
El Fogón
Austral

A CADA CUAL 
SU MÉRITO

LA CHILENIDAD AMA LOS ASADOS,
pero, en materia de cómo hacerlos con éxito,
nuestra ignorancia es tal que quedamos a años
luz de distancia de la fácil, espontánea y feliz
maestría de los argentinos en esta materia.
Recuperamos ventaja, claro, en tantos otros
ámbitos de la vida…

Lo primero que hay que decir, si se tiene
espíritu de justicia, es que, en los mesones
dedicados a los asados, el principal mérito es de
la vaca. Si esta es condescendiente y proporcio-
na buena materia prima, ya se ha avanzado más
de un cincuenta por ciento. Hoy hay vacas de
razas estupendas (como la angus) que propor-
cionan carnitas destinadas exclusivamente al
asado. No es como antes, en que, en materia
tanto de vacas como de corderos, las especies
respectivas eran “de todo uso” (lana, leche,
carne, cordobán, grasa, etc.) y no era raro en-
contrarse en el plato con bisteques que presen-

taban tamaño desafío al comensal: se desarro-
llaron técnicas para llegar a una deglución segu-
ra: cortar un bocado haciendo incisiones adicio-
nales entre los dientes del tenedor, para hacerlo
más masticable; lo recordamos de niños.

El segundo mérito se lo adjudica, cuando lo
tiene, el cocinero —dicen que “cocinero, se
hace; asador, se nace”—. Veamos cómo nos fue
en el Fogón Austral, lugar en que los dependien-
tes usan unas boinas gauchescas que sugieren
que lo de “austral” se refiere a la australidad
argentina. 

Para comenzar, una longaniza argentina
—“¿Viste?”— muy, muy buena, en cuya prepara-
ción el restorán no tiene mayor mérito, que

pertenece entero al proveedor. Rica, recomenda-
ble. Y una provoleta sumamente desalentadora:
venía excesivamente asada, lo cual, como lo
sabe cualquiera que tenga alguna experiencia en
el manejo del queso, la hace chiclosa y desagra-
dable de comer. No, la provoleta.

Y los fondos. Un lomo veteado —infaltable-
mente llamado “vetado”, como si estuviera
prohibido por la autoridad; aunque en este caso
quizás debería haberlo estado— con puré de
papas “al queso azul”. La vaca del lomo murió a
la defensiva, hecha un atado de nervios, porque
el trozo que nos presentaron, aunque era el
lomo ordenado en el punto pedido de cocción,
resultó durísimo. Nos contaba alguien que en
Corea, antes de sacrificar al buey, lo acarician, lo
masajean, lo hacen sentirse estupendo y lo
matan sin que el muy inocente se dé cuenta, lo
que rinde una carnecita despreocupada y blan-
da. En cuanto al puré, se trataba de puré común,
sobre el que habían espolvoreado queso azul
desmigajado. No supimos si reír o llorar.

En cambio, la punta de ganso a lo pobre
resultó estupenda, blanda, sabrosa, con la cebo-
llita bien dorada, el huevo frito bien hecho y
muchísimas papas fritas bien logradas. Esto nos
levantó el ánimo, que ya teníamos bajo la mesa.

Pero, y ahora el mérito era del cocinero —o
del restorán, no de algún animalito—: el postre.
Una torta de merengue con una lúcuma más
falsa que Judas. Incomible.

Chesterton 7380, Las Condes.
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RUTA DEL COFFEE PARTY. Una
opción diferente que ha ido tomando
fuerza en nuestro país son las Coffee
Party, una alternativa a los bares
tradicionales y fiestas centradas
únicamente en el alcohol, muchas
veces en horario diurno y con el café
como protagonista. Mañana, el barrio
Italia será el escenario de la primera
edición de la ruta del Coffee Party,
que contempla el cierre de la avenida
Italia, entre Santa Isabel y Caupoli-
cán, para probar, en más de 25 cafe-
terías y restaurantes, degustaciones,
promociones y brunchs relacionados
con el café. En el bar y restaurante
Damajuana, por ejemplo, habrá una
degustación de espresso martini y
tonic, y en Tartastic la tartería ten-
drán mocktails en base a café. Todo
el recorrido acompañado con música
en vivo, jazz bands y DJs. Mañana a
partir de las 10 de la mañana y hasta
las 20:00 horas en el barrio Italia. 

CIRCO GOURMET. El próximo
jueves, el restaurante Demencia del
chef Benjamín Nast realizará una
nueva edición de su ya tradicional
noche circense, en la que se combina
gastronomía, espectáculo y misterio,
puesto que la temática del show es
sorpresa. La experiencia incluye un
menú de cinco tiempos para compar-
tir, con preparaciones como una
pesca fresca con cremoso de toma-
tes secos o filete con setas, salsa
holandesa y demi-glace trufada, y
maridaje con vinos y cócteles. Jueves
31 a las 19:30 y a las 22:00 horas, en
Av. Vitacura 3520. Reservas al
+56938611684. Cupos limitados.
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MUCHOS SE QUISIERAN un comienzo así
de promisorio, con un sitio sencillo en su estética
y en su oferta. Sencillo, pero nada de simple, ojo.
Porque hay oficio —con algunos bemoles— en su
cocina. Hay intención y estilo propio en su carta
y en su selección de vinos. Hay corazón, aunque
eso no basta si fallan las manos. En fin, que El
Rey es uno de esos lugares que despiertan una
inquietud que solo se modera con más de una
visita. Ubicado desde hace poco en Nueva de
Lyon, donde estuvo el Ambrosía bistró, ya es
visita obligada.

Su carta se compone de entrantes a $7.000,
ensaladas a $12.000, platos de fondo a $15.000,
acompañamientos a $5.000 y postres a ese
mismo precio. De entre los primeros, vimos
pasar unos tremendos crudos, pero la decisión
fue por unos puerros rebozados con “salsa de
tomates asados con almendras” —¿una romes-
co?— con un toque de rico vinagre, aunque algo

catete. El frito, impecable, pero sin especias. O
sea, tan crujiente como neutro. En cambio, la
lengua nogada, en láminas, fiambre, con berenje-
nas en escabeche y unos tomatitos cherry por
ahí, fue una paliza al paladar mucho más integra-
da. Grande para ser una entrada, eso sí (no es
queja, es un mero comentario).

Luego, quien nos atendía no supo explicar qué

era una ensalada Waldorf, la de la carta. Y no
supo responder si tenía algo animal en su com-
posición. Sumado esto a que la oferta vegetal es
escasa, se les solicita informar mejor al personal.
Y ser más compasivos con la gente veg: su oferta
al respecto es mezquina.

Se optó por una generosa ensalada de quínoa
con berros, frutos secos (más bien fruto seco:
almendras) y abundante queso feta (tampoco es
queja… y es que es nada de barato). ¿Podrán
sostener esa generosidad con el tiempo? Espere-
mos que sí.

A la par, llegó a la mesa un filete perfecto
como se pidió, con una salsa bearnesa a la que le
faltaba densidad y estragón —ni el aroma se le
sentía—, escogido de entre otras proteínas ani-
males que dominan la oferta central de la carta.
De acompañamiento, unas papas fritas OMG,
crujientes por fuera, suaves por dentro, impeca-
bles en su totalidad. Realmente excepcionales.

Para terminar, un perfecto y clásico flan casero,
que llegó exacto y junto con el café. Quedarán
para después los profiteroles con pastelera, las
peras al vino y el resto de la carta. Porque los
errores menores no le quitan sabor a esta pro-
puesta. O solo un poquito nomás.

Además, abren los domingos. 
Nueva de Lyon 99, Providencia.
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