de Adﬂano euyas habilidades
v étlca culinaria necoge un
exquisito, La mano de
erite Yaurce




este domingo ve- | APUNTES aromas de guisos y productos del huer-
raniegodeensala- | DEUNA VIDA to, y gente simple y espontdnea com-

da casera, proba- partiendo el pan: Con discreto encanto,
mos lo primeroy Joseph, con su chaleco a rayas, empren-
mis facil yrdpido, | 1. dia conmigo el camino de la escalera de
la salsa turca de | Yourcenar nacié caracol gue conducia a la sala de perso-
yogur, que suma | el 8dejuniode nal... Todo era espontdneo ahi, como la

mediacucharaditade salyundientede | 1903 enBruselas, | vida misma, recuerda sobre aquellas
ajomachacado. Esun flash de frescura | Bélgica(sumadre | pequefasalegriasdeinfancia.

ennuestraensaladaverde. erade ese origen), Con calidezy tono intimista, se re-
Esteyotros aderezos mediterraneos | perosuinfancia corren luego los tiempos de la joven
son la puerta de entrada al recetario | transcurriéen | Yourcenar (anagrama de Crayencour)

de La mano de Marguerite Yourcenar, | Francia.Falleciéel | viajando con su padre y, mis tarde, a
librobreve y literalmente delicioso, re- | 17 de diciembre de | solas por el Mediterrdneo. Entonces,

cién editado por Catalonia-Del Nuevo | 1987 en Estados e incluso yaantes, en favor de parecer
Extremo. Lo escriben la antropologa | Unidos, dondese | “normal” ante los demds, olvidardadea
chilena Sonia Montecino y lanovelista | exilié en 1939. ratossuprimercompromisoconla“va-
francesa Micheléle Sarde, bidgrafade | - | casagrada” yotros seres con ojos, para
disfrutar de esadieta enlaque el pes-
lacomida, vida, obray sensibilidad de | - | cado es central. Como el vino, del que,
esta escritora célebre, primera mujer | Intensaen sus “enamorada, rechazadaytrdgica”, abu-
en ingresar en la Academia Francesa. | relacionesafec- | saridurantevariosaiios.
Pocaspiginas, apenasalgomdsdel70,y | tivas, lahomose- Esla “etapa de las pasiones” y de la

deellas, pricticamentelamitaddedica- | xualidad fuetema | transgresién y la libertad amorosa,
daasusrecetas, sonunviaje sinescalas | recurrente en su apuntan las autoras, que en este trans-
(imposible dejar de leerlo) al paladary | vidayen suobra. currir cronoldgicoporlos gustos culina-
elcorazénde su protagonista. | riosyel sentirdelajoven autorarevelan

|
Esunamanera inesperada de reen- I 3. tanto su flexibilidad alimentariacomo
contrar o descubrir a la autora, entre : En1850,cuando | susensibilidad frenteeldoloranimal.
otras, de la novela biograifica Memo- | inicia suvidaen En esaetapayalo largo de suvida,
rias de Adriano, su obracumbre,enla | Petite Plaisance Yourcenar demostrara vocacion vege-

que, por carta, el emperador romano | conlanorteameri- | tarianamds que un compromiso estric-
del siglo I se despide de Marco Aure- | canaGrace Frick, | toconlacomidaverde,loquenodesdice
lio, sunieto adoptivoysucesor. Eneste | decomensalpasa | ladimensién de suempatiacon todolo
tratado que giraalrededordel podery | aserprotagonista | viviente. Tanta, que laexpresa porbo-

elamor, lavidaylamuerte, Yourcenar | yanfitrionadesu | ca deAdrianocuando analizael actode
hablaatravés de supersonaje y,entre | cocina ‘multicul- | comerylaformadehacerlodelosroma-
muchosotros, planteadilemasalimen- | tural’,resultado | noseinclusollegaa preguntarse sicor-
tarios que este estudio antropolé de sus viajes y | tarlashierbasdelatierrase mismo
culinario-ético asocia con lasdistintas | lecturas, | unactodeviolenciacontralavida.
etapas de suvida. Yaen surelacién ini- |

cial con laleche de vaca (animal al que, | Empatia vital

conotros, defenderd al ver los horrores | Enlas recetas que con esmero y respe-
queconellossecometen), quesuplanta | to fue juntando y practicando, alas que
ala materna (su madre ha muerto dias | guarddentre sus escritos mas entrafia-

después de su nacimiento) y en su in-
fancia dual en lo “nutricio”, que va del
comedoralacocina.

Lamesa estaservidaen el castillode
Mont Noir, en los montes de Flandes
(frontera entre Francia y Bélgica), y
Marguerite nifia, que se niegaa comer
carne (decision que hard respetar su
padre, el marqués de Crayencour), la
siente de hielo bajo el comando de su
abuela paterna. Se portamal y con-
sigue lo que quiere: ser enviadaala
cocina, donde estd en su salsa entre

bles, tal vez imaginéndolas legado, no
hay ningiin plato con carne: Qué
criaturaviva, animalohumanasees-
conde detrds delos buenos alimentos
quenosmantienenconvidaynospro-
digan nuestros placeres cotidianos?,
se pregunta. Y sigue: Antes de co-
menzar una comida, cualguiera que
seq, piensa en los que han recogido los
Jrutos (Zenqué condiciones viven?), en
los gue han cultivado el trigo (den qué
condiciones ecolégicas, deplorableso
buenas?), enlavaca que te dala leche,

LA EXPLO-
RACION
QUEREALI-
ZADELAS
ESPECIAS
COMBINA
GUSTO Y
SALUD.

SUS RECE-
TAS RE-
CUERDAN A
SUCOCINE-
RA Y NINE-
RA BARBE,
“ALAQUE
ADOROY
PERDIO...”
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GALLETASDE
CREMA ACIDA

2tazasde
harina; ¥ taza
de mantequilla
reblandecida; 1
tazade crema
acida; 1huevo; %2
cucharadita de
bicarbonato de
sodio; ¥ de sal;
azlcary canela
para espolvorear.

PREPARACION
Mezclarlamante-
quillayelazicar.
Agregarun huevo
batido. Agregar
losingredientes
secos, alternando
conlacrema
acidahasta
obtenerunamasa
lisa. Poner por
cucharadas en
unaplancha

enmantequillada.

Espolvorear
azdcary canela
sobre lamasa

antesdehornear. |
Cocinaramaximo |

400°Fdurante 15
minutos.
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SOUFFLE

3 cucharadas de
mantequilla; 3

| cucharadasde

harina; 4 hueves,

| HOLANDESA

Derretir Y libra
de mantequillay
afadir el jugo de
unlimén. Agregar

1libra de queso
Emmental o
Gruyére; 1diente
de ajo; 2tazasde

enlagallinaquetedael huevoyeneltra-
to indigno que éstas reciben del hombre.
Yno bebas café sin pensar en Brasily no
consumas azticar sin acordarte de Cuba.

Y no es que Yourcenar “nunca” co-
ma nada de ese origen, “un sdndwich
de jamén en el camino”, los quesosylos
huevos que tanto le gustan o, quizds, un
pescado cuando los amigos llegan a Pe-
tite Plaisance, en Mount Desert Island,
Maine, Estados Unidos, casa de cam-
po cuyo nombre habla del sosiego y el
disfrute que alli encontré en compaiifa
de su pareja, la traductora Grace Frick.
Exiliada en Estados Unidos porla gue-
rra, en 1939, Yourcenar la habité desde
1950 hasta sumuerte, en 1987.

Vivirlacocina
En esos afios, ya con la sartén por el
mango, decidida “directora de orques-
ta” delacocina en la que sucompafiera
Frick la asiste acondicionando verdu-
ras y hierbas, y limpiando utensilios,
Marguerite se entusiasma preparando
comidassimplesyricas de todoel mun-
do, producto de sus viajes y lecturas,
bien condimentadas y con una condi-
cién, que ningin ser vivo deje de serlo
en ellas. Consigna que flexibilizard in-
cluyendo pescade, y tal vez pollo, pero
ion, cuandoll i
yconocidos paracelebrarsus platos.
Del principio al fin, La mano de Mar-
guerite Yourcenar nos sienta alamesa
conella, en sucasay mds alld, nos hace
pasear por el huerto de sumadurez en
Maine y nos cuenta sobre sus maneras
desercomensal, cocinerayanfitriona.
Y nos pide tiempo para degustarlo
bien, como a susrecetas, que llegan con
apuntesimperdiblessobresusorigenes.
Lamayoria, de panes que imaginamos
| exquisitos (de pasas y azafran, de cane-
la, de especias ala cremadcida, etc.), de
salsas, de fonduesy pasteleria francesa,
| belga,al ueca, danesa.

divididosenclaras | 3yemasdehueve | vinoblanco seco;
yyemas; Ttazade | (fueradelfuego); | 3 cucharadas
leche; 1libra de ponerdenueve | deharina;una
queso rallado. afuego bajo, pizcade paprika
revolviendotodo | opimientaroja
elti Servir | (opcional);unao
Hacer I deinmedi dos cucharadas de
blancaespesa, anadir sal cofiac o de kirsch
incorporarelque- | ypimientaantes | (opcional).
so;luego, lejosdel | deservir.
fuego, lasyemas PREPARACION
dehuevo;luego, | BEARNESA Frotar conajo
las clarasbatidas. ~ Calentarjuntos elinteriordela
Cocer40 minutos | Yztazavinagre I;
a400°F. | (estragén) y fondue, agregarel

| Vatazadevino

blanco,conun

| pocodechalotay

perejil. Cuando se

haya reducido, en-

friary afiadir, una
auna,4yemas de
huevo yunaonza
demantequillaa

| cocerafuegolen-
| to,batiendotodo
| eltiempo. Servir
| deinmediato.

vinoycalentara
fuego lento. Cuan-
do el vino hierva,
agregar por pu-
fiados el resto de
los ingredientes,
revolviendosuave
yconstante-
mente. Agregar
finalmente, sise
desea, el cofiacy
la pimientaroja.

Uno se queda pensando. Y ellaacon-
seja: Comer sélo lo que es estrictamente
necesario /Degustar con plenitud y re-
fexidn lo que se come; lo contrario serfa
muestra de ingratitud / Preparar las co-
midas aplicando cuidados exquisitos y
avaros / Desderiar toda preparacién que
noseadeunasencillezencantadora/ Be-
ber un poco de vino a la noche como una
medicina deliciosa /La cerveza, alimen-
toliguido. La sidra, esencia del huerto,/
Elté, caricia de Buda. Medicina ligera,
apoyo casi espiritual. /El café, auxiliar
yademasiado potente. Un poco alama-
Ranayen el dia a grandes intervalosen
casosdefatiga. m
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