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CANTAR CON ROBERTO CARLOS.
A sus 83 años, regresa a nuestro país
el gran Roberto Carlos, en medio de
su tour 2024. En Chile se presentará
en dos fechas, recordando, por su-
puesto, sus canciones más clásicas,
como “Amada amante”, “Cóncavo y
convexo” y muchos otros himnos de la
canción latina. Al cierre de esta edi-
ción, todavía quedaban entradas para
ambos shows. Mañana, sábado 4, en
Gran Arena Monticello (entradas por
Topticket), y el lunes 6 en el Movistar
Arena (Puntoticket).

CELEBRAR AL PISCO. Este fin de
semana se realizará en Santiago la
Feria del Pisco 2024, con dos días en
torno a nuestro destilado emblema.
Habrá una veintena de expositores de
la industria pisquera de la tercera y
cuarta región, además de degustacio-
nes de distintos piscos, catas con
maridajes, masterclass y otras embria-
gadoras actividades. Hoy y mañana
sábado 4 en Novotel Providencia.
Entradas por Ticketpro.

VER UN CLÁSICO DE LA LITERA-
TURA EN TEATRO. El actor Héctor
Morales protagonizará este fin de
semana una versión teatral de la
clásica novela chilena “El socio” de
Jenaro Prieto, en formato unipersonal.
La novela de 1928 retrata la historia de
un chileno endeudado, que inventa un
socio imaginario para hacer negocios.
Domingo 5 a las 19:00 horas, en el
Teatro Nescafé de las Artes. Entradas
por Ticketmaster y en boletería.

Panoramas

Barra chalaca
Providencia
AMOR MARINO

TAN MALAZOS QUE SOMOS PARA EL
PESCADO. El docto historiador Juan Ricardo
Couyoumdjian (un favorito nuestro, por su foco
gastronómico), en un estudio sobre nuestro
consumo de pescados y mariscos desde la
Independencia hasta 1930, ya va dejando en
claro que nuestra mañosería no es improvisa-
da: es atávica. Pero, en fin, que cuando aparece
un sitio como Barra chalaca, que alguien podría
calificar de comida de mall —que lo es— y que
lo único sin conchas o escamas que ofrece son
los postres (y un lomo salteado, y algo para
vegetarianos también), para sujetos de gusto
acuático aparecen como una real y maravillosa
opción. Son tremendos.

Entonces, con la excusa de asomarse al
nuevo espacio gastronómico del mall Vivo

Panorámico (con La Argentina y Curacaribs
entre otros), se reincidió (ya hemos ido al de
Costanera Center y de Parque Arauco). Y en
una primera visita, un sobrecogedor sándwich
de pejerreyes fritos ($9.900) fue clarificador
de una certeza. Y es esta: nunca dejar de pedir
estos pescados en este lugar (ese chicharrón,

oh). Perfecto fue, con pan fresco, salsa criolla y
crema de ají. No había —eso sí— suspiro de
postre y la crema volteada, que sí había, resultó
impecable (menos para la glicemia). La chicha
morada, fresca y fragante ($3.990). Check.

En una segunda visita, se partió con un
hallazgo/acierto: cebiche de jibia ($11.990),
blando y cortado en pequeño, seguramente
blanqueado antes, acompañado de crujiente
chicharrón del mismo bicho (llamado peruana-
mente “pota” en la carta) y con dos tortillitas
de choclo algo demasiado tostadas (se les
pasaron, la verdad). Tremendo plato, con unas
maravillosas algas al costado. Luego llegó un
tremendo arroz chaufa nikkei ($16.990), con
camarones rebozados y trozos de camote
también, en salsa agridulce. El problema es que
nunca retiraron el primer plato/fuente, vacío,
de la mesa. Incómodo fue, pues, porque deja-
ba/evidenciaba a un servidor como un tragón.
Esta vez sí se suspiró al final ($3.990).

Entonces, faltan sus ajustes, pero la propues-
ta es ganadora. Para la próxima quedarán un
picante de machas, un aguadito de choros o
—ya con compañía— un pescado entero, frito o
sudado a $22.990. Tienta esta gente.

Nueva Providencia 2135, Providencia.
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La Pajarera
pastelería

MÁS NOVEDADES

AQUELLO DE QUE “todo tiempo pasado fue
mejor” es más falso que Judas. Quizá en tiempos
de nuestras bisabuelas (digamos “la belle épo-
que”) se justificaba el dicho aquel: “¡que no haya
novedad!”, porque, efectivamente, las cosas en el
mundo parecían no poder estar mejor. Pero luego
vinieron dos guerras mundiales y lo único que se
quería eran cambios, novedades, mejoras. Y en
materia de pastelerías (perdone, Usía, el brusco
cambio de registro) también se agradecen las
novedades, porque aunque algunas cosas se
pierden (luego se recuperan…), hay mil otras
nuevas que nos llenan de contento (al menos por
un rato; es el tiempo el que decide, al cabo, lo
que vale la pena que dure y lo que no).

La Pajarera es pastelería que estaba en Diago-
nal Oriente y ahora está en Avda. Jaime Guzmán
(y ya que estamos por adagios, “a quien se
muda, Dios le ayuda”), donde cuenta (¡el cielo
sea bendito!) con estacionamiento propio, por-
que el lugar es muy traficado. Y hemos encontra-
do allí cosas bien dignas de probarse.

La más digna de todas, que es como la fortale-
za de la casa, es la torta de zanahoria o carrot
cake ($4.200): ¡quién iba a decirlo! Este prepara-
do medio “naturista” (antes todo esto se llamaba
“vegetariano”) ha resultado ser muy, muy agra-
dable, cuando está bien hecho, por cierto. Lo cual
es el caso aquí: lo recomendamos sin reservas.
Buenas, pero un escalón más bajo de bondad,
son las demás tortas que catamos: la de milhojas
(buenas hojarascas a la antigua) rellena con
manjar blanco y nueces; la de chocolate con
manjar (empalagosona, golosísima) e, incluso, la

red velvet (muy de moda; por el color, segura-
mente), que no estaba mal. La torta “de todo”,
que le llamamos nosotros (hojarasca, bizcocho,
mermelada, manjar blanco, crema pastelera,
frambuesas, etc.), resultó superior al promedio
(todas a $4.400, más o menos).

De los cheesecakes probamos uno de frutos
rojos (a la chilena, con maicena y fruta fresca
arriba) harto competente, otro individual y re-
dondo de lo mismo (experimental, nos dijeron)
bastante bueno y otro, de galletas Oreo, que no
nos gustó nada: pesado, abotagante. Mención
aparte merece el kuchen de nuez, buenísimo
($3.500): es casi imposible hacer un mal kuchen
de nuez; pero hay lugares que, con algún esfuer-
zo, lo consiguen.

En el género de los pies probamos el de
limón, soso (¿cuándo entenderán que lo más
importante es que lleve mucha ralladura de
limón?) y otro de maracuyá, imposible de
hacerlo soso por la intensidad organoléptica de
esa fruta, endémica hoy en nuestra pastelería.
El queque de zanahoria, soso también y secón,
cosa fatal en un queque; de los ubicuos galleto-
nes, probamos el de zanahoria, “ni fu ni fa”; el
alfajor mendocino, bueno.

Cuando fuimos de cata a este lugar, quedaban
todavía galletas de Pascua, que se habían endu-
recido. No diremos más. 

Resumen: cosas muy recomendables; calidad
al alza.

Avda. Jaime Guzmán 3040, Providencia.
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