casa de lamadrey la abuela que
cocinaba para los hijos y los nie-
tos; a esa madre y abuela que
esperabaa sus hijos y nietos con
el almuerzo listo, con la mesa
servida. Esoes Los Deportistas,
un espacio gastronémico que
nos remite a un tiempo que se
nos vacomoarena entre los de-
dos. Lo visité hace un par dese-
manas y me encontré con la se-
fioralda Delgado, igual que ha-
ce 60 anos, pelando porotos,
preparando el almuerzo, asi co-
mosinada,como todos los dias.

Hoy, su hijo Renato y sus
nietos siguen la tradicion de la
buena mesa, del plato calienti-
to y rebosante que se sirve con
el mismo carino de siempre. Re-
modelado, el espacio del restau-
rante es comodo y en sus pare-
des podemos ver parte de la his-
toria de Los Deportistas en foto-
grafias. Es dificil pensar que la
tradicién se mantiene desde
1962, porque para las nuevas ge-
neraciones, las que nacieron
con el celular en la mano, ese
mundo pretérito es solo parte
de las leyendas que se tejen en
las familias: un mundo jurasico
sin televisor, sin celular, sin
Uber, sin cable. En ese mundo
nace Los Deportistas y en este
mundo vivenahora.

Pero bueno, vamos a la cro-
nicaya la critica, porque a eso
vinimos. Llegué a eso de la una
de latarde y, efectivamente, la
sefiora Ida estaba en laentrada,
en unas de las mesas del restau-
rante pelando porotos. La salu-
déy luego Renato me sefial6 la
mesa que me habia reservado.
A esa hora ya habia un par de
comensales. Mientras revisaba
lacarta pedi mi clisico negroni,
pero (este pero es importante
eneste relato) quedo pendiente
el pisco sour que me ofreci6 Re-
nato en cuanto me senté. Al po-
corato, Renata, la nieta delase-
fiora Ida, me trajo mi negroni,
que estaba equilibrado y amar-
£0, justo como me gusta.

Dela carta pedila plateadaa
la cacerola con prieta. El acom-
panamiento es una parte delos
platos, es decir, con todos se in-

cluye: papas fritas risticas,
arroz, palta, ensalada de apio,
ensalada de tomate y ensalada
de lechuga. Todo eso, junto al
plato de fondo, se convierte en
ungran banquete. Asi comenz6
midegustacion en Los Deportis-
tas. El maridaje de este primer
plato fue conuncarmenere.

En su pagina web leemos
que la sefiora “Ida se vino des-
deRio Buenoa Valparaisoa los
18 afios en busca de mejores
oportunidades. Trabaj6é como
garzona en restaurantes clasi-
cosde Valparaiso, como el Res-
taurant Menzel y el Neptuno,
fue asi como observando y le-
yendo aprendio a cocinar. Enel
aiio 1962 decide fundar su pro-
pio negocio ubicado justo de-
tras del Estadio O’Higgins: Los
Deportistas”. Lo que partio co-
mouna picada, hoy se ha trans-
formado en todo unicono culi-
nario, ya que mantiene en su
carta platos tradicionales de la
cocina chilena, algo que se
agradece y se destaca.

Perosigamos con los platos
y con el pisco sour. Primero la
carne. La plateada estaba muy
blanda y con los sabores total-
mente concentrados. La coc-
cién de la plateada a la cacero-
la logra retener sabor, acumu-
lando los jugos propios de la

carne y las verduras y alifios
con los que se cocina. Ahora
bien, elsabor dela plateada de
Los Deportistas es el secreto
mejor guardado de su cocina,
yaqueahiestael detalle y ladi-
ferencia de otras preparacio-
nes, por eso las personas vuel-
ven, porque elsabor logrado es
similar a los platos de nuestras
abuelas, y las recordamos
(aquellos que tenemos un par
de afios mas), recordamos esos
aromas de la casa familiar, la
concentracion y dedicacién de
laabuela en la cocina manipu-
landolos alimentos, eso esgas-
tronomia tradicional. Por otra
parte, tenemos la prieta, que
también tiene el secreto propio
de la sefiora Ida. Esta prietaes
exquisita, porque tiene mucho
sabor: entre condimentos, ce-
bollay esa pastosidad que las
caracteriza. Pero sobre todo,
tiene acidez, mas que otras que
he probado. En resumen, un
plato maravilloso, que junto a
los acompafamientos se con-
vierte en un festin.

Como tenia pendiente el
pisco sour, lo pedi antes del se-
gundo plato que degusté, antes
del conejo escabechado en vi-
no blanco, cebollas, zanahoria
y pimienta, acompanado de
aguamanil para comer con las

manos, traidos directamente
del campo en Lo Orozco.
Sobreel piscosour, que sue-
le ser dulce: yo recomiendo
quenosesirvaantes de lacomi-
da, porque el dulzor del trago
adormece las papilas gustati-
vas, inhibiendo, a su vez, el dis-
frute culinario. Si el piscosour
esta muy dulce, si el restauran-
te lo prepara asi, que quede co-
mo bajativo mas que aperitivo.
Bueno, eso es lo que sugiero y
enserio en las capacitaciones
que hago, pero(y ahora vienela
importancia de este “pero”) el
pisco sour de Los Deportistas
esotra cosa, creoque hasido el
mejor que he probado: séloun
toque dulce que se va suave-
mentecon elamargor, mascre-
mosidad y el sabor a lima que
refresca y lo hace terminar en
forma magistral. Realmente,
un céctel extraordinario.
Dicho esto, vamos con el co-
nejo. El conejo escabechado
tiene un sabor muy particular
que combina la suavidad de la
carne con la intensidad de la
marinada. Su carne es magra,
tierna y de sabor delicado, mas
suave que el pollo, con un to-
que ligeramente dulce y terro-
s0, La preparacién con vinagre,
vino blanco, laurel, ajo, cebolla
yespeciasle da ungusto icido,
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aromdtico y penetrante. El re-
sultado es una mezcla entre lo
fresco y lo especiado: la acidez
del vinagre se suaviza con el
aceite de oliva y las hierbas,
mientras que la carne absorbe
los aromas, quedando jugosay
fragante. Hace mucho que no
comia conejo y, nuevamente,
me remite a la infancia, a los
afos en que el tiempo transcu-
rria a otro ritmo, cuando mi
abuela cocinaba, cuando todos
éramos felices. Para este plato
el maridaje lo hicimos con un
petite verdot, Chaski 2022, dela
vifia Pérez Cruz, perfecto para
la intensidad del conejo, ade-
mas que se puede degustar
aparte, porque es exquisito.
Otro dato del restaurante
Los Deportistas que podemos le-
eren su pagina web: “La larga
carrera gastronémica de Ida lle-
véala llustre Municipalidad de
Valparaiso a conferirle el titulo
de Ciudadana lustre de Valpa-
raiso debido a su trayectoria y
aportes ala dudad. Es la prime-
ra persona en recibir este titulo
en Valparaiso poraportes al area
gastronomica”. Este reconoci-
miento por parte de laciudad to-
ma un doble valor, no solo el re-
conocimiento de la trayectoria,
sino que, ademas, le da el valor
y el reconocimiento a la gastro-
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g atnmomo astronomico
isitar Los Deportistas, en
V Valparaiso, es un en-
cuentro entre tradicién MV
y modernidad; es un volver al si- nomia como patrimonio local,
glo pasado, ya que volvemos a porque en la cocina hay saberes
ese lugar que nosviocrecer, ala yquehaceres (inicos que confor-

man lo que conocemos como
cultura, cultura de un pais.

Pero vamos a lo tiltimo, el
postre. Probé la leche nevada, la
que estaba realmente rica: cre-
mosa, dulzor medio, todo lo
quetiene que tener una leche
nevada. Mis, como bajativo, un
whisky Macallan, conversado
con Renato. Siempre la expe-
riencia de las degustaciones que
hagoenlosrestaurantes resulta
toda una aventura, eso porque
cada restaurante es un mundo,
y este no es la excepcion.

Ahora, la valoracion critica.
Calidad gastronomica: real-
mente buena, tanto en sabores
como en las preparaciones que
rescatan la cocina tradicional
chilena, algo que le da mas va-
lor. Servicio: todo lo que tiene
que tener un restaurante, es de-
cir, servicio atento y preocupa-
do, que se expliquen los platos
y la historia del restaurante.
Ambientacion: sobria yelegan-
te, comoda, un lugar para al-
morzar como en casa. Higiene:
limpios bafos, cocina y salon;
Precio/calidad: en concordan-
ciaconlacalidad, la oferta, que
incluyelas ensaladas, le dan un
plus ala propuesta, algo queno
se ve en otros restaurantes. En
resumen, Los Deportistases un
restaurante de cinco tenedores.
Felicitaciones.

Anoté en mi libreta dos pre-
guntas mientras degustaba:
¢qué hace a un restaurante con-
vertirse en el mejor? (Como se
llegaalos mejores resultadosen
lacocina? Bueno, creo que venir
aeste restaurante, comer y dis-
frutar de su carta nos puedeen-
sefiar mucho de c6mo hay que
hacer bien las cosas. No se lo
pierdan, quedan invitados. 3

- LUGAR:
CALLE COLO COLO 1219,
VALPARAISO.
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