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Es relativamente scncillo reprodu-
cir la comida de un pafs, estando
en otro distante.

Quiero decir que es mids ficil

destacar fuera de casa, que dentro. :

Y el comensal habituado a comer
en restaurantes que le prometen ‘el
mediterrdneo’, sabe que las prome-
sas s6lo son posibles cuando lo que
se promete no estd. El deseo, aun-
que muchas veces la evocacién y la
melancolfa, asf como el simple
gusto por conocer, redondean la
experiencia ilusoria de haber pasa-
do un rato en una regién distante,
acariciado por sus olores, y quizd
por sus costumbres.

Traer asf, la comida de un
pais a otro, tiene un cardcrer fic-
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cional que lo vuelve posible y,

digamos, que lo vuelve sencillo; !

y parte de un juego amable en el
que prima el agradecimiento.

Pero hecha esta salvedad, hay
que diferenciar en la reproduc-
cién de comidas de pafses impe-
riales, o con una identidad basada
en la vastedad de las culturas sub-
sumidas. El caso actual es Estados
Unidos, que posee un panorama
gastronémico en el que se funden
especias, frutos y carnes de los
cinco continentes.

na —si le otorgamos certificado de
existencia—, es una vasta regién
de ofertas sélo comparable con la

L

mezcla caleidoscopica y hormonal,

en la que se funden las tradiciones |

mds dispares. En ella caben en ar-
monfa los ddtiles de Irak y las
calabazas (de Halloween); paci-
ficamente, sin que un sabor in-
vada al otro como suele ocurrir
en la vida real.

Tampoco, hay que advertirlo,
hacer vino es soplar y hacer bote-

llas. No, por supuesto. Cuando !
uno se topa con un menu que !
combina con gracia los elementos |

actuales de la acrual comida nor-
teamericana, piensa mds alld del
talento del chef. Y digo esto, por-

que es en Estados Unidos donde |
surgié con mds fuerza, el sistema | §

culinario que hoy rige el micro-
cosmos de la ‘gastronomia’ mun-
dial. Las escuelas, la organizacién
del conocimiento, la promocién
(y también su banalizacién),

{ como es propio de una organiza-
i cién imperial exitosa, por cierto.
La comida actual norteamerica- |

multiplicidad racial del pafs, y su !

Supongo que Jared Reardon, |

chef del restaurante Jaso y nortea-

mericano de pasaporrte, sonreird |
i ante el andlisis. '

Por lo anterior, no me sorprendié

i la habilidad de Jared y su equipo de
i trabajo, para hacer algunas piezas de
relojerfa dignas de ocupar un lugar
en el recuerdo. Por ejemplo, un pe-
quefio canapé servido en una copa,
de gelatina de gazpacho con cama-
rones, y un pompén de claras bati-
das a nieve. Algo tan fresco que lo
describirfa como un helado de ca-
i marén servido por una madrilefia
i sonriente (y de faldas cortas porque
i estamos en Playboy).

:Se entiende? (Preste atencién

mds all4 de las faldas, hablamos de
: comida) Digamos, ;qué serfa la co-
mida americana si el gazpacho es-
paiiol le pertenece convertido en
gelatina? Y vaya si, después de sus-
pirar por un segundo canapé, me
importa un comino —digo, para
i homenajear a la cultura ibérica- a
! quién le pertenece el gazpacho.
i Asf, la comida de Jaso, es una
i muestra de eso que llaman globa-
i lizacién y que supone que ni te-
i rritorios ni fronteras son un
impedimento para que el mundo
! esté casi ran cerca como el vidrio
de la pantalla de la television.

Huela: jengibre, azafrdn, vainilla,
pifia hawaiana, granada, café.
Muerda: hongos porcini, pato, ha-
machi. Lo recomiendo.




