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Una eclosion ‘gourmet’

Pasion por el bife y mucho mas en la renaciente cocina argentina

Tiempos de cambio. En
Buenos Aires, un ‘chef fuera
de serie como Germén
Martitegui oficia en Casa
Cruz. Y le sigue una lista con
otros siete grandes. Y fuera
de la ciudad, el mejor arte de
la parrilla en El Faro.

n los esquemas argenti-

nas ded comer (siempre lo

mege en un entormo de

mindales elegantes), Buoe-

nos Aires tiende a funcio-
nar coma la metrdpoli imperial deun
pais donde, fisera de ella, oo hay eosa
alpuna, v A continussifn, tamposo; vi-
niende leege la mumca-pase-redi-
dad imperturbable de las demis po-
hlaciones, easi colonias interiores. En
algo esto recuerda 8 Mueva York en
= Telacitn con el resto de Estados
Unidos; en las antipodas de lo que
ooarre con Madrd v Espaiia

Enla Mendora drgenting de loa vi-
nog, |a Cirdoba de los cabritos y e Ro-
sarin del goloso domdo y el paci fiu-
vial, sus habitantes comen poco en
restaurantes, pues califican en con-
junto a sus cocinas como obvias e in-
satisfactorias. ¥ o son, admiten even-
tualmente sus patrones, ustificindo-
weien la escases de comensales. La ga-
Hina, &l haevo.

Esto fue asf durante mocho tiem-
po, pero ya e mis, Gracias ala naha-
ral evoluciin de este pals, tan de clase
media, ¥ & los muchos visitantes ex-
tranjeros que depara el hoy favorsble
cambic de moneda, a los restanmn-
tes s bos estit viendo muy activos, le-
noa ¥ resplandecientes. No silo en
Buenos Aires, sino en las miktiples zo-
nas comvocantes ded turismo en Ar-
genting. Desde los abigarrados dpi-
coa selviticos del Ignazi y sus catara-
tas hasta las alturas nevadas de la P~
tagonia sur (& polo cbic en las estan-
cins da la Fampa o las vifias de cose-
cha tardin en ln precondillera), tas
ofertas grcrmel ge han quintuplica-
o en todas partes.

En los tiltimas afios, profesionales
de gran prestigio como o] fumaso es-
paficl Bemiro Rodrigeer Pardo, o
suizn Baris Walker (Bodegas Schroe-
der, &n San Patricio del Chafiar, Men-
quen), laalemana Mariana Miiller, la
Haliana Mimf Barchetta (ambas, fren-
te al lage Mahuel Huoapd, en Basilo-
che)y el chefErnesto Vividn han elegi-
do trabajar en las emotas inmensida-
des de [a Patagonia. En El Calafate,
frente al glaciar Perito Moreno, Ro-
driguez Pando coding en La Comar-
ca, reducto gowrmet del hotel Los
Sawces, propeedad de la pareja presi-
dencial Eln.'hﬂ-::. E:]su restauramnte
Kaupé, de Ushuaia, ¢l chefViviin sir-
Ve TLETIO detictesser dbe cento-
lay otros cquivas masiscos migalli-
nicos, ademas de iciologias de aguss
negras imondables.

Cames grilladas

Otro dato elave del comer argentino
es encontrar el mejor hugar de las
carnes grilladas. [nterrogado sobro
el tema, el distraido goermet de Bue-

a5 Aires mencionard tres de su clu- |

dad: La Cabiera, del virtuoso en pa-
rrillas Gastdn Rivern, excelente en
efzcto, sin duda €] mejor local (pida
tira de asado americano, chinchuli-
nes de cordero, molleja crocante],
lleno siempre hasta el topey con pre-
ciom mads que moderados. La segun-
daopeitn ez El Mirasol de la Reco-
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B La Cabrera {38 31 2002, Cabears,

E127, Unos 12 eurcs,

1 El Mirasod da In Recows (3 % 73 22

Posedas, 1062, Ente 13y 2 pums.

¥ Cabafia Las Lilas [£3 13 13 38). Maorpeu

de Justn, B16. Pusrin Missern, 30 sunts.

1 Siga La Veea (4315 5 01). Moreau de

Justz, 1,714, Unos #0 euros.

B Casa Cnex (453 11 12 Uriarte, 1658

Airadoder da 5 surns.

¥ Toma | (43 26 B B5). Cerlas Pellegrini,

521, hirepisn, Uros 32.°

K City Hots] 141 21 64 64}, Ealbear,

15, Alpdedor de M exros por persane.

W Dviesd |43 22 54 151 Bansi, L6 Lnog

A0 qurgs. :

W Sotin Yoos (48 01 65 91). Avesida del
* Ubsetador y Ayneucho. Unos 20 aures.

¥ La Boorgogms [42 05 38 BT Alear

Palaea Hotel Aymcuchs, 2027, 50 surns.

N Le Sud {£1 31 01 31). Hotel Sofitel

Bueros Alres. frroye, BAL. 40 aunc,

B Lo Raan Nogra [47 17 36 85}, Dardo

Rizicha, 1.918. Martinez. Unas 35 curos.

va, del sabio stémico Miguel Sagas-
tume, mits formal, tambidn mis ca-
ro(pida empanadas de carme, rifion-
cites de cordero, colita de loma),
adonde acuden celebridades. ¥ la
tercera, Cabadin Las Lilas, supesol-
¥ia clecciim para el turista, muy ca-
e Hay clentos mis, como por gjem-

pero multitudinarios.

Pero el verdadern, ¢l fidedigno
templo de la came en Argentins es
El Faro, restaurante da 1 miimi-
malista que en 1951 funds Aristobu-
| lo Garidn, De anquitectura asl no-
méks, pen superrespetunss en el pun-
tor de la carne. Lo leven boy Teresita
Garrido v Alberto Gallgardo, en la
periferia de Jesis Maris, una peque-
fia poblacién (27.000 habitantes)

[:ﬂg.(].a en vaya uno a saber dénde
= lag pampas chatas pecuarias ar-

| plo Siga la Vaca, de buen servido, |

ke .
Cava de vings dol restiurants Oviede.

Fuera de Buenos Aires

¥ Bl Faro 35 25 8 £2 50). Allmrdi, 247.
Jnsika Maria, \\nas W aures.

B L Comarca (29 (12 43 58 54). En el bobel
Los Sauces. Los Gauchos, 1752,

B Calafate, Akpdedor da &) euros.

W Ko (23 01 &2 77 D). Floca, 470,
Ushusia. Ungs 40 suns.

gentinas, a 700 kilimetros de Boe-
nos Aires. Sirven mend de 14 pasos,
came vacuna, cerdo, cabrito, bife,
eostilla, - solomillo, carré, chorizo,
morcilla, mofleja, chinchulines, por
algn a5l como 10 euros,
Cuando en los afios ochenta el
s neoporquing Smith &
Waollensiky (Tercera Avenida y Calle
44 publicd su espectacular aviso &
funa pdginal en el Niw York Times,
el texto decin: "De los cines mejores
steckhoases del mundo, coatro estin
en Argenting, uno, en New York™
Dos de las cuatro parrillas argenti-
nas eran El Faro y El Mirasol. Las
otras dos, o hubo manera.

Pistas bonssrenses

El momento actual del commer en Bue-
nos Aines o5 asi: midose. Por los es-
fuerms del dise foskey para imponer

Cocina del restaurante Toma L uno de los msis destacades de la gastrenomia perisiia. com la chey prapietaria Ada Coacan & fandn

El verdadero

templo de

la came en
Argenting es

El Faro, en
Jesiis Maria,
una pequedia
poblacion a 700
kilometros de
Buenos Aires

RasiEMLEL

s cfiflloute electrinicos sobre o
murmulle de las conversaciones. La
dlase media local ya no va al restan-
rute para una charla afable con ami-
[E08, Slno pars ver y ser visto,

Va tambi¢n para probar los pla-
tos de la cuimine that, ala moda, y de
otras similares presentadas por los

delatelevision gorrmet, Los pa-
ladean en los distritos fuhion de
Buenos Aires (Palermo Viejo, Las Ca-
ititas, el Soho), donde se come quizi
0o bien, pero si, en cambio, diverti-
do. Todoa son ehg® de pocos afios,
muchos pelos, profusidn de arites,
sus casacas multifloras y sus plabos
agriduloes, decorados con amplio to-
| queteo digital. Ese estilo under pue-
{ Ie]msma.rse en & Super Soul, con-
tiguo al Soul Café, donde cocina El-
| j9. Quién es el chef, pregunta uno; ¥
| te responden del shof

Pero en ese mismo distritn cose-
loca, el Soho, ¥ rodeado por los va-
hios y Ins multiflorns, esti whicado
Casa Cruz, el nestaurante mis caro
¥ desinhibido de la ciudad, con un
chef” absalutamente fuera de serle:
Garmién Martitegui.

Sieto grandes.
Otros siete grandes chefs a conocer
o volver por sus sabores son: Ada
Conearn, chef® propietaria de To-
mi I, ¥ sus ravioles de congje con
castafias de oqjid; Leonardo Jaciuk,
dizeipulo de Adrid, chefdel NH Ci-
tv Hotel, y su tortilla de papas en
deconstraccion; Martin Rebauwdi-
no, formado en Espafia con Arzak,
chefde Oviedo, y sus huevos con ca-
viar de boletos; Alcje Waisman, res-
ponsable de su restaurante Sotto
Voce, }rmlsinmnsns wvieirns gratina-
das; Jean Paul Bondoux, en La
e, del Alvear Palace Ho-
mrﬂfﬂé de cufsees de gré-
nouille; Thierry Pszonkm, en Le
Sud del Sofitel, ¥ su ojo de bife al
cofine. ¥ ol sutil chefjaponds Hiro-
yuki Oba, también formado con
Adrik, en La Bosa Negra.
W Miguel Braecd e samilor y s gRarendmicn
|ectualnen eeita de wnes on ol dano La Ba-
eibn 2 Buenos Alras). Su nowels Ruafda Ruseho
ha publicada per Teguats




