Sergio Ramirez:
de Rubén Dario y
otros comensales

El escritor nicaraguense exploro la faceta
gastronomica del gran poeta de su pais
en un libro que present6 en Colombia.
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Sergio Ramirez, premio Cer-
vantes 2017, dice que tiene muy
presente el ajiaco colombiano
porque en su pais también hay
un plato con ese nombre: el aya-
co, ahaco o ajiaco nicaragiiense.

“Aqui le decimos ayaco -le ex-
plico a EL TIEMPO, via
telefonica-. Es distinto al colom-
biano. Tiene una hoja que se lla-
ma quelite y se pica finamente,
es su elemento principal. Ade-
mas de maiz, pifa, platano ma-
duroy costillas de cerdo. Es y no
es una sopa. En este y el colom-
biano hay elementos que hacen
pensar en una mezcla de cultu-
ras; esta el elemento africano,
que hace barroca la cocina cari-
be, conloindigenayloespanol”.

El autor y politico abordo la
gastronomia en su libro A la
mesa con Rubén Dario (2016), ba-
sado en episodios del gran poeta
de su pais, sobre el que habl6 en
elreciente Hay Festival.

¢Por qué un autor que ha
hecho textos y novelas
sobre la historia politica
hace unlibro culinario?

En América Latinasiempre he-
mos tendido a ver la gastrono-
mia como algo marginal, que no
pertenece a la cultura. Vemos la
cocina como algo despreciable,
de lo que no vale la pena ocupar-
se. Esto viene a contradecirse
hoy porque tiene gran relevan-
cia y los chefs ahora son figuras
de portada de revista.

No era asi en mi tiempo. Cuan-
do era nino, los hombres tenian
prohibido entrar a las cocinas.
Crecialejadodelacultura culina-
ria. Pero leyendo intensamente
aRubén Dario, vi el gusto que te-
nia por la cocina como arte.

No deberiadiscutirse laimpor-
tancia de la variedad de cocinas
nacionales de América Latina.
La cocina es nuestra esencia, so-
mos lo que comemos.
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¢Como fue larelacion entre
Rubén Dario y este tema?
Cuando Rubén Dario llego a
Francia, a finales del siglo XIX, la
cocina estaba establecida como
la décima musa, una de las artes.
Elincorporalos valores universa-
les que trata en sus cronicas. Es-
cribio de deportes, ciencia, politi-
ca, literatura y culinaria. El libro
entra al universo del poeta mo-
dernistay como los escritores de
sutiempo veian este arte.

La discusién sobre sila

cocina es arte persiste hoy.
Es un arte efimero, pues des-

aparece al comerlo. Pero tiene

sus elementos, porque toca los
sentidos. Entra porlavistayelol-
fato, tiene colorido y sabor. Me
parece que es un verdadero arte
que algunos chefs han converti-
do en ciencia, como Ferran
Adria, que tiene un laboratorio
experimental.

¢Por qué centrarse en este
asgecto de Rubén Dario?

| tenia un gusto sibarita. Era
gourmet, que es el que tiene gus-
to por la cocina. El gourmand es
el que conoce mucho. El era un
poco las dos cosas. Pero en Fran-
cia se asoma a un mundo al que
no pertenecia, el de los grandes

restaurantes y salones. En Paris,
él es un outsider. Cuando escribe
sobre una comida en La Tour
D’Argent, un restaurante caro y
famoso porque servia un pato a
lasangre y acadacomensal le da-
ban un nimero que significaba
que se habia comido el pato nu-
mero tal. Era una gran ceremo-
nia prepararlo. Cuandounoleea
Dario refiriendo esa visita perci-
be que €l no es habitual de este
tipo de restaurantes. Escribe su
cronica desde el asombro, habla
de lo caro que es, de la extrava-
gancia. Esa mirada frescay ajena
sobre la cocina me intereso.

¢Qué tan necesario es el
asombro en una crénica o
reseia gastronémica?

Siempre me acuerdo del criti-
co de la pelicula Ratatouille, que
reta al chef: “jAsémbreme!”. El
critico culinario siempre espera
queloasombren conalgonuevo.
Pero lo nuevo tiene que ver con
uno. Lo sabores se aprenden en
la infancia; entonces, la cocina
noesajenaalavidanialamemo-
ria. Solo los extravagantes se
asombran de lo que es completa-
mente extrafo. A uno siempre le
gusta volver alo propio, amenos
que sea Anthony Bourdain, que
iba por el mundo probando lo
mas extravagante.

Cuando Bourdain vino a Nica-
ragua comio iguana, que es rica.
Pero no es el plato diario del
pais, es una cosa que hay queira
buscar. Enelnorte hay unrestau-
rante que tiene amarradas cule-
bras en el patio (boas, cascabe-
les) y el comensal llega y dice:
‘Quiero estaboa’, ylamatany se
la sirven. Nunca las he probado,
pero me dicen que sabe a entre
pollo y pescado. Un dia, un ami-
go me llevé en México a un sitio
donde hacen taco de alacran,
dos alacranes per capita. Pero,
comodecia, uno terminavolvien-
do allugar donde empezo.



