables y plumas rojizas, atrevida y pendenciera.

Los nidos que forman son entretejidos con fibras vege-
tales, son muy raros y de formas muy curiosas.

Cuando la gorriona pone sus huevos, el gorrion se
alegra, hace festividades y celebra el acontecimiento, ilu-
minando todo el interior del nido. Pega en las paredes
pedacitos de barro fresco y les incrusta luciérnagas.

Palomas de vuelo bajo, es una denominacién burlesca
de las mujeres del mal vivir que pululan por las calles al
anochecer en las grandes ciudades.

Es preferible preparar palomas machos, cantores, de
amor arrullados a la hembra con agradables sonidos, me-
lodiosos, gratos y dulces, asi su carne es exquisita. Su vuelo
esalrededor de la hembra.

Ramon Palomares, en el rio el mas conocedor, el mas
amigo de las ensofiaciones, el que habla con las truchas y
los pececillos, y con los pajaros y con el bho, incitaba al
cansancio del pajarito, nos llevaba a la realidad ahondando
el bosque y el vasto mundo donde corrian las ondas de La
mudanza del Encanto, el legamo del poeta en el silencio de
la montafia. Los fantasmas andaban por los corredores de
las viejas casas. Esel ojoasombrado, el cieloabierto, la fran-
ja de las profundidades del candor. En su libro Paisano,

nos lodice en el poema:

SOLITA

Después que pasaron las rozas, después que pasaron
me dejaron carbén y cemizay los que estaban
cOnmMigo

murieron.

Vos que sabés cantar, que estds en las hojas del

cerezo,
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—Ponete de niebla, ponete de espumay de riito, deci:
“Venide lejos, velo de lluvia,

llegd sol,

vy con la cola sobd esas pendientes, tocd

las piedras moradas”.

Aladelaneblina,

palomatortolita

decile alos cantores, decile alos que corren su boca
porlas crudades,

dectles que voy por la noche, por lamedianoche

me voYy.

INGREDIENTES
3 palomas
4 gorriones
1/2litro de vino blanco
1 vaso de jugo de nispero
Jugodenaranja
300 gramos de arroz.
Cortes de trufas
3 cebollas
Acelgas
Mantequilla
Estragon
Paté deliebre

PREPARACION

A 3 palomasy 4 gorriones se les hunde en agua hirvien-
do y se despluman. Se dejan reposar. Se pasan las aves por
el fuego para eliminarles el resto de las plumitas.

Se abren de una manera cuidadosa, se limpian por den-
tro, se lavan con jugo de naranja. Se rellenan de arroz con
cortes de trufas.

La trufa ha generado guerras, invasiones. FEran im-
portadas de Grecia. Los romanos invadieron Libia, los

franceses construyeron El Arco del Triunfo, y ganaron
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batallas por las trufas. s una patata con muchas pro-
piedades afrodisfacas, en ellas se siente la aspiracion de
la belleza. La trufa corresponde a ese género que llaman
manjar exquisito, dicho por Platén hace que lo bueno sea
bueno.

Seagrega paté de liebre.

Este relleno se cubre con acelgas y se introduce en los
gorriones y las palomas.

En una cacerola alargada de barro se sofrien con man-
tequilla y estragdn fresco tres cebollas cortadas en ruedas.
Se dejan dorar a fuego lento. Luuego se le agrega 1/2 litro de
vino blanco, un vaso de jugo de nispero. Cocinar hasta sen-

tir que la carne esté blandita.




ARROZ A LA MEJORANA

Se sofrie el arroz con mantequilla y ajo, calculando para
cuatro o seis personas. Se le incorpora la mitad de un fras-
co de mejorana deshidrata y pedacitos de perejil fresco. Al
estar frito el arroz, se le agrega el agua de las aceitunas ne-
gras y se deja hervir destapada la olla. Al estar casi seco,
se reduce el fuego lo mas bajito posible y se tapa muy bien.
Es muy importante que en estos platos no se utilice sal, la
mejorana tiene su gusto propio y el arroz debe convertirse
en una especie de pan para la carne, y no que el arroz tenga

un sabor fuerte y se confunda con el de los otros platos.

SONETO DE UN MENU

1Qué es el plato? Eltiempo, que el hombre come
mezclando espinacas con carne dura.

Entre el cubiertoy lavida, tritura

las horas que van aplacando su hambre.

Rey de simismo, sinvasallo o nombre
mastica el mundoy con la dentadura
cambia el bocado de una mesa oscura

que aumentay arrolla en la garganta.

Elmismo, come el pan que el diablo amasa
y cuando come se ensucia, y come

gato por liebre en su loca aventura

de reducir todo a casay pesca.
Come para vivir su propia hambruna
vy, como los peces, muere por la boca.
Lédo Ivo, Magias

(Traduccién: Marisela Terén).

102



ARROZ CON ESPINACAS

Arroz preparado con agua de espinacas, y rodeado de
espinacas pasadas al estimulo de una mantequilla derreti-
da y caliente. Estas hojas daran vueltas. Un leve paso de
pimienta blanca y un toque de comprender la repeticion,
el mundo lejano donde los seres permanecen en silencio y
aparecen palidos, grises, llenos de situaciones extrafias,
diferentes, tratando de ser originales. La repeticion no es

original, se repite.
Cuyo resultado es precisamente lo erotico

Entre las inseguridades la aurora es la naturaleza de las
dudas. Mueve su inquieta mente, con el tiempo, en los mo-
vimientos fuertes y débiles, suele disimularse en la virtud.
El gusto de capacidad misteriosa. En sus cabellos el gus-
to combina su espiritu. Completa el paisaje, recupera los
rasgos, la prisa. Es el gusto, el sabor que obliga a elegir el
bestiario de los aromas, el instinto del cuerpo. Minucioso
suefio de la memoria.

Las metaforas del gusto entran en duelo. Gusto habi-
table en la intimidad. Otras voces fijan el cambio de las
ramas caidas, ataviadas curiosamente por el ansia. Kl
gusto contraria el idioma legible, el brillo de las confusas
semejanzas, la combinacion del alma. Pretende crear con
los distintos sabores los fragmentos de la vida. Es propen-
so a la lujuria. Animal capaz de morder. Se agita por sus
extrafios deseos. El gusto es como el peligro de exagerar el
inconsciente sexual. La criatura desvalida. El abatimiento
se confunde en la realidad donde el alimento se hace mas
ardiente. El gusto se diluye en un vocabulario donde es le-

yenda, temperatura, trazado cronologico, la orquestacion
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de sus afinidades, la basqueda de los contrastes, la actua-
cién. El gusto actla, se proyecta en las diapositivas, en las
fabulaciones.

Y para unos hay un arte de amar. Para otros un arte de
enloquecer, un arte donde los sabores desorientan la his-
toria del paisaje gustativo, el acontecimiento de la vision.

Fternizarlos sabores es la presuncion del gusto.
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ARROZ CON AGUA DE PERA

Se sofrie 12 kilo de arroz en aceite de soya,
CON CUrTYy.

Y medio manojo de hierbabuena
Seleagrega el agua de pera

100 gramos de pasitas

AGUA DE PERA
Sancoche 4 peras y, aparte, prepare un dulce con las pe-

ras.
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ARROZ PARA ACOMPANAR CHULETAS

Las chuletas con su estilo se mueven en la cacerola. Se
acompaflan de un arroz con lonjitas de jamon ahumado y
guisantes verdes naturales. Aparte, se prepara un yogur
con nuez moscada y jengibre. Las tres cosas se sirven jun-
tas.

Con este plato puede recobrar una tarde amorosa. Y
para que de alguna manera trascienda los valores vitales
y su condicion de personaje que vive en un mundo tan des-
cabellado, acompafie esta comida con un vino Traminer,

alsaciano.

UNA FLOR

Oh querido dulce rosado

wmposible deseo

.quétriste, sin poder

cambiar laloca
flor cultivada, la

realidad visible...

vy los pétalos aterrados

dela piel, quéinspiracion

estar asitirado en el living

room borracho desnudo

vy sofiando, en la ausencia
delaclectricidad...

Comiendo unay otravezlaraiz baja
delaflor.

Suerte gris...

Allen Ginsberg

(Traduccién: Marcelo Covian)
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ARROZ PARA VER LA LUNA
PROLONGARSE EN LA NOCHE

Arroz con chisporroteos de almendras, pifiones, nueces
y un toque de cebollin crudo. Allado yogur simple con co-

mino, célery y ribano. Y después vea la luna.
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CONEJA REINA DETRAS DEL ESPEJO

Anacreonte de Teos, alrededor del 530 a.C., coronado

de violetas, decia:

Conejatracia, épor qué me miras
de reojo, y sin piedad me hwyes,

y prensas que no sé nada sabio?
Ten por seguro que a ti muy bien
vo podria echarte el freno,

v con las riendas en la mano
darvueltas alas indes del estadio.
Pero ahora paces en los prados

v juegas con dgiles cabriolas,
porque no tienes un jinete

experto en la doma de yeguas.

Este experto jinete, como sabio, es también un suefio.
Imaginaciones que Anacreonte las podia fabular.

Perolo que él no se imaginé era que Victor Hugo dirfa:

Demi solo quedaba el afan de saber,
un anhelo hacia el mundo de las cosas posibles,
un ansia de beber de las cosas que huyen,

aunque fuera en las manos fatales de un conejo.

INGREDIENTES Y PREPARACION
300 gramos de jamon crudo del paramo. Se sofrie, dejan-
dole su cuerito.
Seagregan pedazos largos de cebolla blanca. Se revuelven.
Se les mira por todos lados.
Laolla debe estar curtida de salsa de pimentén y ajoporro.

Laolla trastorna, alucina la repeticion.
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Fl conejo se vuelve en trocitos dejandolo detras del es-
pejo, como le habia pasadoa Alicia. El conejo da vueltas en
estos espacios.

Se deja agarrar por pedacitos de estragon. Es de nuevo
la reina.

No es un conejo, es una coneja, la coneja reina.

Eslareinaquesebaiiaconun Chablisde Pasquier Desvignes.

Se tapa la olla.

Su predilecta gata abisinia juega con su juguete favori-
to. s una celebracion.

LLa montafia verde en el atardecer largo y nublado.

Se destapa la olla. Se mueve la coneja con su aire pri-
maveral, con sus labios rojos encendidos. Se sienten sus
palabras:

La coneja espera un poquito de ajo, su poquito de jengi-
bre, salsa de soya.

Se tapa de nuevo la olla por 30 minutos.

Hay que acompaiiar este plato de coneja reina con un

ARROZ SALPICADO DE FRESAS

Se cocina un arroz sin nada, calculandole el agua para
que quede granoso y duro.

Se deja enfriar. Se le agregan 3/4 de kilo de fresas rojas
cortadas cada una en ocho partes.

Prepare una mesa ovalada para servir estos platos. Fl
mantel redondo con muchos adornos. Dos copas de cristal
de bohemia para el Chablis, dos platos artesanales, cuchi-
llos y tenedores parecidos al bamb, pero de plata. Dos
candelabros, uno con una vela azul y el otro con una vela
roja. Servilletas con las facciones de los pajaros.

—Fl conejo se pelea como los toros rojos, dice una voz.

Espérelo. Y sobre la mesa ponga un florero con dos
aves del paraiso. Una margarita amarilla en forma de rosa.
Masica de Billie Holliday. Y asillega. Y qué coincidencia,
la historia de la que habiamos hablado decide cual es el mo-

mento para comenzar a tomar el vino.
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ARROZ CON COCO

Arroz con coco

me quiero casar

con una viudita

dela capital.

Que sepa coser,

que sepa bordar,

que pongala aguja
(0lamesa)

en su santo lugar.

(0 en sumismo lugar).

Yo soy laviudita

la hija del rey,

me quiero casar

vy no hallo con quién.
Contigo si,

contigo no,

contigo, mivida,

me casaré yo.

(Pues cdsate niiia
queyotedaré,
zapatos y medias color
de café).
(“Arroz con coco”,

cancibdn tradicional venezolana)
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INGREDIENTES
Leche de 2 cocos
12kilo dearroz
1/2 papeldn partido en trocitos
Una raja de canela
Un poquito de sal
Cocorallado

Canela en polvo

PREPARACION

Se le saca la leche a 2 cocos. Se monta la leche de coco
con 1/2kilodearroza que hierva. Cuando empiece a hervir,
se le pone la mitad de un papelon partido en trocitos, una
raja de canela y un poquito de sal. Se une bien y se le agrega
un poquito de coco rallado. Se deja ablandando el arroz, y
se derrite el papelon en poca candela para que no se queme.

Para servirlo, se le polvorea canela.
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ARROZ BLANCO DE COCO

Preparado con leche de coco, en lugar de agua. En un
poco de aceite se frie ligeramente una taza de arroz, se
agrega tazay 1/2 deleche de coco (de consistencia mediana,
no espesa), sal y una pequeiia cebolla. Se revuelve un mo-
mentoy se deja hervir. Se escalda diez minutos a fuego alto
y luego se tapa y se baja el fuego. Cuando esté casi seco, se

destapa, se saca la cebolla, y se deja secar completamente.

LLOS DOS LADOS
De estelado trene mi cuerpo
tiene el suefio
tiene mi enamorada en la ventana
tiene las calles gritando luces y movimientos
tiene mi amor tan lento
trene mi dngel de la guarda
que a veces se olvida de guardarme
tiene el mundo golpeando en mi memoria

tiene el camino para el trabajo.

Del otro lado tiene otras vidas viviendo de mi vida
tiene pensamientos serios esperdndome en la sala devisitas
tiene mi novia definitiva esperandome con flores en la
mano
tiene la muerte, las colummnas del orden vy del desorden.
Murilo Mendes
(Traduccién: Mario Trejo)
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TORTA DE ARROZ CON ESPINACAS

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
500 gramos de espinacas
2 cebollas rojas picaditas
100 gramos de parmesano
100 gramos de pecorino
200 gramos de tocineta
4 huevos
50 gramos de mantequilla
1 taza de crema deleche
1 taza de caldo de carne
Pimienta blanca
Sal marina molida al gusto
Una pizca de nuez moscada

1 copita de armafiac

PREPARACION

Se sofrie en aceite de maiz las cebollas con la tocineta,
ambas cortadas en pedacitos minimos. Cuando estén do-
radas, agregue la mantequilla y las hojas de las espinacas
cortadas.

Aparte, prepare el arroz con un poquito de sal.

Cuando esté listo lo saca del fuego, lo deja reposar un
rato, al estar a una temperatura placida, lo une a las espi-
nacas, a los quesos, la pizca de nuez moscada, la copita de
armafiac, con la taza de caldo de carne.

También aparte, bata los huevos, hasta que suban y lo
mezcla con el arroz y el resto de los ingredientes. Al estar
unidos, los mete en una pyrex y al horno a 250°C por una

hora. Sube el horno al final por 5 minutos a 350°C.
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DEL SABER DEL GUSTO
El gusto es el espiritu

de esmeralda que a veces llena de
agua alaluna, vy esa luna baja,
con una corte de estrellas ebrias de
cafia, de miel de cafias de aziicar,
que nos ensefian la manera de
hacer una justita atropellada de
amor al corazény al fuego

solar de doncellas crecidas en los
palmares mds aliados que
suefian al borde de las aguas

del amor...

Francisco Madariaga
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TORTA DE ARROZ

Sor Juana Inés de la Cruz, en Respuesta a sor Filotea

de la Cruz, dice:

Pues équé os pudiera contar, Sefiora, de los secretos na-
turales que he descubierto estando guisando? Ver que un
huevo se une y frie en la manteca o aceite y, por contra-
rio, se despedaza en almibar, ver que para el azGcar se
conserve fluida, basta echarle una muy minima parte de
agua en que haya estado membrillo u otra fruta agria,
ver que la yema y clara de un mismo huevo son tan con-
trarias, que en los unos, que sirven para el azlcar, sirve
cadaunade porsiy juntas no. Porno cansarnos con tales
frialdades, que solo refiero por daros entera noticia de mi
natural y creo que os causara risa. Pero, sefiora, dqué po-
demos saber las mujeres, sino filosoffas de cocina? Bien
dijo Lupercio Leonardo, que bien se puede filosofar y
aderezarla cena. Y yosuelo decir viendo estas cosillas: si

Aristoteles hubiera guisado, mucho mas hubiera escrito.

Ellibrode cocina,atribuidoa Sor Juana Inésdela Cruz,
publicado por el Convento de San Jerdnimo, es otra de las
genialidades de la monja mexicana. La “Torta de Arroz” la
tomamos de la publicacion citada, y el poema de sus Obras
completas.

En una servilleta (olla) se pone a cocer el arroz, asi que
esta cocidosele echa azafran como para comer. Ya estara el
picadillo con pasas, alcaparras, alcaparrones, almendras,
pifiones, huevo cocido, aceitunas, chilitos. Se unta la ca-
zuela con manteca y se echa la mitad del arroz abajo y luego
el picadillo, y después la otra mitad del arroz encima, aza-

car molida y lo pone a dos fuegos.
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Hombres necios que acusdis
ala muger sin razén,
sin ver que sois la ocasion

de lo mismo que culpdus.

St con ansia sinigual
solicitdis su desdén
épor qué queréis que obre bien

silasincitdis al mal?

Parece quiere el denuedo
de vuestro parecer loco,
al mifio que pone el coco
v luego le trene miedo...

Sor Juana Inés de la Cruz
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BOLAS DE ARROZ GLUTINOSO
CON RELLENO
(Restaurante Chunyanlou, Beyjing)

INGREDIENTES
2.250 gramos de arroz glutinoso
250 gramos de harina de arroz
1 kgdeaztcar
500 gramos de semillas de sésamo
100 gramos de nueces
50 gramos de semillas de mel6n tostadas y descascaradas
150 gramos de ciruela verde acaramelada’
250 gramos de dulce de acerola
50 gramos de flores de Osmanthus, acarameladas

150 gramos de azicar candi

PREPARACION

1. Lavar el arroz glutinoso y dejarlo en agua fria du-
rante 12 horas. Escurrir y disponer en canastos de bamba
para cocinarlos al vapor, a fuego denso, durante una hora.
Pasarlo a una olla, agregar 2 litros de agua hirviendo y ta-
par. 15 minutos después, volver a cocinarlo en los canastos
de bamb, al vapor, una media hora. Entonces el arroz glu-
tinoso ya ha quedado muy blando. Pasarloa otro recipiente
y machacarlo hasta que se forme una masa, dejandola en-

friar.

2. Tostar las nueces a fuego moderado, pelarlas y des-
menuzarlas hasta que queden como frijoles. Aparte, tostar
las semillas de sésamo y deshacerlas con un palote. Cortar
las ciruelas verdes y el dulce de acerola en trocitos de tama-

fiosimilaral de las nueces. Romper el aztcar candi. Luego,

1 En Beijing, se venden muchos tipos de frutas acarameladas.
Entre ellas, una ciruela que es de verde natural.
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mezclar todo lo arriba mencionado con las semillas de me-

16n, aztcary las flores de Osmanthus acaramelados.

3. Cocinar al vapor la harina de arroz, a fuego denso,
unos 20 minutos. Dejarla enfriarse y esparcirla en una ta-
bla, sobre la cual se estira la masa de arroz glutinoso y se
divide en 100 pedazos para envolver la preparacion 2) for-
mando asi 100 bolas de arroz glutinoso relleno. Ya puede

servirse.

FEldulce deacerola es preparado con esta fruta, aztcary
gelatina. También se vende ya elaborado.

Fn esta receta, el dulce de acerola es de color rojo y la
ciruela verde del mismo tono; las semillas de melon y flo-
res de Osmanthus, amarillas; el azGcar candi blanco y las
semillas de sésamo, negras. Por ello el relleno tiene mucho
colorido. Si les resulta dificil obtener estos ingredientes

pueden sustituirlos por otras frutas acarameladas.

Si los chinos siendo millones de chinos, conocen el gus-
to, los sabores y la calidad delos alimentos. El chino de este
restaurante hace 100 bolas de arroz relleno.

El escritor colombiano Oscar Collazos prepara una en-

salada para 60 amigos.
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ENSALADA DE ESPARRAGOS
AL MODO DE OSCAR COLLAZOS

Linea de sombra, te pareces al mundo
en su actitud de entrega.

Distinta, indistinta:

montafia erosionada.

Tz exploro: un seismo

sacude mi entrepierna.

Oscar Collazos

La palabra ensalada crea confusion, si al caso vamos.
Fnsalada es la componenda de diferentes sabores, de dife-
rentes gustos, sensaciones, olores y de los sentidos. Lo ideal
es que la ensalada conserve cada uno de sus sabores. Fntre
sabor y dolor no hay mucha lejania, entre gusto y placer
tampoco, entre ternura y melancolia lo mismo. Entonces
una ensalada es el paraiso-infierno de la percepcion.
Conocete a ti mismo y serds una ensalada. La ensalada de
la pasion, la ensalada del desamor, la ensalada del juego
amoroso, de la razon, de la sinrazon, la ensalada del campo,
delaluz.

Por eso la ensalada soy yo. Cuando aclaro cada uno de
mis sabores, conozco cada uno de los otros sabores (sabor
a sabor), saber del sabor. Y sabiendo que sé del sabor, entre
sabor y sabor se acaba mi vida. Y c6mo cuestan lagrimas
cada sabor. Tanto tiempo disfrutando del sabor y no sé
nada del sabor. Pasaran mas de mil afios y muchos mas, y
cada dia conoceré un nuevo sabor.

Agarre toda una serie de vegetales crudos, lavelos, cor-
telos, analos. Comience a probar uno tras otro, aprecie
cada uno con intensidad, con profundidad, con sus conflic-

tos y dudas. Cada conflicto sirve para abrir el paladar y el
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gusto. Se entrega a las implicaciones del sabor. Y asi vera
de qué manera es el sabor a mfi, o a ti. Cuidando las hojas,
comprendiendo su temperamento, las formas afectivas, su
color. Sus imagenes presentes en el estado contemplativo.
La ensalada de las penas, de la profundidad, de la realidad
imaginaria, delideal, la ensalada dela intimidad, nido, sen-
sible. Equilibrio, desasosiego, vecina de las grandes dudas.

Enla colina la piel desnuda. Laa ensalada aparece en el
palacio de los alifios, en las fuentes donde brotan los condi-
mentos. La parpura del equipaje seflalado en la memoria.
Flarco del aire entra en los pensamientos. Fin el refugio del
acontecimiento el devenir es una sustancia animal, es el
fuego de la sensibilidad. La catedral de hojas multiplica la
sorpresa, se crea el enigma y la ausencia. s una ensalada

soflada, o es la ensalada que suefia.

Unatrampa, una cicatriz cerrada,
“Sonrisavertical” oculta por un objeto
detortura.

éQuémds podemos desear?

Ser el complemento de la cicatriz,

la sahida delatrampa

Oscar Collazos

INGREDIENTES Y PREPARACION (para 60 amigos)
10 tazas de la parte blanca del celeri picaditas
10 tazas de ramitas de berros
10 tazas de lechuga picadita
5tazas de escarola
4 tazas de nueces picaditas
300 esparragos frescos
1 litro de vinagre balsamico
1 litro de aceite oliva
1 litro de miel

Sal y pimienta blanca
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PREPARACION

Algo mas simple que esto, imposible. La ensalada se
sorprende que le inventen una preparacion. Ella sola anda
descabellada en los grandes lagos, con las grandes salsas,
con las grandes ganas de que la coman, la saboreen, la
vivan, la gusten, ensalada gustosa, sabrosa, ensalada, en-
salada, ensalada. L.a mezclen, eso, la mezclen con gusto,

con loadecuado, con lo necesario, y sera la ensalada.
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MENJAR BLANC DE CONILL

Cocer 4 pechugas de conejo en caldo de agua de rosas.
Alestar suaves, se sacan y se dejan enfriar (reposar). Luego
se deshilachan, se les elimina toda la parte grasosa. Se
acuestan y se revuelcan con pedacitos alargados y finos de
cebolleta.

Aparte se lavan y se dejan escurrir 60 gramos de arroz
y se muele.

Y enunaolladebarro, sobre un fuego suave se acuestan
las pechugas deshilachadas.

Luego le afiade 1 taza de leche de almendras poco a
poco, larevuelve, la revuelve y la revuelve, con una cucha-
ra de madera. Las sigue moviendo suavemente. Cuando
sienta que esté espesa la salsa le une 50 gramos de aztcar
negra pocoa poco, y sigue moviendo hasta que se homoge-
nice. Lo pasa a un recipiente de vidrio. Lo deja reposar. Se

mete en la parte baja de la nevera. Se sirve 2 horas después.
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KITCHRI (Kedgeree).

Cocinaindia

Estas recetas del Gato Negro, en Buenos Aires, me
las trajo, en una caja de especias, condimentos y titeres el

maestroy poeta Javier Villafafie.

INGREDIENTES
350 gramos de arroz de grano largo
125 gramos de lentejas
200 gramos de manteca (o grasa de vaca)
1/2 cucharadita de ajo picado muy fino
1 cebolla picada
2 cucharadas de garam masala
1/2 cucharadita de galanga molida
6 granos de pimienta de Jamaica
2 cucharaditas de azafran en rama, (o 2 capsulas de aza-
fran molido)
1 cucharadita de pulpa de tamarindo
Salal gusto
Agua hirviendo
2 cucharadas deleche
Rodajas de huevo duro
Rodajas de cebolla frita

PREPARACION

Mezclar el arroz y las lentejas, lavarlos bien y dejarlos
en remojo por lo menos una hora. Derretir la manteca en
una cacerola grande y freir unos minutos, a fuego sua-
ve y sin dejar dorar, el ajo, la cebolla, el garam masala, la
galanga y la pimienta de Jamaica. Escurrir el arroz y las
lentejas y agregarlos, junto con el azafran, el tamarindo y

la sal. Remover con cuidado con una espatula de madera y
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cocinar 4 o 5 minutos mas a fuego muy suave. Cubrir con
el agua hirviendo hasta sobrepasar tres dedos el nivel del
contenido y tapar muy bien la cacerola, intercalando un
trozo de tela si fuere necesario. Cocinar muy suavemente,
sacudiendo de tanto en tanto la cacerola pero sin revolver,
hasta que se haya absorbido toda el agua. Pasara una fuen-
te caliente y rociar con la leche. Servir caliente, adornado
con el huevo y la cebolla. Se suele también servir como

acompafiamiento de curries.
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PILLAU (PILAF) DEL GATO NEGRO
EN BUENOS AIRES

INGREDIENTES
2 tazas dearroz de granolargo
1/2 cucharadita de azafran en rama
2 cucharadas de aceite de sésamo
100 gramos de manteca
1 cebolla picada
11/2 cucharadas de garam masala
1/2 cucharadita de ajo en polvo
Sal al gusto
Agua hirviendo
4 cucharadas de almendras peladas y picadas

1/2 taza de pasas rubias sin semillas, remojadas y escurri-

das

PREPARACION

Lavar varias veces el arroz y dejarlo 2 horas en remojo.
Desmenuzar el azafran y ponerlo en media taza de agua
hirviendo. Calentar bien el aceite en una cacerola, derre-
tir la manteca y frefr a fuego suave la cebolla, sin dejar que
se dore. Agregar el garam masala y el ajo y freir 3 0 4 mi-
nutos mas, removiendo. Escurrir el arroz e incorporarlo.
Cocinar otros 4 o 5 minutos, revolviendo para que no se
pegue. Agregar el agua del azafran, la sal y suficiente agua
hirviendo como para cubrir el arroz dos dedos por encima.
Tapar bien la cacerola y continuar la cocciéon a fuego muy
suave hasta que toda el agua haya sido absorbida y el arroz
esté a punto. Los granos deben separarse facilmente unos
deotros. Agregar las almendras y las pasas, removiendo li-
geramente. Servir caliente, solo 0 como acompafiamiento

de curries.
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EL BAUL DE LOS CRUSTACEOS.
TRES RECETAS DE RUBEN SANTIAGO

En alguna playa de Venezuela siempre andard rondando el
fantasma que celanuestro apetitovertiginoso. Poresodeque algiin
alimento muy cercano a apetencias de indole intimaista se posesio-
nan de los deseos mds persistentes. éQuién podrd adivinar silas
ostras, por ejemplo, no tienen algiin oculto significado para los
nacidos a principios de diciembre, o para los nacidos en marzo?
Deciamos que la playa, la mds oculta de todas estd en nuestra
propiay vinica manera de entender los alimentos nutritivos que
necesitamos. Noesverdad acaso, queunaporciondeguacucos, sin
limites prohibitivos, encierra una inmensa vy desaforada pasion
porlaestanciadelaamada.

Se nos ocurren estas disgregaciones por una carta que recién
hemos recibido de un gran amigo ducho en cuestiones delamelan-
colia. También hemosrecordado que el poeta José Lira Sosa estuvo
durantetreinta dias seguidos sometido alavigilia de una constan-
te eindetenible persecucion, por la sencillay obligante cuestion de
no sentirse defraudado ante el pasaje luminoso de un fenémeno
optico llamado la Sirena o la Angelita. Un poeta escribié a pro-

pésito deesto lo siguiente. Un poeta nada menos que René Char:

MI HOJA VINOSA

Las palabras que han de surgir saben de nosotros lo que
nosotros ignoramos de ellas. En un instante seremos el
equipaje de una flota integrada por unidades indéciles, y
sualmirante en el vendaval. Luego el altamar la tomara
nuevamente, dejandonos con nuestros torrentes y nues-

tros alambres cubiertos de escarcha.

Ll moro Crespo hace autostop en Choroni vy es recogido
por unas sirenas. Ronda los rumbos del Castillo del Conde de
Maldoror en Paris, por lo cual prepara sus maletas de mane-
ra callada y obstinante. Es la ruta de su predileccion, mientras
dure, por supuesto, la avalancha del caballo que pisa los talones
del Tirano Aguirre, encandelado, listo para perpetrar asaltos de

amores vy requiebros, tales como los quehaceres nocturnos para
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socorrer ala gatica extraviada, o sumplemente, para convivir con
el mejor amigo del hombre, que por cierto, no se llama como se
llama, sino sencillamente quees partedela aventuray el desorden
poruna vida mds florida. Nosotros estamos en capacidad de es-
cucharlo cuando, a medianoche entre los estertores de una pluma

que sevay los anuncios de un supuesto hallazgo, musita:

UNO
Yo sé que esa tértola
no canta para mi
nique estierraenlalengua
decir adids
pero sicerraralos 0jos
v me fuera a cualquier lado
st atravesara el brillo en lo mds hondo
prométeme que rremos juntos hasta la orilla
que estd en su lamento
y que me dards a probar ese gusto a ldgrima

quetienela palabra olvido.

Elmaestro Juan Sinchez Peldeznos previno de unafantdsti-
cafiestacelebradaalld porlosfinalesde 1970, cuandoyaesacarta
habiallegado. Elpoetatambién nos decia que una buena botella
de vino rociada sobre unos meros preparados al vapor surtia el
mismo efecto de un piromaniaco de deslinde amoroso. Y que a él
le constaba eso porque segiin Homero, el primer ciego cldsico, un
buen banquete comenzaba en la imaginacion. Dixit Sécrates.
Perononos alejemos tanto de las playas, que en efecto es como la
sazom primordial de unos buenos crustdceos sancochados al sol.

Aquel quien domina a la perfeccion el arte de la sabiduria
enciclopédica, tiene de este frugal acompaiiamiento decenas de
historiasdebotellas devino, sustraidasdelosmdsviejos bodegones
queestan recostados alamargendel Sena. No setrataprecisamen-
tede una cena dela que hablamos con camarones blancosy pulpo
con prmentdn hiingaro, porque como ya sabemos, diciembre nos
trae la tristeza, la melancolia, los recuerdos. Y esto no es que nos

recuerdelas andanzas picarescasdelos cuerpos porlas playas, por
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ctertos lugares donde los intranquilos han pretendido encontrar
huellas de unaindustria vinicola de caldos de consagrar.

Otra vez nos alejamos de la playa, vy debemos apresurarnos
para ser testigos de la llegada del bote donde viene el Magma a
meter suencantada mudanzadentrodel baiil delos recuerdos, sin
quenadaninadieleeche en culpalosinnumerables dias de retra-
50 de una expedicion que debia llegar a tocar en nuestras costas,
que guarda bajo llave el acta que recoge los motivos del desacuerdo
entre el placery la lujuria por raptar crustdceos.

Ydel poema imposible, o dela palabra acertada, que es como
decir desacertada, por cuanto aquello de su reciente viaje al mar
donde el baile apenas fue un celaje dela inmortalidad, o acaso de
la propia desventura con que a veces andamos.

Elpoeta José Lira Sosa, refiriéndose a Rubén Santiago dice:

Lacocina margaritefia hasidosiempre unasuntoeminen-
temente doméstico, privado. Recluida en los fogones y
las cacerolas cotidianas, sin tener la pretension de rebasar
los limites estrechos de los manteles de la mesa hogarefia,
para exclusivo deleite de familiares y amigos, con muy
poca frecuencia ha tenido acceso a los restaurantes pa-
blicos. Por ello son realmente contados los visitantes que
tienen oportunidad de saborear los platos de esta cocina
y adentrarse por esta via en el conocimiento cabal de la
isla.

Con La Tortuga Sonriente, Rubén Santiago intenta
develarnos los principales secretos de la cocina marga-
ritefia de hoy.

No debe sorprender que aparezcan tantos pescados,
preparados en todas las formas: frescos, salpresos, sala-
dos. Y muchos frutos del mar. O de la mar. Por algo los
guaiqueries llamaron estos parajes Paraguachoa. Con
ello rendfan homenaje, sin mayores rebuscamientos, a
la “abundancia de peces” que encontraban a mano para
su sustento. Entre los ingredientes: el aji dulce margari-
tefio, he allf el toque especial de ese condimento donde

radica parte del secreto de la cocina insular.
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ARROZ ESTHER GIL

INGREDIENTES
Guacucos
Ajo
Sal
Cebolla
Ajidulce margaritefio
Hierbasfinas
Arroz,
Tomates balita o perita
Aceite Castilla
Oréganosilvestre
Cilantro

Quesodeafio

PREPARACION

Se ponen a cocinar dos kilos de guacucos con ajo ma-
chacado, sal, cebolla, aji dulce margaritefio y un manojo de
hierbas finas. Se cuela el consomé y se aprovecha para coci-
nar el arroz sin dejarlo secar demasiado. Se pone a reposar.
Aparte, en la licuadora se trituran unos tomates balita o
tomates perita y se cuelan para quitarles la piel y las semi-
llas. FEn una sartén grande se ponen en un poco de aceite
Castilla unos dientes de ajo machacados, cuando cristali-
cen los ajos se agregan los tomates licuados y se cocinan a
fuegolento. Al estar lista esta salsa se le agrega sal al gusto,
un poco de orégano silvestre molido y los guacucos lim-
pios, para terminar la coccion. En una fuente de barro se
coloca el arroz y se cubre con la salsa, y con un poquito de

cilantro picado y queso de afio rallado.
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ASOPADO DE MADREPERLA DE
LA TORTUGA SONRIENTE

INGREDIENTES
Madres perlas
Ajidulce margaritefio
Cebolla
Ajomachacado
Auyama
Ocumo
Arroz
Pimienta negra
Sal

Aceite onotado

PREPARACION

Se prepara un sofrito de aji dulce margaritefio, cebolla y
ajo machacado. Aparte, se cortan en trocitos la auyama y
ocumo. Se ponen en el sofrito y se saltean un poco. Luego
se les agrega agua suficiente y una taza de arroz. Cuando
se ablande el arroz, se incorporan las madreperlas sofritas
en ajo y aji dulce margaritefio, afiadiéndole un poco de pi-

mienta negra.
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ASOPADO DE CAZON
DE LA TORTUGA SONRIENTE

INGREDIENTES
Cazon fresco
Arroz
Ajo
Ajidulce margaritefio
Tomate
Pimienta negra
Sal y aceite onotado
Vainitas
Ocumo
Auyama
Papas

Cilantro

PREPARACION

El cazon fresco, limpio de cuero, se pone a hervir en
agua con sal. Mientras tanto, se ponen a sofreir los alifios:
ajo, aji dulce margaritefio, un tomate, pimienta negra, sal
y aceite onotado, a los cuales se le incorpora un poco de
consomé de pescado para guisarlos. Cuando estan listos los
alifios, se afiaden el cazon y el arroz de acuerdo a la canti-
dad de personas.

Aparte, se cocinan vainitas, batata, ocumo, auyama
y papas, todo cortado en trocitos, que al ablandarse se le
agregan al cazon. Sile hace falta consomé le afiade para de-
jarlo hervirafuego regular.

Alfinal, se aflade cilantro picadito.
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MUJER AL SOL

Una muwjer al sol es todo mi deseo,

viene del mar, desnuda, con los brazos en crug
vylaflordelos labios abierta para el beso

v en la piel refulgente el polen de la lus.

Una hermosa muger, los senos en reposo
vy caliente de sol, nada mds se precisa.
Elvientreterso, el pelo hiimedo y una sonrisa

enlaflordelos labios, abierta para el gozo.

Una muger al sol sobre quien yo me arroge
v a quien bebay me muerday con quien me lamente,

v que al someterse se enfurezcay solloce,

eintente rechazarme, y que al sentirme ausente
me busque nuevamentey se quede a dormir
cuando yo, apaciguado, me disponga a partir.

Vinicius de Moraes
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ASOPADO CON PESCADO Y MARISCOS
COMIDO POR SALVADOR GARMENDIA

En el afio de 1971 cuando vivia en Mérida, ibamos va-
rios amigos al mediodia, a bafiarnos en los rios cercanos de
La Pedregosa. Salvador Garmendia encontraba la picante
sombra de los vientos, en detalle alternaba a los impulsos
de las metaforas, a los proyectos de los sentidos, a la con-
clusion de que un espejo trama su atencion en el hechizo
de la intimidad. Y se sorprendia con los nidos de los coli-
bries, donde siempre se le aparecia alglin retrato de las tias
de la Plaza Altagracia, perdurables en la infancia, donde
los arboles volaban alrededor de los pajaros. El deslumbra-
miento era grande y oculto. Cuentos que surgian de la vida
y de la imaginacion, cuentos que habian sido escuchados

en las esquinas de la carrera 17 en la infancia de Salvador.

INGREDIENTES
250 gramos de arroz
1 kilo de pescado (pargo, merluza o mero)
200 gramos de pulpo
200 gramos de calamares limpios
200 gramos de camarones limpios
200 gramos de mejillones limpios
2 cebollas
3 cabezasdeajo
2 zanahorias
Aceite deoliva
2 copas de jerez
2 ajies dulces
Perejil y cilantro
Pimienta
Salen grano

3 cucharadas dealcaparras picaditas
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PREPARACION

Enunaolla de barro, se hace una cama de aceite de maiz
y se sofrie cortaditos: la cebolla, el cebollin, los ajos, cuan-
do estén dorados le agrega la zanahoria. Agregue el pulpo,
los calamares, los camarones, mejillones cocinados y cor-
tados en pedacitos.

Aparte, las dos cabezas de mero se preparan en dos li-
tros deaguay con hojas de cebollin. Se hace el caldo. A esto
le agrega el agua con que cociné el pulpo, los calamares y
camarones.

Con el caldo colado, prepare el arroz. Cuando esté casi
listoleagrega todos los ingredientes, incluyendo las alcapa-
rras. Trate de que quede asopado, antes de servir le afiade
los ajies dulces cortaditos, el perejil, el aceite de oliva, y las

dos copas de jerez.

LA MALA BEBIDA (FRAGMENTO)

Los dos hombres debian ir por la cuarta o quinta cerveza de
esatarde.

En esemomento, el propietario se acercé al mostrador. Habia
salidodela cocinay traia enlos brazos una gran fuente repleta de
gambas cocidas que despedian humo. Un resuello marino pare-
ciébatirmwy cercadelabarra. El hombrequetraialabandejaera
gruesoy pesado, y los rasgos de su cara dormida parecian haberse
derretido amedias con el calor delas hornillas.

La bandeja con relieves de conchas y antenas de color rosado,
fue areposar bajo el cristal del mostrador. Unarachatonificante
de orilla de mar inyecté algo devida en el avre del pequetio local...

Salvador Garmendia
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ASOPADO DE CARAOTAS ROJAS CON
ARROZ Y CAMARONES COMO
LE PREPARA DE DESAYUNO MARIA
EUGENIA NINO A LUIS ANGEL PARRA

INGREDIENTES
200 gramos de arroz
1/2 kilo de camarones limpios
250 gramos de caraotas rojas
3 dientes deajo
1 pimentén verde
11/2litros de caldo de pollo desgrasado
5 chalotes
100 gramos de mantequilla
600 gramos de tomates pelados
1/2 copa de jerez

Aceite deoliva

PREPARACION

Sofrfa en la mantequilla los dientes de ajo picaditos jun-
to con las chalotes en cuadritos. Cuando comiencen a dorar
agregue el arroz, baje el fuego. Afiada el caldo del pollo y
las caraotas rojas ya cocinadas. Y cortados en simpaticas
ruedas, y sorpresa, sorpresa, es cuando saltan los tomates.
Ya existe una comunicacion entre el arroz, las caraotas ro-
jas y los tomates; agregue ahora los camarones. Recuerde
que es un asopado, por lo tanto debe permanecer con bas-
tante caldo. Al final, rocie el piment6n en tiras muy finas,
revuelva.

Usted mismo debe tener la medida del tiempo. Y eso
es muy facil, no se deja sola la olla, se cuida, se mima, se
mueve el arroz con mucho cuidado, con mucho amor. Este

asopado se sirve muy caliente y le puede afiadir, o bien un
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chorro de aceite de oliva, o bien una media copa de jerez. O
ambos. Y es facil de acompaiiar este plato con un vino de

color rubi brillante.
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SOPA DE PESCADO PARA UN ARDIENTE
MOMENTO EN LA MORADA

Ojos complices de los muchachos salvajes que degiiellan la

noche de nuestros mitos tirados en el vagén de la eternidad

Oh cicatriz siniestra

-pleno asalto de las visiones-
es la horainaplazable de que mastiquemos la vida con teson

Arranco de mi mi sexo
y con él
mato

Floriano Martins

Nada tiene valor hasta no ser probado por el fuego.

Cuenta el dicho que el fuego es pobre cuando no tiene
paciencia.

Todo es cuestion de tiempo.

A causa de la curiosidad, y para la propia tranquilidad
de nuestra estimulacion mental, dejo correr libre la ne-
cesidad gustativa, las fuentes eternizadas del disfrute, el
cambio de rumbo hacia el mar, la esperanza mezclada con
las olas, con los ajos, con los rebafios afables en el horizonte
dela sombra.

La claridad es el origen de la palabra, nadie puede resis-
tir su gracia.

Eslafragancia de los bosques el perfume. La floracion,
el cuerpo desnudo, el movimiento de la mirada fija los pa-
sos caligrafiados. En el manubrio del pescado la devocién

es la bicicleta.
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Peces del aire. El animal retorna de las cenizas. El
pescado y los ojos perlan las aletas, la rueda lunar de las
escamas brilla en el color de la tarde, en la madre escarlata.
Tiene para gusto y placer en el suefio sofiado. Helecho de
una maflana.

Conlacolade pescado. Enlaflecha del espejo comienza
el sonido delaolla. Asombra los alimentos. Y es todolo que
importa. Olla exquisita destinada a personas de buen gus-
to. Puede preguntar a donde va el deleite o la formula para
crear confusiones en las papilas. Silo sabe dé una vuelta. Si
no lo sabe manéjese con cuidado.

Hagase complice. Es mas sabroso ser complice y sacarle
al gusto todos sus placeres. Suéltese en medio de la tempes-

tad. Busque para llegar al hallazgo del fuego.

INGREDIENTES Y PREPARACION
2 cabezas de pescado: una de mero y otra de pargo
Hierbabuena
Perejil
Cilantro
Salen grano
4 dientes de ajo
1 platano verde
Apio de tamafio regular
Ocumo
2 papas grandes
3 trozos de mero
3 trozos de merluza
3 trozos de pargo
2 copas de jerez
Un rocio de soya con hongos
600 gramos de hongos frescos
300 gramos de arroz.

Aceite deoliva

Pimienta blanca
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Es una sopa que prepara el enamorado a la enamorada.
s basicamente apropiada a la atraccién sexual. Para desa-
rrollar una suerte de intensidad en el amor, conservando la
virtud del fuego salvaje y de la felicidad ilimitada.

A su pescadero comprele 2 cabezas de pescado: una de
mero y otra de pargo. Cortelas por la mitad, y resuélvales
un relleno de hierbabuena, perejil, cilantro, sal en grano y
ajo. Ate las cabezas muy bien, como a la amada.

Crecen las condiciones vitales de lo eterno.

Ponga a cocinar en una olla un platano verde cortado
en cinco pedazos. A los siete minutos le agrega un apio de
tamafio regular cortado en siete pedazos, lo mismo que un
pedazo de ocumo en cuatro partes. Y dos papas grandes
sin concha cortadas en cuatro cada una. Al pasar diez mi-
nutos, le agrega tres trozos de mero, tres trozos de merluza
y tres trozos de pargo. Y las dos cabezas. s muy impor-
tante que el fuego sea lento por unos diecisiete minutos
mas. EEn ese momento le caera una lluvia de dos copas de
jerez. Y un rocio de soya con hongos. Lo apaga después de
45 segundos.

Alservirse en cada uno de los platos, acuesta una cama-
da de hongos frescos, encima una camada de arroz blanco
sin sal. Después la sopa. Un carifio de aceite de oliva y pi-

mienta blanca le caera muy bien.
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SOPA RELLENA DE BERROS Y PERE]JIL
ACARICIADA CON OTROS VEGETALES
Y UNA POLLITA

Hay que estar bien preparado para dejarse seducir por
esta sopa. O se hace como una locura, o hay que estar mejor
del guayabo. Pero como se esta mejor, se come como una
locura.

Se agarra el dedo mas pequeflo de la mano derecha y lo
ve con lupa. Y con la misma lupa se ve la taza de café, y se
airea. Regresa a la cocina, enciende y ve el fuego. Lo orga-
niza prometiéndole deseos de amor.

Retine la presencia de los vegetales. Y se pondra bendi-
to, gracioso. Dejandose inspirar con el olor del cuerpo de la
pollita.

Los comensales seran alborotados con osos mansos,
jirafas, acrobatas, payasos, circos clandestinos, perros ha-
bilidosos, misicos relajados, mientras se encuentra el caldo
necesario para la preparacion de este plato.

Sea galante y busque una pollita tierna, de carne suave
y apetitosa, de miembros alargados, de pico picaro y hasta
sea atrevida cuando meta el pico en la olla.

Desplume la pollita con mucha tenerezza. El barroco
me revolotea en la cabeza. La pollita la sigo desplumando,
cada pluma me pregunta si me quiere o no quiere que la
cocine. No tenga lastima por la pollita. De lo contrario, no
degustara la sopa.

Con un cuchillo adecuado, corte la pollita y eliminele
toda la parte grasosa y la piel. Los pedazos de la pollita
hay que dejarlos reposar horizontalmente. Ventilela con
un abanico espafiol, pero no le cante hondo, sino méas bien

recitele el siguiente verso de Gongora:
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Mi predad una a una
contd, aves dichosas,
vuestras quejas sabrosas;
mi envidia cierto a cierto
conté dichosas aves,
vuestros besos suaves.
Quien besos conté y quejas,
las flores cuente a mayo,

v al cielo las estrellas rayo a rayo.

Injuriaes delas gentes
que de unatortolilla
amor tenga mancilla
v que de un tierno amante
escuche sordo el ruego
y mire el dafio ciego:

al fin es Dios alado.

Y plumas no son malas

para lisonjear a un Dios con alas.

Refrésquese con agua de rosas, como lo hacia Santa
Teresa D’Jests, antes de visitar a otro santo. Mire con
ojos saltones y alborotados a la pollita y agarre sus presas
y cocinelas suficientemente hasta que se puedan esmechar.
Saquele los huesos y entiérrelos en el patio de su jardin (si

no tiene jardin hagalo en un matero de azucenas).

INGREDIENTES
1 pollita. Aparte, corte un buen manojo de berros, 35 ta-
llos de perejil, después que estén cortados los berros y el
perejil, inalos a las presas de la pollita cuando comiencen
a sentirse melancolicas y sudorosas. Por otro lado, corte:
350 gramos de hongos frescos andinos, 2 pimentones, 3 za-
nahorias, 2 cebollas, 1 cebollin, 1 cucharilla de orégano, 2

pufios de arroz, soya.
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PREPARACION

Cocine todo esto en una gran olla de barro.

Después de cuarenta minutos, apague el fuego.

Tome seis vasijas de barro cocido. En cada una de ellas
haga una cama con pan negro. Agregue queso holandés de
Gauda. Vierta lo espeso de la sopa. Sobre ella, nuevamen-
te, acueste abundante queso provolone en lajitas, encima
otra tajada de pan negro. Cabralos con queso parmesano
y pecorino rallados y mezclados. Métalos al horno a una

temperatura de 380° C, por 13 minutos.
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LA PROHIBIDA LAPA

Son muy pocos los que preparan una buena lapa. Mi
amigo del buen gusto y nacido en Venecia la cocina de la
siguiente manera:

Le corta la cabeza y la pone a un lado.

Corta la lapa en pedazos y la deshuesa. La deja mari-
nando por dos dias con célery, zanahoria, vino tinto, hojas
de laurel, un poquito de pimienta, de sal y de brandy. A los
dos dias se escurren los trozos y se ponen a dorar.

La salsa marinada la pasa por un colador chino y se la
agrega alos trozos de lapa dorados. Se pone a cocinarel cal-
dero conlalapa ylasalsa a fuego lento.

Este plato loacompafia con arroz salvaje preparado con
hojas delaurel y cebolla, en un envase largo y estrecho. Asi,
el arroz se puede cubrir al final con un pafio htmedo, para
que no se seque.

Para combinar la lapa y el arroz salvaje un puré de cas-
tafias, el que viene concentrado con vainilla, lo liga para

suavizarlo con puré de batata. {Podra disfrutar algo mejor?
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CHIVO AL TALCARI DE HILDA DE BRITO
(Festival de Comida Criolla Casera de Cabimas)

Plato coriano preparado segiin el procedimiento si-
guiente:

Se pica el chivoen presas

Se condimenta con aji dulce

Pimenton

Cebolla

Ajo

Pimienta

Luego se sofrie el arroz, se afiade el agua y las presas del

chivo, y se pone a fuego lento.
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LOS ARROCES FUTURISTAS
DE F.T. MARINETTI

Los futuristas tenian una mirada de renovacion de la
cocina. Lo que ellos llamaban la audacia temeraria, el mis-
ticismo de la accion en las papilas gustativas, estableciendo

caminos para la quimica gastrica. Marinetti lo dijo:

1) Todoarroz (tuttoriso), formula del aeropintor futu-
rista Fillia

Arroz blanco hervido dispuesto de este modo: una parte
en el centro del plato en forma de semiesfera, otra parte en
torno de la semiesfera, a manera de corona. En el momento
de servirloa la mesa, verter sobre la semiesfera una salsa de
vino blanco caliente y fécula, y sobre la corona una salsa de

cerveza caliente, yema de huevo y queso parmesano.

2) Arroz de Herodias, formula del futurista doctor
Sirocofran

Para fusionarla maxima pureza virginal con la maxima
lujuria de perfumes exaltandolas y honrando asial nombre
glorioso de Mallarmé, que cant6 a la virgen Herodias en
un verde paisaje palustre sembrado de sensualisimos lirios
turquesas, tomad el arroz y cocedlo en abundante leche,
convenientemente salada. Escurridlo y sazonadlo con fini-

simo polvo de rizoma de lirio.

3) Arrozverde, formula del futurista Giachino, propie-
tario del Santopalato

Sobre un fondo de espinacas, servir arroz blanco her-
vido con mantequilla y cubrirlo con una densa crema de

guisantes y polvo de pistachos.
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4) Arroz Trinacria?, formula del futurista doctor
Vernazza

Arroz cocido normalmente. Salsa preparada con so-
frito de poca cebolla y mantequilla, al cual se agregara
trocitos de panza de atin y tomate en minima cantidad.
Condimentado el arroz, mezclar algunas olivas verdes y

agregar una guarnicion de gajos bien limpios de mandarina.

5) Estruendos ascensionales (arroz a la naranja), for-
mula del aeropintor futurista Caviglioni

Arrozblanco con salsa luminosa: la salsa se compone de
caldo de huesos de ternero hervidos en marsala y un poco
de ron, cascara de naranja cortada en delgadas laminillas
y hervidas en agua con vinagre. Agregar zumo de naranja.
Perfumar con “salsa nacional”, que se encuentra en los co-

mercios.

2 Antiguo nombre de Sicilia.
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ARROZ SALVAJE “OJITOS TRISTES”
Lanifia es atléticay tiene una grupa hermosamente erguida
vy torneadas piernasy caderas redondas, y unos ojos suavemente
tristes. Paradarleuna pizcade alegria, leinventé un arroz quele
quitara esas desdichas, al menos por unas horas, abriéndola al
encuentro del amor. Como Helena la sin par, “lateada” con su
viejo Menelao. “Ojitostristes” halld en el camino uno o acaso dos

Paris, bellos y luminosos. Ovidio la canto:

Lejos del esposo, temerosa de las noches solitarias

Helena se conforma con los cdlidos brazos del huésped.
[Cudn loco fuiste marchdndote, Menelao, dejando juntos
bajo un mismotecho al amigoy alaesposa!

Ningiin reproche alcanza a Helena nitampoco al amante.
El hizo lo queti mismo o cualquiera habria hecho.
Laocasion quetit les diste fue la maestra de su conducta;

la muger no hizo sino seguir las sefias que fuiste dejando.

Hoy para que “Opitos tristes” no llore por su Paris muerto,
este ensalmo afrodisiaco:

Unatazade arroz en agua hirviendo.

Al dente, que no se recueza. Lavarlo luego en agua fria para
sacarletodo el posible almidén.

En salsera, seis dientes de ajo machacados en mortero.

Seis champiiiones frescos igualmente machacados enmortero.

Unatazadepulpade aceitunas griegas (agrias).

Mediatazadeaceite de oliva.

Laurel.

Dos cucharadas de vino tinto maderizado.

Tallos de apio.

Pereil.

Crema fresca.

Reductr lentamentey vaciar sobre la fuente del arroz.
iEntoncesverds, “Opitostristes”cémo sesonrosanlasmejillas!

Ylos pechos sete endurecen y los pezones cosquillean y buscan al

amado y ya se fue, murié en las murallas de Troya, pero a la
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salida dela misa dedoce, lo vuelves aver, no es el mismo, pero si se
le parecey total, Paris bien vale una misa.

Y acaso, cuando pruebes este arroz mdgico, también te acor-
dards detu Conde, quetanto te ha querido.

Conde Henri de Lafourchete
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ARROZ CON CABEZA DE MERLUZA
Y DE MERO

Y la otra bola del arroz, es que la vida continta, conti-
nta donde esta la emocién, donde estan los cuentacuentos,
los asaltantes de los sembradios de arroz. {Quién se ha ro-
badolos arrozales? Estoy seguro de que soy uno de ellos, no
puede ser otro, estoy seguro de que yo mismo participo en
los asaltos, dirijola operacion desde el cielo, desde el propio
arrozal.

Estoy seguro de que, en este mundo, también han des-
compuesto mi cerebro, mis ideas, eso no me lo quita nadie
de la cabeza, porque cuando a mi se me mete algo en la ca-
beza, iAyayayay! Que se cuide el mas pintado. Yo todo lo
que digo lo digo con pruebas. Tengo un plan secreto para

comer este arroz.

INGREDIENTES
1 cabeza de merluza
1 cabeza de mero
Hojas de célery
3 dientes deajo
Pimienta blanca
1 ajidulce
Albahaca
Jengibre
Sal marina

2 tazasdearroz

PREPARACION
Se pone a cocinar en abundante agua la cabeza de una
merluza considerada, la cabeza de un mero consistente,

unas hojas de célery, tres dientes de ajo, pimienta blanca
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y sal marina. Va moviendo la cabeza, la mueve con una
cuchara de palo, con una cuchara que estripe las cabezas,
las mueve y las mueve. Cabeza de mero, cabeza de merluza
movidas, escachapadas, sobadas con la cuchara de made-
ra. Buenas cabezas.

Después pasa por el colador. A este caldo (calculado
para dos tazas de arroz), le pica un aji dulce, lo agrega.
Cuando esté hirviendo el arroz dara su salto mortal y en-
cendera sus mejillas, y su blanco inocente alardeara de ello,
perdera su rubor con el color de la merluza que es amarillo
pollito, pero muy pollito.

Cuando haya descendido el agua a ras de su esplendor.
No se asuste, aproveche el cuerpo de la merluza. Y acués-
tela en trozos sobre el arroz. Un poco de albahaca y unas
ralladuras de jengibre. Baje el fuegoa lo minimo. Tape bien
laolla de barro. La deja hasta que sienta el olor de los pesca-

dos casados con el arroz.
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PELAO DE GALLINA DEL INDIO CARLOS
HERNANDEZ GUERRA®

Es el plato tipico guayanés, preambulo digno de acom-
pafiar una fiesta, cumpleafios, bautizo, reunion social o
parranda que se prolonga a veces hasta el alba.

Plebeyo de origen y “camorrero” por sus consecuencias
impredecibles. En la leyenda popular se cree que para ex-
traer su maximo placer gustativo, la gallina, ingrediente
basico de este plato, debe ser robada de algtin corral vecino
0 amigo, teniendo, por supuesto, la delicadeza de invitar a
sus respectivos duefios.

El acto del robo, asi como la fiesta misma, debe reali-
zarse cuando la luna estd en cuarto menguante; porque
durante la luna llena los comensales son incontrolables,
tornandose de festivos en irreverentes y “aguafiestas”.

Debe decirse que, dentro de la historia de este plato,
existe la costumbre de preferir la gallina pinta o jabada,
por sus cualidades ponedoras y de buen tamafio, orgullo de
sus criadores.

Se monta un fogdén improvisado con 3 topias, alimenta-
do con lefia de merey o de chaparro, en un patio solariego
y en una paila chicharronera. Esto sirve de escenario para
sacrificar o beneficiar, como se dice ahora, dos o tres ga-
llinas que saciaran quince o veinte estdmagos avidos. Fl
ardor del fuego hace su trabajo de guiso alquimico, mien-
tras unos comensales juegan al domind, otros bailan o
cantan al son de cuatro, guitarra y maracas; amen de los
echadores de chistes y de cuentos que van agrupandose es-

pontaneamente.

3 Dies meniis bien pensados, Monte Avila Editores.
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El pelao es ceremonioso. Es una “ceremonia” en dos
partes que comienza con el robo de las gallinas y culmina
con el robo de lo robado... No muy lejos del lugar donde el
pelao se hace, otra mesa espera para disfrutar el condu-
mio ajeno. Dignos espias y “guachafiteros” de profesiéon
se aprestan a “rescatar” el codiciado plato. Como se trata
de comer de verdad verdad de lo ajeno, a tal fin inventan
o improvisan una camorra cuando el plato ya esta listo.
Mientras la atencion de los supuestos comensales se con-
centra en el pleito simulado, los “guachafiteros” cargan con
la paila y su pelao, salvados por la Santa invocacion de que

el que roba a otro ladrén tiene cien afios de perddn.

INGREDIENTES
Una gallina de 21/2 kilos
4tazasdearroz (650 g)
3 cucharadas (soperas) de papelon rallado
212litros deagua
3 1/2tazas deaceite
400 g de cebolla cortada en trozos menudos
100 g de aji dulce (10 o 12 ajies) cortados en trozos me-
nudos
3 tomates maduros, sin piel, cortados en trozos
3 cucharadas dealcaparra
1 cucharada sopera de encurtidos, cortados en trozos
100 g de pimentdn cortados en trozos menudos
1 cucharada sopera de ajo machacado
3 cucharadas soperas de sal
1 cucharada de pimienta negra recién molida

1 cucharadita de comino

PREPARACION

1. Limpiese y cortese en presas la gallina, la pechuga en
dos o tres partes. Lave en agua corriente y deje escurrir.

2. Enun caldero, se ponen a calentar dos tazas de aceite
con las tres cucharadas de papelon hasta lograr un cara-

melo. Se colocan las presas en tres partes o porciones en el
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caldero hasta dorarlas por cada lado, de 5 a 7 minutos. Se
sacan las presas a medida que se vayan dorando y se ponen
aparte. Se repite la operacion hasta dorarlas todas. El fue-
go debe ser moderado.

3. En el mismo caldero, se agrega el resto de aceite (taza
y media); déjese calentar y échese de inmediato el pimen-
ton, aji dulce, cebolla, cebollin, ajo y tomate. Se revuelve
constantemente durante diez minutos. Se agregan las pre-
sasde gallina y un litro de agua caliente con dos cucharadas
desal, la pimienta y el comino. Se revuelve nuevamente, se
lleva a un hervory se cocina durante una hora y cuarenta y
cinco minutos mas, a fuego lento.

4. Se agrega el arrozlavado en agua corriente; se agrega
litroy medio de agua caliente, alcaparra y encurtido; se ve-
rifica el punto de sal y echaremos una cucharada mas si es
necesario. Se tapa y se cocina a fuego lento durante treinta
minutos. Se revuelve dos o tres veces para que el arroz cue-
za uniforme. Se retira del fuego.

Elarroz debe quedarasopado pero con el grano firme.
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LOS HOMBRES SOPORTAN EL MUNDO

Llegauntiempoenquenosedicemds: “Diosmio”. /Tiempode
absoluta depuracién. /Tiempo en que no se dice mds: amor mio./
Porque el amor resulté inaitil. /Y los ojos no lloran. /Y las manos
tejen apenas el rudo trabajo. /'Y el corazén estd seco. /En vano,
mugeres golpean la puerta: no abrirds./ Quedaste solo, la luz se
apago, pero en la sombra tus ojos resplandecen enormes. /Eres
todo certeza, ya no sabes sufrir. /'Y nada esperas de tus amigos./
Poco vmportala vejez, équé es la vejez?/ Tus hombros soportan el
mundo/y no pesa mds que lamano de un nifio./ Las guerras, las
hambres, las discusiones dentro de los edificios/ prueban apenas
que la vida prosigue/y que ni todos aun se liberaron./ Algunos,
pareciéndoles barbaro el espectdculo, /prefirieron (los delicados)
morir./ Llegé un tiempo en que es intitil morir./ Llegé un tiempo
enquelavidaes unaorden. /Lavida apenas, sin mistificacién.

Carlos Drummond de Andrade

ARROZ CON MUCHA PASION

Un apasionado es un apasionado, tiene mucho amor por la
pasiény muchotacto parallevarla. La pasién forma partede los
sentimientos, conguga el gusto. Hay pasionarios arbitrarios que
mantienen una posicion por el orgullo, falla esta que hace mucho
dafio a los planteamientos que un pasionario quiere manifes-
tar. Los comedores de arroz son por lo general muy pasionarios,
tienen sangre en el corazén y tienen sentidos especiales para cau-
tivar, enamorar, conquistar alas cocineras que preparan el arroz
con pasion. Pasién por el arroz, pasion por la pasion del arroz,

arroz contenido en la pasion, con amor.
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RISOTTO A LA MILANESA,
A LA MANERA AZAFRANOSA DE
CARLOS CONTRAMAESTRE

FEternidad cruzada
por un colibri nervioso
que aletea sobre el mdrmol

Carlos Contramaestre

A mediados del 1500, cuando trabajaban en la cons-
truccion del Domo de Milan. El maestro vidriero Valerio
di Fiandra realizaba el vitral de Santa Elena, uno de sus
asistentes, por azar o por necesidad, descubri6 que ese pol-
voamarillo de los pistilos disecados de la flor de azafran, el
cual utilizaban para colorear vidrios, también servia para
darle vida y coloral arroz. Santa Elena se habia convertido
en la creadora, en la madre, en la Santa, que le daba vida a
una nueva especia.

La primera vez que traté con el azafran fue cuando
regresé a Meérida, estaba viviendo en esa ciudad Carlos
Contramaestre, no porque &l tuviese que ver con Santa
Flena, era porque viviaen el barrio Santa Elena de Mérida,
y €l pintaba con azafran algunos de sus cuadros. Incluso en
las pocas esculturas que hizo, la patina o el color era, como
éllollamo azafranosa. Y desde esa época preparamos mu-
chos risottos. Me gustd siempre llamarlo por el nombre que
usaron los asistentes de Valerio de Fiandra, risotto milane-
se. No risotto ala milanesa, asi me parece un plato de arroz
conun pedazo de carne. Sin complicaciones, esta es la rece-

ta del maestro Contramaestre:
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INGREDIENTES Y PREPARACION
400 gramos de arroz corto y grueso
21 hebras deazafran
2 cebollas pequefias
1/2 tacita de tuétano de res
1/2 botella de vino blanco, el mas seco posible
5 cucharadas de mantequilla
100 gramos de queso parmesano
100 gramos de queso pecorino
Sal y pimienta blanca al gusto

1/2 tacita de aceite de maiz

Aparte, se prepara el consomé con dos huesos llenos de
tuétano, una cebolla cortada en cuatro y una cucharadita
desal. En otro recipiente, con un poquito del mismo caldo,
pone a remojar algunas hebras del azafran.

En una olla de barro, muy curada, sin restos quema-
dos, que esté muy limpia y casi pulida, pone la 12 tacita de
aceite y sofrie las dos cebollas, cuando lleguen al punto de
dorarse, leagrega el tuétano y losofrie dela misma manera,
después incorpora la mantequilla, baja un poco el fuego.
Es cuando viene el arroz, se sofrie muy poco, se le unen dos
tazas de caldo y una de vino blanco. Revuelva muy bien
con una cuchara de madera. Se vuelve a subir el fuego. Se
sigue meneando, desde el centro hasta el fondo, luego por
las orillas. Trate de que sea un mismo movimiento, andan-

te, lento y moderado en las costumbres de piedra:

El amor es un problema de cielo vy tierra
espacio de carne imaginativay dolorosa
sufriente

éDénde estan los contrarios

que no se encuentran

los extrafios que no se extraiian?
Soledades que invocan soledades
ejedeternura

Universo Puro
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Después de ese Universo Puro, salta la liebre de la ima-
ginacion y le va agregando poco a poco el caldo. Trate de
que se mantenga en un cocimiento sin alteraciones. Las
Gnicas deben ser el movimiento de la cuchara. Le agrega
un poco del queso parmesano y la mitad del pecorino, si-
gue moviendo la cuchara hasta el ritmo preciso del suspiro.
Y es cuando usted va a suspirar. El risotto esta cremoso.
Si esta cremoso grite de alegria. Al degustar el arroz y lo
sienta al dente, ahf llega al orgasmo del alquimista, al or-
gasmo del iniciado, al azafranoso sentido del gusto y de los
sabores.

Carlos Contramaestre en la memoria de los rios, en
la dimension de la certeza y de la arbitrariedad, socorria
la perdiciéon superior a las osamentas incrustadas en las
grandes piedras, a la gran piedra que tampoco cruzo el
mismo rio. La pasion del ojo hablo en sus limites espiritua-
les. Y éramos perniciosos a los secretos de las cascadas, a
las fechorias de las plantas. Adoptabamos como buenos
paganos nuestros solitarios pensamientos, nuestras soli-
tarias desventuras, pasiones, amores encontrados. Nos
reventabamos por dentro como los mejores y inicos solita-
rios. Aumentaba nuestro instinto, nuestro aspecto odioso,
nuestro aspecto amoroso. Xl mas amoroso de los amorosos.
Nuestras afinidades andinas abordaban, entre otras cosas,
a los antiguos cabalisticos terrores. Kl rio comprendia la
luz, el nirvana, el desapegoa la penosa realidad, el apegoala

idea de permanecer frenéticos en el rostro del azar.
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RISOTTO REINA DE LUCIANO
DE CORAZONES DE VERDURAS,
SEGUN FERNANDO BIRRI

FEsun plato caracteristico del Veneto. Se puede preparar
en todas las épocas, aunque es muy apetitoso en el invier-
no, y de ahf que la reina perturbe los corazones. El alma
de Julieta en Verona no fue trastocada por estas razones.
Romeo no degustd este plato, y son naturales las tragedias
que conformaron esta historia. Romeo de haberlo comido
no llega tarde a la cita, y la languidez y la melancolia de
Julieta no hubiesen servido para tantas historias.

Es un risotto que Marco Polo acostumbrd ofrecerle a
los tripulantes de sus naves. Casanova le agregaba especias
orientales para seducir. Este galan no podia ver a su dama
arisca, tanto que la desnudaba y le cubria las piernas de r:-
sotto, €l sentia placer,agradoala vista, se trastornaba, sentia
locura de que ella lo viera comiendo este plato. A una de sus
amantes se le murib el padre, y a su madre sin consorte la
llamaron La Viuda Alegre. Ella andaba a saltos y caracolea-
ba con tanta liberalidad, suardor favorecia su reputacion de
dama bien adiestrada, con su divino cuerpo y perfecciones,
el hechizo le cubria sus pies con medias blancas. En los via-
jesa Austria, a veces con un amable y distinguido banquero
aleman, o con un escritor venido a menos, con el iluminista
desafortunado, y hasta se dice que un alquimista la acom-
pafi6. Ella noche tras noche les preparaba para agradecerles
su seduccién y para estimularlos este risotto de verduras.
Hasta su marido muerto resucitaba en las noches al primer
bocado. Hay que destacar la terquedad de Thomas Mann

de haberse negado rotundamente a probar este plato.
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INGREDIENTES (paraseis comensales)
400 gramos de arroz blanco
2 corazones de alcachofas naturales
1/2 repollo descorazonado
1 repollito morado de amor
1 trozo de auyama
2 cebollas regordetas
4 dientes de ajo
5 cucharadas de aceite de oliva
Hojas delaurel
Romero
Queso provolone y pecorino
Sal deapioal gusto
1/2 botella de vino blanco Pinot Grigio

PREPARACION

Se cortan las verduras todas del mismo tamafio. Se po-
nen a sofreir los ajos cortados en pedacitos, en una cacerola
adecuada. Se agregan los ingredientes y el arroz, cubiertos
con agua, al evaporarse el agua, le va agregando caldo y
vino. Hay que estar removiendo todo con mucho cuidado.
Se sirveal dente, asopado y bien caliente. En Tadzio su fla-
cura se hacia evidente y

La danzalletta vien dalla campagna col suo tinozzo di

rosatto cotto...
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RISOTTO DE MERO
DE ANTONIO PASCUALT*

El risotto de pescado, y mas exactamente de nobilisima
y sdpida cabeza de mero; una cabeza que no pese menos de
dos kilos. El proposito abiertamente pedagogico es de su-
gerir que, arroceros COMo somos, incorporemos de una vez
el risotto en nuestro saber-cocinar. Paellas aparte, tenemos
el mal habito de despachar el arroz como un almidén cual-
quiera, a la manera pilaf (arroz, agua y punto), lo que es
comodo y a veces requerido, pero gastrondomicamente un
pecado. Nadie sabe donde nacieron los risottos: las leyen-
das cuentan que a un humilde vitralista de la catedral de
Milan, alla por el siglo X1V, sele ocurrio echarle a una sopa
de arroz un poco del azafrin que su maestro usaba para
colorear vitrales. Si bien es cierto que el risotto con osso
buco es el simbolo gastrondmico de la capital lombarda, el
verdadero origen de ese plato se pierde seguramente en el
milenario y disperso pasado de los asopados. Pero los ri-
sottos no son solamente a la milanesa, con azafran; al igual
que las pastas, admiten infinitas preparaciones (al final
usted inventara su risotto personal, como yo he inventado
este a partir de sus principios basicos), y uno termina por
amarlos porque obligan a estar media hora encima de ellos,
revolviéndolos con afectuosa suavidad. No se esfuerce en
buscar arroces de importacion; el arroz es una graminea
tropical, y el nacional asegura risottos impecables, con
su punto justo de cremosidad pero con el grano que no se
deshace bajo los dientes, lo que lo hace agradable en grado

Sumo.

4 Dies meniis bien pensados, Monte Avila Editores.
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INGREDIENTES
1 cabeza de mero de aprox. 2 kilos
600 gramos de arroz
130 gramos de mantequilla
25 gramos de tuétano
100 gramos de parmesano rallado
1 copa de vino blanco
2 cebollas, una grande, otra mediana
Verduras, especias y olores para un caldo de pescado
2 cucharadas de harina
1 diente de ajo
Perejil
Salvia

Un trocito de jengibre fresco

PREPARACION

Convenza a su pescadero de que le venda o le consiga
para otro dia (escasean, misteriosamente) una regia y fres-
ca cabeza de mero, de al menos dos kilos. Se la venderan
con dos importantes trozos de pulpa pegados de las aletas
anteriores. Saquele todas las escamas que pueda y pongala
a cocinar entera en unos tres litros abundantes de agua fria
con una cebolla grande y su clavito de olor incrustado, ade-
mas de las verduras, especias y olores de su agrado (sugiero
dos zanahorias picadas a lo largo, cinco bastones de apio
espafiol, un ajoporro, granos enteros de pimienta, tomillo
y hoja de laurel; sal cuanto basta). Cocine sin grandes her-
vores, apenas lo necesario para que la carne blanquee. Deje
enfriarenlaolla.

Yafrioel caldoy extraido el pescado, cuélelo y guardelo.
Ataque la cabezota: botele los ojos y saquele por comenzar
seis trozos enteros de pulpa (que representan algo asi como
la mitad de la parte comestible): dos seran las superlativas
cocochas o mejillas, bien enteras y en su forma, las otras
cuatrodelasaletas. Guarde al frio. Con mano delicada des-
migaje ahora todo lo que queda de piel sin escamas, pulpa,

cartilagos y nervios, y guarde también.
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Monte el arroz, y para ello mantenga al lado su caldo
colado de pescado, ahora a alta temperatura. Sofria en 50
gramos de mantequilla y los 25 gramos de tuétano la cebo-
lla pequefia en finas rodajas. Fchele el arroz a fuego vivo a
que se tueste (hasta aquila base de casi todo ris50tt0). A los
dos minutos, y esto durara hasta el final, usted comienza a
afiadirle cucharones de caldo de pescado, dos o tres al co-
mienzo y luego uno cada vez que sea necesario. El risotto
debe pasar toda su coccidon en estado asopado, ni muy seco
ni muy aguado, descubierto y a llama vivaz. No lo abando-
ne niun instante, pues se vengaria cruelmente; revuélvalo
afectuosamente todo el tiempo, raspando el fondo para
que no se pegue, a ritmo pausado y con frecuentes y bre-
ves descansos, a la cadencia de un fumador no nervioso de
pipa. Tras pocas pruebas, usted adquirira toda la maestria
necesaria. A media coccion (y aqui las escuelas son dos: la
del afiadido inmediato y la otra, que comparto), a media
coccidn decia, sustituya un cucharon de caldo por una ge-
nerosa copa de vino blanco.

Faltando cinco minutos para el final, afiada todas las
migas de pulpa de la cabeza. Una vez listo y ain “al dente”,
algjelo de la fuente de calor y revuélvale bien 50 gramos de
mantequilla fresca, 60 gramos de parmesano rallado y un
picado fino de perejil, un diente de ajo y el trocito de jengi-
bre (unos 3 cm), que realzaran admirablemente los aromas
marinos. Rectifique el punto de sal por Gltima vez. Su ri-
sotto debe haber quedado lo suficientemente fluido como
para desparramarse en el plato a manera de una crema es-
pesa.

Mientras usted cocinaba el risotto, alguien habia rebo-
zado en harina los seis trozos de pulpa y los habia puesto a
freir suavemente en los 30 gramos de mantequilla restante,
aromatizada con hojitas de salvia.

Sirva inmediatamente con una espolvoreada de parme-
sanoralladoy, en el centro, el trozo de pescado atin oloroso
a mantequilla y salvia; las cocochas para los dos comensa-

les mas distinguidos.
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RISOTTO AL PULPO

El pulpo se fascina entre las alfombras, vive cambiando
de personalidad, sus tentaculos son las escrituras antiguas,
las fiestas de carnaval. El pulpo sabe teorfa y solfeo. El pul-
po de la pasion. LLa memoria de su tatarabuelo pulpo. Tres
generaciones de pulpos. La sombra, la oscuridad del pulpo.
El pulpo cantante, solista, concertista. Diversos instru-
mentos carga debajo de su camisa. Pulpo sinfonfa. Elarroz
lo disocia. El pulpo se deja preparar.

El poeta Giovanni Pascoli, amante de los buenos pla-

tos, especialmente de los ris0ttos, decia:

Ocorre di carbone un vivo fuoco,

la casseruola; cento gramma buoni
diburro e di cipolla qualque poco.
Cuando 1l burro rosseggia, allor vi poni
1l ris0 crudo, quanto en vorrai
emente tosta l agiti e scomponi.

Del brodo ocorre pot, ma caldo assai;
mettine un po per volta ché bollire
deve continuo, né asciugarse mat.
Nel totto, sulla fine, diluire

di zafferano un poco tu fara
perquein giallo lo abbia a colorire.

1l brodo tu graduare ben sapraz,
perque denso sia il riso, allor

che é cotto.

D1 grattuigiato ce en vuole assaz.

Cosi avrai de Milan pronto 1l risotto.

Es un risotto muy alegre, se debe comer acompafiado de

recuerdos, anécdotas, historias, y una que otra indiscrecion
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y malas intenciones. Hay que estar en el momento propicio,
y tener otro momento para destapar una buena botella de
vino blanco. Debe estar siempre atento, listo, silencioso,
simplemente en una sola aventura. Se perdera el sentido si
no tiene una buena preparaciéon. El plato se asoma por las
rendijas, sube de balcon en balcon, le da vuelta a la enreda-
dera, despeluca losalmendros, bate sus alas, y nos encuentra
en el mismo camino. Asi que viaje con los deseos de pulpar.

Ocasione el momento sorpresivo.

INGREDIENTES
3 pulpos pequefios y jovenes
1 cebolla grande
1 manojo de acelgas
1 sobrecito de tinta de calamar
Pimienta blanca
Paprika

2 botellas de cerveza

PREPARACION DEL PULPO

Se lavan bien los pulpos y se limpian de los ojos y de los
desechos. Se meten y se sacan tres veces en agua caliente,
asisu piel conserva el color rosado. Se cocinan hasta que los
vea blandos y rozagantes. Los corta en pedacitos. Aparte,
se sofrie con una mezcla de aceite de maiz y de oliva la ce-
bolla cortada en pedacitos, agrega el pulpo, pimienta,
paprika, y la parte gruesa del tallo de las acelgas cortadas
también en pedacitos. Le vierte una cerveza y tapa muy
bien la olla, hasta que presuma que todos se han unido y el
pulpo esta mas blandito. Y es cuando agrega las hojas de
las acelgas en tiritas, un poco mas de cerveza y dos trozos
de sal marina. Se tapa por un rato mas.

Le chorrea aceite de oliva al servirse caliente.

Este plato se puede comer con arroz blanco al vapor. La

otra mitad del pulpolo guarda parala
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PREPARACION DEL RISOTTO AL PULPO

Tres dias después de macerado en la nevera, el resto del
pulposesaca, se dejaairear un poco, se monta sobre el fuego,
yasiel pulpo de nuevo enciende su iluminacién y color.

De acuerdo a los comensales, agrega la cantidad de

arroz. Hoy son cuatro los comensales:

INGREDIENTES
255 gramos dearroz
1 taza de fumé de cabeza de mero
1 vaso de vino blanco Pino Griglio dell’Alto Adige S.
Margherita Fosalta de Portogruaro, Vendimia 1983, Italia
150 gramos de crema de leche diluida
Un poquito de leche
Un rallado de hierbabuena
Cilantro
Un rallado de ajoporro

Una mezcla de queso pecorino romano con parmesano

PREPARACION

Este arrozlo lava muy ligeramente y con mucho cuida-
dode que el agua nole caiga fuerte, para no causarle dafioa
los bafiados granos.

Se ve el pulpo remojado en su salsa. Se le agrega la taza de
fuméde cabeza de meroyel vasode vinoblanco Pino Griglio
dell Alto Advge. S. Margherita Fosalta de Portogruaro, Ven-
dimia 1983, Italia.

Agregueelarroz. Loimportante es el cuidado que se debe
tener en el movimiento de la cuchara de madera. Tratar de
mover el arroz con suavidad y siempre por la orilla, y muy de
vez en cuando cruzar la olla con la cuchara. Cada vez que se
estésecandoleagrega un poco mas de fumé de mero caliente.

Cuandoestéa su puntoyatinasopadoel arroz, leagrega
la crema de leche diluida con un poquito de leche, también
el rallado de hierbabuena y cilantro, el rallado de ajoporro.
Y cuando lo sirva, le agrega la mezcla de pecorino romano

con queso parmesano. A comer y tomar del mismo vino.
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RISOTTO AL CHOCOLATE COMO
LE GUSTA AL ESCULTOR ANTIOQUENO
HUGO ZAPATA

Mirado de muchas maneras, comido de todas, es un
afrodisfaco, un delirante y conquistador negro, es una
negra con su grupo de coristas, cantando “Me gusta mi
chocolate, me gusta menearlo asi, que sea lo que Dios quie-
ra, virgen Santisima, virgen de los azabaches”. Suefios
liquidos, suefios tostados, asi como las angelitas negras. Fl
chocolate ha sido considerado como uno de los bienes te-
rrenales de los hombres, y las mujeres de Chuao y Choronit
también lo bailan. Baila negrita y si no lo hace prepara el
chocolate, convirtiéndose en unairresistible tentacion para
la fiesta, el paladar y la vida. Es la sustancia estimulante,
lleva en suinteriorla teobromina, alegrando, levantandoel
animo, encendiendo las animas y creando estados particu-
lares, sobre todo en los que son depresivos. La poeta Miyo
Vestrini, lo decfa: “Un pedazo de chocolate levanta al mas
dormido, levanta el colesterol y los triglicéridos”. Nuestro
punto de encuentro no es lo que ocasione como dafio, sino
lo que produzca como placer; asi lo pensaron los aztecas,
quienes consideraban que el cacao era un alimento de los
dioses, y muchos dioses y diosas como Loouis Armstrong,
Sammy Davis Jr., Bessie Smith, King Oliver, Ronaldo,
Luis Camilo Guevara, Charlie Parker, LLa Negra Matea,
Ted Joans, El Negro Felipe, Yari, Thelonious Monk,
Gaston Baquero, Pedro Parayma, L.a Negra Maggiy Pelé,
han sido grandes admiradores del chocolate, delas negras y
delos negros con avellanas.

Miamigo, el escultor antioquefio Hugo Zapata, maneja
poéticamente el arte en el paisaje, los espejos estelares, las

rocas, las pizarras, y es un ojo de agua. Las piedras rotan.
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Llamadas lutitas, se forman cunas, se mueven y tienen la
vida creada con las manos, volviendo a las formas lenti-
culares de la cordillera andina. La piedra es como la perla
cuando se apropia de algo, se apropia del miedo que pro-
duce su esplendor. Una naranja madura llena de 6xidos.
Millones de afios que aparecen con sus formas, danzas, go-
tas de agua en el {6sil, abrazandose, con millones de afios
incrustadas y pulidas por el tiempo. Cuando Zapata las
comienza a despintar, las va creando. “Ver llover no me
conmueve, sin embargo, encuentro en una piedra, en el
objeto escultérico, un baile”. Al orientador estelar, le pre-
gunté en una Feria Internacional del Barro en el Museo
de Arte Contemporaneo de Caracas, si él conocia algo
mas rico que el sexo de la mujer, Hugo Zapata en el propio
sendero del agua respondio que si. Me quedé sorprendi-
do esperando su respuesta contundente para ver de qué
se trataba. “Pues mire, poeta, mejor que un sexo, dos, y
uno con una taza de chocolate, y el otro con un risotto de
chocolate”. Asi que estemos claros, la imaginacion no solo
pertenece a los pisos de batolito, ni a los marcos de hierro,
nialas pilas, nialasarcas. Se mantiene con sus ritos, y pasa
por los porticos dando vueltas en el cielo, orientandonos
las nubes y los pajaros, originando cintas, cotas ordenadas
para llegar al mar y reunirse en el camino con los bosques

de yarumos creados por el maestro Zapata.

INGREDIENTES
100 gramos de chocolate en polvo
200 gramos de arroz
2 pimentones rojos
1 pimiento picante
50 gramos de mantequilla de mani
100 gramos de crema de leche
Un pequefio manojo de perejil
Cilantro
Hierbabuena y cebollin

3 cebollas rojas
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3 dientes deajo
3 lajitas de jengibre
100 gramos de nueces

100 gramos de avellanas

PREPARACION

Sofria en la mantequilla de mani las tres cebollas rojas,
los tres dientes de ajo, las tres lajitas de jengibre, los dos pi-
mentones rojos y el pimiento picante cortados en cuadritos.
Cuando se aglutinen en el aspecto creativo y su mirada pue-
da conformar un calidoscopio, a partir de los colores vivos
que se pasean por la mantequilla caliente, colores salteados
en la plenitud de su destino, es cuando agrega en el vacio
de los bordes el arroz. Menea, hasta convertir la imagen en
formas que tengan la capacidad de conmover. Cuando eso
suceda, sigue moviendo el arroz y agrega la doble cantidad
de agua y el pequefio manojo de perejil, cilantro, hierba-
buena y cebollin seccionados, lo mismo que las avellanas
separadas en cuatro partes y las nueces en siete.

Fn el tiempo el hervor florece, agrega lo preparado asf:

Aparte, ha diluido en la crema de leche el chocolate,
lo ha batido hasta ver una sustancia profunda, una cre-
ma amorosa, asi es como la incorpora y sigue moviendo el
arroz, ya ennegrecido, ya ligado al sabor de todos los in-
gredientes; se sirve cuando el grano esté al dente, se come
ardoroso.

Y no puede dejar de acompafiarlo con un vino blanco.

EL SABER DEL GUSTO PARA HUGO ZAPATA
algo cerca

queme ama

vy me busca

y rie clego
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RISOTTO PASIONAL CON SALMON

A veces prefiero estar sola,
para vinicamente comer arroz

Isabela de la Milagrosa

Desbordante pasion. Eis una pasion. Y uno pretende que
las pasiones sean formas de la fantasia, cuando es todo lo
contrario, la pasion es el arma de los que tienen razén. No
se puede comer un helado sin sabor. Fin la pasiéon ocurre lo
mismo, con una diferencia magistral, profunda. Una pasion
sin celos es como un celador sin candado, o es como un alma-
naque sin dfas, sin fechas, sin santoral. Cada dfa aparece el
nombre de un santo, cada hora, y cada instante se desarrolla

una pasion. Esa pasion que tengo por vos, y vos por Vos.

INGREDIENTES
150 gramos de arroz
120 gramos de aceitunas azules peruanas
Trufa negra
2 tazas deagua
12 litro de vino tinto
200 gramos de salmon
Salal gusto
Cremadeleche

100 gramos de mantequilla

PREPARACION

Le quita las semillas a las aceitunas y las corta en cinco
pedazos cada una. Pone a calentar el agua con un cuarto de
vino tinto. Al hervir, agregue el arroz y la sal.

Aparte, en una ollita de barro, ponga a fuego lento la

crema de leche y la mantequilla, cuando estén unidas, le
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agrega el salmon cortado en tiritas, no es para que se co-
cine, es para que se comuniquen los sabores, para que la
pasion de las cremas se haga cama del salmon. Cuando se
dé cuenta de que el arroz esta coqueteando con sus cuerpos
en el liquido rojo, agregue el resto del vino y tres minutos
después la crema sin los pedazos de salmén. Ya termina-
do el cocimiento es cuando se dispone amorosamente el
salmén sobre el risotto. Y una ralladura de trufa negra. A

comerlo bien caliente.

LA COMPOSTURA DEL GUSTO

Al gustoledisgustacomportarse asimismo, ledisgusta gustar-
se a si mismo. Se gusta su sentido corporal. Provoca el destierro,
la penitencia. El gusto preservado del gusto. Le gusta tanto que
gustarse es otra de sus razones. Me gusta tanto lo que me gusta,
que gustademi. El gusto furiosoy lloroso gusta encaminado alas
visiones del gusto. Gusto de vision. Ola visién del gusto gustala
visual. Gusto paratodos los gustos. Percibimos el sabor. El gusto
percibe el sabor, seinundaenlafelicidady la desventura. Formas
animales del gusto. Gustomudo, gustodelalma. Alallegadadela
noche, el gusto se conduce con raros atavios, con mdscaras de bajas
wntenciones. El gusto, con altas intenciones, abre la hoguera, en-
ciendelos sabores. Gustadel sabor el gusto, aloja su aroma el vuelo
cierto del azar. El azar vy el gusto son la necesidad. Necesidad de
lavegetacion embestida. Del gusto silvestre conciliado. Gusto que
meestds gustandoy estds acabando con mi corazon.

El placer del gusto se deleita con pasion, la pasion se deleita
con el gusto, y entre gusto y gusto se acaba la vida. La belleza se
cocina al gusto. Se prepara con delicada de mango, con nueces
v avellanas, con frutas de mar vy galletas gustosas. Engustado
sale el antojo con el gusto. Bailan, se envuelven en la diversion.
Gusto envuelto en hojas de flores blancas. Gustodela conciencia,
gusto del remordimiento, gusto de la sangre. Gustare, oh, oh, oh,
Gustareoh, oh, oh, azul pintadoderblu. Es gustare gustare gusta-

re, yun cieloy hastaelmar. Y el gustoy el gustoy el gusto gustare.
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RISOTTO DESESPERADO
DE UN VIEJO MAGO

Sitaese viejo. Usted cree que es muy joven todavia,
pero no es asi. Se da cuenta efectivamente de que esta vie-
jo, pero no tan decrépito como ustedes se lo imaginan. Asi
me pasa a mi. Decrépito y no, preparo el arroz.

Me monto en mi canario y me voy. Me voy hasta don-
de Thomas Schmid: el rey de los terrines y el duque de los
arenques como los preparaba su tocayo Thomas Mann. Y
en La Confiterfa pido terrine de faisin, de jabali o de ganso
hiingaro. Y llevo a cuestas los profiteroles de caviar.

Y en el redondel del centro comercial de La Florida, en
la tienda de délicatesses pido un paquete de Riso Scotti,
Roma, superfino de grano largo, de mucho cuerpo y con-
sistente.

Un viejo es un viejo y no tiene otras opciones. Asi me
preparoy veo si mis tacticas dan resultados positivos. Me
hago mas arbitrario, mas necio. Y creo que me gusta ser
asi. Como viejo me hago amigo sin fronteras de la soledad,
me hago amigo del egoismo, hablo sobre las dificiles tareas
realizadas para comprender el tiempo. No se trata de las
medias tintas, existen formas mas coherentes de la compe-
netracion. La penetracion. La incertidumbre, se me hace
casi como una taza de desempleo, la senda correcta es la

mision imposible. No tengo otras facultades.

INGREDIENTES
200 gramos de arroz.
1 brécoli
150 gramos de hongos naturales

1 zanahoria grande

Vinoblanco Blanc de blanc
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75 gramos de almendras peladas

10 aceitunas negras espafiolas

10 aceitunas verdes griegas

Caldo del brécoli

1 cebolla

Sal al gusto y pimienta negra molida

Aceite deoliva

PREPARACION

Cocine el brocoli con agua de pera. Cuando esté blando,
losacay con el agua abrocolida preparara este risotto.

Cortelacebolla, los 150 gramos de hongos naturales y la
zanahoria grande en cuadritos, lo mismo que los 75 gramos
de almendras peladas, las 10 aceitunas negras espafiolas y
las 10 aceitunas verdes griegas, cada una en tres partes.

Agregue el arroz en el agua de los brocolis ligeramente
salada, cuando el vapor de las luces indique que pronto se
acabari el agua, agregue todos los condimentos cortados,
y un poco de pimienta. Va removiendo con mucho cuida-
do. Cuando ya baje mas el liquido, agregue 1 copa de vino
blanco, vuelve a mover. Le agarra el punto cremoso del al-
midon que ha soltado el arroz, bien cremoso lo sirve y le
chorrea a cada plato un poco de aceite de oliva.

La idea es volverla loca, mas de lo que esta. Ella trae
consigo el trago. Y sigo siendo tragico como los versos.

Camino por los pasillos, dando tumbos y tambos en

EL COHERENTE GUSTO

Subird por la escalera el gusto, mantendrd su osadia, su
actuacién. Logra el silencio silencioso de la naturaleza, del
complicado crematorio. Confirma entre los gasolineros el oculto
tiempo de los sentimientos. Se moviliza.

—Amagos, quédense con nosotros, dicen los bomberos, conque
todos dicen eso, 0 hay que engaiiarse v seguir engaiiando en las
pailas ocultas. Nadie se queda con nosotros en la piedad del in-

fierno. Novalen las sombras.
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RISOTTO CON REPOLLO MORADO
Y VINO TINTO, RECETA DE
JEAN LUC LEMONNIER

INGREDIENTES
1litrode vino tinto
2 litros de caldo de pollo
1 repollo morado
1 cucharada de miel
5 chalotes
2 dientes de ajo
Tomillo fresco
Nuez moscada
1 kilo de arroz Primor
Aceite deoliva
100 gramos de mantequilla
1/2lata de crema de leche

100 gramos de parmesano

PREPARACION

Calentar el vino tinto y el litro de caldo de pollo en una
olla grande, hasta que hierva.

Cortar el repollo en cuatro. Rebanar finamente, sacan-
do el tronco blanco. Poner el repollo en el vino, y agregar
la cucharada de miel para evitar el sabor agrio del repollo.
Dejar hirviendo ligeramente.

En otra olla grande, calentar un poco de aceite de oli-
va. Agregar las chalotes rebanadas y los ajos machacados.
Agregar un poquito de nuez moscada rallada, y un manojo
de tomillo fresco.

Agregar el arroz al aceite, calentar 5 minutos, revol-
viendo de vez en cuando.

Agregar el vino hirviendo de una vez. Dejar a fuego

lento 30 minutos, sin taparlo. Revolver con frecuencia, y
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agregar cada 5 minutos mas caldo, para que el arroz nunca
se seque, aproximadamente 1 litro mas. Al final, el arroz
debe ser “al dente”; y queda un poco asopado, no seco.
Antes de servirse, agregar la mantequilla, crema de
leche, y batir. Finalmente, agregar el parmesano rallado,

revolver, y servir.
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LA NOSTALGIA, RISOTTO MARCO POLO

FlHarry Bar de Venecia es una permanente nostalgia.
Podemos hablar de un solo plato. El risotto negro.

Un plato de arroz con calamares en tinta negra. Una re-
ceta delicada. Pero si uno quiere cambiar la nostalgia por
la realidad. En Caracas, en el Restaurante Marco Polo,
Amadeo Mazzucato preparaba un plato con las mismas
caracteristicas. Podia uno sentirse en Venecia, y estar se-
guro de que su paladar disfrutaria de este exquisito plato.

Para complacer nuestro gusto y seguir la curiosidad del
risotto negro, ofrecemos otro sincretismo gastronéomico,

una creacion de Amadeoy Daniela:

400 gramos dearroz

200 gramos de pulpa de bacalao
100 gramos de mantequilla

40 gramos de cebolla

1 copa de vino blanco

2 dientes de ajo

11/21itros de consomé de pescado

Pimienta y salal gusto

Tomar la pulpa de bacalao ya hervida, desalada, sin
piel y sin espinas y desmenuzarla en pequefios pedacitos.
Luego, colocar en un recipiente las cebollas, los ajos pica-
dos finamente y solo 50 gramos de mantequilla para sofreir
estos ingredientes a fuego lento. Una vez que la cebolla
esté dorada, agregarle el arroz y con un cucharén de ma-
dera revolverlo hasta que se tueste por algunos minutos.
Después, afiadirle la copa de vino y el consomé de pescado
pocoa poco. Agregarle el bacalao sin dejar de moverlo e in-

corporarle el resto de la mantequilla. Es necesario que el
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arroz quede “al dente”. Una vez listo, retirarlo del fuego y
servirlo bien caliente.

Tiempo de preparacion: 30 minutos.
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RISOTTO DE BROCOLI COMO LO COMEN
LOS TRASTEVERINOS
Y LO PREPARA GUSTAVO ZALAMEA

En Trastevere, en Roma, preparan el arroz de muchas
maneras. Lositalianos son apasionados enla creacion de pla-
tos imaginativos. Fin el verano preparan arroz con fresas, en
el invierno arroz con calamares, con pulpos, con duraznos
y hasta con flores de amor puro. El arroz con vegetales es
para conquistar a las damas que caminan desnudas con le-
chugas en los pechos. Y en el otofio preparan el arroz otofial,
es con una minima concha de mandarina, que ya sabemos
lo sabrosas que son las conchas. Concha que me gusta, con-
cha delicada, concha amable, concha de la concha. Pero un
arroz con el sabor de mandarina es igual que el sabor que
mas nos gusta. Para ellos chao no es la despedida, es hola.
Hola, arroz, que me estas conquistando, arroz largo que me
estas divirtiendo. El arroz divertido es como el espiritu de
los trasteverinos. Uno de los arroces que mas comen es el
arroz con sabor a ella, a su cuerpo divino, a su sexo gustoso,
a sus piernas ricotas como le gustan al poeta Juan. Ahf esta
el detalle: arroz con ricota. Algunos lo preparan con crema
de hongos, otros con crema de esparragos, asi que ricota y
todoes mas sabrosa que elarroz dela mamma. Este risottolo

preparaba Gustavo Zalamea antes de viajara Africa.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
500 gramos de brocoli con el tallo y la flor
4 cucharadas de mantequilla
4 ajos grandes
10aceitunas negras

6 aceitunas verdes
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1 cebolla

1 pequefio manojo de perejil y hierbabuena
2 cucharadas de aceite virgen de oliva

1 taza de suero

120 gramos de queso blanco duro

100 gramos de queso emmental

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Se cocinan los brocolis. Cuando estén en su punto, se sa-
can. Se deja a un lado el caldo a fuego moderado. Se meten
los brocolis y la cebolla cortada en cuadritos en el horno por
unos 15 minutos a 250°C. Aparte, en la olla para el risotto,
se ponen a hervir tres tazas de agua con la sal y la pimienta.
En el momento de la mas alta ebullicion, le agrega el arroz.
Cinco minutos después, las aceitunas negras y verdes y el
pequefio manojo de perejil y hierbabuena desmenuzados. A
los siete minutos le agrega los brocolis, la cebolla y los ajos
cortados en pedacitos pequefios, la mantequilla y el aceite
de oliva. Se mezcla todo bien aunque suavemente por unos
diez minutos mas. Fn el tiempo de la coccidn, le va agre-
gando el caldo caliente con que se cocinaron los brocolis. Lo
va moviendo poco a poco. Cuando sienta que el arroz esté
en su punto y cremoso, le agrega los dos quesos cortados en
cuadritos muy pequeflos. Tres minutos después, el suero.

Se debe servir inmediatamente.

VENCIENDO LA NIEBLA
Venciendo la niebla

de estos dias de muerte

llega el amor

viajero del tiempo

estavez.en la morena
muchacha que me habla

la fecunda de signos

la queviene a escribirme
suvictoria.

Armando Rodriguez Ballesteros
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RISOTTO DE ALCACHOFAS

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
500 gramos de corazones de alcachofas
150 gramos de queso pecorino picante
1 cebolla grande
1 trozo de ajoporro
2 dientes de ajo
1 manojo pequefio de albahaca, hierbabuena y perejil des-
hidratados
3 cucharadas de mantequilla
1/2litro de crema de leche
Un poquito de sal
Pimienta

Unas hebras de azafran

PREPARACION

Deje las alcachofas por dos dias en una mezcla de aceite
de maizy de un toque de oliva.

A los dos dias con una parte de este aceite sofria el
ajoporro, los ajos y la cebolla cortados en pedacitos muy
pequeflos. Al estar dorados, agregue los corazones de alca-
chofas cortaditos.

Aparte, prepare un caldo condimentado con un poco de
sal, pimienta, 1 cabeza grande de ajo, 1 cebolla cortada en
cuatro, perejil y cebollin.

Vuelva a la primera olla, y agregue el arroz y le va ver-
tiendo caldo caliente de la otra cacerola. Mueva el arroz
con mucho cuidado, lo va moviendo por los bordes, sua-
vemente, hasta que el arroz esté casi al dente, entonces le
agrega el manojo de la albahaca, del perejil y de la hierba-

buena, las tres cucharadas de mantequilla, y bien batida la
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crema deleche. Al espesaragregue un poco del queso peco-
rino. Y después, al estar servido el risotto en cada plato, le

espolvorea mas queso pecorino, y las trencitas de azafran.

UNA SEMANA DESPUES

Siusted no se ha dedicado al cine, si no guarda las som-
bras que dejaron los poetas amigos, muertos en el Gltimo
canto del cisne. Entre en el tema de la glotonerfa, y sea
el mejor gargant@ia del mundo. Debe intentar con otro
risotto. {Cudles son los sabores que mas le gustan? Esta
es una buena pregunta. Vamos a dar una vuelta por los
ingredientes. Para un purista integrar a estos platos in-
novaciones extrafias, le puede parecer una arbitrariedad.
Fn la cocina imaginativa, lo que cuenta es la armonia de
los sabores, la buena presencia, asf el plato sera exquisito y
agradable. Un maestro cocinero me comentaba que el sue-
ro era un complemento raro, una mezcla extrafia. “Poeta,
usted si que es raro, no solo en las palabras, también en los
ingredientes, qué raro suena un risotto con suero”. Pero al
querido chef le resultd muy bien. Como él hace una cocina
imaginativa, grata cocina, organizo un plato especial con
suero. Un homenaje a las cabras, homenaje a la lejania de
los cardones y del silencio en el que viven nuestras chivas

con la emocion del plato.
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RISOTTO QUE COMIA SANTA LUCIA

Prueba de apertura. Conozca los segundos dedicados
a vencer las practicas religiosas de los italianos. El risotto
es un plato chino. Marco Polo vencid el instinto, el apetito
de los asiaticos, se compenetro con sus costumbres y con el
mundo singular y provocativo de la cocina oriental.

“Iistas en tu casa”, le decian, pero cuando resolvié que-
darse con la casa, descubri6 que permanecia en los pasillos

delas Honras Fanebres.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
2 sesos de cordero
2litros de caldo de gallina sin nada de grasa
1 cebolla roja
80 gramos de mantequilla
Un ramito dealbahaca natural
Sal y pimienta
50 gramos de queso gorgonzola fresco
50 gramos de queso emmental

1 taza grande de suero

Limpie bien los sesos, eliminele la piel que los cubre.
Cortelos en rueditas. LLa cebolla en cuadritos y la sofrie con
20 gramos de la mantequilla, después le agrega los sesos y
20 gramos mas de mantequilla. Los deja en fuego y medio
hasta que doren. Agregue el arroz, compenétrelos y cabra-
los con el caldo que esta en la otra cacerola caliente. Suba
un poco el fuego. Lo mueve con una cuchara de madera. Le
pone 20 gramos mas de mantequilla y le agrega la pimien-
ta, la sal y la albahaca muy picadita. Lo sigue moviendo

y agregandole el caldo, hasta que el arroz esté casi en su
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punto y es cuando le complementa el gorgonzola cortado
muy pequeiflitoy el emmental rallado, lo mismo que la taza
de suero y el resto de la mantequilla. Se sirve en el mismo

instante que finaliza su cocimiento.
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QUESILLO DE GUANABANA FAVORITO DE
MANUELITA SAENZ

Manuelita acuartelada y gran enamorada, escribfa car-
tas que eran como poemas de amor. Prepard para la tropa

este quesillo que llamaron el Quesillo de la Amante.

General Simon Bolivar

Muy Sefior mio:

Dice usted que sabe y conoce cémo es mi amor hacia
usted. Sin embargo, le escribo a usted esta y le nombro
siempre. Asisoy yo que me entusiasmo por usted solo con
nombrarlo. Notengootroaliciente, no. Porque ni siquiera
usted me contesta. Tanto le cuesta hacerlo? Sera porque
ya no soy la duefia de sus suefios? Digamelo usted sin am-
bages que yo de fragil no tengonada. Sola con mis delirios
de grandeza junto a usted me consuelo. Desvarios, des-
varios; ojala usted en los suyos me tuviera.

Manuela

Para 60 personas. Son 10 porciones. Cada porcion de

Quesillo se prepara asi:

INGREDIENTES
12 huevos
1 kilo 200 gramos de pulpa de guanabana sin semillas
12 kilo deaztcar
2 tazas de leche descremada
1/2 taza de agua

1 taza deazicar
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PREPARACION

Se cocinan la pulpa, el 1/2kilo de azticar, con una taza de
agua por espacio de horay media a fuego suave, se revuelve
con mucho cuidado con cuchara de madera, hasta sentir
que se ha formado un puré. Se deja refrescar.

Aparte, se baten los 12 huevos, en una estrategia que se
llama accion de Independencia. Pocoa poco se va agregan-
dola guanabana, hasta que quede uniforme.

Fsta mezcla se acuesta en el molde acaramelado. Se
tapa bien el molde y se mete al hornoa 350°C por dos horas

a bafio de Maria.

PREPARACION DEL CARAMELO

En el molde donde se prepara el quesillo, se pone 1/2
taza de agua y 1 taza de azlcar a fuego suave hasta que se
acaramele el fondo y las paredes del recipiente. No se deja
quemar. Que mantenga el color amarillo de la Catedral de
Bogota, o el color amarillo de la casa donde Bolivar muri6

en Santa Marta.
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RISOTTO DE FUNGHI MANGIATO
PER LUCHINO VISCONTI

INGREDIENTES Y PREPARACION
200 gramos de arroz.
400 gramos de hongos frescos
100 gramos de funghi porcini secos
3ajos
2 cebollas
100 gramos de mantequilla vera
3 cucharadas de aceite de oliva
Perejil
Sal y pimienta

Se hace un sofrito con la mantequilla, 1 cebolla y 2 ajos,
cortados en cuadritos minimos. Se sofrie hasta que no aga-
rren el color dorado. Se revuelve constantemente. Agregue
el aceite de oliva y el arroz. Lo sigue moviendo hasta un
punto de amarillo sonrojado. Agregue el caldo caliente,
preparado en otra olla con un trozo de carne de lagarto
(esta carne se utilizara en otro plato), 100 gramos de hon-
gos cortados y 50 gramos de hongos porcini secos.

Aparte, en una sartén, se sofrien el resto de los hongos,
sin que por ningln momento agarren el color dorado.

Cuando han pasado mas de 20 minutos del cocimiento
dela olla del arroz, después de cuidarlo y de vez en cuando
agregarle del caldo caliente, le incorpora los hongos. Al fi-
nal, el perejil. Este plato se deja jugoso y se sirve caliente a

los fieles comensales.
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RISOTTO TAILANDES DE LANGOSTINOS
Y CALAMARES CON FUMET DE MERO
Y GUAYABA COMO LE GUSTA AL POETA
NICOLAS SUESCUN Y A SU HIJA NATALIA

Cuando entré a la sala, la conferencia sobre el poeta
aleman de postguerra Hans Magnus Enzenberger, ya
habia comenzado. Hablaba el poeta colombiano Nicolas
Suesciin, en el marco de la 8va Feria del Libro de Santa I'é
de Bogota. Fin ese momento él contaba que habia cono-
cido a Enzenberger en el Congreso Cultural de Cabimas
en 1969. Yo participé en ese Congreso, era el Secretario
Ejecutivo. Ahf conoci a los dos poetas, al poeta aleman y
al poeta colombiano. El destino y la coincidencia nos depa-
ran momentos alucinatorios. Casi treinta afios después, se
celebrola Feria dedicadaalalenguaalemana. NiNicolas ni
yo somos alemanes. Nos volvia unir la poesia y el recuerdo
de nuestro querido Juan Sanchez Pelaez.

Para celebrar ese encuentro, un pajaro comenzo a dar
vueltas por el techo dentro de la sala. Y Nicolas exclamé:
“IUn pajaro!” El ave continud el vuelo circular: Cabimas,

Bogota, Caracas.

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
2 ajoporros
3 cebollines
300 gramos de langostinos jumbo pelados
300 gramos de camarones pelados
100 gramos de nueces picadas
100 gramos de mantequilla

100 gramos de almendras peladas y picadas
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Jengibre molido

Fumé de 2 cabezas de mero con guayaba

PREPARACION

Sofria en la mantequilla el ajoporro y los cebollines cor-
tados minimamente. Es minimalista el acto de juntar los
langostinos cortados en 3 pedazos, asi se aniquilan las se-
paraciones y se celebra el entorno afectivo derivado de la
union de las almendras y las nueces.

Incorpore el arroz con su semblante pudoroso y blanco,
se mueve con tenacidad. Se agrega el fumé ya preparado
con 2 litros de agua, las dos cabezas de mero con el vaso de
jugo de guayaba. Se agrega el jengibre. Se mueve sin que el
orgullo se haga mas fuerte que el amor.

Es mejor no perder la compostura y que el corazon siga
perdonable. Se afiaden las almendras, y, faltando 8§ minu-
tos los 300 gramos de langostinos jumbo pelados, los 300
gramos de camarones pelados y los 100 gramos de nueces
picadas.

Se sirve inmediatamente.

Escuchamos este poema de Nicolas Suesciin:

LA VOZ DE NADIE
la palabra de un hombre
es como la de nadie
ambas deben oirse
peromds la de nadie

que es la detodos
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RISOTTO CON BERENJENAS

INGREDIENTES
300 gramos de arroz.
3 berenjenas hermosas
2 cebollas pequefias
4 dientes de ajo
1 taza de salsa de tomate natural
1 ramita de perejil
1 ramita de cilantro
4 cucharadas de aceite de oliva
Pimienta en grano molida

1 copa de vino blanco

PREPARACION

Se ponen a sofreir con aceite de oliva, en una olla de
barro adecuada, los ajos y las cebollas con el perejil y el ci-
lantro cortados en pedacitos. Se seccionan las berenjenas
todas del mismo tamafio, se agregan y las deja hasta que
estén doradas y es cuando agrega la taza de la salsa de to-
mate natural. Inmediatamente el arroz. Se cubre con agua,
al evaporarse el agua, le va agregando caldo y vino. Hay
que estar removiendo todo con mucho cuidado. Se sirve al

dente, asopado y bien caliente.
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RISOTTO AL ROMERO FRESCO
DE GIORGIO ROLLA

INGREDIENTES
400 gramos de arroz
1 cebolla grande
1 copa de vino blanco
100 gramos de mantequilla
1litrode caldode carne
100 gramos de queso parmesano rallado
sal
2 ramas de romero fresco

Pimienta

PREPARACION

Sofreir la cebolla bien picada en 50 gramos de man-
tequilla hasta que se vuelva dorada. Agregar el arroz y
dejarlo cocinar durante tres minutos.

Verter el vino blanco y dejarlo evaporar. Seguir revol-
viendo pocoa poco el arroz con el caldo hasta que se ponga
al dente. Apagar el fuego, agregar la mantequilla restante,
el parmesano y el romero finamente picado.

Serviren un plato caliente a los tres minutos.
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RISOTTO AL FUMO DE GIORGIO ROLLA

INGREDIENTES
400 gramos de arroz.
50 gramos de tocineta ahumada
Sal
1 mozzarellaahumada
1 cebolla grande
100 gramos de mantequilla
1 litrode caldode carne
100 gramos de parmesano rallado

Pimienta

PREPARACION

Sofreir la tocineta en daditos con la cebolla finamente
picada en 50 gramos de mantequilla.

Agregar el arroz y dejarlo por tres minutos.

Llevarloa media coccion con el caldo.

FEchar los dados de mozzarella en el arroz y cocinarlo
hasta el final del caldo.

Apagar el fuego y poner los otros 50 gramos de mante-
quilla, el parmesano, la sal y la pimienta.

Servirlo en un plato caliente.

SUENO DE FUEGO
El sueiio con el fuego posee varios significados. Aclaremos,
todo depende del espiritu con que se sueiia el fuego. Si el espiritu
es tormentoso el sueilo serd realizable. En cambio, si el espiritu es
wflexible, la cosa se pone color de rosa. Seguro que existirdn pro-
blemas, pasardn catdstrofes, se navegard en la arbitrariedad, en los
caprichos. Sedice que cuando Rilke sofiaba con elfuego seinspiraba

v asifue como escribié que “Unarosarojaesroja’
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RISOTTO DEL AMOR PROFANO
O DEL FLIRTEO

INGREDIENTES
150 gramos de arroz Parbolizado
2 cebollas
2 dientes de ajo
Mantequilla
Curry
Ajoporro
Caldo deaves
1 zanahoria
Hojas de célery
Cebollin
Sal
Pimienta blanca
Oréganossiciliano
Nuez moscada en polvo
100 gramos de copa en cuadritos
150 gramos de muslos de pato en cuadritos
50 gramos de guisantes
Perejil
100 gramos de paté de Fois trufado
3 cucharadas de mantequilla
3 cucharadas de crema de leche
Queso pecorino
Queso mantecoso
Vino blanco seco Mandorlo Orvieto Classico Rocca

delle Macie
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PREPARACION

Organice una reunion con su amiga, a quien piensa cor-
tejar, hablele del amor profugo, del amor profano, de como
un enamorado es carnal, mundano, temporal, y asi y todo
preparele el risotto sin crearle ninguna formalidad, ni su-
ponga un compromiso.

Entrd en su propio terreno, es el ser mas terrenal del
universo.

Corte una cebolla picadita en triangulos y en cuadri-
tos, también dos cabezas de ajo. Sofrialos con mantequilla
a fuego lento, y le agrega un bafio de curry, un bafio muy
suave. Cuando estén a punto de dorarse, le agrega un tallo
de ajoporro cortado en rueditas y luego por la mitad.

Inmediatamente, sin perder nada de tiempo le afiade
el arroz Parbolizado (su concha fue cocinada antes de ser
procesada).

Aparte, mantenga preparado un caldo de aves con una
zanahoria cortada en ruedas, una cebolla entera, hojas de
célery y cebollin. Sal al gusto y pimienta blanca.

Con una parte de este caldo, cubra el arroz en la olla.

El resto del caldo se tendra en el fuego bajo y se lo va
agregando poco a poco a la olla del risotto cuando se esté
secando.

Mueva el arroz, siempre hacia los bordes de la olla.

Leagrega el oréganosiciliano, la nuez moscada en polvo
y la copa de vino, los muslos de pato en cuadritos, los gui-
santesy el perejil.

Cast al final cuando esté en su punto le adiciona con el
mismo caldo, el paté de fois, trufado.

Quedara cremoso con tres cucharadas de mantequilla y
tres cucharadas de crema de leche.

Un toque al final de queso pecorino mezclado con un
queso mantecoso.

Este plato se puede acompaifiar con un vino blanco seco

Mandorlo Orvieto Classico, Rocca delle Macie.
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RISOTTO DE CARABINEROS AL
AZAFRAN COMO LO PREPARA EN
MARBELLA PAUL SCHIFF

INGREDIENTES (4 personas)
16 carabineros®de 100 gr
8 hebras de azafran
1 dl de fumet de pescado
150 g de mantequilla
6 chalotas medianas
150 g dearroz granolargo
1 dl de vino blanco seco

Sal y pimienta blanca molida

PREPARACION

Reducirala mitad el vino, fumet de pescado, chalotas,
una pizca de sal, pimienta y azafran. A esta base, y sobre
una plancha poco caliente, se aflade la mantequilla fresca
en 5 veces, dando al recipiente un movimiento circular,
para no emplear varillas hasta la incorporacion total de la
mantequilla. No dejar hervir.

Cocer los carabineros en agua salada durante 4 minutos,
escurrir y pelar. Se emplean solo las colas. Colocarlas en la
plancha con la mantequilla durante 2 o 3 minutos, el tiempo
de disponer en cada centro de plato caliente el arroz blanco
recién cocido y también caliente, y por encima los carabine-
ros repartidos a igual distancia uno de otroy, finalmente, se

pone la salsa sobre los carabineros y el arroz.

5 Crustaceo parecido a los camarones de carne muy gustosa,
semejante a la quisquilla.

195



RISOTTO FUTURISTA AL ALQUEQUENJE /
FT. MARINETTI

(férmula del aeropoeta futurista Paolo Buzzi)

Trozar un kilogramo de alquequenjes habiendo mon-
dado previamente su ligera vaina; recdjase con cuidado,
ademas, el jugo producido. Preparar -aparte- una salsa de
perejil picado con ajoy cebolla en pequefias dosis.

Poner una cacerola al fuego con abundante aceite.
Cuando esté bien caliente, sacarlo del fuego y echar los
alquequenjes triturados (conservando el jugo aparte) y la
salsa de perejil.

Poner la cacerola nuevamente al fuego, y apenas el todo
se dore ligeramente (que no se tueste la cebolla) agregar
arroz en cantidad para seis personas, revolviendo siempre
a fin de que no tome el color del oro. Fn ese momento agre-
gar, a cucharadas, caldo convenientemente salado sobre el
cual se vierte el jugo de los alquequenjes.

"Tras veinte minutos de coccidn sacar del fuego y agre-
gar mantequilla y queso en forma abundante.

Este risotto es futurista porque el alquequenje es un
fruto casi fuera de serie: mucho mas que el azafran, al cual,
ademas, ya casino se le encuentra en la naturaleza.

Es sintético porque los ocho granillos recluidos en el
agridulce bulbo son como las “marinettianas” ocho almas
en una bomba; porque el alquequenje es alado, con alas
de buena tela como un aeroplano, alas que se desechan: y
entonces semeja un paracaidas; y es velocisimamente dige-

rible como todoaquello que pertenece a la cocina futurista.
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RISOTTO DE CORVINA, HIERBAS
Y PIMIENTA ROJA AL LIMON
PREPARACION DE CARLOS PALACIOS

INGREDIENTES
1 cucharada de mantequilla
400 gramos de corvina
5 tazas de caldo
Otra cucharada de mantequilla
1 cebolla
1ajo
Azafran
1 taza y media de arrozarborio
1 taza de caldo
1 taza mas del aguachirle
Un chorro de jugo de limén
Un pufiado de perejil
Ciboulettey eneldo picaditos
Un toque de pimienta roja molida

Vino Blanc de Blanc Penedés.

PREPARACION

Derritauna cucharada de mantequillay rehogueenella,
bajo el calor de un fuego de mediana eslora, cuatrocientos
gramos de corvina, transmutada en mualtiples cubos blan-
cos, hasta que estén mas bien hechos. Los saca del agobio
calorico. En otra olla y con los desprecios y algo que quede
aprovechable de la corvina, prepare cinco tazas de caldo
que estara permanentemente y hasta su avenamiento, en
estado de perenne ebullicion. En un tercer cacharro, pon-
ga otra cucharada de mantequilla con una cebolla picada
finamente en microscopicos paralelepipedos y un ajo en

logaritmica proporcién. Los cocina durante tres minutos
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y aflade azafran, (el cual se debe tostar un poco, metido en
un trocito de papel de aluminio directamente en la llama.
Esta operacion es para garantizar que el azafran tifia ho-
mogéneamente el sofrito).

Sobre esta preparacion, riegue una taza y media de
arroz arborio, el Ginico posible para esta receta, y lo mezcla
furtivamente, para después agregarle una taza del caldo.
Siempre sin tapar y cuando el arroz absorba el liquido -y
solo en el caso de que esto ocurriere-, vuelva a agregar una
taza mas del aguachirle, que estara hirviendo en la paz del
fogon al lado. Esta operacion se repite como un salmo res-
ponsorial, hasta que el caldibalde se agote y el arroz quede
tierno y cremoso. s el momento de bajar el fuego a mini-
mos historicos.

Agregue un chorrode jugo de limén y un pufiado de pe-
rejil, citboulette y eneldo picaditos y un toque de pimienta
roja molida, removiendo todo para sumarle finalmente los
trozos de la corvina desmaterializada en version maltiple.
Con sumo cuidado los despliega por el magma del arroz.

Sirviendoinmediatamente conun Blancde Blanc Penedés

frio.
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RISOTTO DE CAMBUR
CON GORGONZOLA Y CEBOLLIN

El cambur es un loco, loco, locapasiéon de las frutas, es
una fruta de los comodos. No hay un amoroso que no sea
capaz de regalarle a su amor un cambur, y si le regala una
mano es porque de veras estd muy enamorado. En ciu-
dades como Bogota hasta duelos han ocurrido por aquel
osado que le haya dado una mano de cambur a la esposa
de su amigo. El amigo se hace el loco para aparentar que
es muy educado, pero a la final saca sus garras de marido
celoso. Muchas mujeres han muerto, y peor si es una ena-
morada que le regala a suamante una mano de cambur, eso
st que es peor, por aquello de que mas vale pajaro en mano
que cien volando. Uno se pregunta por qué el pajaro se
mete en esta historia. He ahila cuestion de la historia, una
historia es asi siempre, hasta que se pueda contar, el pajaro
en este caso es el portador, el mensajero, el guia y hasta el
indicador de los caminos abruptos y descabellados de los
enamorados. Enamorate y veras como es la movida. Estas
opiniones transfiguran mis verdaderas intenciones. Saber
que el cambur es el polo redentor del plato preparado. Un
cambur es un cambur. Alguno se llama cambur manzano.
Pero no manzano cambur. Cambures de distintos gustos,
mas suaves, consistentes, cambures dulces, con un dejo de
amargo, con una maleable miel, endulzado, acaramelado,
el encuentro del rey con la reina que ama el cambur eterno.
Reina amante del cambur, asi como amaste el cambur, tu
cuerpo cubra la lluvia del invierno proximo, y en los apo-
sentos delos cultivadores se escucharala musica, el ruidode
los fantasmas, las maderas que crujen de noche, el silencio
delas acacias, la olla negra con su tapa negra. Asi recuerdo

a mi perra negra, sufre, fue atropellada por un automévil,
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el cual huyo por la misma calle de La Floresta. La perra si-
gue ladrando a pesar de todo. Por ella, que la dejen dormir
sobre los techos de los carros, en los que pueda brincar, ya
no es la perra saltarina, ya no es la misma perra de la calle,
la perra de muchos afios de compafifa, es una perra triste
y melancdlica, es una perra perra, que se esta acabando en
mi corazon. Perra dela eternidad, delas buenas tardes y las
buenas mafianas, de los dfas aciagos y los dias felices, es la

perra de los sentimientos con su pata quebrada.

Ahora vuelvo, dias enteros enterrado en la pagina del
olvido, dias que busco para entender como dice un poeta la
mirada magica, de la sombra que se aparece y conserva el

risotto de cambur convertido en plato.

INGREDIENTES
200 gramos de arroz
3 cambures bien maduros
2 cebollas pequefias
3 dientes deajo
100 gramos de mantequilla
250 gramos de queso gorgonzola
2litros de caldo de pollo sin grasa
Pimienta y salal gusto
12 hojitas de albahaca natural
1 taza de crema de leche
100 gramos de almendras peladas
5 cucharadas de aceite de maiz
1 copa de whisky
1/2vaso deleche

1 manojo de cebollin fresco

PREPARACION

Fn una cacerola de barro, ponga el aceite a calentar y
agregue las dos cebollas y los dientes de ajo cortados mi-
ntsculos. Cuando agarre el color dorado de su amada,

quien ha tomado el sol en la piscina del club Italo, con ese
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dorado agregue la mantequilla y acueste el arroz hasta que
su cuerpo agarre el mismo color, agregue el caldo caliente,
lo revuelve lentamente.

Aparte, con medio vaso de leche, diluye el gorgonzola y
la crema de leche, a fuego muy bajo, y los tres cambures a la
manera del relajamiento.

Sigue moviendo el arroz y agregandole caldo para que
siempre esté aguado.

Cuando sienta que el arroz esta al dente, incorpore la
crema. Baje el fuego de la olla del arroz. Le ve el cuerpo

cremoso, gustoso, lo mira y desea, se sirve al instante.
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RISOTTO DE FRESAS

Perfumado muy discretamente con vinagre balsamico.

RIEN N’EST PLUS CLAIR
Ritanacié enlos nidos de sombras

robando sus vestidos al primer pasajero

sus mamnos de drbol nuevo sus labios devueltos
corroyendo la angustia de los calendarios
triturando el dolor de sus latitudes

rasgaron hondo entre nerviosy cipreses

Rita espera silenciosa
que le atraviesen espadas en los ojos
que le alimenten las piernas incansables.
Heitor Martins

("Traduccién: Ramiro de Casabellas)
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RISOTTO CON ESPARRAGOS Y CUATRO
QUESOS QUE SEGURO PREPARO
FEDERICO FELLINI EN LA DOLCE VITA

Noesla cuestion.

No es la manera de acentuar la voz que detendra la sa-
plica del movimiento de la rodilla accidentada.

Es curioso el acto persistente.

El espejo giratorio en la cAmara amortiguada del cris-
tal.

&Y ¢dmo no pensar en Fellini el mas grande de La
Dolce Vita, de Las noches de Cabiria, del Satiricon, de
los Pavyasos, de Julieta de los Espiritus? Fellini, él es el
visionario del neo-realismo. En estas circunstancias, mi
querida Julieta Massina, no llores mas y corresponde a mi
banda sonora.

Esta es mi transicion, mi dificultad de los grandes fes-
tejos.

Los grandes festejos.

Los sonidistas del Oscar llevan una chuleta para dar las
gracias. Yo soy el sonido sin gracia y mi chuleta es el fuego
artificial de la montafia.

Soy el compositor de esta imagen sonora.

INGREDIENTES
250 gramos de arroz
12 esparragos naturales
1/2 litro de vino blanco seco
4 cucharadas de mantequilla
4 dientes de ajo
2 cebollas rojas
1/2 litro de caldo de pollo

100 gramos de queso pecorino dulce rallado
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100 gramos de queso fontina en cuadritos
100 gramos de queso parmesano rallado

100 gramos de queso cremoso amarillo en cuadritos

Fn una olla de barro se cocinan los esparragos, cuando
estén tiernos se sacan, espere que se enfrien y los corta en
ruedasy se ponen asaltar enla mantequilla las ruedas de los
esparragos, sin las puntas (las puntas las deja aparte).

En el instante en que el sol de la melancolia le crea el
espacio dorado, dejaa unlado el agua delos esparragos. Fin
este caldo, mete los pedazos mas duros de los esparragos.
Agrega el 1/2 litro de vino blanco seco y el 112 litro de caldo
de pollo.

En otra olla de barro, sofrie los ajos y las cebollas cor-
taditos en cuadritos minimos. Acuesta el arroz y lo mueve
hasta quedar dorado, agrega el caldo y deja hervir. Con
una cuchara de madera mueve cuidadosamente, no deje
de mover el risotto. Faltando 7 minutos para que el arroz
esté al dente comienza a agregarle los 100 gramos de que-
so pecorino dulce rallado, sigue moviendo, después los 100
gramos de queso fontina en cuadritos, y sigue moviendo
hasta que se unifiquen, luego los 100 gramos de queso par-
mesano rallado y sigue moviendo, hasta que agrega los 100
gramos de queso cremoso amarillo en cuadritos. Ya para
este momento, la crema que se ha creado es como un sue-
fio desesperado, porlo tanto, las puntas verdes cortadas en
tres se agregan y se revuelve un poco, se sirve inmediata-

mente.
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RISOTTO NERO

De nuevo al Harry Bar de Venecia. La preparacion es
una receta encontrada en los batles del magma. El siempre

pensd en las mezclas que se deben hacer para lograr una

armonia en el gusto. Gustos, placeres, sabores.




RISOTTO COMO LO COMEN
LOS TREVISANOS

INGREDIENTES
220 gramos de arroz
220 gramos de frijoles rojos
O caraotas rojas
o guisantes rojos
Vino tinto
Jamon de Parma

Salal gusto

Un trevisano se levanta en la mafiana y lo primero que
hace es soflar con el risotto que le preparara la mamma.
Una mamma buena es una buena cocinera para los trevi-
sanos. Para unitaliano el orden de su vida comienza con las
mangiatinas de la mamma, después con la maquina, des-
pués con el fatbol, luego con el narcisismo, es decir con la
belleza, con los disefios de sus zapatos, con el disefio de sus
camisas, pantalones, trajes, y asi consecutivamente.

Un italiano que se precie habla primero de los platos de
su mamma. El que yo conozco es Giuseppe Ventovento,
dentista y profesor de clases de violin, también arregla y
maquilla muertos. Su pasion es el arroz de Treviso, el arroz
con frijoles rojos, o con caraotas rojas, o con guisantes ro-
jos. Ademas, preparado con vino tinto. A la receta original
Giuseppe le agrega trocitos de jamon de Parma, al final
antes de los Gltimos minutos en que el plato esté listo y ju-
gosa la crema del risotto, la textura, el punto, al dente, en
su mejor momento de coccion y de sabor. El risotto trevi-
sano se mangia sibitamente antes de que el atardecer de
la ciudad se distraiga en otofio. Los trevisanos son textile-

ros, conocen del algodon, dudo que sus vecinos venecianos
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conozcan el sabor de este plato. El risotto trevisano suena
como los trios de Beethoven, el violoncelo, el piano y el
violin. La trilogfa de la pasion era para Goethe el arroz ve-
neciano, para las tres divinas personas, para la Santisima
Trinidad. Evocacion de Wagner en los tres diluvios segui-
dos. Tres caras, tres rostros. Anunciacién del nacimiento,

dela creacion. Espigas evocando al sol.

PREPARACION

Un buen hueso de jamén de Parma, carnudo con mu-
cho consentimiento seacuesta en la olla donde se preparara
el arroz. Se agregan 2 vasos agua y 2 vasos del vino tinto.
Después de 17 minutos de hervir, se saca el hueso, y se le
despegan algunos trocitos del jamon de Parma. Al caldo
se le incorporan los frijoles rojos o las caraotas rojas, o los
guisantes rojos y méis agua. Se cocinan hasta que estén
blanditos (en el primer hervor se saca 1 litro de caldo).

En una olla aparte, se sofrien en aceite de oliva 2 ce-
bollas rojas cortadas en cuadritos, 2 ramas de cebollin
en rueditas. Al chispear en el atolondrado aceite, meta el
arroz y se mueve hasta dorarse y chispearse también. Un
poquito de sal y pimienta negra. Agregue el litro de caldo.
Y cuandoagarre cuerpole incorpora el resto de los pedazos
del jamdn de Parma, y las otras dos copas de vino tinto.

Una en matrimonio todopoderoso los frijoles y el arroz,
lo mismo que el resto del liquido. También el resto de los
pedazos de jamén de Parma, cuando vea la integracion

desde un cuerpo cremoso.
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EL SECRETO DE LOS HELECHOS
Enlacuevadelas espadas se mira el corazén verde fronda
delas sombras.
Brudiidos estan los aceros: équiénnovacilariaenla muer-
te ante espejos?
También se sirve aqui en jarros el dolor vivo:
florido oscurece en lo alto, antes de beberlo, como s1no fue-
ra agua,
como s1 fuera una margarita aqui, a la que se pregunta

por amor oscuro,

Pero aqui solo seteme el destello del hierro
vy centellea aqui avin algo, aunque sea una espada.
Solo vaciamos el jarro de la mesa porque nos obsequian
espejo:
irémpase una en pedazos, en lo que somos verdes como
fronda.
Paul Celan



LA PAELLA







LA PAELLA: UNA EXPERIENCIA
CARTESIANA¢ DE JUAN NUNO

Estar rodeados de amigos gourmets es a la vez bendi-
cion y peligro. Porque vivimos en una época maldita en la
que por obsesiones gringas sobre el colesterol, los ejercicios
biénicos y otras porquerias, predomina el miedo a la buena
mesa. Nada como aquellos opiparos banquetes de la belle
époque (sea esta la que fuere) para compararlos con la ac-
tual miseria de ciertos manuales dietéticos humanos, se
ha neurotizado con los alimentos que ingiere, haya surgido
también esa degradante caricatura de la comida ridicula-
mente llamada fast-food, como si hubiera virtud alguna en
la monstruosidad de comer rapido, como los pavos, sin de-
gustarlo ni compartirlo en grata y amena compafifa. Esas
porquerias que expenden a la carrera las fabricas de engu-
llir colores que son los comedores americanos contienen
mas veneno para cualquier organismo que un buen gigot o
un cochinilloasadoa la lefia.

Hacia los afios sesenta, por juventud y, hay que decirlo,
por capacidad intelectual, un grupo de amigos empren-
dimos la emocionante y desgarradora experiencia de una
revista hecha en coman: Critica Contempordnea, acerca de
la cual, a treinta afios de distancia, sigue habiendo una esti-
mulante conspiracion de silencio. Los amigos que entonces
me rodeaban, ademas de su comprobada inteligencia,
no eran cualquier cosa en cuanto a cualidades culinarias:
German Carrera Damas, Antonio Pascuali, Gustavo Luis
Carreray Rafael Di Prisco, a cual mas y mejor chef. Fueron

durante afios fuente de memorables placeres y de una sorda

6  Dies meniis bien pensados, Monte Avila Editores.
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y creciente sensacion de culpabilidad: yo era el inico que no
sabfa freir sino el tradicional par de huevos. Dur6 asi hasta
que la amistad se diluyo o se redujo a ocasionales encuen-
tros. Quiza en parte por nostalgia y también por inevitable
declinacion, hacia la madurez me entrd el gusanillo de la
cocina. Con el paso de los afios se entiende la sensatez con-
tenida en aquel inglés: Kissing don'’t last; cookery does.
Bien que lo supo Maupassant cuando escribi6 aquel hermo-
so cuento sobre la gula, en el que el viajero gloton prefiere
un queso excepcional a la joven y suculenta mujer del po-
sadero. Y es que hay platos que merecen hasta guardar la
santidad del matrimonio ajeno.

He escogido la paella como plato central del menta. No
faltara quien lo atribuya a nostalgia o atavismo, por mas
que mis origenes y raices son plenamente castellanos y el
arroz, en sus diferentes modalidades hispanicas (paella
valenciana, alicantina, arroz a banda, arroz al caldero,
rossejat, etc.), es plato del Levante espafiol. En Italia, esta
justificado que el 7i50tto sea milanés por el valle del Po, ex-
tenso productor de arroz. Es lo que sucede en Espafia con
la region valenciana. Como sea, sucede ademas que la pae-
lla presenta un doble atractivo filos6fico: como nombre y
en tanto procedimiento culinario.

“Paella” es ejemplo tan logrado de sinécdoque que ya ni
se siente como tal: pars pro toto. Suelen decir los franceses
quelos que gusta del yantar, que es un “buen tenedor” y na-
dielo toma, al oirlo, sino en el sentido traslativo. Siaseguro
que fulano tiene mano izquierda, todos van a entender que
estoy aludiendo a su habilidad para tratar con los demas
y que no me dedico Ginicamente a describir la posesion de
su mano. Pero si, en cambio, se dice que la paella estaba
algo pasada, nadie va a entender que se esta aludiendo al
recipiente, sino al contenido. Sin embargo, “paella” es la
voz que designa propiamente el recipiente en que se hace
el arroz de determinada manera. Voz valenciana o, mas
propiamente, catalana, procedente del latin patella que

en castellano ha dado “paila” y “padilla”. La acepcion es la
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misma, pues la definicién que da el diccionario de “paila”
corresponde perfectamentea la “paella”: “vasija grande, de
metal, redonda y poco profunda”. Y es que la patellalatina
designaba el aplanado recipiente en que se recogia la san-
gre de las victimas de ciertos sacrificios. Probablemente,
tenfa tal forma para retardar, por su mayor superficie y
poca profundidad, la coagulacion. Solo mucho mas tarde
comenzod patella a usarse también para referirse a usos culi-
narios, suponiendo que la religion, sobre todo en suaspecto
sacrificial, no sea una de las cocinas mas complicadas y re-
téricas. La misa reproduce la ceremonia de una cena y el
buen catélico como y bebe el cuerpo y la sangre de su dios
en tanto superior alimento que le asegura vida eterna.

A'suvez, lavoz patella venia directamente de otra grie-
ga, patdnee, que contiene la raiz Pat- (y su correlacionada,
Plak-), sefialativas de lo plano o aplastado, comolos planos,
las placas o las patenas. Los franceses poseen, a partir de
ahi, “poéle”, los italianos, “padella” y, aunque un tanto ale-
jado de la cocina, “pianoforte”, por la alusion a su forma,
vencedor sobre el mas vertical clavecin. En castellano,
ademas, de “paila”, esta “padilla”, que vuelve a servir para
seflalar una sartén pequefia. De modo que por juego seman-
tico bien conocido, la “paella”, el recipiente, se convierte en
la pacella, el contenido, plato tipico levantino espafiol, aun-
que de creera los avidos franceses, ya es cosa suya.

En efecto, si se atienden las recomendaciones de esa
Biblia roja y exigente que es la Guia Michelin, se podra ver
comoal describir conalgiin detalle los platos especiales que
pueden encontrarse en Parfs, establecen una clara distin-
cion entre “les plats que vous recherchez” y las “spécialités
étrangéres”. Alli, ioh manes del Turia y la huerta valensial,
entre los primeros, junto a las andouillettes, las tripesy los
cassoulets, se encuentra la “paélla”. Expresion del poder
centripeto parisino que también hizo de Picasso un “pein-
tre franais”.

Pero los vistos hasta aqui son apenas los encantos fi-

lologicos-culturales de la paella. Para un viejo profesor de
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logica matematica, la paella contiene ademas el inmenso
atractivodeserunodelos platos mas precisosen su prepara-
ci6n y mas analiticos en la disposicion de sus componentes.
Preparar una paella es una experiencia cartesiana: las
reglas del método se quedan en pafiales y, ademas, no pro-
ducen el placer que depara la paella. Aquello de primero
separar y dividir para luego, en un segundo momento,
reunir y formar, se cumple en la paella con una riqueza de
materiales y de cruces que harfan las delicias de cualquier
estructuralista. Raro que Lévi-Strauss no la haya tomado
como expresion mitica perfecta dela simbiosis entre lo cru-
do y lo cocido. Desde fuera, no es facil apreciarlo. Porque
la operacion final, que es la que suele conocer el profano,
lo que propiamente se denomina “montar la paella”,; es lo
de menos, con tal de haber sabido preparar todos los ingre-
dientes, perfectamente organizados. Por si tal condicion
metodolbgica no la hiciere suficientemente atractiva, re-
sulta que la paella presenta otro interés filosofico: se trata
en realidad de uno de los pocos platos que existen en la
cocina a la que le corresponde con toda propiedad el ape-
lativo de “im-probable”; algo asi como una teoria cuya
verificacion se encontrase en su misma praxis. Hasta que
la paella no sea degustada en la mesa es imposible saber si
los dioses de la cocina fueron propicios y el resultado digno
delos esfuerzos invertidos. Ein la paella, el cocinero juega a
todo o nada: el éxito o el fracaso solo pueden ser apreciados
directa o irremediablemente en la mesa, al término de su
confeccion y en el instante supremo de su comprobacion
alimenticia. No hay posibilidad de rectificar a medio ca-
mino: uno se lo juega todo con la paella, definitivamente e
irrepetiblemente.

Que la paella original, auténtica, la valenciana, naciera
alli, se entiende por ser zona arrocifera. Sus componentes
esenciales, a saber, ademas del arroz, legumbres, caraco-
les y anguila, también se explican por la abundancia de
todos ellos en la huerta valenciana y en la zona pantanosa

de la Albufera, voz arabe que quiere decir “mar pequefio”.
) que q peq
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Después, comenzaron las variantes proteinicas a agregarle
carne de conejo o de pollo, cuando no de ambos. Pero atin
faltarfa por explicar lo mas importante: por qué eligieron
la paella, esto es, el recipiente plano de forma determinada
para preparar el plato de arroz. Todo cuanto en este punto
se diga no abandona el terreno conjetural. Puede alegarse
que la forma de la paella permite una pronta preparacion
por més rapida evaporacion del liquido en vista de una ma-
yor superficie, y ello siempre le conviene a los trabajadores
del campo, atosigados por el tiempo. Puede invocarse el
sentido artistico innato en el pueblo valenciano (piénse-
se en las famosas Fallas) que se manifiesta en la barroca
preparacion de la paella, plato de hermosa y colorida pre-
sentacion. Quienes sigan creyendo en el determinismo
geografico pueden invocar el llano y anegado paisaje de la
Albufera que de algtin modo se reproduce microcésmica-
mente en la paella: gran superficie de arroz empapada de
agua. Todo son conjeturas mas o menos atinadas, siempre
metaforicas. El hecho cultural, viejo de siglos, es que la
paella se prepara en “paella”. Eso si: tres reglas basicas la
separan de otros arroces. Primero, su coccion es totalmen-
te uniforme y extensa, que tal es la virtud del recipiente;
segundo, una vez echado y distribuido en la paella, no ha
de moverse para nada el arroz; por Gltimo, nunca ha de la-
varse con anterioridad.

El plato que aqui se presenta, paella mixta, combina la
auténtica valenciana, la cual en rigor solo debe llevar carne
y caracoles, amén de verduras, con la alicantina, o paella
a base de pescado y mariscos; se ha pensado en un ment
completo, lo que no es facil de combinar, ya que la paella
es un plato suficiente y variado que de suyo podria ocupar
el puesto de todo el ment. Tal es la razon de que se ofrez-
ca una doble posibilidad, tanto de entrada (primer plato),
como su salida (postre). Decidirse por una u otra variante
estara, como es facil de colegir, en funcién del apetito de los

comensales.
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Asi, la primera variante, la mas s6lida, pero también la

clasica, ofrece:

Jamén serrano con pan de ajo

Paella mixta

Crema catalana

Mientras que la segunda, mas ligera y refrescante,
seria:

Gazpachoandaluz

Paella mixta

Sorbete de pifia y cambur

Porsupuesto, los postres pueden combinarse:enel primer
men(, rematar con sorbete, en lugar de la crema catalana,
que pasarfa al segundo mena. Regionalmente hablando,
el primer men@ contiene elementos castellanos-andaluces
(jamon, pan de ajo) junto con la valencianisima paella y un
postre cuya sola mencion declara su procedencia. El segun-
do ment retine a Andalucia, en el refrescante gazpacho, con
por supuesto la infaltable Valencia y un postre perfectamen-
te tropical.

Los vinos acompaflantes variaran, segan las posibi-
lidades elegidas. Cierto clasicismo que, como todos, solo
tiene el atractivo de poder ignorarlo, exige que la paella se
acompaile de vino rosado. Suponiendo que alguien sea tan
atrevido, tan suicida o tan poco connaisseur como para
aventurarse con un rosé, solo se recomendarian, para seguir
enlaonda hispanica dominante,oun Marqués de Murrieta
oun Olarra, a ser posible del 78. Pero, con un minimo de
ruptura con la tradicion, es preferible acompaiiar la paella
de un buen blanco seco. Ein ese sentido, se eligirfa, desde las
limitaciones del mercado local, o un Olarra (a ser posible
del 85)oun Viiia Sol de Torres, que en Venezuela también
recibe la mencion comercial de Torresol: desde luego, frio.
Si se trata del segundo mend, el vino puede no variar a lo
largo de la comida; en el caso del primer mend, el que con-

tiene jamon, es recomendable acompafiar el primer plato o
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conun Fino(La Ina, Quina)o conun Tio Pepe,y dejar el
blanco seco para la paella, pudiendo acompafiarse la crema
catalana deun Marfil semidulce o un Bristol Dry.

Una comida de este porte y de cierta raigambre verna-
cula exige concluir canénicamente: café, puro y copa. La
escogencia del café y del tabaco corren por cuenta del anfi-
trién y de los comensales. Para la copa, es recomendable o
bien el tipico Chinchén secooalgo massuave y digestonico,

como el buen Pachardn. Solo queda desear buen apetito.
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PAELLA MIXTA DE JUAN NUNO

INGREDIENTES
Paella (se consigue en comercios especializados en produc-
tos espafioles; las hay de distintos tamafios y su eleccion
esta en funcién del nimero de comensales. El diametro
determina la capacidad. De 30 cm, para hasta 3 personas;
de 40 cm, para hasta 5 personas; de 50 cm, para hasta 8
personas; las mayores, suelen ser de 65 cm y sirven para
hasta 15 0 16 personas)
Arroz (cualquiera de las marcas locales es bueno).
Proporcion: 1 taza (200 g), dos personas
Pollo (preferiblemente muslos, uno por persona) o conejo
(troceado: medio conejo, si va con pollo o uno entero, si va
solo) oambos
Calamares: 200 g por persona; camarones: idem
Langostinos: 2 por persona
Mejillones: minimo 2 kg (si con concha) o 1 kg (silimpios)
Almejas pequefias (o guacucos): 1/2 kg
1 cabeza de pescado
1 zanahoria
1 cebolla
1 tomate maduro
2 rodajas de pescado (rape o similar)
Vainitas verdes: 1/2 kg (anchas)
Tomates: 1/2 kg
Pimentones verdes: 1 picado menudo
Pimentones rojos (morrones): 1 pote
Azafran en rama: media docena de hebras
Aceite deoliva: 8 cucharadas grandes

Sal: cucharadita por persona
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PREPARACION

Antes de “montar la paella”.

1. Limpiar y cocinar los calamares troceados menudos
hasta que estén blandos (tiempo minimo de coccién: 1/2
hora).

2. Hervirlas almejas (o guacucos) y quitarles la concha;
reservarlas, asi como el liquido de la coccion, debidamente
colado.

3. Hervir los mejillones y separarlos de la concha; re-
servarlos. Con la mitad del aceite rehogar la zanahoria
(picada), la cebolla (cortada por la mitad) y el tomate ma-
duro: no mas de cinco minutos a fuego mediano; reservar.

4. En un minimo de 1 litro de agua, cocinar camarones
y langostinos (con la concha) hasta que enrojezcan y reser-
var el liquido de la coccion.

5. Mezclar liquidos reservados (almejas mas cama-
rones, langostinos) y, si es necesario, completar con agua
hasta un minimo de 1 litro a lo que se afiadira la zanaho-
ria, la cebolla y el tomate maduro previamente rehogados,
la cabeza y las rodajas de pescado, y se pondra a hervir a
fuego vivo durante por lo menos media hora, hasta que se
deshagan los ingredientes.

6. Freir en aceite los tomates cortados, media cebolla
finamente picada y el pimentén verde picado hasta que
forme una masa (unos veinte minutos a fuego mediano),
como el “pisto” espafiol o la “ratatouille” francesa. Agregar
las vainitas, debidamente limpias y cortadas en trozos pe-
quefios, solo rehogandolas hasta que ablanden un poco.
Reservar este “sofrito”.

7. Salar y sazonar con un poco de pimienta blanca las
piezas de pollo y/o conejo. Rehogarlas en aceite solo has-
ta dorarlas ligeramente. Agregarlas al caldo o hervido y
dejar que hierva cinco minutos. Retirar luego las piezas
y conservar el caldo: debidamente colado sera el liquido a

agregaral arroz.
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“Montar la paella”

Una vez seleccionada la paella segin el tamafio y ob-
servando una regla que dice que ha de elegirse siempre el
doble: una de 12 si van a ser 6 personas a comer. Esto se
explica por otra regla practica: el todo (arroz mas caldo
mas ingredientes) no debe de sobrepasar los remaches de
lasasas dela paella.

1. Preparese frotandola con un poco de aceite de oliva
hasta dejar brillante el interior.

2. El mejor fuego es de lefia; en su defecto, carbon ve-
getal, en parrillera, nunca gas ni electricidad. El fuego ha
de estar muy vivo, con llama, al momento de montar la
paella; luego, consérvese fuerte, pero sin llama, y si sigue
alin muy intenso, graduar la parrillera sobre la que ha de ir
montada la paella a fin de subir y bajar la altura (y corres-
pondiente distancia del fuego) a voluntad.

3. Montese la paella (recipiente) sobre el fuego afiadien-
doel caldo, una vez determinada la cantidad a partir de la
proporcion: 2 medidas de caldo por 1 de arroz; agregar sal
y elazafran. Cuando comience a hervir (de ahila necesidad
de un fuego vivo), se agrega el arroz, distribuyéndolo uni-
formemente por el recipiente.

4. Afiadir luego el sofrito (con toda la grasa que conser-
ve) y distribuir.

5. Agregar camarones, calamares, mejillones y almejas,
distribuyéndolo todo con cuchara de madera, nunca de
metal.

6. Agregarlas piezas de pollo y/o conejo, disponiéndolas
con ciertoorden en el circulo de la paella.

7. Esperar a que se consuma buena parte del caldo;
cuando haya mas arroz que caldo (cuando haya “crecido”
el arroz), colocar ordenadamente los langostinos y dejar
que se termine de consumir el caldo, con un fuego mas mo-
deradoola paella mas alejada de este.

8. Siesnecesario (porque el fuego no seaplique porigual
ala paella), hacer girar el recipiente a fin de que reciba calor

porigual.
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9. Cuando se haya consumido todo el caldo (lo que se
sabe porque el humo o vapor solo sale del centro mismo de
la paella), agregar en tiras los pimentones rojos (morrones)
y retirar la paella del fuego, colocandola sobre un pafio o
esponja himedos y cubriéndola con papel de periodico.

10. Dejar reposar por no mas de quince o veinte minutos
en sitio resguardado, donde no vaya a enfriarse demasiado.

Retirar los papeles que la tapan y sacar a la mesa, lista
para servirla.

Para 6 personas.
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PAELLA DE CONEJO VALENCIANA COMO
LA PREPARA LA MADRE DE LUCIA RODES
EN EL OTONO

... Y, derepente, el Conejo, que habia estado agazapado

como s1 fuese una flor, tan quietoy suave, broté ala vida.
Comenzé a dar vueltas y vueltas al patio como si hubiese sido
disparado desde un caiion, vueltasy vueltas como un peludo
meteorito en un tenso circulo duro que parecia atar sus
cerebros. Todos quedaron aténitos, sonriendo
masteriosamente, como si el Conejo estuviese obedeciendo
algiin encantamiento desconocido. Daba vueltasy vueltas
volando sobre la hierba como una tormenta bajo los viejos

MUTOS T0705.

Y entonces, de repente, se detuvo, dio unos pasos torpes por

la hierba, vy se senté a reflexionar, arrugando la nariz como
un trozo de pelusa en el viento. Tras considerar durante unos
DOCOS MINULOS UM MACIZO SUADE CON UM 00 NEgTo abierto, que
quizds estaba mirdndoles y quizd no, dio unos tranquilos
pasos hacia adelantey comenzé a mordisquear la hierba con
ese movimiento malvado de un Conejo cuando come
rdpidamente.

D. H. Lawrence

En los tejados se siente el aire peninsular. Las dos sillas
siguen solas en la terraza. Estan tomando el sol del verano.
Las golondrinas vuelan en el parpado sombrio de la melan-
colfa. Se enardece en la tierra agitada, en la complicidad del
espacio. En la terraza, cuelgan los sostenedores de ropa.
Veo el rostro vivo, en el sonido del batir de las alas de las go-

londrinas. La luz en fondo de Montjuic intuye la cercania

222



donde la palabra es la ventana sin limites. El deseo en la

hoja se derrumba en las imagenes del verano insurrecto.

INGREDIENTES (para8 personas)
700 gramos de arroz
1 kiloy 172 de conejo troceado en pedazos pequefios
500 gramos de vainitas verdes
250 gramos de pimentones morrones
1 cebolla roja picada en cuadritos
1 chorizo de Salamanca
1 cucharadita de pimentdn dulce
33 caracoles limpios
200 gramos de calamares
400 gramos de langostinos limpios
250 gramos de mejillones
300 gramos de vieiras
1 taza de aceite de maiz

1/2 taza de aceite de oliva

30 hebras de azafran

PREPARACION

Aparte, se debe preparar un consomé con unas hojas
de célery, dos zanahorias, cuatro ramas de cebollino, me-
dio ajoporro, perejil y la cabeza del conejo. Sal en grano.
Cuando sienta su fuerza poderosa, su fuerza de consomé,
loapaga ylo ponea un lado.

Sobre una paellera coloque todos los ingredientes lava-
dos y picados (al final, las hebras de azafran y el aceite de
oliva). Le va agregando el consomé poco a poco. Por tre-
ce minutos. Y luego el arroz. Lo cubre de consomé. Y al
fuego moderadolo va cuidando por unos cincuenta y cinco
minutos. Lo cubre bien y lo deja por unos siete minutos al
fuego. Apaga y se deja reposar. Un poco de jerez acariciara
la paella al servirse.

Lo comimos de esa manera, en Tiradors 3 (Barcelona),

cerca del Barrio Gético, en la casa de los Rodés.
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LA PAELLA DE LOLA

Lola lleg6 una tarde del verano venezolano a mi taller,
acompafiada del escritor Antonio Garcia Ponce, quien la
habia conocido en Madrid.

La paella de Lola se prepara como bien vienen sus aires.
Generosamente aceite de oliva hasta que cubra el fondo. Y
se dice: Dios quiera que salga bien. Y agarre la agarradera
para no quemarse las manos.

Se pone el fuego a una temperatura ardiente. Se sumer-
gen los pimentones verdes y alargados, que no sean muy
gordos, cortados en buenos pedazos, y se ligan con una ce-
bolla y media cortada chiquitica para que no se encuentre
en el arroz. Séquese las manos con un buen trapo de coci-
na. Y como Lola es de Extremadura de Caceres, utiliza la
lengua para hablar bien, para decir que el fuego debe estar
mas alto.

Y se picotea el tomate pelado, y se acuesta en la cama
erdtica que es la paellera. El recipiente va agarrando un co-
loratemperado.

Aparte, agarre unos cacharros de guacucos y los pone
en una cacerola con sal gruesa.

Las almejas estan cerca pero no entran todavia, asf cui-
dan su nivel de mar, de sol y de viento.

El pimiento tiene mucho sabor y va creciendo como
Lola la alta, o como la rusa que trabaja con las maquinas
infernales.

Y viene el calamar que es lo mas duro. Se sube el fuego
para que se rechinen, un poquitin de fuego, se frie para que
agarre el gusto bueno. El majo que la acompaifia se pone
nervioso, y la maja le dice que esta muy bien asf.

En otro tarrieto, con tapadera, se ponen los mejillones

con una chispita de agua para que se abran al vapor.
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Después de poner en agua y cocinar las conchas de las
gambas, se cuelan y se pone el liquido aparte.

Enunagradable vuelo rasante por el Porton de Madrid,
se secuestro a Lola para preparar la paella. Como a ella y
quenoledair porunlugar queiraotro, baila una Sevillana
con garbo, con las palmas de sus manos.

Viene la merluza, cantando y mandando como bue-
na reina de los pescados. Bajar el fuego. Ell majo abre las
chirlas.Y selava perejil bien lavado. Se pica.

FEn el mortero se estrujan varios dientes de ajo con el
perejil, con un poquito de sal, y lo hace con soltura para que
queden machacaditos.

Y agrega el caldo de las gambas. Se mueven las conchas
en el cacharrito para que se abran bien.

Se echa una taza y media de arroz, y se va mimando,
y se arroja la Carmencita a bafiarse en los jugos divinos,
sagrados, para que tome color nada mas.

Y viene el ajo con el perejil mas contentos que Dios en
el Parafso cuando andaba jugando con los angelitos negros.
Y le agrega el exprimido de un limén para que no se pase
elarroz. Y para que la coccion no se detenga hay que tener
los jugos que se agregan calientes y altivos en la locura del
otro.

Seagrega un pellizco de sal.

Seis minutos al fuego maximo, apasionado. Luego seis
minutos al fuego lento, abierto al murmullo del calor del
verano dilatado. Y se adormitan las conchas.

Al final, adorne y dele colorido con los pimientos mo-
rrones picados en tiritas melancolicas y terribles. Agregue
un punto de aceite de oliva.

Y lolamentamos rico sabor.
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EL POETA

El poeta crea un lenguaje de significaciones luminosas, de
selvas coloreadas por un nifio en la soledad, de obsesiones con
los conflictos extraordinarios, vale decir, con los conflictos, hon-
damente, en el fondo mismo del miedo, en el fondo mismo del
zozobrar. Luis Camilo Guevara confronta susfantasmasconuna
mitologia fielmente insospechada, pero fielmente individual.
Fantasmas fragmentados en todas las claves de la irrealidad, en
todas las claves del solitario stempre sorprendido por las formas
mfinitas de la ternura. En algin mito makiritare podria estar
escrito: entodo caso, siuna Coneja seresiste, novmporta. Insista.
Léale poemasde Rilke, de D. H. Lawrence, de Holderlin, o estede

Luis Camilo Guevara:

... Heme décil como el Conejo
esquivando rituales agoreros
como para no ausentarme
definitivamente

delatierra

iOh sol!

nos hemos tocado un poco

v nada nos permite cambiar

los imicos modales que tenemos.




PAELLA RICA PREPARADA EN EL
CUMPLEANOS DE RICARDO BENAIM

Se debe calcular para unos 50 invitados, todos buenos
dientes y propensos al sentido gustativo, por el placer,
por la mirada ardiente que la llama proporciona. Nunca
ven el fuego, pero hablan de &l como si lo sintieran a capa
y espada. El que menos come es Elvis, quien con sus ojos
dorados, con sus ojos fucsia logra cautivar la perla magica
del caracol triunfante en las canchas de fatbol, sus alas de
luz tropiezan con los corazones ansiosos del movimiento
de personajes en la Sagrada Familia, del retrato en familia
convocado por el anima en pena de los galos, por el alma en
escabeche delos hebreos, o porla ruta desviada de la mira-
da que la camara atrapa, que la cimara registra para dejar
testimonio de una tarde en que la naturaleza jugaba consi-
go misma en los patios de café en las alcobas maritimas de
los alquimistas del papel.

Una paella es pa ella es ella la pa, ola pa e lla, bailando
con lla y e se encarama en pa, pa, pa, pa, pa, pa, asi como
ellase vaaun gran fuego e selevanta el animo con lla, fami-
lia de ella que se va con pa.

Bueno, la comparsa del circo de los Hermanos Brother
and Sister se prepara para continuar la funcion. El telon
se levanta, la bailarina que estaba desde hace muchos si-
glos en un rincdén comienza la danza del velo enamorado, y
bailan en las piedras traidas por Hugo Zapata, en las lajas
el incesante viaje, la ceremonia ancestral, los ritos, la mi-
tologia en estado de embriaguez, el tiempo es la eternidad
y el asombro, es la oscuridad apretada en la piedra, hun-
dida, escrituras, lineas, pajaros danzantes, horma de pie
derecho. Cielo nublado. En el costado del este, se aprecia

una geografia montafiosa llena de rios, donde los arboles
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mecen las hojas y a los pajaros les dan vueltas y vueltas
y los airean. Pista hacia la revelacion del sacerdote, en el
oraculoelasceta cultiva los jardines para los iniciados, y los
creadores se transforman en piedras o piramides, protago-
nizando los espacios de los Ritos y Rituales, las Estelas en
movimiento hacia el espacio libre de los sarcofagos y de los
lingotes. Es cuandoel poeta se mete en las Cajas, esla Roca
del Pacifico. Las peruanas abren sus espacios galeristicos,
las piedras viajan, las siembras de la geografia poética que
Ricardo lleva, una muralla de sellos, de sombras, de almas
desgarradas, de postales extraviadas, de restos de colores,
tiempos, texturas, van a LLimar los porticos efervescentes
de ternura y amor. Por eso se baila en £l Mani es Asi, se
baila con nuestras reinas, las orquestas tocan salsa, y las
bandas se alimentan del silencio poético. “Vive la France”,
grita un desalmado portugués, envidioso de la gran raza
que inventaron, envidioso de Ronaldo, de sus gambas que
valen millones de cruceiros, o cruceiro sentimental de los
nifios de Brasil.

Pero qué gano con decir que un gran amor cambid mi

suerte. Amor de mis amores.

INGREDIENTES
1.300 gramos de arroz
501angostinos grandes
1 kilo de calamares limpios
60 caracoles cocidos
1 langosta en trozos
60 mejillones grandes
Almejas
1 kilo de merluza
1 kilo de congrio
1 kilo de rape
1 pollosin la piel
300 gramos de jamén
6 salchichas

300 gramos de tocino

228



13 alcachofas

6 pimientos morrones
1/2 kilo de tomates

16 dientes de ajo
Habas y judias blancas
Aceite de maiz
Aceitedeoliva

1 cajita deazafran

PREPARACION

Fn una paellera donde se ha calculado la cantidad ade-
cuada para los invitados, agregue una taza mezclada de
aceite de maiz y de oliva. Cocine los calamares limpios,
los caracoles cocidos, los trozos de langosta, los mejillo-
nes grandes y las almejas. Cuando estén en la moderacion
latente de su cocimiento se retiran, se deja el aceite con el
olor, el sabor, los gustos que se han incorporado, y se corta
en pedacitos el tocino, se dejan medio tostar, y es cuando
incorpora el pollo sin la piel, cortado en cuadritos, el jamon
también, las salchichas en ruedas, saca de nuevo todos los
condimentos y en el aceite solo y pensativo, y ardiente y su-
doroso, agrega los ajos picados en trece pedacitos cada uno
y los tomates ruborizados, por el corte desproporcionado
que se les hace. Ahf comienza una claridad desbordante,
una lucidez gastronomica, se siente la luz de la paella, se
siente la bondad del calor, de lo hirviente. Se incorporan las
habas y las judias blancas a medio cocinar. Los pimientos
morrones en tiritas largas.

Aparte, debe preparar un sopicaldo con las conchas de
los langostinos y de la langosta, una cebolla entera, ajos
machacados, algunos sobrantes del pollo, el cuello, la parte
delantera de las alas, el higado, y los huesos. Le agrega dos
hojas de célery, un pimentdn en cuatro. Después de cocinar
por un largo rato lo cuela y bota los deshechos, al sopicaldo
leagregamos vino, lo vamos a utilizar, después que el arroz
se haya dorado en la paellera. Es cuando acomoda todos

los ingredientes que ya estan preparados aparte. Y agrega
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alrededor los langostinos y la merluza, el congrio y el rape
cortados en cuadros muy moderados. Las trece alcachofas
las corta en seis pedazos cada una. Cuando haya hervido,
tape la paellera con hojas de platano. Calcule un tiempo.
Destapa y vieneel azafran. Que se polvorea cuando ya esta
en su punto la paella. LLa mueve muy suavemente. La ve
lista y comienza servir con el fuego muy bajito, demasiado,

para que sea solo el calor de su calor.
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COMIENDO PAELLAS

Una madrugada, llegué a la casa con un gran alboroto.
Mi mujer dormia en el cuarto de lo mas profundo.

Encendr las luces de la sala, puse masica. Mi mujer no
se despertaba.

Entroala habitacion y prendo todas las luces. Mi mujer
seguia durmiendo. Me quito la chaqueta, la camisa, las bo-
tas, y quedo desnudo.

Mi mujer segufa durmiendo. Me acerco a la cama, la
agarroy la jamaqueo. Ella se despierta sobresaltada y me
pregunta:

—{Qué pasa miamor, pero qué te pasa’

Y con el miembro levantado, le grito:

—T'a, ahidelo mas tranquila, mientras yo

en la calle me la paso comiendo paellas

y me la paso bailando con mujeres desconocidas
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PAELLA DE KESHAVA BHAT
CON ARROZ INTEGRAL

Arroz con vegetales:

Lavar 2 tazas de arroz integral y cocinar a fuego lento
en 10 tazas de agua. Ein unos 45 minutos se absorbe toda
el agua y los granos quedan casi secos. Extender sobre un
platon.

En una sartén o paila colocar 100 gramos de mantequi-
lla sin sal a fuego lento. Sofreir 1 taza de cebolla picada, 1/4
taza de uvas pasas; 1 taza de arvejas verdes (petip pois);
l/4taza de semillas de merey o de manfen trocitos; 1 cucha-
radita de crcuma en polvo, 1 cucharada deaztcar negray
1 cucharadita de sal marina.

Mezclar todo; al adquirir un color dorado, agregar
el arroz y remover. Al sofrito puede agregarse verduras
previamente cocidas en trocitos (repollo, vainitas, zana-
horias, papas, etc.). Agregar 1/4 taza de jugo de limén o 1/2
taza de mango verde rallado y mezclar.

Decorar con 1 taza de coco seco natural rallado y hojas
de cilantro picadas. Dejar tapado hasta servir.

Para cambiarlos sabores, puede agregarse 1/4taza de se-
millas de ajonjoli tostadas y trituradas, o también comino
en polvo. Decorar con rebanadas de pimentén o pepino y
zanahoria.

Con un poco de imaginacion, este arroz puede ser utili-

zado como relleno para hallacas o empanadas.

Dr. Keshava Bhat, Herbolario tropical.
Caracas, 1968.
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O SEA PAELLA O SEA

O sea, dicen que nadie come paclla, todo el mundo estd en-
colerizado. Somos la gran familia. Todos nos amamos, todos
trabajamos por un fin comiin. Somos responsables de nuestros
actos, o sea, que s1yo voy ala cocina, vy pido paella atoda hora, v
no hay paella, es porque no hay paella. No se enrollen, es que no
lo hay. O sea, no le busque las cinco patas al gato. Y si te atien-
den mal, es cosa de los cocineros. No es el estilo, es algo que uno
sevmagina. El cocinero vino disgustado. Pero eso no es ningin
problema. Y si prenden un televisor para ver el campeonato de
futbol. El que prende el televisor crea un punto de encuentroenla
gran familia.

El que no come paella no estd en nada. En nada porque en
algo debe estar. Enla pacllatodos pueden coquetearse.

—iQuérico hiciste el amor ayer enlatarde!

—Cémo me gustaria chuparte tus caramelitos.

=Y amitu arrocito, mi amor.

—Quédate con tu arte, queyo con mi paella tengo.
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GLOSARIO
DIME TU GLOSARIO
Y TE DIRE QUIEN ERES

Acaramelar Flotamiento pernicioso y dulce.

Aceite Grasa que sirve para frotar el cuerpo de suamada.

Aceite de sésamo Su aroma almendrado, dulce y delica-
do fuerte sirve para conquistar el alma de las mujeres y los
hombres tristes.

Adobar Conocer de los dedos su fuerza de enamora-
miento.

Alifiar Es una entidad propia de condimentar las tenta-
ciones.

Almibar Si su alma no esta en forma servira eventual-
mente.

Ajenjo Alegra la cabeza y luego el corazon. La diosa
Artemisa conquistaba a sus amores con esta bebida agre-
gandole hierbas, anfs y ralladuras de corazén de ciervo.

Ajimongo Especia. Fruto. Capsicum annuum. Pimiento
picante. Afrodisiaco. Digestivo activante. Estimulante car-
minativo.

Ajoporro Allium porrum. Lilidceas. Planta de gran vi-
talidad. Estimada por los ajoporreros por su parte blanca
interior. Algunos son amantes de las hojas que la rodean.

Alcachofas Sus espinas cautivan el corazon de los despis-
tados. Sirve para la contencion de la eyaculacion y afloja los
nervios de las mujeres en cautiverio.

Alubia Del arabe al-liibiyé. Planta papilionacea. Judia,
semilla de esta planta.

Amalivaca Deidad indigena de la creacion.

Amargo Se conoce el Amargo de Angostura que nos ro-
baron.

Amasar Acto indicado para la yema de los dedos.

Ambrosia Se le dice a la mujer cuando esta sobre la mesa,
se corta en pedacitos y se come.

Amigo El que siempre dice que estd muy bueno el plato.
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Aguacate L.os nahuas lo llaman testiculo. Persea ame-
ricana. Fruto mantecoso, maravilloso y alucinante, en su
familia de las lauraceas le dicen corazon de otro, como lo
dice Juan Sanchez Pelaez.

Apetito Movimiento que se produce en la sensacion.
Una gana extrafla de querer utilizar el apetito carnal con-
tinuamente.

Arenque Pez malacopterigio abdominal, de color azula-
do en la parte que mira al sol y plateado en el vientre, se le
conoce més por su raya dorada a lo largo del cuerpo.

Arritmias El corazon puede perturbarse por tantas co-
sas que suceden en el amor. Se puede acelerar, ponerse lento,
y hasta ser un corazén partido e irregular.

Arroz Tema del que los lectores estan ansiosos por ver
publicado La espiga plateada.

Arruga Cualidad inmaterial de la lechuga y sus parien-
tes, propicia la lectura del destino y sombras a la ensalada.
(P.A)

Azafran Sus estambres de la flor la han caracterizado
por su sabor delicado y por el color que proporciona: el ama-
rillo dorado y solar.

Bacalao Pez gadico. Nadador de aguas heladas. En la
conquista amorosa se convierte en una bacalaa.

Bafio de Marfa También se puede llamar bafio de la
Virgen.

Batira punto de nieve Cuando logra esto se puede consi-
derar un buen batidor desarrollado.

Berenjena Solanum melongena. Es el fruto de la planta
solandcea que pellizca el sentido del gusto, y se enharina, se
frie, se cuece y seama. Berenjena enamorada y picada cuan-
dola rellenan.

Berza /irdia viridia. Cenizo. Planta crucifera.

Besito Masita edulcorada a base de frutos de la tierra. Su

contextura y sabor dependen del fuego y de la juventud de
los materiales. (P.A.)
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Brisa Adorno vegetal de algunos postres. Proporciona
bouquet y liviandad a las carnes. Se usa en las mesas de pri-
mavera. (P.A.)

Butifarra Alegria de los catalanes. Y desgracia para el
estdbmago cuando pierde el Bara.

Calentar Estado ideal de los enamorados. Se dice que
mientras mas caliente mas se siente.

Cambur m 1. Musa paradisiaca. Planta de la familia de
las musaceas, de numerosas variedades y formas; crece en
tierra caliente y himeda. 2. Fruto de esta planta. Banano.
(Diccionario de venezolanismos)

Cabello de angel Pantano de fibras doradas con sabor
almibarado que concurre a la mesa en Navidad. Delicada
preparacion con formas muy variadas que incluyen a la
lechosa y formulas discrecionales del papelon y el azGicar ne-
gro. (P.A))

Cardamomo Conocida como grano del Paraiso. Espe-
cia de sabor fuerte. Alimenta el espiritu de los desposeidos
y se usa en el café arabe para conquistar el amor sin la man-
zana tentadora.

Carne De corderos, terneras, cabras, cabritas, conejos,
ocas, perdices, patos, gallinas, gallos, faisanes, jabalies,
codornices, y el querido ciervo. Vacas, palomas, bueyes,
venados, cochinitas, cerdos serios. Carnes de dorada, mer-
luza, salmén, bonito, calamares, pulpitas, langostas, sepias,
tortugas, corvina, igual que el atin, que la anguila, que la
rayada, carnes siempre carnes y la carne de mi mujer que me
como con pifiones, aceite de oliva, higos y datiles, noolvidar
la mostaza de mi propia preparacion.

Célery Es la planta del apresuramiento, de la acelera-
ci6n, del amor.

Clavo Especia de origen mitologico con miltiples usos.
En forma de tachuela se entierra en las cebollas en caldos
de gallina y cruzados en toda América. Algunos ilustres
poetas montafieses utilizan sus efluvios hipnoticos para

perfumar sus palabras y endulzar provocaciones. Produce

adiccion. (P.AY)
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Chalotes Allium ascalonicum. Lilidceas. Planta bulbo-
sa perpetua, con bulbo redondeado piriforme. Con hojas
fistulosas y carnosas.

Cocer Dominar el alimento en el fuego.

Colesterol La grasa de tipo animal es la mas indicada
para crear obstrucciones en las arterias. Si usted es feliz con
los infartos y le gusta que también el cerebro goce, entonces
parele al colesterol.

Colibri Encendido. Inspiracion del centro del pais, emula
la codorniz aunque su degustacion es aun mas dificil. Suele
comerse apenas ahumado con elixir de cayenas y pensamien-
tos. in algunas regiones se usa el largo pico para escarbar las
entraflas y succionar el Gltimo halito de “pestilencia”. (P.A.)

Color de onoto Arbol de la familia de las bixdceas. Fruto
seco de este arbol. Semilla de este fruto de color rojo ladri-
llo oscuro. Produce una sustancia colorante. La usaban los
indigenas para pintarse el cuerpo, actualmente se usa para
colorear alimentos. (Diccionario de venezolanismos)

Comestible El beso de la amada en todo momento.

Concha de mandarina seca Sabor fuerte, hay que ma-
nejar la concha bien, que la propia concha se sienta dulce,
agradable, diamante, platino, que la concha sea la concha,
asivenga del mar.

Corazon Lo hay de melon. Pero el mas comin es el cora-
z6n herido.

Cuitlacoche Hongo del maiz, parasito de las mazorcas.
Dicho por los nahuas el cuitlal es el excremento y el cochtli
es el alma dormida.

Crema Perturbacion entre la borracha y la catalana.

Croissant con queso y cambur Pieza voluptuosa de ori-
gen oriental que combina sin pudor las tradiciones del dulce
y el salado, del potasio y su contrario. Ameno acercamiento
alaalgarabia dominical de los paladares infantiles. (P.A.)

Cuca Pan antiguo que se come al tomar café con leche.
Algunos sibaritas la conservan en miel.

Cucharita 5 ml. Sirve para mover el café dentro de la

taza. Se le puede decir cucharadita. Preciada prenda del
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cuerpo femenino, luciérnaga de gran consistencia y todo
por culpa de su madre la cuchara.

Culantro Pero no tanto.

Ciarcuma Planta de donde se procesa una sustancia colo-
rante y de mucho gusto, los pobres la consideran el azafran
de sus suefios.

Dormidera Es muy usada por las personas despistadas
paraabrirsus ojosy para poder reflexionar sobre los arboles.

Emmental Queso elemental de los descuidos del mal de
amores.

Escaldar Una bafiatina de agua hirviente sirve para
blanquearla carne.

Estrujadas Fin David Copperfield, Charles Dickens es-
truja el ala de un aguila enamorada.

Especias Qué se puede pensar del azafran y dela pimien-
ta y cuando se enamora cree que la nuez moscada es la reina
de las especias.

Espesar Gracia que tienen los liquidos para ser transfor-
mados en cremas hasta con una sola yema de huevo.

Fatuo Se dice de aquel que no es capaz de contestar una
pregunta seria sobre el amor. Hay fatuos mas perversos,
mas canallas, mas engreidos, fatuos fatuos.

Foie-gras Si hubiese nacido en Toulouse no serfa de
Estrasburgo. Y mi piel de paté sera para usted.

Freir Si tuviese mas tiempo me la comeria en aceite.

Gallina Se asocia con el amor desatado que tienen los ga-
llos, por eso es la hembra de los corrales, a pesar de la cresta
y la cola larga. Su cuerpo es volatil, y su carne es rica, muy
rica para sopas.

Garam-masala Molido de pimienta, clavo, cardamomo,
coriandro, cominoy canela.

Grelos La cabellera hiitmeda del rocio. Pronosticador,
aventurero. El suculento Lacén con grelos, la pata delante-
ra del cerdo, con el grelo, el cogollo de las hojas del nabo.

Hervir Temporada de huracan a lolargo del ombligo.
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Hielo fracturado Agua congelada y herida muchas ve-
ces, indispensable en los sorbettes, en el frappé y en cocteles
delargoaliento. (P.A.)

Hierbabuena Dicen que es tan buena que la vietnamita
es picante, tiene un sabor especial que llega a confundir la
pimientaya las j6venes enamoradas de hombres casados.

Hierbas de provence Mezcla de varias hierbas silvestres,
como orégano, tomillo, romero, etc., provenientes del Sur
de Francia (o al menos as se cree). Le da un gustito salvaje
y suave a la vez a sus carnes y salsas. Eis agradable espolvo-
rear los preparados con ellas, uno se siente como un brujito
en su laboratorio de amor y de alquimia. Opina Cristina
Contramaestre.

Hipertensi6én El camino mas seguro a un infarto del co-
razon. Subida y bajada por un disgusto en la cama y mucho
mas en la mesa se le pueda convertir en un derrame cerebral.

Hongos porcini Es apreciado gastronomicamente por
los grandes cocineros. I£s un hongo especial que se da en el
Piedemonte italiano. Son hongos grandes como las nalgui-
tas de una nifia piedemontesa.

Jamoén de Paris Lllamado asi por el gusto particular que
deja en el paladar. Parfs siempre es una fiesta.

Jengibre Especia fuerte de sabor, se presenta en forma
de raiz, los chinosla llaman el corazon picante delaluna. La
mejor manera de utilizarlo es rallandolo.

Jitomate La botella sin fondo del insomne.

Jota Comienzo del nombre de Jotamario.

Judia Planta papilionacea hortense de tallos volubles.
Legumbre larga y aplastada con varias semillas verdes de
las caraotas.

Sin Faba, habichuela, alubia, frijol.

Lacén Brazuelo del cerdo.

Lapa f Agouti paca. Roedor que mide de 60 a 70 cen-
timetros de largo, de pelaje pardo salpicado de manchas
blanquecinas en el lomo y de color blanco amarillento en
el abdomen. Habita en zonas boscosas, cerca de los rios en

madrigueras de hasta dos metros de profundidad. Su carne

242



es comestible y muy estimada. (Diccionario de venezola-
nISMOS)

Langosta Crustaceo de carne afrodisiaca por lo del bol-
sillo generoso.

Leche de almendras Picadas en el mortero y ligadas a un
caldo de gallina por muchas horas, hasta que se unan sus
corazones se pasa por un tamiz de alas de codorniz.

Lechosa f Carica papaya. Fruto dellechoso. Es oblongo
y oviforme o globoso, de pulpa carnosa, amarilla y dulce y
con miltiples semillas pequefias, negras y redondas. De él
se extrae la papaina cuando estd maduro. (Diccionario de
venezolanismos)

Iguana Saurio de fiero aspecto que se atraviesa en el as-
falto de vias azotadas por el sol. Se refugia en los cujies y
le protegen las espinas. Su carne y sus huevos se prestan a
exquisitos manjares en las regiones occidentales y en el sur
de Venezuela, adobados con tomates frescos, ajo, cebolla y
picantes regionales. (P.A.)

Mango espada Variedad brasilefia del mango, reduce la
curva de la pepa, preferido por el gusto femenino. (P.A.)

Mantequilla andina Crema batida de mantequilla. La
us6 Marlon Brando en su retirada del celuloide.

Marmitako Cuando a un vasco lo acosan por aquello de
la demora con la publicacién de un libro, entonces invita a
Quike a un restaurante a comer este plato con doble de pi-
miento choricero.

Marrubio Marrubium. Planta herbacea de la familia
de las labiadas, con tallos erguidos, blanquecinos, pelosos,
cuadrangulares. Hojas ovaladas rugosas.

Mejorana De la familia de las labiadas. De mucho sabor
yaroma, es una planta herbacea.

Merey m 1. Anacardium occidentalis. Arbol pequefio
de la familia de las anacardiaceas, hojas alternas y ovales
y flores rosadas o amarillas muy olorosas. Crece silvestre o
cultivado en lugares calidos, especialmente en los Llanos y
en la tierra costera. 2. Fruta de este arbol, seca y reniforme,

sostenida por un pediinculo comestible en forma de pera;
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es carnosa, de color amarillo o rojo, muy jugosa y astrin-
gente. Tiene uso en medicina empirica. 3. Semilla de esta
planta; es de forma arrifionada y se consume frita o tostada.
(Diccionario de venezolanismos).

Miel “Las muchachas de Caracas toman miel con bar-
quillas y por eso son tan guapas y parecen rosas sus mejillas”.
(Ll folklore en la alimentacion Venezolana, Fermin Vélez
Boza). La toman las mujeres que sufren de migrafia para
justificar los tiempos. Se habla de un gran poeta venezola-
no que escribe un largo poema sobre la reina Abeja. Fzra
Pound expres6: “Primero miel y queso/ miel al principio
y luego bellotas/Miel para empezar y luego bellotas/ miel y
vino y luego bellotas. Y Circe les echd de comer bellotas, fa-
bucos y el fruto del cornejo (todo lo que comen los cerdos que
se acuestan en el suelo), a los hombres transformados por sus
hechizados brebajes”.

Orégano “No todo el monte es orégano” se la pasaba di-
ciendo el poeta Victor Valera Mora.

Papelon f 1. Meladura del jugo de la cafia de azGcar pro-
cesada, una vez solidificada en forma coénica o en forma
rectangular prismatica. Fis compacta, dulce y de color ma-
rron claro. 2. Seccidn de carne de res de aproximadamente
1,3 kilogramos de peso, de forma mas o menos conica que
va pegada al hueso de la paleta del animal sobre el extremo
superior de las patas delanteras (Diccionario de venezola-
NISMOS).

Paprika [Los htingaros se dedicaron a crear, colorear y sa-
borear el piment6n para el goulasch.

Parchita f 1. Passiflora sp. Grupo de plantas trepado-
ras de la familia de las pasifloraceas de hojas trilobuladas o
acorazonadas y flores blancas. Algunas especies son silves-
tres, otras se cultivan en zonas tropicales. 2. Fruto de estas
plantas, globoso u oviforme, de color amarillo, verdoso o
purptreo y de tamafio variable, la cascara es semirrigida
y contiene numerosas semillas rodeadas de una sustancia
muy olorosa y dulce-acidula. Fin algunas especies es comes-

tible (Diccionario de venezolanismos).
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Pasitas de corinto Parra. Pasas de Corinto. Uva pasa sin
semilla que le gustaba al Rey de los Hunos. En la duerme-
vela, o en otra edad igual al suefio parecia propicio para un
encantamiento.

Pimentones morrones Variedad del pimenton espafiol.
Pimiento de hocico de buey. De gusto picante.

Pimienta de cayena Especia. Guindilla de Indias. Iruto.
Capsicum frutescens. Afrodisiaco. Estimulante de las vias
digestivas. Contiene vitamina C.

Pimienta de jamaica Especia. IFruto. Pimenta dioica.
Se usa para pescados y carnes. Antiséptico distinguido.
Carminativo digestivo. Antiespasmddico.

Polvo de cinco especias Cinco especias es una buena
reunion, de la canela, el clavo, el hinojo, la pimienta de
Sechuan, ademas de coronar con el anis estrellado mas acen-
tuado en la auténtica cocina sechuanesca.

Ratén Se dice de la resaca, situacion al otro dia después
de unas buenas cantidades de tragos. (f{istoria Patria de
Venezuela).

Regla Momento estelar de la mujer entre fantasmas y
andaduras de la arbitrariedad. Se le conoce también como
resoplidos del corazén trashumante.

Salchichas andinas De forma alargada y gruesa. Eis una
variante de las butifarras catalanas.

Salpimentar Sazon, ricota, mamdn, no hay manera
de que se envie un correito con palabras exclusivas. iQué
horror, Venus Garcia siente parte de un ejército! Bueno, sa-
bemos que eres chavista. Serd un batacazo culinario.

Sofreir Cocinar con el fuego lo mas bajo posible.

Soya de champifiones Glycine max Glisine soja. Legu-
minosa. Pequefio arbusto con hojas trifoliadas y provistas
de largas estipulas y flores. Es el alimento vegetal con mayor
contenido proteico conocido. En este caso es una mezcla con
champifiones.

Soya tamari Glycine max Glisine soja. Leguminosa.
Pequefio arbusto con hojas trifoliadas y provistas de lar-

gas estipulas y flores. Es el alimento vegetal con mayor
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contenido proteico conocido. Se mezcla con distintas espe-
cias.

Sudar Prender las cuatro hornillas y el horno al mismo
tiempo.

Higado “I'e cavero... la corata a te”: Segismundo amena-
za a Urbino: “Te voy arrancar las tripas”, a lo que el otro,
levantandose, responde: “Yo te arrancaré el higado a ti.”
Canto X, Ezra Pound.

Triglicéridos El aztcar, las harinas se reproducen en el
organismo en grasas malucas que cantan bien el camino de
las tensiones.

Vainita LLegumbre verde de la caraota. Judia.

Yuca El estado docil para la relajacion sexual. Codifica
elamor ante los estimulos.

Zahtar Condimento arabe. Un principio de lujuria
también. Su preparacion es la maraca de un artista como

Ricardo Benaim.
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