
De Caleta
LA CASA PIERDE

MONTICELLO ES CASINO Y HOTEL,
ubicado a casi una hora de Santiago. Y, aparte
de su obvio llamado al juego y al espectáculo,
ha desarrollado una faceta gastronómica aso-
ciada a chefs televisivos o de cierta fama me-
diática. En la materia, nunca olvidaremos a un
par que prestaron su rostro hace años a marcas
como McDonald’s e Ilko, algo que, en la actua-
lidad, preferirían que se olvidara. En fin, que en
un espacio que parece de mall, híper iluminado
y ruidoso —con bandas sonoras en disputa—,
se encuentran estos sitios, con grandes retra-
tos de sus chefs creadores, que nos recuerdan
al maoísta culto a la personalidad. El gran
problema es que, en este caso, se notó precisa-
mente la ausencia del chef de la foto, porque
fue una experiencia del todo lamentable.

Para empezar, unos ostiones con salsa

holandesa ($15.000), los que sonaban de
maravilla, pero a los que un gratinado excesivo
arruinó. La salsa, cortada. ¿Había alguien
vigilando esta preparación tan sensible? (pre-
gunta retórica). La otra entrada fue una palta
rellena con unas láminas de atún sellado
encima, con esa ya clásica (o repetida, más

bien) costra de semillas de sésamo ($12.500).
Las dos mitades de palta, recién sacadas de la
refrigeración, y tan oscuras en su exterior que
parecían con cáscara. Se dejó parte. Y, ade-
más, al aliñarla, el salero de la mesa venía con
pimienta. Ya nos sentíamos en un programa
de cámara escondida.

Para los fondos, se optó por algo clásico. Una
merluza a lo pobre ($15.000), que llegó con el
batido semicrudo y el pescado sin aliñar. Ni sal
le pusieron. De hospital. Eso sí, los huevos
fritos muy bonitos y naranjos, correctas papas
en gajos y una cebolla frita en estado de casi
puré, dulce en exceso. Con el caldillo de con-
grio ($14.500), el pescado muy bien, pero el
caldo sin pimentón y sí con arvejas. Y se les
pasó la cantidad de pasta de tomate, que no
solo incidió en el color, sino también en el
sabor de esta clásica sopa.

Ambos platos de fondo estaban adornados
con el perejil crespo más lacio que hemos
comido. Mientras tanto, la(s) música(s) seguía
(n) sonando, como invitando a una clase de
gimnasia entretenida para la tercera edad.

El regreso a Santiago fue pensando en dónde
comprar fruta para el postre.

Dentro del Monticello.

ESTEBAN CABEZAS

POR Esteban Cabezas

PROBAR AL PORTEÑO MENGA-
NO EN CHILE. La próxima semana,
el chef argentino Facundo Kelemen,
del restaurante Mengano de Buenos
Aires, estará de visita en nuestro
país y prepara una cena de siete
tiempos fiel a su estilo, reconocido
por combinar sabores tradicionales
porteños con influencias italianas y
españolas. Jueves 8 de mayo en
Karai, hotel W. Reservas al correo
rosario.aninat@whotels.com. 

GRITAR ¡VIVA MÉXICO! Este
domingo, el taquillero pub Avoja de
Ñuñoa conmemorará el “cinco de
mayo” con una fiesta de tacos, con
la colaboración de los chefs del
restaurante vegano de cocina mexi-
cana El Comal Chilango. Prepararán
distintas opciones de tacos, burritos
y nachos, con mole, al pastor, chilo-
rio y caldo de birria. Para tomar:
tequilas, palomas y aguas frescas
con flor de jamaica, acompañados
de música en vivo. Domingo 4 de
mayo a partir de las 13:00 hrs.
Irarrázabal 1053, Ñuñoa.

Bocados

MENGANO
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La Panera Rosa
ERRORES Y DESCUIDOS

SUPONGA, MADAME, que va a un restorán,
pide una cazuela de vaca, y le traen un plato con
todos los ingredientes cortados en cubitos. Excla-
mará Ud.: “¡Esto no es cazuela! ¿Será carbona-
da?”. Y pensará que, o la carta está mal escrita, o
el chef no sabe cocinar.

En La Panera Rosa pedimos un clásico baba
ganoush, puré frío de berenjenas asadas, cuya
cáscara se quema y comunica a la carne un
delicioso sabor ahumado. Lo que nos trajeron
carecía absolutamente de aroma ahumado. O el
cocinero no sabe lo que es baba ganoush, o le
salió mal y decidió servirlo igual, por si pasaba.

Pedimos otro clásico: un huevo benedictino. La
fórmula es tan conocida que nos perdonará Usía
repetirla: brioche con una rebanada de jamón
frito, huevo pochado encima, cubierto todo con
salsa holandesa (mantequilla y yemas de huevo
con algo de limón o vinagre). Pues bien: nos
presentaron una rebanada de buena brioche,
con… un huevo frito. Un huevo es un huevo, dirá
Madame; pues no: hay una enorme diferencia

entre la textura y sabor de uno frito y uno pocha-
do en agua. Además, la holandesa carecía del
punto, tan sentador, de acidez. Pero hay más: el
plato traía espinacas. O sea, se nos presentó
como “huevo benedictino”, lo que se llama “hue-
vo florentino”. ¿Rico? Sí, pero lo rico no es el
único rasgo que debe tener una buena cocina. Lo
rico es suficiente para gatos u otras bestias
igualmente melindrosas con lo que comen, pero
a los humanos nos interesa que el plato sea lo
que se dice que es (In plato veritas, si nos permite

un poco de latín macarrónico), y que alcance su
refinamiento propio. Este plato exige la delicade-
za de un huevo pochado, y no otra cosa. Y fuera
las espinacas.

Nuestro costillar de chancho con puré picante
consistió en un buen trozo de chancho asado,
con su sentadora grasita, cubierto totalmente
con una especie de almíbar. Es sabido que el
chancho, carne grasa, se beneficia con algún
dejo dulce (frutas, por ejemplo); pero un almíbar
(o mermelada líquida de fruta) excede absoluta-
mente lo permitido. Lástima, realmente: chanchi-
to arruinado.

En la carne braseada, el corte usado (“pa’ la
cacerola”) debe trozarse transversalmente, no a
lo largo de la fibra, para evitar encontrarse al final
con hilachas de carne largas, apretadas y seco-
nas. Para ello, el ideal es la sobrecostilla, menos
fibrosa, que tiene, además, suficiente grasita
incorporada. La carne que nos dieron, cocida en
buena marinada (notablemente buena), resultó
ser un par incomible de manojos de fibras (recor-
daba la carne desmechada, tan de moda hoy en
sándwiches). ¿Falta de experiencia?, ¿de aten-
ción al detalle?

Postres. Un pie de limón “a la chilena” (o sea,
relleno de leche condensada con jugo de limón,
no el auténtico de yemas, limón y fécula), y un
panqueque tieso (¿incipiente rigor mortis?) bien
embadurnado con nutella.

En el Parque Arauco.
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