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Dedico estas divagaciones eréticas
a los amantes juguetonesy,
Jpor gué no?, también a los hombres
asustados y a las mujeres

melancodlicas.

Su aliento es como miel aromatizada con clavo de olor; Su boca,
deliciosa como un mango maduro.
Besar su piel es como probar el loto.
La cavidad de su ombligo oculta acopio de especias.
Qué placeres yacen después, la lengua lo sabe,
pero no puede decirlo.

Srngarakarika, Kumaradadatta (siglo XlI)



Introduccion

Y RONDO CAPRICCIOSO

e

&

Los cincuenta afios son como
la tltima hora de la tarde,
cuando el sol se ha
puesto y uno se inclina
naturalmente hacia la reflexion.

En mi caso, sin embargo,



el crepusculo me induce
a pecary, tal vez por eso,
en la cincuentena reflexiono
sobre mirelacion con la comida y el erotismo,
las debilidades
de la carne que mas me
tientan, aunque, hélas, no son las

qgue mas he practicado.

Me arrepiento de las dietas, de los platos deliciosos rechazados por
vanidad, tanto como lamento las ocasiones de hacer el amor que
he dejado pasar por ocuparme de tareas pendientes o por virtud
puritana. Paseando por los jardines de la memoria, descubro que
mis recuerdos estan asociados a los sentidos. Mi tia Teresa, la que
se fue transformando en angel y murié con embriones de alas en
los hombros, esta ligada para siempre al olor de las pastillas de
violeta. Cuando esa dama encantadora aparecia de visita, con su
vestido gris discretamente iluminado por un cuello de encaje y su
cabeza de reina coronada de nieve, los nifilos corriamos a su
encuentro y ella abria con gestos rituales su vieja cartera, siempre
la misma, extraia una pequefia caja de lata pintada y nos daba un
caramelo color malva. Y desde entonces, cada vez que el aroma
inconfundible de violetas se insinda en el aire, la imagen de esa tia
santa, que robaba flores de los jardines ajenos para llevar a los
moribundos del hospicio, vuelve intacta a mi alma. Cuarenta afos
mas tarde supe que ése era el sello de Josefina Bonaparte, quien
confiaba ciegamente en el poder afrodisiaco de aquel huidizo
aroma que tan pronto asalta con una intensidad casi
nauseabunda, como desaparece sin dejar trazos para regresar
enseguida con renovado ardor. Las cortesanas de la antigua
Grecia lo usaban antes de cada encuentro amoroso para

perfumar el aliento y las zonas erégenas, porque mezclado con el
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olor natural de la transpiracion y las secreciones femeninas, alivia la
melancolia de los mas viejos y sacude de modo insoportable el
espiritu de los hombres jévenes. En el Tantra, filosofia mistica y
espiritual que exalta la unién de los opuestos en todos los planos,
desde el césmico hasta el mas infimo, y en la cual el hombre y la
mujer son espejos de energias divinas, violeta es el color de la
sexualidad femenina, por eso lo han adoptado algunos
movimientos feministas.

El olor penetrante del yodo no me trae imagenes de cortaduras o
cirugias, sino de erizos, esas extraflas criaturas del mar
inevitablemente relacionadas con mi iniciacion al misterio de los
sentidos. Tenia yo ocho afios cuando la mano ruda de un
pescador puso una lengua de erizo en mi boca. Cuando visito
Chile, busco la oportunidad de ir a la costa a probar de nuevo
erizos recién extraidos del mar, y cada vez me abruma la misma
mezcla de terror y fascinacidon que senti durante aquel primer
encuentro intimo con un hombre. Los erizos son inseparables para
mi de ese pescador, su bolsa oscura de mariscos 10 chorreando
agua de mar y mi despertar a la sensualidad. Es asi como recuerdo
a los hombres que han pasado por mi vida —no deseo presumir, no
son muchos— unos por la textura de su piel, otros por el sabor de
sus besos, el olor de sus ropas o el tono de sus murmullos, y casi
todos ellos asociados con algun alimento especial. El placer carnal
mas intenso, gozado sin apuro en una cama desordenada y
clandestina, combinacion perfecta de caricias, risa y juegos de la
mente, tiene gusto a baguette, prosciutto, queso francés y vino del
Rhin. Con cualquiera de estos tesoros de la cocina surge ante mi
un hombre en particular, un antiguo amante que vuelve
persistente, como un fantasma querido, a poner cierta luz traviesa
en mi edad madura. Ese pan con jamdn y queso me devuelve el
olor de nuestros abrazos y ese vino aleman, el sabor de su boca.
No puedo separar el erotismo de la comida y no veo razén para
hacerlo, al contrario, pretendo seguir disfrutando de ambos
mientras las fuerzas y el buen humor me alcancen. De alli viene la
idea de este libro, que es un viaje sin mapa por las regiones de la

memoria sensual, donde los limites entre el amor y el apetito son
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tan difusos, que a veces se me pierden del todo.

Justificar una coleccibn méas de recetas de cocina o de
instrucciones eréticas no es facil. Cada afio se publican miles y
francamente no sé quién las compra, porque aln no conozco
guien cocine o haga el amor con un manual. La gente que se
gana la vida con esfuerzo y reza a escondidas, como usted y
como yo, improvisamos con las cacerolas y entre las sdabanas lo
mejor posible, aprovechando lo que hay a mano, sin pensarlo
mucho y sin grandes aspavientos, agradecidos de los dientes que
nos quedan y de la suerte inmensa de tener a quien abrazar. ¢Por
qué entonces este libro? Porque la idea de averiguar sobre
afrodisiacos me parece divertida y espero que para usted también
lo sea. En estas paginas intento aproximarme a la verdad, pero no
siempre es posible. ¢ Qué se puede decir, por ejemplo, del perejil?
A veces hay que inventar...

Por tiempos inmemoriales la humanidad ha recurrido a sustancias,
trucos, actos de magia y juegos, que la gente seria y virtuosa se
apresura en clasificar como perversiones, para estimular el deseo
amoroso y la fertiidad. Esto dltimo no nos interesa aqui, ya hay
demasiados nifios ajenos en el mundo, vamos a concentrarnos en
el placer. En un libro sobre magia vy filtros de amor, apilado entre
muchos textos similares sobre mi escritorio, figuran férmulas
provenientes del Medioevo y otras anteriores, algunas de las cuales
todavia se practican, como clavar con alfileres a un desventurado
sapo vivo y luego enterrarlo murmurando conjuros la noche de un
viernes. El viernes se supone que es el dia de la mujer, los otros seis
pertenecen al hombre. Encontré, por ejemplo, un encantamiento
para atrapar al amante escurridizo, practicado aun en ciertas
zonas rurales de Gran Bretafia. La mujer amasa harina, agua y
manteca, salpica la mezcla con saliva, luego la coloca entre sus
piernas para darle la forma y el sabor de sus partes secretas, la
hornea y ofrece este pan al objeto de su deseo. Antiguamente se
mezclaban brebajes de sangre —a menudo elixir rubeus o sangre
menstrual— y otros fluidos del cuerpo, fermentados en la cuenca
de una calavera a la luz de la luna. Si el craneo pertenecia a un

criminal muerto en el patibulo, mucho mejor. Existe una variedad
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sorprendente de afrodisiacos de este tipo, pero aqui nos con-
centramos en aquellos que pueden originarse en una mente y una
cocina normales. En nuestros dias son escasas las personas con
tiempo para amasar o que disponen de una cabeza de ahorcado.
La finalidad de los afrodisiacos es incitar al amor carnal, pero si
perdemos tiempo y energia elaborandolos, mal podremos gozar
de sus efectos; por eso no incluimos aqui recetas de largo aliento,
salvo en algunos casos forzosos, como nuestros guisos orgiasticos.
También hemos ignorado a conciencia las recetas truculentas. Si
alguien debe pasar el dia confeccionando un guiso de lenguas de
canario, no veo como podra dedicarse a juegos eréticos mas
tarde. La ocurrencia de gastar sus ahorros en una docena de esos
fragiles pajarillos, para luego arrancarles las lenguas sin piedad,
mataria mi libido para siempre. Robert Shekter, el creador de los
satiros y ninfas que ilustran este libro, fue piloto en la Segunda
Guerra Mundial, pero sus peores pesadillas no son de bombardeos
y muertos, sino de un pato distraido que derribé con su escopeta
de caza. Al acercarse, lo vio aun aleteando y debié torcerle el
pescuezo para evitarle mas agonia. Desde entonces es
vegetariano. Parece que al caer, el pato aplasté una lechuga, asi
es que tampoco come ese vegetal. Es muy dificil preparar una
cena erdtica para un hombre con tales limitaciones. Robert jamas
habria colaborado conmigo en un proyecto que incluyera
canarios torturados.

Aletas de tiburdn, testiculos de babun y otros ingredientes no
figuran aqui, porque no fue posible encontrarlos en los
supermercados aledarios. Si usted necesita recurrir a tales extremos
para elevar su libido o las ganas de amar, sugerimos que consulte
a un psiquiatra o cambie de pareja. Aqui nos referimos sélo al arte
sensual de la comida y sus efectos en la ejecuciébn amorosa, y
ofrecemos recetas con productos que pueden ingerirse por via
oral sin peligro de muerte —al menos inmediata— y que ademas
son sabrosos. El brécoli, por lo tanto, esta descartado. Nos
limitamos a afrodisiacos sencillos, como ostras recibidas de la boca
del amante, segun receta infalible de Casanova, quien sedujo de

este modo a un par de picaras novicias, o la suave pasta de miel y
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almendras molidas que los elegidos por Cleopatra lamian de sus
partes intimas, perdiendo asi el juicio, y también recetas modernas
con menos calorias y colesterol. No damos poécimas
sobrenaturales, porque este es un libro practico y sabemos cuan
dificil es conseguir patas de koala, ojos de salamandra y orina de

virgen, tres especies en vias de extincion.

La glotoneria es un camino recto hacia la lujuria y si se avanza un
poco mas, a la perdicion del alma. Por eso luteranos, calvinistas y
otros aspirantes a la perfeccion cristiana, comen mal. Los catdlicos,
en cambio, que nacen resignados al pecado original y las
debilidades humanas, y a quienes el sacramento de la confesidn
deja purificados y listos para volver a pecar, son mucho mas
flexibles respecto a la buena mesa, tanto que han acufiado la
expresion "bocado de cardenal' para definir algo delicioso. Menos
mal que a mi me criaron entre los segundos y puedo devorar
cuantas golosinas desee sin pensar en el infierno, sé6lo en mis
caderas, pero no ha sido igualmente facil sacudirme de tabues
respecto al erotismo. Pertenezco a la generacidon de mujeres que
se casaban con quien primero hubieran "llegado hasta el final",

porque una vez perdida la virginidad quedaban desvalorizadas en



el mercado matrimonial, a pesar de que por lo general sus
compaferos eran tan inexpertos como ellas y rara vez podian
distinguir entre virginidad y remilgos. Si no fuera por la pildora
anticonceptiva, los hippies y la liberacion femenina, muchas de
nosotras estariamos todavia presas en la monogamia compulsiva.
En la cultura judeocristiana, que divide al individuo en cuerpo y
alma, y al amor en profano y divino, todo lo referente a la sexua-
lidad, excepto la reproduccién, es abominable. Se llegé al extremo
de que las parejas virtuosas hacian el amor a través de un hueco
en forma de cruz bordado en la camisa de dormir. {S6lo el
Vaticano podia imaginar algo tan pornografico! En el resto del
mundo la sexualidad es un componente de la buena salud, inspira
la creaciéon y es parte del camino del alma; no se asocia con
culpas o secretos, porque el amor sagrado y el profano provienen
de la misma fuente y se supone que los dioses celebran el placer
humano. Por desgracia, me demoré treinta afos en descubirirlo. En
sanscrito existe una palabra para definir el goce del principio de la
creacion, que es similar al goce sensual. En el Tibet la copulacion
se practicaba como ejercicio espiritual y en el tantrismo es una
forma de meditaciéon. El hombre, sentado en la posicion del loto,
recibe a la mujer acaballada sobre sus piernas, ambos cuentan sus
respiraciones con la mente en blanco y elevan las almas hacia lo
divino, mientras los cuerpos se conectan entre si con tranquila
elegancia. Asi da gusto meditar.

En la elaboracibn de este proyecto participaron activamente
Robert Shekter con sus dibujos, Panchita Liona con sus recetas y
Carmen Balcells como agente. Participaron pasivamente medio
centenar de autores cuyos textos consulté sin pedir permiso y a
guienes no tengo intencibn de mencionar, porque hacer una
bibliografia es un fastidio. Copiar de un autor es plagio, copiar de
muchos es investigacion. Y participaron inocentemente muchas de
mis amistades, quienes para complacerme se prestaron a probar
las recetas y contarme sus experiencias, aunque estaban
convencidos que este libro jamas veria la luz.

Por pura inclinaciéon poética, se le ocurri6 a Robert Shekter

acompahfar el libro con un disco de musica erdtica y dividir los
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temas en Cuatro Estaciones, como las de Vivaldi, pero resulté ser
una iniciativa confusa. Panchita intenté crear sus platos teniendo
en cuenta los productos de cada estacién, pero cuando Robert le
pidi6 que ademas les diera nombres musicales, ella lo mandé al
diablo. Parece que la mayoria de los términos musicales son en
italiano y no se puede llamar a un burrito con chile allegro ma non
troppo. Por lo mismo, si encuentra en estas paginas alguna
italianada musical que pueda haberse escapado, no le dé
importancia: responde a un simple capricho de nuestro dibujante.
La idea del disco tampoco prosperd porque no pudimos ponernos
de acuerdo en el tipo de muasica que se considera erotica.
Panchita se inclinaba por el Bolero de Ravel, Robert por Bach y yo
por una tonada de organillo que entré por la ventana una tarde
de verano cuando... bueno, ésa es otra historia.

Robert es un cientifico. No me permitié trucos de novelista, exigio
precision. Debi mostrarle la montafia de libros usados para la
investigacion y evaluar la potencia afrodisiaca de las recetas de
Panchita con un método de su invenciéon. Recurrimos a voluntarios
de ambos sexos y diversas razas, mayores de cuarenta afos,
puesto que hasta una infusion de camomila estimula a los mas
jovenes, lo cual confundiria nuestras estadisticas. Después de
invitarlos a cenar y observar su conducta, medimos y anotamos los
resultados. Fueron similares a los obtenidos hace algunos afos,
cuando trabajaba como periodista y me tocé escribir un reportaje
sobre la eficacia de la magia negra en Venezuela. Los sujetos que
se sabian blanco de ritos vudl, empezaron a desvariar y expulsar
humores demoniacos, les salieron granos en la garganta y se les
cayo el pelo, en cambio aquellos que permanecieron en una feliz
ignorancia, continuaron tan présperos como antes. En el caso de
este libro, los amigos que disfrutaron de los afrodisiacos informados
de su poder, confesaron pensamientos deliciosos, impulsos veloces,
arranques de imaginacion perversa y conducta sigilosa, pero los
gue nunca supieron del experimento, devoraron los guisos sin
cambios aparentes. En un par de ocasiones basté dejar el
manuscrito sobre la mesa, con el titulo bien visible, para que su

poder afrodisiaco surtiera efecto: los comensales empezaron a
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mordisquearse las orejas unos a otros aun antes que sirviéramos la
cena. Deduzco, por lo tanto, que como en el caso de la magia
negra, es conveniente advertir a los participantes, asi se ahorra
tiempo y trabajo.

Una vez hecho el plan, nos lanzamos cada uno de nosotros a su
tarea y a medida que surgian ninfas, satiros y otras criaturas
mitolégicas del lapiz de Robert, guisos fabulosos en la cocina de
Panchita, calculos matematicos en la mente de Carmen y datos
de la biblioteca que yo investigaba, a todos nos cambid el animo.
A Robert le disminuyeron los dolores en los huesos y esta pensando
comprarse un bote a vela, Panchita dej6 de rezar el rosario,
Carmen subié varios kilos y yo me tatué un camarén en el ombligo.
Las primeras manifestaciones de lujuria empezaron cuando pro-
gramamos el indice de materias. Para el momento en que
probamos los primeros bocados afrodisiacos, ya teniamos todos un
pie en la orgia. Robert es soltero, asi es que prefiero no preguntar
como se las ha arreglado. Carmen Balcells adquirid piel de
porcelana desde que se da bafos semanales en caldito de pollo.
El marido de Panchita y el mio andan a saltos y con las pupilas
dilatadas sorprendiéndonos tras las puertas. Si estos platos han
logrado tanto éxito con unos vejestorios como nosotros ¢qué no
podran hacer por usted?

Hacia el final, cuando los colaboradores de este proyecto
creiamos haber terminado y estabamos en las udltimas revisiones,
comprendimos que entre tantos afrodisiacos, desde mariscos con
hierbas y especias, hasta camisas de encaje, luces rosadas y sales
aromaticas para el bano, habia uno, el mas poderoso de todos,
qgue no habiamos incluido: los cuentos. En nuestras largas vidas de
gozadores, Robert, Panchita, Carmen y yo hemos comprobado
gue el mejor estimulante del erotismo, tan efectivo como las mas
sabias caricias, es una historia contada entre dos sabanas recién
planchadas para hacer el amor, como lo demostré Sheherazade,
la portentosa narradora de Arabia, quien durante mil y una noches
cautivd a un cruel sultdn con su lengua de oro. El hombre regresé
del campo de batalla sin previo aviso —error imperdonable que ha

producido un sinnUmero de tragedias— y encontré a una de sus
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esposas, la mas amada, retozando alegremente con sus esclavos.
La hizo decapitar y luego, con clara légica masculina, decidi6
poseer cada noche a una virgen y por mano del verdugo
ejecutarla al amanecer, asi ella no tendria ocasion de serle infiel.
Sheherazade era una de las dltimas doncellas disponibles en aquel
reino de pesadilla. No era tanto bonita como sabia y tenia el don
de la palabra facil y la imaginacion desbordada. La primera
noche, después que el sultan la viol6 sin grandes miramientos, ella
se acomodo los velos y empezd a contarle una larga y fascinante
historia, que se extendi6é durante varias horas. Apenas surgio el pri-
mer rayo del alba, Sheherazade callé discretamente, dejando al
monarca en tal suspenso, que éste le dio un dia mas de vida, aun
a riesgo de que ella le pusiera cuernos en pensamiento, ya que
dada la vigilancia no era posible de otro modo. Y asi, de cuento
en cuento y noche en noche, la muchacha salvé su cuello de la
cimitarra, alivié la patolégica incertidumbre del sultan y consigui6
la inmortalidad. Una vez que se ha preparado y servido una cena
exquisita, que la secreta tibieza del vino y el cosquilleo de las
especias recorren los caminos de la sangre y que la anticipacion
de las caricias sonroja la piel, es el momento de detenerse por unos
minutos, retardando el encuentro para que los amantes se regalen
una historia o un poema, como en las mas refinadas tradiciones
del Oriente. Otras veces el cuento aviva la pasion después del
primer abrazo, cuando se ha recuperado el aliento y algo de
lucidez y la pareja descansa satisfecha. Es una buena manera de
mantener despierto al hombre, que tiende a caer anestesiado, y
divertir a la mujer cuando empieza a aburrirse. Esa historia o esos
versos son unicos y preciosos: nadie los ha dicho ni los dira en ese
tono, a ese ritmo, con esa voz particular o esa intencién precisa.
No es lo mismo que un video, por favor. Si ninguno de ellos posee
talento natural para inventar cuentos, se puede recurrir al inmenso
repertorio estimulante de la literatura universal, desde los mas
exquisitos textos erdticos, hasta la pornografia mas vulgar, siempre
gue sea breve. Se trata de prolongar el placer leyendo un trozo
excitante, pero corto; el impetu amoroso ganado por la cena no

debe malgastarse en excesos literarios. Asi puede convertir algo
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tan trivial como el sexo, en una ocasion inolvidable.

En mi libro Cuentos de Eva Luna aparece un prélogo que evoca el
poder de la narracién, algo que no podria haber escrito si no lo
hubiera vivido. Pido perdén por la arrogancia de citarme yo
misma, pero creo que ilustra lo dicho. Los amantes, Eva Luna y Rolf
Carié, reposan después de un abrazo encabritado. En la memoria
fotografica de Rolf, la escena es como un cuadro antiguo, en el
cual la amada esta a su lado sobre la cama, con las piernas
recogidas, un chal de seda sobre un hombro y la piel ain himeda
por el amor. Rolf describe asi la pintura:

El hombre tiene los ojos cerrados, una mano sobre su pecho y otra
sobre el muslo de ella, en intima complicidad. Para mi esa visidbn es
recurrente e inmutable, nada cambia, siempre es la misma sonrisa
placida del hombre, la misma languidez de la mujer, los mismos
pliegues de las sabanas y rincones sombrios del cuarto, siempre la
luz de la lAampara roza los senos y los pémulos de ella en el mismo
angulo y siempre el chal de seda y los cabellos oscuros caen con
igual delicadeza. Cada vez que pienso en ti, asi te veo, asi nos veo,
detenidos para siempre en ese lienzo, invulnerables al deterioro de
la mala memoria. Puedo recrearme largamente en esa escena,
hasta sentir que entro en el espacio del cuadro y ya no soy el que
observa, sino el hombre que yace junto a esa mujer. Entonces se
rompe la simétrica quietud de la pintura y escucho nuestras voces
muy cercanas.

----Cuéntame un cuento----te digo.

----¢,COmo lo quieres?

----Cuéntame un cuento que no le hayas contado a nadie.
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Apologia de los Culpables

ROBERT SHEKTER
‘ En una libreria del vecindario, uno de esos
B i f lugares con piso de fina madera y sillones
; ‘-." ~ ‘ antiguos que me recuerdan la casa de mis
abuelos, conoci a Robert Shekter. Paso casi
todas las mafanas por esa libreria, impulsada por sentimientos
encontrados. Por una parte me encanta zambulirme en esa
atmasfera llena de espiritus literarios y por otra me deprime
sobremanera comprobar el niumero impresionante de nuevos
titulos que aparecen a diario. Tanta competencia me
descorazona. Para levantar el animo, nada mejor que un
capuccino doble inyectado en la vena y una medialuna olorosa,
que alivian temporalmente el susto. Me fij¢ en Robert Shekter
desde el primer momento, porque su perfil es idéntico al de mi
abuelo, que en paz descanse. Esa nariz aguilefia, esos ojos color
acero y esos labios algo crueles me intrigaban y aprendi a amar a
ese hombre en secreto mucho antes de cruzar la primera palabra.
Supongo que él noté mis insistentes miradas y, como el buen
caballero suizo que es, se resigné a tomar la iniciativa y saludarme.
Asi surgié una amistad basada en tazas de café, medialunas y una
discreta ironia que fluye entre los dos como una corriente
poderosa. Alguien dijo que la conversacidn es el sexo del alma...
Una de aquellas mafanas de café y crujientes calorias, le confesé
a mi amigo uno de mis extrafios suefios eréticos, en el cual yo era
una matrona de Rubens, s6lo que mas anciana, saltando desnuda
como un hada obesa en un jardin encantado, donde crecian
esparragos altos como arboles, carnosas callampas, temibles
berenjenas y toda suerte de frutos mérbidos que goteaban una
miel espesa y dorada. También habia animales en ese prodigioso
lugar: patos a la naranja, faisanes asados, conejos al vino, cerdos
al caramelo y uno que otro calamar al ajillo. Mientras yo describia
aquellas alucinaciones de faquir, Robert se secaba discretamente

el sudor de la frente y, tal vez para distraerse, se quitdé unas férulas
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gue suele llevar en las manos cuando el dolor de las articulaciones
se pone insoportable, y con sus dedos tiesos como garras de
aguila, cogié un lapiz y dibujé con maravillosa facilidad una ninfa
gordinflona sobre una servilleta de papel. Asi seria mi futuro si no
hiciera dieta, admiti sonrojandome. Enseguida vi surgir de su lapiz a
un satiro galopante y no hubo necesidad de explicar que, a pesar
de la enfermedad que le ha torcido el esqueleto, asi se siente él
por dentro. De este modo nacieron sobre aquella servileta de
papel los personajes que habrian de convertirse en protagonistas
de estas paginas: las ninfas determinadas y los satiros traviesos.
—¢Por qué tengo estas pesadillas, Robert? Llevo medio siglo
toreando a los demonios de la carne y los del chocolate.

—Tengo malas noticias, querida. A los setenta y dos yo sigo en lo
mismo. La tentacion sigue, pero la ejecucion falla —replico.

De alli la conversaciéon derivé naturalmente hacia el tema de los
afrodisiacos, mientras bebiamos otro capuccino y nos burlabamos
de mis camisas de dormir transparentes, que cada dia resultan
menos efectivas para apartar a mi marido de la computadora, y
de las piernas de Robert, que ya no sirven para perseguir mujeres...
y tampoco para escapar de ellas. "A fin de cuentas, todo es sexo",
suspird Robert, melancdlico. Al hablar de afrodisiacos, mi amigo
echd mano a sus conocimientos de medicina y comenzé a
elaborar una lista de memoria, pero yo, algo mas moderna, recurri
al archivo de la libreria para buscar textos sobre el asunto.
Descubrimos que hay menos informacion de lo esperado y lo
atribuimos a que en este fin de milenio la gente ya no jadea en
batallas de amor, prefiere hacerlo en un gimnasio. Pero ésa es una
conclusion precipitada, en realidad sigue existiendo el mismo
interés por los afrodisiacos que distinguia a los cocineros de
Lucrecia Borgia, cuya fama de envenenadora, dicho sea de paso,
ha opacado injustamente sus cualidades de gran anfitriona.
Apenas Robert y yo comenzamos a indagar entre los amigos y
conocidos, nos enfrentamos con una avalancha de consejos. Todo
el mundo queria meter mano en el tema y probar las recetas. Mas
tarde, cuando echamos a andar el proyecto, sobraron voluntarios

para devorar los guisos de Panchita con rigor de militantes.
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Después nos llamaban a horas intempestivas para contarnos sus
proezas eréticas. Sin la amistad de Robert Shekter este libro no
existiria. Sin su humor y su sabiduria, yo seria una abuela formal

escribiendo tragedias.

PANCHITA LLONA

‘:, - Poco a poco, Robert y yo elaboramos una lista

i L

i, L L, . ;

; % . de todo aquello que, segln nuestra experiencia
¥ |

E ;m ;\\ y los conocimientos acumulados por siglos en

diferentes culturas, podria servir para embellecer
la vida amorosa y la vida simplemente. Como es natural, la comida
encabezaba la lista. Apenas la mencionamos pensé en Panchita
Liona, la mejor cocinera que conozco, y de las manos magicas de
Robert surgié una compariera para las ninfas y los satiros: una bruja
con toda su parafernalia de hechicera de la cocina y de los filtros
amorosos. Supongo que debo aclarar que Panchita es mi madre,
para que no haya malentendidos. Ya que voy a meterme en este
embrollo, prefiero hacerlo con alguien de mi confianza. En los
muchos afios que dura mi amistad con esta espléndida muijer,
nunca la he visto servir el mismo plato, a todo le introduce alguna
variante y lo adorna con tal originalidad, que en sus manos un
vulgar repollo queda transformado en obra de arte, como un
ikebana, esos arreglos florales del Japdn con dos crisantemos y una
rama torcida. Es el triunfo de la estética sobre la escasez. Mi madre
tiene un aire elegante, coqueto e irbnico que a primera vista
puede confundirse con distraccion frivola. Nada de eso: es de una
lucidez pristina. Cuando un tema le interesa, lo estudia con una
concentracion de astrbnomo, pero sin mayor alarde, dandonos
una tremenda sorpresa cuando aparece un dia convertida en
experta en algo que nadie en la familia sospechaba. Asi fue, por
ejemplo, con el renacimiento italiano, la pintura impresionista y la
literatura del siglo XX. La cocina es uno de sus puntos fuertes. Le
basta probar un plato, por elaborado que sea, para saber al punto
qué ingredientes contiene y en qué proporcidén, cuanto rato se

cocind y como ella podria mejorarlo. Asi elaboré su famosa torta
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de almendras a partir de una receta que fue secreto de otra fami-
lia, guardada como relicario desde los tiempos de la Colonia en
Chile. Nada escapa a su olfato, sus papilas gustativas y su instinto
de gran cocinera, ni los reconditos misterios de un bacalao a la
vizcaina salido de un fogén campesino en Bilbao, ni los confites de
almizcle servidos en platillos de nacar en un funeral de Damasco, y
mucho menos las ingenuas recetas de la nouvelle cuisine, sobre
todo la de California, que ella olisquea con ademan sarcastico. Ir
con mi madre a un restaurante suele ser una experiencia
bochornosa. Al entrar recorre las mesas observando los platos
ajenos, a veces tan de cerca que alarma a los clientes. Lee el
mend con desmesurada atencion y atormenta al mozo con
preguntas maliciosas que lo obligan a viajar a la cocina y regresar
con las respuestas escritas. Luego nos induce a todos a pedir algo
diferente y cuando llegan las viandas, ella les toma fotos con una
maquina Polaroid que siempre lleva en la cartera. Lo demas es
facil, prueba un bocado de cada plato y ya sabe como interpre-
tarlo méas tarde en su casa. Su arte culinario ha sido un factor
determinante en su destino, soy testigo de ello.

Mi madre ha sido la protagonista de un amor de novela. Cuando
se enamord de mi padrastro, el bien ponderado tio Ramén, hace
mas de medio siglo, nadie daba un centavo por aquella tortuosa
relacion. Estaban casados con otros cényuges, entre ambos
juntaban siete hijos y vivian en el medio mas beato y conservador
que es posible imaginar, donde para colmo jamas existio el
divorcio. Chile es el Unico pais de la galaxia donde todavia hoy,
asomando al afio dos mil, las parejas estan legalmente atadas por
una eternidad. Sin embargo, de alguna manera mi madre y el tio
Ramén se las arreglaron para compartir la vida y hacer de esa
atraccion clandestina un romance legendario que los siete hijos,
las lenguas envidiosas y las limitaciones de un sueldo de
funcionario publico, no pudieron arruinar o corromper. Suponemaos
gue el sélido pilar de esa relacion fue el feliz equilibrio entre el
erotismo y la buena comida, pero en nuestra familia eso jamas se
menciona, preferimos decir que ese par de bisabuelos estan unidos

por una profunda afinidad espiritual. En todo caso, llamé a mi
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madre por teléfono a Chile, la invité a formar parte de nuestro
proyecto y, tal como yo esperaba, atrap6 la idea al vuelo. Me
parecié que al mencionar el término "afrodisiaco" hubo una pausa
significativa al sur del continente americano, pero ella es
demasiado leal para negar un pequefio capricho a su hija.

—iQué diran mis amigas del grupo de oraciéon cuando sepan esto!
—suspiro.

—Nunca lo sabran, madre. De aqui a que terminemos el libro, ya

estaran en la tumba.

CARMEN BALCELLS

- 1-! Admito que me aterraba la perspectiva de

3 ‘” proponer la idea de un libro de afrodisiacos a

‘ Carmen Balcells, la mas famosa agente
literaria del mundo, cuya sola presencia suele causar sudor helado
a los editores y arrebatos de zalameria entre los escritores. Esa
sefiora ha invertido mucho esfuerzo en mi supuesta "carrera
literaria". Desde el principio, cuando en 1982 le llegd por correo a
Barcelona un paquete con el original de mi primera novela, La
casa de los espiritus, ella concibié planes ambiciosos para miy con
gran paciencia ha esperado y sigue esperando que, como el vino,
yo madure con gracia. Prueba de su enorme fe es que en cada
una de mis visitas a Barcelona, ella me prepara el plato mas
contundente —y afrodisiaco— de su repertorio: el "Cocido de
Carmen". Nadie podria narrar con justicia el espectaculo de esta
mujer con delantal, pafiuelo en la cabeza y una retahila de
juramentos a flor de labios, haciendo malabarismos en su cocina
con los cucharones de palo, las ollas de hierro negro, las montafias
de ingredientes, los frascos de especias, l0s ramilletes de hierbas y
los chorros generosos del mejor brandy. Es imposible describir los
aromas de sus cacerolas, el sabor de ese caldo levanta-muertos, la
textura de los trozos de morcilla, del pollo y la carne que se desha-
ce en la boca. En la mesa redonda de Carmen Balcells la vajilla es
de fina porcelana, el mantel de lino almidonado, de cabo a rabo

bordado en conventos de clausura, las copas de cristal cortado
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para escanciar el mejor vino de La Rioja, y las cucharas de pesada
plata antigua, herencia de remotos antepasados. Y después de
varias horas de esforzada labor en la cocina, pasamos a la mesa,
donde ella extrae con la debida ceremonia de una sopera
barrigona los tesoros de su cazuela para llenarnos los platos...Y
comemos hasta que el alma se eleva en suspiros y se renuevan las
virtudes mas recdonditas de nuestras aporreadas humanidades,
mientras aquella sopa bendita se nos mete en los huesos,
barriendo de un plumazo la fatiga de tantas pérdidas acumuladas
en el viaje de la existencia y devolviéendonos la sensualidad
incontenible de los veinte afos. Pero yo vivo en California, donde
todo el mundo se alimenta de kiwi y ricotta y anda trotando por la
calle con una concentracidn demente, asi es que no me acordé
del cocido cuando llamé a Carmen a Barcelona para
comunicarle timidamente que en vez de la gran novela que de mi
espera desde hace quince afios, caeria sobre su escritorio un
atado de divagaciones sobre la sensualidad y recetas de cocina
de mi madre.

—Déu meu! —exclamo, no sé si en latin o en catalan, con el mismo
tono exaltado que habria empleado si Cervantes le hubiera
confiado uno de sus manuscritos. Y con esa legendaria
generosidad, que la distingue entre los tiburones del mundillo
literario, Carmen me ofrecio la receta de su extraordinario cocido,
como un regalo para los lectores de este libro. Puede encontrarla,

naturalmente, en el capitulo sobre las orgias.

YO

Una noche de enero de 1996 sofié que me
& lanzaba a una piscina llena de arroz con
\ fﬂ leche (vea la receta en la seccién postres),
donde nadaba con la gracia de una marsopa. Es mi dulce
preferido —el arroz con leche, no la marsopa—tanto es asi que en
1991, en un restaurante de Madrid, pedi cuatro platos de arroz con

leche y luego ordené un quinto de postre. Me los comi sin
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parpadear, con la vaga esperanza de que aquel nostalgico plato
de mi niiez me ayudaria a soportar la angustia de ver a mi hija
muy enferma. Ni mi alma ni mi hija se aliviaron, pero el arroz con
leche quedd6 asociado en mi memoria con el consuelo espiritual.
En el suefio, en cambio, nada habia de elevado: yo me zambullia
y esa crema deliciosa me acariciaba la piel, resbalaba por mis
pliegues y me llenaba la boca. Desperté feliz y me abalancé sobre
mi marido antes que el infortunado alcanzara a darse cuenta de lo
gue ocurria. A la semana siguiente sofié que colocaba a Antonio
Banderas desnudo sobre una tortila mejicana, le echaba
guacamole y salsa picante, lo enrollaba y me lo comia con avidez.
Esta vez desperté aterrada. Y poco después sofié... bueno, no vale
la pena seguir enumerando, basta decir que cuando le conté a mi
madre esas truculencias, me aconsej6é ver a un psiquiatra o un
cocinero. Vas a engordar, agrego, y asi me decidi a enfrentar el
problema con la Unica solucién que conozco para mis obsesiones:
la escritura.

Después de la muerte de mi hija Paula, pasé tres afos tratando de
exorcizar la tristeza con ritos inatiles. Fueron tres siglos con la
sensacion de que el mundo habia perdido los colores y un gris
universal se extendia sobre las cosas inexorablemente. No puedo
precisar el momento en que aparecieron los primeros pincelazos
de color, pero cuando comenzaron los suefios de comida supe
que estaba llegando al final del largo tunel del duelo y por fin
emergia al otro lado, a plena luz, con unos deseos tremendos de
volver a comer y a retozar. Y asi, poco a poco, kilo a kilo y beso a
beso, nacid este proyecto.

En la parte que me toca a mi de este trabajo en equipo, se
requiere investigacion. No me estoy quejando. He descubierto en
la vasta bibliografia a mi alcance mas de alguna cosilla que no
sospechaba... Escribi estas paginas en una habitacién de mi casa,
porque al principio no deseaba que los cumulos de libros con
ilustraciones explicitas estuvieran expuestas en mi oficina ante los
0jos de mis virtuosas asistentes y de visitantes ocasionales. Como
tampoco deseaba exhibir ese material en mi hogar, lo tenia bajo

llave, pero a medida que me he familiarizado con todas las
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posturas posibles y otras imposibles para hacer el amor, asi como
con cuanto artefacto, filtro, balsamo, locidén, especie, hierba,
droga, pluma de avestruz y caramelo en forma falica que ofrece el
mercado, los libros andan sueltos por todas partes y mis nietos,
unas criaturas inocentes que aun no alcanzan la edad de la razén,
juegan a hacer casitas con ellos, como si fueran los ladrillos

perversos de otra torre de Babel. De tanto verlos, ya nada me

impresiona, ni a mis nietos tampoco.

&
¥

Afrodisiacos

¢ Como definir un afrodisiaco? Digamos que es cualquier sustancia
o actividad que aguijonea el deseo amoroso. Algunos tienen
fundamento cientifico, pero la mayoria actia por impulso de la
imaginacion. Cada cultura y cada persona reacciona ante ellos a
su manera. Durante miles de afos la humanidad ha ensayado
diferentes posibilidades en la busca incesante de nuevos alicientes,
busqueda que ha conducido a la pornografia y a la creacion del
arte erético, tan antiguo como los albores de la pintura rupestre en
cuevas milenarias. La diferencia entre ambas es cuestion de gusto;
lo erdtico para uno puede ser pornografico para otro. Para los
puritanos el Mal estaba en todas partes: cubrian con fundas las
patas de las mesas para evitar malos pensamientos y las sefioritas
no podian colgar retratos de hombres en las paredes de su cuarto,

no fuera a ser cosa que la pintura las espiara cuando se
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desvestian... Se requeria muy poco para excitar a esa buena
gente. Algunos afrodisiacos funcionan por analogia, como las
ostras en forma de vulva o el esparrago de falo; otros por
asociacion, porque nos recuerdan algo erdtico; también por
sugestion, porque creemos que al comer el érgano vital de otro
animal —y en algunos casos de otro ser humano, como sucede
entre los antrop6fagos— adquirimos su fuerza. En general cualquier
cosa con nombre francés parece afrodisiaca. No es Io mismo servir
callampas con ajo que champignhons a la provencale, pan con
huevos de pescado que croque-monsieur au caviar. El mismo
criterio se aplica en las lides del amor. Es bueno disponer de
nombres sugerentes para las diferentes posturas, como los sabios
manuales eroticos de Asia. No es necesario recordar los auténticos,
puede inventarlo y nadie notara la diferencia: Delicada Mariposa
en Salto Mortal, Flor de Loto Desmajada en Laguna con Patos y
otros por el estilo. Por cierto, no podemos descartar los estimulantes
terapéuticos, plantas y hormonas, pero después de probar un buen
numero de ellos, creo que los sensoriales son los mas efectivos:
juegos atrevidos, masajes, espectaculos, literatura y arte eréticos.

Las sociedades patriarcales, es decir, casi todas, menos algunas de
indios perdidos en las crénicas de olvidados conquistadores, tienen
verdadera obsesion con la virilidad y su simbolo: el falo. Se trata de
producir hijos, varones, por supuesto, para garantizar la sucesién y
preservar el poder de la familia. En toda falocracia los afrodisiacos
son muy importantes, dadas las limitaciones del caprichoso
apéndice masculino, que suele desmayarse no sélo por debilidad
del propietario, sino también por hastio. Desde que los hombres
tuvieron la curiosa idea de basar en ese 6érgano de su anatomia su
superioridad sobre las mujeres, comenzaron a tener problemas. Le
atribuyen poderes desproporcionados; en realidad es mas bien
insignificante comparado con un brazo o una pierna. Y en cuanto
al tamafo, francamente no se justifican los nombres de armas o
instrumentos que suele recibir, puesto que puede colocarse
comodamente en una lata de sardinas, aunque dudo que alguien
desee hacerlo. Basta mirar bajo el ombligo de un hombre para

calcular cuanta ayuda requiere para mantener la moral en alto,

O



de alli proviene el interés por los afrodisiacos.

Comer y copular dependen menos de los sistemas digestivo y
sexual que del cerebro, como casi todo lo que nos acontece, que
es solo suerio, ilusidbn, engafio. Shakespeare tiene una frase genial
sobre esto, pero no pude encontrarla, lo siento; en cambio puedo
citar una de Calderén de la Barca:

iQué es la vida? Una ilusibn una sombra, una ficcion. Que toda la
vida es suefio y los suefios, suefios son.

En lo que se refiere a alimentacion y sexualidad, la naturaleza
exige un minimo, bastante simple, destinado a la preservacion del
individuo y de la especie; lo demas son ornamentos o subterfugios
inventados por nosotros para festejar la vida. La imaginacién es un
demonio persistente, el mundo seria en blanco y negro sin ella,
viviiamos en un paraiso de militares, fundamentalistas y burdcratas,
donde la energia hoy invertida en la buena mesa y el buen amor
se destinaria a otros fines, como matarnos unos a otros con mayor
disciplina. Si nos alimentaramos so6lo de frutos silvestres y
copularamos con inocencia de conejos, nos ahorrariamos mucha

literatura

sobre estos temas, millones de arboles escaparian a la fatalidad de

convertirse en pulpa y los siete pecados capitales no incluirian la

24



lujuria y la gula, aumentando asi de modo significativo el nimero
de almas en el Paraiso. Pero la naturaleza nos ha dotado —o nos
ha maldito— con un cerebro insaciable, capaz de imaginar no sélo
toda suerte de guisados estupendos y variantes amorosas, sino
también las culpas y castigos correspondientes. Desde que los
primeros humanos pusieron sobre las brasas un cadaver de cuervo
o de rata y luego celebraron aquel agape con alegres
fornicaciones, la relaciéon entre comida y sexo ha sido un tema
constante en todas las culturas. No sabemos si también es asi entre
los animales, pero observando a los mapaches que roban el
alimento de mi gato, he notado que en las noches de luna llena
aullan en los tejados imitando los gritos de amor de los felinos del
vecindario. Algo tienen esas latas de repugnante pasta de
pescado que alborota las intenciones de gatos y mapaches por
igual.

Los afrodisiacos son el puente entre gula y lujuria. En un mundo per-
fecto, supongo que cualquier alimento natural, sano, fresco,
atractivo a la vista, sabroso y liviano —es decir, las mismas virtudes
gue uno desea en su pareja— seria afrodisiaco, pero la realidad es
bastante mas enrevesada. En la busqueda incansable de
fortalecer el fragil miembro masculino y curar la indiferencia de las
mujeres distraidas, se llega al extremo de tragar polvo de
cucarachas. El estudio de las virtudes estimulantes de los alimentos
es tan antiguo que se pierde en la noche de civilizaciones enterra-
das desde hace siglos. Muchas recetas desaparecieron en los
vericuetos de la historia, pero algunas han perdurado en la
tradicion oral. Hace mas de dos mil afios, hubo un monje taoista en
China, cuya esposa transité por esta vida afinando su espiritu y su
don de sanadora mediante la practica amorosa con innumerables
voluntarios, en tanto su marido tomaba nota de aquellas
maratones y perfeccionaba una dieta para preservar en su inte-
gridad la salud, provocar suefos cristalinos y acrecentar la alegria
genital de su muijer. Ella siguié la dieta al pie de la letra, con eximios
resultados. El monje fue también autor de un elixir venenoso a base
de mercurio, que al ser ingerido después de una vida de

meditacién y hierbas, iluminaba la mente y enviaba al espiritu en
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su ultimo viaje astral, dejando el cuerpo inerte, pero invulnerable a
la descomposicidn. Su mujer, discipula fiel, lo tomé también.

Y ya que estamos en la China, no puedo dejar de referirme a Ban
Yigui, mencionada en el libro El mono va al Occidente, una
sacerdotisa que llegd a ser la mas poderosa maestra del Tao.
Sostenia esta mujer que la Realidad s6lo se alcanzaba a través de
éxtasis sexual. Mas de mil hombres por afio, devotos seguidores,
dedicaban sus vidas a la disciplina ritualista para convertir su
energia sexual en energia espiritual y alcanzar la lluminacién, pero
la mayoria perdia el control ante la belleza de la Maestra, fallaba
por el camino y moria de extenuacion. Ella absorbia la energia
masculina y se mantenia eternamente bella y joven como una
muchacha de diecisiete. Cuenta la historia que vivié quinientos
anos. En otras culturas se recomiendan ayuno y abstinencia para
alcanzar la lluminacion. Sin embargo ayuno y abstinencia también
son afrodisiacos, aunque resulta penoso llegar a esos extremos.
Durante la Edad Media existia en algunas regiones de Europa la
tradicién de que los novios durmieran tres noches juntos antes de la
boda, desnudos y sin tocarse, separados por una espada. En varios
textos eréticos se aconseja ayuno total y rigurosa castidad por seis
dias como minimo, para incrementar el deseo. (Cémo vencen a
los demonios de la carne los santos, anacoretas, gurus, faquires,
sacerdotes, anoréxicos y otras personas que practican estas
excentricidades como virtudes?

Tal como hay métodos para incitar el deseo, se conocen otros que
lo matan. Entre los antiafrodisiacos mas seguros esta el mal aliento
(en este caso no caben eufemismos). Antiguamente los problemas
dentales eran inevitables; no habia doncella ni galan mayor de
guince afios, por noble y principal que fuese, que no tuviera
dientes carcomidos y encias inflamadas. Muchas sustancias
consideradas afrodisiacas son solo arométicas, astringentes o
antisépticas. Otros antiafrodisiacos que vale la pena mencionar
son el resfrio comun, un hombre desnudo en calcetines, una mujer
con rulos para encrespar el pelo, television y fatiga comun. Hay
sustancias que se consideran fatales para la libido: la valeriana,

gue en dosis pequefias tiene una larga reputacion de estimulante
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—antes se mezclaba con cerveza y vino para alegrar a los clientes
en los prostibulos— pero en forma desmedida causa pasmo, suefio
a destiempo, extravio de las ideas y fastidio en el amor. Los bafios
de agua helada también son contraproducentes: si se usan para
aturdir a los locos, imaginese cobmo congelan la vehemencia del
deseo. Y la lista sigue con el vinagre, cuyas virtudes medicinales
incluyen despertar de los desmayos, pero que también puede
causar vomitos, destemplar los dientes y producir impotencia
temporal, porque enfria la sangre. Antafio se recurria a la infusion
de lechuga bebida al acostarse y a la piedra lumbre bajo las
camas para evitar las poluciones nocturnas y los suefios felices de
los muchachos en el servicio militar y en internados religiosos. A
propdsito, mis amigos catdlicos agregan a esta lista la santa
devocién de rezar el rosario en la cama, lo cual suele adormecer
al mas creyente tanto como al mas enamorado. Sobre este tema
sobran ideas contradictorias. El pepino, que por su forma se
considera erético en muchas regiones, en otras se utilizaba en los
monasterios para apaciguar el ardor viril de los monjes. No sé si lo
comian, lo aplicaban en compresas o de otras formas que me
excuso de detallar. Ante la duda, abstente, decia mi abuelo.

En estas paginas pretendo ofrecer, como mejor he sabido, una
descripcion de los afrodisiacos mas comunes. Espero que no falten
en su cocina y den a su vida unos brochazos de sabor y buen
humor, tan afiorados en la voragine del modernismo. Vivimos
corriendo para llegar primero a la muerte. S6lo cabe agregar que
si tiene suerte y estos excitantes dan el resultado esperado, vivira'y
morira feliz, tal vez de un ataque subito causado por una
combinaciéon de gula y lujuria, Unicos pecados capitales donde

cabe cierto estilo, los demas son pura malignidad y quebranto.

A

En la variedad estd el sabor
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Es necesario anunciar ahora, a pecho abierto y antes que el lector
siga perdiendo su tiempo en estas paginas, que el Unico
afrodisiaco verdaderamente infalible es el amor. Nada logra
detener la pasidbn encendida de dos personas enamoradas. En ese
caso no importan los achaques de la existencia, el furor de los
afos, la torpeza fisica o la mezquindad de oportunidades, los
amantes se las arreglan para amarse porque por definicion ése es
su destino. Pero el amor, como la suerte, llega cuando no lo
llaman, nos instala en la confusibn y se esfuma como niebla
cuando intentamos retenerlo. Desde el punto de vista de su valor
estimulante es, por lo tanto, lujo de unos cuantos afortunados, pero
inalcanzable para quienes no han sido heridos por su dardo. Eso
nos lleva al segundo afrodisiaco mas poderoso: la variedad.

La variedad renueva el ardor amoroso una y otra vez. Eso explica
la poligamia y la infidelidad, ambas agotadoras. El sabio rey
Salom6n amo6 —ademas de la hija del farabn— a muchas mujeres
que Jehova desaprobaba, no por la cantidad, sino porque eran
extranjeras:

Y tuvo seiscientas mujeres reinas y trescientas concubinas; y sus
mujeres desviaron su corazén. —1 Reyes 11:3

¢Cobmo se las arreglaria el anciano Salomén con esa
muchedumbre de mujeres? Por muchos afrodisiacos y ayuda
divina a su alcance, novecientos es un nimero epopéyico. Una
vez que tuve seis mujeres a tomar el té en mi casa quedé con dolor
de cabeza por una semana... (Qué haria yo, no digamos con
novecientos, sino con dos hombres? Ya no me alcanza el impetu
para mas de un enamorado a la vez, debo buscar otras formas de
incorporar sorpresa a mi vida amorosa. Me disfracé con una
peluca platinada y lentes de sol, pues todavia pesan en mi ciertos
escrupulos que una década en San Francisco no ha conseguido
eliminar del todo, y fui a una tienda porno del barrio gay en busca
de material didactico para estas paginas. No me detuve
demasiado en los instrumentos sadomasoquistas, las mufecas

inflables —incluyendo una oveja— o los atrayentes vibradores con
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luces fluorescentes, ni siquiera uno que al enchufarse tocaba un
vals, como las antiguas cajas de musica; me dirigi en linea recta a
los estantes con libros, donde procedi a llenar un par de bolsas.
Habia tal exuberancia para escoger, que sélo la urgencia por
comenzar a leerlos lejos de testigos logré arrancarme de alli. Como
mi madre esperaba en casa, traté de ocultar mis adquisiciones
para que tanta impudicia no le cortara el resuello, pero muy
pronto la sorprendi hojeandolos, sentada en su mecedora con una
taza de camomila. La conclusion, después de semanas de
interesante lectura, es que cuando no se cambia de pareja, al
menos se debe introducir variaciones en la practica.

En las culturas donde el erotismo tiene prestigio de arte, existen pro-
ljos manuales ilustrados para quienes se casan y desean transitar
con buen espiritu y éxito por los caminos del amor. La mayoria
pone mucho énfasis en las vueltas y revueltas de las posturas,
incluso algunas anatémicamente improbables. S6lo los humanos
podemos darnos ese gusto, porque somos los Unicos mamiferos
capaces de hacer el amor de frente, segun dicen, aunque
imagino que un puerco espin debe preferir esa posicion y los
delfines, que pasan un tercio de su vida en juegos sensuales,
seguro la han descubierto también. Los demas lo hacen rapido y
por detras, asi la hembra puede escapar en caso de peligro. No es
necesario agotar la fantasia, ya que todo estad inventado y
probado; basta con tener el animo curioso y alguna literatura
erdtica sobre la mesa de noche para incorporar variaciones
exquisitas a aquello que de otro modo suele convertirse en rutina.
Si los libros de cocina son parte de su biblioteca, los de erotismo
también debieran serlo. Entre los mas célebres manuales se
encuentran el Kama Sutra de India, los libros chinos de almohada y
los shungas del Japén (que fueron escritos e ilustrados en su
mayoria por monjes en monasterios) pero hay mucho mas; de la
variedad se han ocupado casi todos los pueblos asiaticos, arabes,
polinésicos, africanos y otros libres de los estigmas religiosos que
castigan el placer. En Europa, a mediados del siglo XVI, Giulio
Romano pintdé en las paredes del Vaticano una serie de posturas

gue luego Pietro Aretino inmortalizé en sus sonetos. Dos siglos mas
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tarde todavia se usaban esos dieciséis dibujos como parte de la
educacion sexual de los jévenes aristocratas. Algunas posturas de
esos exoticos manuales, sobre todo los de India, resultan
demasiado acrobaticas para el gusto burgués: los codos y las
rodillas se flexionan para el lado contrario, la cabeza se voltea en
ciento ochenta grados y la confusibn de brazos y piernas es tal,
que sin ayuda de un quiropractico no me explico como pueden
desenredarse. YO ya no logro pasarme las piernas por detras del
cuello, mover las orejas o tocarme la nariz con la punta de la
lengua, asi es que debo renunciar a buena parte de esas
cabriolas. Tampoco soy aficionada a trapecios y otros aparatos
circenses; sufro de mareo y ocasionalmente esas piruetas son
mortales, capaces de que uno se trague la lengua o se estrangule
en una cuerda.

A muchos de nosotros ciertas variantes nos dan susto. Un buen
amigo mio, descendiente de herreros cuaqueros, grandote vy
barbudo, de profesibn poeta y apicultor, fue invitado a cenar, con
evidentes intenciones de seducirlo, por una admiradora de sus
versos y de la miel de sus abejas. Al término de una comida
galante al calor de la chimenea y la tenue luz de unas velas
aromaticas, cuando ella descorchaba la segunda botella de vino
y se desabrochaba el tercer botébn de la blusa, mi amigo fue
discretamente al bafio. Al pasar eché una mirada al dormitorio de
su anfitriona para medir las distancias y planear su estrategia;
siempre es bueno saber qué terreno se pisa antes de levantar a
una mujer en brazos y avanzar a ciegas hacia una cama
desconocida. Al asomarse, distinguid luces titilantes, espejos en las
paredes y un trapecio colgando sobre el lecho. Aterrado, el poeta
escapo por una ventana y nunca mas fue visto por esos lugares. En
una de sus cartas, este amigo me comentd que la obsesién con la
variedad tiene mucho que ver con la pérdida del talento para
saborear un modesto tomate, con nuestra incapacidad para estar
en el mundo sensualmente. En el afan de compensar esas
carencias, hay quienes llegan a extremos como aquel inofensivo
columpio, por no mencionar extrafias perversiones. Me contd de su

compadre Tom, quien llevaba siempre consigo una libreta donde
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marcaba rayas verticales, una por cada mujer que habia
"poseido”. ¢Y dénde estaban los nombres? Este cabalgador habia
olvidado anotarlos; ni siquiera las "poseia" en el recuerdo. En su
agotadora carrera de seductor de una noche, Tom habia
aprendido menos que otros que han amado s6lo a una mujer y la
han "conocido” en todos los sentidos. Es como aquellos comedores
compulsivos, que tragan sin degustar o beben en exceso sin
descubrir el misterio de la uva; como los que acumulan con
voracidad insaciable sin experimentar jamas la abundancia.
Howard Hugues, magnate norteamericano, famoso playboy y uno
de los hombres mas ricos de todos los tiempos, quien cuando murié
tenia mas dinero que el Producto Nacional Bruto de casi todos los
paises del mundo, perecié de hambre en un motel de Las Vegas,
completamente solo, reducido a piel y huesos, como una sombra
de campo de concentracion, atestado de gérmenes y bacterias,
caminando con cajas de zapatos en los pies, porque las ufas le
habian crecido como garras de mandarin. Muri6 de pobreza.
Pobreza de los sentidos y del espiritu. Unos cuantos rabanos
arrancados de la tierra y unos sorbos de agua podrian haberlo
curado. {Tanto acumular y tan poca abundancia! Vivimos
obsesionados con un insaciable apetito de sensaciones cada vez
mas fuertes, porque en la prisa por devorarnos todo, hemos
desconectado el cuerpo del alma. Ya no bastan una caricia sutil,
el placer de la piel contra la piel o compartir un durazno, exigimos
una exaltacion césmica que nada, ni las drogas, ni la violencia del
cine, ni la pornografia mas brutal pueden darnos. En la busqueda
de alivio para el hastio elevamos la crueldad a categoria de arte o
de chiste... (jBasta! He sido madre por tanto tiempo, que predicar

me sale solo.)

- T
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La buena mesa

Quienes escriben de cocina provienen naturalmente de una larga
tradicion de refinamiento culinario, han nacido y crecido en sitios
evocativos, como la campifia francesa o una villa de Italia, donde
sus madres y abuelas cultivaban un arte tan delicado como
suculento. En la mesa diaria se escanciaba el mejor vino y mientras
el padre con la servileta amarrada al cuello cortaba solemne el
gran pan campesino, sujetandolo contra el pecho como quien
degolla a un rival, la madre dirigia con la mirada el desfile de las
robustas muchachas de servicio, trayendo de la cocina humeantes
soperas de porcelana, bandejas de guisados esenciales, tablas de
guesos de la provincia y fuentes con piramides de frutas y dulces.
Eran festines cuantiosos que reunian a la familia en la lenta
ceremonia de cada comida. En esas mesas, siempre cubiertas por
manteles de damasco almidonados, brillaban las copas de cristal,
las alcuzas del aceite mas puro de oliva y el vinagre balsamico, los
floreros y candelabros de plata, mudos testigos de varios siglos de
excelente cocina. Tal vez en esos comedores solo se hablaba de
asuntos placenteros, como la textura incomparable del paté de
higado con trufas, el sabor del venado asado, la sensualidad del
soufflé de cerezas y el perfume de aquel nuevo café, enviado del
Brasil por un amigo explorador. De tal ambiente, supongo, salen los
célebres cocineros y gourmets, los catadores de vinos, los autores
de libros de cocina y, en fin, los aristocratas de la comida que
guian los paladares del infimo porcentaje de la humanidad que
puede comer a diario. Temo que no poseo tales credenciales.
Vengo de una familia donde el desprecio por los placeres
terrenales era una virtud y el ascetismo en las costumbres se
consideraba bueno para la salud. Los Unicos valores aceptables
eran los de la mente y, en ciertos casos, los del espiritu. Mi abuelo,
quien vivia fascinado por los adelantos de la ciencia y la
tecnologia, ignoré olimpicamente el agua caliente y la

calefaccion hasta mediados del siglo XX. En su caso se trataba de
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arrogancia —él se situaba por encima de la comodidad y otros
caducos habitos burgueses— pero otros miembros de nuestro clan
adoptaban la misma actitud por razones de santidad, locura,
avaricia o simple distracciéon, como mi abuela. Mientras otras
damas de su edad y categoria velaban por los detalles hogarefios
y el comportamiento de sus herederos, la mia se ocupaba de
aprender a levitar. Mis primeros afios junto a ella deben haber sido
muy felices, pero en mi memoria prevalece la época posterior a su
muerte, cuando la casa perdié la luz y la alegria. Recuerdo un
caseron sombrio, donde reinaba mi abuelo como un Zeus severo,
aunque siempre justo, en medio de incontables parientes,
protegidos y empleadas que, como personajes de novela,
paseaban en esas habitaciones de techos altos, cada uno con sus
dramas, pasiones y excentricidades. La ausencia de mi abuela
dej6é un vacio tremendo que hasta el dia de hoy, en pleno otofio
de mi vida, aun me duele. Era una mujer legendaria, de quien se
cuentan anécdotas improbables, que pasd su existencia en un
plano intermedio entre la realidad y el ensuefio, mas preocupada
de fendmenos extrasensoriales y obras de caridad que de las
groseras realidades de este mundo. Las labores domésticas o los
afanes de la maternidad le interesaban poco, delegaba esas
responsabilidades en las numerosas "nanas’, que nunca faltaron a
su servicio. Tal como mi abuela se ponia cualquier prenda que
tuviera a mano, indiferente a la moda o al clima, igual comia lo
gue le pusieran delante. El tema de los alimentos, como tantos
otros concernientes al cuerpo y sus funciones, le resultaba de mal
gusto, por lo tanto no se mencionaba en su presencia.
Eternamente inapetente, se sentaba a la mesa por habito, con la
mente puesta en los traviesos fantasmas que solian visitarla en sus
sesiones semanales, o concentrada en recibir los mensajes
telepaticos de sus amigas espiritistas. En su rostro demasiado palido
destacaban grandes ojos negros que le daban un aire de
ausencia, por lo mismo sorprendian su risa facil y su sentido de la
ironia. Tal vez porque no la creiamos totalmente humana, jamas
pensamos que fuera susceptible de morir, pero un dia esa abuela

prodigiosa dio un profundo suspiro de despedida y se fue al otro
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mundo sin explicaciones. Con su partida todos perdimos el rumbo,
principalmente su marido, incapaz de perdonarle que lo hubiera
abandonado treinta afios antes de lo que él habia planeado.

Después de la muerte de mi abuela le tocé a mi madre, aun muy
joven, separada de su marido y con tres nifios pequefios, hacerse
cargo de esa casona. En el servicio habia varias empleadas
antiguas poco dispuestas a obedecer sus 6rdenes y una temible
cocinera, cuyo cargo incluia las ingratas tareas de ahogar a los
gatos recién nacidos que poblaban los tejados, torcer el pescuezo
a gallinas y patos en el Ultimo patio y engordar otras bestias para
luego decapitarlas a mansalva y echar los restos en sus ollas. Esa
mujer reinaba en la cocina, una habitacién espaciosa, oscura, mal
ventilada, con muebles de madera impregnados por la grasa de
mil cocimientos. De ganchos en el techo colgaban utensilios de un
metal negruzco tan usado, que habian perdido su forma original.
Mientras mi abuela estuvo viva, la cocinera tomaba las decisiones
en la parte de atras de la casa, donde habitaban los sirvientes, los
nifios y los animales. Nadie se habria atrevido a contradecirla y
mucho menos hacer un comentario critico sobre sus dudosos
guisos. De diario servia contundentes platos de la cocina chilena
que preparados con amor son deliciosos, pero que ella convertia
en mazamorra de internado: legumbres mafiana y tarde, rdsticas
cazuelas y sopas, pesados pasteles de papa o maiz, predecibles
estofados de carne y de postre siempre aquel dulce de membrillo
elastico como panza de sapo, cuya preparacion era una
ceremonia estival en la que participaban todas las criadas,
enguantadas y con las caras protegidas por pafiuelos, revolviendo
por turnos el caldero de cobre donde hervia aquella mezcolanza.
Si se trataba de agasajar invitados, la cocinera abria de mala
gana un frasco de castafas en almibar y se dirigia llave en mano a
la bodega para elegir el vino correspondiente a la categoria de los
visitantes. Mi madre, que por uno de esos incomprensibles
accidentes genéticos habia nacido con una sensibilidad refinada
en medio de aquella tribu espartana, quiso imponer algunas

mejoras en el estilo de vida, pero la cocinera, que la habia



visto crecer, no estaba dispuesta a recibir sugerencias. Una guerra
sorda se estableci6 entre las dos.

Mi madre se esmeraba por modernizar las costumbres de la familia,
mientras la otra se aferraba a sus antiguas manias con el apoyo
tacito de los varones de la casa, quienes no tenian intencién de
complicarse la existencia con ideas afrancesadas. En lo
concerniente a los alimentos, mi abuelo sostenia posiciones
inexpugnables: no probaba nada nuevo; no mezclaba
ingredientes, habia que servirle los huevos de la tortilla espafiola en
un plato y las patatas en otro; echaba sal y picante a cucharadas
en los guisos antes de probarlos, porque suponia que era bueno
para los intestinos; los postres le parecian afeminados y en vez de
vino tomaba grandes vasos de ginebra con la comida. Cuando
uno de mis tios volvié de la India convertido en faquir, vestido con
un taparrabos y masticando cada bocado sesenta veces, mi
abuelo encontré el pretexto perfecto para no comer en la casa.
Salia temprano y no regresaba hasta bien entrada la noche,

excepto los domingos, cuando se reunia la familia en unos agapes
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pantagruélicos. Por un tiempo mi madre intenté hacer cambios,
pero termind vencida por la burla de sus parientes, la desidia de las
empleadas y la tirania de la cocinera. Se impuso entonces un
menu fijo para la semana, que con ligeras variantes segun las
estaciones, servia para todo el afio. No habia sorpresas, excepto
las empanadas y los pasteles del domingo y los dias de fiesta. A
este regimen se suma el hecho de que me eduqué en colegios
ingleses, donde la comida abominable formaba parte del método
didactico para fortalecer el caracter del alumnado. Habia una
conmovedora claridad en los principios morales de los colegios
ingleses de entonces. jAh, la sopa de los jueves! Era un liquido
turbio, donde flotaban trozos indeterminados y grises, tal vez las
sobras de la cocina de los ultimos dias. Llevarse cada cucharada a
la boca, bajo la mirada compasiva, pero inflexible, de la directora
de la institucidn requeria tanto autocontrol, que al terminar me
invadia una satisfaccion espiritual s6lo comparable al placer
erdtico. Ya lo sé, esto es material de psiquiatra. Basta decir que
ahora todo lo que como me parece manjar de dioses, excepto la
remolacha, que no soporto. Estoy orgullosa de mi odio profundo
por la remolacha. Después de todo, hay una ética del odio.

En los afios siguientes la mansidbn de mi infancia naufragé en el olvi-
do, murieron la feroz cocinera y buen numero de mis
extraordinarios parientes, mi abuelo se fue convirtiendo en un
anciano roble torcido y mi madre se casé con un diplomatico. En
su larga trayectoria de embajada en embajada, tuvo al fin
ocasion de desarrollar su genio domeéstico, y digo genio porque en
su caso se trata de un talento extremo y espontaneo, sin esfuerzo
aparente, que no aprendi6 por disciplina ni hereddé de
antepasado conocido. Su casa y su cocina son modelos imposibles
de emular; ni siquiera tengo un complejo al respecto, como
corresponde a hijas de madres asi. A su lado aprendi el valor de
una pizca de especias, un chorrito de licor, un pin de sal, una nada
de mostaza, un pufiado de hierbas, una nube de azucar flor y otras
subjetivas medidas del arte culinario. Sin embargo, pasarian
muchos afios antes que la cocina dejara de ser un espectaculo

concertado por mi madre y me interesara en un plano personal.
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Eso ocurri6 cuando me di cuenta que una de las pocas cosas que
hombres y mujeres tenemos en comun es el sexo y la comida.
Entonces emprendi la aventura de explorar ambos. Fue un largo
viaje a través de los sentidos que, eventual-mente, me condujo a

idear estas paginas.

1 O¥

-

Cocinando Desnudos

A un célebre disefiador de moda le oi decir, mientras ajustaba un
insignificante trapo semitransparente de siete mil délares sobre los
huesos de una modelo bulimica, que el mejor atavio de una mujer
es una sonrisa radiante. A veces es todo lo que se necesita, pero
por desgracia yo lo he descubierto algo tarde, después de
malgastar mucha vida rabiando frente a mi closet y a una edad
en la que no resulta gracioso andar en cueros.

Todo lo que se cocina para un amante es sensual, pero mucho
mas lo es si ambos participan en la preparacion y aprovechan
para ir quitandose la ropa con picardia, mientras pelan cebollas y
deshojan alcachofas. Lastima, mi marido es buen cocinero, pero
no es coqueto. Seria divertido verlo afanado con sus cacerolas
mientras lanza piezas de su vestuario por los aires... Le he contado
de los adamitas, una secta cristiana del siglo Il, cuyos miembros se
desplazaban desnudos con la idea de recuperar la inocencia de
Adan anterior al pecado original, pero no es hombre que capte
indirectas y hasta ahora no he logrado que se quite los bluyines
grasientos con que ejerce su incuestionable autoridad en la
cocina. Pocas virtudes mas eroéticas puede poseer un hombre que
la sabiduria culinaria. Lo primero que me atrajo de él fue la

increible historia de su vida —que no tuvo inconveniente en
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contarme en nuestro primer encuentro y que inspiré mi quinto libro,
El plan infinito— pero realmente me enamoré varias horas mas
tarde, al verlo preparar una cena para mi. Al dia siguiente de
conocernos me invité a su casa. En aquel tiempo él vivia con unos
monstruos que, después supe, eran sus hijos, y una coleccién de
mascotas detestables, desde unas ratas neuréticas, que pasaban
sus miseras existencias enjauladas mordiéndose las colas unas a
otras, hasta un perro sin control de esfinteres y un estanque donde
flotaban tristes peces agonizantes. Aquel espectaculo habria
espantado a cualquier mujer normal, pero yo sélo tuve ojos para
ese hombre moviéndose con soltura entre sus cacerolas. Muy
pocas mujeres latinoamericanas han tenido una experiencia
semejante, porque en general los machos de nuestro continente
consideran toda actividad domeéstica como un peligro para su
siempre amenazada virlidad. Admito: mientras €l cocinaba yo lo
despojaba mentalmente de sus ropas. Cuando mi anfitrion
encendio las brasas de la parrilla y de un cruel hachazo partié un
cadaver de pollo por la mitad, senti una mezcla de pavor
vegetariano y primitiva fascinacién. Después arrancé del jardin
hierbas frescas y seleccioné de un armario varios frascos de
especias, entonces comprendi que me encontraba ante un
posible candidato con excelente materia prima, a quien unos
cuantos afios conmigo convertiian en una joya. Y cuando
descolgo6 de la pared una especie de cimitarra y con cuatro pases
de samurai transformé una insignificante lechuga en robusta
ensalada, me flaquearon las rodillas y se me llend la cabeza de
imagenes obscenas. Todavia me ocurre a menudo. Eso ha
mantenido nuestra relacion a punto de caramelo.

Las mujeres nos impresionamos con los hombres entendidos en
comida, cosa que no ocurre al revés. Un hombre que cocina es
sexy, la mujer no, tal vez porque recuerda demasiado el arquetipo
domeéstico. El contraste y la sorpresa son eréticos: una muchacha
vestida de pandillero y acaballada sobre una motocicleta puede
resultar excitante, en cambio un hombre en la misma situacién es
s6lo un macho ridiculo. Yo jamas admito que sé cocinar, es fatal.

Mi amiga Hannah, compositora de esa musica de la Nueva Era
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que se escucha en clinicas de belleza y consultorios dentales, y su
ultimo marido, son buen ejemplo de lo que sostengo. Durante un
breve tiempo de solteria después de su tercer divorcio, Hannah
contestd uno de esos avisos clasificados del periédico para buscar
pareja. Por teléfono el hombre parecia perfecto: se ganaba la
vida entrenando perros para ciegos y habia ido como voluntario a
construir escuelas en Guatemala, donde una bala perdida le volé
una oreja. Mi amiga, inexperta en avisos personales y algo
desesperada, lo invité a cenar antes de verlo. (Ni se le ocurra: las
citas a ciegas son muy peligrosas.) Lo apropiado en estos casos es
un breve encuentro en un sitio neutro del cual ambos puedan
escapar con dignidad, jamas una comida a solas que puede
convertirse en un largo martirio. Ella esperaba una version madura
del Che Guevara, pero llegdé una réplica de Vincent van Gogh.
Nada tiene ella contra la pintura impresionista, a pesar de que
prefiere motivos astrolégicos para sus paredes, pero aquel
desconocido con los pelos color zanahoria y ojos despavoridos fue
una desilusiéon. Se arrepintié apenas lo vio. En fin, ya estaba alliy no
era cosa de cerrarle la puerta en las narices por cuestion de una
oreja mas o menos. Mi amiga no estaba en condiciones de
ponerse quisquillosa por menudencias, pero ese hombrecillo era
peor de lo imaginado en sus solitarias pesadillas. Habia planeado
luz de velas y unas lentas sambas del Brasil, pero no quiso provocar
iniciativas indeseables en su huésped, de modo que encendid
todas las luces y colocé una de sus composiciones musicales de
zumbido de viento y aullidos de coyotes, que tienden a producir un
letargo hipnético. Se saltdé la copa de vino preliminar y otras cor-
tesias de rigor y lo condujo directamente a la cocina, dispuesta a
preparar unos tallarines de ultima hora, alimentarlo a toda prisa y
despedirlo antes de servir el postre. El hombre la siguié6 manso, sin
dar muestras de desencanto, como quien estd acostumbrado a
recibir un trato mas bien brusco, pero una vez en la cocina algo
cambidé en su actitud, respir6 hondo, inflando el pecho, se le
enderezd el esqueleto y sus ojillos de liebre recorrieron todo,
tomando posesidn del terreno, conquistandolo. Permitame, dijo, y

sin darle oportunidad a Hannah de contradecirlo, le quitd
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suavemente el delantal de las manos, se lo amarré en la propia
cintura y la instalé a ella en una silla. Veremos qué hay por aqui,
anuncid, mientras rescataba de la nevera los ingredientes que ella
habia decidido guardar para el dia siguiente y otros en los que no
habia pensado. Van Gogh echdé mano de ollas y sartenes como si
hubiera nacido entre esas cuatro paredes. Con gracia y destreza
inesperadas hizo bailar los cuchillos partiendo verduras y mariscos
para dorarlos con mano liviana en aceite de oliva, lanzdé los
tallarines al agua hirviendo y prepard en un abrir y cerrar de 0jos
una salsa traslicida de cilantro y limén, mientras le contaba a mi
amiga sus aventuras en Centroamérica. En pocos minutos aquel
hombrecillo patético se transformd: sus pelos de payaso
adquirieron la fuerza virl de una melena de leén y su aire de
naufrago se convirtid en serena concentracidon, mezcla irresistible
para una mujer como Hannah. El aroma que surgia de la sartén y
el borboriteo de la olla empezaron a producir en ella una creciente
anticipacion, sinti6 que le corrian gotas de sudor por la espalda,
empapandole la blusa, que se le humedecian los muslos y se le
hacia agua la boca, al tiempo que descubria, sorprendida, las
manos elegantes y las espaldas anchas de aquel hombre. Las
heroicas anécdotas de Guatemala y de los perros para ciegos le
llenaron los ojos de lagrimas; la oreja cortada adquirié para ella el
valor de una condecoraciéon de guerra y un deseo irresistible de
acariciar la cicatriz la estremecié de la cabeza a los pies. Cuando
Van Gogh colocé sobre la mesa una fuente con humeantes
tallarines a la pescatore, como los llamg, ella suspiré vencida. Sacé
de su escondite la botella de vino francés, que pensaba reservar
para otro candidato mas meritorio, apago la luz, encendi6 las
velas y puso en el tocadiscos la samba lenta del Brasil. Espérame
un momento, anuncié con un ronroneo de gata, voy a ponerme
algo mas comodo. Y regresé con su traje de cuero negro y sus
botas de domadora...

Los gourmets, capaces de escoger los platos en francés de un
menu y discutir sobre vinos con el sommelier, inspiran respeto en las
mujeres, respeto que puede transmutarse con facilidad en voraz

apetito amoroso. No podemos resistir agquellos que saben cocinar.
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No me refiero a esos chambones ataviados con un gorro
histridnico, que se declaran expertos y con grandes ademanes
chamuscan una salchicha en la parrila del patio, sino a los
epiclreos que escogen amorosamente los ingredientes mas
frescos y sensuales, los preparan con arte y los ofrecen como un
regalo para los sentidos y el alma; esos varones con clase para
descorchar la botella, olisquear el vino y escanciarlo primero en
nuestra copa para darnoslo a probar, mientras describen los jugos,
el color, la suavidad, el aroma y la textura del filet mignon en el
tono que, creemos, mas tarde emplearan para referirse a nuestros
propios encantos. De necesidad, pensamos, esos hombres tienen
todos los sentidos afinados, incluso el del humor. Quién sabe... jtal
vez hasta sean capaces de reirse de si mismos! Cuando
observamos cémo limpian, aliian y cocinan los camarones,
imaginamos esa paciencia y destreza aplicadas a la tarea de
darnos un masaje erdtico. Si prueban delicadamente un trozo de
pescado para verificar su coccioén, temblamos anticipando ese
sabio mordisco en nuestro cuello. Suponemos que si pueden
recordar cuantos minutos en la sartén soporta una rana, con
mayor razén podran recordar cuantos de cosquilleo exige nuestro
punto G, aunque eso no siempre es cierto, en la vida real suelen
interesarles mucho mas las piernas de rana que las nuestras.

Hace poco me llamé Jason, uno de mis hijastros, desde Nueva York
para anunciarme que habia conocido a la mujer de su vida; ésta
seria la numero diecisiete, si llevo bien la cuenta. Necesitaba
instrucciones urgentes para la primera cita. Su presupuesto es tan
limitado como su experiencia, de modo que no servia aconsejarle
una buena obra de teatro, un pequefio restaurante marroqui v,
para culminar la tarde, un paseo en coche con caballos por el
parque y una sesidn de jazz en Harlem. Por otra parte, insinuarle
que cocinara para ella equivalia a su sentencia de muerte.
Entonces me acordé de la torta de chocolate y se me ocurrié que
una ocasibnh como esa justificaba una pequefa trampa; no
siempre sirve ser honesto, a veces es preferible ser creativo. La torta
de chocolate es demasiado complicada para incluirla en mi

agitada vida, por eso cuando recibo visitas importantes la compro
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en la mejor pasteleria de los alrededores, le quito los adornos, la
paso a un plato de nuestra vajilla y luego doy dos vueltas a la
mesa del comedor saltando, hasta que se desmaye lo suficiente
como para parecer preparada en casa. Las tortas compradas,
como los peinados de peluqueria, tienen el sello indisimulable de la
mano profesional, pero después de agitarlos con brincos vigorosos
ambos descienden al plano de las chapucerias domésticas.

Le dije a Jason que saliera en busca de comida exdética, pero no
tanto como para que resultara sospechosa. La comida china, por
ejemplo, es indisimulable. Nadie en su sano juicio pensaria que mi
hijastro es capaz de preparar wanton o lumpias, pero un plato
arabe, de esos que parecen masticados, puede pasar la prueba,
sobre todo si al invitar a la chica anuncia que cocinara para ella
con ingredientes afrodisiacos. Una vez fuera de su envoltorio, el
falafel o el shish kebab pierden prestancia y se adaptan doécil-
mente a su nueva situacion. Le conté de Hannah y su nuevo
marido y le sugeri que decorara la mesa, pusiera buena musica vy,
cuando ella tocara el timbre abriera la puerta con la cacerola en
una mano y el cucharén en la otra —la primera impresién suele ser
definitiva—, que la instalara en una silla con un vaso de vino bien
helado y, mientras él fingia cocinar, le hiciera preguntas para
distraerla. Le recordé que se quitara primero los zapatos, como los
budistas en California, y enseguida se desabotonara la camisa,
para mostrar los musculos; de algo ha de servirle tanto levantar
pesas. A diferencia de los hombres, que piensan sélo en el objetivo,
las mujeres nos inclinamos hacia los rituales y procesos. Debi
explicar a Jason que esa ceremonia previa, aunque fuera un acto
de ilusionismo, era seguramente tan excitante para la joven como
todas sus acrobacias eréticas posteriores. No la apures, le supliqué,
saborea con ella el aroma de las velas, la delicadeza de las flores,
cada sorbo de vino y bocado de la comida; habla poco y finge
prestar atencion a lo que ella dice. A ninguna mujer le interesa
realmente lo que hablan los hombres, sélo lo que murmuran. Baila
con ella, asi puedes abrazarla sin aparecer como un gorila en celo
y, cuando creas que ha llegado el momento de conducirla a una

posicion mas comoda, espera. Y sigue esperando un buen rato
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mas. No se puede apresurar la coccion de un buen estofado.
Juega con ella, le dije a Jason, pensando que la risa es un
excelente afrodisiaco, cosa que este muchacho con aspiraciones
literarias suele olvidar en su desmedido entusiasmo por la tragedia.
Y si hay una segunda cita, recuerda que la preparacion
compartida de los alimentos es un preambulo del amor. No
importa demasiado que las recetas no sean propiamente
afrodisiacas —desde el punto de vista cientifico, me refiero—
siempre que los brincos y retozos en la cocina lo sean. Juega en la
cama y juega con la comida. Grandes autores, desde Henry Miller
en sus Tropicos, hasta Pablo Neruda en infinitas metaforas poéticas,
han convertido la comida en inspiraciéon sexual. Recuerda al
anciano dictador de la novela de Garcia Marquez, El otofio del
patriarca, le dije, quien atraia colegialas a los jardines de su
palacio para frotarles las zonas eré6genas con los ingredientes de la
ensalada y luego... iBueno, lee el libro, hijo, por Dios! Escuché una
exclamacion de asco en la linea. Jason es demasiado joven para
tales sutilezas. Me referi entonces a uno de los textos perdidos por
los rincones de mi casa (G. Legman, Oragenitalism), donde se
sugiere algo similar con fresas y bananas, asi como servir vino dulce
en el mismo sitio, pero evidentemente el autor no pensé en la
comezon. Esto debiera probarlo en si mismo quien lo propone. Los
galanes de antafio bebian champafia en los botines de las
cortesanas y siempre podemos disponer de valles, montes y
hendiduras de la anatomia del amante para colocar los bocados
mas sensuales. (Cuidado con la alfombra y las sabanas, Jason,
cuesta quitarles las manchas.) Todo esto traté de resumir en una
comunicacion de larga distancia, pero mi hijastro contesté que
ahora ninguna muchacha usa botines, sino botas de combate y
que la sonrisa radiante propuesta por el disefiador de moda se
veria estupida en una persona joven.

No quiero dar la impresién, sin embargo, que yo soy una de esas
abuelas capaces de enredarse en velos de odalisca para picar
cebolla y de servir la mesa en babuchas turcas meneando el
ombligo como una danzarina exdética, porque seria una mentira

peligrosa. Podria inducir a otras mujeres a una depresidn similar a la

“+9o



gue me acongoja cuando me comparo con esas amas de casa
gue figuran en las revistas del hogar, aquellas que usan los restos
del guacamole para mascaras faciales y pintan flores en el papel
toilet. Si alguna vez lo hice —la danza del vientre, me refiero— fue
en mi juventud, tal vez al comienzo de una relacibn amorosa que
entonces creia trascendental y que hoy apenas recuerdo, pero ya
no tengo la misma disposiciéon de antes para hacer el ridiculo vy, tal
como dice mi madre, si pierdo el tiempo con disfraces ¢quién va a

vigilar el soufflé?

EL conjuro de los aromas

La mujer es como una fruta que sélo exhala su fragancia cuando
la frotan con la mano. Toma, por ejemplo, la albahaca: a menos
gue la calientes con los dedos no emite su perfume. ¢Y sabes, por
ejemplo, que a menos que el ambar sea entibiado y manipulado
retiene su aroma? Es igual con la mujer: si no la animas con tus
caricias y besos, con mordiscos en sus muslos y abrazos apretados,
no obtendras lo que deseas, no experimentaras placer cuando ella
comparta tu divan, y ella

no sentira afecto por ti. —De El jardin perfumado

¢Dbénde comienza el gusto y termina el olfato? Son inseparables. La
tentacion del café no nace en el sabor, que deja un rescoldo de
humo en el recuerdo, sino en esa fragancia intensa y misteriosa de

bosque remoto. Con los ojos cerrados y la nariz tapada no
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podemos distinguir entre una papa cruda y una manzana, entre
grasa y chocolate. La nariz es capaz de detectar mas de diez mil
olores y el cerebro de diferenciarlos, sin embargo para ese mismo
cerebro suele ser imposible distinguir entre lujuria y amor. El olfato
es, desde el punto de vista de la evolucién, nuestro sentido mas
antiguo. Es preciso, rapido, poderoso, y se graba en la memoria
con tenaz persistencia, de ahi el éxito de los perfumes, cuyo
secreto es usar siempre el mismo, hasta convertirlo en un sello
personal e intransferible, algo que nos identifica. Cleopatra lo sabia
y, como todo en ella, lo llevaba al extremo. La brisa anunciaba en
los puertos el arribo de su nave dorada con horas de anticipacion,
porque transportaba la fragancia de rosas de Damasco con que
esa reina hechizante hacia impregnar el velamen. En su célebre
visita a Roma, donde llegdé con Cesaridn, el hijo habido con Julio
César, en medio de un formidable escandalo social y politico que
ella ignoré con la natural arrogancia de las faraonas, el perfume
de rosas se puso de moda, y todas las mujeres de buena posicion,
menos Calpurnia, la esposa humillada de Julio César, lo usaban. A
veces quedaba el olor en las calles como una burla egipcia,
recordando a los ciudadanos de Roma que su invencible imperio
podia perderse entre las sdbanas de una extranjera. En los festines
de los romanos poderosos los esclavos contaban entre sus tareas
aromatizar las habitaciones soplando perfumes por ingeniosas
caflerias de plata y lanzando lluvias de flores desde el techo. El
aroma de rosas, tan costoso como el balsamo de mirra liquida,
pero mucho mas erdtico, se esparcia sobre los invitados como una
forma de adulaciéon de los partidarios de César o de protesta de
sus enemigos. Varios siglos mas tarde, en los castillos medievales, se
cubria el suelo con pétalos de flores y hierbas aroméaticas para
cubrir el hedor a basura y excrementos. Eran los tiempos en que
nobles y lacayos se aliviaban del vientre tras las cortinas; el
excusado es un invento muy posterior. Hubo monarcas de Francia
gue consumian litros de esencias florales para disimular el hecho
de que no se bafiaron jamas. Otros nobles europeos, que tampoco
se distinguian por la higiene personal y no disponian de los famosos

perfumistas franceses, simplemente olian a establo.



Durante siglos la humanidad ha extremado su ingenio en busca de
fragancias deliciosas, siempre con la ilusiéon de crear una capaz de
otorgar a quien la usa el poder de la seduccién absoluta. En su
novela El perfume, Patrick Suskind trata el tema de manera
notable: el protagonista es un hombre carente de olor propio a
quien nadie ama, ni siquiera su propia madre. Obsesionado por
descubrir el balsamo que lo hara irresistible, aprende la ciencia de
los perfumistas y logra destilar el aroma de los cuerpos de
muchachas virgenes para suplir lo que le falta. Tal vez la historia de
Suskind es una genial metafora sobre el carisma... En todo caso, el
arte de fabricar perfumes es complejo y dificil como el de destilar
vinos. (Cémo descubrié la humanidad la forma de atrapar ese
espiritu sutil que es el aroma? Tal vez fueron monjes o brujas
quienes descubrieron el ambar entre otras resinas de arboles
cuando buscaban plantas magicas para sus pociones y balsamos.
El ambar gris, secrecion de los intestinos de ciertas ballenas, puede
haber sido un regalo de las sirenas a un navegante de aguas frias.
Y debe haber sido un temible guerrero de Gengis Khan, a la caza
de un venado por las llanuras asiaticas, quien extrajo por
casualidad del cuerpo del animal una glandula de olor inefable,
sin sospechar que ese almizcle, en manos de un alquimista, se
convertiria en el fundamento de elixires exquisitos. Como éstas, hay
otras sustancias que mezcladas con flores y especias son la base
de casi todas las fragancias comerciales.

En el s6tano de mi casa en California vive una familia de zorrillos.
Durante un par de afos emprendimos contra ellos una lucha sin
cuartel, qgue incluy6 toda suerte de armas menos veneno y bala, se
entiende, porque somos gente decente. Colocamos jaulas en sitios
estratégicos, pero llegado el momento de disponer de ellas nadie
quiso acercarse y ante la tarea de alimentar a los zorrillos para
evitar que murieran de hambre y de la natural afliccion de los
cautivos, terminamos pagando cifras absurdas a un empleado de
la Sociedad Protectora de Animales para que resolviera el
problema. El hombre aparecidé envuelto en un traje de astronauta,
Ccogio las jaulas con un largo gancho, las llevé al jardin y abri6 las

puertas desde lejos con un palo imantado. Los zorrillos salieron
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tambaleandose, se sacudieron el pelaje y regresaron de carrera a
nuestro sétano. Mi hijastro, Harleigh, quien entonces era un
adolescente con vocacion satanica, todo vestido de cuero negro,
cubierto de tatuajes funebres y con el cabello color purpura
erizado como los cuernos de un animal prehistérico, se enterd por
la television del método empleado por los marines
norteamericanos para someter al general Noriega. (Imaginemos
que fuera al revés: que el ejército de Panama invadiera los Estados
Unidos para tomar preso al presidente y llevarselo en cadenas para
juzgarlo en su pais...) Harleigh nos informé que los marines habian
ofrecido un interminable concierto de musica rock a todo volumen
frente a la Nunciatura, lugar donde el general Noriega busco
refugid, hasta que el barullo lo obligé a salir con las manos en los
oidos. Todos, incluyendo el nuncio apostdlico y los vecinos, se
estaban volviendo locos. Harleigh dedujo que si Noriega prefirid
cumplir condena en una prision de alta seguridad en vez de
soportar el estruendo del rock, tal vez los zorrillos serian de la misma
opinidn. Instaldé su tocadiscos en las fundaciones de la casa y
durante veinticuatro horas nos torturé con sus ritmos favoritos. Surtio
efecto: los anima-lejos se retiraron en fila india, con el rabo
enhiesto, ofendidos; pero también nosotros estAbamos a punto de
emigrar a donde fuera. El sistema resulté de corto aliento, porque
apenas callé el ruido, retornaron nuestros huéspedes. Un dia, meses
mas tarde, descubrimos que el olor ya no nos molestaba, sino por
el contrario, nos parecia excitante, y empezamos a aspirarlo a
bocanadas. Hoy los zorrillos y mi familia conviven amigablemente.

El cuerpo humano, sobre todo durante la excitaciéon sexual, exhala
un olor maritimo similar al de los mariscos y pescados. Tan
importante es olisquearse mutuamente, que en algunas regiones
del mundo la palabra "besar" significa "oler", como afirma Diane
Ackerman en su extraordinario libro La historia natural de los
sentidos. El olor de los genitales y las axilas es un llamado, un
mensaje cifrado que viaja directamente al cerebro del otro,
activando el sistema de asociacién, asi como esa serie de
asombrosas reacciones fisicas y emocionales que nos incitan a

hacer el amor. La ciencia ha comprobado recientemente aquello
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gue, sin tanto estudio, toda mujer sabe desde hace milenios: que el
deseo amoroso empieza en la nariz.

Te acercas a mi con el olor

del pasto matinal

recién cortado:

mis pezones se endurecen

—Haiku de Yuko Kawano

Tenemos un sensor en la entrada de las fosas nasales que no
percibe olores, sino feromonas, que son, como quien dice,
intenciones, un llamado romantico exudado por la piel. A eso se
refiere tal vez la majaderia popular cuando habla de "alquimia"
entre enamorados, esa atraccion, a menudo inexplicable, que nos
induce a formar pareja. ¢Por qué nos gusta cierto tipo humano, o
algunos individuos en particular? ¢{Qué ven algunas de mis amigas
en sus maridos, me pregunto? La culpa la tienen las feromonas,
nada mas. En la gente sana y desprevenida, el primer impulso de
acercamiento lo determinan esos humores imperceptibles a nivel
consciente, pero estrepitosos para las hormonas. Luego prestamos
oido a las advertencias de la madre y los consejos de todo el
mundo, mientras la mente coloca filtros culturales, estéticos,
econdémicos y otros, hasta que finalmente escogemos al
compaifiero o la compafera que nos ayudara en la absurda tarea
de propagar la especie. Cuando los cientificos pudieron aislar las
feromonas, surgio la idea de crear un perfume capaz de dotar al
usuario de una avasallante atraccién fisica, como la emanada por
los cerdos. Las feromonas en el aliento de los machos de esos
animales son capaces de enloquecer de deseo a las hembras en
celo. Por fin el suefio universal de una pocién erética que nos torne
iresistibles esta al alcance de la ciencia: las feromonas humanas
sintetizadas en laboratorio se anuncian como el unico afrodisiaco
infalible. Una de mis amigas compré un frasquito carisimo con
aquella promesa de amor instantaneo, que resulté ser un liquido
transparente, inodoro e insipido como agua. Tal como dictaban las
instrucciones, mezclé unas gotas con su colonia y salié de paseo.

Nada sucedid, ningun transednte cayod a sus pies desvariando de
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amor, ella sélo experimentd un deseo arrebatado de comer cerdo.
El estudio de las feromonas aln esta en pafales, pero los cientificos
prometen colocar a nuestro alcance las mas deliciosas
sensaciones en el proximo milenio, es decir, cuando sea
demasiado tarde para mi.

En el Tantra hay un capitulo completo dedicado a los diferentes
perfumes que, aplicados en partes especiales del cuerpo, exaltan
los sentidos e invitan al amor. El profeta Mahoma, hombre sobrio y
santo, gustaba sin embargo de los perfumes y los recomendaba a
sus mujeres. En la Biblia las esencias olorosas aparecen a menudo:
He perfumado mi camara Con mirra, aloe y canela.

Ven, embriaguémonos de amores hasta la mafiana, Hartémonos
de amores.

—Proverbios 7: 17-18

En Los cantos de Bilitis, el poeta y novelista Pierre Louys (1870-1925)
escribe:

Por la noche nos dejaron en una alta terraza blanca, desvanecidos
entre las rosas. El sudor tibio nos fluia de las axilas como pesadas
lagrimas, bafandonos el pecho. Un agobiador placer lujurioso
sonrojaba nuestras cabezas inertes. Cuatro palomas cautivas,
banadas en cuatro perfumes diferentes, revoloteaban silenciosas
sobre nosotros. Gotas de esencia caian de sus alas sobre las
mujeres desnudas. Me corria por el cuerpo el olor de los lirios. jAh,
fatiga! Apoyé la mejilla sobre el vientre de una joven, refrescando
su cuerpo con mi cabello hiumedo. Mi boca entreabierta se
embriagaba con el olor a azafran de su piel. Lentamente ella cerrd

los muslos en torno a mi cuello.

Lo que tal vez no sabia Louys es que los lirios (Iris pseudocorus) son
venenosos y no conviene lamerlos de la piel amada. Si no
tuviéramos tantos prejuicios e inhibiciones, el olor humano en su
estado natural —y ¢por qué no? el de los zorrillos— se venderia
embotellado, tal como intentan hacer con las feromonas. (A quién
se le ocurrid la idea de los desodorantes vaginales? Es tan
disparatado como pretender que los camarones huelan a lavanda

y las callampas a incienso. Ciertamente no fue a Napoledn
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Bonaparte, quien

en sus cartas rogaba a Josefina que no lavara sus partes intimas en
las semanas previas a su regreso del campo de batalla. Dice
Casanova en sus Memorias que hay algo en la habitacién de la
mujer amada, emanaciones voluptuosas tan intimas y balsamicas,
gue, puesto a elegir entre ese aroma y el cielo, el amante no
vacilaria en escoger lo primero.

El sentido del olfato esta mas desarrollado en las mujeres que en los
hombres. Una madre es capaz de reconocer por el olor, con los
0jos vendados, la ropa de su hijo entre la de veinte criaturas en
una guarderia infantil. En ellas el olfato esta también mas ligado al
erotismo, sin embargo los varones son mas vulnerables a esa arma
infalible que es el olor femenino, tal como sucede entre casi todos
los mamiferos. Ese aroma unico y personal de una mujer es como
una flecha certera que cruza el espacio apuntando al instinto mas
primitivo del hombre. En francés este sortilegio de fragancias que
cada mujer emana se llama cassolette, palabra que otras lenguas
han pedido prestada. En El cantar de los cantares, dice el rey
Salomoén a la Sulamita:

Tus renuevos son paraiso de granados, con frutos suaves, de flores
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de alhefa y nardos; nardo y azafran, cafia aromatica y canela,
con todos los arboles de incienso, mirra y aloe, con todas las
principales especias aromaticas.

iVaya cassolette el de esa sefiora! Las mujeres son mas sensibles a
la peculiar fragancia del cuerpo masculino cuando estan
ovulando y sus niveles de estrogeno son altos. El olor de la
transpiracion del hombre influye en los ciclos menstruales de su
comparfiera de lecho; deduzco que tener las camas separadas no
es buena idea. {Nada hay tan delicioso como el olor de un nifio, ni
tan excitante como el de un hombre joven! Bueno, a veces no
importa la edad. A poco de conocerlo, Wilie me invité a bailar.
Con tacones altos, mi nariz alcanza a la mitad de su esternén y no
tuve dificultad en identificar su olor como la causa de aquellos
golpes de tambor que sentia en las sienes. Termind la musica y yo
no podia despegarme de su camisa, olisqueandolo como perro
perdiguero. Este hombre inocente sostiene que o nuestro fue un
encuentro de almas... El olor masculino es mas fuerte y directo que
el de las mujeres, tal vez porque en general no esta camuflado por

perfumes, sino apenas mitigado por agua y jabdén. En algunos

cuentos arabes, los audaces aventureros que, arriesgando una
muerte lenta, trepan los muros del palacio para seducir a las
odaliscas de un harén ajeno, por lo general huelen a leche de
camella o a datiles. Y responde la Sulamita a Salomon:

Sus mejillas como una era de especias aromaticas, como fragantes
flores, sus labios, como lirios que a destilan mirra fragante.

Eso me recuerda el olor de mis nietos.

Asi como el aroma del cuerpo es excitante, del mismo modo lo es
el de la comida fresca y bien preparada. Los perfumes de la
buena cocina no s6lo nos hacen salivar, también nos hacen
palpitar de un deseo que si no es erdtico, se parece mucho. Cierre
los ojos y trate de recordar la fragancia exacta de una sartén con
aceite de oliva donde se frien cebollas delicadas, nobles dientes

de ajo, estoicos pimientos y tomates tiernos. Ahora imagine como
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cambia ese olor cuando deja caer en la sartén tres hebras de aza-
fran y enseguida un pescado fresco marinado en hierbas y
finalmente un chorro de vino y el jugo de un limén... El resultado es
tan estimulante como el mas sensual de los efluvios y mil veces mas
gue cualquier perfume de frasco. A veces, al evocar el aroma de
un plato sabroso, la nostalgia y el placer me conmueven hasta las
lagrimas. Vuelven a mi memoria el sol abrumador de Sevilla y una
bandeja de ceramica azul sobre un muro ruastico de adobe
blanco, repleta de ciruelas maduras, algunas abiertas, ofre-
ciéndose languidas a los apetitos de un moscardén amarillo, que
se lanzaba en picada en esa pulpa indecente. Sevilla es para mila
fragancia dulzona de aquellas ciruelas y de los jazmines que al

atardecer llenan el aire de deseos.

R

... Desde entonces la tierra, el so/, la nieve,
las rachas
de la lluvia, en octubre en los caminos,
todo, la luz, el agua,
dejaron en mi memoria
olor
y transparencia de ciruela:
La vida
oval6é en una copa
su claridad, su sombra,
su frescura.
iOh beso
de la boca
en la ciruela,
dientes y labios
llenos del ambar oloroso,

de la liquida luz de la ciruela!

Fragmento de Oda a la ciruela, de Pablo Neruda
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Muerte por Perfume

A fines del siglo X, periodo en que florecié la mas refinada literatura
en Japdén, destacaron algunas voces femeninas con
extraordinarios cuentos, profundas novelas, poesia inmortal y
erotismo. Este cuento fue escrito en la Corte de Heian por la dama
Onogoro:

Hubo una vez un cortesano infiel que engafid a su amante con tres
mujeres diferentes en una noche. Una de las mujeres, sirvienta de la
sefiora, se lo confesd llorando, y ésta, que ya habia tenido
suficiente de las tonterias de su amante, concibié un plan para
deshacerse de él.

En la siguiente visita del cortesano, fingiendo una actitud dulce y
confiada, ella le rogé que la acomparfara a la camara donde se
mezclaban los perfumes, con el pretexto de confeccionar un
aroma que fuera exclusivamente de ellos. El cortesano, que se
jactaba de ser un conocedor del arte del perfumista, la siguid
ansioso a la caAmara de marmol donde hervian los recipientes de
las mezclas, largas tiras de hojas de angélica se secaban colgadas
y pétalos de vellorita nocturna entregaban sus aceites bajo la
presion de grandes planchas de hierro.

Nunca antes habia olido el cortesano tal confluencia de aromas y
sus narices se estremecieron con la armonia de arvejillas y violetas,
de madreselva y balsamo de limén y jacinto silvestre. Al pasar
cerca del mortero tomé entre los dedos una pizca de polvo de
nuez moscada y clavo de olor, y aplasté los cristales de la corteza
del arbol de alcanfor, recitando, mientras lo hacia, trozos de

poemas que le parecian relevantes, porque, debemos decirlo,
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trozos es todo lo que podia recordar.

Ocultando su desprecio ante tanta complacencia de si mismo, la
dama abrazé a su amante con pasion y le prometié una sensacion
enteramente nueva. Intrigado, el cortesano fue faciimente
persuadido de quitarse la ropa y tenderse sobre una tunica que su
amante habia colocado en el suelo.

La dama comenzd con gotas de lirio y clavo de olor sobre las sie-
nes del cortesano, y procedié hacia la blanda hendidura en la
base del cuello, que recibi6 la potente esencia de caléndula. Bajo
las axilas puso milenrama y genciana y continudé con sus gentiles
atenciones hasta que hubo distribuido fragancias en todo el
cuerpo extasiado de su amante.

Sin embargo, lo que la dama sabia es que, tal como un exceso de
yin se transforma en el principio yang opuesto, asi ciertas dosis de
esencias de flores curativas y estimulantes pueden tomar un
aspecto negativo.

Una vez mas inclind sus frascos sobre el cuerpo del cortesano, y la
mostaza sumié a su amante en una profunda melancolia sin
origen, y la mimosa lo llené de temor a la enfermedad y sus
consecuencias, y el pino alerce lo convencié del fracaso, y el
acebo aguijoned su corazén con envidioso enojo, y la madreselva
trajo lAgrimas de nostalgia a sus 0jos.

El brezo, afadido en cierta proporcidn secreta, exagerd al extremo
los disgustos mas minimos, y el enebro lo desanimd, y la climatide lo
aturdio, y el olmo lo agobié con deficiencias y la manzana silvestre
lo convenci6 de que era impuro. El botdn de castafia le provoco el
recuerdo compulsivo de sus muchos errores, y el sauce le causo el
resentimiento de la buena fortuna del préjimo, y el alamo lo hizo
sudar y temblar de vaqgas aprehensiones y el brezo lo convencié
gue su mente fallaba, y la rosa silvestre lo resigné a la apatia, de
modo que ya no le importd si vivia o moria, pero hubiera preferido,
de una vez por todas, lo ultimo.

Satisfecha de haberlo preparado hasta ese punto, la dama admi-
nistr6 dos toques mas de manzana silvestre en sus sienes para
exacerbar el odio de si mismo. Desvanecido de desprecio por si
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amante le rog6 que le diera una dosis fatal para pagar asi todos
sus crimenes contra ella. La dama, viendo al cortesano vencido en
sus brazos, se apiad6 de su tormento y puso una gota de aconito
en su lengua impaciente. Y asi murié el amante infiel, desnudo y
aliviado, y desde la muerte del mismisimo Principe luminoso no

hubo otro cuerpo tan fragante en su funeral. —The Pillow Boy of the

Lady Onogoro, recopilado y traducido al inglés por Alison Fell y Ayre Blower

A primera vista

Lola Montez (1821-1861), la célebre cortesana a cuyos pies dejaron
fortunas reyes coronados y banqueros, inventé una sui generis
danza de la tarantula con la cual podia enloquecer de ansiedad y
deseo a los espectadores. Se hacia pasar por una aristocratica
bailarina espafola, aunque de danza nada sabia y de espafiola
nada tenia, pero lo que le faltaba en talento y sangre, lo suplia
con desparpajo. Con la furia de sus castafiuelas, el impetu de sus
zapateos y el embrujo de sus mentiras, cred su propia leyenda.
(¢Por qué me identifico con esta sefiora?) En privado, Lola Montez
solia usar los arrebatos de la tarantula como pretexto para
despojarse de sus velos, sin embargo no cometia el error de

desnudarse completamente; preferia lucir sus encantos entre
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nubes de encaje que realzaran su piel y disimularan Ias
imperfecciones de su cuerpo. En el arte erdtico del Japdn los
personajes siempre aparecen con ropajes espléndidos, vestidos de
gala para hacer el amor. En el lenguaje simbdlico de esas pinturas
los pliegues voluptuosos de las tunicas indican pasién, asi como
flores y frutas representan los drganos sexuales y los dedos de los
pies arriscados, el orgasmo. En India las mujeres nunca se despojan
de sus joyas ni se quitan el khol de los parpados, porque el tintineo
de las pulseras y el sombrio llamado de la mirada enredan al
hombre en la atraccion inefable del misterio. Mi abuelo, que nacié
cuando no habia luz eléctrica en las calles de Santiago y el
transporte colectivo consistia en tranvias tirados por caballos —
carros de sangre, los llamaban— pasé impertérrito por la moda de
la minifalda, pero ya anciano volteaba con agilidad para
vislumbrar un tobillo femenino asomando bajo una larga falda en
la época de los hippies. La tentacibn no esta en el desnudo,
sostenia, sino en el transparente y el arremangado. De ahi el éxito
de la lingerie provocativa, que jamas pasara de moda; bajo los
brutales atavios sintéticos de algunas muchachas modernas,
todavia se encuentran rastros de seda. Hay quienes coleccionan
catalogos de prendas intimas y florece un mercado de ropa
interior femenina —preferiblemente usada— para satisfacer las
necesidades de ciertos fetichistas. Por un error del cartero, me llegd
hace poco, en un discreto envoltorio, un calzbn de Madonna.
Ignoraba que Madonna usara esa prenda. La madre de una de
mis amigas, viuda de ochenta y un afios, se casdé en terceras
nupcias con un galan también octogenario. Poco antes de la
boda acompafiamos a esta sefiora a comprar lo mas esencial de
su ajuar: camisas de dormir de encaje, sostenes con plumas de
cisne en los pezones, bragas con los signos del Zodiaco y un
divertido portaligas con luces activadas por una minuscula bateria.
"A mi edad necesito mucha ayuda", comento la novia.

Entre los humanos la atraccion comienza de lejos por la vista —los
otros sentidos, como el olfato, entran en juego a menor distancia—
, por eso recurrimos al maquillaje, peinados, joyas, tatuajes y hasta

cicatrices decorativas. La teoria de las almas gemelas, la afinidad
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intelectual y el haber sido amantes hipotéticos en previas
encarnaciones, es tejido posterior, salvo honrosas excepciones,
como mi amigo poeta, aquel que sali6 huyendo del columpio
erético, quien es capaz de enamorarse por carta de una mujer
jamas vislumbrada, pero cuyos poemas tocan su alma. Por lo
general las mujeres se engalanan mas, pero los hombres no son
menos vanidosos; ninguna mujer se atreveria a ostentar las capas
imperiales, los penachos y medallas que suelen lucir los militares. En
Niger, en la tribu de los wodaabe, cada afio se lleva a cabo un
concurso de belleza masculina. Los hombres jovenes se acicalan y
bailan ante un jurado femenino que selecciona a los mas
atractivos. Los guerreros se ponen bizcos e inventan morisquetas
para mostrar hasta la ultima muela, porque el blanco de los ojos y
de los dientes se considera el mas preciado atributo de hermosura.
En este lado del mundo tenemos un equivalente, pero son
muchachas en bafiador, ante un jurado de hombres, quienes
ponen en evidencia senos y muslos, en vez de dientes y 0jos. La
ganadora se lleva una corona de piedras falsas y el titulo de la mas
bella del universo.

La comida también entra por los ojos. La frescura de los
ingredientes naturales debiera ser suficiente, pero la incansable
inventiva humana cocina, mezcla, transforma y decora los
alimentos con la misma pasion empleada en el arreglo personal.
La asociacion entre las formas y colores de los alimentos y los del
cuerpo es inevitable. A comienzos del siglo, un afiche francés, que
solia decorar los bafios de hombres, mostraba muchachas
chupando esparragos con tal sensualidad, que sélo un inocente
habria dejado de percibir la alusion directa. Panchita, quien pone
en el aspecto de su mesa tanta coqueteria como en su propio
vestuario, sostiene que el color de la cena es importante: no debe
servirse una sopa de arvejas si el segundo plato también es verde,
a menos que se busque un efecto determinado. En Milan fui
invitada a cenar en casa de una célebre disefiadora de ropa. En
las paredes del comedor, de espejos oscuros, se reflejaban las sillas
y el mantel negros; contra ese fondo lugubre destacaban

magistrales y radiantes las flores y servilletas amatrillas. Sirvieron un
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buffet de arroz y varias clases de curry en tonos de azafran; incluso
el postre —delicioso mango flambeado— era de ese color.

Con el pretexto de destruir las bacterias, en Sudamérica los
vegetales se cocinaban hasta reducirlos a mustias sombras de si
mismos. Recién en los ultimos afios, por influencia de la cocina
extranjera, que enfatiza el sabor, la textura y las vitaminas,
comienzan a servirse crocantes. Hay alimentos tan bellos que no se
requiere talento para presentarlos con altivez, pero otros necesitan
ayuda: un trozo de higado o un atado de tripas exigen arte para
disimular su aspecto. Las ostras, esas seductoras lagrimas del mar,
gue se prestan para deslizarlas de boca a boca como besos
prolongados, vienen en conchas duras de abrir. También se
consiguen en frascos, pero parecen muestras de tumores malignos,
en cambio en las conchas, hiumedas y turgentes, sugieren
delicadas vulvas. Es un buen ejemplo de la comida que entra por
la vista. Desde que comenzo6 a interesarme la cocina, intenté imitar
el genio de mi madre, pero mis platos, aunque sabrosos, siempre
parecian rescatados de las fauces del perro. Me ha costado afios
aprender a presentarlos con cierta gracia.

Prefiero los alimentos en su estado natural y asi también me gustan
los varones. Desconfio de adornos innecesarios, de los hombres
con cadenas de oro, bigotes relamidos y ufias con barniz, tanto
como del pollo sofocado por una salsa impenetrable o pétalos de
flores navegando en la sopa, pero de vez en cuando es divertido
innovar: esparragos largos y firmes con dos papas nuevas en la
base, dos mitades de durazno con pezones de frambuesa en un
lecho de crema chantilly. Recomiendo para los enamorados
dispuestos a perder tiempo en estos detalles, abastecerse de velas
en forma de manzana, corazébn o Cupido, mantel largo de
suntuoso satén,' vajilla evocativa (tengo una con dibujos de los
frescos erdticos de Pompeya). En la misma tienda pornogréafica de
San Francisco donde compré libros al peso, encontré unas
horripilantes copas rojas en forma de zapatos femeninos con
tacones de estilete. No pude resistirlas. En ellas suelo servir cocteles
que insindan deleites eréticos sélo por el chiste del envase. Poseo

también un molde en forma de Venus para preparar aspic en las
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noches de lujuria. El aspic es una ingeniosa solucién para servir las
sobras del dia anterior amoldadas. El secreto es prudencia con la
gelatina, apenas suficiente para darle forma, pero no tanta como
para darle vida propia.

Hablando de gelatina... Mi abuela paso su existencia flotando por

encima

de la realidad, pero esa distraccion angélica no le impidi6
provocar pasiones. Y no me refiero a mi abuelo, quien la amé
desesperadamente durante los cien afios de su vida, sino a un
casual caballero peruano. Andaba mi abuela, todavia joven, de
viaje por Arequipa, blanca ciudad llena de flores de la sierra
andina. Se hospedd en una hosteria colonial de corredores
umbrosos que invitaban al romance. Aquella noche, cerca de la
fuente del jardin donde ella contaba las estrellas y escuchaba la
musica picara y dulzona de una guitarra que la brisa arrastraba, se
le acercd otro viajero. EIl hombre la habia observado de lejos
durante el dia y por fin a esa hora reuni6é el valor suficiente para
hablarle. Después de algunas frases galantes, que ella respondi6
con su habitual lisura, el seductor la invité a probar un famoso plato
de la regién. Ya sentados a la mesa, el propio jefe de la cocina se
presentd trayendo una fuente adornada con perifollos y jazmines,
al centro de la cual reposaban dos cuyes en jalea. Estos grandes
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ratones, intactos desde las puntas de sus tiesos bigotes hasta las
ufias de sus patitas, envueltos en su mortaja de gelatina vidriosa y
tiitona, se movian con cada paso del cocinero como
preparandose para saltar sobre los comensales. Por una vez mi
abuela aterriz6 en este mundo y cayd al suelo con soponcio. Y ya
gue estamos en el tema de la gelatina, no resisto la tentacién de
citar unos versos:
iOh encanto de la gorda
pierna de robustez elefantina
gue en grasa se desborda !
i Oh majestad divina del muslo rebozado en gelatinal
... Vivan las adiposas
adoratrices del esfuerzo nulo,
que dejan las odiosas
fatigas para el mulo
y comen todo lo que agranda el culo.

—del Himno a la celulitis, de Enrique Serna

Disculpe, desvario otra vez. La presentacidn de la mesa, tanto
como el sabor de la comida y la abundancia y calidad de los
licores, determinan el &nimo de los comensales. En La fiesta de
Babette, aquella conmovedora pelicula basada en un cuento de
Isak Dinesen, la camara va y viene entre la cocina, donde se
preparan amorosamente los platos, y el comedor, donde los rostros
severos de esos estoicos habitantes de un mundo distante y helado
van cambiando a medida que el vino y los alimentos se apoderan
de sus sentidos. En El discreto encanto de la burguesia, Luis Bufiuel
crea una atmosfera de creciente ansiedad al mostrar las mesas
con espléndidas vajillas y cristales que los actores nunca logran

tocar, porque siempre son interrumpidos.

\!
Etiqueta
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Cuatro principios fundamentales, grabados a fuego desde la mas
tierna infancia, sostuvieron mi formacién de seforita: siéntese con
las piernas juntas, camine derecha, no opine y coma como la
gente. Todos los esfuerzos de mi madre, sin embargo, no fueron
suficientes para hacer de mi una dama: simplemente carecia de
materia prima. Mi familia no se ha repuesto de la decepcidn. A los
diecisiete afos, cuando descubri que abrir las piernas era mucho
mas interesante que cerrarlas, me dediqué a violar uno a uno los
severos preceptos de mi educacion y ahora, pasado el medio siglo
de vida bien vivida, comprendo que el Unico que realmente me
ha servido es caminar derecha. Y no lo digo en un sentido
metafdrico; para una mujer de metro cincuenta de altura, una
postura erguida y la cabeza en alto es parte de la estrategia de
sobrevivencia. Si ando agachada, me pisan. En cuanto a comer
como la gente, pronto me di cuenta que eso depende de la
latitud y las circunstancias y que, para alguien que disfruta de
hacer el amor comiendo y viceversa, el asunto de los modales es
muy relativo.

La mayor parte de la humanidad, por razones practicas, come con
los dedos. En India se llevan los alimentos a la boca siempre con la
derecha, porque la izquierda se usa para enjuagarse en el
excusado; el papel higiénico se considera un asqueroso habito de
europeos. La idea de los cubiertos es relativamente nueva y la de
los estrictos modales en la mesa todavia mas, ambas
corresponden a una cultura que se relaciona con el mundo a
través de la vista y tiene una extrafa desconfianza por los otros
cuatro sentidos, sobre todo el del tacto. Desde pequefios nos
ensefian a respetar la distancia fisica con otras personas y a
ignorar nuestro propio cuerpo. Aun antes de aprender a hablar y
amarrarnos los zapatos, ya hemos interiorizado la prohibicion de
explorar cualquier orificio de nuestra propia anatomia y, por
supuesto, de los demas. iDespués se nos van fortunas en terapia
para descubrir el poder sanador del tacto! En California, donde
vivo, ha comenzado una fiebre de talleres para ensefar lo que

cualquier orangutan sabe sin clases: tocarse y tocar a los demas.
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Manipular la comida incorpora el sentido del tacto al placer
basico de satisfacer el apetito; comer con las manos permite
percibir el alma de los alimentos antes de consumirlos. Me gusta
hacer galletas, sentir en los dedos la suavidad de la harina, palpar
la aspera textura del aztcar, la escurridiza de la mantequilla y el
huevo, juntar la masa, estirarla, cortarla; disfruto del paciente
menester de lavar fresas y champifiones, exprimir un limén o hundir
el cuchillo en la firme consistencia de una manzana. La Unica
comida que recuerdo es la que he devorado a mano: sandia
madura y maiz tierno en el verano chileno, arepas rellenas de
Venezuela, un pollo con canela en Marruecos, mangos silvestres en
Bali__Al pensar en una comida afrodisiaca descartamos de
inmediato la etigueta: imaginamos una orgia romana al estilo de
Fellini, en que los comensales se lanzan frutas y dulces por la
cabeza, se limpian las manos en el cabello de los esclavos,
fornican con los patos asados y se rascan el paladar con plumas
para vaciar el estbmago y volver a tragar. O pensamos en aquella
inolvidable escena de Tom Jones. Esa simpatica comedia inglesa
fimada en los afios sesenta, en que el héroe y una cortesana,
sentados frente a frente ante una mesa estrecha, comparten una
cena pantagruélica. La camara se regocija en las manos
destrozando pollos y mariscos, en las bocas sorbiendo, mascando,
chupando, riendo, en los jugos chorreando por barbillas y cuellos,
como si esas patas de cangrejo y morbidas peras fueran las
caricias que se abstienen de mostrar. Mas tarde, cuando
descubrimos que la cortesana es en realidad la madre de Tom
Jones, la comida se convierte en una burlona metafora del
incesto.

Esas imagenes de abandono y relajo evocan sensualidad, pero a
veces los modales correctos resultan, por contraste, excitantes. Las
normas de conducta en la mesa son basicamente una serie de
prohibiciones que para el amante impaciente nada tienen de
erdtico, pero funcionan como el indice del Vaticano, que por ser
tan estricto produce el efecto contrario. Varios de mis libros han
tenido la suerte inmensa de caer en la lista negra de una secta

fundamentalista catdlica, han sido prohibidos en algunas escuelas
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mormonas y quién sabe por qué otras organizaciones virtuosas,
con lo cual ha aumentado notablemente el nimero de mis
lectores. Mi abuelo, hombre de firmes convicciones religiosas, se
inquietaba cuando las mujeres de su familia se confesaban porque
podia tocarles un cura minucioso que, con santa devocion, las
interrogara de acuerdo al manual. En ese manual, un largo
repertorio de indecencias que circulaba en el patio del colegio
como texto pornografico, se enumeraban pecados cuya per-
versidad superaba con creces lo que cualquier persona normal
seria capaz de imaginar y mucho menos de cometer. Nada mejor
para calentar el vientre y corromper el alma con torcidos deseos
gue aquellas famosas listas de pecados. En tiempos de la reina

Victoria los subditos del Imperio britanico convirtieron las

apariencias sociales en una filosofia del honor.

l

Todo estaba permitido, mientras no se violara la etiqueta. Esos
maniaticos de los buenos modales cometian en la sombra
innombrables barbaridades y, mientras cultivaban el lenguaje de
las flores, proliferaban en la sombra prostibulos, satanismo y clubes
de flagelantes donde se azotaban las nalgas sin misericordia, pero
no se las nombraba, se llamaban: donde uno se sienta. No
pretendo insinuar que los modales en la mesa conduzcan a tales
extremos, por favor. En este caso, como a menudo me ocurre,
empiezo a decir algo y se me va la lengua en direcciones
inesperadas. Volvamos al tema: se me ocurre que, asi como las
listas de pecados excitaban a la rebeldia, la constriccion impuesta
en la mesa puede tener un efecto estimulante. Hay un
componente erdtico en la formalidad.

¢Doénde si no en la costumbre y ceremonia
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Nacen la inocenciay la belleza?
—William B. Yeats (1865-1939)
Imaginemos una ocasion especial, tal vez una cena elegante en el
comedor de un palacio renacentista convertido en restaurante o
en hotel, como tantos en las viejas ciudades de Europa. LAmparas
de lagrimas y candelabros con velas imparten una luz tenue,
alfombras mullidas protegen las antiguas maderas del piso,
gobelinos de trescientos afios cubren las paredes y frescos
mitolégicos decoran los techos. Ante las mesas redondas cubiertas
con largos manteles y decoradas con orquideas, se sientan los
comensales, de gala, en sillas de respaldos tallados. Rubi y ambar
en las copas, el sonido apagado de las conversaciones gentiles, el
tintineo de la plata contra la porcelana... Danzan los mesoneros,
sacerdotes de una misa suntuosa, solicitos, irénicos, llevando y
trayendo las fuentes con deliciosos manjares. Una pareja ocupa
una de las mesas junto a la ventana. Los pesados cortinajes de
brocado estan abiertos y a través de los cristales se vislumbran los
jardines en sombra, apenas iluminados por una luna timida. La
mujer, espléndida, va toda de terciopelo color sangre, con los
hombros desnudos y dos magnificas perlas barrocas en las orejas.
El hombre viste de negro, impecable, con botones de oro en la
camisa. Mantienen las espaldas rectas y la distancia precisa entre
la silla y la mesa, sus gestos son controlados, algo rigidos, como si se
movieran en una acartonada coreografia, pero a través de sus
gestos estudiados se percibe la atraccibn mutua como un rio
turbulento que amenaza con llevarse todo por delante. Bajo el
mantel, las rodillas se rozan por azar y ese contacto, casi
imperceptible, los golpea como una corriente poderosa; una
llamarada iracunda sube por los muslos y enciende los vientres.
Nada cambia en sus posturas, pero el deseo es tan intenso, que
puede verse, palparse, como una niebla caliente borrando los
contornos del mundo circundante. Sélo ellos existen. El mesonero
se acerca para escanciar mas vino, pero no lo ven. Tiemblan. Ella
levanta el tenedor, abre los labios y desde el otro lado de la mesa
él adivina el sabor de su saliva y la tibieza de su aliento, siente la

lengua de ella moviéndose en su propia boca como un molusco
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sofocante y terrible. Se le escapa un gemido que, de inmediato,
disimula tosiendo con discrecion y llevandose la servilleta a la cara.
Ella tiene la vista fija en la dltima ostra del plato de su compafero,
una vulva hinchada, palpitante, indecente, mojada de leche
oceanica, sintesis de su propio desvario. Nada revela la turbacion
de ambos. En silencio cumplen con decoro, paso a paso, los ritos
precisos de la etiqueta; pero no oyen las notas del pianista
animando la noche desde un rincén del saldbn palaciego, los
aturde el estrepitoso huracan del deseo en sus pechos. Fuerzas
primitivas se han desencadenado: tambores y jadeos de guerra,
un soplo de selva, de humus, de nardos podridos insinuandose a
través del aroma delicado de la comida y el perfume femenino;
imagenes de carne desnuda, de abrazos crueles, de lanzas
inflamadas y flores carnivoras. Sin tocarse, el hombre y la mujer
perciben el olor y el calor del otro, las formas secretas de sus
cuerpos en el acto de la entrega y del placer, las texturas de la piel
y el cabello aun desconocidas; imaginan caricias nuevas, jamas
antes experimentadas por nadie, caricias intimas y atrevidas que
inventaran sélo para ellos. Una fina pelicula de sudor les cubre la
frente. No se miran a los ojos, observan las manos del otro, manos
cuidadas que sostienen los cubiertos con gracia, van y vienen
entre el plato y los labios, como pajaros. Elevan la copa en un
brindis cargado de intenciones, por un instante las miradas se
cruzan y es como si se besaran. Arden, aterrados ante la furia
arrolladora de sus propias emociones, ella humeda, él enhiesto,
contando los minutos de aquella cena eterna y, al mismo tiempo,
deseando que aquel suplicio se prolongue hasta que cada fibra
de sus cuerpos y cada alucinaciéon de sus almas alcance el limite
de lo soportable, calculando cuando podran abrazarse, dispuestos
a hacerlo alli mismo, sobre la mesa, delante de los mozos
danzarines y toda aquella comparsa de fantasmas de gala, ella
boca abajo sobre la mesa, las piernas abiertas, sus nalgas de ninfa
expuestas a la luz de las lamparas vienesas, clamando
obscenidades, él atacandola por detras entre los pliegues de
terciopelo granate, aullando entre platos rotos, manchados de

comida, cubiertos de salsa, chorreados de vino, arrancandose la
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ropa a tirones, las perlas barrocas, los botones de oro,
mordiéndose, devorandose. Aquella visibn es tan intensa, que los
dos oscilan al borde de un abismo, a punto de estallar en un
orgasmo cosmico. Y entonces dos mesoneros aparecen junto a la
mesa, se inclinan ceremoniosos, colocan ante ellos los platos
cubiertos y con gestos idénticos levantan las tapas metalicas. Bon

apetit, murmuran.

Con la punta de la lengua

A pesar de los cumulos de libros de cocina publicados
anualmente, existe muy poco escrito sobre el sentido del gusto,
porque es casi tan dificil definir un sabor como un olor. Ambos son
espiritus con vida propia, fantasmas que aparecen sin ser
invocados para abrir una ventana de la memoria y conducirnos a
través del tiempo a un suceso olvidado. Otras veces los llamamos
ansiosamente buscando un efecto erético del pasado y ellos nos
enfrentan, en cambio, a nuestra desnuda inocencia. Somos
omnivoros, podemos comer cualquier cosa, nhos complace la
variedad y pasamos la vida experimentando con diversos sabores,
casi todos adquiridos, porque en la infancia sélo toleramos lo
neutro y lo dulce. Ningln bebé aprecia la mostaza, aunque son
adictos a la coca-cola, y conozco muchos adultos que no han
aprendido a comer caviar. Menos mal, asi alcanza para el resto de
nosotros. Segun la ciencia s6lo podemos diferenciar cuatro
sabores: dulce, salado, amargo y acido; todos lo demas son
mezcla de ellos con miles de olores diversos. Me asaltan algunas
dudas... ;como se clasifican el sabor metalico del miedo, el
arenoso de la envidia o el espumante del primer beso? Pero, en fin,
respetaré las opiniones de los sabios, en vista de que las mias
carecen de respaldo autorizado.

El placer de un sabor se centra en la lengua y el paladar, aunque
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a menudo no comienza por alli, sino en el recuerdo. Y parte
esencial de ese placer reside en los otros sentidos, la vista, el olfato,
el tacto, incluso el oido. En la ceremonia del té en Japoén el gusto
del brebaje es lo menos importante —en realidad el té es
amargo— pero la serena intimidad de las paredes desnudas, las
formas depuradas de los utensilios, la elegancia del ritual, la
concentrada armonia de los gestos de quien ofrece el té, el quieto
agradecimiento de quien lo recibe, el olor tenue de la madera y el
carbén, el sonido del cuchardn al verter el agua en el silencio de la
estancia, todo constituye una celebracidon para el alma y los
sentidos.

El sabor se asocia con la sexualidad mucho mas de lo que los
puritanos desearian. La piel, los pliegues del cuerpo y las
secreciones tienen sabores fuertes y definidos, tan personales
como el olor. Poco sabemos de ellos, porque hemos perdido el
habito de lamernos y olisquearnos unos a otros. Aun recuerdo el
sabor a goma de mascar, tabaco y cerveza de mi primer beso,
hace exactamente cuarenta afos, aunque he olvidado por
completo la cara del marinero americano que me besé. El sentido
del gusto se cultiva, tal como se cultiva el oido para el jazz: libre de
prejuicios, con a&nimo curioso y sin tomarlo en serio. Una vez, en la
época de mi juventud en que andaba buscando sabiduria
embotellada, asisti a la charla de un célebre gurd. El hombre
provenia de una familia judia en pleno Nueva York, pero su larga
estadia en la India y sus afios de estudios y meditacién no sélo lo
habian convertido en guia espiritual, sino que también le habian
otorgado acento de Calcuta y aspecto de encantador de
serpientes. En el transcurso de la conferencia cada nedfito recibid
del maestro una uva grande y rosada con instruccidon de comerla
en no menos de veinte minutos, mucho mas de lo que mi tio faquir
empleaba en masticar sesenta veces cada bocado en la mesa de
mi abuelo. Durante esos interminables veinte minutos toqué, miré,
oli, di vueltas en la boca con una lentitud atroz, sudando, y
finalmente me tragué la famosa uva. Diez afios después todavia

puedo describir su forma,



textura, temperatura, sabor y olor; aprendi a comer uvas con un
inmenso respeto, que he tratado de aplicar a otros alimentos,
aunque, la verdad sea dicha, sin el ojo vigilante del guri me resulta
imposible mantener algo en la boca por mas de unos segundos.
Me refiero a alimentos, por supuesto. Para otras cosas tengo mas
paciencia.
Pero volvamos a la comida. Segun Panchita, al planear un menu
debemos considerar los diferentes sabores para que se
complementen y se distingan unos de otros sin competir. El orden
en que se sirven los platos influye en la apreciacion de los mismos;
conviene no entrar de lleno con el guisado mas suculento, porque
si se sirve primero, todo lo demas resulta insulso. Un magistral
ossobuco es siempre el Gnico protagonista, porque anula cualquier
plato que se atreva a hacerle frente. Debe servirse precedido por
una discreta ensalada verde y, como final ligero, un helado. Una
cena bien pensada es un crescendo que empieza con las notas
suaves de la sopa, pasa por los arpegios delicados de la entrada,
culmina con la fanfarria del plato principal, al que siguen
finalmente los dulces acordes del postre. El proceso es comparable
al de hacer el amor con estilo, comenzando por las insinuaciones,
saboreando los juegos erdticos, llegando al climax con el
estruendo habitual y por fin sumiéndose en un afable y merecido
reposo. La prisa en el amor deja un escozor de ira en el aima y la
prisa en la comida altera los humores fundamentales de la
digestion. Las papilas gustativas, como los érganos mayores y otros
no tan mayores, también se fatigan. En los banquetes vy
restaurantes de lujo suele servirse, entre dos platos contundentes,
una pequefia porcion de sorbete helado agridulce para borrar
todo rastro del primero antes de probar el segundo. La
temperatura tiene tanta importancia como la textura y el color,
68



todo influye en la sensual experiencia de una comida.

Hierbas vy especias

En tiempos en que no existian métodos para preservar los
alimentos, las especias eran mas valiosas que el oro. Todavia hoy,
mientras mas caliente el clima de un pais, mas especias se usan en
la cocina popular, porque mas rapidamente se produce la
descomposicion: el curry se inventd en la India, no en Noruega.
Tras las especias fueron rumbo al Oriente piratas, aventureros,
comerciantes y conquistadores.

Oyendo la reina de Saba la fama que Salomén habia alcanzado
por el nombre de Jehova, vino a probarle con preguntas dificiles. Y
vino a Jerusalén con un séquito muy grande de camellos cargados
de especias y oro en gran abundancia, y piedras preciosas... —1
Reyes10: 1y 2

No sbélo para sazonar los alimentos y fabricar perfumes se han
usado las especias, también para los filtros amorosos. Mezcladas
con hierbas aromaticas mejoraban el sabor, no olvidemos que las
férmulas solian incluir raspaduras de ufias, hiel, excremento de
vaca y otras delicadezas que son mas bien un gusto adquirido. Si
algun efecto tenian en alentar pasiones humanas estas pocimas
magicas, no era por esos horripilantes ingredientes, sino por las
hierbas y especias empleadas en su coccidn. Se cultivaban en los
jardines domésticos y en las huertas de los conventos y monasterios
mas para usos medicinales que culinarios; muchas eran remedios
para la impotencia y la esterilidad. Esa sabiduria se ha extinguido,
hoy agregamos perejl a la ensalada y azafrdn al arroz sin
sospechar sus secretas propiedades. Para que las hierbas y
especias afrodisiacas surtan efecto, se recomienda su uso frecuen-
te; es ingenuo pretender que a la primera brizna de canela en la
tarta de manzana se encabrite la libido. Antafio se suponia que

todo alimento novedoso proveniente de orillas remotas poseia
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carga erotica, incluso las primeras patatas importadas del Nuevo
Mundo, y con mayor razén las aromaticas especias del entonces
lamado Lejano Oriente. Pero en estos tiempos en que se ha
perdido el misterio de la distancia —podemos beber té del Tibet
con grasa de yak en Texas— poco nos sorprende o excita,
exigimos afrodisiacos cada vez mas rebuscados: artefactos a
bateria y espectaculos, vivos o en video, mas proximos a la
pornografia que al arte del erotismo. Pornografia es método sin
imaginacioén; erotismo es inspiracion sin método. (Er6tico es
cuando se usa una pluma; pornografico cuando se usa la gallina.)

Las plantas son afrodisiacos sutiles y, como el amor, actidan sin
estruendo, discretamente y a largo plazo. (Como no tenerles
confianza si casi toda la farmacopea moderna descansa en ellas?
Y, tal como sucede habitualmente en el amor, las mas comunes y
modestas son también las mas preciosas. No es aconsejable
perseguir plantas exéticas, como Cassytha filiformis, Bourveria
ovata, Artemesia absinthium y otras, a menos que su obsesion sea
la botanica, porque por andar en los bosques buscandolas a
gatas, perdera muchas ocasiones de usarlas. La naturaleza es
peligrosa, en su seno oculta toda suerte de alimafas y plantas
ponzofiosas, fieras iracundas y bandoleros que, disfrazados de
gedgrafos, suelen acechar a sus victimas entre los matorrales; no
conviene dejarse arrebatar por la curiosidad bucdélica, sino
aceptar con gratitud lo que produce su jardin o consigue en el
mercado. Vea nuestra lista de hierbas y especias domésticas y
procure que no falten en su cocina junto al aceite puro de oliva
virgen (uno de los pocos casos en que la virginidad sirve de algo),
el vinagre balsamico, la mejor mostaza, la miel mas pura y tantos
otros ingredientes fundamentales para realzar sus platos y su vida
amorosa.

Las hierbas y especias son el alma de su cocina, no sélo porque
convierten cualquier plato en un potencial afrodisiaco, sino
también porque disimulan los errores culinarios. Si huele mal se tapa
con curry es el axioma basico de la cocina de la India y en
Ameérica Latina usamos chile picante con el mismo fin. Sin llegar a

tales extremos, admito que unas ramas de hierbas frescas o una

[AY)



pizca de especias han salvado a menudo mis mediocres
experimentos en la cocina, por eso cultivo las primeras en
maceteros en mi balcén. Entiéndame, no soy una de esas personas
qgue encuentran paz espiritual ensuciandose con tierra. Ni siquiera
tengo jardin, la naturaleza me gusta en fotografias, pero en este
caso no se requiere talento ni vocacion, s6lo un poco de tierra
noble, de esa que venden en sacos, agua, luz y el resto lo hace el
impetu de la vida. Al mes de plantar las semillas hay suficientes
hierbas para todas sus cenas afrodisiacas, para regalar a las
amistades y sobran para darse bafios de cilantro o de menta para
aclarar la piel y la conciencia.

Cuando Panchita viene de Chile a visitarme, compramos especias
en una minuscula tienda de San Francisco, atendida por un
hombre de turbante, con mas aspecto de santdn del Ganges que
de comerciante. Hay algo sigiloso e intangible en la tienda de ese
hindd. Después de cada visita salimos con la sensaciéon de no
haber estado nunca alli, sino de habernos perdido en los laberintos
de la propia imaginacion, pero el paguete con la compra es
prueba de que la tienda aquella no es pura ilusidn. Todo alli es
poesia: la mezcla de intensos aromas, el pequefo altar orientado
hacia el noroeste donde siempre hay ofrendas de arroz, incienso y
pétalos de flores, el tapiz de la pared con elefantes y dioses
bordados con hilos de oro, las humildes artesanias de la India
cubiertas de polvo, que nadie ha comprado en todos estos afos.
El espectaculo de polvos, hojas, cortezas y semillas, de frascos con
liquidos misteriosos, de la caja con las culebras y de la silenciosa
familia del duefo, todos delgados, morenos y de enormes 0jos
alucinados deslizandose como sombras chinescas por el fondo de
la habitacién, compensa plenamente el viaje a esa ciudad y la
aventura de encontrar agquel sucucho entre callejuelas estrechas.
Con placer reverente el hombre extrae las especias con una
cuchara de madera, las pesa en una antigua balanza de bronce y
nos las entrega en bolsitas de plastico. Suelen ser méas caras que las
del supermercado, pero no han perdido su poder evocativo, son
mas penetrantes y, deduzco, también mas afrodisiacas. En

Katmandu encontré una tienda parecida, aunque mucho mas
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angosta y atormentada, donde compré con ambicion desmedida
mas especias de las que podrian usar varias generaciones de mis
descendientes. Me las entregaron en cucuruchos de papel de
periédico y me fui al hotel equilibrando aquel tesoro en los brazos.
La mitad se vacié en la maleta, perfumando mi ropa para siempre,
y el resto todavia esta en un cajon de la cocina en sus envoltorios

originales. No

puedo identificar los contenidos y no me atrevo a ponerlos en la
comida, pero los guardo por si en el futuro llegara a mi casa un
visitante del otro lado del mundo capaz de pronunciar sus
nombres.

Hierbas prohibidas

Lista de hierbas y especias prohibidas, por afrodisiacas, del
convento de las Hermanitas Descalzas de los Pobres, con
comentarios de Panchita.

Albahaca (Ocinum bacilicum y Ocinum minimum) Huele a
almuerzo dominical en el sur de Italia. Sus hojas aromaticas son
indispensables en toda cocina que se respete. Es mas efectiva
fresca —se agrega al final— pero se puede usar seca durante la
coccidén de ciertos guisos. En cultos antiguos —-y todavia en el
vudu de Haiti— la albahaca se asocia con fecundidad y pasion.
Alcaparra (Capparis spinosa) Frutos redondos y pequefios, de
sabor muy fuerte, que la naturaleza ha creado para
acompafamiento perfecto del pescado.

(Uno de mis hijos se introdujo una alcaparra por la nariz y hubo que

operarlo para quitarsela, experiencia antiafrodisiaca por
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definicion.)

Alholva o fenogreco (Trigonella foenum-graecum) De hojas algo
peludas y semillas amarillas, tiene un olor que resulta repugnante
para las personas con remilgos. Es dificil encontrarla, pero la
incluimos porque desde hace siglos se cree en Europa que
enciende pasiones bajas y provoca suefios sensuales.

Anis (Pimpinella anisum) Es una planta de flores blancas y semillas
pequefias y aromaticas, usada en la fabricacion de confites,
jarabes, esencias, alifios y licores. Es la base del Pernod, licor de
moda en Europa en el siglo XIX, que bebido en exceso, como el
ajenjo, produce locura y muerte. No se asuste, las semillas no son
mortales. En muchos paises del Medio Oriente se usa para incitar al
amor de los recién casados y curar la impotencia.

Azafran (Crocus sativa) Especia de color rojo anaranjado, en
flamentos o en polvo, que pinta todo de amarillo —incluso al
cocinero, si se descuida— por eso en Asia se usaba para teiiir telas.
En Tibet el color azafrAn es sagrado. En general es una especia
muy cara, pero para evitar su dejo amargo se usa poca cantidad,
apenas dos o tres hebras. Es el condimento indispensable en la
paella y otros platos de Espafia y siempre delicioso con cierta clase
de mariscos. Tiene prestigio como estimulante en Oriente.

Borraja (Borrago officinalis) Se usa en la coccidbn de carnes y
pescados, asi como fresca en ensaladas. El pueblo mapuche en
Chile la emplea como abortivo: preparan una infusion muy fuerte y
beben varias tazas al dia, hasta que sobrevienen calambres y
espasmos que, junto con desprender el embarazo, provocan
imaginaciones malignas. Con moderacion y suerte, sin embargo,
induce a la lujuria.

Canela (Cinnamomum zeylanicum y Cinnamomum cassia) Se
extrae de la corteza del canelo y se usa en barquillas y en polvo,
no sélo en dulces, sino también con carnes y diferentes clases de
curry en Asia y el Medio Oriente. Es el condimento clasico de las
recetas de Navidad. La infusiobn de barquilas de canela se
recomienda como medicina para malestares de la menstruacion y
el embarazo.

Cardamomo (Elettaria cardamomum) Viene en semillas, que se
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muelen para cocinarlas, o en polvo, que pierde el aroma
rApidamente. En los paises arabes se pone en el café para
enriquecer el sabor y estimular la benevolencia entre los
amigos. Las semillas se mascan para refrescar la boca, no
olvidemos que uno de los peores enemigos del erotismo es el mal
aliento. En algunos ritos tantricos se usa como simbolo del yoni,
genitales femeninos.

Cayena Polvo picante hecho con pimiento rojo seco y molido, que
es la misma base de la paprika, chile en polvo, tabasco y santaka
en Japon. Se usa en poca cantidad, para dar color, sabor y un
togque de picante. Si cae en los ojos arde para siempre.

Clavo de olor (Caryophyllus aromaticus) Es tan aromatico y
picante, que se debe usar con precaucion y retirarlo de la comida
antes de servirla, pero el polvo es mas suave. Se usa como
condimento en postres, carnes —sobre todo el jamén— y muchos
platos exdticos del Oriente. En Asia y Sudamérica, cuando no
alcanza el dinero para pagar un dentista, se coloca un clavo de
olor en el diente afectado. No cura, pero alivia el dolor y aturde el
entendimiento.

Comino (Cuminum cyminum) Son unas semillas diminutas que dan
un sabor caracteristico a la comida oriental y en general a jas
recetas de lentejas y frijoles, y cuyo aceite esencial se usa para
lociones balsamicas y filtros de amor.

Curcuma (Curcuma longaj Viene de la India y tiene gusto un poco
amargo, fragancia sutil e intenso color amarillo. Debe usarse con
mano delicada, porque puede anular todos los demas sabores.
Curry No es una especia, sino una mezcla de varias: coriandro,
cardamomo, cayena, pimienta, jengibre, canela, semillas de
mostaza, curcuma, etc. En la cocina de la India o de Indonesia,
por ejemplo, se prepara el curry especialmente para cada guiso —
la proporcion suele ser un secreto de familia—y siempre se cocina
con aceite o grasa para obtener el maximo de aroma y sabor. En
Occidente nos conformamos con un polvo amarillo que llamamos
genéricamente curry, que se nos presenta en dos opciones: suave
o fuerte. El fuerte es para los valientes.

Eneldo (Anethum graveolens) Se usan las hojas y semillas sobre
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todo con pescado. En las casas escandinavas esta siempre
presente en la mesa. Las semillas, colocadas en una botella de
aceite o vinagre, aromatizan delicadamente, mientras que las
hojas son ideales para hacer cosquillas en los pies.

Estragdn (Artemisia dracunculus) Es mucho mejor fresco que seco.
Se puede preservar sumergiéndolo en una botella de vinagre, asi
perfuma el vinagre y cuando necesita las hojas las tiene a mano.
Jengibre (Zengiber officinalis) Es mas sabrosa la raiz fresca, que
dura dos o tres semanas en un lugar seco, pero también se puede
adquirir en polvo o en jarabe. Su sabor caracteristico, algo picante,
realza dulces, postres, e innumerables guisos exéticos. Nunca falta
en la cocina japonesa, Unica manera de pasar el sushi, supongo.
Los cocineros de Madame du Berry preparaban una mixtura de
jemas de huevo y jengibre que inducia a jos amantes de esta
cortesana y al mismo Luis XV a la lujuria desatada.

Laurel (Laurus nobilis) A los héroes romanos los coronaban con
ramas de laurel, simbolo de virilidad. La proxima vez que dance
para su amante, addrnese con una corona de estas hojas
sagradas. La risa también es afrodisiaca. En la comida el laurel se
usa en poca cantidad, apenas una hoja pequefia o media de las
grandes, porque tiene un sabor muy fuerte, algo amargo.

Lavanda (Lavandula vera) Las semillas aromatizan perfumes y
jabones, pero también se usaban antiguamente en la cocina
como afrodisiaco. Son algo amargas y picantes, pueden arruinar
su ensalada, pero realzan una sopa (debe ser colada antes de
servirse). Si no desea correr riesgos en su cocina, pongalas en un
sachet bajo la aimohada donde hara el amor.

Menta (Mentha veridis, Mentha rotundifolia y otras variedades) Su
sabor fresco es popular en dulces y bebidas, pero también se usa
en muchos guisos. Para los britanicos es la compariera inseparable
del cordero. Shakespeare se refiere a ella, junto a la lavanda y al
romero, como estimulante para los caballeros de mediana edad.
Crece como maleza, asi es que es facil cultivarla en su jardin. En
algunos paises del Medio Oriente siempre se recibe a los
huéspedes con una taza de té de menta, fuerte, caliente y muy
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Mostaza (Brassica nigra y Sinapsis alba) Se puede comprar en
semillas, en polvo y preparada. Cuando indico mostaza en mis
recetas, siempre me refiero a las que se consiguen en todas partes,
porque supongo que en su calendario erético hay asuntos mas
urgentes que la preparaciéon de su propia mostaza. Un antiguo
remedio contra la impotencia consistia en frotar mostaza en el
miembro masculino, método de persuasion algo brutal, a mi
parecer.

Nuez moscada (Myristica fragans) Es una nuez dura que se usa
para aromatizar pasteleria y postres, pero que también realza el
sabor de algunos vegetales, como espinaca, y carnes suaves.
Viene en polvo, pero es mas efectiva recién rallada del fruto
fresco.

Orégano (Origanum vulgare y Origanum onite) No debe faltar en
su cocina. De sabor y aroma fuertes y penetrantes, es tipico de la
comida mediterranea. Si echa un pufiado en el bafio de agua
caliente que comparte con su pareja, es una experiencia erdtica.
Perejil (Petroselium hortensis) Lo usaban las brujas como uno de los
ingredientes de la pocién magica para volar. Algunos textos dicen
gue preparaban un balsamo para untarse el cuerpo —sobre todo
ias zonas erdégenas— cuya finalidad era producir alucinaciones;
otros, que frotaban con perejil la falica escoba de sus vuelos
nocturnos. Un tio mio, que habia leido sobre las virtudes del perejil
en un texto antiguo, intentdé ambos métodos, pero hubo un
problema aerodinamico y al lanzarse sobre una escoba desde la
terraza del segundo piso, se partié varias costillas. Existen mas de
treinta variedades comestibles; se usa en carnes, pescados,
ensaladas, etc. Su frescura mitiga el olor a cebolla o ajo del
aliento. Como el eneldo, sirve para cosquillas y otras caricias
sensuales, en vez de las plumas que se usaban antes y que ahora
estan completamente pasadas de moda.

Pimienta (Piper nigrum) Declaro que trae alegria a los viudos y
alivia la impotencia de los timidos. Vera que se menciona en casi
todas las recetas de este libro, menos jos postres. Es mejor triturar
los granos con un molinillo segin la necesidad, no sélo para

obtener mas sabor, sino también por la ceremonia, pero el polvo
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que se compra en todas partes sirve igual. ¢Sabia que estornudar
es un placer erético? Mi abuelo siempre llevaba consigo una cajita
de oro con polvos de rapé y tres pafiuelos de batista bordados por
las monjas para sus estornudos. Tonga pimienta en la almohada la
préxima vez que atrape a su amante en el lecho y si no resulta, de
todos modos pueden hacer el amor sobre la alfombra.

Salvia (Salvia officinalis) Es una de las hierbas favoritas para carnes
fuertes, como cerdo y animales o aves de caza. Es mucho mejor
fresca que seca. Los soldados de la antigua Grecia eran recibidos
con infusion de salvia por sus mujeres, para estimular la fertilidad y
perpetuar la raza griega, siempre en peligro de extincién por esa
mania suya de seguir a los héroes a la guerra. Tiene un aroma muy
penetrante y debe usarse con mesura.

Tomillo (Thymus herba-barona y otras variedades) Acomparia con
gracia las carnes rojas y es practicamente indispensable en el paté
y en varias salsas de vino tinto.

Toronjil (Melissa officinalis) Tiene sabor a limén y sirve para
mayonesa, recetas que llevan queso fresco y crema, para salsas y
ensaladas, incluso algunos postres de frutas. En Chile se bebe
como infusién porque se supone gue sirve para adelgazar. iSi fuera
asi de facil...!

Vainilla (Vainilla fragans, Vainilla planifolia y otras variedades) Un
condimento indispensable para dulces, tortas, helados, cremas,
café, chocolate, etc. Viene en vainas (0o capsulas) y en extracto o
esencia. Si puede elegir, evite la vainilla sintética, de saborrudoy a
veces toxica. Se ha puesto otra vez de moda el habito de
Madame Pompadour de perfumar su ropa con vainilla; existen
lineas completas de productos para el bafio, lociones, cremas y
perfumes con este aroma, pero a mi no me gusta oler a postre, se

me ocurre que atrae a las moscas.
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Creo haber mencionado en alguna parte de este libro a mi
padrastro, el incomparable tio Ramén. Una de las curiosas
tradiciones tribales de Chile es que los nifios llaman tio y tia a los
amigos de sus padres y, en general, a toda persona diez afos
mayor, siempre que pertenezca a la misma clase social. Cuando
mi madre nos presentd a su pretendiente, naturalmente los nifios lo
recibimos con el titulo de tio, del cual no pudo desprenderse hasta
hoy. Este tio Ramén fue diplomatico por sesenta afios. En los
dificiles comienzos de su carrera, cuando aun no se aplacaba la
polvareda del escandalo social provocado por sus amores con mi
madre, lo enviaron al Libano. Alla fue a dar con su nueva mujer y
tres nifos ajenos, mientras mantenia en Chile a la primera esposa y
sus cuatro hijos, todo esto con un maddico sueldo de empleado
publico. De mas esta aclarar que en nuestro hogar no sobraba
dinero y abundaban los inconvenientes, pero el tio Ramoén y mi
madre estaban determinados a vivir su romance hasta la

extenuacion.

En Beirut habitabamos un apartamento con pisos embaldosados,
donde cualquier ruido se magnificaba por el eco de los corredores
y los cuartos semivacios, muy poco apto para el amor. De vez en
cuando, inspirado seguramente por los cuatro tomos
encuadernados en cuero rojo con cantos de oro de Las mil y una
noches, que ocultaba en su armario bajo llave, o tal vez por los
aromas sensuales que subian del mercado y por el viento que
soplaba del desierto, el tio Ramoén planeaba con gran cuidado
una fiesta para mi madre, pobre tal vez, pero intima y gloriosa. Los
niflos lo veiamos arrastrar al dormitorio el biombo policromado, las
alfombras y los cojines turcos de la sala, enchufar altoparlantes,
cubrir la lampara con pafiuelos de seda y preparar misteriosos
coOcteles con cerezas al marrasquino, acompafados por tostadas
con caviar, unico lujo que podian ofrecerse. Una vez cerrada la
puerta, olamos los boleros y valses peruanos, cuya finalidad no era
s6lo animar esa discreta orgia privada, sino sobre todo atenuar las
palabras y suspiros de amor. Entonces mi imaginaciéon se

disparaba. Yo también leia Las mil y una noches. El tio Ramén, en
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su infinita inocencia, no sospechaba que yo habia hecho una
copia de la llave de su armario y leia aquellos textos prohibidos
cada vez que €l salia, lo cual era muy a menudo. ¢{Qué sucedia
tras esa puerta cerrada? Visiones de lujuria me asaltaban: jardines
de Arabia, fuentes rebosantes de frutas y flores, bafios de aguas
perfumadas, esclavas, eunucos, odaliscas, atrevidos ladrones y
principes cornudos, sexo, aventura, intriga y poesia, todo
mezclado.

Pasaron afios, muchos afos, sin que yo olvidara esa puerta
cerrada. Secretamente siempre he deseado que algun amante
arrastre los muebles por la casa para crear un rincéon exoético
donde hacer el amor conmigo, pero a ninguno se le ha ocurrido, a
pesar de las incontables indirectas salpicadas por aqui y por alla.
Una de mis fantasias erGticas mas recurrente es la orgia. En un libro
sobre el Imperio romano, también bajo llave en el armario del tio
Ramon, averigiié que la idea es tan antigua como la humanidad.
Con diferentes pretextos, desde fechas religiosas hasta victorias
guerreras, las parrandas privadas y las bacanales publicas servian
de valvula de escape a las tensiones cotidianas y los pesares del
corazén. No existia entonces el problema de la sobrepoblacion,
por el contrario, se trataba de traer cantidades de nifios al mundo;
la fertiidad era celebrada por todas las civilizaciones antiguas en
festividades orgiasticas. Por unas cuantas horas o dias, las reglas y
leyes pasaban al olvido y el populacho se volcaba a la calle en
alegre mezcolanza de mujeres y hombres, nobles y plebeyos,
virtuosos y pecadores. De alli provienen nuestros destefidos car-
navales modernos, que con muy pocas excepciones son tristes
simulacros de las bacanales de la antigiedad, cuando el
desenfreno se apoderaba de las almas y habia permiso para
embriagarse y fornicar sin medida.

Antes del triunfo del cristianismo en Europa no existia el concepto
de compasiéon o de amor al préjimo, a nadie se le habria ocurrido
tampoco que el sufrimiento fisico fuera provechoso para el alma.
La idea de negar el placer con el propésito de desarrollar un
estado superior de conciencia ya se habia formulado, pero no

tenia gran aceptacion popular. La filosofia espartana basada en la
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severidad y la disciplina sélo tuvo adeptos entre guerreros.
Epicureo representaba mejor la tendencia de su tiempo: la tierra 'y
lo que contiene fueron creados por los dioses para el uso y goce
de los hombres... bueno, a veces también de las mujeres. En las
culturas griega y romana el placer era un fin en si mismo, en ningdn
caso un vicio que luego fuera necesario expiar. Las clases altas
vivian en el ocio, ajenas por completo al sentido de culpa, puesto
gue el trabajo no era virtud sino fatalidad, indiferentes a la suerte
de los menos afortunados y rodeadas de esclavos a los cuales
podian atormentar a su antojo. En las fiestas romanas, que solian
durar varios dias, se derrochaban fortunas en una competencia
inacabable por superar las extravagancias de otros anfitriones:
desfilaban unos tras otros los platos mas exquisitos y novedosos,
regados por los mejores vinos; los esclavos cubrian los suelos con
capas renovadas de pétalos de flores frescas, rociaban perfumes
sobre los comensales, limpiaban los vomitos y ofrecian bafios —a
veces en tinas de vino espumante— masajes y tunicas limpias;
musicos, magos, cOmicos y danzarines divertian a los participantes;
enanos y monstruos hacian piruetas; animales exdéticos se exhibian
en jaulas antes de ir a parar a las ollas de los cocineros;
gladiadores se batian a muerte entre las mesas y hermosas
esclavas drogadas se sometian a toda suerte de infamias. Al final,
exhaustos y a menudo enfermos, los invitados regresaban a sus
casas a purgarse, sin sospechar que en las cocinas, en los patios,
en las calles, en todas partes, l0s esclavos propagaban en susurros
una extrafa fe que habria de acabar con el mundo tal como ellos
lo concebian. Esa nueva religién se basaba en amor a otros seres,
sobre todo a los mas pobres y desdichados, simplicidad en las
costumbres y negacion de todo aspecto placentero de la exis-
tencia; los sentidos y los apetitos eran trampas satanicas que
conducian las almas al infierno y por lo tanto debian ser
dominados con determinacion férrea. Imagino la sorpresa burlona
de los ricos romanos cuando oyeron las primeras prédicas de los
nuevos fanaticos, deben haberlas considerado apenas una
vehemente locura y trataron de impedir el contagio con un buen

escarmiento de famélicos leones en el Coliseo. Jamas supusieron
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su repercusion y siguieron riéndose mientras el cristianismo se
propagaba entre los pobres como un incendio incontenible, que
finalmente los arras6é. Habrian de pasar varios siglos de
oscurantismo antes que se asentaran las cenizas, se disolviera la
humareda y Europa recuperara el respeto por los sentidos y el
gusto por el despilfarro.

Durante la Edad Media el arte, el lujo y la belleza se convirtieron en
motivos de sospecha; el deleite pasé a ser fuente de culpa y el
propio cuerpo se transformé en enemigo del alma que albergaba.
Sufrir en esta vida era la forma mas certera de alcanzar eterno
regocijo en la proxima. Grandes santos del cristianismo tuvieron
como Unico mérito atormentar sus cuerpos hasta lo inconcebible,
como aquellos estilitas que malgastaron sus existencias
encaramados sobre una columna sin cambiar de posicion, a
menudo con las manos empufiadas de modo que las ufias les
crecian atravesando la carne y apareciendo en el dorso,
alimentados de porquerias, sin hablar con nadie ni lavarse,
cubiertos de pustulas y gusanos. Los creyentes, pasmados, se
inclinaban ante este espectaculo que supuestamente complacia
a Dios. Hubo excepciones, claro esta, siempre las hay entre los ricos
y los sabios: algunos nobles y prelados de la Iglesia que nunca
abdicaron de la buena mesa y las mujeres hermosas; también
viajeros que descubrieron las maravillas del Oriente en las Cruzadas
y regresaron con el gusto por las especias exoéticas, los perfumes,
las ciencias y las artes olvidadas desde los tiempos del Imperio
romano, pero esos refinamientos quedaron relegados a unos
cuantos sibaritas de las clases dominantes. La gran masa humana
vivia en la miseria, la ignorancia y el miedo. El hedonismo de los
griegos y romanos, quienes consideraban el placer como el fin
supremo de la existencia, fue remplazado por la sombria creencia
de que el mundo es un lugar de expiacion, un valle de lagrimas
donde las almas hacen mérito y sufren martirio para ganar un
paraiso hipotético. Los antiguos festivales relacionados con la
vendimia, la fertilidad, las estaciones o los dioses, pasaron a ser
simples comilonas en temporadas de buenas cosechas y las orgias

fueron exabruptos brutales de la soldadesca victoriosa a la hora
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del saqueo. Durante mil afios el cristianismo destruyd
sistematicamente a los dioses anteriores, borrando sus huellas con
métodos barbaros, enterrandolos en los sombrios rescoldos de la
memoria, transformandolos en demonios y quemando en la
hoguera, acusados de herejes y brujas, a quienes tuvieran la mala
suerte de recordarlos. Cuando la Iglesia no pudo suprimir del todo
las festividades paganas, las asimilé a su propia liturgia. Asi es, por
ejemplo, cémo los panes falicos y en forma de genitales femeninos
gue se usaban en las festividades orgiasticas, tomaron aspecto
redondo con una cruz encima y pasaron a llamarse bollos de
Corpus Cristi. Pero a veces la deidad destronada no se dejaba
avasallar: durante el Carnaval en Trani, Italia, se paseaba por la
ciudad una estatua de Priapo y su enorme falo de madera era
venerado como Il Santo Membro. Mientras mas represidn soporta el
ser humano, mas ideas rebeldes emergen en su imaginacion
supliciada. Hubo una secta cristiana eslavica, los Khlysti, que
celebraban ceremonias orgiasticas donde hombres y mujeres
copulaban en representacion de la unién divina de Jesus y Maria,
en medio de una borrachera general con canticos, danzas y
flagelaciones. Estos ritos ocurrian después de meses de
abstinencia, castidad y ayuno, durante los cuales las parejas
casadas dormian en la misma cama sin tocarse. Algunos ritos
Khlysti perduraron hasta fines del siglo XVIII; aseguran que Rasputin
habia oido hablar de ellos y adoptdé algunas de sus
excentricidades.

Las orgias han existido siempre, gracias a Dios, incluso en tiempos
de la Inquisicion o de los puritanos, cuando todo el mundo andaba
vestido de negro y las paredes se decoraban con lugubres cruces,
pero han sido mas brillantes y divertidas en las épocas de la historia
en que el placer se cultivd como un arte. La duguesa Maria Luisa
Isabel du Berry, célebre cortesana, quien vivi6 y amoé en Francia
durante los comienzos del siglo XVIlII, convirtié sus propios excesos
en moda y sus orgias en eventos sociales. Se casé a los quince

afos con el duque du Berry, quien no resistio los impetus



de su mujer y murié de agotamiento cuatro afios mas tarde. Era un
periodo galante en que florecieron la conversaciéon en los salones,
el refinamiento en el vestuario y el lujo en la decoracién; por
primera vez después de muchos siglos de oscurantismo, las mujeres
de la aristocracia tenian acceso a la educaciéon. La dugquesa du
Berry, bella, rica y de caracter explosivo, se lanz6 en una carrera
de amantes de todos los pelajes, parrandas homéricas y
escandalos de dinero que andaban en boca de nobles y ple-
beyos. Nada la intimidaba. Su padre, que llegd a ser regente de
Francia y de quien se decia que habia tenido amores incestuosos
con ella, aplaudia todo lo que la joven viuda ideaba para
divertirse. En sus fiestas el vino corria a raudales y los comensales,
desnudos como infantes, copulaban con animales cuando se
cansaban de hacerlo entre si. Esta mujer de espiritu rebelde y
desenfadado que pasaria a la historia como una depravada,
murié a los veinticuatro afios.

Pero, en fin, volvamos a mi fantasia erética. En términos practicos:
¢,CcOlmo seria mi propia orgia?, ¢a quiénes y dénde invitaria?, ¢qué
ofreceria en vez de monstruos, fieras y gladiadores? Sé que no
podria invitar a nadie conocido y después volver a mirarlo a la
cara, no en vano pesan sobre mis hombros varios siglos de

temperancia cristiana. Tampoco podria llevarse a cabo en mi
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casa, demasiados miembros de la familia y amigos tienen llave de
la puerta. De esclavos y fendbmenos, nada; seria mal visto en
California. Como diversion habria que recurrir a videos y juegos
atrevidos, como el strip-poker de los afios sesenta, que obliga a
desprenderse de una prenda del vestuario cada vez que alguien
pierde. A propoésito, me contd Robert Shekter que la inspiraciéon
para ciertas de sus ilustraciones proviene de una orgia en Suecia, a
la cual asistié hace unos cuantos afos. En una noche impenetrable
de invierno, con un frio polar, llegé invitado a una casa de campo
a dos horas de Estocolmo, donde encontré un grupo de personas
en torno a un bar bebiendo alcohol, fumando marihuana y
hablando de la influencia de Nietzsche en Ingmar Bergman. No
habia mucho para comer, salvo pescados crudos ahumados,
charcuteria y una cesta con huevos de codorniz, pero él es
vegetariano. Al poco rato la concurrencia entr6 en calor y
empezaron a quitarse la ropa, manosearse y caer unos sobre otros
por los rincones, todo esto con la mayor cortesia y seriedad,
respetando los turnos. Después de cada abrazo se metian a un
sauna por diez minutos y luego corrian afuera —como expiacion,
suponemos—, y se revolcaban en la nieve. Robert tenia hambre y
frio y empezd a aburrirse, asi es que salid a ver si encontraba una
cafeteria por los alrededores. Cuando regresé estaban todos
vestidos en torno al bar bebiendo, fumando marihuana vy
hablando de la influencia de Schopenhauer en Ingmar Bergman.

¢ Qué serviria de comer en mi propia orgia? Si contara con recursos
ilimitados, pondria a disposicion de los comensales fuentes con
mariscos crudos y cocidos, carnes, aves y pescados, ensaladas,
dulces y frutas, especialmente uvas, que siempre aparecen en las
peliculas sobre el Imperio romano. Y setas o callampas, por
supuesto, que son tan afrodisiacas como las ostras. La célebre
envenenadora romana Locusta conocia la popularidad de estos
vegetales: por orden de Agripina maté con setas envenenadas al
emperador Claudio y después usdé la misma receta para
despachar a otros. Era relativamente facil eliminar enemigos con
setas en la confusion de una orgia. Nerén, hombre de escasa

paciencia, exigi6 a Locusta un veneno mas poderoso y rapido
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para deshacerse de su madre, pero Agripina habia aprendido a
desconfiar de la cocina doméstica. Neron entonces la embarco
en una nave que —curiosa coincidencia— se hundié en la costa
de Anzio, pero la madre era un hueso duro de roer y sabia nadar.
Al final su hijo debié enviar un soldado a matarla con una espada,
método algo mas tradicional. El tema de las orgias me distrae, no
logro concentrarme...

Al planear la propia orgia se debe pensar que durara toda la
noche, por lo tanto un buffet no es buena idea: a las pocas horas
todo se pone mustio. Pero sin esclavos tampoco se puede ofrecer
un desfile ininterrumpido de viandas exoéticas frescas de la cocina,
a menos que la duefia de casa se dedique a cocinar en vez de
darse gusto y no se trata de eso. En mi caso tal vez deba transarme
por una orgia de modestas dimensiones, como las que el tio
Ramoén preparaba para mi madre en la época lejana del Libano.
En una bacanal digha de tal nombre se requiere una receta
contundente, afrodisiaca y flexible, que alcance para un nimero
mas o menos indeterminado de participantes —a estas cosas
siempre llega gente de sorpresa— y que sobre para reponer
fuerzas a media noche. El Unico plato que se me ocurre es el guiso
afrodisiaco de la tia Burgel, una alegre matrona alemana que
animé muchas paginas de mi tercera novela, Eva Luna. El origen
de ese guiso se remonta a un viaje memorable que hice, hace mas
de veinte afos, a la isla de Pascua.

GUISO AFRODISIACO DE LA TIA BURGEL
O simple curanto en olla

El curanto proviene de la Polinesia. Lo comi por primera vez en isla
de Pascua, donde al anuncio de curanto acuden a la playa, con
sus instrumentos musicales y sus guirnaldas de flores, todos los
habitantes de la isla, incluyendo los pocos leprosos que aun
guedan. El evento comienza a media mafiana, con una fogata
para calentar grandes piedras. Los hombres mas jovenes cavan un
hoyo de un par de metros de largo por uno de ancho,
amontonando a un lado la tierra extraida; entretanto las mujeres
preparan los ingredientes, los nifios lavan hojas de banano y todos

chacotean y hablan a gritos. Sobre unos mesones de madera se
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apilan los alimentos: un cordero entero trozado y en adobo,
salchichas y chuletas de cerdo, pilas de pollos marinados en limoén
y hierbas, pescados de todas clases, langostas apenas aturdidas,
mariscos, papas y maiz. Cuando calculan que las piedras estan
bien calientes, a eso de media tarde, las echan al fondo del hoyo,
ponen enseguida unas tinajas de barro donde se juntaran los
caldos y jugos del cocimiento, y van apilando encima los
ingredientes del portentoso curanto. Por ultimo cubren el guiso con
pafos limpios mojados y encima varias capas de hojas de banano,
gue sobresalen del orificio como una manta. Sobre las hojas
apalean la tierra que antes excavaron y luego se sientan a esperar
gue ese paciente calor obre el milagro poco a poco. No se trata
de una espera tediosa, porque corre la bebida, pisco con jugo de
pifia o cocacola tibia con ron, suenan los instrumentos de cuerdas
y percusidn, cantan, cuentan historias y coquetean sin limite de
edad, mientras los escasos turistas alemanes o japoneses toman
fotos del humo en el hoyo vy, discretamente, de los leprosos. No sé
como realizan los calculos para que el punto exacto de coccion
del curanto coincida con la puesta del sol.

Isla de Pascua, llamada por los nativos El Ombligo del Mundo, esta
a seis horas en jet del punto habitado mé&s cercano: Tahiti o la
costa de Chile. Naci6 del vomito teldrico de los mas remotos
volcanes submarinos; es una roca perdida en medio de un océano
infinito, ausente de los mapas, lejos de todas las vias de
navegacion. Tres volcanes determinan su materia y su magia. Hay
un punto magnético en la isla donde dejan de funcionar los relojes
y los instrumentos de medicion, las brijulas giran enloquecidas y se
puede ver el horizonte del planeta en un circulo completo:
trescientos sesenta grados de mar y cielo y soledad. En las noches
de luna se ven los delfines jugando entre las olas plateadas; en las
noches sin luna, oscuras como el mas negro terciopelo, es posible
contar las estrellas que aun no han nacido. Durante la puesta del
sol, los moais, gigantes de piedra volcanica esculpidos por
hechiceros antiguos, se vuelven rojos. A esa hora los jovenes quitan
la tierra con palas y las muchachas levantan cuidadosamente las

hojas de banano. Aparecen los pafios blancos sin una particula de
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tierra y al destaparlos una bocanada inmensa de un olor
maravilloso recorre la playa. Alrededor del hueco se produce un
instante de silencio, hasta que el vapor se levanta y aparecen las
conchas abiertas de los moluscos y los crustaceos colorados,
entonces un inmenso clamor celebra el curanto. Las mujeres
mayores, gordas, solemnes, poderosas, sacan las presas y las van
colocando en los platos. Las primeras son para los leprosos, que
esperan a cierta distancia. Y asi van emergiendo por capas los
tesoros de aquel hoyo, empezando por los productos del mar,
siguiendo por las carnes y vegetales y terminando, por ultimo, en el
caldo de las marmitas de barro, que se sirve hirviendo en vasitos de
cartén. Un sorbo equivale a media botella de vodka al seco. Quien
ha probado ese caldo, esencia concentrada de todos los sabores
de la tierra y el mar, no podrad conformarse nunca mas con otros
afrodisiacos. Nadie seria capaz de describir el sabor, sélo se habla
de su efecto: es una explosidon de dinamita en la sangre.

Escribi Eva Luna en un apartamento en el corazén de Caracas,
donde era imposible hacer un verdadero curanto. Tratando de
imaginar una receta que tuviera el poder afrodisiaco del de isla de
Pascua, se me ocurrié copiar la idea en una olla, ocurrencia nada
original, puesto que otros mas expertos ya lo habian intentado con
éxito. Este plato no sélo es estimulante por la calidad de sus
ingredientes, lo es sobre todo por la atmésfera de bacanal que la
preparacion implica. La euforia comienza mucho antes de
probarlo. Como no pude encontrar una olla de barro del tamafo
necesario, compré el recipiente de aluminio mas grande que
encontré, no tanto ancho como alto, provisto de una buena tapa,
y me lancé a la tarea de experimentar una y otra vez, afladiendo y
guitando, hasta conseguir un guiso similar al que habia probado en
isla de Pascua. El curanto en olla requiere la misma laboriosa
preparacion de los ingredientes que el del hoyo en la tierra, pero
se cocina rapido, por lo mismo se debe prestar atencidn especial a
la sazdén, ya que no se cuenta con el lento trabajo de las piedras
calientes. Esa suave alquimia extrae el espiritu de los ingredientes y
lo destila en el caldo. La tierra, las hojas de banano, el humo y el

tiempo de coccidén le dan al plato pascuense un sabor inimitable.
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En mi cocina de Caracas no quedaba igual, hasta que perdi la
timidez y a punta de hierbas y especias logré un dinamitazo similar
al del curanto de la playa en isla de Pascua. Asi nacié la receta
afrodisiaca de la tia Burgel que no me atrevo a ofrecer, porque
Panchita tiene una mucho mejor.

Una bacanal es algo delicado, por lo tanto invite
cuidadosamente. No todo el mundo es apto para desenfrenos.
Descarte a los solemnes, a los tontos de capirote, a los muy
religiosos o muy casados, a los hipocondriacos y a los
melancdlicos. De los que quedan, seleccione a los de constitucion
robusta y disposicion abierta. Para evitar malentendidos,
notifiqueles por escrito la hora, el lugar y las condiciones de la
fiesta, agregando al pie de la nota el reglamentario RSVP, asi sabra
cuan abundante debera ser su curanto; nhada mas bochornoso
que interrumpir una orgia para pedir pizza. Si sus finanzas andan
como las mias, le sugiero que acepte contribuciones: un kilo de
calamares, un salmon, salchichas, langostinos, una gallina soltera y,
por supuesto, vino en abundancia. A medida que los amigos
llegan, paselos a la cocina para que ayuden con los preparativos,
alli la fiesta comienza. Con el pretexto de evitar mancharse
mientras limpian mariscos, pelan cebollas y pican pollos, pueden
empezar temprano a aligerarse de ropa; musica alegre y vino son

de rigor, otros afrodisiacos son optativos.

CURANTO EN OLLA DE PANCHITA
Témese una olla grande de barro, de hierro o de aluminio grueso y
tapice el fondo con una capa de hojas de espinaca, cebollas
medianas ligeramente doradas y pinchadas con varios clavos de
olor, un ramo de hierbas olorosas, sin olvidar el romero y el laurel, y
unas cuantas zanahorias escogidas con buen 0jo, nabos, pimientos
y dientes de ajo. Proceda enseguida a dorar en una gran sartén,
con método y entusiasmo, unas chuletas de cerdo ahumadas,
pedazos de gallina tierna y descuerada, y salchichén de la mejor
calidad, que luego pondra en capas ordenadas en la olla,
empezando por las chuletas y terminando con el ave. De la noche

anterior habra dejado remojando garbanzos, que una vez quitado
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el hollejo se meten en una bolsa de malla, para que no se le
desparramen por el guisado. Los garbanzos contribuyen al sabor y
a la diversién: si quedan duros, los bacantes pueden jugar a
dispararlos como proyecitiles, y si quedan blandos, son deliciosos y
afrodisiacos. Espolvoree sal, pimienta y unas gotas de tabasco o
chile picante y vierta media jarra de vino blanco seco. Cubra la
olla con un pafno limpio, coloque encima varios tomos de la
Enciclopedia Britanica o un ladrilo para que el vapor no se
escape. Déle un hervor fuerte por quince minutos, mientras sus
invitados a la orgia se animan con vino y ostras frescas. (La ventaja
de las ostras, ademas de su poder estimulante, es que abrirlas sera
una tarea de equipo. No conviene ponerlas en el curanto porque
crudas son mucho mejor.) Al cuarto de hora, destape la olla y
coloque papas medianas limpias y con piel, también pescado
cortado en trozos con cabeza y cola —atun, congrio, pez espada
y otros de carne suculenta y firme—y culmine con los mariscos,
empezando por los de coccion mas larga, como cangrejo,
camarones, cholgas y terminando en las almejas y los mejillones,
todos bien lavados, por supuesto, para que el caldo no se llene de
arena. Use tantos mariscos frescos como encuentre, crustaceos y
moluscos en sus conchas, pero omita la langosta porque se nota
mucho cuando esta viva y no se puede poner muerta en la olla.
Los calamares contribuyen a la sustancia del caldo, asi como el
jugo de un limén grande y unas ramitas de cilantro, mas granos de
pimienta y otra jarra completa de vino blanco. Tape la cacerola
como antes, incluyendo la Enciclopedia o el ladrillo, y cocine por
media hora mas, esta vez a fuego suave.

Al destapar la olla saldra una fragante columna de vapor que se
elevara hasta el cielo como una ofrenda sagrada, y luego de
comer las presas empezando por las mas livianas y terminando por
las costillas de cerdo, se llega al néctar olimpico acumulado al
fondo de la olla, esencia y espiritu de todos los ingredientes, bien
sazonado y caliente, que se bebe con prudencia en jarritos de
barro, sabiendo de antemano que intoxica el alma y desata la

lujuria para siempre.



COCIDO PARA ORGIAS
Esta es una sopa de robusto sabor campesino que hace sudar los
parpados y despierta los instintos mas bajos, asi como el deseo de
recitar poesia. Consiste en un caldo de carnes y verduras muy
concentrado, al cual se le echa el paisaje dentro. Este plato,
capaz de reconciliar enemigos y devolver la pasion a las almas
mas cansadas, es el favorito de Carmen Balcells. Siempre lo sirve
en sus orgias. Imposible negarlo, requiere bastante trabajo, pero
vale la pena. Los privilegiados que han comprobado su efecto,
van por el mundo comentando sus virtudes y asi se ha extendido la

fama de Carmen mas alla del horizonte.

Ingredientes

PARA 10 BACANTES

6 litros de agua

1/2 gallina

1 hueso de ternera

150 g de tocino veteado
200 g de oreja y morro

de cerdo

1 pata de cerdo

1 hueso de jamén de codillo
1 nabo

1 zanahoria

1 ramo de apio

2 puerros

1 pollo

1/2 kg de costilla de ternera
400 g de jarrete de ternera
500 g de patatas

1 col verde

1/4 kg butifarra negra

200 g de garbanzos

Sal

PARA PELOTAS



500 g carne magra de cerdo

1 huevo

1 diente de ajo

2 cucharadas de miga de pan mojado en leche

1 ramito de perejil 1 cucharada de harina

Preparacion

Es preciso disponer de una olla muy grande, de una cabida
minima de 10 litros. Se pone a hervir en ella el agua, la gallina, el
hueso de ternera, el tocino, la oreja, el morro, la pata de cerdo, el
hueso de jamén y las verduras para el caldo: nabo, zanahoria,
apio y puerros. También sal, por supuesto. Deje hervir por una hora.
Ese tiempo alcanza y sobra para cocer los garbanzos y preparar
las pelotas, que no tienen misterio. Pueden hacerse solamente con
carne de cerdo o una mezcla de tres partes de cerdo y una de
ternera muy melosa. Mezcle la carne picada con el pan remojado
en leche, ajo, perejil picado y un huevo, revuelva y forme pelotas
gue luego debe pasar por harina. Los garbanzos, que se han
dejado remojando en agua la noche anterior y se les han quitado
los hollejos, se ponen a cocer en agua fria sin prisa, hasta que
ablanden. Luego se bota el agua y se hierven por diez minutos mas
en un poquito de caldo, para que cojan sabor. Manténgalos
calientes. Cuando el caldo ha hervido por lo menos una hora,
afada el pollo, la ternera, las pelotas y continde la coccién por lo
menos hora y media mas, hasta que las carnes estén blandisimas y
toda la casa huela a paraiso. Cuele el caldo y dividalo en dos
ollas, una grande y otra mediana. En la grande hierva las patatas y
la coly en la otra ponga su caldo bien colado.

En una tercera cazuela grande refractaria (puede ser pyrex) con
dos dedos del caldo para que se mantenga caliente sobre un
fuego muy bajo, pero no siga hirviendo, coloque cuidadosamente
los pedazos de gallina (después de quitarles los pellejos y huesos
feos), las carnes cortadas en trozos lo mas iguales posibles y

ordenadas por familias: cerdo, ternera, pecho,

jarrete y las pelotas al centro, separando la zona de la carne con
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la del pollo. Puede poner los garbanzos a un lado, o bien en un
pocilio separado. Esta misma fuente se llevara a la mesa, por eso
debe acomodarla con cierta ambicién estética o pareceran los
restos de un espantoso accidente.

En el dltimo momento, antes de pasar a la mesa, ponga en el
caldo de las patatas y la col (ya cocinadas) las butifarras negras,
que apenas necesitan un hervor. Después que hiervan unos
minutos se retiran del caldo y se ponen en la fuente de las carnes,
mientras la col y las patatas van en una fuente separada.

De mas esta decir que no hay reglas fijas para una cazuela
afrodisiaca como ésta. Puede echar a volar su imaginacion
agregando chorizo, carnes ahumadas, diferentes verduras vy, Ssi
guiere darle un toque exdtico de América del Sur, yuca y maiz
tierno. Carmen no se fija en gastos ni en esfuerzos cuando se trata
de una orgia. En su afan de excelencia, suele separar el cocido en
varias soperas y en una coloca, por ejemplo, el caldo con maiz y
pollo picado fino, en otra el caldo con arroz, en otra las verduras,
etc. Una vez pasados los efectos de la orgia y antes que los invita-
dos se despidan, llévelos a la cocina para que ayuden a lavar la

montarfa de trastos que se han usado en el festin.
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Sobre Gustos...

La comida, como el erotismo, entra por la vista, pero hay gente
capaz de echarse cualquier cosa a la boca. En Samoa el pulpo
vivo es un plato delicadisimo. Se lo ponen en la cara, dejan que los
tentaculos se enrollen en torno a la cabeza en un involuntario
abrazo, luego muerden el pico del animal y chupan en un largo
beso de la muerte, hasta vaciarlo de su contenido. Infortunado
animal... La primera vez que vi caracoles comestibles pensé que se
trataba de una broma. Era una mafiana de invierno en la Gran
Plaza de Bruselas, hace mas de treinta afios, uno de esos dias grises
gue parecen alargarse por varias semanas. En una esquina habia
un hombre ofreciendo a los transeuntes papas fritas y caracoles en
bolsitas de papel. Fue necesario observar con mis propios 0jos a un
burgués bigotudo extraer esos gusanos babosos con un palillo de
sus conchas y llevarselos a la boca, para comprender la naturaleza
humana. En Sechuan, al interior de la China, debi escoger mi
desayuno en un estanque donde se agitaba un enredo de
culebras de mar. El cocinero sacé la mia con una horquilla y cinco
minutos mas tarde la presentd en la sopa. Eso fue menos
traumatico que la serpiente de tierra, una criatura larga de verdes
escamas, servida en un plato, rodeada de pimientos picantes y
papas, con la cabeza levantada en posicidn de ataque. Tenia un
gusto muy fuerte, como de pescado afejo. Antes vi al cocinero
agitando por la cola un ratén vivo sobre una caja de madera
donde estaban los reptiles; apenas uno se desprendié del tumulto,
lo cogi6 por detras y le torcié el cuello. No me explico cémo se las
arregldé para que después de cocinada, la culebra tuviera la
cabeza erguida y aquella expresion de ferocidad. La probé por
cortesia y me comi los pimientos. En algunas partes de México las
hormigas fritas son la golosina predilecta de los nifios —dulzonas y
picantes— y en Chile la arafia del erizo se considera afrodisiaca,
siempre que se coma viva. Se coloca en la punta de la lengua y
cuando el inocente bicho camina hacia adentro, es aplastado
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lentamente contra el paladar hasta despachurrarlo. Estas
brutalidades, que romperian el corazbn de un vegetariano,
resultan erdticas para otros. Hay quienes aprecian un regusto de
cadaver de pulpo, caracol, serpiente o arafia en los besos del
compafero o comparfiera de francachela.

El esquinco es un lagarto de Africa del Norte al cual, desde
tiempos tan remotos como el de los griegos y romanos, se le
atribuyen fantasticas propiedades afrodisiacas. El hocico, las patas
y, sobre todo, los érganos genitales, se maceraban en vino y se
cocinaban en un lecho de hierbas. Los persas mezclaban la carne
con perlas molidas y ambar. También se preparaba un afrodisiaco
exquisito con el hippomanes, un trocito de carne tomado de la
frente de un potrilo acabado de nacer, mezclado con sangre de
la persona amada. Si la sangre era menstrual, el efecto podia ser
fulminante. Se sospecha que un brebaje semejante dio a beber
Cesonia a Caligula para obtener su amor, causandole aquella
locura frenética y arrogante que tantos crimenes le hizo cometer,
pero esta explicacion es tipica de los historiadores, quienes siempre
encuentran la manera de culpar a la mujer. En todo caso, el limite
entre los filtros erdticos y los venenos es tan sutil, que a veces se
esfuma y mas de alguno acaba en la tumba. Actualmente en
Estados Unidos y en muchos otros paises es ilegal recetar o
suministrar filtros, igual como estad prohibida la magia llamada
negra. Por un lado la ciencia descalifica la magia como pura
supersticion, y por otro la ley la condena por peligrosa.

A veces es mejor no preguntar lo que uno esta comiendo, a fin de
cuentas, no tiene mayor importancia. La golosina preferida de mi
hijo eran las papas fritas untadas en leche condensada y uno de
mis hermanos cazaba moscas en los vidrios de las ventanas y, para
ganarle apuestas a un tio medio sadico que sembré nuestra
infancia de anécdotas perdurables, se las comia vivas. En la
refinada gastronomia europea los rifiones al jerez, los sesos en
mantequilla, la lengua con nueces, las tripas con tomate y hasta
las patas de cerdo son consideradas verdaderas delicias por los
paladares mas exigentes, pero todo eso es impresentable en una

mesa norteamericana. Antes de la llegada de los blancos con sus
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latas de conserva y sus manias, los esquimales compensaban su
dieta con visceras crudas de foca y caca de 0so, ricas fuentes de
proteinas, vitaminas y minerales. El cerebro de los monos, de
algunas otras especies animales y de los humanos, contiene una
sustancia del mas alto poder afrodisiaco, de ahi viene la practica
de comer sesos y probablemente es el origen del canibalismo.
Oscar Kiss-Maerth (1914-1990), un monje hungaro que desarrollé
una extrafa teoria de la evolucion a partir de la antropofagia,
pudo comprobarlo personalmente. No sé& cOmo conseguia la
materia prima para sus experimentos, pero debe haber sido
mediante recursos repugnantes, porque al final de sus dias se
volvié vegetariano. Ciertos alquimistas medievales pulverizaban
cerebros de pajaros, sobre todo palomas, y usaban ese polvo
disuelto en vino como remedio contra la impotencia. En China y
otras regiones de Asia, los sesos de mono vivo son un platillo
delicado. Presentan al mono en un canasto estrecho bajo una
mesa provista de un agujero en la superficie por donde aparece
media cabeza, ya trepanada, del animalito. Pero no entraré en
detalles porque éste no es un libro de pesadillas, sino de erotismo y
cocina. Si usted es de los que cree a pie juntillas en las virtudes
magicas de algo horripilante, sugiero comerlo a solas y sin

pregonarlo.
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Caimanes y pirafias

En pleno Amazonas, en el corazdbn de América del Sur, donde la
selva suele ser tan espesa que si uno se aparta un par de metros
del sendero se pierde en una vegetacion venusiana, el mono es un
plato muy apreciado. Me toc6 verlo ensartado de boca a rabo en
un palo, asandose sobre una fogata hasta quedar achicharrado,
pero aun asi mantuvo su forma de nifio. Segun la estacion, la
textura es dura o tierna, pero el sabor es siempre fuerte y dulzén. La
selva es un inmenso laberinto caliente, agobiador, misterioso,
donde se puede andar en circulos para siempre. Se oyen pajaros,
gritos de animales, pisadas sigilosas, en verdad nunca hay silencio;
huele a musgo, a humedad, a veces llegan bocanadas de un olor
pegajoso, como a frutas podridas. A los ojos inexpertos todo es
verde, pero para el nativo es un mundo diverso y riquisimo: existen
lianas que acumulan litros y mas litros de agua pura para beber,
hongos alucinégenos, hierbas afrodisiacas, resinas cicatrizantes,
leche de un arbol que cura la tos, latex para pegar puntas de
flechas, en fin: es la mayor reserva biogenética del planeta. Los
indios usan un veneno extraido de las plantas que echan al agua
para adormecer a los peces y luego los recogen cuando suben
flotando a la superficie; después se los comen sin peligro porque el
efecto del veneno desaparece al poco rato. A partir del sitio
donde las aguas del rio Negro y del Salomoes confluyen, se llama
rlo Amazonas, tan ancho como el mar en Normandia, un espejo
oscuro cuando estda en calma, pavoroso cuando estallan las
tormentas. El agua del rio Negro puesta en un vaso tiene el color
ambarino y el sabor delicado de un té fuerte. Al amanecer,
cuando el sol asoma tifiendo de rojo el horizonte, salen los delfines
rosados a jugar, de las pocas criaturas del rio que no se comen,
porque la carne es amarga y la piel inutil, pero los indios todavia los
matan con arpones para arrancarles los ojos y los genitales, que
luego convierten en amuletos para la potencia viril y la fertilidad.
En ese mismo rio de aguas calientes, donde la tarde anterior vi a
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un par de turistas rusos pescar decenas de pirafias, me bafné
desnuda. Esos peces de tan mala reputacidn normalmente no
atacan a la gente y, junto a los caimanes, son utiles para limpiar el
agua, cumplen la misma funcién de las aves de rapifia: se comen
los cadaveres. Las pirafias son sabrosas y para algunos paladares
brasileros, incluso afrodisiacas, pero aquellos turistas de MoscU no
tenian intencion de cocinarlas, las pescaban por deporte y
después de fotografiarlas las echaban de vuelta al rio. Habia
algunas que mordian el anzuelo varias veces, hasta quedar con las
bocas destrozadas. Como los humanos, que tropezamos varias
veces con la misma piedra, las pirafias no aprendian nunca. En
esas mismas aguas hay mas de treinta clases de mantarrayas,
todas muy peligrosas, y alli vive también la legendaria anaconda,
la mayor serpiente de agua, un animal prehistdrico que suele llegar
a los veinte metros de largo. Vive aletargada en el lodo,
esperando que pase un pez distraido para obtener su almuerzo.
Me aseguraron que no comen gente, pero en Malasia me toco ver
la fotografia de una boa abierta en canal con un hombre entero
adentro. No creo que la anaconda amazdénica sea mas
considerada que su prima asiatica.

Los caimanes, otro bocado afrodisiaco de la region, se cazan por
la noche. Sali en una canoa con un guia adolescente, un joven
indio que se burlaba de mi ignorancia sin disimulo. Llievabamos un
potente farol a bateria, que al encenderlo encandilaba
murciélagos y grandes mariposas multicolores, también pirafas,
gue solian saltar despavoridas dentro del bote. Para devolverlas al
agua debiamos cogerlas con cuidado por la cola porque un
mordisco de sus terribles mandibulas podia arrancarnos un dedo. El
indio alumbraba entre las matas y si veia un par de qijillos rojos, se
lanzaba sin vacilar al agua. Se oia un barullo y medio minuto mas
tarde reaparecia con un jacaré, caiman amazonico, cogido por el
cuello a mano pelada, si era pequefio, y con una cuerda por el
hocico si era mas grande.

En una aldea compuesta, en realidad, por una sola familia
extendida de indios sateré maué, probé por primera vez el jacaré.

Bajo un techo comun de palma colgaban unas hamacas donde
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descansaban unos pocos indios jdvenes y un anciano centenario
perdido en el humo de su tabaco. Media docena de nifios
correteaban desnudos y al verme salieron disparados a refugiarse
junto a las mujeres, mientras un par de perros embarrados y en los
huesos acudieron presurosos a olisquearme. Uno de los indios, el
Unico que hablaba unas palabras en portugués, me mostré sus
humildes pertenencias —flechas, un cuchillo, unas latas vacias que
servian como ollas— y me condujo a un pequefio claro en la
vegetacion donde habian plantado mandioca, esa raiz milagrosa
que provee a la poblaciéon amazénica de harina, tapioca, pan y
hasta de un licor para las celebraciones. Por curiosidad me
acerqué al fuego que ardia en una esquina bajo el techo comun y
vi un caiman de metro y medio de largo partido en cuatro como
un pollo, con ufias, dientes, 0jos y piel, asandose tristemente. De
unos ganchos colgaban dos pirafias y algo que parecia un raton,
pero después vi la piel y comprendi que era un puercoespin. Probé
todo, por supuesto: el jacaré sabia a bacalao seco y recocido, las
pirafias a puro humo y el puerco espin a cerdo fosilizado, pero no
debo juzgar la cocina indigena por esta Unica y limitada

experiencia.
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Afrodisiacos Brutales

La vulva de oveja y las ubres de vaca son excitantes infalibles,
segun testimonio de Mesalina y otras mujeres de dudosa virtud,
pero por solidaridad feminista omitiremos las recetas. Los testiculos
de ciertos animales, generalmente los que gozan fama de
apasionados, tienen la misma reputacién en varias culturas. Nada
tan apreciado en el Norte de Africa como los de lebn, que
supuestamente transmiten fuerza, coraje y poder sexual. Lo mismo
se creia en Grecia de los de asno, gue no sélo se comian, también
los hombres solian llevarlos colgando al cuello como amuleto para
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la virilidad. No siempre se encuentran testiculos en el mercado y
una vez en su poder seguramente no sabra qué hacer con ellos. En
el campo, cuando castran a los toros, ensartan sus partes intimas
en un hierro y las asan al carboén, por lo general en presencia de los
ex toros, ahora bueyes. En un libro de cocina erética del siglo XV
descubri una receta algo mas sofisticada: hierva los testiculos en
agua con sal, déjelos enfriar, quiteles la piel, piquelos finamente
para que no se note lo que son, mézclelos con higado de vaca
frito y picado, cebolla y tocineta frita, alifie con bastante romero,
clavo de olor y canela en polvo, sal y pimienta, cubra con una
salsa espesa de vino y rellene con esto una masa de tarta.
Coloque al horno por media hora. Queda asqueroso.

La Patagonia argentina y chilena, al sur del sur del continente
americano, es una extension inacabable de tierra plana donde
azota el viento y crece con dificultad una vegetacion raquitica. Es
una de las mayores reservas de carne del mundo. Los animales
pastan sueltos en esa inmensa pampa sin sospechar que su unico
propdsito en esta vida es abastecer las industrias de carne, leche 'y,
en el caso de las ovejas, lana. Mi abuelo se ganaba la vida
criando ovejas en la Patagonia para mandar lana a Inglaterra, de
donde a menudo regresaba convertida en chalecos y mantas. En
la época de la esquila se requeria mucha mano de obra y los
hombres cruzaban por centenares la frontera para trabajar. Los
perros arreaban a las aterrorizadas ovejas de los potreros a los
corrales, luego eran vacunadas y pasaban a manos de los
esquiladores. Los mas expertos cortaban el velldbn en un abrir y
cerrar de 0jos, sujetando al animal con un brazo mientras maneja-
ban las grandes tijeras con la otra mano. Las afeitadoras eléctricas
no se usaban todavia por esos lados en los tiempos de mi abuelo.
Esa era también la ocasion de marcar y contar el ganado,
seleccionar a los sementales y separar a los machos jovenes,
algunos para el matadero y otros, después de caparlos, para que
engordaran y siguieran produciendo lana y carne. Los
terratenientes y administradores de las haciendas se juntaban para
vigilar el trabajo, lucir sus caballos de fina sangre con aperos de

pura plata y beber.



Los trabajadores empezaban el dia con un trozo de pan con
chicharrones (piel, grasa e intestinos fritos) y mate, un té verde y
amargo, muy popular en esa region. No ingerian mas alimento
hasta el atardecer, cuando llegaba la hora del descanso. Al
ponerse el sol se encendian las hogueras para asar los animales,
salian a relucir algunas guitarras y se repartia suficiente licor para
aliviar el alma y calentar los huesos, pero no tanto como para
emborrachar a nadie, puesto que debian comenzar al amanecer
con la cabeza despejada. Los testiculos de los animales capados,
asados al palo, se consideraban deliciosos. Narra Luis Sepulveda,
en su libro Patagonia Express una escalofriante escena en que los
hombres, haciendo alarde de machismo, castraban a los corderos
con los dientes, pero nunca vi nada semejante. La esquila era una
faena de hombres, las mujeres no tenian cabida en ese barbaro
ritual de la pampa.

Esto me recuerda el cuento El carnicero, de la escritora francesa
Alina Reyes: habia un hombre que cada semana compraba
donde el carnicero testiculos de macho cabrio para mantener su
extraordinario poder sexual. Sin decir palabra, el carnicero se los
entregaba bien envueltos, convencido también de su efecto
estimulante, pero sin atreverse a probarlos él mismo, porque, como
escribe Alina Reyes:

Aquella parte de la anatomia masculina, tan vilipendiada en toda
clase de chistes y comentarios, no obstante exige respeto. De mas
esta decir que no se puede ir muy lejos sin pisotear terreno
sagrado.

Es cierto, tratamos esa parte de los hombres con solemnes
consideraciones. En Estados Unidos el caso de John Wayne Bobbit
hizo historia. Su esposa, harta de violencias y abusos, esperé una
noche que su marido se durmiera y le corté el pene de un solo tajo
con el cuchillo de picar pollos. Sorprendida de su propia virulencia,
tomo el automovil y escapd por la carretera, pero un par de millas
mas adelante cayo en la cuenta que llevaba el pedazo de carne
sobre la falda. Lo tir6 simplemente por la ventana. Cualquiera
habria hecho lo mismo. Mas tarde los policias recorrieron

minuciosamente el camino con linternas hasta encontrar el
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apéndice amputado —jamas se tomarian tales molestias si se
tratara de un 6rgano femenino— y lo llevaron en volandas al
hospital, donde los médicos lo cosieron de vuelta en su sitio. Los
detalles, con fotos a color y vividas imagenes de television,
recorrieron el pais, cautivando durante meses la imaginacion de
innumerables mujeres y provocando una oleada de insomnio en la
poblacibn masculina. John Wayne Bobbit, como su homdénimo,
terminé en el cine convertido en estrella. Se especializa en
peliculas pornograficas y ahora cualquier curioso puede ver en
pantalla grande y tecnicolor aquel patético pepino cruzado de

cicatrices. Dicen que algunas mujeres se

pelean por comprobar personalmente si esta obra de Frankenstein
funciona. Y a proposito ¢recuerda la pelicula japonesa El imperio
de los sentidos? Es la historia de una mujer y un hombre cuya
pasion sexual los lleva al extremo de encerrarse a hacer el amor sin
tregua, excluyendo todo lo demas de sus vidas. Buscando
sensaciones cada vez mas intensas, descubren el juego de que
ella lo estrangule a él con una bufanda de seda para prolongar la
ereccion. Cada vez aprieta mas, cada vez el placer es mas largo y
brutal, hasta que finalmente lo mata. Desesperada al comprender
gue lo ha perdido, le corta los genitales... La pelicula se basa en la
historia de Oden Takahashi, quien anduvo cinco dias vagando a
campo abierto con los genitales del amante asesinado en las
manos, hasta que la detuvo la policia. En un juicio espectacular,
gue conmovid al pais, la condenaron a sélo cinco afios de carcel.
Cuando salid libre volvid a su antiguo oficio de prostituta con gran

éxito. A pesar de que cobraba diez veces mas que sus colegas, los
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hombres viajaban de provincias remotas y hacian fila por horas

para jugar con su bufanda de seda...

Sobre Erotismo

En la década de los cuarenta, Anais Nin y Henry Miller sobrevivieron
un tiempo escribiendo cuentos eréticos para un hombre que les
pagaba por pagina. Este cliente, que se hacia llamar el
Coleccionista, permanecié siempre anénimo, llenando de
indignada curiosidad a los dos grandes autores que prestaron su
talento y su pluma para satisfacer sus caprichos. Este coleccionista
de pornografia no apreciaba el estilo y en repetidas ocasiones les
exigié que "se saltaran la poesia" y se concentraran en el sexo, por-
que lo demas no le interesaba. Anais Nin le escribié una carta en la
gue define magistralmente la esencia del erotismo:

Querido Coleccionista: Le odiamos. El sexo pierde todo su poder y
su magia cuando es explicito, rutinario, exagerado, cuando es una
obsesibn mecanica. Se convierte en un fastidio. Usted nos ha
ensefia-do mas que nadie sobre el error de no mezclar el sexo con
emociones, apetitos, deseos, lujuria, fantasias, caprichos, vinculos
personales, relaciones profundas que cambian su color, sabor,
ritmo, intensidad.

No sabe lo que se pierde por su observacidn microscopica de la
actividad sexual, excluyendo los aspectos que son el combustible
gue la enciende: intelectuales, imaginativos, romanticos,
emocionales. Esto es lo que le da al sexo su sorprendente textura,
sus transformaciones sutiles, sus elementos afrodisiacos. Usted
reduce su mundo de sensaciones, lo marchita, lo mata de hambre,
lo desangra.

Si nutriera su vida sexual con toda la excitacion y aventura que el
amor inyecta a la sensualidad, seria el hombre mas potente del
mundo. La fuente del poder sexual es la curiosidad, la pasién.
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Usted esta viendo su llamita extinguirse asfixiada. La monotonia es
fatal para el sexo. Sin sentimientos, inventiva, disposicion, no hay
sorpresas en la cama, debe mezclarse con lagrimas, risa, palabras,
promesas, escenas, celos, envidias, todos los componentes del
miedo, viajes al extranjero, huevos rostros, novelas, historias, suefios,
fantasias, musica, danza, opio, vino.

¢Sabe cuanto pierde por tener ese periscopio en la punta de su
sexo, cuando podria gozar un harén de maravillas distintas y
novedosas? No hay dos cabellos iguales, pero usted no nos
permite perder palabras en la descripcion del cabello; tampoco
dos olores, pero si nos expandimos en esto, usted chilla: jSaltense la
poesial No hay dos pieles con la misma textura y jamas la luz,
temperatura o sombras son las mismas, nunca los mismos gestos,
pues un amante, cuando estad excita-do por el amor verdadero,
puede recorrer la gama de siglos de ciencia amorosa. Qué
variedad, qué cambios de edad, qué variaciones en la madurez y
la inocencia, perversidon y arte...!

Nos hemos sentado durante horas preguntandonos coémo es usted,
Si ha negado a sus sentidos seda, luz, color, olor, caracter,
temperamento, debe estar ahora completamente marchito. Hay
tantos sentidos menores fluyendo como afluentes al rio del sexo,
nutriéndolo. Sdlo la pulsacién unanime del sexo y el corazén juntos

puede crear éxtasis.

Pdjaros y Pajarillos

Casi todas las aves de caza se consideran afrodisiacas, pero no asi
pollos, gallinas y pavos domésticos, criaturas melancdlicas que
nada saben de amor. Estos pajaros pasan sus cortas vidas inmoviles
dentro de unas jaulas atroces, sin mas perspectiva visual que la

cola de otro bicho semejante, alimentados con harina de
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pescado, saturados de hormonas y engafiados por luz artificial
para obligarlos a crecer rapido y poner huevos como obsesio-
nados. Apenas alcanzan el peso ideal, los matan. Nada saben de
la aventura de cazar un gusano en la tierra o de perseguir a otra
ave del sexo opuesto. Son tan infelices, que no pueden dar
felicidad a nadie. Sin embargo, si usted logra conseguir pollos y
pavos de campo, esos que andan picoteando alegres y
despreocupados bajo el sol, también puede incorporarlos a su
cocina erdtica.

Algunas aves que citamos aqui suelen provenir también de
criaderos, pero sus carnes morenas y de sabor intenso tienen un
soplo exdtico y salvaje capaz de estimular la imaginaciéon humana,
sobre todo cuando se preparan con abundantes especias, hierbas
y licores. Los pajaros silvestres tienen la reputacion de ser mas
afrodisiacos que sus parientes domésticos. Las palomas también lo
son, pero qué cristiano va a comer esos animalitos que simbolizan
al Espiritu Santo, a menos que esté muriéndose de hambre, como
un amigo mio, exiliado en Canada, quien salia de noche al parque
a cazar palomas dormidas para cocinarlas en una horila
clandestina en el hotelucho donde vivia. Ese mismo cuarto de
alquiler se calentaba con un radiador accionado con monedas,
gue se introducian por una ranura. Mi amigo descubrié una forma
mas econdmica de hacerlo funcionar. compraba chocolates en
forma de monedas, vaciaba cuidadosamente el contenido,
dejando el papel metalico intacto; se comia el chocolate, llenaba
de agua el envoltorio y lo ponia en la ventana, donde el frio polar
lo congelaba en pocos minutos, quitaba el papel —que volvia a
usar de molde— y colocaba la moneda de hielo en la
calefaccion. Cada mes el inspector intentaba en vano reparar el
aparato... Pobres palomas, son unos pajarracos sin imaginacion ni
malicia. Una de ellas salié volando del Arca de Noé&, después de
cuarenta dias de diluvio universal, y regresé con una rama de olivo
en el pico para indicar que ya podian desembarcar, porque habia
tierra seca. No sospechaba la infeliz que cocinada en aceite de
oliva terminaria sus dias. Las palomas no siempre representaron

tierra fértil para los judios o paz para los cristianos, antes eran las
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aves asociadas con Afrodita, Astarté y Juno, diosas de la
sexualidad. En la mitologia de la India representan cépula y vida.
Con Panchita habiamos decidido no incluir recetas de palomas en
este libro, para no herir susceptibiidades de personas religiosas ni
de amantes de la fauna metropolitana, pero no pudimos resistir la
tentacion.

A simple vista estos pajaros son todos iguales, pero hay palomas
torcazas disfrazadas de perdices, palomas cotorras que molestan
al amanecer, palomas turisticas de plazas y catedrales, palomas
guerrilleras que defecan en los balcones y, por supuesto, palomas
mensajeras. A todas es posible atraerlas con migas de pan y
echarles el guante apenas se descuidan para luego meterlas al

horno con esta antigua receta:

PALOMAS MENSAJERAS DEL AMOR

Coja dos palomas mensajeras y tuérzales el cogote sin compasion.
Antes que se pongan rigidas y a usted la atormente la conciencia,
sumérjalas en agua hirviendo por tres minutos, retirelas y aun
calientes arranqueles las plumas. Paselas por la llama del gas para
quemar las pelusas que quedan pegadas. Corte las patas, la
cabeza y saque los interiores por un corte en la barriga. Sébelas en
mantequilla, limén, sal y abundante pimienta y déjelas reposar el
justo suefio de los muertos por veinticuatro horas. Ensarte un clavo
de olor en un diente de ajo y éste dentro de una cebolla nueva,
que a su vez envolvera en una lonja de tocino. (Repita la
operacion, porque necesita dos rellenos.) Introduzca las cebollas
asi aderezadas dentro de las aves y cierre la abertura con un
mondadientes. Vierta encima una copa de buen cofiac (caliente)
y enciéndalo. Cuando se apague la llama, cocine las palomas por
media hora al horno caliente, rociandolas de licor y mantequilla
derretida al gusto. Sirva con papas dulces y zanahorias glaceadas
Y, por supuesto, acompafadas por un buen vino blanco.

Sugiero que compre sus aves muertas y desplumadas. Hace
muchos afios hubo un gallinero al fondo del patio de la casa de mi
abuelo, peregrina idea que no recomiendo. Después que

desaparecio la antigua cocinera, encargada de alimentar y matar
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las aves, éstas murieron de viejas, porque nadie quiso echarse
encima la cruel responsabilidad de cocinar a unos seres con los
cuales existia relacion personal. Cuando dej6 de cuidarse el
gallinero y el olor atrajo a la policia, un amigo cercano de la
familia se ofreci6 para masacrarlas. Era éste un hombronazo
moreno con cuello de gladiador y grandes manos de obrero,
quien habia vivido por afios en una extrafia secta religiosa y se
decia que le habian lavado el cerebro y el corazéon, privandolo
para siempre de emociones humanas. El hombre entré al gallinero
con paso de torero y echdé una mirada burlona a las somnolientas
gallinas, dispuestas en el invariable semicirculo en que transcurrian
sus mondtonas existencias. No sé lo que vio en sus miradas. Salié
retrocediendo, esta vez con paso de patinador en hielo, y pidi6
papel de periédico y goma de pegar. Pasé la hora siguiente
fabricando unos cucuruchos de papel para cubrir las cabezas de
las gallinas, asi no tendrian que presenciar el asesinato sistematico
de sus comparfieras mientras aguardaban su turno. Una vez que
todas las aves fueron debidamente encapuchadas, escogio la
primera al azar y se la puso bajo el brazo. Alguien le habia
explicado el procedimiento: darle media vuelta al cuello y tirar de
la cabeza con un movimiento brusco. Asi lo hizo, después de
muchas vacilaciones y dos cigarrillos, pero lo traicioné su propia
fuerza y, ante su horror, le arrancé la piel de la cabeza a su victima.
Con un grito visceral solté a la desdichada, que corria aleteando
en sus ultimos estertores de agonia. Para no verla sufrir mas, la
cogi6 de las patas y la azoté contra el suelo, mientras el resto de
las gallinas volaban ciegas con sus cucuruchos de papel. Nuestro
matarife salié del gallinero con una pulpa ensangrentada entre las
manos, dio dos pasos de borracho y cayd inerte. No volvié a
comer ave por diez afos. Las otras gallinas, liboradas de su horrible
suerte, murieron placidas a su debido tiempo, algunas tan
ancianas que ya no tenian plumas y vagaban desnudas
tambalea&ndose por el patio. Esta experiencia me demostré que se
requiere un caracter especial para criar su propio alimento.

En casa de mi abuelo compraban pavos y un cabrito en setiembre

y los engordaban para degollarlos en Navidad, tarea que
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ejecutaba sin asomo de mala conciencia la cocinera. Hasta el dia
de hoy esa mujer aparece en mis pesadilas con sus cuchillos
ensangrentados. Por muchos afos no pude probar la cena
navidefa; esos pavos rellenos y ese chivato asado habian
recreado durante meses nuestra infancia, eran parte de la familia,
devorarlos equivalia a servir a Barrabas, el perro de la casa,
rodeado de vegetales y patatas sobre una gran bandeja. (De
hecho, en muchas partes de Asia crian perros para comeérselos, me
han asegurado que los cachorritos son una delicia. No tendrian por
qué no serlo.)

Panchita tiene menos escrupulos que yo respecto a los animales
domeésticos y es una experta en la preparacion de toda clase de
aves. En mas de una ocasion he visto sobre su mesa un pavo
intacto, dorado y aromatico, reposando entre manzanas
acarameladas en una fuente de plata, al cual ella, en el momento
crucial, le quita cuatro mondadientes estratégicamente colocados
y entonces, ante el asombro de los comensales, cae la piel entera
y aparece la carne cortada en lonjas perfectas. Su receta para el
gallo es infalible. Ese animal, duro como caucho, puede hervir por
horas sin rendirse, por eso mi madre prepara su célebre coq au vin
con la gallina mas tierna del mercado. Codornices y perdices
también pasan de vez en cuando por su mesa, unos pajaros de
insignificante aspecto, cuya sustancia no he llegado a probar. me
doy por vencida cuando me canso de escupir sus huesitos de
lastima. El ganso y el pato no los recomiendo, flotan en su propia
grasa y es un enredo cocinarlos en casa, pero Panchita insistié en
incluir una de sus recetas porque estas aves son afrodisiacas. Si es

por eso,
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también deberiamos tener una de coéndor... El faisan, en cambio,
lo omitimos de mutuo acuerdo porqgue con plumas es
impresionante, pero sin ellas parece un pollo patético, por eso en
los banquetes del Renacimiento lo presentaban con penachos de
plumas tapandole el rabo y la cabeza. En la vida moderna no hay
tiempo para tales refinamientos. Si va a pasar la tarde poniéndole
al pajaro las plumas que le arrancd para hornearlo, no tendra

animo después para gozar de su efecto afrodisiaco.

Susurros

El hombre estd mas cerca del mono que la mujer, no me cabe la
menor duda. Son mas peludos, tienen los brazos mas largos y en
ellos el impulso sexual empieza por la vista, herencia de sus
ancestros, los simios, a quienes la hembra llama durante el periodo
de celo con un cambio notable en sus partes intimas, que se
infaman y adquieren la morbosa apariencia de una granada

madura. Por alguna razdén, esto es como un semaforo para los
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machos, en caso que anden distraidos. Entre los humanos el
estimulo visual es igualmente irresistible, eso explica el éxito de las
revistas con mujeres semidesnudas. Se ha intentado explotar el
mismo negocio editorial dirigido al publico femenino, pero las
imagenes de muchachos bien dotados desplegando sus encantos
en paginas a todo color han resultado un fiasco; las compran
homosexuales, mas que mujeres. Nosotras tenemos el sentido del
ridiculo mas desarrollado y ademas nuestra sensualidad esta ligada
a la imaginacion y a los nervios auditivos. Posiblemente la Unica
manera de que las mujeres escuchemaos es si nos susurran al oido. El
punto G esta en las orejas, quien ande buscandolo mas abajo
pierde su tiempo y el nuestro. Los amantes profesionales, y me
refiero no sélo a los legendarios, Casanova, Valentino y Julio
Iglesias, sino también a cantidades de hombres que coleccionan
conquistas amorosas para probar su virilidad por el namero, ya que
por la calidad es cuestibn de suerte, saben que para la mujer el
mejor afrodisiaco son las palabras. Los latinos han elevado la lisonja
amorosa a la categoria de arte, gracias a la riqueza incomparable
de nuestros idiomas y al inagotable repertorio de canciones,
poemas, piropos y frases hechas que los pueblos germanicos o
anglosajones jamas se atreverian a usar. De alli proviene la fama
del amante latino, capaz de infundir tal calor con su labia, que
toda resistencia femenina se vuelve cera derretida. Es sabido, sin
embargo, que suelen perderse en el entusiasmo de su propia
retérica y a la hora de la verdad rara vez saben usar aquellas
lenguas de oro para caricias mas atrevidas. Cyrano de Bergerac,
aquel célebre hombre feo a una nariz pegado, enamoré con la
magia de sus versos a una mujer para que otro la disfrutara. El
amigo se colocaba bajo la luz de la ventana, mientras desde las
sombras Cyrano recitaba las seductoras palabras destinadas a
ganar el corazén femenino. Sin embargo, el amor tiende trampas
irébnicas y el poeta se enamor6 de ella tanto como ella del amigo
afortunado, a quien el talento de Cyrano vestia con plumaje
prestado. Mal juicio el de nuestro héroe. De haber murmurado sus
apasionados versos al oido de la muchacha, ella habria apreciado

la descomunal nariz como un simbolo erdético. El ritual amoroso se
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parece a las sorpresas de los cumpleafos infantiles: todo se reduce
a aumentar las expectativas. La finalidad es simple, el orgasmo en
un caso y un par de chucherias de plastico o de caramelos en la
otra, pero para llegar a ese punto jcuantos circunloquios se
requieren!

Dame mil besos, luego cien, después otros mil, luego cien mas,
luego mil, después cien; por fin, cuando hayamos sumado muchos
miles, embrollaremos la cuenta para no saberla y para que ningln
envidioso nos pueda echar mal de ojo cuando sepa que nhos
hemos dado tantos besos. —Roma clasica, Carta de amor de Céatulo a
Lesbia.

Ah, el vicio de las palabras... Una vez escapadas de la boca no
podemos recogerlas. Y cuidado también con la palabra escrita,
causa de incontables tragedias que podrian haberse evitado con
un minimo de prudencia. Conozco el caso de una esposa infiel,
quien en un viaje escribié dos cartas de amor, una para el marido y
otra para el amante. En el apuro de Ultima hora confundi6é los
sobres y las cartas llegaron cambiadas. En su ausencia se tomaron
las medidas necesarias y cuando ella regres6 habia perdido su
familia y a su esposo, el inico amor verdadero de su vida, el otro
era apenas una diversion de los jueves a mediodia. El escandalo
fue de tal tamafo, que sin proponérselo termind casada con el
amante para acallar las murmuraciones. Pasé los ultimos treinta
afos de su vida lamentandolo.

A la hora brutal del encuentro amoroso, las mismas palabras que
empleadas en cualquier otro momento nos parecen groseras,
tienen el efecto de atrevidas caricias. Todo estd en murmurarlas. El
lenguaje describe, sugiere, excita: las palabras tienen el efecto de
un embrujo. En la literatura erética, cuya finalidad es enardecer la
sangre y alborotar los deseos, caben eufemismos, pero no
timideces. Nuestra sociedad de consumo ofrece palabras
excitantes a través de servicios de sexo por teléfono. Una vecina
mia, que pesa ciento diez kilos y tiene dos nietos, se gana la vida
en un servicio de éstos. Su trabajo consiste en descifrar las fantasias
de los clientes y, desde el otro lado de la linea, satisfacerlas con la

intrepidez de sus frases. Se especializa en hacerse pasar por una
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escolar de doce afnos, virgen atrevida y curiosa, con quien el
cliente puede discutir sus mas inconfesables caprichos.

También en la comida el lenguaje es afrodisiaco; comentar los
platos, sus sabores y perfumes es un ejercicio sensual para el cual
disponemos de un vocabulario vasto, pleno de gracia, metaforas,
referencias, humor, juegos de palabras y sutilezas. ¢Por qué lo
usamos tan poco? Las mejores paginas de Henry Miller no son
eréticas, como se ha pregonado, sino sobre comida. Le sugeri a mi
vecina una variante de su oficio: un servicio de gula telefénica que
los golosos impenitentes y las personas a dieta, bulimicas o
anoréxicas podrian usar. Uno llama y en vez de escuchar los jadeos
indecentes de una chiquilla de doce afios de nombre Serena o
Desirée, recibe la descripcion detallada de un buen estofado de
cordero. Los franceses, obsesionados con la buena vida, no hablan
de dinero o de politica en la mesa, aunque tal vez lo hagan en la
cama, prefieren opinar sobre los guisos y los vinos o simplemente
disfrutar de su cena en silencio. En Francia se come y se hace el
amor con parsimonia, saboreando ambos con religiosa gratitud. En
Estados Unidos, en cambio, se acufiaron las palabras snack y
guickie, practicamente intraducibles, la primera para definir esa
tendencia a devorar cualquier bocado de pie, con la mano y a
deshora, y la segunda para el amor apresurado. Ese pueblo
todavia padece de cierta premura adolescente, pero no se puede
generalizar. Me han contado que los mejores amantes del mundo
son los judios norteamericanos divorciados de Nueva York. De algo
ha de servir la obsesion con la madere...

No es lo mismo pelar un camarén y tragarselo sin ceremonia
alguna, que quitarle la cascara con placer sibarita comentando su
color, su forma, su delicado aroma y hasta el crujido de la cascara
al mordisquearlo.

El beso debe ser sonoro. Su sonido, ligero y prolongado, se eleva
entre la lengua y el borde humedo del paladar, producido por el
movimiento de la lengua en la boca y el desplazamiento de la
saliva provocado por la succion.

Un beso dado en la superficie de los labios y acomparfiado por un

sonido como el que hacemos para llamar a un gato, no da ningdn

i



placer. Tal beso esta bien para los nifios, o para las manos. El beso
descrito antes, y que pertenece a la copulacién, provoca una

voluptuosidad deliciosa. Te corresponde aprender la diferencia.
De El jardin perfumado, traducido al inglés por sir Richard Burton, en 1886.

La descripciodn se aplica casi textualmente al placer de tomar una
sopa afrodisiaca, digamos de mariscos, saturada de aromas y
sabores del mar. En una mesa de etiqueta nadie serviria este tipo
de plato, porque no se puede atacar con elegancia y sin ruido,
como exigen los buenos modales europeos —no asi en otras partes
del mundo, donde un eructo a tiempo se considera una
agradecida expresion de contento— pero es perfecta para los
amantes en la intimidad. Esa sopa consagrada merece 10s mismos
sonidos entusiastas de los besos del jeque Nefzawi en El jardin
perfumado.

La muasica también contribuye a hacer de la comida una
experiencia sensual, por eso resulta abominable el espectaculo de
guienes se sientan a la mesa con el barullo de un partido de fatbol
o de las malas noticias por televisidon. En los banquetes de antafo
no faltaban los cuartetos de cuerda en un balcén animando la
cena con sus melodias. ¢Existe realmente la musica erdtica? Este es

un tema muy subjetivo, en discusidon
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desde hace siglos, pero hay ciertos instrumentos y ritmos sugerentes
gue invitan al amor. El repertorio es vasto, desde ciertas
composiciones espafolas, con su inconfundible toque &arabe y
gitano, sus crescendos y grandes finales que imitan la progresion
del encuentro sensual entre dos amantes y el estallido final del
orgasmo, hasta la musica oriental, con sus profusibn de quejidos y
murmullos; el jazz, que es caricia y lamento; los ritmos caribefios, las
canciones romanticas y, para los entendidos, incluso algunas arias
de 6pera. En cierta ocasion, escuchando a Placido Domingo en el
Metropolitan Opera House una matrona respetable, sentada a mi
lado, emitia arrullos de paloma y se retorcia de tal manera, que
otro amante del bel canto la hizo callar. La sefiora recupero la
compostura por unos segundos, pero cuando el célebre tenor
lanzé un prolongado do de pecho, ella se puso rigida en su sillon,
los ojos se le voltearon, comenzd a darse mordiscos en las manos y
a lanzar unos breves chilidos de perdicion, ante el bochorno de
todos los presentes, incluso algunos miembros de la orquesta. El
Unico inmutable fue Placido Domingo, quien prosiguié con su
interminable do de pecho hasta que la dama en cuestion quedo

plenamente satisfecha. El gusto por la musica es muy personal y no
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todos asociamos las mismas piezas musicales con las mismas
imagenes o recuerdos. A menudo me he preguntado qué placeres
extraordinarios renacian en la memoria de aquella sefiora en la
opera... ¢un intrépido profesor de canto, tal vez? Frank Harris (1
856-1 931), en Mi vida y mis amores, detalla, con minuciosa
precision de notario, todos los encuentros eréticos de su vida, mas
de dos mil, segun afirma, aunque en este campo la exageracion
de los interesados suele adquirir proporciones alucinantes. Entre sus
experiencias, cuenta una de su temprana adolescencia, cuando
aprovecho un descuido del profesor de érgano para explorar con
mano atrevida bajo las faldas de su compafiera de estudios y
descubrir, maravillado, que mas arriba del borde de la media
habia una regién caliente y suave:

Mi curiosidad era mas fuerte incluso que el deseo y palpé su sexo
por todas partes y se me ocurrio la idea de que era como un higo.
Nada muy original; frutas y flores son las metaforas mas usadas en
la literatura erdtica de todos los tiempos para describir esas zonas
encantadas.

En el caso de la comida los sonidos también pueden ser
afrodisiacos. Tengo pésimo oido, soy incapaz de tararear
Cumpleanos feliz, pero puedo evocar sin vacilaciones el chispear
del aceite al freir la cebolla; el ritmo sincopado del cuchillo
picando verduras; el borboriteo del caldo hirviente donde dentro
de un instante caeran los desdichados mariscos; las nueces al
partirlas y la paciente canciéon del mortero moliendo semillas; las
notas liguidas del vino al ser escanciado en las copas; el chocar de
los cubiertos de plata, el cristal y la porcelana en la mesa; el
murmullo melodioso de la conversacion de sobremesa, los suspiros
satisfechos y el casi imperceptible crepitar de las velas que
iluminan el comedor. Estos sonidos tienen para mi un efecto casi
tan poderoso como la voz de Placido Domingo para esa buena

sefiora en la 6pera.
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‘Una noche en Egipto

Mi amiga Tabra, quien inspiré el personaje de Tamar en mi novela
El plan infinito, es en la vida real una viajera incansable y valiente.
A veces se pierde por semanas y, cuando empiezo a temer que se
la trago la selva amazobnica o se desbarrancé en el Himalaya, me
llega por correo una manoseada fotografia de una aldea en Iran
Jaia. Tabra, vestida de gitana, cubierta de pulseras y collares,
aparece rodeada de mujeres desnudas y hombres pintarrajeados
enarbolando lanzas, que como uUnica vestimenta llevan calabazas
cubriéndoles el pene. Cuando regresa trae grandes bultos
marineros repletos de tesoros: telas de los Andes, mascaras de
Africa, flechas de Borneo, craneos humanos labrados del Tibet.
Trae, sobre todo, inspiracion para su trabajo. Los disefios de sus
joyas son una verdadera celebraciéon de la fuerza, belleza y valor
de las mujeres en remotos rincones de la Tierra: mujeres del desierto
de Rajastan en India, de la jungla en Nueva Guinea, de las aldeas
indigenas en Sudamérica, todas unidas por la aspiraciéon comun de
ser bellas y adornarse.

Esta es una carta que me envio en uno de sus viajes en 1990:

Estoy en alguna parte del bajo Egipto, necesitaria un mapa para
saber exactamente donde... Llegué aqui desde el Cairo porque
alguien me dijo que era interesante, pero olvidé por qué, no se qué
esperaba encontrar en este lugar, tal vez una pequeiia aventura.
Ya sabes que no viajo de manera cientifica, prefiero guiarme por la
intuicidbn. Se me olvidan fechas, nombres y lugares, apenas me
queda una vaga impresidn general, formas y colores que después
aparecen en mis disefios. En el aeropuerto se me acercd un
hombre joven y se ofrecié para guiarme. Moreno, guapo, con una
sonrisa luminosa y enormes 0jos negros, el tipo de hombre que me
atrae a primera vista. En Egipto una mujer no puede andar sola sin
un guia, no la dejan en paz; acepté porgue ese joven me inspird
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confianza. Le expliqué mi oficio y le pedi que me llevara a ver
artesania, piedras preciosas, cuentas para mis joyas. Mahmoud
decidié6 conducirme al Unico hotel del pueblo para dejar mis
maletas y luego llevarme a una pequefa aldea nubia en el limite
del desierto. Asi lo hicimos y pronto me encontré en un
destartalado automovil rodeada por cuatro parientes de mi guia,
que se sumaron a la expedicién. Estoy segura que tu no lo habrias
aprobado, Isabel... Me pas6 por la mente que no era muy buena
idea pero ya era tarde para retroceder y esos hombres eran tan
amables y parecian tan contentos de practicar su inglés conmigo,
que descarté mis temores.

Fue un viaje agotador, al cabo de unas dos horas vislumbramos
una pequefia aldea blanca brilando contra la arena infinita.
Mahmoud anuncié que habiamos llegado a la casa de su abuelo
y condujo el coche a un recinto amurallado que se extendia por
mas de un kilbmetro, segin me explicd. Dentro de los muros de
barro seco pintado de azul y blanco habia diversas habitaciones,
era evidente que alli vivia una familia numerosa. Una pequefia
muchedumbre sali®é a recibirnos y observarme con curiosidad
primos, tios, hermanas, sobrinos, muchos nifios... Qué confusion!
----Bienvenida a nuestra casa. Usted es la primera persona
extranjera que pisa esta propiedad----dijo Mahmoud.

Pensé que con un poco de suerte, esa podia ser la aventura que
yo deseaba. Las mujeres, vestidas de negro y algo timidas al
principio, me trajeron datiles y otras frutas en grandes bandejas y
me invitaron a sus casas. Una joven me llevé hasta un arcén para
mostrarme su ajuar de novia, todo bordado con un disefio de hojas
y flores entrelazadas, que habia demorado afios en hacer. Otra
guiso gue viera su maquina de coser y una tercera la gran nevera
blanca instalada al centro de la sala, el mas preciado objeto.
Afuera el sol pegaba despiadado, pero entre las paredes de barro
el ambiente estaba fresco; una musica dulce y melancdlica venia
de alguna parte y podia oir los canticos musulmanes de una
mezquita cercana. Las mujeres no se cansaban de estudiar mis
pulseras y acariciar mis brazos, maravilladas de mi piel blanca vy el

color de mi cabello, fue indtil tratar de explicarles que es tefido:
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ellas no hablaban inglés, ni yo arabe. También yo estudiaba sus
tatuajes y sus adornos de plata, mientras desde cierta distancia los
hombres me miraban insistentes, cuchicheando y riendo sin
disimulo. Todos los 0jos se clavaron en mi cuando abri la cartera,
sagué un espejo y me pinté los labios. Se instalaron en una sala con
rigidos muebles alineados contra la pared y fotografias de
casamientos y de antepasados coloreadas a mano; las mujeres
sirvieron té y limonada a los hombres y a mi, pero no se sentaron
con nosotros. Mi guia me dijo que él tenia amigos poderosos en
Egipto: cualquier cosa que yo necesitara €l podia conseguirla, mi
felicidad era lo Unico que importaba, deseaba que estuviera
contenta en su pais y tuviera muchas aventuras ¢no era eso lo que
yo buscaba? Se ri6 y los otros nombres rieron también. Senti que sus
0jos me quemaban; el calor y el cansancio del viaje se hacian
sentir, necesitaba un bafno; quise volver al pueblo y a mi hotel,
pero tampoco podia ofender a mis anfitriones. Me puse de pie con
la intencion de despedirme. Noté que los hombres intercambiaban
sefias, pero no supe interpretarlas, y me di cuenta que las mujeres
se habian retirado una a una, discretamente, dejAndome sola. Me
dirigi a la puerta, afuera habia caido la tarde y empezaba a
refrescar, calculé que antes de media hora seria de noche y que el
camino de vuelta al pueblo era largo. Sali con paso decidido,
apartando a los hombres que se ponian por delante. Entonces
Mahmoud y los demas me siguieron al automovil y, después de
discutir un rato, subieron dos delante y me pusieron atras, apretada
entre los otros dos. Sentia sus alientos en mis mejillas, sus piernas
contra las mias, sus manos tocandome los hombros, los codos, la
blusa. Crucé los brazos sobre el pecho.

----Es hora de volver a mi hotel----insisti.

----Si, claro que si----replic6é Mahmoud siempre sonriendo----,

pero antes queremos mostrarle las dunas.

La noche se dej6 caer de subito. El perfil del desierto iluminado por
la luna era extraordinario. El camino estaba oscuro y conduciamos
sin luces; el chofer las encendia cuando sospechaba que venia
otro vehiculo en direccion contraria, encandilandolo. Tampoco

mantenia su canal, ibamos zigzagueando de un lado a otro, pero
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lo mismo hacian los escasos coches que se nos cruzaron. Tuve la
impresidn que viajamos por un rato muy largo y ddbamos vueltas
en circulos pasando varias veces por el mismo grupo de palmeras
y las mismas dunas, pero ya no estaba segura de nada, es facil
perder el rumbo en el desierto.

----Estoy muy cansada, Mahmoud, quiero regresar a mi hotel
----dije con toda la firmeza posible.

----iPero si no ha comido nada aun! {Qué pensara de nuestra hos-
pitalidad? Antes debemos ofrecerle de cenar en mi casa, como es
la costumbre.

----No, muchas gracias.

ara

----Insisto. Mi madre ha pasado la tarde preparando comida

para usted.

Entonces comprendi que estabamos de nuevo ante el mismo muro
de barro pintado de azul y blanco, cruzando el mismo portén,
ahora iluminado por dos faroles de aceite. El resto estaba

completamente oscuro:

se habia cortado la electricidad en la aldea, me explicaron. A lo
lejos titilaba la luz trémula de otros faroles o pequefas fogatas. Nos
detuvimos ante una de las casas, bajamos y pude por fin estirar las
piernas, estaca mojada de transpiracion a pesar del aire fresco de
la noche. Los cuatro hombres empezaron a hablar al mismo
tiempo, discutiendo y gesticulando como si estuvieran enojados,

pero no entendi ni una palabra de lo que decian. Por ultimo, tres
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de ellos desaparecieron y Mahmoud me tomdé por un brazo,
disculpandose por la falta de luz, y me guié por la casa en
sombras. Pasamos de un cuarto a otro, recorrimos pasillos que me
parecieron interminables, se cerraban puertas a mi espalda, oia
pasos y murmullos, pero no vi a nadie. A veces tropezaba con los
dinteles y los muebles, pero mi anfitrion me sostenia con firmeza,
aunque también con cierta gracia. Llegamos a una habitacion
apenas alumbrada por dos velas pequefias casi consumidas,
donde habia una mesa y dos sillas, una junto a la otra. En el aire
flotaba un aroma sutil de incienso mezclado con el de la comida y
las especias.

----¢,D6nde esta el resto de la familia? —pregunté.

----Ya comieron, estamos solos----replic6é Mahmoud retirando la silla
para mi. Me senté, oprimida por la angustia.

Sobre la mesa habia varias fuentes cuyo contenido era imposible
distinguir en la débil luz de las velas, Mahmoud tomé un plato y me
sirvio.

----¢,Qué es?

----Carne.

----¢,Qué clase de carne?

----Hervida.

----¢,Qué clase de carne hervida?

Se toco el estbmago y las costillas en un gesto vago. Necesito ver
lo gque como, especialmente cuando se trata de carne; me gusta
examinar todo cuidadosamente antes de metérmelo a la boca,
pero estaba muy oscuro. Mahmoud sacé porciones de las otras
fuentes y las describia al ponerlas en mi plato: pescado del Nilo,
gueso de cabra, aceitunas negras, higos maduros, huevos,
berenjenas frotas, una pasta de garbanzo, yogur. Me lavé las
manos en un tazén de agua con limén y Mahmoud me las seco
con un pafo, sus gestos eran lentos como caricias. Las retiré con
demasiada brusquedad, tal vez lo ofendi. Probé un bocado y me
gustd, la carne era de cordero, bien sazonada, tan blanda que se
deshacia antes de mascarla. El hombre, sentado tan cerca que su
rostro casi tocaba el mio, me observaba comer y comentaba mi

gran belleza. Una vez mas me aseguré que él era mi amigo en su
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pais, que debia considerarlo mi novio egipcio. Yo nada decia,
pero me corria el sudor por la espalda y me temblaban las rodillas.
La comida, sin embargo, estaba exquisita y el té----tibio y muy
dulce, conun

dejo de menta o de jazmin----era refrescante. Mahmoud tomé una
aceituna y me la dio en la boca, era un poco amarga, pero
deliciosa.

Luego puso queso y pasta de garbanzos en un trozo de pan
arabe, comié un poco ély luego me lo pasé, sonriendo encantado
cuando lo recibi. El olor del pan recién horneado, aun tibio,
mezclado con la fragancia de los guisos, las velas de cera y el
incienso era tan intenso que cerré los ojos. Me sentia agobiada,
con todos los sentidos exaltados. En voz baja, casi en susurros, él
recitaba una letania comparandome con la luna y las estrellas del
desierto; mi piel, dijo, era como marfil, nunca habia visto una piel
tan suave y blanca.

----Debo regresar a la ciudad...

----¢Tiene un novio en América? ¢Un marido tal vez?

--- §f, tengo un novio muy celoso.

¢ COmo no serlo? Yo no dejaria que ningln nombre posara sus

0jos en usted, viviia para amarla y complacerla ¢Por qué ese
novio la deja viajar sola?

----Ya es muy tarde, Mahmoud, por favor lléveme de vuelta a mi
hotel.

----Pruebe estos vegetales, son de la huerta de mi madre, cocina-
dos por su propia mano...

Era un guisado de berenjena, distingui el aroma de nuez moscada
y canela, una mezcla exética. Me servi otra cucharada y algo mas
de cordero, midiendo por primera vez el tamafo de mi
imprudencia. Nadie sabia mi paradero, nadie me habia visto salir
con esos hombres rumbo al desierto, yo podia desaparecer sin
dejar huellas. Mahmoud me escancié mas té. El sonido del liquido
al caer en el vaso era nitido como notas de un instrumento de
cuerda en el inmenso silencio de la casa oscura. Una de las velas
termin6 de consumirse en un charco de cera derretida.

-—--¢Ha sido éste un buen dia?, un dia memorable?, ¢lo ha
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pasado

bien?----Quiso saber mi anfitrién, siempre en mi oido.

----Si, gracias, pero ahora me voy.

Intenté ponerme de pie, pero me retuvo, casi abrazandome. Una
vez mas me envolvid con su voz melodiosa describiendo mi
belleza, comparandome con las huries del paraiso de Ala y con
estrellas del cine, y asegurdndome que no se cansaria nunca de
mirarme, que podria pasar su vida entera extasiado ante una
mujer como yo. Me estaba tomando el pelo, supongo, pero quise
creerle, sus palabras eran balsamicas, nadie me ha dicho nunca
esas cosas. Y seguia hablando y hablando, siempre en el mismo
tono. ¢(Acaso yo no deseaba que él también lo pasara bien?,
¢ Que éste fuera también para él un dia memorable? Su mano se
pos6é en mi cuello y un largo escalofrio me estremecié. Mahmoud
insisti6 que la cena no habia terminado, aun faltaban los dulces.
Con gran delicadeza deslizé un pastelillo de pistacho y miel en mi
boca, sin dejar de acariciarme el cuello, jugueteando con mis
collares y aretes, murmurando halagos en su inglés forzado. Pruebe
esta delicia turca, suplicé. Era suave, dulce, perfumada a rosas.
¢No le apetece fumar?, ;/un poco de hachis, tal vez? La llama de
la dltima vela vacilé unos instantes y luego se apago del todo. Por
la ventana vi la luna alumbrando la noche egipcia. Tomé otro

dulce y lo mordi, voluptuosamente...

%

Pecados de la carne

Hay muchos vegetarianos en este mundo que, a pesar de su color
livido y su animo atribulado, sobreviven y se reproducen de lo mas
bien. Por otra parte, hay quienes creen a pie juntillas que sélo un
trozo de carne, en lo posible goteando sangre, es el Unico alimento
seguro. Los pueblos cuya dieta contiene muy poca carne, son los
que tienen la mas alta explosion demografica y los que han

cultivado con mas esmero el arte del erotismo, por eso tengo serias
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dudas sobre el verdadero poder afrodisiaco de la carne de
mamifero. Pero debo mencionarla, en vista de que tantos textos
serios prueban lo injustificado de mis dudas. En todo caso, estos
platos son mas pesados y con el estdbmago lleno y en plena labor
de digestidon, pocos pueden hacer alarde de proezas amatorias. Si
los incluye en su menu, sirva porciones pequenias.

Animales de caza (ciervo, jabali, liebres, etc.) En Nairobi existe un
famoso restaurante donde sirven toda clase de animales de caza,
incluso algunos en vias de extincidn. Favoritos del menud son los
filetes de bufalo, elefante y avestruz. A menos de contar con un
cazador en la familia, de esos que amanecen con la escopeta al
hombro, saltese esta parte, no es para usted. Si lo tiene, procure
gue no siga cazando, es un deporte malvado, pero si no logra
evitarlo y una bestezuela perforada de perdigones aterriza sobre la
mesa de su cocina, empiece por colgarla patas arriba por un par
de dias en un lugar fresco y seco, porque la carne es mas sabrosa
y tierna cuando estd a punto de podrirse, justo antes que la
picoteen los pajaros del vecindario y aparezcan los primeros
gusanos (faisandé, dicen los franceses con mas delicadeza).
También he oido que se debe usar guantes de goma al desollarlos,
porque los cadaveres de animales salvajes suelen contagiar
infecciones, y ademas hay que cocinarlos afondo, para evitar
triquinosis. Me pregunto si con tales inconvenientes vale la pena
degustar una de estas bestias que no venga frigorizada... Consiga
animales de caza en el mercado, limpios y listos para cocinarlos.
¢Ha visto desollar una liebre? Es un espectaculo deprimente.
Vacuno La parte mas delicada y facil de digerir es el filete. Los
italianos sostienen que la carne cruda es erética y suelen servirla
cortada en torrejas muy finas, casi transparentes con un nombre
pintoresco: carpaccio. La idea de la carne cruda es muy antigua,
s6lo que antes no se conocian sus propiedades eroéticas. Las
hordas tartaras que invadieron Europa en tiempos del Imperio
romano ya la preparaban: ponian los trozos entre el caballo y la
montura y galopaban el dia entero, hasta reducir la carne a una
pulpa negra de machucones y salada de sudor. Eso dio origen a lo

gue hoy llamamos tartaro (carne cruda molida sabiamente
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alinada y con una yema

cruda encima), que se presta para presentar en |los platos en
formas traviesas, asi como para otros juegos sensuales.

Cabra EI macho cabrio representa la energia sexual masculina,
pero su carne es dura y de fuerte olor. Este animal tiene el curioso
h&bito de revolcarse en su orina para atraer a la hembra, jtipica
idea masculina! En vista de ello, los humanos preferimos comernos
las crias tiernas, en pleno estado de encanto e inocencia, pero no
sigo con este tema porque Robert Shekter estd mirando por
encima de mi hombro. (Robert ama tanto a estas bestias, que
tiene una granja en los montes alpinos donde acoge cabras
ancianas o maltrechas. A su muerte pienso hacer un gran asado e
invitar a todos mis editores.)

Conejo Es el hermano tonto de la liebre, un animal peludo y timido
gue cuando esta vivo provoca simpatia inmediata, pero cocinado
tiene el aspecto equivoco del gato de la familia. Tiene un olor
fuerte, por eso hay que lavarlo por dentro y por fuera con agua
con vinagre, luego se enjuaga, seca y se perfuma con limén antes
de cocinarlo.

Cerdo y cordero Olvidelos, no son afrodisiacos.

Criadillas Desde tiempos inmemoriales los testiculos de algunos
animales tienen Jama de estimulantes. Las mujeres no los comen.
Los hombres si, pero les dan tiritones cuando relacionan el
contenido del plato con su propia anatomia. Freud tiene un

nombre para ese complejo, pero no lo recuerdo. En Asia prefieren
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los de mono, en América los de toro, en otras partes los de cordero
y macho cabrio. En Estados Unidos se llaman ostras de montafa
(Rocky Mountain oysters). Bien cortados y cocinados no parecen lo
que son, pero de todos modos no lo diga hasta después que sus
invitados los hayan tragado.

Higado y rifibn El rinidn de vacuno o cordero es plato habitual en
los menus de cualquier restaurante francés o espafol, y salva del
desastre a la cocina inglesa con el facoso steak and kidney pie,
una de las pocas recetas originales de la Gran Bretafia que
pueden comerse por placer y no sélo por absoluta necesidad.
Antiguamente se creia que el centro de la energia y la vida era el
higado, no el corazén, como suponemos ahora, por eso al higado
de ciertos animales se le atribuia poder como estimulante sexual.
No a todo el mundo le gusta. Venden extracto en pildoras en las
tiendas de medicina natural, para quien desee el beneficio sin
pasar el mal rato de masticarlo. En una novela de Philip Roth,
Portnoy's Complaint, el joven protagonista se masturba con el
higado crudo que su madre tiene reservado para la cena; pero no

es necesario llegar a tales extremos, hay otras maneras de alifarlo.

Inclasificables

Tortuga Es un animal de mar, pero me cuesta incluirlo entre los
mariscos o pesca- dos. Yo tengo una tortuga de tierra en mi casa.
Es una criatura sin la menor gracia, con una actitud demasiado zen
para mi gusto, por la cual no siento ninguna simpatia especial,
pero que tampoco merece terminar en la sopa. Y aunque ese
aberrante plan me pasara por la mente, seria dificil llevarlo a cabo,
porque la tortuga vive escondida en sitios inimaginables y solo
aparece de vez en cuando, como un lento fantasma. La sola idea
de aprovechar

una distraccion suya para descabezarla de un machetazo y
extraer el cuerpo de su caparazén, me revuelve el estbmago. Por
suerte se vende cortada en cubitos y enlatada. La carne verdosa
es fea —parece medio podrida— pero se considera mas sabrosa y

refinada que la blancuzca. En Taiwan hay restaurantes donde
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tienen tortugas en acuarios y serpientes en cajas. El cliente escoge,
el cocinero las decapita en su presencia y vierte la sangre en un
licor fuerte con azlcar. Mientras el cliente bebe este coéctel, el
cocinero prepara la tortuga en sopa o la culebra asada, platillos
tan afrodisiacos, que a menudo hay piezas disponibles en el mismo
restaurante —con mujeres incluidas en el mend— para quemar las
calorias.

Venus, la diosa del amor, fue representada cabalgando sobre una
tortuga; la cabeza erguida del animal simbolizaba un falo. A
Afrodita Torne, patrona de las prostitutas en la antigua Grecia, la
acompafaba un ganso, cuyo largo cuello era una alegoria,
bastante optimista, del miembro masculino. Y Leda abrazada a su
lascivo cisne... En todo caso, me parece que se ha estirado
demasiado la mitologia. En el Oriente la carne de este animal es
muy apreciada por sus virtudes estimulantes y en la antigiiedad
era plato obligado en la corte de China: se suponia que, como la
sopa de nidos de golondrina, podia encender los apetitos
decadentes del emperador. A prop6sito, los nidos estos se
consiguen en unas cuevas donde cierta clase de golondrinas
ponen sus huevos, especialmente en Malasia. Las aves los hacen
con algas marinas aglutinadas con una secrecion parecida a la
saliva. Para cosecharlos frescos, los nativos trepan en la oscuridad
las rocas resbalosas, apoyandose en palos de bambu. Arriesgan no
sOlo partirse la nuca en una caida, sino también tropezar con
bichos venenosos y golondrinas enfurecidas, pero el negocio es
lucrativo porque hay mucho varén inseguro de su virilidad en el
mundo. Los nidos se limpian, comprimen y empacan antes de
mandarlos a los mercados de Asia, donde los clientes pagan
verdaderas fortunas por unos pocos gramos de este dudoso
afrodisiaco.

Caracol No sé por qué son tan apreciados, vivos tienen un aspecto
repugnante y cocinados saben a ajo y tierra. La fama de eréticos
les viene porque semejan al clitoris, que asoma y desaparece de
entre los pliegues femeninos, pero esa metafora me resulta
ofensiva. Yo no tengo nada que parezca un caracol en mi cuerpo

y creo que la mayor parte de mis amigas, tampoco.
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Rana So6lo se comen las patas, que saben a pollo desabrido, por
eso las abruman de alifios. Cuando estaba en la escuela me toco,
como a tantos desafortunados niflos, descuartizar estos batracios
en la clase de ciencias para comprobar no sé cual teoria sobre las
corrientes eléctricas. Parece que después de muerto, el bicho
seguia saltando, pero no pudimos verificarlo. Pasé la noche
sentada en mi cama mirando la oscuridad y pensando en la
horrible experiencia que me aguardaba al dia siguiente. Llegué
temprano a la escuela, entré sigilosamente al laboratorio, me robé
las ranas y las solté en el jardin. Si usted es de corazén delicado,
compre las patas de rana peladas y listas para usarlas (al menos
cuatro por persona, o sea dos animalitos asesinados por cada
comensal), porque si va a decapitarlas, cortarles las patas,
desmembrarles las piernas y arrancarles la piel, lo mas probable es
que quede con nauseas y mala conciencia por una semana. En

ese caso el valor afrodisiaco de este plato sera nulo.

ELl Gigolo

Los hombres mantenidos pertenecen a una tradicion tan antigua
como las concubinas y las hetairas, pero mas callada. Esta
practica, bastante mas comun de lo que suponemos en este lado
del mundo, llegé a ser parte de la cultura en Asia, donde por siglos
las damas linajudas han empleado j6venes, apenas disimulados
bajo el titulo de sirvientes, para satisfacer sus intimos caprichos.
Desde la invencidon del automovil, el cargo mas comun para el
gigolod fue el de chofer. En las dltimas décadas estos mantenidos,
como las geishas, estan siendo exterminados por la voragine del
capitalismo y en su lugar han surgido los llamados profesionales
independientes. Y sin ir tan lejos, en el siglo XIX el amante oficial,

tolerado por el marido siempre que fuera discreto, tenia un nombre
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en ltalia: cicisbeo. ¢Y por qué no? Los matrimonios no eran
entonces exabruptos romanticos, sino arreglos econémicos y
sociales. El amor no era parte del trato.

Una se casa para odiar. Por eso es preciso que un verdadero
amante no hable nunca de matrimonio, porque ser amante es
querer ser amado y querer ser marido es querer ser odiado,

escribe en pleno siglo XVIl Madeleine de Scudéry. Si los maridos
tenian amantes —maitresse en Francia— y muchos tenian una
retahila de hijos ilegitimos, en justicia sus esposas podian buscar
amor en otros brazos.

Hoy dia cualquier mujer capaz de pagar este tipo de servicio
puede contratar por unas horas un amante experto que le
garantice placer, higiene y reserva absoluta. Estos jovenes,
generalmente bisexuales, estan entrenados en oficios eréticos que
la mayor parte de los maridos no logra siquiera imaginar. Sus vidas
giran en torno al instrumento de su arte: el cuerpo, que deben
preservar sano y atrayente. Libres de los afanes del trabajo, del
dinero pacientemente habido y por lo tanto escaso, asi como de
la vanidad del poder o los tormentos de una conciencia culpable,
destinan su energia y su tiempo a la sagrada ocupacioén de los
placeres sensuales. Y digo sagrada porque se remonta a la filosofia
taoista, en la cual la relacién sexual entre dos personas simboliza la
unién entre los dioses en el acto de crear el universo, aunque dudo
que los gigolés que andan sueltos por Japdn o cualquier otro lugar
del mundo tentando a las sefioras hayan oido hablar del Tao ni de
cosa que se le parezca.

Mi buen amigo Miki Shima, el ilustre doctor japonés al cual recurro
ante la necesidad de curar dolencias o averiguar lo exoético,
sostiene que estos modernos prostitutos de su pais suelen
memorizar buena parte de los singas, antiguos manuales eroéticos,
llamados libros de almohada, porque se guardaban en las cajas
de madera lacada que las damas elegantes usaban para apoyar
la nuca en la noche sin desarmar el peinado. Las ilustraciones de
los singas resultan brutales para quienes no estan familiarizados con
ellas: parejas enredadas en ropa, con laboriosos peinados,

expresibn de placidez casi idiota en los rostros y provistas de

Ay



enormes genitales amenazantes, copulando en posturas de lo mas
interesantes. Una vez que se acostumbra el ojo, los singas son muy
didacticos. A pesar de que la mayor parte de las mujeres se
contentan con dos o tres variantes clasicas, los gigolds asiaticos de
lujo estdn en capacidad de ofrecer el repertorio completo por el
precio adecuado: caballo galopante, flauta de jade, patos del
mandarin, golondrinas aparejadas y otras acrobacias de nombres
mas largos que no alcancé a anotar durante la conversacion. El
doctor Shima me recorddé la importancia de la dieta para
mantenerse en forma, lo cual en esa profesibn es necesidad
imperiosa, y me contdé de un maestro de acupuntura de quien él
mismo ha aprendido las técnicas mas delicadas. El hombre ha
vivido por mas de cien afos con la dentadura completa y el pelo
negro, sin dejar ni un solo dia de retozar con alguna muchacha fru-
tal, gracias al ginseng, que toma a pufiados y a una sopa fabulosa
cuya receta consiguidé Miki Shima para estas paginas:
SOPA AFRODISIACA
DEL MAESTRO DE ACUPUNTURA

Para dos personas debe colocarse en una bella cazuela de barro,
con la debida ceremonia: cuatro trozos de ginseng rojo de Corea,
un cuarto de pollo trozado, dos cebollines picados, cuatro
rebanadas de jengibre fresco, dos cucharadas de miso rojo o
blanco. (En cualquier ciudad mas o menos cosmopolita puede
conseguir los ingredientes en mercados orientales.) Ponga a fuego
suave hasta que el pollo se ablande, mientras lee un texto erético,
y al final agregue media taza de sake y seis langostinos crudos, que
deberan hervir sélo cinco minutos para que preserven su potencia.
No s6lo en Japoéon pueden las damas ofrecerse el lujo de un
amante profesional por hora. Las ejecutivas en viajes de negocios
en Europa y Estados Unidos también recurren a ellos, pero de eso
no se habla en voz alta. Los datos se pasan en susurros.

Conoci a uno de estos gigolés en un hotel del aeropuerto de
Francfort, donde yo aguardaba una de aquellas conexiones de
avion a la India que salen a horas furtivas. Supongo que la
anécdota seria mas sabrosa si hubiera sido un joven chino, con

lustrosa cola de caballo negra y ojos rasgados, experto en las
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practicas eréticas del Tao, pero no tuve tanta suerte. En mi caso
fue un tipo buen mozo, rubio, de edad indefinida, con pantalén
vaguero, una mochila a la espalda y una raqueta de tenis. Sus 0jos
claros y su aire algo timido me inspiraron confianza instantanea,
parecia un joven universitario. Me pregunté en inglés de dénde
venia y al oir la palabra California sonrié encantado; enseguida me
informé que habia nacido en Los Angeles y trabajaba como
modelo para pagar sus estudios. Buscamos una mesa Yy nos
instalamos a compartir un café y matar el tiempo charlando. En
menos de diez minutos sugirid que tomara una habitacidon para
descansar, ya que aun tenia varias horas por delante antes de la
salida del avién, y me ofrecié un masaje con aromaterapia y "algo
mas". Debo haberlo mirado con la blanda expresion de una
abuela inocente, porque volvié a encandilarme con otra de sus
sonrisas, esta vez sin asomo de timidez, y me asegurd que su tarifa
de trescientos dolares era la regular en estos casos. Me mostro sin
aspavientos un papel que no alcancé a leer, porque no tenia mis
lentes a mano, pero creo que era el resultado de un examen de
sangre. No estoy habituada a caricias mercenarias y ademas me
parecié un pecado gastar esa suma de dinero en fines egoistas,
habiendo tantisima gente necesitada de caridad en este mundo,
asi es que decliné su ofrecimiento lo mas gentiimente posible y me
dispuse, en cambio, a invitarlo a comer. Aproveché la ocasion
para interrogarlo, primero con prudencia por temor a ofenderlo,
pero después, cuando fue evidente el orgullo que él sentia por su
oficio, con mas atrevimiento. Mientras yo procuraba hacer durar mi
sopa y él devoraba una langosta, me conté que no siempre sus
parroquianos eran mujeres. "En los aeropuertos se destapan los gay
porque nadie los conoce. No te imaginas cuantos gerentes de
corporaciones y padres de familia solicitan mis servicios", presumio.
Preferia a las damas, a pesar de que exigian mas dedicacion y
tiempo, dijo, porque le daban buenas propinas. Me confeso riendo
gue a menudo ellas no entienden las reglas basicas de este tipo de
transaccion, olvidan que pagan y se esmeran en causar buena
impresion; algunas llegan al extremo de fingir placer para no

defraudarlo, engaififa que él debia desenmascarar de inmediato,
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porque su reputacion estaba en juego y no podia permitir que una
clienta lo envolviera en ternuras de madre y al final se fuera
insatisfecha. Pronto empez6 a aburrirse conmigo y a pasear la vista
por el comedor buscando alguien con mejor disposicion y
presupuesto que yo, entonces deslicé con disimulo un billete de
veinte ddlares sobre la mesa. Lo tomé con tanta elegancia, que
me ruboricé por no haberle dado mas. Quise saber como se las
arreglaba cuando le tocaba en suerte una persona desagradable,

una de aquellas que

no evocan tentacion, sino arrepentimiento, y me respondié que
cuando posaba como modelo ante las camaras del fotégrafo
hacia su trabajo sin detenerse a analizar sus propias emociones.
Esto no era diferente, aclar6, él ofrecia un servicio y la otra persona
lo compraba: una simple y limpia operacién comercial. ¢Y si un dia
no te funciona.. es decir, no puedes hacerlo?, le pregunté
turbada. Me miré de reojo, con abierta sorpresa. Para €l era como
bailar: una destreza, no un impulso. Como ya entonces andaba yo
con la idea de este libro en la mente, quise saber si usaba esti-
mulantes para mantenerse en forma y confesé que todavia no,
pero sus colegas de mas edad vivian tragando pildoras y conocia
uno que se inyectaba una medicina en el miembro, gracias a la
cual podia ejecutar proezas de enamorado, aunque a veces la
incomodidad era tan aguda que solia olvidar hasta su propio
nombre. Me explicd que su método para mantenerse en forma era
simple: trotaba y levantaba pesas porque sin flexibilidad y musculos
no habia futuro en esa profesion, fumaba marihuana pero nada
de tabaco porque a muchos clientes americanos les molestaba el

olor, no bebia alcohol durante su trabajo, evitaba la tension y
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pensaba poco, para no cansarse. O sea, era el compafiero
perfecto para unas horas en un aeropuerto. ;Y en cuanto a la
comida?, le pregunté. ;Conocia acaso el poder afrodisiaco de los
nidos de golondrina? No supo de qué le estaba hablando. Le
mencioné mi infalible sopa de callampas salvajes, que
administrada con la debida frecuencia es un afrodisiaco celestial,
pero aquel joven no tenia vocacion por la cocina y pude ver que
el didlogo comenzaba a aburrirlo. Antes que se levantara le
pregunté por la raqueta de tenis. "Inspira confianza y si el negocio
esta flojo cargo mis palos de golf, que son irresistibles", replico.
Saqué la cuenta que entre la langosta y las propinas mas me
hubiera valido pagar su honorario. Al menos tendria algo

escabroso para contatr...

Pan, Gracia de Dios

No recomiendo hacer pan, puede convertirse en una pasidn
peligrosa. Hace algunos afios compré una maguina sorprendente
a la cual por un hueco se le introducia harina, levadura y agua, se
le ajustaba un reloj y al dia siguiente nos despertaba a la hora
exacta la fragancia del pan recién horneado. Como sucedia
aqguella transmutacion, es algo que aun permanece en el misterio.
Pronto las consecuencias fueron notorias en la cintura de los
adultos y el rechazo inconmovible de los nifios por alimentarse con
proteinas o vegetales, s6lo querian roscas, bollos, trenzas y otras
delicias. En vista de ello decidimos retirar la maquina de la circu-
lacion. Estuvo abandonada en el garaje por varios meses, hasta
qgue Harleigh, mi hijastro, el de los tatuajes mortuorios, tuvo la idea
de cambiarle unas piezas, ajustarle un par de tornillos y usarla para
convertir marihuana en galletas de chocolate, que vendia con
grandes ganancias en la escuela. Ese fue mi Unico intento de
hacer pan. Como la poesia, el pan es una vocaciéon algo
melancdlica, cuyo primordial requisito es tiempo libre para el alma.
El poeta y el panadero son hermanos en la esencial tarea de
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alimentar al mundo.

Si usted insiste en escribir versos y hacer sus propios panes, saltese
este capitulo, pues no le calza. La gente que necesita
experimentar todo, aunque sea una sola vez, tarde o temprano
cae en la tentacibn de hacer pan. En esos casos sugiero
compensar la deficiente calidad, natural en un principiante,
dandole a los panes un aspecto divertido. Con ese fin le regalé a
mi madre un molde en forma de Il Santo Membro, como suelen
llamar en Italia al 6rgano masculino, no sé si por arrogantes o por
burlones. Sin embargo, después de hornearlo, el pan resultd
demasiado abultado y mi madre no se ha atrevido a servirlo
porque teme humillar a los caballeros octogenarios que acuden a
su casa a tomar el té. En la cocina erdtica el pan es un
acompafamiento indispensable —el trigo se considera afrodisiaco
y es un simbolo de fertilidad— pero prepararlo consume horas que
estarian mejor empleadas en la cama. Aconsejo comprarlo sin
culpa en una buena panaderia y renunciar drasticamente al arte
paciente de amasar, porque no se puede abarcar tanto en esta
vida.

En un cuento de Guy de Maupassant, la joven sirvienta de una
casa burguesa va con su canasto bajo el brazo a comprar el pan
de cada mafiana. Por un ventanuco espia al joven panadero
amasando y se lleva consigo la imagen de sus anchas espaldas,
sus brazos poderosos, la piel brilante de sudor y esas manos
sensuales sobando y sobando la masa con determinacion de
amante, tal como ella quisiera ser tocada. Y como es cuento de
amor, su fantasia se cumple con creces. La vista de uno de esos
grandes panes campesinos me trae el inevitable recuerdo del
panadero de Maupassant y sus manos en la masa y en la carne
firme de la muchacha... Hay manos de manos, unas pesadas y
torpes, otras pequefas y fuertes, las hay livianas y temerosas, otras
grandes y gentiles, pero para hacer pan y para hacer el amor, lo
gue importa es la intencidén que guia a la mano.

En Chile el pan mas popular se llama marraqueta y tiene forma de
vulva; en Francia, la baguette, falica de aspecto, no lo es de

temperamento: es modesta, confiable y nunca falla. Se consigue
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en cualquier ciudad civilizada, aunque en ninguna parte resulta la
baguette tan crocante por fuera y esponjosa por dentro como en
Paris. Si el menu indica otra variedad, no haga caso, con una
baguette siempre queda a salvo su reputaciéon, excepto cuando
se requiere un pan maleable para platillos exéticos, de esos que se
comen con la mano. Su Unico inconveniente es que, como no

contiene

grasa, se pone afieja en cuestion de horas, por eso en Francia las
duefnas de casa respetables la compran dos veces al dia. Pero a
nadie se debe exigir tal dedicacién; usted puede resucitar su
baguette salpicandola con agua y calentandola en horno
convencional por unos minutos. Si esta fosilizada, remdjela en leche
y se la da al perro. No se le ocurra colocarla en el microondas, se le
parte el alma y su esencia violada se transforma en caucho.
Esta noche,
como muchas sin amante,
voy a hacer pan
hundiendo mis nudillos
en la masa suave.
----- Haiku de Patricia Donegan
Recuerdo la cocina de un convento en Bruselas, donde presencié,
reverente, la misteriosa cOpula de la levadura, la harina y el agua.
Una monja sin habito, con las espaldas de un cargador de muelles
y las manos delicadas de una bailarina, preparaba el pan en

moldes redondos y rectangulares, los cubria con un pafio blanco

133



mil veces lavado y vuelto a lavar, y los dejaba reposar junto a la
ventana, sobre un meson de madera medieval. Mientras ella
trabajaba, en otro extremo de la cocina se producia el sencillo
milagro cotidiano de la harina y la poesia, el contenido de los
moldes cobraba vida y un proceso lento y sensual se desarrollaba
bajo esas blancas servilletas que, como sdbanas discretas, cubrian
la desnudez de las hogazas. La masa cruda se hinchaba en
suspiros secretos, se movia suavemente, palpitaba como cuerpo
de mujer en la entrega del amor. El olor acido de la masa en
fermento se mezclaba con el aliento intenso y vigoroso de los
panes recién horneados. Y yo, sentada sobre un banquillo de
penitente, en un rincén oscuro de esa vasta habitacion de piedra,
inmersa en el calor y la fragancia de aquel misterioso proceso,

lloraba sin saber por qué...

Criaturas del Mar

En su libro De poenitentia decretorum, el obispo Burchard de
Worms habla de una curiosa practica erética que, por supuesto,
llevaba a las pecadoras directo a las pailas del infierno: la mujer se
introducia un pez vivo (pequefio, supongo), por sus partes privadas
y, después que moria, lo cocinaba y se lo daba de comer al
hombre de sus deseos.

Casi todas las criaturas del agua, menos la ballena, las focas y los
delfines, espléndidos mamiferos oceanicos que no merecen
terminar en una sartén, son afrodisiacos: anguila, atan, corvina,
rodaballo, salmdn, sardina, arenque, trucha vy la lista sigue y sigue.
Los productos del mar son ricos en vitaminas, minerales y proteinas,
bajos en grasa, tienen sabor delicioso y un olor que evoca los mas
intimos aromas del cuerpo humano. Fugu es tal vez el pez mas
controvertido. Con Panchita tuvimos serias dudas sobre si incluirlo o
Nno en estas paginas, pues no es delicia susceptible de prepararse
en casa. Es mas, ni siquiera podra comprarlo, excepto en Japon.
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Contiene un veneno poderoso para el cual no hay antidoto, aun
en cantidad minima paraliza de inmediato el corazén mas bravo y
vacia los pulmones del menor soplo, causando la muerte. Los
cocineros especializados en este pez saben limpiarlo dejando
apenas suficiente ponzofia para inducir algunos de los sintomas y
producir excitaciéon erdtica sin causar la muerte. Asi y todo, en ese
pais mueren cerca de quinientas personas anualmente por
ingestion de fugu. Nunca quise probarlo; he tenido bastantes
angustias en mi vida, no necesito mas. Otro afrodisiaco del Japdn
es el sashimi vivo, cuya descripciobn debo indicar por rigor
cientifico, a pesar de las pesadilas que me asaltan ante el
recuerdo de este plato. (Si usted es fanatico amante de los
animales, no siga leyendo este parrafo.) Traen a la mesa un
saludable ejemplar plateado recién sacado del estanque y aun
vivo, que no sospecha su karma y todavia no siente la proxima
agonia del condenado. Entonces el cocinero, quien suele tener un
trapo blanco amarrado en la frente y una expresion siniestra,
saluda a los comensales con una breve reverencia, saca de su
cinturén varios cuchillos afilados como navajas, los hace bailotear
con cuatro pases de artes marciales cortando el aire con silbidos
de vibora y luego procede a rebanar el pez en laminas finas sin
causarle la muerte. Cada trocito es habilmente retirado con palillos
y se saborea con salsa de soya. Con cada tajo el infortunado pez
se retuerce como si recibiera un golpe eléctrico.

Como contraste con tal crueldad, podemos citar el hermoso
cuento El pez frio de lady Onogoro, escrito en Japdn a comienzos
del siglo XI. Hanako, una joven bella, aunque atolondrada, tenia un
amante escrupuloso y pulcro que gustaba de hacer el amor con
guantes. Antes de tocarla, el hombre vigilaba personalmente su
bafo y exigia que ella se fregara con piedra pomez de pies a
cabeza, se depilara hasta el dltimo vello y enjabonara cuanto
pliegue y orificio habia en su esbelto cuerpo, todo esto sin una sola
palabra de afecto o de aprecio por sus encantos. Ahora bien, en
el jardin de Hanako habia un estanque donde vivia una carpa
enorme y venerable. A pesar de sus cuarenta afios de existencia,

el viejo pez no tenia ninguna de las mafias del meticuloso
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enamorado de Hanako, por el contrario, era fuerte como un atleta
y lleno de consideracién, como deben ser los buenos amantes. No
es raro, por lo mismo, que ella prefiriera su compaifia. La joven solia
sentarse a la orilla del agua, llamarlo por su nombre, y él subia a la
superficie a jugar con ella. Una noche, después de recibir las
higiénicas caricias del hombre con guantes, salié al jardin y se
echd a la orilla del estanque a llorar. Atraido por los sollozos, el
gigante subi6é del fondo y, acercandose a la mano languida que
tocaba apenas el agua, le chupdé uno a uno los dedos con sus
fuertes labios. Hanako sinti6 que su piel se erizaba y una
sensualidad desconocida la recorria entera, sacudiéndola hasta la
esencia misma de su ser. Dejé caer un pie al agua y el pez beso
también cada dedo con la misma dedicacion, y luego la otra
mano y el otro pie, y enseguida ella puso las piernas en el estanque
y la carpa frot6 las escamas de plata de su vientre contra la piel
de la muchacha. Hanako comprendio la invitaciéon y se dejé caer
en el barro del estanque, abierta y blanca como una flor de loto,
mientras el atrevido pez rondaba en torno a ella acariciandola y
besandola y obligandola a abrir las piernas y entregarse a sus
caricias. El pez le soplaba chorros de agua por las partes mas
sensibles y asi, poco a poco, fue ganando terreno y
conduciéndola por las rutas del placer mas sublime, un placer que
Hanako no habia tenido jamas en brazos de hombre alguno y
menos, por supuesto, del amante enguantado. Mas tarde ambos
reposaron flotando contentos en el barro del estanque bajo el
escrutinio de las estrellas. (S6lo a una mujer podia ocurrirsele un
cuento de esta naturaleza...)

Posiblemente la sintesis de todas las delicias que pueden
prepararse con pescado, es aquella sopa prodigiosa, la
bouillabaisse, que segun una version fue ideada por Venus para
inducir a Vulcano a nuevas y mas ardientes proezas amorosas, y
segun otra, mas cristiana, los angeles se la llevaron a las tres Marias
de los Evangelios. El mejor lugar del mundo para comerla es uno
de los restaurantes populares del puerto de Marsella. Felices son los
sibaritas a quienes se les presenta esa posibiidad en la vida.

Personalmente nunca la he tenido; en la dnica ocasidon que

10UV



anduve por Marsella cargaba una mochila a la espalda y no
llevaba un centavo en el bolsillo. Por suerte ignoraba entonces la
existencia de aquel prodigio culinario y me sentia afortunada con
una salchicha y un pan. De la bouillabaisse hablo por referencias,
por historias de piratas y marineros pasadas de boca en boca, que
han dado la vuelta por siete mares hasta llegar a mis oidos. Sin
conocer la auténtica, me conformo con las imitaciones,

innecesariamente

teatrales, que suelen aparecer en los menus de los restaurantes
costeros. Existen, como es légico suponer, tantas versiones de
sopas de pescado como puertos hay en las orilas de cada
continente; una de las primeras recetas registradas por la historia
data del siglo I, en pleno Imperio romano. En el capitulo de las
sopas ofrecemos una, pero Panchita, mujer mas determinada que
yo, decidié incluir también una verdadera bouillabaisse. Parti6 a
Europa con el pretexto de obtener el secreto del mas eximio
cocinero que pudiera encontrar. Viajb desde Chile a Paris y

Londres donde se sumié por dos semanas en extravagantes
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compras y enseguida, de paso veloz por Marsella, emprendio las
pesquisas para obtener la codiciada receta. Cémo lo logrd, es
algo que no revelara mientras su marido viva. Basta decir que la
prepara con diversos pescados y después de misteriosos procesos
de calor y amor, obtiene una sopa digha de los dioses del Olimpo,
una verdadera bomba afrodisiaca. Todo esto con la ventaja de
que, si los ingredientes estan listos con anterioridad, se prepara en
quince minutos. Esta receta es demasiado abundante para una
pareja sola, se recomienda para una orgia de seis comensales, no
mas porque debe servirse apenas alcanza el hervor preciso. No da
tiempo para que un grupo mayor de bacantes se organice, se

calme y se siente a comer.

BOUILLABAISSE
Esta sopa se prepara en la costa, porque se necesitan seis clases
de pescado, todos recién sacados del mar, que seran lavados y
cortados en grandes trozos sin el menor respeto, descartando las
colas, las cabezas y otras partes que parezcan poco apetecibles al
ojo pudibundo. En una olla de hierro, negra y fea, debera freir tres
dientes de ajo picado en dos tercios de taza de un buen aceite
vegetal. Agregara de un solo gesto tres tomates grandes pelados y
picados, una pizca de azafran y una cucharadita de azucar, por
pura supersticion, porque el sabor no se nota. También sal y
pimienta, por supuesto. VertirA ocho tazas de agua y una de vino
blanco seco, de buena calidad (no crea que porque lo diluye en
caldo puede usar cualquier brebaje de infima categoria). Esto
debera hervir a todo fuego. Echara enseguida dos tercios de taza
mas de aceite y los trozos de pescado, comenzando por los de
carne mas firme, que herviran unos diez minutos, y luego los mas
blandos, que no requieren mas de cinco de coccioén. Finalmente
servira esta rustica sopa afrodisiaca en grandes platos de
ceramica. En Marsella el caldo se sirve separadamente con
croutons, pero es un lio: ponga todo junto y acompafie con un

buen pan campesino o la inefable baguette.
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ODA AL CALDILLO DE CONGRIO
La bouillabaisse chilena se llama caldillo de congrio y, con menos
pretensiones y exigencias, es igualmente afrodisiaca y deliciosa.
Como dijo mi madre, no valia la pena ir a Marsella. Para el caldillo
no se requieren cinco clases de pescados, s6lo un buen trozo de
congrio, esa enorme anguila de los mares frios, y la mano diestra
de una humilde cocinera o los versos sensuales de un amante de

la buena vida. Esta es la receta del poeta chileno Pablo Neruda:

En el mar
tormentoso de Chi/e
vive el rosado congrio,
gigante anguila
de nevada carne.
Y en las ollas
chilenas,
en la costa,
nacio el caldillo
gravido a suculento,
provechoso.
Lleven a la cocina
el congrio desollado,
su manchada piel cede
como un guante y al descubierto queda
entonces
el racimo del mar el congrio tierno
reluce
ya desnudo,
preparado
para nuestro apetito.
Ahora
recoges
ajos,
acaricia primero ese marfil precioso,

huele su fragancia iracunda,
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entonces
32| @ajo picado caer con la cebolla
y el tomate
hasta que la cebolla
tenga color de oro.
Mientras tanto
se cuecen con el vapor
S regios camarones marinos
a cuando ya llegaron
1 punto, cuando cuajo el sabor
una salsa formada por el jugo
del océano
y por el agua clara
que desprendio la luz de la cebolla,
entonces
que entre el congrio
y se sumerja en la gloria,
gue enla olla
se aceite, se contraiga y se impregne.
Ya s6lo es necesario dejar en el manjar
caer la crema como una rosa espesa,
y al fuego lentamente entregar el tesoro
hasta que en el caldillo se calienten
las esencias de Chile,
y a la mesa lleguen recién casados
los sabores
del mary de la tierra
para que en ese plato

tu conozcas el cielo.
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Mds criaturas del agua

Andrea, una amiga de California, sirena rolliza, hermosa y siempre
de buen humor, dice que pelar calamares es una experiencia
sensual. Debe serlo, para quien guste de manipular cadaveres
resbalosos. Andrea es capaz de convertir cualquier actividad en
una aventura erética. Tomoé un curso para nadar con delfines —
inocente experiencia que se ha puesto de moda en esta Nueva
Era, porque se supone que las vibraciones espirituales de estos ani-
males curan diversos males—. En una de las piruetas acuaticas la
sirena estuvo a punto de ser violada. Sintié una embestida de toro
por el trasero, un beso enorme en el cuello, que la lanzé al fondo
del estanque, y enseguida algo asi como una manguera de
bombero convirtiendo en jirones su traje de bafio. Dos guardianes
la sacaron del agua medio ahogada y mientras el travieso galan
daba dos vueltas olimpicas equilibrandose en su cola, ella pata-
leaba desnuda en una red ante el asombro de los otros
participantes en la clase. Eso pasa por bafiarse con desconocidos.
Mi amiga no se ha recuperado de esa epifania: el recuerdo de la
portentosa masculinidad del delfin, que reduce al ridiculo la de
cualquier otro mamifero, no la deja dormir.

Los moluscos y crustaceos del mar se consideran del mas alto valor
afrodisiaco, sobre todo las ostras. La palabra afrodisiaco viene de
Afrodita, la diosa griega del amor, nacida del mar, después que
Cronos castré a su padre y lanzé los genitales al agua, una forma
algo rebuscada de fertilizacién, pero en ese caso funcioné bien y
la hermosa Afrodita fue procreada en la espuma de las olas. En la
célebre pintura de Boticelli, El nacimiento de Venus, la diosa
emerge del mar sin mas vestido que su largo cabello, de pie sobre
una concha de ostibn o venera. Los mariscos son deliciosos y no
requieren complicados ni largos cocinamientos, muchos se sirven
crudos con pimienta, limén y un poco de cilantro. Ademas, como
rara vez tienen ojos expresivos y voz audible, parece que
carecieran de alma y no da tanta lastima comeérselos. En el caso
de cangrejos y langostas, que van a parar vivos a la olla de agua

hirviendo donde mueren en medio de atroces sufrimientos, el
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cocinero merece castigo.

Los mariscos, sobre todo los crustaceos, han sido acusados de
exceso de colesterol, pero no se preocupe, ésa es otra obsesion
norteamericana, el resto del mundo no ha oido hablar de ello;
menciénelo a un italiano o un francés y vera la cara que ponen. El
mayor inconveniente de los mariscos es que suelen producir
reacciones alérgicas y, cuando no estan bien frescos envenenan,
pero de algo hay que morirse, por ultimo. A veces cuesta sacarlos
de las conchas, como las ostras, o padecen de un aspecto algo
repugnante, como los pulpos. Los mas extrafios productos de agua
salada los comi en un viaje en barco, que hice por los mares del sur
de Chile: choro-zapato, gambas de cola redonda, jaiva mora y
jaiva peluda, lapas (el abalébn del pobre), culengue, piure y
muchos otros. Navegabamos entre islotes abandonados y costas
mitolégicas, donde nunca cesa de llover y crece una
extraordinaria vegetacion de selva fria. El barco avanzaba unos
dias por mar abierto y otros por los canales de un vasto
archipiélago, en direccién a uno de los mas hermosos glaciares
azules del mundo, en la bahia de San Rafael. De vez en cuando
divisdbamos en las costas abruptas unas aldeas abatidas por la
soledad. El barco atracaba en un muelle misero, sonando las
sirenas como saludo, y acudian los habitantes del pueblo a festejar
el Unico contacto con una realidad remota que, habian oido
decir, se extendia mas alla del horizonte. Los primeros en acercarse
al barco eran las autoridades con su ropa de domingo: el alcalde;
la enfermera, si la habia; el pastor evangélico o un sacristan
catdlico, que ayudaban a las almas, y la maestra orgullosa, con
sus escolares de punta en blanco pero llevando los zapatos en la
mano, para no ensuciarlos. Los turistas descendiamos por una calle
de lodo y al punto nos rodeaban los perros flacos y los nifios, al
principio timidos y luego riéndose, pobres, dignos, de rostros
inolvidables, los pelos tiesos, las manitas ansiosas y asperas como
dulces insectos, los 0jos negros enormes y sabios, las mejillas
partidas por la inclemencia de los vientos. Entretanto, los hombres
subian a la cubierta llevando sobre la cabeza grandes cestas con

mariscos y pescados recién extraidos de las olas. En otras
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ocasiones el barco interrumpia su navegacion en medio de aguas
color acero y pronto veiamos salir de la bruma la silueta fantasmal
de un bote a remos, que se aproximaba con su cargamento para
abastecer la cocina. Con un sistema de cuerdas y canastos subian
los mariscos y bajaban el dinero y unas botellas de pisco o de vino,
gue los pescadores recibian ceremoniosos, con esa inmutable
cortesia de los mas pobres en Chile. Ese dia los turistas nos
apifidbamos en la dltima cubierta, bien abrigados con los toscos
ponchos y chalecos de lana bruta comprados por el camino, y
devordbamos los mariscos crudos directamente de sus conchas:
erizos, machas, ostras. El capitan, un surefio cuadrado y astuto, con
nombre de pirata griego, repartia bebidas alcohdlicas y nos
revelaba los misterios de esos extrafios alimentos nunca antes
vistos, como el picoroco, que en nada se distingue de una roca
sucia. Los conocedores lo identifican por un pico que se asoma de
vez en cuando y del cual tiran para descabezar el marisco y
extraer la carne, blanca y alargada como un trozo de intestino. Lo
comiamos crudo, bafiado en limdén, entre dos sorbos de vino
blanco. Se requiere valor. Y a continuacién veamos una lista de los

mariscos mas afrodisiacos.

Abalén En Chile llaman loco, tal vez porque lo apalean sin
misericordia para ablandarlo, como antes hacian con los
pacientes mentales. Vive en una gruesa concha, adherido a las
rocas, generalmente en aguas frias. Pescarlo no es faena
agradable, es menester sumergirse en el agua helada provisto de
una palanca de hierro para zafar al abalén de la roca. Cocinarlo
tiene su ciencia y quien no la conoce suele terminar con un
pedazo de goma durisimo entre los dientes, pero cuando esta bien
preparado es delicioso. Se usa mucho en la cocina china y
japonesa.

Almeja y mejillén Son los parientes humildes de las ostras y, como
ellas, pueden comerse crudos con limén, pero quedan mejor en
sopas, guisos y también horneados brevemente en sus conchas,
con queso parmesano rallado, pimienta y unas gotas de vino

blanco. Su forma recuerda los é6rganos femeninos. En Italia lo llama
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cozza, que también es un nombre para una mujer muy fea.

Ostion (o venera) La carne, redonda y blanca, normalmente se
vende limpia y lista para cocinarla. Si encuentra las conchas,
conviene tener algunas para sus cenas amorosas, porque sirven
para rellenarlas como las coquilles St. Jacques, tan famosas en

Francia.

Calamar y pulpo Estos animales parecen extraterrestres, pero son
una delicia para quienes aprenden a comerlos. En Espafa
preparan un guiso de arroz negro con la tinta del calamar, tan
erdtico, que seria mal visto servirlo a monjas y viudas.

Camardén, langostino, cangrejo, langosta y otros crustaceos Son
sabrosos, decorativos y muy afrodisiacos. También son faciles de
preparar —simplemente hervidos o asados— pero a veces hay que
tener corazdn de hielo para matarlos. A la langosta, por ejempilo,
es necesario atarle las patas y zambullirla de cabeza en agua
hirviendo, haciendo oidos sordos a sus tenues gemidos, hasta que
la caparazon se vuelve roja. Teniendo en cuenta que algunas son
del tamafio de una rata, no es ésta una tarea recomendable para
timoratos ni doncellas. Antes de ofrecer crustdceos a un nuevo
amante, averigie si sufre de alergia. Hace muchos afos le servi
langostinos a un hombre a quien intentaba seducir, pero la cena
no condujo al amor, sino al horror. A los cinco minutos de echarse
el primer bocado a la boca adquirié el aspecto de un monstruoso
ahorcado, se le hinchd la lengua y le colgaba sobre el pecho,
mientras se asfixiaba irremisiblemente y un sudor helado corria por

sus sienes.
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Erizos El primero que abrié un erizo y se lo puso en la boca debe
haber estado muy hambriento. Su aspecto es descorazonador. Se
come en Asia y Sudamérica, donde se considera mas afrodisiaco
gue la ostra, pero el resto del mundo lo mira con asco. Es una bola
oscura llena de puas; dentro las lenguas —que no son lenguas sino
organos genitales— aparecen carnosas, sensuales, del color de los
duraznos. Exhalan un olor intenso a mar profundo y algo mas... algo
indefinible, pero francamente erético. El sabor es puro yodo y sal
para los no iniciados; es bocado de cardenal para los entendidos.
Para mi el erizo se relaciona con una experiencia prohibida. Tenia
ocho afos y estando sola en la playa, un pescador salié entre las
olas y me ofrecié un erizo. Mas tarde me llevd al bosque... pero esa
es otra historia.

Ostras La hermosa vy frivola Paulina Bonaparte fue enviada por su
hermano Napoledn en un disimulado exilio a Santo Domingo para
acallar los chismes de su escandalosa conducta en Paris. En esa
isla, el calor, la lejania y el aburrimiento exacerbaron sus sentidos vy,
buscando alivio para la lujuria y el despecho, se aficion6é a los
hombres negros. Esa mujer de mala

salud, histérica y mimada, que se bafiaba en leche, dormia buena
parte del dia y pasaba el resto del tiempo ocupada de su
vestuario y su belleza, solia escapar de noche a revolcarse con
esclavos en cuartuchos inmundos y comer de sus bocas entre
besos y mordiscos la tosca comida de los pobres, mientras en el
comedor de su palacio el general Leclerc, marido cornudo y
complaciente, degustaba la refinada cocina y los mejores vinos de
Francia. Paulina regresé a Europa con cuatro esclavas africanas
para su servicio y un negro guapo y fornido, que cada mafana la
transportaba en brazos desnuda a la bafera y le daba su
desayuno: ostras frescas y champarfia. Las ostras son las reinas de la
cocina afrodisiaca, protagonistas de cuanta cena erdtica han
registrado la literatura o el cine. La mejor manera de comerlas es
crudas, después de echarles limén para comprobar que estén
vivas, porque afejas son muy toxicas. Las desdichadas se
retuercen con el acido... La carne debe parecer firme e hinchada,

de color cremoso, flotando en un liquido transparente y sin mal
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olor. Si las compra en sus conchas, le advierto que abrirlas requiere
fuerza y destreza. COmprelas abiertas o coOmalas en restaurantes,
donde otro se ha dado el trabajo de prepararlas. Son tan
apreciadas, que el duque de Lauzun, antes de ser conducido al
patibulo, se hizo servir ostras con vino blanco, que compartié con
el verdugo: "Serviros vos también, porque para ejercer semejante

oficio hace falta coraje”, le dijo.

El Harén

Aunque parezca inimaginable, hubo un tiempo anterior a la
television. Naci en esa época. Me crié jugando a las casitas con
mufiecas de trapo y leyendo todo lo que caia en mis manos,
especialmente folletines por entregas que mi abuelo abominaba,
pero de alguna manera entraban de contrabando a la casa. Asi
lei novelas clasicas e innumerables historias romanticas, la mayoria
situadas en épocas pasadas y sitios exéticos. La Unica que dejé
huella en mi memoria fue la tragedia de un noble inglés a quien
piratas turcos del Mediterraneo le robaron la novia. El autor se
debe haber inspirado en Aimée de Rivery, una muchacha
francesa, prima de Josefina Bonaparte, raptada por piratas
levantinos en alta mar y vendida como esclava en el harén del
sultan Abdul Hamid |, a fines del siglo XVIIl. Después de muchas
aventuras, el héroe de mi folletin descubrié que su amada habia
sido comprada para el serrallo del sultan y decidié rescatarla con
la complicidad de un comerciante judio, quien gozaba de acceso
al patio del palacio para ofrecer sus riquisimas telas, aunque
siempre estrechamente vigilado y separado de las mujeres por
biombos y cortinas. El noble inglés se afeitd la barba y se vistid de
odalisca —un capitulo completo estaba dedicado a la descripcidn
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de babuchas recamadas de perlas, cinturon de oro, pantalones
de seda, chaleco de brocado, velos y joyas— y contoneando las
caderas como una sensual doncella y cubriéndose pudoroso la
cara con un velo, logré engafar al gran eunuco negro, maxima
autoridad del harén. Una vez dentro del gineceo —otro largo
capitulo sobre las fastuosas habitaciones, las mujeres, los bafios y
jardines— encontré a su novia justo a tiempo para impedir que
fuera conducida al lecho del depravado sultdn y ambos
escaparon saltando murallas y burlando jenizaros, proeza que
habria sido imposible en la vida real, pero que me inicié en el vicio
sin retorno de la exageracion y la aventura.

¢ Qué hombre no ha tenido la fantasia de poseer un harén? ;Y qué
mujer con dos dedos de frente no lo considera su peor pesadilla?
Digo esto desde la perspectiva de mi edad madura, porque a los
dieciocho afos, cuando trabajaba copiando estadisticas
forestales, solia sofiar con ser la cuarta esposa de un arabe
millonario que apreciara mi trasero y me permitiera pasar la vida
comiendo chocolates y leyendo novelas. El feminismo me salvé de
las trampas de la imaginaciéon. Grandes pintores, como Ingres y
Delacroix, idealizaron en sus telas la belleza exética y secreta de
esas mujeres recluidas, como aves de lujo en jaulas de oro, cuyo
Uunico destino era satisfacer los caprichos de un amo y darle hijos
varones. A mediados del siglo pasado, cuando se abrieron rutas
faciles hacia el Norte de Africa y Asia, muchos viajeros regresaron a
Europa con cuentos fabulosos que originaron una verdadera
obsesidn orientalista en la literatura, las artes y la moda. Tanto
atrapo6 la imaginacion varonil la idea del harén, que mas de un
caballero con medios econdmicos intentd6 comprar esclavas
circasianas y llevarlas a Londres o Paris para iniciar su propia forma
de poligamia.

El gineceo o harén (del arabe, "prohibido" o "protegido") donde las
mujeres vivian aisladas fisica y espiritualmente a cargo de eunucos,
ha existido a lo largo de la historia en muchos sitios, especialmente
en China, India y paises arabes, pero el mejor ejemplo fue el Gran
Serrallo del sultan de Turquia, que llegdé a tener mas de dos mil

personas entre sus murallas. Cuando las puertas selladas de aquel
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suntuoso palacio fueron finalmente abiertas en 1909, a raiz de
cambios politicos en ese pais, el mundo se enteré que alli habian
vivido miles y miles de mujeres durante mas de cuatrocientos anos.
De ellas no quedod registro. Nadie supo sus origenes ni guardd
memoria de sus muertes, es como si jamas hubieran existido.

Alev Lytle Croutier, en su apasionante liboro Harem, The World
Behind the Veil, explica que el harén es el resultado de varias
tradiciones culturales y religiosas. Segun judios y cristianos, Dios cred
al hombre a su propia imagen espiritual; pero la mujer es carne y
tentacion, un animal dominado por la sensualidad que sélo puede
elevarse a través de un marido. En el sistema patriarcal los hombres
tienen la libertad sexual que niegan a las mujeres. El islam impuso la
mas estricta separacioén entre ambos sexos, convirtié a la mujer en
prisionera con el argumento de que no se puede confiar en ella: es
seductora y promiscua por naturaleza. De este modo se culpa a
ella de la lujuria que lo caracteriza a él. El harén no se cred6 para
proteger a las mujeres, como se ha dicho, sino para preservar la
moral de los hombres. Un musulman puede tener cuatro esposas
legitimas y numero ilimitado de concubinas, segun sea su fortuna.
La fabulosa riqueza y el poder del sultan de Turquia se reflejaban
en el Gran Serrallo. En el harén reinaba la madre del sultan y luego
seguian las esposas, las favoritas y finalmente las odaliscas o
sirvientas. Las de alto rango tenian sus propios criados, eunucos y
habitaciones decoradas con los objetos mas exquisitos, el resto
vivia en dormitorios, pero siempre en la mayor abundancia. El lujo
tal vez no compensaba el cautiverio, pero lo hacia mas llevadero.
Algunas mujeres nacian en el palacio, pero en general provenian
del mercado de esclavos, muchas de ellas raptadas o vendidas en

la infancia por sus propios padres.
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El mercado de esclavos era uno de los lugares que mas frecuenta-
ba. .. Uno entra a este edificio, situado en el barrio mas oscuro,
sucio y confuso de El Cairo, por una especie de callejon... Al centro
de este patio exponen a los esclavos para la venta, en general en
numero de treinta a cuarenta, casi todos jovenes, algunos nifios. La
escena es por naturaleza repughante, sin embargo no vi, como
esperaba, el abatimiento y dolor que imaginé observando a los
amos quitar completamente la ropa a una mujer----un pesado
manto tejido---- y exponerla a

la vista de los espectadores. —William James Muller (1838)

Una vez comprada, la mujer desaparecia a los ojos del mundo,
olvidaba su familia y pasaba a formar parte del intrincado sistema
de jerarquias, favoritismos y conspiraciones del harén. No volvia a
salir, excepto en raras ocasiones y siempre cubierta de pies a
cabeza, incluso con guantes. Su vida transcurria en el ocio y la
ignorancia, entretenida con juegos infantiles, titeres, adivinanzas,
cuentos y paseos por los jardines, lejos de miradas indiscretas. Si era
muy bella, astuta y con suerte, aprendia el arte de agradar a la
sultana madre, al gran eunuco y a su amo, engendraba un hijo
varén y subia de categoria. Luego pasaba el resto de su corta
existencia defendiéndose de los intentos de asesinato y tratando
de proteger a su hijo para que alcanzara la edad adulta.
Cualquier falta conducia a una ejecucion sin juicio: el gran eunuco
vigilaba personalmente el proceso de meterla en un saco y
lanzarla al fondo del mar. Una practica similar —ilegal, pero
admitida por la sociedad— existe todavia en algunos paises,
donde un padre o un marido puede matar a la mujer para
castigarla si deshonra a la familia. La mayoria de las mujeres en el

serrallo, sin embargo, perdia sus dias sin pena ni gloria en calidad
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de odalisca. Se ha especulado mucho sobre estas beldades
ocultas tras los velos —las doncellas mas hermosas del mercado de
esclavos se destinaban al sultan— pero poco se ha dicho de la
corta duracion de su belleza. Pasaban buena parte del dia
sentadas de piernas cruzadas, comiendo dulces y fumando opio y
tabaco: antes de los veinte afilos eran gordas, tenian las piernas
torcidas y mala dentadura, detalles que no figuran en las fantasias
erdticas sobre el harén; pero no se trata aqui de vilipendiar a esas
desdichadas, sino de hablar de afrodisiacos.

Fuera del célebre bafio turco (haman), donde podia desbocarse
la sensualidad femenina, y de las intrigas, que ocupaban buena
parte de las vidas de esas mujeres, la comida era la actividad mas
importante en el harén. Asi se inicidé la tradiciébn culinaria que
distingue a Turquia. Cuenta Alev Lytle Croutier que para alimentar
esa muchedumbre de mujeres, nifios y eunucos habia veinte
cocinas y ciento cincuenta cocineros encargados de producir una
cadena ininterrumpida de guisos de carne y vegetales, que
circulaban en bandejas de plata y bronce, café turco, dulces y
pastelilos de todas clases. No se bebia alcohol, prohibido por el
islam, pero se servian continuamente liquidos refrescantes:
limonada, infusiones, agua con azucar perfumada y "cevosa“, una
bebida agridulce hecha de cebada. La berenjena se consideraba
el mejor afrodisiaco —al sultan se la servian a diario— y todavia hoy
en Turquia las buenas esposas se vanaglorian de dominar por lo
menos cincuenta recetas de este vegetal. Favoritos de todos eran
los sorbetes, que se preparaban con aromas de especias, flores,
frutas y hielo traido a lomo de mula desde las cumbres de las
montafias, a setenta kilbmetros de distancia. A toda hora pasaban
de mano en mano los platillos de dulces delicados hechos con una
pasta de azlcar, sémola, miel, agua de rosas y nueces que hoy se
conocen en todo el mundo con el nombre de Delicias Turcas.
Como no habia mucho que hacer, cada comida se estiraba por
horas mediante una ceremoniosa etiqueta que las odaliscas
aprendian desde la infancia. Se comia con los dedos, con
elegancia y delicadeza, y después pasaban los criados con

garrafas de agua perfumada y toallas bordadas para lavarse las
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manos. Finalmente las mujeres descansaban reclinadas en divanes
y cojines fumando nargilés y cigarrillos, a los cuales eran muy
adictas. Los platos del sultan eran probados por un eunuco para
evitar que lo envenenaran y lo mismo exigian las mas prudentes
favoritas del harén.

También en India y China hubo gineceos de gran lujo donde vivian
las mujeres prisioneras, en medio del lujo mas exorbitante. Los
emperadores de la antigua China y los nobles que pudieran
costearlas, disponian de numerosas esposas, consortes y
concubinas. Hubo un emperador de la dinastia Tang que tuvo dos
mil mujeres en su harén y procreé cerca de quinientos hijos. Un
trabajo de Hércules... Cada noche, después de la cena, recibia el
menu del harén y escogia una o varias comparfieras sin que valie-
ran argumentos en contra —nada de distraerse con sus ruisefiores
0 jugando mahjong— porque la prosperidad de la nacién se
media por el nimero de hijos que concebia: el deber patriético
era ineludible. Para garantizar su entusiasmo y buena disposicion,
contaba con un equipo de médicos, acupunturistas y expertos en
afrodisiacos encargados de estimularlo con cuanto método
existiera en esa tradicidon milenaria. La comida era un componente
esencial, no sélo los ingredientes, sino las combinaciones que
aumentaban la potencia viril. Mas de un cocinero fue decapitado
sin preambulos porque su sopa de nidos de golondrina no surtié el
efecto deseado en el emperador. Una vez terminada la cena,
ingeridas las yerbas de los médicos, insertadas las agujas del
acupunturista de turno y hojeados los 'libros de almohada’,
primorosos manuales en miniatura con explicitas ilustraciones
eréticas, aparecia ante el emperador la afortunada —
suponemos— esposa o0 concubina de esa noche. Lo que seguia no
era un encuentro privado, sino un asunto de maxima importancia y
seguridad para el Imperio, presenciado por varios testigos. Un
notario registraba las veladas amorosas, asi podian calcular con
exactitud los dias de la gestacidon de cada nifio. Si las fechas no
coincidian con los nueve meses habituales en estos casos, la
cabeza de la madre acusada de adulterio iba a reunirse con la del

cocinero en el patibulo. De la misma manera se anotaba cada
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bocado del emperador en su orden y cantidad. Con tantas
mujeres a su disposicion, sélo podia atender a cada una, en el
mejor de los casos, una vez al afo. Las concubinas permanecian al
margen de esta preocupacion, pero como eran mujeres jovenes y
ociosas no necesitaban alimentos afrodisiacos. ¢En qué otra cosa
podian pensar? Se consolaban unas a otras con recursos febriles y
la prodigiosa inventiva de los eunucos, capaces de los maximos
desafueros y de darles mas placer del que el emperador, con
todas sus yerbas milagrosas y sus guisos de tortuga, podia
ofrecerles. La castracidon no abolia el deseo vy, si bien no podian
tener hijos, a los eunucos se les atribuian extraordinarias dotes
como amantes. Se crefa que después que una mujer probaba un
eunuco, ningun hombre completo podia satisfacerla. Esta tradicion
no ha llegado hasta los hogares occidentales: los eunucos son muy
escasos en este lado del mundo. Sin embargo, la sabiduria china

de los afrodisiacos y la comida erética no se ha perdido.

Huevos

En todas las culturas a los huevos se les atribuyen poderes eréticos
y reconstituyentes; se supone que dan brios a los viejos, curan la
indiferencia y regeneran el vientre seco de las mujeres infértiles. En
El jardin perfumado, un negro llamado Mimin —jcuéan orgulloso
estaba de su hazana!— estuvo practicando el juego del amor por
sesenta dias sin hartarse, porque sélo se alimenté de yemas de
huevo y pan. No hay que ser un genio para ver la relacion entre los
huevos y la fertiidad, por eso siempre han sido los favoritos de la
cocina erética, desde el caviar, mintsculos huevos de pescado
cuyo valor en el mercado los hace aun mas afrodisiacos, hasta el
enorme huevo de avestruz, capaz de alimentar a una familia
completa. En Chile existe la tradicion de comer huevos "a la ostra’",
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es decir crudos, como estimulante de la virilidad y para componer
el cuerpo y recuperar la memoria al despertar de una borrachera.
Después que di a luz a cada uno de mis hijos, mi suegra me
preparaba un batido diario de cerveza con huevos crudos y miel,
antiguo toénico casero de gran prestigio para la lactancia. Yo lo
bebia obediente, sin fijarme en las calorias ni en el hecho irre-
futable de que me estaba volviendo amairilla y las rodillas apenas
me sostenian. Para devolver el vigor a los hombres decaidos, en
algunos pueblos de Europa los atosigan de yemas crudas batidas
con cofac, exactamente la misma pociéon que usamos en Chile
para lavarnos el cabello. Los huevos se prestan para toda clase de
juegos traviesos: duros se pueden echar a rodar en la cama,;
revueltos se sirven sin tenedor en la palma de la mano; con
merengue se cubren los senos para que los lama el amante
goloso...

La forma mas noble de preparar los huevos para un encuentro
erdtico es también la mas clasica y simple: una omelette, es decir,
una manera elegante y francesa de servir huevos revueltos con
innumerables variantes, desde hierbas del jardin y especias, hasta
verduras y carnes picadas. Para una buena omelette se necesita
una sartén de hierro grueso, donde los huevos se cocinen parejos y
después se desprendan sin dolor. Tal como un peluquero cuida sus
tijeras, un cocinero cuida su sartén y no permite que se use para
ningun otro fin. Jamas se lava, sélo se limpia con un pafio, y a
medida que transcurre su noble vida, se va tornando oscura y
sabia.

En el mismo Jardin perfumado donde Mimdn hacia como los
conejos, el piadoso jeque Nefzawi, quien no habia oido hablar del
colesterol, dedica varios parrafos al poder afrodisiaco de los
huevos:

Quien se alimente por varios dias de huevos cocidos con mirra,
canela y pimienta, vera aumentado el vigor de su ereccion y su
capacidad para el coito, su miembro estara tan turgido que
parecera que nunca podra volver a su estado de reposo. (jQue
Ala en su grandeza lo preserve hasta el dia de la resurreccion!

Quien desee operar una noche completa y, debido al subito
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deseo no ha podido hacer los preparativos antes mencionados,
podra recurrir a lo siguiente: freira un buen nimero de huevos en
grasa fresca y mantequilla, y cuando estén bien cocidos, los
mezclara con miel. Si come lo mas que pueda de esto, con un
pedazo de pan, podra acariciar y consolar por toda la noche.

(Con la ayuda de Ala. Que El vierta sus bendiciones en su Profeta y

nos otorgue salvacion y misericordia.)

Los huevos de codorniz —pequefios, con manchas oscuras y sin
colesterol— se venden como afrodisiacos. Su tamafio los hace
ideales para hors d' oeuvre y para decoracion. Personalmente
prefiero el caviar, por supuesto, y se me ocurren mil maneras
pornograficas de servirlo, pero como es tan caro, sélo lo como en
ocasiones especiales, cuando debo recurrir a excesos de astucia y
sensualidad para lograr el objetivo amoroso que me ocupa.
También suelo probarlo invitada en viajes de primera clase. No es
facil juguetear con caviar en un vuelo comercial: la azafata
siempre esta vigilando. Como alternativa mas modesta, también
me gusta un huevo crudo, servido en el ombligo de mi amado,
con cebollines picados, pimienta, sal, limén y una gota de
tabasco, pero este ultimo ingrediente no siempre puedo usarlo: mi
hombre es alérgico al picante. El caviar es uno de los afrodisiacos
mas caros del mundo, casi tanto como los famosos nidos de
golondrina, célebres en China. Se extrae de la hembra (I6gica-
mente) del esturibn, no del centuribn, como creia yo en mi
juventud. Este pez de mares frios, uno de los animales mas antiguos
del planeta, suele alcanzar hasta cuatro metros de largo. El precio

del caviar varia segun la
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calidad y ésta se mide por la escasez, de acuerdo a la ley natural
de que mientras mas dificil es obtener algo, mas empefio ponemos
en desearlo. Los granos mas grandes, llamados beluga, son los mas
caros y provienen de las hembras de mayor tamafo. La calidad
superior de beluga practicamente no se conoce fuera de Rusia, es
consumida en su totalidad por los jerarcas politicos y el ballet
Bolshoi. Ossetra son los huevos medianos y sevruga los mas
pequefios. En las factorias rusas se emplea un "catador", cuyo
higado adquiere con el correr del tiempo la invulnerabilidad del
acorazado Potemkin. Este experto prueba el caviar para
clasificarlo y determinar cuanta sal se le agrega;, como los
catadores de vino, lo paladea y enseguida lo escupe. Habra
algunos adictos, sin embargo, que devoran cantidades fabulosas

de este intenso manjar entre grandes sorbos de té caliente.

Soberano Estimulo

para la Lujuria

Una de la mas notables monarcas de todos los tiempos fue
Catalina de Rusia (1729-1796). Esta princesa alemana —casada

muy joven con el gran duque Pedro, heredero del trono de Rusia,
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hombre feo, glotén, cobarde, violento y bastante imbécil—
encontré la forma de enviudar joven con la ayuda de cinco
apuestos oficiales del ejército, los hermanos Orloff. Convertida en
emperatriz de Rusia reind por medio siglo con pufio de hierro.
Hablaba cuatro idiomas, apoyaba a los artistas c intelectuales de
Europa, con varios de los cuales intercambié copiosa
correspondencia, pero no toleraba en su propio reino ninguna de
las ideas modernas que aplaudia afuera. Tuvo muchos amantes
oficiales —entre ellos el célebre Potemkin, genio politico y
verdadera eminencia gris tras el trono— e incontables compariieros
de una noche cuyos nombres no registré la historia. La leyenda la
acusa de ser tan insaciable en el lecho, que llegd a acostarse con
su caballo, para lo cual ella misma disefié un arnés de donde
colgaban al animal, pero se me ocurre que esto no es mas que un
chisme malintencionado. Tenia prodigiosa vitalidad y buena salud;
hasta el dltimo de sus sesenta y siete afios de vida se levantaba a
las cinco de la madrugada a trabajar y muy tarde en la noche
todavia le sobraba energia para retozar con el favorito de turno.
Su desayuno consistia en té con vodka y una omelette de caviar.

Una omelette recién preparada puede ser un canto para el espiritu
s6lo comparable al sonido de la flauta del faquir, ante el cual la
serpiente sube del canasto, vertical y poderosa. En las calles de la
India vi, desde wuna distancia prudente, varios de esos
encantadores de cobras y siempre pensé que si tienen ese poder
con una culebra ¢qué no podran levantar con su musiquita? Tal
vez por eso los turistas de edad provecta ofrecen propinas espe-
ciales para que les toquen la flauta. (No sé por qué esto me
recuerda el faro de San Francisco. Cada vez que anuncian
neblina, hay algunos visitantes masculinos que se acercan al faro,
porque cuando echan a sonar la lugubre sirena para advertir a los
barcos del peligro, la vibracion despierta sus instintos amorosos.)

Pero volvamos a la perfecta omelette afrodisiaca:

OMELETTE DE LA EMPERATRIZ
Para dos personas enamoradas se requieren cinco huevos recién

puestos por una gallina virgen, media taza de caviar beluga, si es
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posible traido del mar Baltico, cuatro lonjas finas, pero suculentas,
de salmén ahumado de Noruega, mantequilla fresca de campo,
cebollines picados, sal, pimienta, dos cucharaditas de crema
acida vy, por supuesto, pan tostado. Con delicadeza se quiebran
los huevos en un recipiente de porcelana fina —por elegancia y
ninguna otra raz6n— y se baten ligeramente con sal y pimienta. Se
calienta la mantequilla en la sartén sagrada de todo buen
cocinero y apenas comienza a tomar un colorcilo de piel
caribefa, se vierten los huevos. Cuando la omelette esta medio
cocida por debajo, se desprende con infinita suavidad,
susurrandole para convencerla, porque si se violenta pierde su
encantadora disposicidon; se colocan dentro los cebollines y el
salmén y se dobla por la mitad, como quien cierra un libro. Para
soltarla del todo, los expertos mueven la sartén con un vaivén
sincopado de buen bailarin y luego, de un brusco golpe de
mufeca, la lanzan por los aires y la recogen volteada, asi se dora
bien por ambos lados, pero cada vez que lo he intentado me cae
en la cabeza. Esas piruetas son puro exhibicionismo, al hacer una
omelette, como al hacer el amor, cuenta mas el cariio que la
técnica. Sirvala en los platos mas bellos que consiga, previamente
calentados al horno. Coloque encima el caviar y al lado el pan
crujiente recién tostado y la crema agria. Después de una noche
de amor, éste es el desayuno indicado para seguir amandose sin

tregua el resto del dia.

Frutos Prohibidos

En la literatura erGtica el sexo oral recibe a veces el nombre de
frutos prohibidos, pero no es el caso analizar aqui las
incongruencias del lenguaje y la pacateria. Basta recomendar
como estupendos afrodisiacos tanto los frutos prohibidos como
otros permitidos, que a continuaciébn enumeramos por puro afan
preciosista.

Almendra En la mitologia la almendra surge de la vulva de la diosa
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Cibeles, pero no creo que eso sea motivo de alarma. Aimendra,
leche, miel... ¢no evoca Las mil y una noches y al Cantar de los
cantares? Se asocia con pasion y fertilidad, es el componente mas
sensual de la pasteleria arabe. En Italia se usaba como medicina y
excitante amoroso, tal vez de ahi proviene la costumbre de ofrecer
almendras antes de la comida para acompafar el coéctel. Su
aroma, penetrante, persistente, a veces ligeramente amargo, se
supone que excita a las mujeres y por eso se usa con deleite para
cremas, jabones y lociones de masaje.

Avocado En algunas partes se considera un vegetal, pero en
realidad es un fruto que los aztecas llamaban "ahuacatl', que
guiere decir testiculo. Es, sin embargo, un fruto "femenino”, de
textura suave y sabor delicado, que evoca sensualidad mas en las
mujeres que en los hombres. Fue llevado a Europa por los
conquistadores espafioles, quienes se encargaron de propagar su
Jama de estimulante al punto que los sacerdotes catdlicos lo
prohibian a sus feligresas en el confesionario. Contiene tantas
calorias, que prefiero usarlo para decorar los platos, para mascaras
de belleza y para algunos juegos traviesos.

Banana Se asocia con energia erdtica en el Tantra y es el simbolo
falico por excelencia, aunque no sé a qué hombre le gustaria
tenerlo amarillo con manchas. Creo que de afrodisiaco sélo tiene
la forma, pero eso es mejor que nada...

Coco En India se cree que aumenta la calidad y cantidad del
semen y cura enfermedades de las vias urinarias. A una bebida
hecha con leche de coco, miel y especias, se le atribuyen
propiedades estimulantes, pero pueden ser las especias, mas que
el coco, las responsables de tal efecto.

Datil Contiene muchas vitaminas y calorias, un pufado de ellos
equivale a una comida completa, da energia y aumenta la
potencia viril y la coqueteria en las mujeres, razones de sobra para
ser uno de los pilares de la dieta de Africa y el Medio Oriente,
donde nunca falta en las alforjas de las caravanas de camellos por
el desierto. Con el jugo fermentado de la corona del arbol del datil
se prepara un licor afrodisiaco llamado vino de palma.

Durazno y albaricoque Tal vez las mas sensuales de todas las frutas,
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por su perfume delicioso, su textura suave y jugosa y su color
encarnado, representacion elocuente de las partes intimas de la
muijer. El durazno es originario de China, donde se cultiva desde
hace mas de dos mil afios. Shakespeare conocia su magica
reputacién y en Suefio de una noche de verano las hadas lo usan
como afrodisiaco.

Ciruela Como el durazno, se usa en el arte chino como simbolo de
las partes intimas de la mujer.

A pesar de que la he olvidado
contindo comiendo una ciruela tras otra...
—Haiku de James Tipton

Fresa y frambuesa Delicados pezones frutales que, en el cédigo del
erotismo, invitan al amor. Son el complemento ideal de la
champaifia en los rituales del cortejo, como decia la bella'y

fivola Paulina Bonaparte.

Granada Llegdé a Europa junto con la invasion de los arabes. En
algunos textos

erdticos de Oriente se le atribuyen virtudes afrodisiacas y se asocia
con

ceremonias de fertilidad, de alli proviene la tradicion de usar los
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granos en
fiestas nupciales, tal como en Occidente se usa arroz. En Grecia
erala

fruta ceremonial en los ritos dionisiacos, junto con uva e higos.

Higo En la antigua Grecia esta fruta era uno de los alimentos
sagrados asociados con la fertiidad y el amor fisico. En China se
regalaba a los novios y en Europa se considera afrodisiaca por su
forma y color; en algunas partes llaman higo a la vulva, en otra a
los homosexuales.

Mango Como tantas otras frutas tropicales, es de olor y sabor
intenso. La pulpa anaranjada, rica en vitaminas, es la base de
muchos platos en Asia y Polinesia, donde se considera un alimento
masculino, por su forma de testiculo, asociacién algo exagerada,
teniendo en cuenta el tamafo de los mangos.

Manzana Es el simbolo de la tentacion.

Y mandd Jehova Dios al hombre diciendo: De todo &arbol del
huerto podras comer; mas del arbol de la ciencia del bien y del
mal no comeras, porque el dia que de él comieres, cierta-mente
morirads. —Génesis 2:16-17

Pero la serpiente convencié a la mujer y ésta a su compafero y
ambos comieron y ahi empezaron los problemas de la pareja
humana. No dice la Biblia, sin embargo, que el fruto fuera una
manzana. Se supone que los padres de la Iglesia —célibes y
misdéginos— escogieron la manzana como el fruto prohibido
porque al cortarla por la mitad aparecen las semillas dispuestas en
forma de vulva, parte de su anatomia que la malvada Eva usé
para tentar al bueno de Adan. Mas adelante en la historia la
Sulamita le canta a Salomon:

Sustentadme con pasas, confortadme con manzanas, por-que
estoy enferma de amor. —Cantares 2:5

De todos modos, la fama de la manzana en las lides del amor es
universal. Se usaba en muchas pociones magicas filtros y
encantamientos. Los licores de manzana, como el calvados y la
sidra, son estimulantes y se cree que rejuvenecen.

Membirillo Junto con la manzanay la granada, es la fruta simbdlica

de Afrodita, la diosa del éxtasis sexual y la juventud.
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Pera Favorita del arte eré6tico por su forma de cuerpo femenino,
contiene vitaminas y iodina. La ensalada de peras en lonjas finas,
berros frescos y nueces peladas es una forma interesante de
comenzar una cena amorosa, entre otras cosas, porque puede
comerse con los dedos y tiene un olor delicioso.

Uva Ninguna orgia que se precie de serlo puede carecer de uvas,
la fruta asociada con el placer, la fertilidad, Dionisio, Priapo, Baco y
cuanto dios alegre existe en todas las tradiciones, porque de la
uva se hace el vino y sin vino cualquier intento de orgia se torna en
fastidio colectivo.

Pistacho Es un pequefio fruto muy popular en toda Asia, que se
menciona en la Biblia y en escritos persas y arabes. Las mujeres en
los harenes consumian con determinacidon pasteles de almibar con
pistacho para mantener sus formas redondas y sus hoyuelos, que
entonces eran apetecibles y hoy lamentablemente son pura grasa
y celulitis.

Sé lo que esta pensando, abnegado lector o lectora: ¢por qué
esta lista interminable? ¢(No puede esta mujer acaso resumir en un
solo etcétera? No, no puedo. Usted puede saltarse la
enumeracion, si asi lo decide, pero el rigor cientifico me obliga a
ser exhaustiva. Si un dia este libro se publica, pretendo alcanzar
fama de primera autoridad mundial en afrodisiacos. Vendran de
todos los rincones de la Tierra a consultarme y si me quedo viuda,

no me faltaran pretendientes.

Otros deliciosos Afrodisiacos

Café (Coffea arabica, Coffea liberica, Coffea robusta y otras
variedades) Debiera estar entre las hierbas y especias, pero
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considero que, como el chocolate, merece capitulo aparte. Excita
por la cafeina, un alcaloide de efecto poderoso, por eso los

mormones —que tampoco beben alcohol— no lo prueban.

En cambio, en muchos paises musulmanes, sobre todo entre los
arabes, donde el Coran prohibe el alcohol y otros estimulantes, el
café es de rigor. Para quienes padecemos el vicio, antes de la
primera dosis matutina no podemos presentarnos a la vida. El valor
afrodisiaco del café es dudoso. En Estados Unidos el fanatismo ha
legado al extremo de que proliferan carromatos vendiendo
espresso en cada esquina, pero la libido de ese pueblo no es
particularmente notable. Tan sofisticado es el negocio del café,
que se ha desarrollado un idioma especial, similar al antiguo
lenguaje de las flores. Mi preferido es el Cap-grande-decaf-soy-
non-fat-wet-cin-choc, nhombre que se recita de un solo impulso y
que significa: capuccino descafeinado, mitad espuma y mitad
leche de soya descremada, con canela y chocolate. Para los
italianos, inventores del capuccino, esto es, por supuesto, una
herejia.

Té Se conoce en India y China varios siglos antes de Cristo, primero
como medicina y luego como bebida refrescante, pero no llegé a
Europa hasta comienzos del siglo XV11, llevado por mercaderes
holandeses. En el siglo XVIII era bebida corriente en Inglaterra,
donde Thomas Twining empezdé a venderlo por peso. Twining de
Londres y la costumbre de beber esta infusién a las cinco de la
tarde existe hasta el dia de boy en ese pais. En 1773 los colonos en
Norteamérica tiraron al mar cargamentos de té, como protesta
contra los impuestos y la falta de garantias politicas, iniciando asi la
guerra de independencia de los Estados Unidos contra Inglaterra.
Desde entonces los norteamericanos beben poco té (y lo prefieren
helado). Se cultiva principalmente en climas calientes y humedos
de Asia y existen innumerables variedades, cuyo valor afrodisiaco
depende de la fe del consumidor. Té con especias, leche y mucho
azucar, llamado chai, es popular en India, mientras que en Rusia se
bebe (en vaso, nunca en taza) con limén, azdcar y en invierno un

chorro de brandy. La refinada ceremonia del té en japdn, cha-
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noyu, se considera un arte gestual y una forma de meditacion de
acuerdo a los principios del Zen: armonia, respeto, pureza y
tranquilidad. Estos cuatro principios, en apariencia opuestos a la
sensualidad, pueden llegar a ser la esencia de la misma, pero para
ello se debe recorrer dos veces el camino completo de los
sentidos.

Chocolate (Theobroma, que quiere decir "fruto de los dioses")
¢Quién dijo que el chocolate no es uno de los nutrientes
fundamentales en la dieta humana?

A mi me parece mas alimenticio que los frijoles y el brocoli, por
mencionar algunos. Era la bebida sagrada de los aztecas, se
relacionaba con la diosa de la fertilidad Xochiquetzal y sélo lo
consumia la nobleza. El cruel conquistador de México, Hernan
Cortés, lo prob6 en la corte del emperador Moctezuma y poco
después lo introdujo en Espafia, donde tanta era su fama de
afrodisiaco, que las mujeres lo bebian a escondidas. Es tan adictivo
y excitante como el café —contiene el alcaloide theobromine—
pero ademas se le atribuye simbolismo en los ritos del cortejo
romantico. ¢, Qué mujer no ha visto sus defensas desplomarse ante
una caja de chocolates? El sabor, tan popular en Europa y
América, no es igualmente apreciado en Asia o Africa. En un
viaje al interior de la India no pude encontrar chocolate y padeci
tal tormento de privacién, que ahora entiendo el drama de los
drogadictos.

Miel La miel, néctar de Afrodita, dorado tesoro de la tierra,
resultado del alma de las flores y el trabajo de las abejas, ha
servido para endulzar la vida mucho antes del descubrimiento del
azucar. Su sabor y aroma dependen de las flores donde han libado
jas aladas obreras. Su reputacion como afrodisiaco es extensa: los
novios van de "luna de miel" y en muchas culturas es parte de la
ceremonia y del &gape matrimonial. El alto contenido de vitaminas
B, C y minerales del polen estimula ja produccién de hormonas
sexuales. Reaviva instantaneamente a los amantes agotados,
porque el cuerpo la absorbe en un tiempo minimo. Avicena, el
célebre médico arabe, cuyas recetas se usaron por varios siglos

durante la Edad Media, recomendaba miel con jengibre para la
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impotencia. Se usa en la preparacion de dulces sensuales,
mezclada con nueces, coco, leche de camella o de cabra,
huevos, especias, etc. Se supone que la saliva de las bellas huries
del Paraiso de Ala, asi como las secreciones femeninas durante
ciertos dias del ciclo menstrual, saben a miel. Atila, quien creia a
pie juntillas en su poder estimulante, bebid tanto hidromiel el dia de
su boda que se murié de un paro cardiaco, para regocijo de sus
enemigos y posiblemente también de su novia. El rey Salomoén le
canta a su amada:
Como panal de miel destilan tus labios, oh esposa mia;
miel y leche hay debajo de tulengua;

y el olor de tus vestidos como el olor del Libano.

—Cantares 4:11

Si no se le ha ocurrido todavia, aqui tiene un dato: la miel tibia
sobre el cuerpo se presta para muchos juegos eréticos. Cleopatra
preparaba una mezcla de miel y almendras pulverizadas para
embellecer su piel. Julio César y Marco Antonio engordaron a su
lado, no sélo porque abandonaron la ruda vida de los cuarteles
por los languidos placeres de la corte egipcia, sino porque se

aficionaron a lamer el postre de la copa intima de esa reina

P

Nouvelle Cuisine

seductora.

La dltima moda culinaria es la nouvelle cuisine, que de nueva tiene
poco, porque son los mismos ingredientes de siempre, pero en
combinaciones mas étnicas, como me la definié un chef en Nueva
York. Supongo que se referia a la influencia asiatica vy
latinoamericana, ignoradas hasta hace poco en la mayor parte de
Europa y Norteamérica. También es mas ligera, con menos grasa y

calorias, y las porciones son mas pequefias, aunque cuestan mas
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caras porque requieren decoracion. En los platos muy adornados
alguien metié los dedos, dice mi madre. Si sirvieramos nouvelle
cuisine en casa, daria la deplorable impresién de que no alcanzé
la comida. Desconfio de esos restaurantes modernos donde el
mozo —un atleta con aros de pirata en las orejas y tatuajes en las
manos— se presenta por su hombre de pila y me trata como si yo
quisiera venderle una Biblia. Es seguro que alli me serviran nouvelle
cuisine. Si no tengo la opcién de escapar, me enfrento a un menu
exhaustivo, donde cada plato estad descrito en el rebuscado len-
guaje de un aspirante a critico literario. Por lo general elijo lo mas
barato, con la esperanza de que sea también lo mas simple, pero
invariablemente me sirven la creacion de un sicotico. Mi humilde
pescado viene disfrazado de sombrero y al apartar los flecos de

zanahoria, las plumas de apio, los

pétalos de flores y el velo de cebolla, queda muy poca trucha. Da
lastima desbaratar esa obra de arte y cuando por fin me decido a
hincarle el tenedor, todo se desmorona y un rabano en forma de
abeja aterriza en mi regazo. Quedo con la sensacidn de no haber
comido suficiente y haber pagado demasiado. No es como los
mesones vascos 0 las taquerias mejicanas, que por un precio
discreto aturden por cuatro o cinco dias. La nouvelle cuisine puede

ser interesante, pero en lo referente a la comida —y también a los
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hombres— prefiero sabores mas robustos y aspectos mas sencillos,
como un honesto pescado que no se avergienza de su desnudez.
Eso si: que esté muerto. Me horrorizan los alimentos que se mueven,
por eso evito la gelatina y las ostras, pero ésta es una mania que
debo combatir: muchos animales del recetario afrodisiaco llegan a
la mesa apenas desvanecidos. Una vez, en un restaurante
escandinavo, me sirvieron una especie de culebra de mar —
anguila, creo que se llamaba la infortunada— que sufrié un breve
ataque de epilepsia cuando intenté meterle un cuchillo. Se me
escapo un grito y el mozo, quien en ese instante servia el vino, soltd
la botella. El ideal es que la comida esté bien muerta, pero que
haya superado el rigor mortis. Y nada con ojos, por favor, aunque
estén cerrados. Nada hay tan pavoroso como la mirada suplicante
de un animal entero sobre una bandeja. Ya que se han dado el
trabajo de asesinarlo ¢por qué no lo decapitan también?

Mis objeciones contra los tomates convertidos en rosas, las patatas
con apariencia de ruisefior y otros eufemismos de la nouvelle
cuisine, no significan que me incline por los platos con aspecto de
mazamorra de preso, como los del colegio inglés donde adquiri el
estbmago estoico que me caracteriza, o que prefiera las
decoraciones brutales de la cocina popular. Esos cochinillos
asados en Espafia con una manzana en el hocico y un ramito de
perejil en el culo, merecen un réquiem. Bastante pecado es matar

a los animales, no hay necesidad de humillarlos ademas.

Quesos

El queso es leche con bacteria y todo lo demas es ilusion. La
primera vez que vi fabricar queso fue en una hacienda al interior
de Venezuela, caliente como el Sdhara, en un galpoén insalubre

donde seis vacas aguardaban distraidas su turno para ser
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ordefiadas, rumiando pasto y espantando moscas con el rabo.
Parte de la leche, destinada al bien llamado "queso de manao", se
mezclaba con cuajo, el calor multiplicaba la bacteria y apenas el
liquido se cortaba era filtrado en un gran colador. El suero iba a
dar directamente a las cochineras, que quedaban alli mismo, eso
explicaba el olor, que no era sélo a caca de vaca. El resto pasaba
a bateas redondas donde don Maurizio, un zambo gigantesco con
el torso desnudo, sudando y cantando, sumergia el brazo hasta la
axila y revolvia a conciencia. Don Maurizio, gran artifice del queso,
disponia de una radio a bateria sintonizada a una estacion donde
joropos, salsas y rancheras le indicaban el tiempo para convertir el
cuajo en queso; la medida era tan exacta, que siempre el
resultado era idéntico. Después me ha tocado visitar queseras
industriales computerizadas, donde la higiene es equivalente a la
de un quir6éfano y los establos huelen a bosque de pinos; a las
vacas les han puesto tantas hormonas que mugen con voz de
soprano y una sola de ellas puede producir suficiente leche como
para llenar la célebre bafera de Cleopatra, sin embargo, los
qguesos no me parecen tan perfectos ni tan sabrosos como
aquellos de don Maurizio. El hombre los amoldaba en panes
redondos, los dejaba descansar a la sombra y a las pocas horas
estaban listos para venta y consumo. Después de extraerles las
moscas, gque solian venir adheridas a la superficie, lo comiamos
con cachapas, unas tortillas calientes de maiz tierno recién salidas
del rescoldo. Es uno de mis recuerdos mas gratos de ese arduo
periodo de inmigrante en tierra ajena. Y ese "queso de mano"
debe haber sido afrodisiaco, porque me basta evocar su sabor
delicado y el sudor deslizandose por los fornidos brazos de rey
afficano de don Maurizio, para sentir impulsos adulteros.

Hay quesos para todos los gustos, el sabor y la consistencia son casi
infinitos, seria imposible enumerarlos todos. Cada region tiene sus
favoritos, en Suiza se come el mejor gruyere y emmenthal, en Italia
el parmesano y gorgonzola, el gouda en Holanda. En un
premeditado acto de glotoneria durante su infancia, mi hermano
Pancho pel6é un queso gouda de buen tamafio como si fuera una

manzana y lo devordé pacientemente hasta la dltima migaja;
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creimos que moriria de indigestion iremediable, pero ha vivido en
plena salud por cincuenta afos. Pocos recuerdos mas coloridos y
sensuales tengo que el mercado de los quesos y las flores en la
época de los tulipanes en Amsterdam... En Inglaterra es muy
popular el cheddar y el stilton, de vetas grises y verdes, que se sirve
a cucharadas empezando por el centro del queso, acompafniado
por un vaso de sherry. En Francia, donde cada provincia produce
una variedad importante de quesos deliciosos, ninguna comida
gue se precie de serlo puede terminar sin una bandeja con varias
clases, servidos antes del postre y acompafiados por el mejor vino
tinto robusto y aroméatico de la casa. Algunos, como el gruyere
tardan tres o cuatro meses en estar a punto y su calidad depende
de la distribucion regular de sus agujeros. El conocedor escoge el
brie del dia palpandolo como si se tratara de fruta y el camambert
por el olor, que indica su maduracién. Este queso fue inventado
por una campesina francesa en el siglo XVIll, cuya estatua preside
la pequefia aldea de Camambert. Mi abuelo, que adoraba este
queso, pero su médico se lo habia prohibido, lo compraba sigiloso
y lo escondia en el armario de su ropa. A veces el olor era tan
nauseabundo que no se podia entrar a su habitacion.

Se cree que los quesos secos y de sabor fuerte, como el
parmesano, son mas estimulantes, pero también algunos suaves,
como el de cabra y la mozzarela tienen una reputacion similar. A
propoésito de parmesano y mozzarela, ingredientes esenciales de
una buena pizza, es el momento de recomendarlos para quienes
deseen las sensuales posaderas de una doncella de Rubens o de
Botero. Al comienzo de la década de los setenta en Chile hice una
breve incursidbn en el teatro con un par de comedias musicales.
Una de ellas, Los siete espejos, contaba con un cuerpo de ballet
de varias mujeres bellas, j6venes y gordas que, a modo de coro
griego, contaban la historia entre bailes y risas. Era la época de
Twiggy, esa modelo inglesa con aspecto de sobreviviente de
campo de concentracion, que aparecia en las tapas de las
revistas de moda con sus piernecillas de lastima, sus zapatones
ortopédicos y su cara de hambre. Por una de esas aberraciones

histéricas se convirtié en el ideal femenino de la década y no hubo
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mujer gue no aspirara a ser un gusano andrégino como la famosa
Twiggy. Las gordas de Los siete espejos se convirtieron en un
desafio a la estética, un canto a la abundancia. Supe de
innumerables espectadores que asistieron varias veces al teatro
nada mas que para aplaudir a aquellas obesas coristas. Esas
mujeres, que habian alcanzado su olimpico volumen gracias al
buen diente y la vida sedentaria, cada noche debian saltarse la
cenay brincar como libélulas durante dos horas sobre el escenario.
El resultado fue que comenzaron a bajar de peso de manera
alarmante. El director de la compafia salvé la obra del desastre
colocando un aviso en el foyer: "Se ruega no traer flores para las
gordas. Traigan pizza."

Si consideramos gque su Unico ingrediente es leche, de afrodisiaco
nada tiene el queso, pero cuando se acompafa con pan, vino y

amable conversacion, el efecto es como si lo fuera.

S1 Non e Vero...

Las trufas, una rara delicia, son en realidad unos insignificantes
hongos que cerdos y perros entrenados olisquean y desentierran.
Segun sabios antiguos, el abuso de ellas engendra melancolia,
pero son tan escasas y valiosas y se sirven en cantidades tan
miseras, que nadie podria intoxicarse con ellas, en cambio basta
un soplo de su intenso perfume para vencer el hastio en amores y
levantar los miembros simplemente desmayados. No pueden
cultivarse, crecen de acuerdo a misteriosas leyes vegetales que
determinan tamafo, color y fragancia. Cada vez hay menos
terrenos silvestres adecuados para la existencia de las trufas, de
modo que el precio ha alcanzado los mismos niveles del caviar y el
oro. Y a prop6sito de oro, ¢sabia que en ciudades como Hong
Kong puede beber un pequefio café expreso con polvos de oro?
En la plaza San Marcos, en Venecia, puede costarle |o mismo sin el
oro. Madame du Berry, el marqués de Sade y Luis XIV consumian
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trufas con fe irrefutable en sus virtudes intimas y Rasputin las
prescribia al zar para espesar la sangre y fortalecer el linaje. Una
receta del tiempo de los Borgia reza:

Tomese una trufa limpia de tierra y excremento, suavicese
frotando-la con déleo fragante, envuélvase en fina cinta de grasa
de marrano y pdéngase al calor hasta que, derretida la grasa,
exude la trufa su esencia.

Napoledn las comia antes de enfrentarse con Josefina en las
batallas amorosas del dormitorio imperial, en las cuales, no esta de
mas decirlo, siempre salia derrotado... Los cientificos —¢como se
les ocurren estos experimentos, digo yo?— han descubierto que el
olor del hongo activa una glandula en el cerdo que produce las
mismas feromonas presentes en los seres humanos cuando son
golpeados por el amor. Es un olorcillo a sudor con ajo que
recuerda el metro de Nueva York.

Hace algunos afios invité a cenar, con intencién de seducirlo, claro
esta, a un escurridizo galan, cuya fama de buen cocinero me
obligaba a esmerarme con el menu. Decidi que una omelette de
trufas salpicada con una nubecilla de caviar rojo al servirla (el gris
estaba lejos de mis posibilidades), constituia una invitaciéon erdtica
obvia, algo asi como regalarle rosas rojas y el Kama Sutra. Busqué
las trufas por cielo y tierra y cuando finalmente di con ellas, mi
modesto presupuesto de inmigrante en tierra ajena no alcanzé
para comprarlas. El dependiente de la tienda de delicatessen, un
italiano tan inmigrante como yo, me aconsejo olvidarme de ellas.
—¢Para qué no lleva callampas, en vez? —preguntd, mientras yo
miraba desamparada esos fragmentos negruzcos como caca de
conejo, que a mis ojos brillaban como diamantes.

—No es lo mismo, las trufas son afrodisiacas.

—¢Son qué?

—Sensuales —dije, para no entrar en detalles.

Debo haberme ruborizado, porque el hombre sali6 de detras del
mostrador y se me acercd con una sonrisa extrafia. Imaginaba,
supongo, que yo era una ninfbmana dispuesta a frotarme las zonas
erdégenas con sus trufas.

—Romanticas —murmuré cada vez mas colorada.



—ijAh! ¢ Para un hombre? ¢Su novio, su marido?

—Bueno, si...

Al punto la sonrisa perdié el sarcasmo y se torné complice; volvio
tras el mostrador y produjo un frasco pequefio, como de perfume.
—Olio d' oliva aromatizato al tartufo bianco —anuncid en el tono
de quien saca un as de la manga—. Aceite de oliva con olor a
trufas —aclaro.

Y enseguida puso en una bolsa de plastico unas cuantas aceitunas
negras, con la indicacion de lavarlas bien para quitarles el sabor,
picarlas en trocitos y marinarlas un par de horas en el aceite
trufado.

—iTan romantico como las trufas y mucho mas barato! —me
aseguro.

Asi lo hice. La omelette quedd perfecta y cuando el exquisito

galan

detecté el inconfundible olorcillo y pregunté sorprendido si
aquellos pedazos oscuros eran trufas y dénde diablos las habia
conseguido, hice un gesto vago que él interpret6 como
coqgueteria. Devord la omelette mirandome de soslayo con una
expresion turbia, que entonces me parecio irresistible, pero ahora,
vista con el desprendimiento de la edad, me resulta mas bien
comica. Me alegra haberle dado aceitunas. Su reputacion de
galan era tan exagerada como la de las trufas.

Y como estamos hablando de aceite de oliva trufado, ha llegado
el momento de ofrecer mi receta de emergencias. Desde que
cumpli diecinueve afios he estado casada cada dia de mi vida,
excepto tres meses de parranda entre un divorcio y el segundo
marido. Eso significa que he tenido aproximadamente 16.425
ocasiones de sacar de tino a algun hombre. La creacidén de esta
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sopa no es cosa del azar, sino de la necesidad. Es un afrodisiaco
practicamente infalible, que preparo después de alguna pelea
fuerte, como una bandera de tregua que me permite hacer las
paces sin humillarme demasiado. A mi contrincante le basta olerla

para entender el mensaje.

SOPA DE LA RECONCILIACION

Ingredientes

2 tazas de caldo (carne, pollo o verdura)

1 taza de champifiones frescos 1/2 taza de callampas
portobello picadas

(0 1/4 taza secas) 1/2 taza de callampas porcini
picadas (0 1/4 taza secas) 1 diente de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de aceite de oliva trufado

1/4 taza de oporto

2 cucharadas de crema agria Sal y pimienta

Preparacion

Si no encuentro callampas frescas y debo recurrir a las secas, las
remojo en media taza de un buen vino tinto hasta que se esponjen
alegremente, mientras me bebo el resto del vino con toda calma.
Luego pico el ajo por el puro gusto de olerme los dedos, porgque
igual podria usarlo entero, y lo frio junto a las callampas y
champifiones en el aceite de oliva, revolviendo con fervor por
unos cuantos minutos, no los he contado, pero digamos cinco.
Agrego el caldo, el oporto y el aceite de oliva trufado, no todo,
dejo un par de gotas para ponerme detras de las orejas, no olvide-
mos que es afrodisiaco. Alifio con sal y pimienta, y cocino a fuego
suave con la olla tapada hasta que las callampas se ablandeny la
casa huela a paraiso.

Al final lo trituro en la licuadora; esto es lo menos poético del
cocinamiento, pero inevitable. Debe quedar con una textura algo
gruesa, como de lodo, con un perfume que hace salivar y llama a

otras secreciones del cuerpo y del alma. Me coloco mi mejor
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vestido, me pinto las ufas de rojo y sirvo la sopa decorada con

crema agria en platos calientes.

El espiritu del vino

Néctar de los dioses, consuelo de los mortales, el vino es un
maravilloso brebaje que tiene el poder de alejar Ias
preocupaciones y darnos, aunque sea por un instante, la visiéon del
Paraiso. No se puede negar el poder afrodisiaco del vino: en
cantidad moderada dilata los vasos sanguineos, llevando mas
sangre a los genitales y prolongando la ereccion, desinhibe, relaja
y alegra, tres requisitos fundamentales para una buena ejecucion,
no sélo en la cama, también en el piano. En mi lejana juventud
creia que los vinos blancos se servian de dia y los tintos de noche.
Mas tarde alguien quiso rescatarme de la ignorancia y me ofrecio
su version: los vinos blancos son para las mujeres y los tintos para los
hombres, herejia capaz de provocar un sincope mortal en un
endlogo. Estamos hablando de un arte antiguo y alambicado al
cual se han dedicado innumerables volumenes a lo largo de siglos;
seria una blasfemia intentar resumirlo en un par de frases. Me ha
costado varias décadas aprender algunos principios minimos; de
partida admito mi ignorancia. En los restaurantes caros suelo oler el
corcho, masticar el primer sorbo con expresibn de profunda
concentracion y luego devolver la botella con el pretexto de cierta
acidez, eso siempre impresiona al mesonero y me gana algo de
respeto. La verdad es que tengo mala cabeza para el alcoholy a
la segunda copa me aligero de ropas y salgo dando brincos a la
calle. La parte tedrica de este capitulo no fue dificil, solicité el
consejo de expertos y consulté media docena de libros, pero la
parte practica me costé mas de un resfrio. Mis vecinos creen que
pertenezco a una secta euférica y nudista.

Siempre quise disponer de una bodega de vinos. No me refiero a
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seis botellas al fondo de un closet, como lo que tengo, sino a un
sétano frio, oscuro y bordado de telarafias, con una puerta de
madera con tres cerraduras cuyas llaves colgaran de mi cintura,
donde se guardaran durante afos botellas de vinos exquisitos.
Imagino la ceremonia de descender con una vela al vientre de la
tierra para buscar el complemento perfecto que realce la cena
con el amante... bueno, puede ser también con el marido. Esa
tradicion existié en mi familia. No me refiero a los amantes sino a la
bodega. Hubo una en casa de mis abuelos y otra en la de mi
madre. Una vez al afio se viajaba especialmente a las famosas
vinas de Macul y Concha y Toro para adquirir el vino en
damajuanas de quince litros, luego se vertia en botellas que mi
madre sellaba con cebo de vela derretido y marcaba con un
codigo misterioso antes de guardarlas en el s6tano. Alli reposaban
en la oscuridad y el silencio; rara vez se abria una que tuviera
menos de cinco afos. Ese fue el vino diario de mi nifiez, pero para
las grandes ocasiones se recurria a la produccién seleccionada de
los mejores vifiedos chilenos. En una de las tantas misiones
diploméaticas de su marido, mi madre vividé en Turquia. En aquellos
tiempos Ankara no era la ciudad cosmopolita que hoy es y
resultaba dificil conseguir algunos productos, entre ellos, vino de
calidad, pero mi madre siempre ha tenido misteriosos contactos.
Un diplomatico francés le revel6 el secreto mejor guardado de su
embajada, algo que horrorizaria a un sommelier, pero que saco a
mi madre de apuro en muchas ocasiones: se vierte el gollete de
una botella de vino tinto mediocre y se reemplaza por oporto, se
voltea un par de veces, se deja reposar y se sirve en una garrafa
de cristal. Para el vino blanco se procede en igual forma usando
jerez del mas seco. Agregd aquel buen amigo que siempre se
sirven los vinos buenos primero y los malos al final, cuando ya nadie
nota la diferencia, como indica el Evangelio segun san Juan. El
primer milagro de Jesus ocurre en Cana de Galilea, durante una
boda a la que asiste con su madre y sus discipulos. En la mitad de
la fiesta se le acerca Maria y le dice que se ha terminado el vino,
entonces Jeslus manda llenar seis tinajas con agua y cuando los

sirvientes escancian el liquido en los vasos, descubren que es vino.
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Y al probarlo, el maestresala dice:

Todo hombre sirve primero el buen vino y cuando ya han bebido
mucho, entonces el inferior, mas td has reservado el buen vino
hasta el final.

Esto es justamente lo que recomiendan los entendidos. En todo
caso, no se trata aqui de hacer trampa, sino de dar algunas
indicaciones en limpia conciencia, asi es que vamos al grano, digo
alauva.

Investigacion reciente demuestra que el vino bebido con mesura y
regularidad reduce el desgaste del corazén, permitiéndonos asi
morir de cancer. El folklore sostiene que "disuelve la grasa de la
comida y lava las venas"; verdad comprobada por la medicina
moderna: eleva los niveles de HDL y limpia las arterias. En Francia,
donde se bebe diez veces mas vino que en Estados Unidos y se
come cuatro veces mas grasa animal y carne roja, el indice de
colesterol es notablemente menor y la incidencia de ataques al
corazén es una de las mas bajas del mundo, después de Japon.
Ademas de vivir mejor, los franceses se dan el gusto de vivir mas
largo. Este "descubrimiento" —llamado la paradoja francesa— ha
producido una nueva generacion de consumidores de vino tinto
en Estados Unidos, pero hasta ahora no se ven resultados. Tal vez
no es el vino solamente lo que prolonga la salud sino la forma de
beberlo; los franceses comen sentados, con calma y gozan de
cada bocado. Ver a una pareja de burgueses en un bistr6 de
provincia es una leccion: lo hacen ritualmente, en silencio,
concentrados en sus platos y sus copas, ausentes del resto del
universo. Su menu es variado, las porciones pequefias y no comen
a deshora. En la paradoja francesa hay una palabra clave:
moderacion.

Existen volumenes completos dedicados a una sola clase de vino,
en caso que usted desee profundizar en este tema, pero aqui sélo
cabe una pincelada de informacién general. Todos los vinos son
sensuales, incluso el lamado litreado en Chile, un brebaje de infima
categoria que se vende suelto y que, como unico consuelo de los
pobres, tiene su equivalente en la mayor parte del mundo. La

variedad de vinos es infinita, determinada no sélo por las regiones
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donde se produce, los tipos de uva y el proceso de fermentacion,
sino por el afio y hasta la hora de la cosecha. La madera del barril,
la temperatura, el humor y el amor de quienes lo fabrican, los
espiritus que rondan por la noche en las cuevas donde el vino
duerme, todo afecta el producto final.

Los vinos realzan el sabor de la comida. Escoger el adecuado para
cada plato es una ciencia y un arte, se han creado programas de
computacioén para resolver la duda en menos de un segundo. Las

papilas gustativas se

aturden con facilidad. No conviene servir cocteles antes de la
comida, excepto vermut, champafia, oporto o jerez, porgque
después es imposible saborear lo que sigue; el vino debe ir
precedido y seguido por otros productos de la uva. Antafio sélo los
vinos europeos —sobre todo franceses— eran aceptables, pero
hoy se puede servir sin bochorno una botella de California, Chile,
Sudafrica, Australia y otras regiones. Las rigidas reglas respecto a
qué vino servir con cual plato también se han ablandado y ya no
es obligaciébn acompafar siempre el cordero con un bordeaux
francés, a veces también sirve un rioja espafiol o un merlot de
California, pero todavia en las mesas elegantes se colocan varias
copas porque se ofrece mas de un vino, cada uno
cuidadosamente escogido segun el plato que acompafa. Lo ideal
es servir siempre el blanco primero y luego dos o tres variedades de
tinto si sus invitados lo merecen. Al seleccionar los tintos conviene
gue sean del mismo tipo o regidn, Bordeaux con Bordeaux, por
ejemplo. En este caso recomiendan escanciar el vino mas joven

176



primero, seguido por el de mas edad, o el de mejor calidad. A
pesar del consejo de aquel diplomatico en Turquia, un buen
anfitrion francés reserva siempre para el final de la cena el mejor
tinto, que se sirve con los quesos, antes del postre. Pero cuidado
con aplicar estas reglas en una cena amorosa porque de tanto
libar, el amante fogoso se quedara dormido en la mesa.

Sabemos que usted no es un experto, si lo fuera no leeria estas
paginas, por eso nos atrevemos a decir que la mayoria de los vinos
puede clasificarse en cinco categorias: blancos ligeros, blancos
con cuerpo, rosado (ros€), tintos ligeros y tintos robustos. Los
productos del mar se sirven con vino blanco —las ostras siempre
con chablis— porque, debido a una reaccién quimica que no vale
la pena detallar, mezclados con vino tinto dejan un sabor amargo.
El vino blanco realza también las aves y los guisos de vegetales,
gue siendo delicados, por lo general no resisten el impacto del vino
tinto, aunque hay excepciones, todo depende de la salsa. Buen
ejemplo es el coq au vin, que se prepara y se acomparia con vino
rojo burgundy. Las demas carnes rojas quedan bien con vino tinto,
la habilidad consiste en elegir el adecuado: mientras mas
contundente el plato, mas robusto el vino, teniendo siempre en
cuenta la salsa y la forma de preparacion. El misterio consiste en
encontrar el equilibrio entre la bebida y la comida: suave con
suave, ligero con ligero, fuerte con fuerte, dulce con dulce. He

aqui algunos ejemplos grosso modo:

Vino blanco ligero Pescado y mariscos.

Vino blanco con cuerpo Aves delicadas, ternera, pescados fuertes
como atun o salmén, sesos y otros interiores del animal de textura y
sabor suave.

Vino tinto ligero Cordero, vacuno, cerdo, pasta italiana, interiores
de animales como rifién, higado o tripas, aves fuertes y legumbres.
Vino tinto robusto Animales de caza como venado, jabali, liebre e
incluso algunas aves como pato silvestre, ciertas carnes rojas mas
pesadas y estofados contundentes.

Vino tinto con cuerpo de la mejor calidad Quesos.

Arruinan el gusto de la mayoria de los vinos Platos picantes como
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curry.

Vino rosé bien frio Almuerzos sencillos, picnic, cenas livianas en
tardes de verano.

La comida tipica de otras regiones conviene servirla l6gicamente
con la bebida del mismo origen: sake, té, cerveza, etc. Si tiene
dudas, pregunte en una licoreria al comprar el vino. Hoy existen
boutiques del vino donde un experto puede ayudarlo a

seleccionar las mejores botellas para su mena.

Licores

Todos los pueblos, incluso aquellos que por razones religiosas o
prohiben, conocen las propiedades medicinales del alcohol. Antes
gue se conocieran otros antisépticos o se desarrollara la anestesia,
se usaban bebidas alcohdlicas para desinfectar heridas y para
aturdir a los pacientes antes de una intervencion dolorosa. Su peor
defecto es que convertido en vicio destruye a quien lo bebe y su
mayor virtud es que en cantidad moderada produce ilusibn de
felicidad y levanta el animo para el festejo. Buscamos una y otra
vez el alivio temporal del alcohol para escapar por un rato de la
ansiedad de la existencia. No somos los Unicos, hay algunos
animales y aves que se emborrachan con frutos fermentados. En el
verano vienen pajaros azules a estrellarse contra los vidrios de mi
casa, mareados por los pequeios frutos rojos de un arbusto que
crece en los alrededores. La primera bebida alcohdlica de la
historia fue el hidromiel, vino dulce hecho de miel, que se usaba en
Europa hasta el siglo XVII. Fueron los arabes, con su refinada
cultura, quienes desarrollaron la técnica de la destilacion y
llamaron al espiritu del vino alkuhul. El pueblo consumia cerveza,
tosca y fuerte; el vino, con mayor contenido alcohdlico y delicado
sabor, era lujo de las clases privilegiadas.

En la antigiedad figuraban en lugar predominante del culto,

Dionisos y Baco, los dioses griego y romano del vino, el éxtasis y el
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erotismo, quienes tuvieron su equivalente en casi todas las
mitologias panteistas. En su honor se celebraban fiestas orgiasticas
en las que el populacho se volcaba a la calle para embriagarse y
copular sin restricciones. En el Antiguo Testamento las ciudades de
Sodoma y Gomorra fueron destruidas como castigo por sus
costumbres algo libertinas: orgias, incesto, adulterio y otras diver-
siones ofensivas a Dios. Esta es una de las muchas partes de la
Biblia que no me dejaban leer en el colegio. Por la descripcion,
parece que Jehova, harto de tanta chacota, lanz6 el equivalente
a un bombardeo atémico para acabar con ellas, pero hay otras
versiones que responsabilizan a Abraham y sus ejércitos. Antes de
manifestar su coélera, Jehova envié dos angeles mensajeros para
advertir a Lot, el unico hombre justo de los alrededores. El par de
angeles estuvo a punto de caer en manos de una enardecida
turba de sodomitas, pero Lot logré protegerlos escondiéndolos en
su casa y ofreciendo a los asaltantes sus propias hijas para
distraerlos. He ahi un anfitrion ejemplar. Antes que cayera la ira de
Dios sobre la ciudad, los mensajeros le ordenaron que escapara
con su familia sin mirar hacia atras. La mujer de Lot, vencida por la
curiosidad o la nostalgia, se dio vuelta y quedd convertida en
estatua de sal. Finalmente, después de numerosas aventuras, Lot y
sus dos hijas encontraron refugio en una cueva. En vista que no
habia otros hombres disponibles para que entrara en ellas de
acuerdo a la costumbre de toda Ila Tierra, las chicas
emborracharon a Lot y, como se decia antes de la invencion de la
pildora, "se aprovecharon" de él. Una familia algo extrafia, pero

supongo que en casos desesperados nadie se fija en detalles.
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Segun la Biblia lo hicieron por dos noches consecutivas sin que el
padre se enterara de lo ocurrido. Ambas concibieron, dando
origen a las tribus moabita y amonita. Este es uno de los pocos
casos en que un hombre embriagado hasta la inconsciencia
realiza tal hazafa, porque mucho alcohol desmaya el miembro,
produciendo impotencia temporal, y sumerge a su duefio en las
tinieblas de la melancolia. En estos casos siempre se cita a
Shakespeare, por supuesto. A la pregunta de un personaje de
Macbeth sobre las consecuencias de la bebida, otro responde:
iCaspita, sefior! Una nariz colorada, suefio y orina. ¢La lujuria, sefior,
lo mismo provoca que la aleja, porque provoca el deseo, pero
impide la ejecucion.

En otra parte de este libro, no recuerdo cual, menciono la sangre
fresca de serpiente disuelta en aguardiente con azUcar, un
estimulante de gran prestigio en Taiwan y otros paises de Asia. En
China echan en un vaso con sake caliente unas cuantos bebés de
cucaracha y lo beben al seco, de un solo trago. Segun un
ejemplar del periédico San Francisco Chronicle de fines del siglo
pasado, los chinos malayos inmigrantes bebian sangre de serpiente

de cascabel. Le abrian un tajo en la cola y, mientras uno sostenia
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al animal por la cabeza y lo estrujaba para vaciarlo, otro se
acostaba en el suelo y chupaba la sangre entre sorbo y sorbo de
whisky. Un co6ctel muy afrodisiaco, para quien guste de lo exdtico.
Me conté mi amigo Miki Shima que estuvo en las montafas de
Colorado, a ocho mil pies de altura, sentado en torno a una
fogata a la luz de la luna, con un frio sideral, donde le sirvieron un
menu de salchichas de alce e higado crudo de bufalo marinado
en cerveza, todo bien regado por una bebida llamada Black Dog,
hecha con aguardiente, jugo de tabaco y pélvora. Al primer sorbo
de este brebaje se le paso el frio, al segundo recuperd la memoria
de las nostalgias mas antiguas y al tercero, cuando su cerebro
estaba a punto de explotar, comenzaron las visiones fantasticas de
todas las mujeres hermosas que habia deseado en su vida. Una de
las mas terribles batallas de la guerra del Pacifico entre Chile, Peru
y Bolivia en el siglo pasado, fue la del Morro de Arica, un
inexpugnable acantilado que los soldados chilenos conquistaron
trepando por las rocas con cuchillos corvos entre los dientes v,
segun reza la leyenda, drogados con una mezcla de aguardiente
y polvora similar al Black Dog. En algunas prisiones de Sudameérica
los hombres se embriagan con pajaro verde, un brebaje
preparado con alcohol y disolvente de pintura, que finalmente
conduce ala locuray la muerte.

Como casi todo en este mundo, los licores también pasan de
moda. Dice en sus memorias el director de cine espafiol, Luis
Buiiuel, que la receta del martini perfecto se hace con un rayo de
luz pasando a través de la botella de vermut para tocar apenas la
ginebra. Del martini tan popular en los afios sesenta y setenta,
pasamos por una década de vino blanco, que ha culminado en
los noventa en el kirsch. Cualquiera sea la moda, el recipiente es
casi tan importante como el contenido. La mas fina champafa en
vaso de cartdn sabe igual a ese ponche verde de los bailes de la
escuela, en cambio un vino mediocre en copa fina sube de
categoria. Es como las mujeres, en quienes la ropa determina la
clase econdmica y a veces, no siempre, la clase social. En ciertas
ceremonias tantricas se usan calices en forma de vulva, llamados

arga, pero no es necesario tanto refinamiento para servir sus
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cocteles. Buen cristal es suficiente.

Ajenjo Licor verde extraido de la planta del mismo nombre
(Artemisia absinthium) al cual se le agregan hierbas, con Jama de
poderoso afrodisiaco desde la época de los griegos, pero tan
téxico que en 1915 se prohibié en Francia y luego en otros paises
del mundo. Causa espasmos musculares y gastricos y su consumo
frecuente lleva a la pardlisis y la muerte. Se servia con un poco de
agua y azucar para mitigar el sabor amargo. En el siglo XIX era la
bebida favorita de los intelectuales y artistas en la place Pigalle
porque se suponia que convocaba a las musas. En Inglaterra, en
cambio, se usaba en los clubes de flagelacién, deporte muy
popular entonces.

Anis Popular en Francia y Espafia, es un liquido transparente que al
mezclarse con agua adquiere un aspecto lechoso. El célebre
anisette Marie Brizard fue creado en la ciudad de Burdeos en 1 755
por una mujer de ese nombre, conocida por su buen corazoén.
Dicen que salvdé la vida de un pobre hombre durante una
epidemia y que en pago éste le confi6 al oido el secreto para
fabricar ese licor. La mujer se hizo rica y dedic6 buena parte de su
fortuna a las obras de caridad. La marca Marie Brizard aun existe
en esa ciudad. Similar al ajenjo en sabor, pero menos toxico, es la
base de varios licores afrodisiacos, como Pernod, Ricard, Pastis y el
licor nacional de griegos y turcos: arak.

Amaretto Se prepara con almendra, es de sabor dulce y fuerte; se
usa como digestivo y en la preparacion de cocteles y postres. Su
reputacion erdtica se debe a la almendra, fruto mitolégico surgido
del vientre de una diosa, como ya mencionamos.

Benedictine EI nombre viene de sus inventores, los monjes
benedictinos de una abadia de Francia, castos varones, quienes
seguramente no sospecharon que habian contribuido con otro
afrodisiaco a la larga lista de tentaciones que debe soportar la
humanidad.

Calvados Originario de Normandia, es un licor de manzana, intenso
y aterciopelado como todo buen brandy, al cual se le atribuye el
mismo poder estimulante que a esa fruta. Antafio se usaba

también como tdénico para preservar la juventud.
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Champaifa Es la reina indiscutible de los vinos, indispensable en los
festejos. Es un vino blanco espumante de la regién de Champagne
en Francia, que se produce con éxito en otras partes, pero soélo el
auténtico puede llevar ese nombre. En 1806, Barbara Nicole
Ponsardin, viuda de un banquero de apellido Clicquot, dedicé la
fortuna heredada del difunto a desarrollar la champafia que
producian sus vifiedos y que se hizo famosa en el mundo con el
nombre de Veuve Clicquot. La champarfa se bebe siempre en
compaifia y en momentos de celebracién, tal vez por eso actia
como afrodisiaco aun sin proponérselo. Espumante y liviana, se
bebe sin pensarlo y embriaga mas que el vino, porque gracias a las
burbujas el alcohol entra rapidamente a ja corriente sanguinea. Se
considera un vino "femenino" y se supone que tiene mas efecto
erdtico en las mujeres que en los hombres. En las fiestas de la
antigua Roma imperial, llenaban piscinas de vino burbujeante,
donde hombres y mujeres retozaban desnudos. La champafa
fabricada exclusivamente con uva chardonnay es la mas seca y
apreciada.

Cofac, brandy o armagnac Enrique IV de Francia lo puso de moda
como afrodisiaco, la idea se divulgd rapidamente y pronto los
caballeros empezaron a tomar una copa antes de irse a la cama,
como precaucidén en caso que esa hoche su esposa no tuviera
dolor de cabeza. Asi se origind la costumbre de terminar una
buena cena con un cigarro y una copa de cofiac o
brandy, ritual en el cual las mujeres no participaban. Batido con
azucar

y yemas de huevo es un ténico formidable para la depresion de los
embarazos y de los dias de lluvia.

Grand Marnier Es un coflac francés con sabor a naranja, muy
similar al curacao, una bebida dulce fabricada con cascara de
naranjas amargas en la isla caribefia del mismo nombre. Los
holandeses que colonizaron la isla atribuian la sensualidad de las
bellas mulatas a este licor y se encargaron de exportarlo al resto
del mundo con grandes ganancias.

Jerez y oporto Vinos fuertes y dulces, muy populares en Espafa,

gue se sirven a todas horas, menos con la comida. Antiguamente
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era el preferido de las damas por su textura delicada, pero hoy las
damas beben vodka y andan en motocicleta.

Kirsch A base de cereza, estd muy de moda para aromatizar
champafia o vino blanco, la bebida de los elegantes. El poder
afrodisiaco de esta mezcla descansa mas que nada en la festiva
reputacion de la champafia y seguramente en el color rosado del
coctel, un placer para la vista.

Parfait Amour Raro licor perfumado a lavanda que se servia en
algunos prostibulos refinados de Francia porque se creia que
estimulaba la libido en forma instantanea. Pas6 de moda, pero
todavia puede encontrarlo, en caso que desee impresionar a su
pareja en una noche especial.

Vodka Como muchos licores fuertes —whisky, ginebra, pisco, etc.—
no es particularmente afrodisiaco, excepto en cantidades
moderadas por el efecto desinhibidor del alcohol, pero lo incluimos
en esta lista porque es el complemento indispensable del caviar.
¢Quién no ha hecho el amor después de un preambulo de caviar

con vodka helada?

Filtros de amor

La lista de afrodisiacos es mucho mas larga de lo que imaginaba
cuando comencé a escribir estas paginas y ya empieza a
fastidiarme el tema... (De tanto ocuparme de la gula y la lujuria,
temo volverme anoréxica y frigida.) Me he enterado, por ejemplo,
gue el regaliz, que chupaba como caramelo en mi infancia, esta
cargado de estrogeno y la zarzaparrilla, que bebia como refresco,
de testosterona. Los indios mejicanos la han usado siempre para
restablecer el ardor viril de los deprimidos y desesperados. Después
de burlarse por siglos de la sabiduria indigena, hoy los cientificos
extraen de ella la hormona masculina, no imagino con qué
propdsito, porque testosterona ya hay demasiada en este mundo.
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Existen estimulantes de gran renombre en polvo, liquido o capsulas,
desde el popular extracto de avena verde y el famoso ginseng,
cuya soberana eficacia para fortalecer el sistema inmunolégico,
apaciguar los nervios y estimular las hormonas es cosa sabida en la
China, hasta la cantarida (Cantharis vesicatoria), una especie de
cucaracha pulverizada que produce una arrogante ereccion
inicial, pero también irrita sin piedad las vias urinarias y puede
conducir a una agonia sin retorno. Segun El libro de los venenos de
Antonio Gamoneda:

Sobrevienen grandisimos accidentes a los que toman cantaridas,
porgue sienten una gran corrosion en casi todas aquellas partes
gue desde la boca hasta la vejiga se extienden, y se les representa
en el gusto un cierto sabor de pez o de licor de cedro. Padecen
muchos desmayos, hastios y vahidos de cabeza, de suerte que se
caen del estrado y desvarian.

Se cuenta que el marqués de Sade fue a parar con sus huesos a la
carcel por dar caramelos con cantaridas a ciertas damas de
conducta ligera, invitadas a una de sus orgias. Una de ellas estuvo
a punto de morir y las otras se cayeron del estrado y desvariaron.
Los filtros de amor se conocen en todas las culturas desde tiempos
antiguos. Cuenta mi amigo acupunturista, el sabio doctor Miki
Shima, que en los sucuchos misteriosos del barrio chino en San
Francisco o Nueva York, se puede conseguir el reputado polvo de
cuerno de rinoceronte, muy apreciado en Asia como infalible
afrodisiaco. Esa fama ha costado la vida a milares de esos
paquidermos, exterminados sin clemencia para quitarles el cuerno.
Aseguran que es tan toxico para el cerebro humano, que una
pizca de ese polvo basta para convertir la memoria en magma y
conducir el alma por caminos astrales, de modo que si usted lo
toma sin efectos secundarios, seguramente le vendieron otra cosa.
Algunos usuarios lo ingieren y otros mas atolondrados se pican la
piel y frotan una minuscula cantidad, no tanta como para producir
la muerte, pero suficiente para que el deseo se derrame por la
sangre hasta la ultima fibra y levante la lujuria, aun de los ancianos.
Este método me recuerda el célebre caso, registrado en los anales

de la medicina moderna, de un hombre convertido en estatua por
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la rigidez de sus articulaciones, a quien atacaron cuarenta y siete
abejas en el pecho y a la semana andaba a saltos y genuflexiones,
sin rastro de la enfermedad. También he sabido que se enderezan
las deformidades de los huesos con excremento de murciélago y
nidos de avispa, que dicho sea al pasar, también tienen virtudes
afrodisiacas. El polvo de rinoceronte ayuda en la técnica llamada
kabbazah (del &rabe ‘“sujetar'), que algunas mujeres
experimentadas utilizan para conducir a su amante al Paraiso de
AlaA mediante apretones y succidn con los musculos de sus partes
intimas. Lenguas maliciosas le atribuian este raro talento a Diana
de Poitiers (1499-1566), de quien se enamord perdidamente el rey
Enrique Il de Francia, a pesar de que ella tenia veinte afios mas.
Esta sabia mujer, aceptada por todos como la amante oficial,
ocupo el lugar de la soberana hasta la muerte del rey y se supone
gue mantuvo sus musculos genitales firmes y bien entrenados hasta
su edad madura. Nada exige el kabbazah del varén, cuyo papel
es completamente pasivo, salvo deseo prolongado que si le falta
de natura, el cuerno de rinoceronte pulverizado se lo presta.

Los bebedizos para el amor no son sélo resabios de la antigiedad,
sino préspero comercio moderno. Recuerdo que en Venezuela mis
amigos, algunos de ellos profesionales que trabajaban con las mas
sofisticadas computadoras, visitaban discretamente las tiendas de
santeria para adquirir amuletos de buena suerte, proteccion
contra el mal de ojo y pdécimas con diferentes propdsitos
sentimentales. Las hay para curar los celos desmedidos, averiguar
la infidelidad, recuperar el favor de los indiferentes, ablandar la
resistencia de las mujeres pudicas, alejar al amante que se ha
dejado de desear y castigar a quien nuestro corazén ansia, pero
nos hace sufrir. En pleno centro, entre los edificios de acero y cristal
de las grandes corporaciones, es posible mandar a hacer un
trabajo para atraer el amor. Con una prenda de ropa, pelos, uiias
cortadas o escritura del pufio y letra de la persona que se desea
conquistar, el brujo o la bruja fabrican un mufieco que luego
someten a diversos encantamientos. Pero debemos concentrarnos
en las plantas comunes, no en los ejemplos de fabula. Existen

plantas afrodisiacas como el yohimbe (Pausinytalia yohimbe) que
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se obtiene de la corteza de un arbol en Camerdn, en venta en
tiendas de herbalistas y articulos pornograficos, con la advertencia
de que es veneno y una sobredosis puede provocar vehementes
temblores, alucinaciones angustiosas y algunos sintomas digestivos
insufribles. La marihuana y el hachis, también estimulantes eréticos,
se consideran inocuos en varias partes del mundo, pero en otras
estan prohibidos porque relajan la moral, inducen a la pereza,
desinhiben y vacian el corazén de sus angustias, sintomas que las
autoridades no ven con buenos 0jos. La marihuana se conocia
como estimulante en toda la Europa antigua, desde los griegos
hasta los vikingos, y en buena parte de Oriente, sobre todo en
China y Arabia, asi como entre los indios de América del Norte y
del Sur. Hoy es todavia una de las drogas mas usadas, incluso —o
mas bien dicho, sobre todo— en los paises donde es ilegal. La
cocaina, otra sustancia prohibida, es un alcaloide derivado de las
hojas del arbusto de la coca, que también excita la imaginaciéon y
los sentidos. Es adictiva y, cuando la acompafan la soledad y la
pobreza, tiene consecuencias tragicas para la vida. Las hojas de
coca, en cambio, masticadas con paciencia, ayudan a los indios
del altiplano de Bolivia y Perd a soportar los rigores de sus destinos y
el hambre de cinco siglos.

En los ritos tantricos de la India se usaba una mezcla de hachis con
miel y ambar gris. Este culto, perseguido por mas de dos mil afos,
es anterior al hinduismo y se asemeja al yoga en que ambos ponen
énfasis en la respiracion y los asanas, pero el Tantra explora
también las posibilidades del erotismo como camino hacia la
iluminaciéon. La idea es transformar la libido en energia espiritual.
Desde el punto de vista de una abuela que alun no renuncia a los
pecados de la lujuria y la fantasia, uno de los aspectos mas
interesantes es la variedad de ejercicios tantricos destinados a
prolongar la tension antes que el hombre alcance el climax,
garantizando asi el placer de la mujer y la unidad de la pareja. Es
una lastima el escaso nimero de adeptos al Tantra por estos
lados... En fin, nada se saca con lamentarse, es preferible hacer
como la zorra de Esopo, que cuando no alcanza las uvas, dice

gue de todos modos no le interesan porque estan verdes. Mi
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experiencia con este tipo de sensualidad se limita a un par de
guantes. Una vez, hace muchos afos, tuve que comprar guantes
en un otofio frio de Venecia. Entré a un sucucho estrecho como un
closet, donde se exhibian, en un delicado escaparate de cristal,
guantes de la mas fina confeccidén. El dependiente —o tal vez el
duefo de la tienda— era un hombrecillo relamido, con un bigote
de mago y traje oscuro con chaleco. Tomé mis manos en las suyas
como si sostuviera una paloma herida, con tan amoroso cuidado
gue senti un corrientazo por todas mis fibras y los vellos se me eri-
zaron. Una oleada de perfume dulzon me dio en las narices
cuando se inclind sobre mis manos. Crei que iba a besarlas y tuve
un instante de panico, pero se limité a mirarlas de cerca, un rato
largo, como quien estudia un diamante. Luego las volteé de modo
gue mis dorsos descansaban en sus palmas, secas y muy calientes,
como panes recién horneados. Su indice recorrid, con ligereza y
lentitud insoportables las lineas de mi destino, palparon las yemas
de mis dedos, trazaron un circulo de fuego en torno a mis
mufiecas. La sangre se me agolpd en las sienes y él se dio cuenta
al instante, porque pudo sentirla palpitando en las venas de mi
pulso. Levant6 los ojos y me mird sin sonreir. Los dos sabiamos; creo
gue dejamos de respirar por un tiempo eterno, hasta que yo no
pude soportarlo mas y desvié la cara, abochornada. Murmuré algo
en italiano, que a mis oidos soné como una declaraciéon de amor,
pero pudo haber sido el precio de los guantes. Por fin, reacio, me
solté para buscar en una gaveta un par de guantes de gamuza
color sepia, tan suaves como la panza de una ardilla. Y entonces,
con deliberada parsimonia comenzé a ponérmelos, dedo a dedo,
mirAndome a los o0jos, deteniéndose en cada articulacion,
jadeando, con los labios himedos. Yo tenia veintitrés afios y ese
caballero debe haber contado con unos sesenta, pero nuestras
edades se borraron y ambos entramos en el limbo eterno de los
amantes ilusorios. Han pasado treinta afios y todavia recuerdo con
precision absoluta lo que vivi en aquellos minutos. No he olvidado
ni el tono exacto de los guantes, ni el aroma floral de su perfume, ni
la suavidad perversa de sus manos acariciando las mias, ni menos,

por supuesto, mi terrible excitacion. Desde entonces miro mis
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manos con simpatia, porque las veo con los ojos de ese hombre.
Supongo que eso es Tantra.

Existen innumerables plantas cuyos efectos se fundamentan en la
magia mas que en la ciencia, como la tenebrosa raiz de
mandragora. Era éste uno de los ingredientes mas utilizados en los
fitros de amor de la Edad Media y el Renacimiento. Debia
cosecharse al pie de los patibulos, porque se creia que brotaba de
la tierra a causa del esperma de los ahorcados y de los sometidos
al suplicio de la rueda. Decian que gritaba cuando la tocaba el
filo de un cuchillo y quien oyera aquel gemido perdia el rumbo por
el resto de sus dias. En su comedia La mandragora, Maquiavelo
utilizé los mitos sobre esta planta diabdlica para desarrollar su
teoria:

El origen del movimiento y del cambio de las cosas mundanas
parte de los apetitos y de las pasiones.

El argumento es clasico: un anciano casado con una mujer joven
desea descendencia, de lo cual se vale un galan para burlar al
marido y seducir a la mujer. El joven convence al viejo de que la
raiz de la mandragora, arrancada de noche por un perro negro,
asegurara la fertilidad de su mujer, tal como sucedié con una
indeterminada reina de Francia. Lo previene, sin embargo, contra
el veneno poderoso de la mandragora: quien primero tenga
comercio sexual con la mujer morira irremisiblemente dentro de
ocho dias. El marido acepta que ella lo haga primero con el joven,
disfrazado de vagabundo, para que éste absorba la ponzofia de
la planta, y asi salvar su propia vida. El fin justifica los medios,
concluye el gran florentino del Renacimiento; todos quedan
contentos: el viejo ignora sus cuernos, la mujer descubre el placer y
el galdn embustero consigue su propadsito.

La mayor parte de los estimulantes erdticos de uso popular se
venden sin receta médica y son legales, a pesar de que algunos
encierran graves peligros, como las cantaridas. En casos
desesperados unas cucharadas de ginseng en la sopa o el
contenido de un par de cépsulas de hierbas chinas en la ensalada
no hacen dafio. Muy poca gente se muere a causa de la

medicina natural.
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Filete de culebra de pantano,

Pon a herviry cocer en el caldero
Ojo de tritbn y dedo de rana,
Lana de murciélago a lengua de perro,
Lengleta de vibora y aguijén de lucion.
Pata de lagarto y ala de lechuza,
Escama de dragdn, diente de lobo,
Momia de bruja, fauces y voragine
Del tiburén apresado del mar salado,
Raiz de cicuta arrancada en la noche,
Higado de judio blasfemante
Bilis de cabra y tiras de tejo
Cortadas durante un eclipse lunar,
Nariz de turco y labios de tartaro,
Dedo de nifio estrangulado al nacer,
Parido por una ramera en la cuneta,
Enfrialo con la sangre de un mandiril,
Con lo que el maleficio estara firme y seguro.

—Filtro magico de las brujas de Macbeth, Shakespeare (1606)

El Lenguaje de las Flores

Antanfo las flores, entre sus numerosos encantos, tenian la tarea de
transmitir sutiles mensajes amorosos, pero en la prisa del siglo XX
este arte se ha convertido en una lengua muerta. No creo que
convenga resucitarla. Es como el sanscrito, no hay con quien
hablarlo. Por si el lector o la lectora de estas paginas es proclive a
desvarios, dedico aqui unos parrafos al lenguaje de las flores. Mi
experiencia es que en el mundo occidental no vale la pena
afanarse con detalles tan delicados como éste, porque las mas de
las veces pasan totalmente desapercibidos. Los métodos drasticos
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dan mejores resultados.

La simbologia de las flores alcanzé su apogeo a mediados del siglo
XIX, en tiempos de la reina Victoria en Inglaterra, pero no tuvo alli
su origen, sino en Turquia, donde se utilizaba para enviar mensajes
amorosos cifrados en el harén. Lady Mary Wortley Montagu, quien
vivid en ese pais de 1716 a 1718 como esposa del embajador
britanico, introdujo el lenguaje de las flores en Inglaterra. Alli se
desarrollé6 en las décadas posteriores hasta convertirse en una
epidemia romantica tan sofisticada, que era posible mantener una
larga correspondencia sin una sola palabra escrita usando diversas
combinaciones en un ramo. Las damas ponian gran cuidado en la
eleccion del papel para sus esquelas, porque incluso las flores
pintadas podian contener intenciones. Un pafiuelo bordado con
pensamientos era indicacidon de que ella nunca olvidaria al
enamorado, con rosas, una promesa de amor. Si la aguja creaba
con maestria la flor del membrillo, el destinatario podia
considerarse afortunado, porque indicaba fidelidad total para el
resto de la vida. Se lleg6 al punto de que la orientacion del lazo en
un ramo determinaba si los sentimientos se referian al donante o al
receptor; la mano con la cual se presentaba o aceptaba la oferta
cambiaba el designio, asi como el lugar del cuerpo escogido por
la mujer para lucirlas: mientras mas cerca del corazén, mas
receptividad al amor. De alli proviene la tradicibn de regalar
orquideas antes de una fiesta; la dama elige el lugar donde
prenderla, ya sea en la cadera, la cintura, el cabello o el pecho. Es
una costumbre abominable: no hay vestido que luzca bien con
ese adefesio encima. Si las flores se entregaban o se recibian
invertidas, con los tallos hacia arriba, el sentido era
completamente opuesto. Asi, si un galan se presentaba con un
ramo de tulipanes con un lazo a la izquierda, que significan
declaracion de amor, y ella lo devolvia con las flores hacia abajo,
no habia ni la menor esperanza para el pretendiente: el rechazo
era inapelable. No en todos los casos era tan draméatica la
interpretacion, dependia del tipo de flores. Las anémonas, por
ejemplo, representan olvido, pero un ramo cabeza abajo no se

traducia como afioranza, y un jacinto, que desde los tiempos de la
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mitologia griega habla de dolor, o una caléndula, que también
encarna el sufrimiento, no se convertian en jubilo. Pero ya nadie
tiene tiempo para tales enredos y suponemos que si usted ha
alcanzado la etapa de cocinar afrodisiacos para su pareja, no
importa con cual mano entregue la rosa roja ni donde decida
prenderse la camelia. Bastan unas nociones basicas: el color rojo
anuncia pasion, el blanco pureza, el rosado ternura, el amarillo
olvido, el morado modestia (pero ahora también es el color de las
feministas). Para un Victoriano hubiera sido una torpeza regalar
flores amarillas a quien deseaba conquistar, sin embargo hoy las
flores son tan costosas que apreciamos el gesto sin fijarnos en
detalles.

Todavia me acuerdo emocionada de la ultima vez que alguien me
trajo flores: un sediento girasol envuelto en papel de periédico en
manos de mi nieto de cinco afos.

Las margaritas silvestres, que deshojabamos en la infancia para
descubrir si el pelirrojo que vivia en la esquina nos amaba,
significan inocencia. Antes se creia que estas humildes flores,
bebidas con regularidad, podian amansar la locura triste y rehacer
los espiritus dispersos. El narciso es, l6gicamente, la flor de la
vanidad y el egoismo. Obtiene su nombre de la leyenda griega de
Narciso, un pastor enamorado de su propio reflejo en el agua,
guien murié ahogado al tratar de besarlo. Ademas de presumido,
tonto. La amapola —flor del opio— significa alivio al dolor, placer
temporal, consuelo de corto aliento, pero para los ingleses
también representa, por su color, la sangre de los caidos en la
guerra. Los geranios, que rara vez se incluyen en un ramo por su
olor amargo, segun el color indican tristeza, desilusiéon, consuelo y
otros sentimientos mas bien indtiles. El helio-tropo, cuyo nombre en
griego significa "con la cabeza vuelta hacia el sol", proclama
sinceridad y devocion en el amor; se regala como promesa o ale-
gato de fidelidad en caso de ser sorprendido en pasos

sospechosos. Los
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liios anuncian un mensaje. Esta flor es interesante, en algunas
culturas del Medio Oriente y el Mediterraneo se asocia por su
forma con los genitales femeninos, tal como ocurre con la
orquidea, pero también es la flor de la pureza, de la Virgen Maria y
del emblema de Francia (Fleur-de-lis). La flor de la lavanda se
interpreta como desconfianza. Las violetas y los jazmines, cuyos
aromas poseen tales virtudes afrodisiacas —sobre todo por la
noche— que pueden convertir a la mas virtuosa de las doncellas
en insaciable ninfdbmana, en el lenguaje de las flores simbolizan
modestia las primeras y elegancia, discrecibn y gracia las
segundas. También el olor del nardo es irresistible para las mujeres,
aunque resulta nauseabundo para la mayoria de los hombres. Las
lilas representan humildad, pero desde el Renacimiento se le
atribuyen a estas flores el poder de excitar a los varones; yo las
tuve en mi jardin por afios y jamas supe que por culpa de ellas el
cartero albergara intenciones lascivas... Para los Victorianos,
incapaces de admitir pensamientos lujuriosos ante una dama, las
lilas indicaban también la primera aproximacién al amor; eran una
forma de tantear el terreno antes de una declaracidon mas
explicita, que bien podia consistir en un ramo de rosas blancas,
pureza, seguido de inmediato por otro de rosas rojas, amor. Nunca
juntas, porque denotaban separacién y muerte, como los destinos
de Tristdn e Isolda o Romeo y Julieta. Por dltimo, después de
formalizar el noviazgo, si el pretendiente era muy atrevido podia
ofrecer a la muchacha ramas floridas de almendro para expresar
sin ambajes su exaltada pasion.
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Segun el lenguaje clasico de las flores, el nomeolvides significa
amor verdadero y recuerdo. Cuenta una leyenda austriaca que
dos enamorados caminaban a lo largo del Danubio, cuando la
muchacha (caprichosa, evidentemente) vio una pequeiia flor azul
flotando en el agua y quiso tenerla de inmediato. El joven se lanzé
al rio para buscarla, pero lo atrapé la corriente y empezdé a
ahogarse. Con sus ultimas fuerzas alcanzo la flor y se la lanzé a su
novia diciéndole "no me olvides". Para mi, sin embargo, siempre
sera la flor del exilio. Cuando me toco en suerte abandonar mi
pais, después del golpe militar de 1973, pude llevar muy pocas
cosas conmigo. En Chile quedaron mi abuelo, mi suegra —a quien
amaba con rara devocidn—, mis amigos, los recuerdos de familia y
el paisaje incomparable de mi patria. Como la mujer de Lot al
escapar de Sodoma, la consigna fue no mirar hacia atras, pero
¢quién puede dejar la casa donde nacieron sus hijos sin darle una
ultima mirada? No sabia aun que cortaba de un brutal hachazo
mis raices, que iria secandome como un arbol mutilado y que sélo
un incansable ejercicio de la memoria impediria que, como la
mujer de Lot, me convirtiera en estatua de sal. En el fondo de la
maleta llevaba una bolsa con tierra de mi jardin, con la intencidn
de plantar un nomeolvides en ese pais desconocido donde debia
comenzar otro destino. No me olvides, ruega quien se va... Por eso
escogi aquella flor delicada para simbolizar mi exilio, por su nombre
y nada mas. Pero no prosperd en el clima exuberante del Caribe y
aquel nomeolvides se fue muriendo de a poco, a medida que

crecia mi nostalgia.

De La Tierra con Amor

La estatua del dios griego Priapo, hijjo de Afrodita, se erguia —
literalmente— en todos los huertos y jardines como custodio de la
fertilidad y la agricultura y como protector contra ladrones. A

menudo la representacion de la deidad se reducia, o mejor dicho
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se expandia, en la forma de un enérgico falo, llamado olisbokolice.
Hoy dia muy poca gente puede darse el lujo de cultivar sus propios
vegetales y tampoco hay humor ni espacio para un dios
escandaloso en el jardin, pero todavia, entre las cenizas de la
memoria colectiva, el éxito en las cosechas sigue relacionado
intimamente con el erotismo y la fertilidad de los seres humanos. El
culto se ha perdido en la historia, aunque todavia en ciertos
pueblos mediterraneos los hombres llevan amuletos falicos
colgados al cuello, para preservarse del mal de ojo.

El sabor, los nutrientes y el poder afrodisiaco de los vegetales guar-
dan relacion directa con su frescura. (No puedo decir que también
el atractivo sexual en las personas depende de su frescura, porque
seria una de esas metaforas ofensivas: en este fin de siglo se
supone que a toda edad debemos ser sensuales, una proposicion
agobiadora, como diria mi madre.) Volviendo a los vegetales, el
ideal es arrancarlos de la tierra y correr con ellos a la olla, pero
para la mayoria de nosotros, criaturas urbanas, eso resulta
imposible. La tendencia moderna es comprar en cantidad y
guardar los productos perecibles apretujados en la nevera,
método justificable cuando se trata de alimentar a una familia,
pero suponemos que si usted tiene interés en la cocina erdtica es
porque ya se ha liberado de los nifios, aun no tiene abuelos a su
cargo y dispone de cierta paz de espiritu para regodearse con los
ingredientes. Ninguna mamma italiana usaria un calabacin mustio
0 un tomate arrugado, jimaginese qué dirian sus vecinos!
Sugerimos imitar a estas infatigables matronas cuando se trata de
recetas afrodisiacas; compre los vegetales frescos en el mercado,
escojalos con cuidado para que estén a punto y si no encuentra lo
gue busca, no caiga en la tentacién de reemplazarlo por algo
enlatado, mas prudente es cambiar el menu.

En los juegos de la comida y del erotismo se prefieren, por razones
obvias, las formas falicas y redondas: zanahorias y duraznos; las
texturas pulposas y humedas, como tomates y avocados; los
colores sensuales de la piel y las cavidades mas intimas —granadas
y fresas— y los olores persistentes, como de mangos o de ajos.

Muchos vegetales usados y abusados en la literatura erética
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deben su reputacion de afrodisiacos s6lo a su aspecto. He leido
una docena de cuentos de colegialas y novicias pecando con
pepinos... Me extrafia que no hayan sido prohibidos por decreto
religioso, medida de precaucidon que los sultanes de Arabia
imponian en sus harenes. A los hombres no les gustan que los
comparen. Otros vegetales recuerdan formas femeninas, redondos
y morbidos como senos o nalgas. Nadie en su mayoria de edad,
gue haya sostenido un tomate fresco en la palma de la mano y lo
haya mordido, llenandose la boca mientras el jugo escurre por la
barbilla y el cuello, escapa a la tentaciéon de compararlo con otros
placeres orales. Nuestro artista, Robert Shekter, es uno de esos
vegetarianos irreductibles, pero al menos a €l no lo anima un rigor
puritano. Robert trata a las verduras con la apasionada devocion
gue otros dedican a las ostras. Lo he visto morder una humilde
zanahoria con lascivia de glotén legendario y sé que en casos de
apuro, cuando lo visita Annette, la mujer de sus suefios eréticos,
prepara de su propia mano una auténtica ratatouille francesa, una
de las recetas de vegetales mas estimulantes del repertorio

culinario universal.

AFRODISIACO VEGETARIANO DE SHEKTER

Robert coge berenjenas (cuatro por cada uno de los otros

componentes del guiso), cebollas, pimientos, tomates, ajo,
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coriander, perejil, albahaca, laurel, pimienta cayena, etc.; corta
estas verduras en rodajas con toda la destreza que sus dedos
artriticos le permiten; frie la berenjena en aceite de oliva por cinco
minutos mientras tararea 0 sole mio; agrega lo demas, cubre la
cacerola con una tapa y lo cocina a fuego muy suave por una
hora. Entretanto se da una ducha, se pone su mejor camisa y
recibe a Annette con una rosa entre los dientes. Luego destapa la
olla, revuelve bien y deja reposar su infalible ratatouille por diez
minutos antes de servirla. También es deliciosa fria a la mafiana

siguiente, para reponer fuerzas.

Vegetales Afrodisiacos

Pido perddn por los errores y omisiones de esta lista. Después de
consultar varios volumenes concluyo que no existe acuerdo
respecto al poder estimulante de los vegetales. Mala noticia para
los vegetarianos.

Ajo No puede faltar en la cocina. Se supone gque es una planta
sagrada, erética, medicinal y reconstituyente, por eso se daba a
los atletas en las olimpiadas de Grecia. Se le atribuyen tantas
propiedades curativas —incluso en casos de cancer— que se
vende en capsulas para quienes no soportan el sabor. Se ha usado
como afrodisiaco desde tiempos inmemoriales y su Unica
condicion es que, como en el caso de la cebolla, lo coman ambos
amantes porque el olor impregna hasta la piel. A mi no me
molesta, por el contrario: nada me excita tanto como el ajo en las
manos de un hombre que cocina. (Y a prop6sito, hoy se sabe que
la sustancia quimica que causa el olor del ajo esta presente
también en las secreciones intimas femeninas.)

Alcachofa De quien anda en muchos amorios, se dice que tiene
"corazoén de alcachofa’, porque reparte hojas a diestra y siniestra.
Este vegetal se come con la mano y lentamente; hay algo ritual en
el proceso de desnudar a la alcachofa quitandole las hojas una a
una para untarlas en un alifio de aceite, limén, sal y pimienta, y

compartirlas con el amante.
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Apio La marquesa de Pompadour inventd una sopa de apio para
encender a Luis XV cuando el fuego de la pasidon se reducia a
tristes cenizas, pero en realidad su buen nombre como afrodisiaco
viene del tiempo de los griegos y romanos.

Arroz Es un simbolo de fertiidad. Cuando con la mayor inocencia
se lanza arroz a los novios a la salida de la iglesia, muy pocos saben
que el gesto representa ja eyaculacion y el semen. Menos mal...
Respecto a la condicién afrodisiaca del arroz hemos sostenido,
con Kobert y Panchita, discusiones tan bizantinas como las del
numero de angeles que cabe en la punta de un alfiler. Unos
opinamos que es imposible excitar a nadie con un plato de arroz,
pero mi madre sostiene que la mejor prueba de la efectividad de
este grano es la sobrepoblacién de China.

Berenjena Se supone que viene de la India y que llegd a Europa
con la invasion de los arabes en Espafia. Se considera excitante,
sobre todo preparada con otros ingredientes erdticos, tales corno
ajo, cebolla, pimiento y numerosas especias. En Turquia hay una
receta clasica llamada Imam Bayildi, cuyo origen se remonta a un
imam que cayd6 al suelo desvanecido de placer cuando su
concubina le sirvid este plato. Suponemos que se repuso del
soponcio con nuevos brios. En Bali, en cambio, los hombres no la
prueban porque creen que mata el deseo, prueba sobrada de
gue el erotismo es cosa de ilusidn y fe, mas que de anatomia.
Berros Son unas hojitas de aspecto inocuo y sabor algo picante,
gue los romanos llamaban "desvergonzada" por sus supuestas
propiedades estimulantes. Crecen cerca de aguas servidas, por
eso se recomienda lavarlos muy bien antes de incorporarlos a la
ensalada.

Cebolla Fundamental en todas las cocinas, desde la mas erdtica
hasta la mas casta. Es originaria de Asia. Caldeos, egipcios,
romanos, griegos y arabes la consideraban afrodisiaca antes que
los europeos supieran de su existencia. Asegura el jeque Nefzawi
en El jardin perfumado (siglo XV]), que el miembro de Abou el
Heiloukh permanecié erecto durante treinta dias sin interrupcion
porque comié cebollas.

Callampa Por su aspecto, color y olor, recuerda la cabeza de un
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pene atrofiado. Bastante atrofiado. Mientras mas simple su
preparacion, mas intenso el sabor. Basta freifla en un poco de
aceite de oliva con ajo, pimienta, sal y unas cucharadas de vino y
luego servirla con pan tostado, como preambulo para una sesion
amorosa algo improvisada. No siempre alcanza el tiempo para
una produccion faradnica. (Vea nuestra receta de la Sopa de la
Reconciliacion.)

Endibias, escarola, lechuga En algunos textos europeos se
consideran estimulantes todas las variedades de lechuga. En otras
regiones, en cambio, la infusibn de las hojas es calmante y
antiafrodisiaca.

Esparrago Los de tallo grueso, palidos de color y con la punta entre
rosa y morada son los mas afrodisiacos. Parecen falos anémicos. El
esparrago de color verde es mas popular, pero de aspecto menos
eroético. En El jardin perfumado figuran varias recetas para resucitar
el entusiasmo del amante agotado:

Quien hierve esparragos y luego los frie en grasa, agregando
yemas y condimentos en polvo, y come este plato cada dia, vera
sus deseos y su poder considerablemente fortalecidos.

Lo mejor de este vegetal es su simpleza: de la olla a la boca de los
enamorados. Deben quedar firmes —a nadie le gusta su vegetal
mustio—, para ello conviene cocinarlos atados con las puntas para
arriba, asi se cuece bien la base, que es mas dura y quedan las
puntas crocantes. Se come, por supuesto, con ja mano, untados
en mantequilla derretida con sal. ¢ Quién no entiende ja metafora?
Espinaca Originaria de Persia, rica en vitaminas y minerales,
fortalece el cuerpo y las ansias de amatr.

Frijoles Para los teutones y romanos era estimulante y la flor
simbolizaba el placer sexual. La sopa de frijoles tuvo tal reputacion
de erética, que fue prohibida en el siglo XVIlI en el convento de las
monjas de San Jerdnimo para evitar excitaciones inoportunas, pero
esa fama se ha perdido desde que las monjas se despojaron del
habito.

Garbanzo En El jardin perfumado, el joven Abou el Heidja cumple
la epopéyica tarea de desflorar a ochenta virgenes en una sola

noche, gracias al impetu obtenido previamente por una suculenta
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cena de garbanzos, carne, cebollas y leche de camella. Lo dudo,
nunca hubo tantas virgenes disponibles. Excepto por la leche de
camella, éstos son algunos de los ingredientes del célebre cocido
catalan de mi agente, Carmen Balcells.

Maiz Planta sagrada entre los indios de América, simboliza fertilidad
y abundancia. Mientras mas pobres los pueblos indigenas, mas
extraordinaria es su creatividad culinaria en torno al maiz.

Nabo Se puede decir que, junto a la cebolla y el ajo, es el
afrodisiaco de los pobres. Este humilde vegetal es un excelente
alimento.

Pepino Parece que jo Unico erdético es su forma. Hay controversia
sobre sus virtudes, mientras en algunas regiones se considera
estimulante, en otras es un antiafrodisiaco.

Pimiento y/o chile picante Es universalmente considerado
afrodisiaco, especialmente el de color rojo y sabor picante, rico en
el alcaloide capsiacina. Varian su sabor y nombre de una region a
otra; es el fiero componente de todos esos platos exdticos que
dejan la boca en llamas y estimulan la imaginacion y el apetito

para el amor.

Puerro Antiguamente en Roma y en Grecia se le atribuia valor
afrodisiaco, posiblemente por su forma falica. El emperador Nerén
lo tomaba en sopa diariamente para mejorar su voz, pero no hay
evidencia de que tuviera el menor efecto en su caso.

Tomate Originario de América, debiera estar catalogado entre las
frutas. Los espafoles lo llevaron a Europa con el nombre de
"manzana peruana'y "manzana del amor". Su pulpa roja, jugosa y
sensual sembré escandalo; se confiaba tanto en su poder
estimulante que se pagaban fortunas por un tomate. Las mujeres
virtuosas lo rechazaban, no asi las otras, que podian culpar de sus
pecadillos al irresistible tomate.

Trigo Es el mas antiguo y leal alimento de la humanidad y como el
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arroz, representa la fertiidad. La forma la espiga se considera
falica, lo cual prueba que la imaginacién humana no tiene limites.
Antiguamente se horneaba pan en forma de genitales para las
ceremonias dionisiacas. No es mala idea...

Trufa También llamada testiculo de la tierra, tiene un olor y un sabor
intenso, por eso se usa en muy poca cantidad. De probada
reputaciobn como afrodisiaco, se considera indispensable en la
cocina tradicional francesa, especialmente en el foie-gras y en la
preparacion de ciertas carnesy aves.

Zanahoria Esta raiz, vulgarmente llamada "consuelo de viuda",
empez6 a cultivarse en Europa en el siglo XVIl y fue llevada a
América por los primeros colonos ingleses. Por su contenido en
vitamina A y su forma se le atribuye el poder de exaltar la lujuria,
pero en honor a la verdad: no conozco a nadie que se excite con

una zanahoria (me refiero al comerla, por supuesto).
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Colomba en la Naturaleza

Y ya que estamos hablando de bucdlicos vegetales, viene a
cuento la historia veridica de una amiga mia cuyo nombre debo
omitir, porque si no me mata. Digamos que se llamaba Colomba.
Era ella entonces una joven rubicunda, de abundantes carnes
rosadas y pecosas, con luenga cabellera de ese color rojizo que el
Tiziano puso de moda durante el Renacimiento y que hoy se

obtiene en un frasco. Sus delicados pies de ninfa apenas sostenian
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las gruesas columnas de sus piernas, sus nalgas tumultuosas, los
perfectos melones de sus pechos, su cuello con dos papadas
sensuales y sus redondos brazos de valkiia. Como a menudo
sucede en estos casos, mi rolliza amiga era vegetariana. (Por evitar
la carne, esa gente se llena de carbohidratos.) Colomba tenia un
profesor de arte en la universidad que no podia despegarle la
vista, locamente apasionado por su piel de leche, su cabello vene-
ciano, sus rulos, los hoyuelos que asomaban por las mangas y otros
gue él imaginaba en el tormento de sus noches insomnes en el
lecho matrimonial, junto a una esposa alta y seca, una de aquellas
mujeres distinguidas a quienes la ropa siempre les cae bien sobre
los huesos. (Las detesto.) El pobre hombre puso sus conocimientos
al servicio de su obsesidn y tanto le hablé a Colomba de El rapto
de las sabinas de Rubens, El beso de Rodin, Los amantes de Picasso
y La baifista de Renoir, tantos capitulos de El amante de lady
Chatterley le ley6é en voz alta y tantas cajas de bombones puso
sobre su regazo, que ella, mujer al fin, aceptd una invitacion a un
almuerzo campestre. ¢Puede haber algo mas inocente que eso? j
Ah! Pero el profesor no era persona capaz de dejar pasar una
oportunidad como aquella. Trazé sus planes como lo hubiera
hecho Maquiavelo. Dedujo que ella no aceptaria jamas
acompafarlo a un hotel en la primera cita y tal vez no habria una
segunda: debia jugar sus cartas en un solo golpe magistral. Sélo
contaba con una Citroneta, uno de esos automodviles de latéon
pintado que Francia puso al alcance de la clase media en los afios
sesenta, un vehiculo con aspecto de cruce entre lata de galletas y
silla de ruedas, donde sélo un contorsionista enano podria hacer el
amor. Seducir a una persona del tamafio de Colomba en una
Citroneta hubiera sido del todo imposible. El picnic ofrecia una
soluciéon romantica y practica a la vez. Su estrategia consistia en
atacar las defensas de su alumna por el lado mas débil: la
glotoneria. Averigué con mil pretextos y circunloquios los platos
favoritos de su amada vy, sin permitr que el asunto del
vegetarianismo lo amilanara, llend un primoroso canasto con
golosinas afrodisiacas: dos botellas del mejor vino rosado bien frio,

huevos duros, pan campesino, quiche de callampas, ensalada de
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apio y aguacate, alcachofas cocidas, maiz tierno asado,
aromaticas frutas de la estacidon y toda clase de dulces. Como
refuerzo, en caso de necesitar recursos extremos, llevaba una
pequefa lata de caviar beluga, que le habia costado el sueldo de
la quincena, un frasco de castafias confitadas en aimibar y dos
pitos de marihuana. Hombre meticuloso —signo Virgo— llevd
también un almohaddn, una manta y un repelente de insectos.

En una esquina de la plaza de los Libertadores lo aguardaba
Colomba, toda vestida de muselina blanca, coronada por un
sombrero de paja italiana adornado con un ancho lazo de seda.
De lejos parecia un velero y de cerca también. Al verla, el profesor
sinti6 desaparecer el peso de los afios, el recuerdo de su
distinguida esposa y el temor a las consecuencias; nada existia en
este mundo sino aquella carne deliciosa envuelta en muselina, que
temblaba con cada movimiento, provocandole una lujuria salvaje
cuya existencia él mismo ignoraba. Era, después de todo, un
académico, un hombre de letras, un estudioso del arte, un marido,
un tedrico. De lujuria, hasta entonces nada sabia. Colomba trep6
a duras penas a la fragil Citroneta, que se inclind peligrosamente y
por un momento parecié que las ruedas estaban enterradas para
siempre en el asfalto, pero después de unos cuantos corcoveos el
noble vehiculo se puso en marcha y echd a rodar en direccién a
las afueras de la ciudad. Por el camino hablaron de arte y de
comida, mas de lo segundo que de lo primero. Y asi, embelesados
con la conversacion y con aquel mediodia espléndido, llegaron
por fin al lugar que el profesor habia previamente escogido, un
hermoso potrero de pasto verde junto a un riachuelo orillado de
sauces llorones. Era un lugar solitario, sin otros testigos de sus
amores que los pajarillos en las ramas de los sauces y una vaca
distraida que masticaba flores a cierta distancia. Salté el profesor
de la Citroneta y Colomba, con cierta dificultad, descendid
también. Mientras él, diligente, se afanaba estirando la manta a la
sombra, acomodando la almohada y desplegando los tesoros de
su canasto, su alumna se habia quitado los zapatos y daba saltitos
temerosos a la orilla del arroyo. Era una visibn encantadora.

No demoré mucho el profesor en instalar a Colomba sobre la
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manta, semirreclinada en el almohaddn, y extender ante ella las
sabrosas viandas del canasto. Escancié el vino para refrescarlay le
guité la cascara a un huevo cocido, que luego se lo dio a morder,
jugueteando con los dedos de sus pies regordetes al tiempo que
recitaba:

Este nifiito comprd un huevito, este nifiito lo peld, éste le echd la
sal, este nifito lo revolvio jy este gordito cochino se lo comid!
Colomba se retorcia muerta de la risa y el profesor,
envalentonado, procedié a darle una a una todas las hojas de una
alcachofa y cuando se hubo comido dos completas, le suministré
la quiche de callampas y luego las fresas y enseguida los higos y las
uvas, sin dejar de embromarla con toquecitos por aqui y por alla y
de recitarle, sudando de impaciencia, los mas apasionados versos
de Pablo Neruda. A ella la cabeza le daba vueltas entre el sol, el
vino, los versos y un pito de marihuana que él encendié apenas ter-
minaron los ultimos granos de caviar, ante la mirada impavida de
la vaca, que se habia acercado a la escena. En eso estaban
cuando aparecieron las primeras hormigas, que el profesor estaba
esperando con ansiedad: era el pretexto que necesitaba. Le
aseguré a Colomba que detras de las hormigas inevitablemente
aparecian abejas y mosquitos, pero nada debia temer, para eso
contaban con el liquido repelente. No queria, sin embargo,
manchar de insecticida su precioso vestido... ¢(No recordaba
acaso la célebre pintura impresionista Déjeuner sur j'herbé, ese
picnic donde las mujeres aparecian desnudas y los hombres
vestidos? No, Colomba no sabia de qué le hablaba, de modo que
él tuvo que describirlo en detalle, aprovechando para abrir uno a
uno los botones del vestido de muselina. Resumiendo, digamos que
muy pronto Colomba estaba despojada de sus velos y el sol
acariciaba las liquidas colinas de su cuerpo voluptuoso. Con los
dedos ella se ponia en la boca las castafias confitadas, sin
preocuparse del hilo de almibar que le corria de la barbilla a los
senos, hilo que el profesor miraba desorbitado, jadeando, hasta
que no pudo resistilo por mas tiempo y se lanzé sobre esa
montafa de carne luminosa y palpitante, dispuesto a lamer el

dulce y todo lo deméas a su alcance, arrancandose la ropa a
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tirones, como poseido, hasta quedar también en cueros. Colomba
se retorcia de cosquillas, ahogada de la risa —nunca habia visto
un hombrecillo tan flaco y peludo, con un pepino tan atrevido
bajo el ombligo— pero no abria las piernas, al contrario, se defen-
dia con unos empujones coquetos que, viniendo de ella,

resultaban verdaderas trompadas de elefante.

Por ultimo logré zafarse del torpe abrazo del profesor de arte y
echdé a correr, provocandolo y riéndose, como esas mitolégicas
criaturas de los bosques que siempre aparecen acompafadas por
faunos. Y fauno parecia el profesor tratando de alcanzarla.
Entretanto la vaca, que no era vaca sino toro, decidid que
bastaba de chacota en su potrero y eché a trotar tras los
enamorados, quienes al verse embestidos por ese enorme animal,
salieron corriendo como almas que se lleva el diablo a buscar
refugio en un bosque cercano.

Habrian de pasar varias horas antes que el toro se alejara lo

suficiente como para que los desafortunados excursionistas,
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desnudos y temblorosos, pudieran regresar. El efecto de la
marihuana, el vino, las cosquillas y la comida se habia esfumado
hacia muchisimo rato. Colomba, histérica, proferia insultos y
amenazas, mientras el profesor, aterrado y tapandose el mustio
pepinillo a dos manos, intentaba indtimente tranquilizarla con
versos de Rubén Dario. Al llegar al lugar donde habian dejado el
picnic, vieron que les habian robado toda la ropa y también la
Citroneta. Junto al sauce lloron donde trinaban los pajarillos solo

guedaba el sombrero de paja italiana...

Devorando el Mundo

Naci con la boca abierta...
entrando a este mundo jugoso
de duraznosy limones y sol maduro
y esta rosada y secreta carne de muijer,
este mundo donde la cena esta
en el aliento del desierto sutil
en las especias del mar distante

que flotan en el suefio tarde en la noche.

Naci en alguna parte entre
el cerebro y la granada
saboreando las texturas deliciosas
de cabello y manos y ojos,
naci del guisado del corazdén,
del lecho infinito, para caminar

sobre esta tierra infinita.

Quiero alimentarte con las flores de hielo
de esta ventana de invierno,
los aromas de muchas sopas,
el perfume de velas sagradas

gue por esta casa de cedro me persigue.
206



Quiero alimentarte con la lavanda
gue se desprende de ciertos poemas,
y la canela de manzanas asandose,
y el placer simple que vemos

en el cielo cuando nos enamoramos.

Quiero alimentarte con la tierra acre
donde coseché ajos,
quiero alimentarte de memorias
surgiendo de los troncos de alamo
cuando los parto y del humo de pifiones
gue se junta en torno a la casa en una noche quieta,
y los crisantemos en la puerta de la cocina.

—TFragmento. James Tipton (1995)

Finalmente

Apetito y sexo son los grandes motores de la historia, preservan y
propagan la especie, provocan guerras y canciones, influyen en
las religiones, la ley y el arte. La creacidn entera es un proceso
ininterrumpido de digestion y fertiidad; todo se reduce a
organismos devorandose unos a otros, reproduciéndose, muriendo,
fertiizando la tierra y renaciendo transformados. Sangre, semen,
sudor, ceniza, lagrimas y la incurable imaginacion poética de la
humanidad buscando significado...

Después de dar un par de vueltas completas por el mundo de los
afrodisiacos, descubro que lo Unico que en verdad me excita es el
amor. Pero seguramente en estas paginas he dado la impresiéon de
gue no soy romantica y, por lo tanto, carezco de autoridad para
hablar de ese frenesi. Nada de eso. Por desgracia pertenezco al
tipo de persona gque cree en el amor a primera vista y, para colmo,
se casa. Oscar Wilde dijo que "el amor es un malentendido mutuo”.
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En la cincuentena de mi existencia observo mi pasado y, en
justicia, debiera estar en pleno acuerdo con Wilde, sin embargo no
me he puesto del todo cinica y todavia puedo perder la cabeza
por un hombre (soy heterosexual, pero no fanatica), dadas las
condiciones adecuadas, como palabras murmuradas al oido y
buena mano para masajes. Jamas me he enamorado con
prudencia, siempre ha sido un relampago que me ha dejado
medio chamuscada, pero la experiencia y la buena suerte me han
ayudado a mantener la llama de la pasidn ardiendo mas alla de
los seis meses que normalmente dura el capricho a primera vista.
En general me quedo con el hombre de turno por un tiempo
considerable. Esta tendencia a las relaciones largas no es
masoquismo o falta de imaginaciéon de mi parte, sino prudencia. Es
un problema cambiar de pareja: hay que inventar nuevas
estrategias para encontrarse a horas inusitadas, comprar ropa
interior sexy para disimular la celulitis, hacerse cargo de las
fantasias eréticas del otro y todas esas tonterias. Es un fastidio y en
la mayoria de los casos, no vale la pena. Los viejos amantes son
comodos, como las pantuflas. En mi edad provecta he descubierto
el placer de estar casada con las pantuflas. Cuando el marido y el
amante son la misma persona, tal vez se pierde buena parte de la
diversion, pero hay mas tiempo para ver peliculas. Me gusta ver
peliculas... y el matrimonio no esta mal tampoco. Me enamoré de
mi actual compafiero por razones romanticas, habia estado
viviendo en castidad por mucho tiempo, dos o tres semanas, me
parece; pero me casé con él por razones puramente practicas:
necesitaba una visa para permanecer en Estados Unidos. Todo
resulté bien, es facil convivir con este hombre que cocina como un
chef y habla espafiol (seria terrible estar obligada a pelear y hacer
el amor en una lengua extranjera; me sentiria ridicula jadeando en
inglés). La pasion vehemente parece ser mi estado natural, pero
muy pronto el pobre diablo atrapado en la relacion se torna palido
y empieza a perder peso. Esa es una de las razones por las cuales
me interesé en el tema de los afrodisiacos: tenia la esperanza de
que con una dieta adecuada mi marido podria sobrevivirme en

pleno vigor y buena salud. Durante un afio —lo que me he
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demorado en escribir estas paginas— he preparado cada una de
las recetas afrodisiacas que figuran a continuacién y puesto en
practica casi todo lo dicho en los diferentes capitulos, menos el
columpio y una que otra postura del Kama Sutra que resulta
inadecuada a mi edad. Ha sido un afo feliz, porque para que
florezca el erotismo no bastan los guisos estimulantes, también es
indispensable crear un ambiente donde se regocijen los espiritus y
no haya lugar para palabras adversas, humores melancdélicos ni
guebrantos.

Gula y lujuria, que tantas locuras nos hacen cometer, tienen el
mismo origen: el instinto de sobrevivencia. El vinculo entre la
comida y el goce sensual es lo primero que aprendemos al nacer.
La sensacion del bebé prendido del pezdn, inmerso en el calor y el
olor de su madre, es puramente erdtica y deja una huella
imborrable para el resto de la vida. Desde la lactancia hasta la
muerte, la comida y el sexo tienen la misma garra. En la madurez,
cuando digerir y hacer el amor se convierten en tareas, la mente
se aleja a regafiadientes de la mesa y de la cama; pero hay
algunos seres capaces de llegar hasta el dltimo dia de una larga y
fructifera existencia con el mismo apetito por los placeres
terrenales de la juventud. Esos ancianos formidables, como
Abraham, Amo, Picasso, Dagas, Chagli y milones de abuelas
silenciosas que, por su condicibn femenina, no han pasado a la
historia, me producen una tremenda envidia. ¢Existe una relacion
entre la creatividad y el erotismo? Espero que si. El profundo
regocijo que siento después de comer bien y hacer el amor
amando, invariablemente se reflela en mi trabajo, como si el
cuerpo, agradecido, destinara lo mejor de su energia a dar alas a
la escritura.

No sé cémo sera con los hombres, pero con las mujeres no hay
afrodisiaco que valga sin el ingrediente indispensable de la
simpatia que, llevado a la perfeccioén, es amor. Espero que no me
falte en el futuro. Y cuando ya no pueda hacer el amor, no por
indiferencia mia, sino por los tropiezos de encontrar quien desee
hacerlo con una bisabuela, espero seguir gozando al menos de la

comida y de los recuerdos...
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Recetas Afrodisiacas

DE PANCHITA

(con comentarios mios)

Mi madre es una sefiora de estilo clasico y tendencia a la moderacién. Al crear
estas recetas tuvo la prudencia de probarlas una a una; durante meses
agonizé con cada cucharadita de mantequilla y ramo de perejil, en un afan
desproporcionado de alcanzar la perfeccion. Después me toco ponerlas en
la computadora y en el proceso confieso que hice unos pequefios cambios. Alli
donde Panchita indicaba tres gotas de licor, yo puse un chorro, porque en mi
experiencia cianuro es lo Unico que en tres gotas produce efecto. Tal vez es un
problema generacional: en la época de mi madre los caballeros
reaccionaban con estimulos sutiles, pero en la mia lo nacen soélo a
garrotazos. Aclarar este punto me parece muy importante porque no le di a
Panchita oportunidad de leer el texto final. Cualquier error, por lo tanto, no es
responsabilidad suya, sino enteramente mia. Si alguna receta no le resulta,
paciente lectora o lector, prefiero que mi madre no lo sepa. A su edad no lo
resistiria. Escribame y yo le mandaré las humildes excusas del caso.

AL
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Salsas

Y OTROS FLUIDOS ESENCIALES

Las manos expresan
nuestras intenciones:
acarician, confortan, castigan,
trabajan. La buena mano
para hacer una salsa
es como la buena mano
para dar un masaje,
un atributo valioso y escaso.
Las salsas sensuales, esas que el amante atesora

en secreto junto a los
gestos mas intimos y atrevidos,

requieren imaginacion.
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Todo cocinero sabe que los errores y lo dudoso se tapan con salsa (si es real-
mente feo, como el pulpo, se sirve a media luz). Una buena salsa es funda-
mental en muchas recetas y en el caso de su cocina afrodisiaca ofrece opor-
tunidad de usar hierbas, especias, licores y otros ingredientes provocativos.
Nuestra lista es larga, pero no se asuste, tarde o temprano puede servirle. Mi
amigo, el médico japonés Miki Shima, suele regalarme muestras de sus hierbas
orientales. Cuando supo de este libro se interesé de inmediato en el tema vy, con
una de sus corteses reverencias, me ofrecid una bolsa de frascos con nombres
impronunciables, potentes afrodisiacos de Africa, China, India y otros lugares
gue evocan misterio, para mezclar con las recetas de Panchita. Antes de incluirlos
en este libro, decidi ponerlos a prueba con alguna persona de mi confianza, sin
embargo mi marido, quien acepté servir de conejillo de experimentacion para
las recetas culinarias, no demostré el mismo entusiasmo por los remedios del
doctor Shima. Con gran disimulo logré suministrarle al desayuno una cucharada
de Green Magma (extracto del jugo de plantas de cebada verde y arroz salvaje) y
tres capsulas de Ba Wei Di Huang Wan (Rehmannia cocida, Cornus, Dioscorea,
Hoelen, Alisma, Aconite procesado, Canela y Moutan, vaya a saber uno qué diablos es
todo eso), pero al dia siguiente fue imposible repetir la dosis porque andaba
muy agitado, con palpitaciones, temblores en las rodillas y vision difusa. No
distinguia las luces de los seméforos y se cay6 dos veces de la escalera. Llamé
al sabio acupunturista para preguntarle discretamente si se trataba de los
sintomas de un ataque al corazén, pero me asegurd que no. Las hierbas son
muy sanas, dijo. En vista de la reaccion de Willie, no seran incluidas aqui,
aunqgue a veces abro las capsulas y espolvoreo el contenido en las salsas y alifios
de Panchita para incrementar su potencia erética. Si no me excedo y la salsa es
sabrosa, casi no se nota.

Es dificil preparar una salsa so6lo para dos personas, porque la mitad suele
quedar adherida a la olla o en el colador. Por eso las recetas de este capitulo son
algo méas abundantes, pero lo que sobra no se pierde, siempre tiene destino en
juegos sensuales. Se me ocurren varios, pero supongo que a usted también, asi
es que no vale la pena entrar en detalles. Muchas salsas se pueden guardar en
un recipiente plastico tapado en la nevera, pero yo las prefiero frescas porque la
preparacibn me encanta. Hacer una salsa con buenos ingredientes es como
hacer el amor con un experto. Casi todos los sentidos entran en juego: debe ser
atractiva a la mirada, como el rostro de la persona amada, sabrosa como un
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beso, suave como las partes méas intimas y debe tener un aroma Unico,
intransferible, como la piel.

Una vez Panchita sugirié una salsa de hierbas finas para el pavo
de Navidad. Mezclé vino blanco, jugo de cebolla, ajo y un manojo discreto
de hierbas en la licuadora. Percibi cierta timidez en esa receta Y,
aprovechando un descuido suyo, agregué otro gran pufiado de hierbas y
salpiqué unos cuantos alifios en polvo. Ademas tuve la infortunada idea
de inyectar la salsa con una jeringa en diferentes presas del pavo, a
pesar de la oposicion de mi madre, quien preferia marinarlo de una
manera mas tradicional. El resultado fue desastroso: una vez asado el
pajaro, la carne adquirié6 un sospechoso tono verduzco y nadie quiso
probarla. El uso irreverente de tantas especias y hierbas produjo también
un extrafio olor. Aprendi ese dia que el aroma de una salsa debe ser sutil y
bien definido, demasiados ingredientes resultan en confusion y anulan el
encanto. En otra oportunidad, tratando de repetir de memoria una receta
de mi suegra, se me pasoé la mano con la esencia de menta en la salsa de
un postre; olia a pasta dentifrica y el sabor del bavarois desaparecio,
agobiado por la menta. El sabor es, por supuesto, lo mas importante, la
finalidad de la salsa es realzar las virtudes de otros alimentos, como quien
dice levantar la moral a los platos timidos, pero si el ingrediente principal
es arrogante, la salsa debe limitarse a acompafiarlo con recato, sin
competir. Este es el caso del curry y los picantes, que dejan un
incendio en la boca y uno no sabe qué estd comiendo. Lo mismo se
aplica a las salsas dulces para postres y frutas. En esos casos conviene
usar poca cantidad y en lo posible no verterla encima, sino extenderla en
el plato antes de poner lo demas. Las salsas son como las telas, deben
tener una textura precisa. Hay algunas suaves y fluidas como seda
(bechamel, velouté) y otras consistentes como lino (pesto) o gruesas al
tacto como un buen tweed inglés (bolofiesa, chutney). En la cocina
moderna las salsas son ligeras, a veces parecen simples caldos
transparentes; ya no se trata de sepultar la comida bajo un manto
apabullante que impida reconocer su identidad. La obsesién del colesterol
ha creado un panico irracional ante la mantequilla y la crema, que
amenaza con arruinar la buena cocina, pero en el caso de las salsas ha
sido beneficioso. En vez de grasa se usan novedosos licores, especias y
hierbas, que hoy se consiguen en todas partes y antes fueron lujos de
sibaritas.

En el mercado existen extractos que pueden servir de base
para una salsa original o enriquecer el sabor de otras, desde un caldo en
lata y una sopa cremosa
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y espesa, hasta un cubo de sabor concentrado. Yo los uso cuando nadie esta mirando, incluso en
reemplazo de la sal, pero para Panchita eso equivale a hacer trampa. Si usted no es de esas personas
gue destilan sus propios licores, extraen sus esencias y preparan sus caldos, use los que ofrece el
mercado sin dejarse atormentar por la culpa, hay pecados peores.

Existen millones de salsas y usted puede mejorarlas, cambiarlas e inventar las suyas tan pronto
como le pierda el miedo a la cocina y a los ingredientes. ¢Qué importa equivocarse? Nadie estara
filmando sus errores. Yo las invento en la inspiracion del momento y nunca puedo repetirlas, por eso no
figuran aqui. Panchita, mucho mas rigurosa, ha seleccionado sus salsas basicas, casi infalibles
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y de usos mudiltiples. En lo referente a las salsas, como en el amor, hay que guiarse por la
intuicion y no por manuales. No tema agregar o reemplazar un ingrediente o dos,
siempre que mantenga la proporcién de grasa, harina, liquidos y/o huevos. Supongo
que usted no tiene obsesion por la exactitud, tampoco cuenta con una pesa de cocina
y, como la mayoria de las personas normales, mide mas o menos a 0jo, por eso en
general las recetas no estan en gramos y onzas, sino en cucharadas y tazas. Cuando
Panchita dice una "pizca" se refiere a la cantidad que cabe pinchandola entre dos dedos
—el pulgar y el indice, l6gicamente—, o en la punta de un cuchillo.

Hemos numerado las recetas para ubicarlas facilmente. Encontrara las salsas dulces
en el capitulo de los postres.

Salsas frias y alifios
Estas recetas son para dos personas en cantidad generosa o para cuatro con

cierta avaricia. No puede imaginarse cémo se simplifica el trabajo con un procesador de
alimentos (mini food processor).
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Nro.1 MAYONESA CASERA

',_'._ béasica. La venden en todos los supermercados, incluso desgrasada (¢de qué

Y \?), pero es mas sabrosa y sana hecha en casa. Antiguamente prepararla era un
fastidio; en cada familia habia alguien con "buena mano" y los demas no lo intentaban. Se suponia
que si una mujer estaba menstruando, la mayonesa se le cortaba y después habia que
acomodarla con mil melindres utilizando una papa cocida. En los afios de mi abuela se batian las
yemas a mano con un tenedor, incorporando el aceite gota a gota, tarea que podia

consumir una media hora de ejercicio aerébico, contraindicado para un
encuentro erético porque provoca mal humor. Para el método de Panchita
bastan dos o tres minutos y el resultado es igual de sabroso, pero mas

. liviano. La primera vez que la hice, incorporé el aceite demasiado rapido y
Ingredientes

1 huevo grande se cortd, ademés salpiqué la cocina hasta el techo. Recuerde que debe

3/4 taza de aceite hacerlo lentamente. Ahora las tapas de las licuadoras tienen un orificio
1/2 cucharadita de jugo
de limon

1 cucharadita de mostaza
(optativo)

1/2 cucharadita de azcar
Sal'y pimienta

para facilitar este tipo de cosas.

Preparacién
Coloque todos los ingredientes en la licuadora menos el aceite y el azlicar. Bata por 10 segundos a
velocidad baja. Destape y agregue 2 cucharadas de aceite y el azlcar. Bata otros 10 segundos y
junte el contenido con una espatula. Bata y agregue de a poco el resto del aceite. En un minuto
la mayonesa estara espesay lista para servir.

Variaciones
Esta mayonesa se puede variar agregandole 3 cucharadas de pimentén rojo dulce (en lata) o 3
cucharadas de ketchup y una de whisky (salsa americana). También se le puede agregar 3
cucharadas de perejil o cilantro y estragdn picado (salsa verde). Si necesita una consistencia mas
firme, agregue 2 hojas de colapez disueltas en muy poca agua y casi fria.
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Nro.2 SALSA TARTARA

Ingredientes

3/4 taza de mayonesa

1 huevo duro

1/2 sobre de gelatina

2 cucharadas de vino
blanco

2 cucharadas de
cebollines

escabechados

1 pepino mediano
escabechado 1 cucharada
de perejil picado 1
cucharada de estragon 1
cucharadita de mostaza
Sal y pimienta de cayena

Para carnes frias, huevos y ensaladas.

Preparacion Remoje la gelatina en vino. Pique
muy fino el huevo duro, cebollines, pepino,
perejil y estragon. Junte con la mayonesa y
verifique la sazdén de sal y pimienta. Derrita al
calor la gelatina, enfriela y agréguela a la
mayonesa y a los alifios. Bata bien y la salsa
quedara firme para cualquier uso.

Nro.3 ALINO FRANCES

Se prepara en la licuadora o en un Ingredientes
frasco tapado bien sacudido y sirve para 1/4 de taza de aceite de oliva
realzar sus ensaladas. 8 cuchara,das de vinagre

de estragon

1 cucharada de azucar
Preparacion 3 cucharadas de jugo de limén
Ponga todo en un frasco tapado y agite y naranja mezclados
bien. 1/2 cucharadita de salsa inglesa
Guarde en la nevera hasta el momento 1/2 cucharadita de mostaza
de servir. 1 pizca de jengibre molido

Ingredientes

4 chiles verdes picantes
(en Chile se llaman aji)
1/4 taza de jugo de
limén 1/4 taza de aceite
vegetal

1 cucharada rasa de sal
2 cucharadas de cebollin
picado

2 cucharadas de
cilantro picado

2 cucharadas de perejil
picado

3 cucharadas de vinagre

Sal

Nro.4 PEBRE

Una salsa muy popular en Chile y otros paises lati-
noamericanos para acompafar carnes, pescados,

vegetales, etc. No la intente si el picante le asusta.

Preparacion

Abra los chiles y retire las pepas y nervios. Piguelos
a mano y déjelos por 1 /2 hora cubiertos de jugo de
limén y sal. Cuele y agregue todos los demas alifios y
verduras. Guarde en frasco tapado en la nevera hasta
el momento de usarlo.
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Nro.5 GUACAMOLE

Salsa mejicana de avocados (0 aguacate) que en ese pais siempre se pone sobre la mesa.

Cuando sobra pescado del dia anterior, improvise un platillo afrodisiaco agregandole esta

salsa para servirlo frio. No se puede guardar, porque se pone oscura, por eso la preparo

poco antes de usarla. También sirve como hors d' oeuvre para untar tostadas, papas fritas o

tortillas crujientes.

Ingredientes
2 avocados grandes maduros

1 cebolla blanca pequefia muy picada

1 chile verde picado fino
2 tomates regulares pelados,
picados, sin pepas ni jugo

2 cucharadas de aceite de oliva

1 yema de huevo batida

1 cucharada de jugo de limén
1 cucharadita de salsa inglesa
Worcestershire

Sal

Preparacioéon

Guarde los avocados sin pelar hasta el final. Junte
los demas ingredientes y déjelos macerar por una
hora. Antes de servir agregue la yema disuelta en
jugo de limén. Afiada los avocados recién pela-
dos, ligeramente machacados con un tenedor.
Esta precaucion final es para que el guacamole no
oscurezca. Guarde en lugar fresco.

Para alcachofas y espéarragos, dos verduras afrodisiacas, no sélo por su contenido, sino por el

aspecto erdtico y el gusto de comerlas con los dedos. Por desgracia esta salsa no se puede

guardar. Es aromatica y deliciosa. Si le sobra de la cena, Usela en novedosos preliminares

del amor, suponemos gue no necesita instrucciones para eso.

Nro.6 SALSA LIGERA

Ingredientes
1/12 queso crema batido

2 cucharadas de jugo
de toronja

1 cucharada de vinagre
de manzana

1 cucharada de perejil
picado fino

1 cucharada de menta
picada fina

1 cucharada de eneldo picado
1 clara de huevo batida
Sal y mostaza

Preparaciéon

Bata el queso crema con el jugo de toronja y
el vinagre. Agregue perejil, menta y eneldo.
Sazone con sal y mostaza. En el momento de
servir agregue la clara de huevo bien batida
(como para merengue).
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Nro.7 SALSA TURCA

Ingredientes

3 rebanadas gruesas de pan de
molde sin corteza

1 yogur batido

1 taza de nueces peladas y
molidas

1/3 taza de aceite de oliva

2 ajos pelados y machacados
1/2 taza de perejil picado

1 cucharada de orégano fresco
1 cucharada de albahaca
picada

Sal y pimienta

Para ave fria.

Preparacién

Desmenuce el pan en el yogur.
Coloque todos los ingredientes
en la licuadora. Debe quedar una
salsa espesa. Si es necesario
aclararla use mas aceite de oliva.

Nro.8 MEDITERRANEA

Preparacion

Ingredientes

Junte todo y deje que se impregnen los
sabores 2 horas antes de servir. Retire y
agregue la jalea de grosellas. Agregue
muy poca sal y algo de pimienta.
Revuelva bien y enfrie antes de

servir.

1/2 taza de mayonesa

1/2 taza de pulpa de tomates
3 cucharadas de aceitunas
negras picadas

2 dientes de ajo machacado

1 cucharadita de licor de anis
1 cucharada de vinagre

de estragén

1 cucharada de cebolla rallada
1 cucharada colmada de jalea
de grosellas

Sal y pimienta

iy 5
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Nro.9

Ingredientes

1 taza de camarones pequefios,
pelados y cocidos

2 rebanadas de pan blanco

1 taza de leche

1 cebolla mediana picada fina
1/2 cucharada de manteca
1/3 taza de aceite vegetal

1 diente de ajo machacado
1/2 cucharadita de paprika
4 gotas de salsa picante

1 cucharada de ron (u otro
licor fuerte no dulce)

Sal, comino y orégano

SALSA
PICANTE

Los platos mas simples, como ensalada de
papas o de pasta, huevos duros y pescado
frio, adquieren un airecillo erético con esta
salsa.

Preparacion

Fria en manteca la cebolla, ajo, paprika, comino,
orégano. Remoje el pan en leche por 5 minutos y
agregue a lo anterior. Alifie con salsa picante y sal.
Cocine unos minutos hasta que espese. Pase por un
colador o por la licuadora. Cocine a fuego suave,
agregando de a poco el aceite y los camarones. Déle
el toque final de licor, para acentuar el gusto.

Nro.10 SALSA HUANCAINA

Tipica de Bolivia y la sierra
decoradas con hojas de lech
de carne blanca.

Ingredientes
1/2 taza de ricotta

100 g de queso de cabra

1taza de aceite de

peruana, esta salsa se usa caliente o fria sobre papas cocidas,
uga fresca. También con maiz tierno, huevos duros y algunas aves

Preparacion
Coloque todos los ingredientes
juntos en la licuadora hasta formar una

) asta homogénea.
oliva P d

3 cucharadas de cebolla rallada
2 cucharadas de crema espesa
1 cucharadita de salsa picante
liquida

1/3 taza de jugo de limén

1 diente de ajo muy
machacado

1 cucharadita de ralladura de
naranja

1 cucharadita de mantequilla
de mani

Sal y pimienta blanca
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Nro.11 SALSA DE

NUECES

Para ave, pescados y como alifio para ensaladas de pasta fria.

Ingredientes

1 taza de nueces machacadas
(peladas, queda mas fino)

4 rebanadas de pan de molde
sin orillas

1 taza de caldo concentrado
de ave (1/2 cubo)

4 cucharadas de crema
espesa

Sal, pimienta y nuez moscada

Preparacion

Remoje el pan en el caldo por 10
minutos y después estrujelo. Jantelo con
todos los demés ingredientes y bata bien.
Si queda muy espeso, agregue un chorrito
de aceite de oliva.

Nro. 12 RAVIGOTE

Muy buena para carnes frias. No tema, puede ponerle casi todas las

hierbas frescas que encuentre. Este es uno de los pocos casos en que la

exageracion se aplaude.

Ingredientes
1 cucharadita de menta picada
1 cucharadita de perejil picado
1 cucharadita de eneldo picado
1 cucharadita de cilantro picado
1 cucharadita de estragon picado
1 cucharadita de perifollo picado
1 cucharadita de apio picado
1 cucharadita de albahaca picada
1 cucharadita de berros picados
1 cucharada de alcaparras picadas
1 cucharada de limén
1 yema de huevo
1/2 taza de aceite de oliva
1/4 cucharadita de mostaza
1/4 cucharadita esencia de anis
Sal y pimienta

Preparacion

En el procesador eléctrico muela
todas las verduras. Agregue la yema
de huevo. Poco a poco vierta el
aceite hasta que se forme una
mayonesa verde. Alifie con anis, sal

y pimienta.
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Nro. 13 SALSA AGRIDULCE

Es mas suave y discreta que la tipica salsa agridulce de la cocina china. Sirve

para acompafiar fiambres de cerdo y ave.

Ingredientes

2 cucharadas de
mostaza

1/2 yogur natural
1 pizca de sal

1 cucharada de
mermelada

de naranjas

1 cucharada de
mermelada

de cereza

1 copita de vodka

Preparacion
Diluya la mostaza en el yogur. Junte con las
mermeladas y el licor. Revuelva bien.

Nro. 14 ESPUMA DE NARANJAS

Es un recurso rapido para sacar de apuros. Huevos duros, esparragos, alcacho-

fas y otros vegetales se visten de fiesta con esta salsa.

Ingredientes

1 taza de crema espesa
1 cucharadita de azUcar
1 yema de huevo

1 cucharada de jugo de
cebolla

1/2 naranja, ralladura y
jugo

1/2 cucharadita de
jengibre

Sal y pimienta verde

Preparacion Bata la crema con el
azlcar, hasta que tome consistencia.
Agregue la yema y demas ingredientes
revolviendo suave para que no baje la
mezcla. Queda muy bien sobre una
ensalada de papas y cebollas cocidas.
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Nro. 15 COSTA BRAVA

Para ensaladas verdes y pescado frio.

Ingredientes

1 cucharada de aceite de
oliva

2 cucharadas de crema
espesa

1/2 taza de ricotta

1/4 taza de aceitunas
verdes

picadas finas 1/4 taza de
pepino (sin pepas)
picado fino

1 cucharada de cebolla
rallada

1 cucharada de menta
picada

1 cucharada de limén

1 pizca de ralladura de
limén

1 pizca de polvos de ajo
Pimienta negra y sal

Preparacion
Junte todos los ingredientes 1/2 hora
antes de usar la salsa.

Nro. 16 SALSA DE TRES MINUTOS

Ingredientes

1/2 cucharadita de mostaza 1/2
taza de yogur natural 1 cucharada
de jugo de toronja

o0 limén 1 cucharada de dulce

de damasco 1 copita de vodka

En el amor y en la cocina no es bueno apurarse
mucho, pero a veces no hay tiempo para el Kama
Sutra completo. Esta salsa rapida acompafia
perfectamente al cerdo, jamon, chuletas o lomo de
cerdo, antes de hornearlo. La combinaciéon de
ingredientes para esta salsa parece cosa de
locos —como las anchoas con leche
condensada con que se deleitaba mi hijo en la
infancia— pero le aseguro que queda sabrosa.

Preparacion

Disuelva la mostaza en el yogur. Junte con el
dulce y el licor. Revuelva bien. jImposible mas
facil!
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Nro. 17 SALSA VERDE

Para ensalada de pasta fria, pescado, carnes frias y fiambres.

Ingredientes

1 taza de espinacas cocidas
3 yemas de huevo duras

4 cucharadas de aceite de oliva

1/2 taza de yogur natural

2 cucharadas de vinagre
aromatico

1 diente de ajo machacado

1 taza de hojas frescas de estragon,
eneldo, borraja, y cebollin picados y
mezclados

1 pizca de nuez moscada (es mejor
frescay rallada, pero si no la consigue,
también sirve en polvo)

Mostaza, sal y pimienta

Preparaciéon Muela las yemas duras
con un tenedor (mejor aun en el
procesador), agregue el aceite, luego el
yogur, y las espinacas. Agregue el
vinagre, el ajo y las hierbas. Sazone
con mostaza, sal y pimienta al gusto.
Si le queda muy espesa, puede
aclararla con un poco del agua con
que cocié las espinacas.

Nro. 18 SALSA EROTICA

Dijimos que los huevos son afrodisiacos, ¢recuerda? Aqui tiene una salsa que abusa de

ellos. También sirve para reemplazar la mayonesa en algunos casos.

Ingredientes

1/2 taza de mayonesa

2 huevos duros

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de vinagre

aromatico 1 cucharadita de estragon

fresco picado fino 1 cucharadita de jugo de
limén 1 cuchara de cebollin picado

muy fino 1 pizca de péprika

(0 1 cucharadita de mostaza) Sal

Preparacion
Muela los huevos con un tenedor, alifielos, mez-

cle bien con la mayonesa y olvidese del colesterol.

re
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Salsas calientes

Hay salsas calientes y frias, pero en el primer caso se pueden usar tibias y en el segundo
a temperatura ambiente. Como en el amor, los extremos son peligrosos. Esto libera un
tiempo precioso, porque permite dejar la salsa preparada con cierta anticipacion,
esperando discreta en la olla sin tapa (si cubre la salsa cuando esta caliente, el vapor
acumulado aclara la consistencia). La regla general en la preparacion de las salsas es
cocinarlas a fuego muy suave, revolviéndolas continuamente con cuchara de madera y
con la misma amorosa tenacidad con que se acarician los amantes. Si se descuida y se
forman grumos, cuélela o pasela por la maquina licuadora. Si empieza a separarse o
cortarse, se puede arreglar con unas cucharadas de crema espesa batida. Y si se le corta
del todo, tirela a la basura y empiece de nuevo. Si llevan queso o crema, se agregan al
final. Para impedir que hierva, es indispensable hacer la salsa en olla de doble fondo al
vapor. Las hierbas frescas pueden atarse en un ramo para después retirarlas con mayor

facilidad. Las recetas estan calculadas para 4 o 5 porciones.

Nro. 19 SALSA

BECHAMEL

También se llama salsa blanca. Este formidable invento francés
es la base de salsas calientes. Resignese: tiene que aprenderlo. A la

Ingredientes
1 cucharada colmada de
mantequilla

1 cucharada rasa de harina 1 taza de

leche Sal y pimienta

Preparacion

salsa basica puede agregarle especies (pimienta, jengibre, nuez
moscada, curry, etc.), o hierbas frescas picadas, que se incorporan
al final para que mantengan su aroma (tomillo, perejil, romero,
estragon, toronjil), o una cucharada de licor dulce (jerez, oporto,
vino marsala), u otros sabores (ralladura de limon, concentrado
de carne, cebollin, pimientos asados, nueces, tomate, callampas,

ajo machacado, etc.).

Derrita la mantequilla en una cacerola y agregue la harina. Revuelva hasta que

se forme una masa homogénea. Agregue la leche de a poco revolviendo siempre para

evitar que se formen

fuego.

grumos. Afada los condimentos y retire del
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Nro.20 SALSA AL JEREZ

Para acompafiar ave o cordero.

Ingredientes

1/2 taza de higos secos molidos 1/2 taza de hongos
Secos

molidos

1 cucharada de mantequilla 1 copa de jerez 1 taza
de caldo de ave 1 cucharada de harina de maiz 3
cucharadas de crema 1 cucharada de whisky Sal y
pimienta verde

Preparacion

Remoje los higos y hongos en el licor por 2 ho-
ras. Frialos en mantequilla. Agregue de a poco
la harina de maiz disuelta en el caldo. Hierva a
fuego suave por 15 minutos. Sazone con whisky,
sal y pimienta verde. Antes de servir incorpore

suavemente la crema.

Nro.21 SALSA DE ROQUEFORT

Este queso con vetas azules, que huele a
bota de soldado, es un ingrediente magnifico
para realzar ciertos platos. Esta salsa sirve,
sobre todo, para tallarines y foquis, pero
también puede acompafar —fria o
caliente— ciertos pescados Yy verduras
salteadas o cocinadas al vapor. Por razones
obvias, no use nada que contenga queso

roguefort en juegos eréticos.

Preparacion

Ingredientes

3 cucharadas de queso

roquefort

3 cucharadas de crema

3 cucharadas de apio

picado fino

1 cucharada de mantequilla

2 cucharadas de vino blanco
1yemade huevo

Sal y pimienta

Bata la crema con el roquefort. Agregue la

mantequilla, el apio, sal y pimienta y

revuelva. Caliente en olla de doble fondo

sin que hierva. Bata la yema con el vino

blanco y agréguela revolviendo bien hasta

que espese.
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~ Nro. 22 SALSA
AROMATICA

Para carnes de todas clases, menos la humana, y para sencillos tallarines italianos (con orégano
o albahaca frescos en vez del cilantro y el laurel) Esta salsa no sirve para masajes, a mucha

gente le salen ronchas.

Ingredientes

1 taza de champifiones frescos

picados

1/2 taza de caldo de vacuno 1 cucharada
de aceite de oliva 1 diente de ajo

Preparaciéon
Fria los champifiones y el ajo en el aceite

machacado de oliva. Agregue la pulpa de tomates, el
1 | taza de pulpa de tomates caldo y los condimentos. Cocine por 15
naturales ) . .

3 cucharadas de crema &cida minutos a fuego suave. Sirva caliente,
2 cucharadas de cilantro agregando la crema acida al final.

picado fino

1 hoja de laurel

Sal y pimienta (si usa caldo concentrado
en cubos, tenga cuidado al agregar la
sal)

Nro. 23 PESTO AMARANTA

Pesto es un nombre genérico que incluye muchas variantes. Se invento en Italia para las
pastas, sobre todo calientes, pero los norteamericanos, tan amigos de comerlas frias en
ensaladas, lo emplean como alifio. También se puede usar con mariscos o para agregar
un par de cucharadas a una sopa aburrida, dandole al punto més personalidad. (Dura
varios dias en la nevera.) Aqui ofrecemos una receta mas o menos basica, pero

usted puede agregar hierbas y condimentos o reemplazarlos por otros

de su preferencia. El pesto es como hacer el amor: bastan las instruc-

Ingredientes ciones bésicas, el resto es pura improvisacion.

1/2 taza de almendras peladas
y molidas

2 cucharadas de pasas rubias

1/2 taza de caldo

1 diente de ajo machacado 1

cucharada de aceite vegetal Preparacion

3 cucharadas de queso Remoje con anterioridad las pasas en el caldo. Agregue el
parmesano rallado

3 cucharadas de orégano
fresco picado orégano, comino, paprika y sal. Al momento de retirar del

diente de ajo frito en aceite. Junte con las almendras,

1/2 cucharadita de comino  fego agregue el queso rallado.

119 Aininharadita Aa nAnrilza
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Nro. 24 SALSA CORALINA

Para toda clase de pescados calientes. Tiene un color rosado intenso, un aroma intimo y un sabor

ligeramente picante, en resumen, es francamente sensual.

4 angostinos (camarones

grandes) cocidos y picados 1 taza de caldo de
pescado

1 cucharada de maicena

(harina de maiz)

2 cucharadas de vodka

1 cucharada de salsa de soya 1 pimenton rojo
de lata 1 cucharada de perifollo

(perejil crespo) picado Sal, coriandro, paprikay
ajoen

polvo (optativo)

Preparacion

Disuelva la maicena en el caldo frio y hierva
revolviendo hasta que espese. Agregue los
mariscos, vodka, soya y perifollo. Pase el pimen-
tén por el colador y juntelo con el resto. Alifie
con paprika, sal y ajo en polvo. Cocine unos
minutos para que se impregnen los sabores.

Nro. 25 SALSA MIKONOS

También llamada nogada griega, es una salsa afrodisiaca que puede usarse para carnes y algunos

pescados. En Sudamérica hay una receta similar para acompafiar lengua de vacuno.

Preparacion

Desmigaje el pan y remdjelo en la
leche. Fria el diente de ajo en el aceite.
Junte el pan y leche, ajo, nueces,
albahaca y cebollin. Alifie con sal y
pimienta. Cocine 5 minutos hasta que
espese. Sirva caliente con los
pistachos enteros a ultimo minuto. (Si
le queda muy espesa puede aclararla
con aceite de oliva.)

Ingredientes
3 rebanadas de pan de molde
1taza deleche
1 taza de nueces molidas
1 diente de ajo machacado
2 cucharadas de aceite de oliva
1/2 taza de albahaca y cebollin
fresco picados Sal y pimienta 1 pufiado de
pistachos pelados
enteros
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Nro.26 SALSA MARINERA

También se puede hacer con almejas y otros mariscos de concha. En una emergencia puede usarlos
enlatados, pero siempre son mejores frescos. Esta salsa sirve para acompafiar pescados, pasta,
omelette de hierbas finas, budines o soufflés de verduras. jTodos los ingredientes, menos maicena
y sal, son afrodisiacos! Adviértaselo al amante antes de servir la salsa.

Preparacion

Fria la cebolla y el ajo en aceite.
Agregue el tomate y pimentén molido.
Espese el caldo con la maicena y junte

Ingredientes con lo anterior. Agregue los mejillones,
1 taza de mejillones cocidos 1 taza de

caldo de verduras 1/2 taza de cebolla romero, perejil, ralladura y jugo de

picada limon, sal y pimienta entera. Hierva
p!uma3 cupharadas de aceite vegetal suavemente por 10 minutos para que
diente de ajo machacado )

cucharadas de concentrado se Impregnen los sabores.
de tomates

1 pimentdn rojo de lata molido 1
cucharada de maicena Ralladuray jugo
de 1/2 limén Romero y perejil picado
Sal y pimienta entera

Nro.27 SALSA DE VINO Blanco o Tinto

La de vino blanco se usa para aves, pescados y verduras de sabor delicado, la de
tinto para carnes rojas y vegetales.

Ingredientes Preparacion
1 taza de caldo (de ave 0 Derrita la mantequilla a fuego suave. Agregue la harina y
pescado si usa vino blanco;

de carne si usa vino tinto)
1 cucharadas de mantequilla poco, revolviendo sin cesar. Agregue el vino y el licor.

cocine por 2 minutos. Afada el caldo caliente de a

1 cucharada de harina Naturalmente, la salsa se aclara. Cocine revolviendo
1/4 taza de vino blanco

(o tinto)

2 cucharadas de jerez

Sal, ajo en polvo y pimienta 2
cucharadas colmadas de
crema batida (optativo)

hasta que espese un poco. Verifique los alifios. Si quiere
espesarla puede ponerle crema batida sin que hierva.



Nro.28 SALOME

Para ave, cordero y ternera. Puede servir también para disimular testiculos. Me refiero, por

supuesto, a los del animal, que suelen servirse asados o fritos en mantequilla dorada.

Preparacion
Remoje las ciruelas en vino por 2 horas. Muela en
la licuadora las ciruelas escurridas, la manzana
pelada y el caldo de ave. Alifie con sal y pimienta.
Caliente en una olla pequefia y en el momento de
servir agregue la crema.

Ingredientes

1/2 taza de ciruelas secas
deshuesadas 1/2 manzana
verde 1/2 taza de vino tinto 1

taza de caldo de ave 3
cucharadas de crema espesa
Sal y pimienta

Nro.29 CHUTNEY DE MANGO

Para llevar un soplo del Lejano Oriente a su mesa, este chutney es ideal. Sirvalo con

verduras y para acompafiar carnes rojas, lentejas o garbanzos.

Ingredientes Preparacion

1 mango verde Pele y corte el mango en cubos pequefios.

1 cucharada de coriandro en
polvo (semillas secas de

Corte el pimiento en cubitos. En una sartén fria

cilantro) 1 cucharada de comino ligeramente el pimiento y el mango con todas

secoen las especies, no méas de 5 minutos. Ponga todo

polvo 1 cucharada de circuma (se
conoce también como

turmeric) en polvo 1/2 cucharadita
de cayenna en

en la licuadora con la miel y el agua y revuelva
bien. Si parece muy seco, agregue mas agua.

polvo 1 cucharada de curry en polvo Ponga sal al gusto. Puede servirse de inmediato

1 pimiento verde
2 cucharadas de miel

2 cucharadas de aceite una semana).

1/2 taza de agua
(aproximadamente) Sal (necesita
muy poca sal)

0 guardarlo en un frasco en la nevera (no mas de
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Nro.30 CURRY RAPIDO

En India el curry es parte integral de la preparacion de muchos guisos. Se originé ante la necesidad
de preservar la comida por varias horas en un clima caliente y himedo. El curry no es en realidad
una salsa que se afiade al final sino parte de la preparacion de los guisos, pero conviene tener una
receta facil para engalanar cualquier carne, pescado o vegetales, cuando desee improvisar un menu
afrodisiaco de dltima hora, o disimular algo que se le quemo.

Preparacion

Fria el ajo machado y el curry en aceite por 2 minutos.

Agregue el licor y el limén. Retire del fuego. Alifie
Ingredientes con sal, pimienta y comino. Vierta lentamente la

1taza de crema (para una crema, preservando el calor sin que hierva. Si usa
salsa de menos calorias,

puede reemplazar por 1 taza
de salsa bechamel preparada varios dias, deberd mezclarlo con un batidor de

bechamel que se ha guardado en la nevera por

con leche descremada) mano o eléctrico.
1 cucharada de aceite
1 diente de ajo machacado
1 cucharadita de polvo de
curry
1 cucharada de jerez o vino
blanco
1 cucharadita de jugo de limén
Sal, pimienta, una pizca
de comino

-
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Hors d’ Oeuvres

PRIMEROS
COSQUILLEOS Y
MORDISCOS

Son a la mesa lo que los besos
son para los enamorados,
una muestra delicada de lo
que vendra mas tarde,
cuando se entre en confianza.
Se sirven para acompafar
un coctel o una copa de vino
blanco antes de pasar a la
mesa y, en algunos casos,
cuando la ansiedad por
amarse es tal que no hay

tiempo para perder,
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pueden reemplazar la comida.
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Conozco un playboy varias veces divorciado cuyo Unico talento culinario son hors d' oeuvres, que
prepara con laboriosidad de monje y mantiene siempre frescos en una nevera en el dormitorio. Los sirve al
iniciar la seduccion y para recuperar fuerzas entre dos retozos. Panchita ha escogido para esta seccion
algunos de reconocido valor afrodisiaco. Las cantidades alcanzan para dos enamorados euféricos y
glotones, o para cuatro de temperamento languido.
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CONCHAS EN SALSA

Los mejillones son vistosos —recuerdan los 6rganos sexuales femeninos-

apetecibles y faciles. En Sudamérica se consideran la ostra del pobre.

Ingredientes
1 kg de mejillones en sus
conchas
1/2 taza de vino blanco 1/2
taza de agua 1 rodaja de limdn
orégano fresco 3 cucharadas de
mayonesa
1 cucharada de cibulet
(o cebollin) picado fino
2 cucharadas de picadillo muy
fino de cilantro, perejil y apio

Preparacion

Lave y cepille bien los mejillones en agua fria y cocinelos por 10
minutos en agua, vino y la rodaja de limon. Retire, cuele y
enfrie. (El caldo que sobra es muy afrodisiaco, guardelo; puede
darselo a su amante cuando empiece a flaquear a medianoche.)
Despegue los mejillones de la concha para que sea facil comerlos
sin ensuciar el sofd. Haga una salsa verde mezclando la mayonesa
con todas las hierbas picadas. Alifie cada marisco con un poco de
salsa y sirvalos en sus conchas sobre una fuente adornada con

cuartos de limén.

NUECES DE ADAN

No sé por qué tienen este nombre tan absurdo. Se pueden hacer con cualquier ave, son
ideales para reciclar las sobras del dia anterior. Esta es s6lo una sugerencia, imagine

otras con frutas afrodisiacas segun la estacion.

Preparacion

Si usa fruta enlatada, séquela en un papel
absorbente. Moje la fruta en licor y
revuélquela en las nueces molidas.
Ensarte un trozo de ave y uno de fruta en
cada mondadiente.

Ingredientes

2 tazas de pavo o cualquier ave
cocida cortada en cubos
1 taza de durazno o damasco fresco o en
lata cortado en cubos
3 cucharadas de nueces
molidas
1/2 vasito de ron de Jamaica

239



HIGOS DEL VIUDO

Estos bocaditos incitan a pecar y siempre parecen pocos. Todo el mundo aprecia
la sensualidad de la mezcla dulce y picante...

Preparacion

180 g de queso manchego, Corte el queso en cubos de 1 cm y péaselos por
(semiduro, puede ser queso la salsa picante. Pinchelos y clavelos en una
de cabra) .

. manzana o una toronja. Coloque al centro de un

1 cucharada de salsa picante
n° 9 (vealarecetaen la plato redondo y rodee de higos pelados y corta-
seccion Salsas y alifios) dos en cuartos.

4 higos grandes maduros

1 manzana grande o una
toronja

Pinchos para coctel

ROLLITOS

Se puede preparar con un par de dias de anticipacién y guardarlo en la nevera.

Estos rollos quedan bien con torrejas finas de jamoén o de pavo ahumado. Aqui

ofrecemos un relleno de queso y pimiento rojo, pero use la imaginacién para
otras variedades, por ejemplo: pasta de huevos,

alcachofas con mayonesa, y los n° 7, 10 y 11 de la
Ingredientes
4 rebanadas finas de pavo
o dejamon 1/2 paquete premeditacion y mas trabajo, esta receta es

seccion Salsas y alifios. En vista que requiere

(130 g) de queso crema abundante, asi puede servirle en varias oportu-
2 cucharadas de mantequilla 2

cucharadas de crema 100 g de ) _
pimenton rojo en lata 1 para que no se note la reiteracion.
cucharada de limon 1
cucharada de vodka o pisco
Sal y pimienta

nidades, preferiblemente con diferentes amantes

Preparacioén

Prepare el relleno mezclando el queso crema
con mantequilla, crema, pimiento rojo molido,
limén, licor, sal y pimienta. Cubra las torrejas
de jamén o pavo y enrdllelas como un cilindro. Si lo desea, puede usar dife-
rentes rellenos para cada uno. Guarde los rollos en la nevera envueltos en papel
de aluminio. Para servir cortelos (como si fueran salchichas) en trozos de 1 cm
de espesor.
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PICA PICA DE
CAMARONES

Son vistosos, erdticos y faciles de preparar.

Ingredientes

10 camarones medianos

pelados y limpios

1/2 taza de vino blanco 1/2 hoja de laurel 1
trocito de cascara de limdn

y sal Salsa para untar (ver recetas
n°1,5y8deSalsasy
alifios)

Preparacion

Cocine los camarones en el vino con
laurel, sal y limon por 10 minutos a
fuego suave. Retire, cuele y enfrie. Los
camarones se sirven ensartados en un
pincho con la salsa de su eleccion.

CIRUELAS FRIVOLAS

¢Recuerda lo que dijimos del valor

afrodisiaco de las ciruelas?

Preparacion

Remoje las ciruelas en jerez por unas
horas, luego séquelas con un papel
absorbente. Rellénelas con un poco de
nuez alifada con nuez moscada. Corte
las lonjas de tocineta a lo largo y
envuelva las ciruelas en estas tiras.
Hornee a temperatura alta por 8-10
minutos.

Ingredientes

6 ciruelas secas sin carozo 1/2 taza
de jerez o vino blanco

Seco

1 cucharada de nueces picadas 1
pizca de nuez moscada

recién rallada

3 lonjas delgadas de tocineta Palitos
de coctel
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TENTACION DE SALMON Ideal para acompafiar

vodka bien helada. Puede guardarse varios dias en la nevera.
Ingredientes Preparacion
1/2 taza de salmon ahumado Bata todo en la procesadora hasta obtener una

desmenuzado y sin espinas 80 g de
queso crema 1 cucharada de
mayonesa 1 cucharada de
mantequilla 1 cucharadita de whisky pocillo y si le alcanza el presupuesto, decorelo
1 cucharadita de jugo de limon Sal y
pimienta

pasta lisa. Enfrie por lo menos una tarde para
gue se impregnen los sabores. Coloque en un

con una capita de caviar rojo; sirva rodeado de
papas fritas o galleticas.

APIO AL ROQUEFORT

La frescura del apio compensa el sabor fuerte del queso y resulta delicioso para quien guste del
roquefort. (Yo lo prefiero con queso suave de cabra, que se considera afrodisiaco en los Alpes.)

Ingredientes Preparacion

2 tallos de apio 50 g de queso Limpie de hilachas los tallos de apio y
roquefort 1 cucharada de

mantequilla 1 cucharada de
apio picado Remoje el apio en agua fria por 2 horas

cértelos en vainitas de 5 cm de largo.

1 cucharada de cofiac para que se ablande. Retirelo, séquelo con
2 cucharadas de cebollines

picados muy fino
Poca sal y pimienta ingredientes en la procesadora para formar

papel absorbente. Junte todos los demas
una pasta. Rellene los trozos de apio y

cubra con cebollin picado. Enfrie antes de

Servir.

242



CHAMPINIONES
FESTIVOS

Si consigue aceite de oliva aromatizado con trufas, ésta es la oportunidad de usarlo. Media cucharadita
le daré a estos champifiones el toque perfecto, pero si no lo tiene, también quedan exquisitos.

Ingredientes
8 champifiones de tamafio Preparacién Lave los champifiones en agua corriente para
mediano

Jugo de 1/2 limén
1/2 cucharada de

gue suelten arenilla. Retire los tallos. Remoje los champifiones
y sus tallos por 10 minutos en agua con limén. Retire, séquelos

mantequilla y revuélguelos en la mantequilla derretida. Cocinelos s6lo 3 mi-
2 cucharadas de paté de nutos a fuego fuerte. Retirelos sobre un papel absorbente y
higado frie. Pi I rte ti de los tall Slval | paté
1 cucharadita de crema Sal y enfrie. Pique la parte tierna de los tallos y revuélvalos con el paté,
pimienta 1 cucharadita de la crema y sazone con sal, pimienta y aceite trufado. Con la
aceite de manga de decorar rellene los champifiones y sirvalos tibios o

oliva trufado (optativo) .
enfriados en la nevera.
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cSopas

ENTRANDO EN
CALOR

&n el caso de las sopas se
aplica un criterio similar al de
las salsas: son como los
preambulos del amor y deben
prepararse teniendo en cuenta
todos los sentidos: vista,
aroma, sabor, textura y, en
algunos casos, sonido.

&n Occidente es de mala
educacioén inclinarse sobre el
plato y nacer ruido al sorber

la sopa, pero en Oriente
seria un desaire para

el anfitrion comerla con la

cuchara en la punta de los dedos,

sin entusiasmo ni pasion.
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Los buenos modales —cualesquiera que sean los apropiados en el lugar geogra-
fico donde uno se encuentre— son Utiles, permiten convivir sin ultrajarse unos a
otros. La tentacion casi irresistible de cometer un asesinato por cuestion de
modales, estuvo a punto de arruinar mi existencia cuando apenas habia cum-
plido veinte afios. En uno de mis primeros trabajos mi jefe no tiraba la cadena en
el bafio... Pero volvamos a la comida y a la sopa. Cuidado con los remilgos: asi
como la libertad para murmurar palabrotas es parte esencial del abrazo
amoroso, también sorber con ruido lo es para gozar una sopa a solas con su
amante. No se puede celebrar en su plenitud una sopa contundente sin aspa-
vientos: chupar, mojar el pan, suspirar y gemir y hasta lamer el plato si la calidad
lo amerita. ¢Acaso se hace el amor con etiqueta? La sopa no puede ser
menos. Una real sopa es al cuerpo lo que la paz es al alma.

También en las sopas, como en las salsas, puede dar libre curso a la inspi-
racion y su instinto para cocinar. No es necesario cefiirse a las instrucciones, en
este caso las recetas son apenas un punto de partida, una ventana a la inspira-
cién. Para quien posea ese raro talento, rayano en la genialidad, para hacer una
excelente sopa, no hay dos que resulten iguales. Cada creacion es Unica, aun-
que suele haber aproximaciones. La receta en este caso es como la partitura
para el musico: cada quien la interpreta segin su propio espiritu y habilidad. Al
destapar la cacerola y hundir el cucharén en aquel brebaje, debe haber una sola
constante: la deliciosa sorpresa de probar algo siempre novedoso. El proceso de
hacer una buena sopa pasa por las mismas etapas de hacer bien el amor, en
ambos casos se trata de sumergirse en el placer sensual de mezclar, oler, pro-
bar, lamer, agregar, abstenerse, dudar, ponerle mas... Estas recetas de Panchita
me han acompafiado desde que me casé —hace como dos mil afios—, pero
no les tengo demasiado respeto y espero que tampoco lo tenga usted. La
filosofia de la cocina es como la del juego: si no divierte, olvidelo. No se trata de
alcanzar la perfeccion, sino de reirse por el camino.

Para el éxito de sus sopas, conviene imitar una de las rutinas culinarias de
Panchita. No se asuste al leer lo que sigue, es menos traumatico de lo que pare-
ce. De vez en cuando, digamos una vez al mes, ella prepara los caldos esen-
ciales que le servirhn como base para las sopas y que, una vez colados y frios,
guarda en frascos o botellas. Si los piensa usar en la semana, los pone en la neve-
ra, pero si quiere preservarlos mas tiempo, los congela. Cuando se siente incli-
nada a servir una de sus cocciones sensuales, saca el frasco, deshiela el
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contenido y, poniéndose su sombrero de bruja, se lanza a inventar otra sopa. También los usa
como bases de salsas, aspid, jugo para hornear pescado o mariscos, etc. Estos caldos muy
concentrados (fonds o fumés los llaman en Francia, stock en Inglaterra y Estados Unidos), se
consideran fundamentales en la buena cocina. Antiguamente se hacian en ollas especiales y
toda cocinera contaba con una maquina para triturar huesos, carnes, vegetales y mariscos,
muy similar a las que se exhiben en el Museo de la Inquisicién. Ahora la coccién es mas
breve si cuenta con una olla a presién, pero no es requisito indispensable. Venden, por
supuesto, caldos en lata, en polvo o0 en cubitos para sacar de apuros en una emergencia,
pero carecen de valor afrodisiaco y en general son pura sal, sodio y sabor artificial. Producen
cancer, dicen mis amigos macrobiéticos. Sin embargo, debo admitir que guardo una reserva
secreta de estas aberraciones culinarias escondidas en el fondo de mi despensa, para sazonar
cuando mi madre no esta mirando. Al hacer sus propios caldos concentrados usted puede usar
ingredientes que normalmente tiraria a la basura, como conchas de mariscos, huesos del
pollo, pezufia de cerdo, vegetales afiejos, sobras de los cortes de carne, interiores de animales,
cabezas y colas de pescado, y mucho més. Al ver a mi madre haciendo sus caldos descubro
los fundamentos de su personalidad. En el fondo se parece mucho a la bruja creada por Robert
Shekter, con sus medias a rayas amarillas levitando alegremente en un lugar intermedio entre
el mundo, con sus cacerolas y pecados, y el cielo, donde sube el aroma de las buenas obras.
Asi quisiera recordarla siempre: inclinada sobre su humeante caldero, con un brillo travieso
en las pupilas, lanzando ingredientes en el agua hirviendo, envuelta en los vapores
afrodisiacos de sus cocciones.

A continuacion indicamos los cuatro caldos fundamentales de Panchita: carne, pollo,
pescado y vegetales. Deben guardarse en frascos separados y marcados (indique también la
fecha).

Cuatro caldos clasicos

Las cantidades son mayores porque no vale la pena hacer sélo la porcién que se usara en un
encuentro amoroso, por mucho que los amantes sean grandes comedores. ¢Recuerda esa
escena magistral de Garcia Marquez, en Cien afios
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de soledad, cuando dos glotones epopéyicos, Aureliano Segundo y una delicada profesora de
canto apodada injustamente La Elefanta, se miden en un torneo de resistencia para probar cual
de los dos es capaz de comer mas? Durante tres dias devoran vacas, pollos, pavos, racimos
completos de bananas, cajas de huevos y litros de café, hasta que Aureliano se desmorona, al
borde de la muerte, mientras ella sigue comiendo con finura, sin perder el ritmo de la
digestion. ¢De qué estdbamos hablando? Ah, de los caldos. En el antiguo caseron donde pasé
mi primera infancia, habia "ollas brujas" fabricadas por mi abuelo para ahorrar combustible. Dentro
de un arcon, relleno con lana y crin, se colocaban apretadamente por la mafiana dos ollas
hirviendo con caldos y guisos, luego se cerraba la tapa del mueble. En la oscuridad y la tibieza del
arcén, se cocinaban los alimentos sin prisa durante horas y por la tarde estaban listos para servir
en la mesa. Si usa una olla a presién, reduzca el liquido y el tiempo de coccién a la mitad. Si usa
una cacerola corriente, tapela bien y hierva a fuego lento. Antiguamente se dejaba la olla en la
parte de atras de la estufa a carbén o a lefia, donde los ingredientes se fundian en un lento
proceso de alquimia, transformandose poco a poco en un elixir esencial. Mientras mas lenta la
coccién, mejor el sabor, pero ya nadie tiene tiempo para pasar el dia vigilando el caldo,
especialmente si puede hacerlo en una hora o menos usando una olla a presion.

Si desea un caldo transparente, no mezcle huesos cocidos y otros crudos. Al principio debe
retirar con una cuchara la espuma que se forma en la superficie. Cuidado con la sal, recuerde
que al hervir se reducira el liquido y puede quedarle salado, es mejor ponerla al final. Si calcula
gue se esté secando mucho, agregue agua o vino blanco. Después lo cuela en un pafio y lo deja
enfriar. Si piensa congelarlo, coloque en la nevera por algunas horas, hasta que solidifique la
grasa en la superficie, y retirela antes de poner el liquido en los frascos. En caso de guardarlo
en la nevera sin congelar, no quite la grasa, porque sirve de aislante y proteccion hasta el
momento de usarlo.

Esta explicacién es apabullante. Al escribirla, yo misma me asusté, pero en realidad es mas
simple de lo que suena. Panchita hace sus caldos automaticamente, igual como teje sin mirar los
palillos.
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CALDO DE CARNE

Es el mas lento y complicado de los caldos, pero también es el que se usa menos. Se
recomienda usar carne flaca, porque la grasa lo opaca. Se pueden aprovechar restos de
carne, huesos, interiores de animales, etc., pero si no tiene nada de eso, compre lo siguiente:

Ingredientes
1 kg de carne de costilla

Preparaciéon en olla normal Ponga la carne
y los huesos en una olla grande, agregue 8 tazas

(tapapecho) cortada en trozos
1 cola de buey partida

2 huesos de vacuno con

médula (pidale al carnicero
que los corte en trozos,
porque si trata de hacerlo
usted con un hacha, puede
volarse un dedo)
2 cebollas grandes cortadas en
cuatro
8 dientes de ajo 4 tallos de
apio 1 zanahoria grande
partida

en trozos Laurel, tomillo,
romero,
coriandro, sal y pimienta en
granos

de agua fria y deje remojando un par de horas,
mientras hace el amor o aprovecha el tiempo para
preparar otros platos. Hierva por 1/2 hora. Retire
la espuma con una espumadera. Agregue todo lo
demés. Hierva por 3 horas a fuego tranquilo,
mientras usted se dedica a otras labores mas
interesantes que vigilar el caldo, pero verifique de
vez en cuando el liquido, agregando un poco de
agua si es necesario. Cuele en un pafio, enfrie y
si va a congelarlo, retire la grasa de la superficie.

Preparacion en olla a presion Ponga la
carne y los huesos en la olla a presion. Cuando
suene el silbato baje el fuego al minimo. Hierva por
1 hora. Agregue las verduras y alifios y hierva por
1/2 hora mas. Cuele en un pafio, enfrie y desgrase.
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CALDO DE POLLO u otras aves

Puede usar restos de ave cocinados o crudos, es decir: patas, cuellos, alas, esqueletos,

interiores (higados y corazones). También puede usar esqueleto y huesos cocidos de

pavo, pollo u otras aves. Si no tiene, compre:

Ingredientes

1 pollo entero, trozado
(incluyendo patas, cuelloy
visceras)

2 zanahorias grandes en
pedazos
2 tallos de apio
1 cebolla trozada
1 pimiento verde trozado
1 puerro
2 dientes de ajo

Laurel, tomillo, perejil, 4 clavos de olor,

comino, sal y pimienta

Preparacion en olla normal
Ponga la carne en una olla, cubra con 8
tazas de agua y hierva por media hora.
Retire la espuma. Agregue los demas
ingredientes y hierva a fuego suave
por 1/2 hora. Cuele en un trapo,
enfrie, desgrase y guarde en frascos,
como indicamos para el caldo de
carne.

Preparacion en olla a presion
Ponga todo en la olla con 4 tazas
de agua. Después que suene el
silbato, hierva a fuego bajo por media
hora. Cuele, enfrie, desgrase.

CALDO DE PESCADO

Es el mas afrodisiaco de todos los caldos. En su preparacién puede usar restos de pescado,

cabeza y cola, crudos. También sirven las conchas de camarones, langostinos y otros crustaceos,

crudas o cocidas. Si no tiene, compre:

Ingredientes

2 cabezas y 2 colas de pescado 1

cebolla picada en cuatro 1

zanahoria picada en trozos

grandes

1 trozo de apio

2 dientes de ajo

1taza de vino blanco seco

3 tazas de agua

Cascara de limon y jugo de
11imén grande Laurel,

perejil, cilantro,

pimienta, sal

Preparacién en olla normal Hierva
el pescado en agua por 15 minutos.
Quite la espuma. Agregue el resto de los
ingredientes, incluyendo el vino. Hierva
por 45 minutos en la olla tapada. Cuele y
enfrie.

Preparacion en olla a presiéon

Ponga todo en la olla a presion y hierva
por

30 minutos. Cuele y enfrie.
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CALDO DE VEGETALES

Los vegetales que sobren de esta coccion, después de colar el caldo, no se usaran para juegos eroticos,
sino para una deliciosa salsa. Péselos por la licuadora y agrégueles una taza de callampas picadas y
fritas en mantequilla y una cucharadita de limén. Pero volvamos a su caldo. Puede usar todos los
vegetales que no alcanzé a usar en la semana, aunque no estén muy frescos, pero si bien lavados, o bien

compre lo siguiente:

Ingredientes Preparacion en olla normal
1 puerro picado en trozos Cocine a fuego suave por 1 hora en olla tapada.
grandes 1 cebolla cortada en cuatro Cuele en un trapo, enfrie.
1 nabo cortado en torrejas
2 calabacines medianos Preparacion en olla a presion
cortados Cocine a fuego suave por 1/4 de hora. Cuele y

4 dientes de ajo
2 zanahorias grandes picadas
4 tallos de apio
1 taza de callampas 0
champifiones
2 tomates grandes partidos
1 pimiento rojo o verde picado
en trozos grandes Laurel, tomillo,
romero,
albahaca, Una pizca de pimienta, comino
y péprika

enfrie.

s,
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Consomeé

Es una sopa transparente y liviana como un beso en la frente, ideal para preceder un plato principal
contundente. Para obtener un caldo transparente se echa una clara y su cascara triturada cuando adn
esta hirviendo. Las impurezas se adhieren y es facil retirarlas con una espumadera. Cuando entibia el
caldo, se cuela colocando un pafio de cocina sobre el colador. Para dar consistencia a un consomé
transparente agregue una cucharada de gelatina sin sabor disuelta en el mismo caldo.

CONSOME DE BACO

Lo llaman asi porque se recomienda para componer el cuerpo después de una parranda (y para dar
fuerzas a los enamorados a medianoche).

Preparacion

Debe servirse muy caliente, asi es que conviene poner dos 2 tazas de caldo de carne
1 cucharada de cebolla
rallada 1 diente pequefio
de ajo machacado

tazones en el horno mientras prepara el consomé. Derrita la
mantequilla y dore la cebolla y el ajo por 2 minutos a fuego

mediano. Agregue el caldo, verifigue el alifio y hierva, 1 cucharada de
agregue el jerez y retire del fuego. Quiebre un huevo en cada rznz:]ntequilla
uevos

zon. Vier inmedi | cal ncim irva. .
tazé erta de ediato el caldo encima y sirva 2 cucharadas de jerez

Sal y pimienta negra

entera
LEVANTAMUERTOS
Ingredientes También llamado caldo de Léazaro, es lo que
4 tazas de caldo de carne bien ] N )
colado usamos en mi familia para curar resfrios. Con
1/2 cucharadita de curry 1 mayor razén anima a los amantes decaidos.

copita de jerez 1 pizca de comino
(en polvo) Unas gotas de tabasco

4 cucharadas de arroz cocinado 1 Preparacion
cucharada de pasas corinto Alifie el caldo con el curry disuelto en un

poco de agua caliente. Aflada tabasco y
comino y verifique la saz6n de sal y
pimienta. Sirva caliente acompafiado de
arroz mezclado con pasas previamente
remojadas en el mismo caldo.
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VIDA NUEVA

Digamos que la pelea no fue de las peores, que no amerita mi infalible sopa de la reconciliacion y que
un caldito modesto puede contribuir a mejorar los &nimos. En ese caso esta receta sirve. Es también
un acompafiamiento liviano, que se prepara en menos de diez minutos, para platos contundentes.

Ingredientes

2 tazas de caldo de vegetales
(puede ser enlatado o de
cubos concentrados, si no
cuenta con el caldo
preparado en casa)

1 taza de champifiones picados
en rebanaditas (mas o
menos 5 champifiones
grandes)

1/4 taza de vino marsala

1 cucharadita de tarragon
fresco picado fino

2 cucharadas de aceite de oliva

1 yema de huevo

2 cucharadas de crema

Sal y pimienta

Preparacioén

Hierva el consomé con el tarragon. En una
sartén salte los champifiones en aceite por 2
minutos. Agregue el vino marsala, tape la sartén
y cocine a fuego suave por 5 minutos. Vierta
sobre el consomé caliente. Retire del fuego y
deje enfriar por | minuto, mientras bate la yema
con la crema. Junte todo. Verifique el alifio y

sirva de inmediato.

CALDO DORADO

No es lo mismo que ja sopa de cebollas. Este consomé es un preambulo delicado para

caricias mas atrevidas.

Ingredientes

4 tazas de caldo de carne
caliente 2 cebollas medianas

picadas
pluma

1 diente de ajo Sal y pimienta

negra entera 1 clavo de olor

1 chorrito de aceite vegetal

4 cucharadas de oporto

Unas gotas de salsa Perrins

2 cucharadas de queso gruyere
rallado

Preparacion

Dore en el aceite la cebolla, ajo, clavo de olor, sal
y pimienta negra. Agregue el caldo, el licor y la
salsa Perrins. Hierva por 10 minutos. Retire el ajo
y el clavo de olor, pase todo por la licua-dora.
Ponga queso rallado en cada tazon en el
momento de llevar a la mesa.
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CONSOME NAPOLITANO

Ingredientes Preparacion
4 tazas de caldo de ave Caliente el consomé hasta que hierva. Agregue los
1 cucharadita de jalea en polvo fideos como lluvia y baje el fuego. Cocine 5

2 yemas de huevo batidas y
mezcladas lentamente con el
caldo taza del mismo consomé y al final las yemas

minutos. Agregue la gelatina colada disuelta en 1/2

1/2 taza de fideos muy finos batidas sin que hierva el consomé. Cocine 3
(cabello de angel) 2

cucharadas de perejil fresco
picado 4 cucharadas de cada tazon perejil picado y queso parmesano.

queso

parmesano rallado

minutos a fuego suave y antes de servir afiada en

CONSOME AL JEREZ

Muy suave, es un caldo discreto para acompafar platos principales fuertes, como aves de
caza, conejo o carne. Siempre lo sirvo en tazones chinos con cucharas de loza y si mi
acompafante necesita un estimulo extra, quiebro un huevo crudo en el plato antes de verter el

caldo muy caliente.

Preparacion Ingredientes
Remoje las pasas en el jerez por 1/2 hora. 3 tazas de caldo de carne
Hierva el caldo con el curry por 3 minutos y 4 cy;haradas dearroz

cocido

agregue todo lo demas. 1/3 taza de jerez

1/2 cucharadita de curry
en polvo

1 cucharada de pasas Unas
gotas de tabasco
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QUITAPENAS

Consuela la afliccion en los sepelios y divorcios, por eso lleva este nombre. El higado es

afrodisiaco, pero tiene un sabor fuerte, que no todo el mundo tolera. El de ave es mas

suave.

4 tazas de caldo de ave 1 taza
de patata rallada 1/2 taza de
higados de ave
fritos en mantequilla y

picados 3 cucharadas de vino
marsala

o jerez 1 cucharada de salsa
Perrins o

Worcestershire 1 pizca de
tarragén en polvo

Preparacion
Hierva el caldo con la patata rallada
por 5 minutos. Agregue todo lo
demas, verifique la sal y hierva 5
minutos mas.

CONSOME REAL

Ingredientes

4 tazas de caldo de ave

2 yemas de huevo

2 cucharadas de almendras

tostadas y picadas

1 cucharada de mantequilla

2 cucharaditas de cofiac o
brandy (optativo)

2 cucharadas de crema
(optativo)

Facil y rapido, ideal para los amantes apurados.

Preparacion

Bata las yemas con 1/2 taza de caldo. Hierva el
resto del caldo. Retire del fuego. Incorpore las
yemas revolviendo bien y cocine a fuego suave
por 3 minutos sin que se le corten. Agregue
todos los demés ingredientes, menos la crema.
Sirva los platos. Ponga una cucharada de crema

en cada uno, sin revolver.
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Sopas Calientes

Si tiene caldos caseros en su nevera, es muy facil improvisar una cena afrodisiaca: el plato
principal sera una sopa contundente, acompafada por una ensalada, buen pan, queso, vino y
de postre un bombon de chocolate o un sorbete, dos elementos auxiliadores que conviene
tener siempre en su cocina para emergencias. Después de esta cena, con el estbmago
liviano y buen humor, podran retozar alegremente durante el resto de la noche. Esto lo
aprendi cuando preparé un menu afrodisiaco completo y al final, luego de cocinar toda la
tarde, servir la cena y limpiar la cocina, estaba exhausta y si hubiera aparecido Gregory
Peck en el esplendor de su juventud, yo me habria conformado con un casto masaje en la
espalda. En esa oportunidad preparé una sopa de callampas salvajes (llamada, por razones
obvias, sopa de la reconciliacion, cuya receta se encuentra bajo el titulo "Si non e vero"...)
gue dejé a mi pareja en un estado de euforia superior al que normalmente producen las
mejores hierbas chinas de mi amigo, el acupunturista japonés. A la sopa de callampas
siguieron salmoén con alcaparras en salsa de vino blanco, escoltado por alcachofas rellenas
y puntas de esparragos, ensalada césar y mousse de chocolate. Me quedé dormida junto al
lavaplatos, abrazada a un estropajo, mientras el hombre del momento, que no era Gregory
Peck, desgraciadamente, me esperaba en el dormitorio sacando un puzzle. Pero ya no
cometo ese error. Ahora me dedico a la sopa el dia anterior —afieja es mas sabrosa— y
me sobra energia para hacer la ensalada y el amor.

CREMA DE ALCACHOFA

Ingredientes
2 alcachofas Sencilla y sabrosa, el Unico fastidio es raspar las hojas, pero debe adquirir
1 yogur natural (8 onzas)
2 tazas de caldo de ave ] .
2 cucharaditas de mantequilla 128 hojas son muy eréticos.

1rodaja de limdn Sal y Preparacién Cocine las alcachofas en agua con el limon hasta que se
pimienta

préactica en eso, porque los fondos de alcachofa rellenos con la pulpa de

ablanden y las hojas se desprendan facilmente (30-40 minutos). Cuando
entibien, saque la pulpa de las hojas con una cuchara. Quite con un
cuchillo la pelusa de los fondos. Ponga la pulpa y los fondos en la licuadora con el caldo y el
yogur. Agregue sal y pimienta a gusto. Caliente y sirva con una pelotita de mantequilla en cada
tazon.
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SOPA DE ALMEJAS

Puede hacerse también con mejillones y otros mariscos de conchas, o con una mezcla

de mariscos frescos o congelados. El efecto es admirable, nadie creeria que la prepar6

en menos de 10 minutos.

Ingredientes

Preparacion

2 tazas de caldo de pescado 1 Fria el ajo en mantequilla en una olla. Agregue el

taza de mariscos cocidos sin

conchas, frescos o

congelados 1 diente de ajo

machacado

1 cucharadita de mantequilla

1/2 copa de vino blanco

2 cucharadas de perejil y
cilantro picados

2 rebanadas de pan blanco
sin orillas

Sal y paprika

Ingredientes
2 tazas de caldo de pescado 1/2

cebolla pequefia 1 puerro mediano

(s6lo la

parte blanca) 1/2 taza de
camarones pelados

y cocidos 6 ostiones
cocidos 1 cucharada de harina
1 cucharada de aceite de oliva
2 cucharadas de crema fresca
Paprika, romero, pimienta y sal

caldo de pescado. Remoje el pan en el caldo.
Hierva batiendo fuerte para deshacer el pan
completamente. Agregue todo lo demas. Hierva
por 5 minutos, verifique la sazén y sirva caliente.

CREMA ALICANTE

iMuy afrodisiaca!

Preparacion

Corte el puerro en rodajas finas y frialo en mantequilla
sin que se dore. Agregue la harina y cocine hasta
que se dore. Vierta el caldo caliente de a poco y
revuelva para que no se formen grumos. Cocine
hasta conseguir una sopa de consistencia clara
(10 minutos). Agregue los mariscos y alifios, hierva
otros 5 minutos. Antes de servirla afiada la crema sin

que hierva.
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SOPA DE CEBOLLAS

Esta es una version sencilla de la célebre sopa francesa. Va al horno en pocillos de ceramica refractaria con pan
y queso. Por si sola es un plato principal.

Preparacion
Fria las cebollas en aceite hasta que se doren, 3 tazas de caldo de carne
2 cebollas medianas picadas
pluma (juliana)
1 pizca de clavo de olor en polvo
menos el queso y el pan, cocine por 10 minutos. 1 pizca de azlcar
1 chorrito de aceite vegetal
Unas gotas de salsa Perrins
4 cucharadas de queso gruyere
el queso y ponga al horno por 10 minutos. o parmesano rallado
2 torrejas de pan blanco tostado

pero que no se guemen porque se ponen amar-
gas. Agregue el caldo y los demas ingredientes,

Ponga en pocillos de ceramica: una torreja de
pan, vierta el caldo hirviendo encima, espolvoree

SOPA GRAN COMILONA

Los garbanzos se consideran afrodisiacos en casi todas las culturas. En
] mi infancia en Chile eran un plato muy modesto y jamés figuraban en una
Ingredientes

1 taza de garbanzos cocidos
(Se remojan en agua durante
lanochey secuecenenagua haga doble cantidad y guarde la mitad congelada. Esta sopa también se

mesa elegante 0 en un menu de restaurante. Bien preparados son
deliciosos; la bronca es pelarlos, asi es que si piensa darse esa molestia,

hasta que se ablanden, mas  puede hacer con frijoles y lentejas, que no son afrodisiacos, pero son muy
0 menos 1 hora. En una

emergencia pueden usarse
enlatados.)
2 tazas de caldo de ave o carne
1/2 taza de leche
1 zanahoria pequefia rallada
2 cucharadas de cebolla garbanzos pelados (no hay vuelta: debe quitarles el hollejo, pero basta

sabrosos.

Preparacion
Fria en aceite la cebolla, el ajo, y la zanahoria por 2 minutos, afiada los

picada fina remojarlos un rato para que lo suelten con facilidad) y los demas
1 diente de ajo machacado

1 cucharada de aceite de oliva ingredientes, menos el jamoén. Hierva por 5 minutos. Pase todo por

1/4 taza de vino blanco la licuadora para hacer una crema suave y sirva la sopa caliente.
2 cucharadas de jamon Decore los platos con el jamén picado. (Si no tiene problema con las
picado fino

L . lori mbie el jamén r troci longaniz in
Sal, pimienta, comino calorias, cambie el jamoén por trocitos de longaniza o de tocino

fritos.)
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BISQUE RAPIDA DE CANGREJO

Ingredientes También se puede hacer con langosta u otros crustaceos,
1/2 taza de carne cocida de frescos o Conge|adosl
cangrejo u otro crustaceo
2 tazas de caldo de pescado

1 rebanada de pan blanco Preparaciéon
sin orillas
2 cucharadas de crema
1/3 taza de leche
1 cucharada de aceite 1 tomate pelado y polvo de ajo, agregue el pan y el marisco. Cocine por 2
sin semillas 1 pimiento rojo de lata Sal,
pimienta, ajo en polvo y una pizca de

Remoje el pan en la leche y deshagalo. Fria en aceite el
tomate y el pimiento picados, alifie con sal, tomillo y

minutos para que se impregnen los sabores. Vierta el
caldo de pescado y hierva suavemente por 5 minutos

tomillo
con la olla tapada. Pase por la licuadora, afiada la crema 'y
sirva caliente.
SOPA DE PESCADO
Ingredientes Muy sana y sabrosa, puede servirse como plato

1/4 kg (0 2 trozos medianos)
de un buen pescado,
preferiblemente corvina,
congrio o rébalo 1/4 kg de mariscos sin después del primer abrazo los amantes pueden

principal, acompafiada de una ensalada. Esta receta
alcanza para 4 platos, porgue suponemos que

concha necesitar otro golpe afrodisiaco.
(almejas, mejillones, etc.) 2 calamares

limpios cortados
en torrejas Preparaciéon
4 tazas de caldo de pescado

) ) Hierva por 15 minutos el caldo con todos los
1/2 taza de vino blanco 2 tomates medianos

pelados y ingredientes, menos el pescado y los mariscos.
sin semillas 1 zanahoria mediana, peladay Agregue lo demés y cocine por 10 minutos mas.
cortada en rodajas gruesas 1 patata grande

peladay

cortada en rodajas gruesas 1/4 taza de
cebolla picada 1 diente de ajo machacado
1/2 taza apio picado fino 1 cucharada de
salsa de soya 1 hoja de laurel, sal, pimienta

N .
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SOPA DE ZANAHORIA

Antigua receta arabe que todavia es la favorita de los hombres que aspiran a lucirse en el amor.

Ingredientes
2 zanahorias grandes
2 tazas de caldo de verdura
1 cucharadita de miel
4 cucharadas de crema
1 clavo de olor
1 palito de canela
1trozo de jengibre
(0 1/2 cucharadita de
jengibre en polvo) 1 pizca de
cardamomo 1 pizca de nuez
moscada Sal, pimienta

Preparacion

Pele la zanahoria y cortela en rodajas finas. Pdngalas
a hervir en una olla tapada con el caldo y todos los
demas ingredientes menos la miel y la crema, hasta
que se ablanden (10-15 minutos). Pase todo por la
licuadora. Vuelva a la olla para calentar sin que
hierva. Agregue la miel y la crema, revuelva y sirva
de inmediato. (Para un toque exético puede
reemplazar 1/2 taza de caldo por 1/2 taza de jugo de

naranja.)

Sopas frias

Casi todas pueden prepararse con anticipacién, son incluso mas sabrosas cuando han pasado la noche

en la nevera, especialmente el gazpacho. Estas recetas son para dos personas, pero si tiene una orgia o

quiere dejar algo para componer el cuerpo al dia siguiente de un cita, doble las cantidades.

ISLA MARGARITA

Ingredientes
1 avocado grande maduro
2 camarones grandes pelados
y cocidos
1vaso pequefio de jugo
de toronja 1/2 limdn (el jugo) 1 taza de
caldo de ave desgrasado 1 cucharadita de
salsa de soya Sal, pimienta y unas gotas
de tabasco

Es muy sensual, pero no se puede guardar, porque
se oscurece en cuestion de horas y adquiere un color
lodo verdoso, nada apetecible.

Preparacion
Muela todo en la licuadora y sirva la sopa bien
fria, adornada con un camarén en cada plato.
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GAZPACHO

Es una sopa fria de tomates, tipica de Espafia, para la cual hay muchas recetas, pero ésta es de preparacion

muy simple.

Ingredientes

4 tomates grandes maduros, pelados y sin
semillas
1 lata pequefia de jugo de tomate natural
1 pepinillo en escabeche
1 cucharada de cebolla rallada
1 cucharada de ketchup
2 cucharadas colmadas de
mayonesa
1 cucharada de vinagre
1 huevo cocido
2 cucharadas de cilantro picado
Sal, paprika y ajo en polvo

Preparacion

Ponga todo en la licuadora menos el cilantro y el
huevo, bata bien, déjela enfriar en la nevera hasta el
momento de llevarla a la mesa. Se adornan los platos
con cilantro y el huevo picado fino.

HOLYDAY DE MANZANA

Ingredientes
1 manzana grande verde,

peladay cortada en rodajas 1
cucharada de mantequilla 1 taza
de caldo de verdura 1/2
cucharadita de polvos de
curry
1 pizca de canela en polvo 1
yogur natural (aproximadamente
8 onzas) o bien 2 cucharadas de
crema 1 pizca de azucar Sal

No se preocupe, no sabe a postre. En realidad
la manzana casi no se nota.

Preparacion

Fria la manzana en la mantequilla. Agregue
el caldo de verdura y el curry. Cocine por 5
minutos y deje enfriar. Agregue el yogur (o la
crema) y el azicar. Pase por la licuadora y

verifique la sal. Sirva bien fria.
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VICHYSSOISE

Muy popular en Francia, esta sopa de patatas frias ha dado la vuelta al mundo. Es una sopa

campesina, contundente y sencilla, que en invierno suele servirse caliente. Usted debe darle su

toque personal con alguna hierba o especie de su preferencia. Cambiela sin miedo, siempre resulta

bien.

Ingredientes
1 puerro mediano (so6lo la parte blanca)
picado fino
1 patata grande pelada y cortada en
cubos
1 cucharada colmada de
mantequilla
2 cucharadas de cebolla rallada
2 tazas de caldo de carne, ave
o verdura
1 pizca de tarragon en polvo Sal,
pimienta y ajo en polvo 1/3 taza de
crema agria 4 hojas frescas de menta

Preparacion

Fria en mantequilla por 2 o 3 minutos el puerro, la
patata y la cebolla. Agregue el caldo y hierva a fuego
mediano hasta que se ablande la patata, mas o menos
10-15 minutos. Deje que se enfrie, luego pase por la
licuadora para que quede muy cremosa Yy suave.
Sazone con sal, pimienta y una pizca de polvo de ajo.
Agregue la crema agria revolviendo con carifio. Sirva
bien fria decorada con hojas de menta.

BRISA DE PEPINOS

Es una sopa original, fresca y de bajas calorias, lo cual no es frecuente en la cocina afrodisiaca. Se me

ocurre que una sopa como ésta refrescaba a los amantes impetuosos de Las mil y una noches...

Ingredientes
1 pepino grande pelado y

picado
2 cebollines picados
1 taza de caldo de verduras 1
cucharadita de miel Sal y pimienta
verde 1 yogur natural desgrasado
(aproximadamente 8 onzas)
1 ramita de eneldo fresco
2 ramitas de cilantro fresco

Preparacion

Pase todo por la licuadora para molerlo, menos
el cilantro. Sirva la sopa bien helada y adorne
los platos con las ramas de cilantro.
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Entradas

JUEGOS AMOROSOS,
HOJA A HOJA, BESO A
BESO

¢, Qué pas6 con la sencilla
ensalada de hojas verdes
de antafio? Parece haber
desaparecido, derrotada
por los alardes de la nouvelle
cuisine. Ha sido destronada
por unas combinaciones
esotéricas que incluyen
ingredientes inusitados como
mango, pulpo o fideos chinos,
alifadas con salsa

teriyaki y queso roquefort.
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Hasta hace poco, la noble ensalada era una sencilla composicion de hojas frescas de lechuga y un
alifio purisimo de vinagre, aceite, sal y en algunos casos pimienta. Y me refiero a pimienta sin
ceremonias, nada de coreografias con un artefacto de medio metro de largo que el mesonero gira
aparatosamente por encima de las cabezas de los comensales. Esa ensalada es el
acompafiamiento perfecto de todos los platos fuertes de este libro y de algunas sopas contun-
dentes, no es necesario complicarse con ideas mas sofisticadas. Sin embargo, a continuacion
ofrecemos algunas entradas para el almuerzo de aquellos amantes que se juntan en secreto a
mediodia, para quienes deseen una cena liviana antes de hacer el amor o deseen exhibir su habilidad
culinaria con un menld mas elaborado. Si este es su caso y opta por la variedad, use porciones muy
pequefias. Amantes hinchados y somnolientos no pueden lucirse en el amor con proezas
acrobdticas.
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MOUSSE DE CANGREJO Y AGUACATE

Casi todas las mousses —o0 espumas— se hacen con la misma receta bésica, s6lo cambia el ingrediente que

les da el sabor, en este caso cangrejo y avocado. La mousse es una manera discreta de entrar en los
preambulos del menu y del amor, se puede preparar con cierta anticipacion y es liviana. Esta receta de dos
colores, ademas de ser elegante, tiene la ventaja de que se hace con anticipacion y asi usted puede recibir
al amante sin sobresaltos culinarios de ultima hora.

Ingredientes

1 taza de salsa blanca 1/2
taza de mayonesa 1 taza de
pulpa de cangrejo
cociday deshecha 1 avocado
mediano maduro 1 cucharadita
de jugo de limdn 3 hojas de
colapez
(0 3 cucharaditas de gelatina
en polvo sin sabor) 1
taza de crema 3
cucharadas de agua 3
cucharadas de jerez 1
pizca de salsa picante Sal
y pimienta

Preparacion
Mezcle la salsa blanca fria con la mayonesa. Disuelva bien el colapez o la
gelatina en el agua con jerez hirviendo. Vierta sobre lo anterior (colada) y
revuelva bien. Separe en dos partes. A una mitad le agrega el cangrejo
alifiado con sal, pimienta, limon y salsa picante. A la otra mitad le pone el
avocado molido con la crema, pimienta, sal y limon.
Pase un poco de aceite de oliva por las paredes y el fondo de un molde,
coloque la mousse de cangrejo y aplastela con una cuchara para emparejarla.
Vierta cuidadosamente la mousse de aguacate encima y reparta bien para que no
quede aire, pero sin que se mezclen. Ponga a la nevera por 2 horas hasta que
endurezca. Desmolde y sirva adornada con hojas de lechuga y rodajas de

limén.
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SUSPIRO DE ALCACHOFA

Esta es una de las pocas recetas de mousse que no lleva salsa blanca. Queda liviana y original.

Ingredientes Preparacion
2 alcachofas cocidas
1/2 taza de crema (0 1/2 lati
de leche evaporada sin
az(icar) cuchara, limpie los fondos y muela todo. Alifie con sal y pimienta. Disuelva la gelatina

Hierva las alcachofas por lo menos 30 minutos, hasta que las hojas se desprendan
con facilidad. Escurra bien toda el agua. Enfrie. Saque la pulpa de las hojas con una

Sal y pimienta , o el colapez en un poquito de agua hirviendo.
11/2 cucharadita de gelatin:

sin sabor (0 11/2 hoja de
colapez) helada, antes de batirla.

Bata la crema hasta que espese. Si usa leche evaporada, debe estar bien fria, casi
Junte todo en la licuadora y mezcle por unos segundos para formar una crema

homogénea. Coloque en dos moldes individuales enmantequillados, lleve a la nevera por 2 horas,
desmolde y sirva sobre una salsa de su eleccién (n° 1, 2, 3,6 0 16.)

HABANERA DE LANGOSTINOS

Ingredientes Preparacion

1 taza de langostinos medianos Corte la toronja por la mitad. Retire la parte
cocidos , comestible. Revuelva los langostinos, los gajos

1 manzana cortada en cubos 1 toronja en i

gajos pelados 1 toronja entera pelados y cortados de la otra toronja, manzana,

1 cucharada de nueces picadas nueces y hierbas. Rellene con esta ensalada las

2 cucharadas de cilantro,

i ) dos mitades de toronja y guarde al frio.
perifollo y menta picados

Antes de servir junte todos los elementos de

Para la salsa: la salsa bien batidos y viértala sobre la ensalada en
2 cucharadas de yogur natural 2 cucharadas
de jugo de limdn 1 cucharada de miel de
abejas 1/4 cucharadita de mostaza 1
cucharada de aceite vegetal Pimienta negra
recién molida

el momento de servir. Al final dé un toque de
pimienta negra recién molida.
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PERAS AL ROQUEFORT

Debe prepararse momentos antes de servir, porque las peras se oscurecen.

Ingredientes Preparacion
1 pera por persona Corte las peras por la mitad a lo largo.
1/2 limén . .

. Retire pepas vy fibra, ahuecando el centro.
1 cucharada de miel pepasy i ]
Salsa de roquefort (n° 21) fria Alifielas con una mezcla de miel, limon,
Pimienta blanca muy poca sal y pimienta. Coloquelas

1/2 taza de nueces molidas boca abajo en la fuente redonda

formando estrella. Bafie con la salsa
roquefort fria y decore con una lluvia de
nueces molidas.

SEVICHE

Plato peruano de pescado o mariscos crudos marinados en limén, que se ha hecho famoso y hoy anda
dando la vuelta al mundo con diversos nombres. Todos los ingredientes son afrodisiacos, es liviano pero
da mucha energia. Se sirve frio, por lo menos 6 horas después de prepararlo, para que el limén cocine el
pescado. Esta receta alcanza para 4-6 porciones pequefias, pero si quiere un efecto afrodisiaco, sélo
dejaréa contentos a dos.

Preparacion Ingredientes
Corte el pescado en cubos, eliminando piel y nervios. 1/2 kg de corvina (o cualquier
pescado de carne blancay

} firme) 1/4 kg de langostinos o
séquelos. Si son grandes, partalos en trozos. Cologue camarones pelados y limpios 2

Lave los langostinos 0 camarones en agua salada y

por capas en un recipiente de loza o cristal el cebollas medianas cortadas
en plumas bien finas 1 taza de

. . . ) jugo de limén 1/4 taza de jugo
picante. Cubra con el jugo de limon y naranja con de una naranja

pescado, el marisco, las cebollas y el pimiento

un poco de sal. Tape y ponga en la nevera. Cada agria (optativo) 1 pimiento
verde picante cortado

en rodajas finas y sin semillas
Sal y salsa picante (optativo) 1
sobre hojas de lechuga y acompafie con las rodajas camote dulce grande cortado
en 6 rodajas

hora revuelva para que todo el pescado se impregne
en el jugo, durante por lo menos 6 horas. Sirva

de camote. El sabor picante y agrio del seviche
combina muy bien con la textura y el sabor dulce del
camote.
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ENSALADA DE LAS

ODALISCAS

Tiene una presentacion colorida y es fresca y novedosa.

Ingredientes
1 cebolla blanca grande cortada en
rodajas finas
1 taza de agua hirviendo
2 cucharadas de vinagre
de estragon
2 naranjas peladas y cortadas
en rodajas finas 4 cucharadas de
jugo de
naranja natural
1/2 cucharada de miel de abejas 1/2
cucharadita de Grand
Marnier
2 cucharadas de aceite de oliva 4
aceitunas negras para adornar 4 hojas
de menta fresca Sal, pimienta blancay
unas
gotas de tabasco

Preparacion

Remoje la cebolla cortada en agua caliente con
vinagre, sal y tabasco por 10 minutos. Hierva 3
minutos. Retire y séquelas en un papel absorbente.
Coloque en la fuente de servicio las cebollas y
naranjas mezcladas. Guarde al frio. Prepare un alifio
con el jugo de naranja, licor, miel y aceite. Vierta sobre
la ensalada y adorne con las hojas de menta y las
aceitunas.

CALIFORNIANA DE

ESPINACAS

Ingredientes

1/2 kg de espinacas crudas sin

sus tallos

1/2 taza de ricotta 1/2 taza de
nueces trozadas 3 lonjas de
tocino (50 g)

picado

12 taza de pifia picada 3
cucharadas de aceite de oliva 1
cucharada de vinagre de

estragon

1/2 cucharadita de mostaza Sal y
pimienta blanca

Muy fresca y original.

Preparacion

Lave y seque las espinacas. Piquelas. Mézclelas
con la ricotta desmenuzada y los trozos de pifia.
Tueste en el grill o al horno el tocino y las
nueces. Agréguelos a la ensalada. Prepare un
alifio con el aceite, vinagre, mostaza, sal y
pimienta. Viértalo sobre la ensalada en el
momento de servir.
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DE LAS ISLAS GRIEGAS

¢Recuerda lo que dijimos de las berenjenas? Son afrodisiacas en el Mediterraneo y eran

obligatorias en los harenes de Turquia. Haga la prueba con esta receta...

Ingredientes

Preparacion

2 berenjenas medianas 1 diente de ajo machacado Corte las berenjenas en cuatro trozos vertica-

1 cucharada de jugo de limén

1 taza de callampas frescas
partidas

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de aguardiente
deuva

4 cucharadas de salsa

les. Salpiquelas con limén, sal, ajo, pimienta y
perejil. Déjelas por 1 hora al fresco. Tuéstelas en
la parrilla por 15 minutos. Fria las callampas, el
ajo machacado y el pimentén en aceite. Agregue
la salsa de tomates, el aguardiente y cocine 5 mi-

de tomate 1/2 pimenton rojo en tiritas nutos mas. Retire y vierta esta salsa sobre las

2 cucharadas de perejil picado
Sal marinay pimienta negra

berenjenas. Sirva frio con yogur (optativo).

4 cucharadas de yogur natural (optativo)

4 endivias partidas a lo largo 1 pechuga
de ave cocida
1 toronja (los gajos pelados)

Parala salsa
2 cucharadas de aceite de oliva
4 cucharadas (75 g) de queso
crema
1/2 taza de yogur natural 1 cucharadita
de miel
1 cucharada de vodka
2 cucharadas de vinagre de
estragon
1/4 cucharadita de mostaza 1/2
pimiento rojo en lata Sal y pimienta

BARILOCHE

Preparacion

Coloque en la fuente las endivias y los gajos de toronja
formando estrella. Corte la carne en dados y coléquela al
centro. En la licuadora haga una salsa con todos los
demas ingredientes. Alifie la ensalada con esta salsa y
decore con tiras de pimiento rojo.
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COCTEL DE CAMARONES

Para que esto luzca como es debido necesita copas anchas o, mucho mejor, recipientes especiales

de cristal que se colocan sobre un nido de hielo molido. Acuérdese que los afrodisiacos

también entran por la vista.

Ingredientes

1taza de camarones
cocidos 1 avocado molido
y alifiado

con limén, sal y pimienta
1 manzana mediana pelada
y rallada
1/2 taza de salsa de
tomate 1 cucharada de
aceite 1 cucharadita de
jugo de limén 1 cucharadita
de salsainglesa
Perrins
1 cucharadita de mostaza
Sal, pimienta

Preparacion

Coloque en las copas el puré de avocado. Agregue los
camarones. Revuelva los otros ingredientes, incluyendo la
manzana rallada y con esa salsa cubra los camarones.
Adorne con una rodaja de limén o unas hojas de menta.

PAPAS SERRANAS

Esta entrada se inspira en un plato del altiplano boliviano. Es tan contundente como una comida completa.

Para dos amantes discretos puede preparar la mitad de la receta, seguida por una sopa y un postre.

Ingredientes

2 tazas de papas recién cocidas

2 huevos duros pelados y
cortados en cuartos
2 cucharadas de crema
1 tacita de jugo de limdn de
Pica

1 tacita de aceite vegetal

2 cucharadas de cebollarallada

1/2 cucharadita de mostaza

2 chiles verdes (picantes)

1 diente de ajo machacado

1 cucharada de tomillo picado

1 cucharada de salvia picada

3 tomates maduros en
rebanadas

Sal y aceite de oliva para alifiar

Preparacion
Muela las papas antes que enfrien. Haga un alifio en la
licuadora con aceite, limén, crema, cebolla, ajo, mostaza, chiles,
sal y pimienta. Viértalo sobre las papas y amase bien. Coloque
esta masa en un molde aceitado, presione y enfrie.

Antes de servir vuelque la mezcla sobre la fuente de
servicio. Adorne la superficie con trozos de huevo duro y
aceitunas. Rodée con tomates rebanados alifados con sal,

aceite de oliva, tomillo y salvia.
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CREOLE

Ingredientes Preparacion

1taza de arroz cocido al Deje aparte los gajos de naranja y la banana. Mezcle todo lo
azalran . deméas menos la salsa. Aceite un molde y presione la

1 taza de zanahoria rallada 1

naranja pelada y en gajos 1 ensalada dentro. Ponga en la nevera por 1 hora y desmolde

banana 1 cucharadita de en la fuente de servicio. Vierta encima la salsa espuma de

manteqqllla naranja y decore alrededor alternando gajos de naranja
derretida 1 cucharada de N ) )

pasas de con trozos de banana. Exética y decorativa, es ideal para
Corinto remojadas en ron esas tardes calientes del verano que invitan al amor.

1 cucharada de coco rallado
2 cucharadas de mayonesa
1/4 cucharadita de canela
en polvo
Unas gotas de tabasco Salsa
espuma de naranja
(n° 14)

SALPICON DE PRIMAVERA

Puede variar los ingredientes, ésta es una ensalada que permite usar la imaginacion y las
sobras de la nevera. Queda igualmente sabrosa con ave, carne fria, camarones y diferentes

verduras.
Ingredientes Preparacion
120 g de salmdn ahumado Junte todos los ingredientes en una ensaladera.
desmenuzado Vierta encima alifio francés (n° 3) poco antes de

1lechuga finamente picada 1
zanahoria mediana cocida
picada en cuadritos 1 tomate
pelado sin pepas
picado
1/2 taza de arvejas nuevas 1
huevo duro partido en cuatro

servir.
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ENSALADA CHILENA

Muy simple, se prepara con dos vegetales afrodisiacos: tomate y cebolla.

Ingredientes Preparacion
2 cebollas medianas Pique la cebolla pluma y pongala a remojar en agua caliente con vinagre
3 tomates por 1/2 hora. Escurra y seque con papel absorbente. Pele los tomates y

Pimiento o chile picante fresco 2 ramo

pimienta, aceite y vinagre partalos a lo largo en gajos. Pique el pimiento picante y mezcle con la

cebolla y el tomate, alifie con sal, pimienta, aceite. Corone con perejil.

ENSALADA DE APIO

Preparacion
Remoje las pasas en una taza de agua de té. Escurra y seque. Pique el apio y ponga en agua fria por 1/2
hora. Escurra. Pele y pique la manzana. Echele jugo de limén para que no se ponga oscura. Pele y pique

el avocado. Junte todo. Verifique la sal.

Ingredientes

4 tallos de apio sin hilachas
1 avocado pequefio
1/2 taza de almendras en

|&minas, tostadas 1 manzana V
verde 1/2 taza de pasas rubias 1/2 !
taza de mayonesa 1 cucharadita de
jugo de limén
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Platos
Principales

KAMA SUTRA... iBUENO, MAS O
MENOS!

Este es el momento en que entramos
de lleno en materia culinaria.

No tema. Nadie es perfecto, hasta
los mejores cocineros cometen
errores, lo importante es no admitirlo

jamas. Poseo una vasta

experiencia en catastrofes
culinarias, puedo ofrecer datos
practicos que Panchita jamas
aprobaria. Su consigna es la
ejecucion impecable y honesta, la mia
es la chambonada creativa. Trate

usted navegar entre estos dos

extremos en la medida de su talento.
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En el encuentro amoroso hay diversos preambulos, que comienzan con el pri-
mer impacto de las feromonas pasando de la nariz al cerebro con el urgente lla-
mado de la especie, y culminan en las batallas de los adolescentes en el asiento
trasero de un automovil, donde justamente cuando se abandonan las precau-
ciones para zambullirse en los abismos de la lujuria desatada, aparece un policia
con una linterna a enfriar los animos. Mas adelante en la vida se repiten las
mismas ceremonias de apareamiento, como una danza ritual de flamencos.
Estos precalentamientos ya no suceden en el asiento de un coche, sino detras
de la fotocopiadora en la oficina. EI hombre por lo general los abrevia todo lo
que las circunstancias permiten, pero si posee un minimo de inteligencia y cul-
tura, prolonga los predmbulos para conquistar a su compafiera: las hembras
humanas son bastante quisquillosas al respecto. Asi lo aconseja el autor de
El jardin perfumado al gran visir de Tunez:
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Visir: (¢ Que la bondad de Ala caiga sobre til que si deseas experimentar una copula
agradable, una que otorgue igual satisfaccion a placer a ambas partes, es necesario
retozar con la mujer y excitarla con mordiscos, besos y caricias. Dala vueltas en la
cama, ponia a veces sobre su espalda, otras sobre su vientre, hasta que veas en sus

oios que ha llegado el momento del placer...

El equivalente en la cocina de estos retozos previos en la cama son bocaditos, ensaladas, sopas y
entradas. En ltalia seria también la pasta y en Espafia las suculentas tapas, incluyendo tortilla de
papas con chorizo, que se consideran anticipo y no fundamento. Sin embargo, una vez
ejecutados los pasos de la danza de flamencos que lleva a los amantes a un punto sin retroceso,
es el momento de mostrar el verdadero talento de los ejecutantes. Los manuales eréticos
dedican el noventa por ciento de sus consejos practicos a los preambulos y cubren con una
cortina de encaje lo que sigue, no por discrecién, sino porque una vez cruzado ese Ultimo
umbral, explotan las compuertas de la razén y ya no hay manual que valga. Francamente,
conozco pocas personas capaces de hacer el amor con un manual de instrucciones junto a la
almohada. Asi describe Pablo Neruda en un soneto la culminacion sensual:

... y el fuego genital transformado en delicia
corre por los delgados caminos de la sangre
hasta precipitarse como un clavel nocturno,

hasta ser a no ser sino un rayo en la sombra.

En la cocina, el equivalente del nerudiano fuego genital transformado en delicia, es el plato
principal. Asi como el orgasmo es la apoteosis del encuentro amoroso, el momento supremo del
canto de la especie, asi también el plato de fondo es el broche de oro de un almuerzo o una cena.
Lo anterior y el postre son complementos encantadores, parte necesaria de la liturgia de la mesa,
pero sélo en el plato principal se prueba el temple de quien cocina. Hablo en singular, a pesar de
gue un banquete suele constar de varios platos homéricos, porque éstas son recetas eréticas y ya
hemos indicado que con el estdmago a reventar no hay Casanova que valga.

Salvo que se indique lo contrario, estas recetas alcanzan para dos enamorados de buen diente y a
veces sobra para un refuerzo al amanecer.
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Productos del Mar

CONGRIO DE LA CALETA

Congrio es una anguila de mar de carne blanca muy fina. Se cocina al horno de manera sencilla con mantequilla,
mucho limén y poca sal. En Chile se come en sopa (caldillo de congrio), rebozado en harina y frito o cocinado al
vapor con diversas salsas, ya sea frio o caliente. Si compra un pescado entero pida que le saquen la piel y corten
la cola y cabeza, las cuales podra aprovechar para hacer un fumet (vea en el capitulo de sopas) base
indispensable para una buena salsa.

Preparacion

Lave el pescado, dividalo en presas y séquelo. En una fuente de
Ingredientes horno ponga la cebolla, el aceite y pimentdn en polvo y dore por 5
1/2 kg de congrio limpio minutos. Coloque encima el pescado rociado con vino, limén, sal

1/2 taza de vino blanco

1 cebolla en rodajas finas
1/2 tacita de aceite vegetal
11imén, el jugo

1/4 taza de queso rallado

y pimienta. Cocinelo a horno fuerte por 10 minutos. Retire del
horno y ponga encima peloticas de mantequilla, queso rallado y
perejil. Rocielo con su jugo, vuelva al horno y cocine por 5 minutos
mas. Déjelo reposar al calor unos momentos antes de servir para

1 cucharada de mantequilla gue se impregne de los sabores. Acompafie con papas al vapor y
1/2 cucharada de piment6n unas ramitas de perejil.
rojo en polvo
1 cucharada de perejil picado
Sal y pimienta
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PESCADO A LA NEWBOURG

Puede prepararse con congrio, corvina, trucha, rébalo o cualquier pescado fino. Con esta receta

también puede aprovechar sobras de pescado cocido.

Preparacion

Cocine el pescado suavemente al vapor con 2 presas de pescado de carne
poca sal (10-15 minutos). Caliente la mantequi- blanca 4 cucharadas de caldo de
lla, crema, yogur emas ligeramente batidas pescado

’ » yogur, y y 9 1 cucharada de whisky
en olla de doble fondo. Cocine a fuego suave sin 1/2 taza de yogur natural
que hierva y revolviendo siempre. Cuando es- 1/2 taza de crema

. 2 yemas
ese agregue de a poco el licor mezclado con el )
P greg P ) ] 1 cucharada de mantequilla
jugo del pescado, alifios y ralladura de limén. 1/2 cucharadita de ralladura
Cubra el pescado y cocine a fuego suave por 5 de limén Sal y paprika

minutos mas.

CORVINA A LA CREMA

Puede hacerse con salmdn, congrio u otros pescados de carne firme.

Ingredientes

1/2 taza de almendras

fileteadas, peladas y tostadas
1/2 kg de corvina

(la parte central) 2 ramitas
de romero fresco 1/2 copita de
vodka 2 cucharadas de
mantequilla 1/2 taza de crema
11imdn, el jugo 1 pizca de nuez
moscada Sal y pimienta blanca

Preparacion

Lave el pescado y séquelo. Alifielo con sal, pimienta y limon.
Pdngalo en una fuente refractaria enmantequillada. Rocie con el
vodka. Cubralo de pelotitas de mantequilla y ramas de romero
fresco. Tapelo con papel de aluminio y cocine en horno
mediano entre 20 y 25 minutos. Retire del horno y antes de
servir aflada la crema, nuez moscada y almendras tostadas.
Coloque en el horno otros 5 minutos, sin el papel de aluminio.



MERLUZA DIANA

Si su presupuesto no alcanza para un pescado muy fino, no es razén para privarse de un

guiso afrodisiaco.

Ingredientes

1/2 kg de merluza (u otro
pescado similar) 1 cucharada

de mantequilla 1/2 toronja Sal y

pimienta

1 huevo

1/2 taza de mayonesa casera 50

g de queso ricotta fresco

2 cebollitas en

escabeche

1 cucharadita de alcaparras

1limén

1/2 cucharadita de cilantro
picado Sal y pimienta

Preparacion

Alifie el pescado con sal, pimienta y coloque en una asadera
con peloticas de mantequilla. Saque los gajos (sin hollejo) de la
toronja, ponga los pedazos sobre el pescado y exprima
encima todo el jugo que queda en la cdscara. Cocine a fuego
mediano por 20-25 minutos. Esté listo cuando la carne se
desprende facilmente del espinazo. Retire, enfrie y coléquelo
en la fuente de servicio. Muela en la licuadora la ricotta,
mayonesa, limén, alcaparras y cebollitas. Aclare con el jugo del
pescado para formar una salsa suave, verifique la sazon y
viértala sobre el pescado. Adorne con huevos duros y
ensalada de berros.
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ROBALO AL CURRY

Plato fino y contundente para fortalecer a los amantes exigentes.

Preparacion

Hierva 15 minutos el agua, la cebolla, zanahoria,
ramo de olores, pimienta negra y sal. Frote la presas
de pescado con limén y péngalo en una olla. Vierta
suavemente sobre ellas el agua hirviendo. Cocine
por 15 minutos a fuego muy suave. Retire el
pescado cuidando que no se rompa y guarde al
calor. Cuele el caldo y guardelo para la salsa.

Derrita la mantequilla y afiada el curry, vinagre,
manzana y azlcar. Revuelva bien, agregue la harina y
cocine 5 minutos a fuego suave. Sin dejar de
revolver aflada de a poco el caldo de pescado, la
leche de coco y el coco rallado y cocine a fuego
suave 10 minutos mas. Verifique la sazén y ya sin
hervir, pero caliente. Aflada la crema semibatida con
la yema. Se sirve el pescado cubierto con esta salsa
y acompafiado de arroz pilaf.

Ingredientes

2 presas de rébalo lavadas y

sin piel 1/2 cebolla pequefia
partida
en cuatro
1/2 zanahoria en rodajas 1 taza de
agua
1 cucharada de aceite de oliva 1/2
cucharada de vinagre 1/2 limén,
el jugo 1ramito de hierbas
aromaticas Pimienta negra entera
y sal

Parala salsa

1 cucharadita de mantequilla 1

cucharadita de polvos curry 1/2

manzana 4cida peladay

rallada

1 pizca de azdcar morena 1

cucharadita de harina

1 yemacruda

1/2 taza de leche de coco

2 cucharadas de crema

2 cucharadas colmadas de coco
rallado El jugo en que se cocid el
pescado Sal y pimienta
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TRUCHAS RELLENAS

¢Es su amante uno de esos pescadores impenitentes? Lo mas probable es que su

Unico trofeo sean unas truchas mas bien patéticas. Con esta receta puede convertirlas

en motivo de placer.

Preparacion

Lave bien el pescado, séquelo y alifielo con
limoén, sal y pimienta. Haga una pasta en la
procesadora moliendo jamén, pepinillo,
apio y cebollin. Agregue la yema y la crema.
Rellene con esta pasta las truchas y junte los
bordes con mondadientes de madera.
Enmantequille una asadera y coloque el
pescado rociado con el vino. Cocine en
horno medio 15 minutos. Retire, vierta
encima el resto de la crema y cocine 5
minutos mas a fuego suave. Sirva caliente

salpicada de perejil fresco.

2 truchas medianas limpias, sin cabeza ni
cola

limén, el jugo

100 g de jamon

cucharadas de mantequilla

1/2 taza de crema

1yemacruda

1/2 copita de vino blanco seco 1 rodaja de
pifia enlatada 1 pepinillo en escabeche
(pequefio) 1 cucharada de apio picado
muy fino 1/2 cucharada de cebollin

picado

1 cucharada de perejil picado Sal y pimienta
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SALMON NEPTUNO

Facil, rapido, liviano y muy estimulante, éste es el plato ideal para los enamorados impetuosos.

Recuerde que la pasta debe quedar al dente porque si se recuece es como comer gusanos.

Ingredientes
1/2 kg de salmon fresco 1/4 kg de fideos cabello
de
angel
4 cucharadas de aceite de oliva 2 cucharadas de
jugo de limon
rama de eneldo fresco
cucharadas de cilantro
1 tomate grande
3 cucharadas de cebollin
picado
Sal y pimienta

Preparacion

Alifie el pescado con sal, pimienta. Una cucharada de jugo de
limén y un poco de aceite de oliva y ponga encima la rama de
eneldo. Si no tiene una olla especial para cocinar al vapor, mas
vale que la compre pronto, pero por el momento puede
improvisar con un colador grande sobre una olla con agua. Sélo
el vapor debe llegar al pescado. Cocinelo por 15 minutos
aproximadamente, debe quedar casi crudo por dentro.

Mientras se cocina el pescado, ponga a hervir una olla con 8
tazas de agua, 1 cucharada de aceite y sal para la pasta. Pique el
tomate en cuadritos, el cebollin finamente y el cilantro. Retire el
pescado del colador, quite el eneldo, y corte el salmén en trozos
pequefios. Ponga a hervir el cabello de angel por unos minutos,
para que quede al dente. Retire del fuego, cuele bien. Mezcle con
lo demas y alifie con 1 cucharada de aceite de oliva, 1 cucharada
de limon, sal y pimienta al gusto.
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LANGOSTA PARK AVENUE

Esta es una forma muy sencilla para preparar la reina de los mares, pero como la langosta es

cara, sugiero que lea bien la receta.

Ingredientes

1 langosta limpia

1/2 taza de caldo de
pescado

1/2 taza de jerez

4 cucharadas de cofiac

2 cucharadas de
mantequilla

4 cucharadas de aceite de
oliva 2 cucharadas de
cebolla picada

fina

2 tomates pelados sin
pepas 1 cucharada de
perejil picado 1 pizca de
ajo en polvo Sal y pimienta
de cayena

Preparacion

Corte la langosta en medallones y dorelos en el aceite
por ambos lados. Retirelos de la sartén. En el mismo
aceite fria la cebolla hasta que quede transparente,
agregue el tomate picado, polvo de ajo y perejil.
Revuelva bien y sobre estas verduras ponga la langosta
con el caldo y los licores. Alifie con sal y pimienta. Tape la
sartén y cocine por 20 minutos a fuego suave. Retire los
medallones. Pase por la licuadora lo que quedd en la
sartén mas la mantequilla para obtener una salsa,
bafie los trozos de langosta y sirva.

CALAMARES LUCULUS

Cuando quiera comerlos en su tinta, pidalos en un restaurante. Esta receta es facil y

exquisita.

4 calamares medianos
limpios 1/2 taza de
espinaca cocida 1/2 taza
de camarones cocidos 1/2
taza de leche

2 rebanadas de pan sin
corteza

1 yema de huevo

3 cucharadas de aceite

2 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de cebolla
picada 1 ajo machacado 1
pizca de nuez moscada Sal
y pimienta blanca
Rebanadas de tomate para
decorar

Preparacion

Remoje el pan en leche. Fria la cebolla con el ajo, sal,
nuez moscada y pimienta. Junte con la espinaca.
Agregue el pan bien deshecho en la leche y la yema.
Revuelva bien. Agregue los camarones picados y la
mantequilla. Cocine 5 minutos revolviendo hasta
obtener una pasta. Rellene con eso los calamares (s6lo
tres cuartas partes). Cierre la abertura con un
mondadientes y frialos uno a uno en aceite bien caliente.
Sirva acompafiado de tomates en rebanadas.
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CAMARONES AL AZAFRAN

Recuerde que el azafran es considerado un poderoso estimulante en Oriente. Esta es una

receta de mis amigas Francesca y Marisa, quienes ensefian cocina italiana a los ingenuos

turistas americanos en Milan.

Ingredientes

8 camarones grandes pelados y

limpios 1/4 kg de pasta farfala (en
forma de corbatitas o

mariposas) 1/2 taza de queso mascarpone
(si no lo encuentra, puede

usar queso crema muy

fresco) 1/2 cucharadita de azafran en
polvo 1 cucharadita de aceite de

oliva 1 cucharada colmada de
mantequilla Sal, pimienta, una pizca de
paprika y otra de ajo en

polvo

X

Preparacion
Fria los mariscos en mantequilla con sal y
pimienta.

Al fondo de la fuente donde servira la pasta, bata el
queso con una cuchara y agregue de a poco el
azafran hasta obtener una crema amarilla homogénea.
Afada sal, pimienta, ajo y paprika, revuelva bien.
Cocine la pasta en 8 tazas de agua caliente. Cuélela
(debe quedar al dente). Agregue el aceite y revuelva.
Vierta de inmediato sobre el queso y revuelva bien.
Ponga encima los mariscos y sirva al instante.
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FALSA PAELLA

Una verdadera paella se prepara en una sartén especial (paellera), idealmente sobre las

brasas, y toma horas de ardua labor limpiando mariscos y picando los demés ingredientes.

Es labor de amor y paciencia. No vale la pena hacerla para dos personas. Esta es una

imitacién que sacaria ronchas a cualquier espafiol legitimo —jque me perdone!— pero

que igualmente sirve como preambulo al amor porque todos los ingredientes son

afrodisiacos.

Ingredientes

2 tazas de mariscos pelados crudos
mezclados (calamar, camarones,
ostiones, almejas, etc.)
6 mejillones en sus conchas
taza de arroz blanco

tazas de caldo de pescado
(concentrado o hecho en
casa)

1 tomate pequefio picado en
cuadritos
3 cucharadas de aceite de oliva
1 pizca de clrcuma
1 pizca de azafran 1 pizca de
péprika 1 cucharada de cebolla
picada fina
1 diente de ajo machacado Sal y
pimientay pimiento rojo
para decorar

Preparacion

Fria en una sartén la cebolla hasta que quede
transparente, pero no dorada. Agregue las especias y
fria 1 minuto méas. Agregue los mariscos —menos los
mejillones— el tomate picado y el ajo. Cocine por 5
minutos revolviendo de vez en cuando. Afada el
caldo, espere que hierva y espolvoree encima el arroz.
Baje el fuego y tape la sartén. Cocine por 15 minutos.
Ponga encima los mejillones y el pimiento rojo
cortado en tiras, para decorar. Tape de nuevo la
sartén y cocine por 5-10 minutos mas. Verifique si el
arroz esta bien cocido, retire del fuego, destape su
falsa paella y deje que se seque al aire por 2
minutos antes de servirla.
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Ingredientes
1 pato (de kilo y medio, mas o
menos), cortado en presas
1 lata de 250 g de durazno al
jugo (en mitades)
2 cucharadas de jugo de limén
4 cucharadas de aceite vegetal
1/2 taza de jerez u otro
vino dulce
1taza de caldo de ave 1 hoja
de laurel 1 diente de ajo
machacado 1 cucharada de
azlicar Sal y pimienta

it S il

Aves

PATO CON DURAZNO

En general el pato se cocina con temor porque suele quedar duro como
caucho o navegando en su propia grasa, pero si dispone de tiempo, ésta es
una receta segura. No vale la pena hacer medio pato. De esta receta
comen 4-6 personas, pero puede servirse como Unico plato para dos
enamorados con buen apetito, dispuestos a saborearlo lentamente y
reponer fuerzas mas tarde con las sobras.

Preparacion

Lave el pato. Séquelo, frotelo con limén y dore las presas en una cacerola
con aceite muy caliente con azucar. Agregue el caldo caliente, el jugo de
durazno, el licor, el ajo y los alifios. Cocine tapado por una hora, vigilando
para que no se pegue. Retire las presas y coléquelas en un pyrex.

Quite el laurel de la salsa y desgrasela. La mejor forma es enfriarla
hasta que la grasa endurezca y luego quitarla con una cuchara. Adorne el
pato con los duraznos cortados en gajos, vierta la salsa encima, tape la
fuente con papel de aluminio y ponga en horno caliente por 15 minutos
antes de servir.
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MOLE DE POLLO

Ingredientes

4 muslos de pollo
1taza de vino blanco
1taza de agua
1 banana pequefia
1/4 pimiento rojo
1/4 pimiento verde
1/4 taza de tomates pelados
y cortados 1 cucharada de mani
salado
y machacado 1 cucharada de
almendras
peladas y picadas 1 cucharada de
pasas rubias
remojadas en caldo 1 diente de ajo 1
hoja pequefia de laurel 1/4 cebolla
grande 1 pizca de jengibre, sal y
pimienta 40 g de chocolate amargo
blando

POLLO ALEGRE

Preparacion

Fria el tocino y los trozos de pollo en aceite

Conviene hacerlo el dia anterior, asi queda
mas sabroso y a usted le sobra tiempo para inventar otros
recursos eréticos el dia de la cita. Se sirve con arroz y con
frijoles (optativo).

Preparacion

Hierva el pollo en vino y agua, con sal,
pimienta y laurel, en la cacerola tapada, por 20 minutos.
Retire el laurel. Cuele el caldo. Quite la piel a los
muslos de pollo y péngalos de vuelta en la cacerola o en
una sartén grande. Ponga en la licuadora el caldo y todos
los ingredientes menos almendras, mani y pasas. Cubra
el pollo con la salsa y cocine 45 minutos a fuego suave.
Al dia siguiente agregue las almendras, las pasas y el
mani antes de calentar y llevar a la mesa.

Ingredientes

2 tazas de carne de pollo
cortada en trozos grandes

2 cucharadas de aceite de oliva
2 tajadas de tocino ahumado

hasta que se doren. Afiada el maiz, ajo, vinagre picado

y cocine por 1 /4 de hora a fuego suave. Retire y diente de ajo pelado

coloque la carne en un pyrex. Bata el jugo que
qguedd en la olla con el yogur. Alifie con sal y

y picado
tomates grandes pelados
y cortados en rebanadas

nuez moscada. Eche este jugo sobre la carne. 1 taza de granos de maiz

Cubra con las hojas de espinaca y tape con las

fresco
1 cucharada de vinagre al

rodajas de tomate. Cocine al horno por 15 mi- estragén

nutos. El guiso lucira verde con el rojo de los

tomates encima.

1yogur natural

1/2 taza de crema espesa
1/2 kg de espinacas frescas,

sin tallo

Sal y nuez moscada
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PAVO DEL HAREN

Como este libro es para dos amantes, no incluimos la

preparacién de un pavo relleno, que alcanza para una familia

completa; pero media pechuga de pavo queda deliciosa con

esta receta.

Preparacion
Fria en aceite el pavo, nabo,
zanahoria, cebolla, apio, sal y
pimienta. Agregue el agua y
hierva por 45 minutos con la
cacerola tapada. Retire, cuele
el caldo y aparte las verduras.
Elimine los huesos y deje
sélo la parte comestible del
pavo. Remoje el pan en la taza
de caldo. Mezcle en la
licuadora junto con el perejil,
ajo y nueces. Forme una salsa
espesa aclarada con aceite de
oliva. Cubra con esta salsa la

carne del pavo y acompafie

Ingredientes
1/2 pechuga de pavo cortada
en cuatro
1taza de agua 1/2 zanahoria
1/4 cebolla 1/2 tallo de apio
1/4 nabo Sal y pimienta 1 taza
de nueces molidas
1 diente de ajo, pelado y
machacado
1/4 taza de perejil picado
(las hojas)
1 rebanada gruesa de pan de
molde sin corteza
2 cucharadas de aceite de oliva
Aceitunas negras y rebanadas
de tomate para decorar

con rodajas de

aceitunas negras.

tomate y

GALLINA VALENTINO

Ingredientes
1 pechuga entera de gallina
joven
1 cucharada de harina 1 cucharada
de mantequilla
1/2 taza de crema
1/2 taza de caldo caliente 1/4 taza
de mani tostado 1 yema
1/2 cucharadita de salsa Perrins
1 cucharada de pimentén
cocido y picado
4 cucharadas de kala
(licor de chocolate)
1/2 cucharadita de salsa picante

Preparacion

En una olla mezcle la mantequilla con la harina,
cuando se dore agregue la crema y el caldo revol-
viendo para que no se formen grumos. Agregue a
la salsa la pechuga de gallina cortada en cuatro,
alifada con sal y pimienta. Cocine por 1/2 hora
en olla tapada a fuego lento, volteando las presas
de vez en cuando. Retire del fuego. Disuelva las
yemas en un poco de leche y agréguelas con el
pimentdn, el licor de chocolate, la salsa picante y la
salsa Perrins. Cocine 10 minutos mas a fuego
muy suave revolviendo. Este plato es mejor reca-
lentado al dia siguiente.
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GALLINA DEL BUEN ROMANCE

Es facil, pero debe prepararse el dia anterior.

Ingredientes

1 pechuga de gallina

1 cucharadita de vinagre 4
cucharadas de mantequilla
11/2 tazas de leche

1/4 cebolla rallada sin jugo
1/2 puerro picado

1 cucharadita de harina

4 cucharadas de jerez

1 pizca de nuez moscada
Sal y pimienta blanca

Preparacion

Divida la pechuga en dos, frétela con vinagre y déjela
reposar por 15 minutos. Lavela en agua fria y alifiela
con sal, pimienta y 1 cucharada de mantequilla
derretida. Ponga los dos trozos en la nevera hasta el
dia siguiente. Fria la cebolla y el puerro en el resto de la
mantequilla. Dore en esa misma grasa las presas.
Agregue la leche y cocine a fuego lento por media hora.
Cuando se ablanden retirelas. Agregue la harina al jugo
de la coccion y cocine a fuego suave, revolviendo, para
formar la salsa. Alifie con nuez moscada y el jerez.
Vierta la salsa sobre las presas y sirva con arroz con

azafran y pasas.
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COQ AU VIN

Ingredientes
1 pollo mediano
1 taza de caldo concentrado
de gallina
2 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de mantequilla
1 cebolla mediana picada
2 zanahorias tiernas cortadas
en rodajas
1/2 taza de callampas secas remojadas en el
caldo con anterioridad
1/2 taza de tocino cortado en dados
2 dientes de ajo machacados
1ramo de hierbas arométicas
1 cucharada de mantequilla
2 cucharadas rasas de harina
2 tazas de champifiones frescos rebanados
1 taza de cebollitas perlas
2 cucharadas de cofiac
1 hoja de laurel
2 tazas de vino tinto
(preferiblemente burgundy)
1 cucharada de miel de palma
(oscura para crépes) Sal y pimienta

Receta clasica que debiera hacerse con
gallo, pero la experiencia indica que una
gallina o un pollo fortachon resultan
mejor. Este plato es méas sabroso
reposado, incluso hecho el dia anterior.
Alcanza para 4-6 personas y no vale la
pena hacer menos cantidad ya que se
puede guardar en la nevera o congelar.

Preparacion

Corte el pollo en presas eliminando
cogote y alas. Fria en aceite el tocino, la
cebolla, zanahoria y ajo (5 minutos).
Agregue las cebollitas perlas, el laurel y
el ramo de hierbas. Agregue las presas,
imprégnelas con cofiac y enciéndalo.
Cuando se apague la llama agregue el
vino, las callampas secas, el caldo y la
miel. Cocine a fuego fuerte hasta que
el liqguido se reduzca a 1 1/2 tazas.
Haga una pasta con la harina y la
mantequilla y agréguela de a poco. Junte
con el pollo y los champifiones, sal y
pimienta al gusto. Cocine 10 minutos mas
a fuego suave para que se impregnen los
sabores. Antes de servir retire el exceso
de grasa de la superficie. Acompafie el
guiso con crustones de pan frito.
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PERDICES EN

Ingredientes
1/2 taza de aceite de oliva
1/2 taza de caldo de ave
concentrado 1 cucharadita de azucar
6 cebollas pequefias cortadas
en cuatro 1/4 taza de cofiac
1 cucharada de vinagre
2 clavos de olor
2 hojas de laurel
1trozo de cascara de naranja 1/2
cucharadita de pimienta
negra entera
1tazdn de granos de uva 1 racimo de
uvas rosadas para
decorar Sal

ESCABECHE

Asi las preparaba mi abuela y no fallaban.

Es un plato frio contundente y afrodisiaco
que puede hacerse con uno o dos dias de antici-
pacion y llevar de la nevera a la mesa 0 a la

cama.

Preparacion

Amarre las patas y alas de las perdices para que
no se desbaraten al cocinarlas. Frote las aves con
cofiac y sal. Fria las cebollas en aceite con azu-
car hasta que se doren, pero sin quemarlas.
Agregue la céscara de naranja, clavos de olor,
laurel, resto del licor, caldo, vinagre, pimienta
negra. Revuelva las perdices en este encebolla-
do y cocine por 15 minutos. Afada las uvas
peladas y cocine otros 15 minutos. Apague el
fuego y deje enfriar. Las perdices quedaran en
jalea. Antes de servirlas (frias) retire la cascara
de naranja, el laurel y los clavos de olor.
Acomode en una fuente y decore con el racimo
de uvas.
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Carnes rojas

CORDERO CON ESPINACAS Y
ALBARICOQUES

A pesar de que el cordero no se considera afrodisiaco, otros ingredientes de

esta receta lo son. Resulta una delicia la mezcla del sabor ligeramente amargo

Ingredientes

1/2 kg de pulpa de cordero
cortada en cubos grandes

1/2 kg de hojas de espinaca
lavadas y sin tallos

1 lata pequefia de albaricoques

1 diente de ajo

1 taza de caldo

1/2 taza de crema

1 cucharada de aceite vegetal

1 cucharadita de harina

1 cucharada de mantequilla

1/2 cucharadita de ralladura de
limén

Sal, pimienta, nuez moscada

de la espinaca y el dulce aroma de los albarico-
ques. Este es un preambulo perfecto para iniciar
una conversacién intima sobre el placer de los
sentidos. Alcanza bien para dos y puede acom-
pafiarse con un sencillo arroz blanco.

Preparacion

Fria la carne y el ajo en el aceite hasta que se
doren. Agregue el caldo. Cocine en una cacerola
tapada hasta que se ablande (45-60 minutos).
Retire, coloque en un pyrex o, mejor aun, en
una fuente de barro y cubra con las hojas de
espinacas. Derrita la mantequilla en una cacerola
pequefia o una sartén. Agregue la harina y
revuelva bien a fuego suave. Afiada el jugo de los
albaricoques y cocine por 2 minutos. Retire del
fuego. Alifie con sal, pimienta, ralladura de
limén y nuez moscada. Agregue la crema,
revuelva bien y tape las espinacas con esta salsa.
Cubra con papel de aluminio, decore con los
albaricoques y coloque al horno por 20 minutos.
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FILETE BELLE EPOQUE

La salsa es deliciosa y el filete, si no se recuece, nunca falla. Compre la mejor carne, en este

caso es una buena inversién que le dara dividendos mas tarde.

Ingredientes
2 filet mignon grandes
1 cucharadita de aceite
de oliva
2 tazas de buen vino tinto
1/2 zanahoria cortada fina
1/2 cebolla cortada fina
2 higados de pollo
3 filetes de anchoa
2 cucharadas de crema
Sal, pimienta y ajo en polvo

Preparacion

En una cacerola hierva el vino, la cebolla y la
zanahoria por 15 minutos. Péngalo en la licua-
dora con los higados y anchoas. Devuelva a la
cacerola y cocine 15 minutos mas, revolviendo.
Corte el fuego. Agregue la crema. Revuelva y
mantenga caliente con el minimo de calor.

Entretanto fria los filetes por ambos lados
en una sartén bien caliente con muy poco aceite.
Se trata de que queden dorados por fuera y
rojos por dentro. Vierta la salsa encima y sirva
de inmediato.

LOMO EN CHAMPANA

Una botella de champafia es mucha cantidad para dos amantes normales. Siempre sobra y una vez

destapada la botella se van las burbujas y la champafa queda convertida en un liquido amarillo sin

alma ni personalidad. Use las sobras en esta receta. Como se hace rapido, puede tener todo listo

y, después de entrar en calor con caricias, champafia y algunos hors d' oeuvre, van los dos a la

cocina y preparan el guiso en 20 minutos.

Ingredientes

2 hifes de lomo sin grasa 1

cucharada de aceite de oliva 1

diente de ajo

1 ramo de hierbas surtidas

1/2 taza de tomates pelados y
picados 1/2 taza de

champafia

2 cucharadas colmadas de
pasas grandes (rubias y sin
semillas)

Sal y pimienta negra gruesa

Preparacion

Caliente bien el aceite. Ponga a dorar los bifes

por un lado. Alifie con sal y pimienta. Déles vuelta y dorelos por el otro

lado. Agregue las pasas, las hierbas, el ajo y la champafia. Cocine 15

minutos en la sartén tapada. Agregue los tomates. Cocine 5 minutos mas.

Sirva.
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FILETE ORIENTAL

Ingredientes

1/2 kg de filete de vacuno cortado en
lonjas finas
2 cucharadas de aceite
1 diente de ajo picado
1/2 cebolla

1/2 taza de champifiones picados
finos

1/2 taza de pimiento rojo picado fino
1/2 taza de apio picado fino
5 cucharadas de salsa de soya
1 cucharadita de polvos de
curry (menos si es picante)

6 1&minas de jengibre fresco
(0 1 cucharadita en polvo)
1 cucharadita de estragon

picado 1 cucharadita de salvia picada

Es rapido, facil y no falla. Se sirve sobre

tallarines al ¢ ente o arroz blanco.

Preparacion

Fria las lonjas de carne en aceite caliente y
retirelas de la sartén. En el mismo aceite
fria la cebolla, el ajo, el apio, el jengibre y el
pimiento por 6-8 minutos. Agregue los
champifiones y cocine por 10 minutos a
fuego mediano. Alifie con salvia,
estragdn, soya, curry. Junte con la carne

y sirva.

CONEJO PICANTE

No sirva conejo a los amantes de los gatos, se espantan. Esta es una antigua re-

ceta del Per(. Un conejo entero, por flaco que sea, es mucho para dos personas,

Ingredientes
1 conejo grande cortado en
presos 2 cebollas
medianas ralladas o
picadas finas 2
cucharadas de manteca 1
cucharada de aceite de
oliva 1 taza de caldo 1/2
copa de jerez y oporto 1/2
taza de nueces molidas El
jugo de 2 limones 1
cucharadita de salsa
picante

pero serd dificil que le vendan menos. Esta re-
ceta alcanza para 4-6 personas. Puede guardar

Preparacion
Frote el conejo con limén y poéngalo a
remojar en un recipiente con 2 tazas de agua
por 6 horas. Retirelo y séquelo bien. Fria las
presas en manteca hirviendo con cebollas,
sal, paprika y la salsa picante. Cuando las
presas estén doradas, agregue el caldo y el
licor. Tape la cacerola y cocine a fuego suave
por 1 hora.
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HAMBURGUESAS DE CONEJO

Esta receta naci6 de unas sobras de liebre salvaje. En una visita al campo, mi

abuelo sali6 de caza y regres6 con media docena de esos animalitos. Una vez

descuerados y extraidos los perdigones, qued6 bastante menos para comer,

pero de todos modos sobrd para inspirar estas hamburguesas. Pueden hacerse

con pollo, pato, pavo y otras carnes afrodisiacas.

Preparacion

Pique la tocineta y friala en el aceite. Agregue la carne molida,
pan remojado en leche y alifios. Mezcle la crema con las
yemas semibatidas. Agréguelas cocinando a fuego suave y
revolviendo por 5 minutos. Retire y enfrie. Forme con las
manos 4 pequefias hamburguesas. Péselas por pan
rallado fino. Frialas en mantequilla 5 minutos por cada lado.
Coloquelas en un pyrex al horno fuerte por otros 5 minutos
para que se hinchen. Sirva con la salsa de su preferencia y

acomparie con champifiones dorados en mantequilla con ajo.

Ingredientes

2 tazas de conejo cocinado y
molido

1/2 taza de pan de molde remojado en leche

3 lonjas delgadas de tocino

1 cucharadita de aceite vegetal

2 cucharadas de mantequilla
blanda

1/2 taza de crema

2 yemas crudas

1/2 taza de pan rallado

Sal, una pizca de mostazay

pimienta blanca 1 taza de salsa de jerez (n° 38)

o0 de salsa al vino tinto(n° 36)
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CIERVO AL ROMERO

No siempre se consigue este tipo de carne, a menos que tenga un amigo cazador, pero hay
épocas del afio en que suele haber en las carnicerias. La receta es para 6 personas y en
realidad no conviene preparar menos. Se puede guardar unos dias en la nevera. Si desea
producir una impresién imborrable en su pareja, acompafie el ciervo con manzanas
rellenas.

Preparacion

1 kg de la mejor parte del i
Corte la carne en cubos grandes y dérela en el

ciervo (pulpa) sin hueso 3
cucharaditas de aceite aceite de oliva. Agregue todos los ingredientes

de oliva 3 cebollas secos y revuelva hasta que se dore. Afiada el
medianas cortadas

en cuartos 1/4 cucharadita vino tinto y el oporto. Hierva a fuego lento por

de clavo 1/2 hora con la olla tapada. Para evitar que se
de olor molido 1 cucharada queme, conviene colocar un aislador entre la
de sal 1/4 cucharadita de olla y el fuego. Retire y suavemente agregue la
canela
en polvo crema.
1 ramo de romero Si desea acompafarlo con manzanas al

(aproximadamente 6 hojas)
1/2 taza de oporto
2 tazas de vino tinto
1/2 taza de crema espesa una cuchara saque todas las semillas, dejando

horno, necesita una manzana verde por perso-
na. Quite una tapita en la parte superior y con

un hoyo al centro, que rellenara con una mezcla
de jalea de grosellas o cerezas, algo de vino
dulce, azlcar, canela y una pizca insignificante
de clavo de olor en polvo. Estas manzanas
sirven para acompafiar muchas carnes,
téngalas en mente...
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RINON
MONTMARTRE

Para quien gusta Preparacion

1/2 kg de rifion de ternera 4

cucharadas de vinagre 2

cucharadas de mantequilla 1

diente de ajo molido

1 cucharada de perejil picado
2 cucharadas de cebollin

(ciboulette)

1/2 copa de vino blanco seco 1

cucharadita de salsa Perrins

0 extracto de carne Sal y
pimienta blanca

Limpie el rifion de nervios y grasa, coértelo en
tajaditas. Remoje en agua con vinagre por 1 /2 hora.
Retirelo y séquelo con toalla absorbente. Fria
en una sartén con mantequilla, ajo, perejil,
cebollin, sal y pimienta. Apenas cocidos (10 mi-
nutos), dejar caer el vino blanco y la salsa
Perrins (o extracto de carne). No debe hervir

porgue se pone duro. Sirva con arroz.

SESOS A LA ITALIANA

Hemos dicho que el cerebro de ciertos animales es considerado muy afrodi-

siaco en varias culturas. Esta receta del sur de Italia tiene la ventaja de que no

Ingredientes

1/2 kg de sesos de vaca

2 huevos

1 cucharada de queso
parmesano rallado 1/2

cucharadita de cilantro
picado

1/2 taza de pan rallado 1/2

taza de aceite de oliva 1

limén Sal, pimienta negra

se nota lo que uno estd comiendo. Si debe
comprar el cerebro entero y si pesa mas de lo
indicado aqui, duplique la receta y organice
una pequefia orgia, porque esto no se puede
guardar.

Preparacion

Limpie bien los sesos y péngalos a hervir por
5 minutos. Cuele y quite la piel, corte en trozos
de unos 5 cm de largo. Bata los huevos ligera-
mente, agregue 2 cucharadas de agua fria,
gueso, cilantro, sal, pimienta. Pase los sesos por
ese batido, revuelque en pan rallado y fria por
ambos lados hasta que se dore. Sirva con arroz y
el limon cortado en cuatro.
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OSSOBUCO DE LOS ALPES

Este es uno de los platos mas contundentes de la cocina universal. A la médula del hueso se le

atribuyen toda clase de propiedades alimenticias y eroticas. En olla a presién se cocina solo en

45 minutos.

Ingredientes

6 presas de ossobuco

1 cucharada de harina

2 cucharadas de aceite vegetal

3 cucharadas de puré de
tomates

2 cebollas picadas

1 diente de ajo machacado

Ralladura de 1/2 naranja

Ralladura de 1 limén

2 zanahorias cortadas en
redondelas

1 ramito de perifollo y perejil
picados

1 copa de vino blanco seco Sal y pimienta

Preparacion

Dore la carne en el aceite caliente. Agregue las cebollas y las
zanahorias. Salpique con harina y cocine hasta que se dore. Afiada
vino y agua hirviendo hasta la altura de la carne y el vino. Alifie con sal
y pimienta. Agregue el puré de tomates, perejil y ajo. Cocine a fuego
suave por 90 minutos (45 en olla a presion). Cuide que no se le
seque y sacuda la cacerola de vez en cuando para que no se
pegue. Retire los trozos de carne en una fuente honda y guardelos
al calor. Agregue a la salsa la ralladura de naranja y limon y
cocine 10 minutos més. Pase la salsa por la coladera y viértala

sobre la carne. Se sirve con papas cocidas o arroz graneado.
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Platos Vegetarianos

Un plato fino, de buena presencia y muy afrodisiaco, pero costoso. No necesita

usar caviar beluga, puede ser uno mas barato. No deje de advertir al amante

lo complicado, caro y afrodisiaco que es este

plato y el pago que espera —en carne— por

los gastos y las molestias.

PASTA DE ESPARRAGOS Y CAVIAR

Ingredientes

1/2 libra de tallarines

50 g de caviar (el mejor que

pueda pagar, incluso puede

Ser caviar rojo)

2 cucharadas de aceite de oliva 1
huevo duro molido 1 cucharada de
alcaparras 6 esparragos verdes
pequefios 1 taza de salsa ligera (n° 6)

Preparacion

Ponga a hervir 8 tazas de agua con una cuchara-
da de aceite y sal. Cocine los tallarines para que
gueden al dente. Entretanto cocine los espérra-
gos al vapor por 5 minutos (deben quedar fir-
mes) . Cortelos en trozos de 3 cm de largo apro-
ximadamente. Rocielos con 1 cucharada de
aceite. Retire los tallarines del fuego y cuélelos.
Mézclelos con la salsa y los esparragos en una
fuente previamente calentada al horno, para
gue no se le enfrie. Espolvoree encima el huevo
duro molido, las alcaparras y finalmente ponga
el caviar en un montoncito al centro. Decore
con 1 limoén partido en cuatro a los lados de la
fuente. Sirva de inmediato.
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TALLARINES CON ALCACHOFA

Este plato se prepara en 10 minutos. Lo recomiendo para componer el cuerpo de los amantes cansado

esta saturado de ingredientes afrodisiacos. También sirve como ensalada al dia siguiente.

1/4 kg de tallarines
1 taza de alcachofas marinadas
en aceite (picadas) 1 frasco pequefio de pimiento
rojo
1 queso de cabra suave (60 g)
6 aceitunas grandes (negras o
verdes) 1/4 taza de pifiones (optativo)
2 tomates grandes maduros
1/3 taza de aceite de oliva
2 cucharadas de albahaca
fresca picada fina Sal y pimienta negra
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Preparacion

Caliente el aceite, el jugo de las alcachofas y los pimientos en una sartén pequefia.
También los pifiones, en caso de usarlos. Cocine los tallarines al dente, mientras pica el
tomate y las aceitunas. Junte con las alcachofas picadas. Escurra el agua de los tallarines
v en la misma olla caliente revuelva todos los ingredientes, incluyendo el queso de cabra

CALABACINES AL
CURRY

Se hace rapidamente y el resultado es exatico. Si bautiza este guiso con algiin nom-
bre oriental sacado de Las mil y una noches, puede producir una tremenda impre-
sién sin esfuerzo. Sirva con arroz blanco o, para un efecto méas erético, con arroz

con azafran.
Ingredientes Preparacion
4 calabacines medianos 1 Corte los calabacines por la mitad a lo largo. Caliente

cucharada de aceite 1/2
cebollarallada 1/2
zanahoriarallada 1/2 taza

el aceite y frialos rapidamente por ambos lados.
Retirelos de la sartén. En el mismo aceite fria por 5

de crema minutos la cebolla, zanahoria, coco rallado, curry y
1cuchf|irad|tade curty détiles. Agregue la leche de coco (o el vino dulce) y
en polvo ] )

2 cucharadas de coco hierva a fuego lento por 10 minutos. Coloque los
rallado calabacines en la salsa y cocine por 10 minutos mas.
1/2 taza de leche de coco Corte el fuego. Afiada la crema y sirva.

(0 devino dulce) 4 datiles
cortados en tiras
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BERENJENAS DEL SHEIK

Esta es una de las antiguas recetas estimulantes que todo buen amante debe
conocer. Es para dos personas, pero recomiendo hacerla doble...

Ingredientes Preparacion

1 berenjena grande 0 2 Corte la cebolla pluma y pique el ajo, frialos
medianas ) . .

1 cebolla ligeramente en el aceite de oliva. Agregue el clavo de

4 cucharadas de aceite de oliva olor, azlcar, sal y pimienta. Tape la sartén y cocine a

2 tomates

1 diente de ajo

1 pizca de clavo de olor en
polvo 1 cucharadita de caliente el horno fuerte (400 °C). Ponga en un

fuego suave por 3 minutos. Entretanto parta la
berenjena y los tomates en rodajas gruesas Yy

azicar pyrex enmantequillado una capa de berenjenas,
3 cucharadas de queso

parmesano o gorgonzola _ _
rallado espolvoree la mitad del queso, enseguida coloque los

cubra con parte de la mezcla de cebolla y ajo,

Sal, pimienta, mantequilla tomates, el resto de la cebolla y el resto del queso.
Ponga unas pelotitas de mantequilla en la superficie,
cubra
el pyrex con papel de aluminio y hornee por media hora. Quite el papel y deje en
el horno caliente hasta que la berenjena esté blanda (mas o menos 10 minutos
mas). Se sirve con arroz.

PINCHOS DE PUNJAB

Inspirados en el aroma y el sabor de la India. Puede variar los vegetales a su
gusto. Alcanza para 4 pinchos grandes.

[Preparacion Ingredientes

Lave, seque Yy corte los vegetales en trozos gran- 1frasco de corazones de
alcachofa marinados en
aceite (6-7 onzas) 1
rocielos con un poco del aceite de las alcachofas cebolla pequefia 1/2

y jugo de limén. Caliente el horno (350 °C) y pimiento rojo 1/2
pimiento verde 1

B calabacin mediano 6
bafiados en la salsa de curry. champifiones grandes 4

des, péngalos alternadamente en los pinchos y

hornee los pinchos por 20 minutos. Sirvalos

trozos de tofu (en cubos)
1/2 limén Salsa curry
rapido (n° 30)
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RISOTTO DE LORI

iTodos los ingredientes son afrodisiacos! Con esta receta Lori Barra, la mujer que hizo el

disefio gréafico de este libro (todo queda en familia) sedujo a mi hijo, arrancandolo asi de las

garras de la soledad después de un triste divorcio...

.;

-L

1 taza de arroz arborio

1 taza de champifiones picados

1 taza de callampas portobello
picadas

3 tazas de caldo de verdura

2 cucharadas de mantequilla

4 cucharadas de aceite de oliva

3 cucharadas de cebolla picada
fina

1/2 taza de queso parmesano

Preparacion

Caliente el caldo. Retire del fuego. Ponga 3 cucharadas de
aceite y 1 de mantequilla en una sartén, fria la cebolla, el ajo,
los champifiones y las callampas. Poéngalo en un plato
separado. En la misma sartén ponga el resto del aceite y la
mantequilla, fria ligeramente el arroz, agregue el romero, la
nuez moscada y el caldo de a poco, a fuego suave,
revolviendo de vez en cuando. Cocine por unos 20 minutos y
enseguida incorpore las callampas y champifiones a la sartén.
Revuelva, vierta el resto del caldo y cocine por 10 minutos
mas revolviendo. Cuando el arroz esté blando (no debe
guedar seco), vierta 1/2 taza de vino tinto, el aceite trufado y
cocine unos minutos mas. Verifique la sal. Retire del fuego,
agregue el queso rallado y sirva caliente.

fresco rallado 1 cucharada de ajo rallado 1

cucharadita de aceite de

oliva trufado (optativo) 1 cucharada de
romero picado 1/2 cucharadita de nuez

moscada rallada (fresca) Sal
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Postres

FINAL FELIZ

r;'.;’

Después de una cena erotica
gue, cucharada a cucharada,
ha conducido a los amantes
a través de los preambulos y
juegos amorosos hasta el
lecho, debe haber un final
feliz: el postre. Un postre
corona la orgia intima: manqos
flambeados con ron o
profiteroles rellenos con
frambuesas a cubiertos por un
manto aterciopelado

de chocolate...
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En los restaurantes de Iujo suele haber un cocinero especializado sélo en dulces, un afortunado
ciudadano que pasa sus dias entre aromaticas especias, crema fresca, frutas, tartas, pasteles, es
decir, justamente lo que desearia hacer yo para ganarme la vida. Los postres son a la mesa lo
gue los conciertos barrocos son a la masica: un arte delicado. Pero el azlcar es fatal, engorda,
pica los dientes y arruina la piel, por no mencionar diabetes, colesterol y otras enfermedades que
no se notan a simple vista, pero a la larga resultan aterradoras. Aprenda a preparar postres con
gracia y ofrecerlos con sentimiento, pero trate de no probarlos. El azlcar, como las caricias,
una vez tomado el gusto, se convierte en adiccion. Juegue con la cuchara revolviendo el dulce
en su plato hasta que pierda todo atractivo, tirelo disimuladamente bajo la mesa —conviene
tener un perro para estos casos— 0 simplemente no se sirva y digale a su pareja que reserva
su porcién para juegos eréticos posteriores. Nada hay tan afrodisiaco como la mousse au
chocolat sobre la piel, pero procure que sea la suya, porque si la aplica a otro, tendra que
lamerla y contiene muchas calorias. Después de jugar con el postre en la cama, prepare un
bafo para dos, bien caliente y con sales aromaticas, ponga buena musica, encienda velas y sirva
champafia en una sola copa. (Todo esto, tan facil de describir, nunca me resulta en la vida real: se
me enfria el agua del bafio y se duerme mi compariero mientras yo trato de quitar el chocolate de
las sabanas.)

Los dulces son una debilidad que he combatido duramente en una guerra sin cuartel iniciada
apenas tomé conciencia de que tenia dientes. Es un vicio peor que el alcohol o las drogas,
porque es legal, no se considera pecado y puede cometerse en publico. Cada bombén en la
boca se desliza sin transicion a las caderas y luego se paga la culpa en incontables dietas y
gimnasios. Naci en un tiempo equivocado; ¢.en qué quedd aquel sabio refran de que "la gordura es
parte de la hermosura"? Mi lugar esta en las telas de algun pintor impresionista, junto a ninfas
gordinflonas; o en los versos de un poeta arabe, entre robustas odaliscas alimentadas de miel y
nueces; 0 en las paginas de un autor Victoriano cuya fantasia erética fueran las redondas
posaderas de una mujer complaciente, que él acariciara con una pluma de pavo real. Ya lo sé, las
plumas, como el incienso, pasaron de moda desde la década de los sesenta, pero no se ha
descubierto aun nada para reemplazarlas. ¢Qué diablos hago en California en este fin de
siglo? Aqui todo el mundo vive obsesionado con la salud y la belleza; a las seis de la
madrugada mis vecinos corren por las calles aunque nadie los persiga, en pantalones cortos
y con unos aparatos en las mufiecas para medir los sobresaltos del corazén. Creo que
mientras
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mas palpitaciones por minuto, mas grasa se elimina y musculo se desarrolla, pero no estoy
segura, porque a pesar de que mi corazon vive al galope, no tengo un solo musculo visible en
mi anatomia. Este capitulo del libro ha sido el mas dificil para mi. Suefio con postres por las
noches y paso los dias estudiando las recetas, mientras mi madre las prepara en la cocina y el
resto de la familia las goza. Desde hace meses no pruebo dulces de ninguna clase, pero
pienso en ellos sin cesar. No debo quejarme, a la mayor parte de mis amigas cincuentonas les
pasa lo mismo con el sexo... Con un poco de suerte, pronto seré admitida al circulo
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de autoflagelantes de mi barrio. (A propoésito, hace unas semanas aparecié en San Francisco un aviso en el
periddico solicitando sadicos y masoquistas para una pelicula pornografica. Se presentaron cuatro sadicos y
sesenta y nueve masoquistas.) Creo inutil complicarse la existencia preparando postres, ya tiene usted
bastante con los impuestos, ahorre energia para la ejecucion amorosa, ¢no es ése el propdsito de una
cena afrodisiaca? Recuerde que en este caso el habito hace al monje: la presentacion del postre es mas
importante que el sabor. Cualquier cosa mejora bafiada en licor y mas aun si le enciende un fésforo, o
servida en una copa alta, decorada con crema chantilly. Si busca un efecto mas audaz, piense en formas
evocativas, por ejemplo: una banana y un par de bolas de helado colocadas estratégicamente. Tenga
siempre en la casa algo de fruta fresca o enlatada, helados, sorbetes, chocolate para hacer una salsa y
galletas para adornar, con eso sale de apuro si no hubo tiempo para afanarse con las recetas de
Panchita que, por lo demas, no son laboriosas.

Salsas, Cremas y Dulces

Las salsas dulces por lo general son cristalinas y a menudo llevan glucosa, o jarabe de goma. Se
preparan con frutas frescas o en conservas, con mermeladas y otros ingredientes afrodisiacos, como
miel, chocolate, café y especias. Se pueden guardar varios dias bien tapadas en la nevera. Las cremas
llevan leche o crema y a menudo se espesan con yemas o maicena (harina de maiz muy fina). Cuando
se usan huevos hay que tener cuidado con la temperatura de los liquidos, que deben estar calientes pero
no hirviendo, para que la crema espese sin cortarse. Las que llevan crema fresca no pueden guardarse
mas de dos o tres dias.
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CREMA INGLESA Gustard
Esta crema es la base de muchas otras, asi es que nadie que se respete puede ignorarla. Tiene
la textura sedosa de la piel muy joven, un hermoso color marfil y el sabor delicado que se
puede cambiar agregando licores de almendra, naranja, etc., aromas como café o chocolate,
0 bien especias como vainilla, canela, clavo de olor y otros.

Ingredientes

2 tazas de leche

4 yemas

1/2 taza de azlcar

1 pedazo de céascara de limdn

Preparacion

Caliente la leche, el azlcar y la cascara de limén sin hervir, en una olla
de doble fondo, sobre el agua, no dentro, para que la temperatura
sea
adecuada. Bata bien las yemas. Saque el equivalente a 1/2 taza de
la leche caliente y viértalo de a poco en las yemas, revolviendo
todo el tiempo. Incorpore a la mezcla anterior y cocine revolviendo
siempre, hasta que espese. Retire del fuego, quite la cascara de
limén, aromatice a su gusto con licores, especias, etc., y deje
enfriar, revolviendo de vez en cuando para que no se forme nata.
Puede guardarse en la nevera por varios dias.

SABAYON

Es una crema de licor que suele servirse sobre helados o sola, en copas
pequefias con unas galleticas.

Ingredientes

5yemas de huevo Preparacion

1/2 taza de azlcar

pulverizado . .

1 taza de vino marsala Bata las yemas con el azucar hasta que se vean casi blancas.
(u 0tro vino blanco Batiendo siempre, agregue de a poco el vino blanco. Ponga

dulce) 1/4 taza de licor al fuego en un olla de doble fondo y bata constantemente

dulce

Kirsch con un batidor de mano (preferiblemente eléctrico) hasta
irsch, ron, curagao

0 10 que tenga) obtener una mezcla homogénea y espesa. Debe aumentar

de volumen casi al doble. Agregue el licor. Bata 5 minutos
mas y sirva caliente en copas de inmediato. (No se puede

guardar.)
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SALSA DE CHOCOLATE

Es otra salsa basica indispensable. Cualquier helado vulgar, servido en una
copa, bafiado en salsa de chocolate y coronado por una nuez o una cereza al
marrasquino, se convierte en un postre de lujo. Puede perfumarla con vainilla,
licor de frutas, esencia de almendra, etc. Ademés esta salsa es muy
afrodisiaca, sobre todo cuando se lame en los dedos del amante.

Ingredientes

200 g de chocolate amargo

3/4 taza de agua

1/2 taza de azlcar

1 cucharada colmada de mantequilla

Preparacion

Disuelva el chocolate con el azlcar y el agua en una ollita de doble
fondo, sobre el vapor. Revuelva y cuide que no se queme. Cuando
obtenga una salsa espesa y homogénea agregue la mantequilla y
aromatice a su gusto.

CREMA DE MOCCA

Como la de chocolate, esta salsa sirve para vestir de fiesta alglin postre en un apuro.

Ingredientes

1/4 taza de café bien Preparacién
concentrado ] i _
1 yema de huevo Bata la yema con el azucar y el café. Cocine
1 cucharada de aztcar hasta que espese en una olla de doble fondo,
1 cucharada de chocolate sobre agua hirviendo. Retire del fuego y agre-
rallado

1/2 taza de crema fresca gue el chocolate, revuelva para disolverlo bien y

afiada la crema. Puede servirse fria o caliente.
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MIEL DE FRAMBUESA

Ideal para helados y crépes rellenas con crema

2 tazas de frambuesas 1 chantilly o ricotta. Las frambuesas son frutas
taza de azucar 1/2
cucharadita de glucosa 1/4
taza de agua

sensuales y fragiles, no deben hervir nunca,

excepto al hacer conserva.

Preparacion

Haga un almibar espeso con el azlcar, la glucosa y
1/4 taza de agua. Deje enfriar. Pase las frambuesas
por la licuadora. Junte con el almibar.

SALSA DE MANZANA

Preparacion Ingredientes
Caliente a fuego suave la compota o salsa de 1 taza de salsa de manzana
(Comprela en frasco o en lata.

. . . . Puede ser compota de
hasta que hierva. Retire del fuego. Deje enfriar. manzana de bebé.) 1

manzana con todos los demas ingredientes

cucharadita de canela 1 pizca
de clavo de olor molido
1 pizca de jengibre molido

2 cucharadas de azlcar

pulverizado
1 naranja grande, ralladura y

jugo
SALSA DE
MIEL

Preparacion

Ingredientes Disuelva la maicena en agua fria, cocine a fuego
1 taza de agua caliente suave, agregue la miel, mantequilla y ralladura de
1 cucharada de maicena limén. Bata hasta obtener una salsa suave.

1/2 taza de miel

2 cucharadas de mantequilla

1 cucharadita de ralladura
de limén
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SUSPIRO DE BANANA

Ingredientes

1 manzana pelada y sin pepas
1 banana

2 claras de huevo

3 cucharadas de azlcar

1 cucharada de jugo de limén
2 cucharadas de ron

Preparacion

Ponga todo en la licuadora y bata bien. Sirva de
inmediato sobre un bizcocho impregnado con
almibar. Esto no puede esperar mucho porque
la banana se pone oscura.

SALSA DE VINO TINTO

Es diferente al sabayon. Se sirve caliente sobre
un bizcocho esponjoso o helados, especialmen-
te de vainilla o canela.

Preparacion

Ponga todo menos la mantequilla en una cace-
rola y haga hervir a fuego suave por 4 minutos,
revolviendo. Retire del fuego. Quite el palo de
canela. Agregue la mantequilla y revuelva para
gue se disuelva. Sirva caliente.

Ingredientes

1/2 taza de un buen vino tinto
1/2 taza de agua

4 cucharadas de aztcar

2 cucharadas de mantequilla
1 cucharada de maicena

1 palo de canela

1 trozo de céscara de limoén

1 pizca de sal

SALSA DE ALBARICOQUE

Ingredientes

2 tazas de albaricoque en
almibar, en lata, sin el jugo
1/2 taza de jerez (o de licor de

naranja)
1 pizca de sal
1 cucharadita de jugo de limén

También se puede hacer con durazno y otras
frutas enlatadas. Acompafia muy bien panque-
ques, crépes, bizcochos, tostada francesa, hela-
dos, etc.

Preparacion

Mezcle todo en la licuadora. Cocine al vapor
(olla de doble fondo) hasta que hierva. Sirva
bien caliente.
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SALSA DE RON

La inventaron los ingleses para el famoso plum pudding, o budin de ciruelas, una

verdadera bomba de calorias. Usted puede usarla para otros postres menos

letales.

Ingredientes

3 huevos mas 1 yema
4 cucharadas de agua
4 cucharadas de
azlcar

4 cucharadas de ron

Postres

Preparacion

Ponga todo en una cacerola de doble fondo
sobre agua hirviendo y cocine revolviendo
constantemente hasta obtener una salsa
espesa. Sirva inmediatamente.

Estas recetas son para dos amantes de temperamento dulce, dispuestos a gozar el

postre con delicadeza y calma. Hemos tratado de ofrecer recetas afrodisiacas, faciles

y rapidas, pero no podemos omitir una muestra de crépes, soufflé y mousse porque

ningun cocinero que se respete puede ignorar esas obras maestras.

DELICIA DE
DURAZNO

Son evocativos: parecen senos.

Preparacion

Parta el durazno por la mitad y retire el
carozo. Cologue cada mitad en una copa de
boca ancha. Ponga encima una bola de
sorbete, adorne con las cerezas y un poco
del licor de las mismas, rellene las copas con
champafia y sirva de inmediato.

Ingredientes

1 durazno grande maduro
y pelado

2 bolas de sorbete helado
de limén
2 cerezas al marrasquino 1
cucharada de licor de

marrasquino 1 copa de

champafa rosada
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PERAS BORRACHAS

Era el postre preferido de mi santa tia Teresa, quien a pesar de su alma cristalina,

adquiria un brillo coqueto en la mirada cuando le servian estas peras.

Ingredientes Preparacion
1 peragrande, maduray Ahueque el centro de las peras e
pelada, partida por la mitad

1/2 limén, jugo y ralladura
2 cucharadas de queso ricotta oscurezcan. Rellénelas con una mezcla

imprégnelas con limén para que no se

1 cucharada de miel de ricotta, miel, ralladura de limén y nuez
1 pizca de nuez moscada

2 cucharadas de azlicar ) )
1 vaso de vino tinto el vino, el azlcar y la canela haga un

moscada. Manténgalas en la nevera. Con

1 palito de canela almibar espeso y perfumado. Vacie el vino
caliente sobre las peras heladas y sirva de
inmediato.

COPA TROPICAL

Réapida y exotica.
1 mango maduro pelado
y sin carozo 1 banana en trozos
1 taza de crema espesa
2 cucharadas de azlicar
menos las frambuesas. Congele por 2 horas. 1/2 taza de frambuesas
2 cucharadas de licor de Cassis

Preparacion
Muela en la licuadora todos los ingredientes,

Retire y bata de nuevo en la licuadora. Sirva muy
helada, en copas, coronadas de frambuesas.
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TAJ MAHAL

Ya sabe que el azafran es afrodisiaco, pero ¢ sabia que también se usa en

postres?

2 manzanas rojas 1/4
taza de agua
1 taza de azlcar

2 cucharadas de jugo de

naranja

1pizca de azafran en polvo

(o 3 hebras)
2 cucharadas de Grand
Marnier
4 cucharadas de crema
chantilly

Preparacion

Hierva hasta punto de caramelo claro, agua, azucar,
jugo de naranja y azafran. Afiada las manzanas
peladas, sin pepas y partidas en cuartos. Cocine a
fuego suave por 10 minutos voltedndolas para que
tomen color parejo. Retirelas, deje entibiar y rocie con
Grand Marnier. Acomode las manzanas en copas
altas. Adorne con crema chantilly (crema fresca
batida con azlcar impalpable y vainilla).

MANZANAS HECHICERAS

Ingredientes

2 manzanas grandes rojas
peladas
2 cucharadas de leche
condensada
2 cucharaditas de azlcar 1
copita de jerez 1 cucharada de
mantequilla
1 cucharada de jugo de limén
Céscara de limén, canela 'y
clavo de olor
2 guindas y 2 palitos de canela
para adornar

Este es un postre que les gusta a todos los hombres y se
prepara facilmente.

Preparacion

Remoje las manzanas por 10 minutos en agua fria con limén.
Enmantequille dos pyrex individuales y esparza azlicar en su
interior. Saque el carozo de las manzanas y coloque cada una en
su recipiente. Rellénelas con leche condensada, limén, canela
y clavo de olor. Humedezca las peras con el licor y con un
trozo de mantequilla. Tape cada pyrex con papel plastico
transparente. Cocine en el microondas por 7 minutos. Retire,
entibie y adorne con una guinda y algo de canela. Evite la
nevera para que no se endurezca la mantequilla.
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SENO DE
NOVICIA

El nombre verdadero es pecho de monja, pero por razones literarias hemos

escogido algo mas sugerente.

[Preparaciéon

Bata las claras firmes y de a poco agregue el azu-
car cernido. Afiada la esencia de vainilla y sua-
vemente las ciruelas picadas. Coloque en un
molde enmantequillado y hornee (fuego mode-
rado) por 1 hora. Se sirve con crema inglesa o

Ingredientes
1 taza de ciruelas secas
picadas finas 4 claras 4
cucharadas de azlcar en
polvo 1/4 cucharadita de
esencia
de vainilla

con crema chantilly.

MADAME BOVARY

La frivola heroina de Flaubert inspiré este postre.

Ingredientes

1 taza bien colmada de
cerezas, fresas, frambuesas y
grosellas mezcladas

3 cucharadas de azlcar

2 cucharadas de kirsch

1 cucharadita de ralladura de
limén

3 cucharadas de queso crema

4 galletas de champafia molidas

1/2 banana

Preparacion

Retire el carozo de las guindas. Jantelas con el
resto de la fruta y el azUcar y hiérvalas por 8 mi-
nutos. Retire, cuele, reserve el jugo y deje
enfriar. Bata el queso con un tenedor y agregue
la ralladura de limén y las galletas molidas.
Agregue el jugo de la coccion y el kirsch for-
mando una crema blanda. Coloque una base de
esta crema en copas y cubrala con la fruta roja
antes de servir. Parta la banana en rodajas y
adorne con ellas su postre.
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CREMA CATALANA

Existe una gran cantidad de variantes; daremos la mas facil de hacer y que
no falla. Debe hacerla temprano.

Preparacion

En cacerola de doble fondo caliente la crema
2 tazas de crema

6 yemas con el azdcar blanca y la vainilla. El agua no debe hervir fuerte.

2 cucharadas rasas de azlicar Agregue las yemas batidas revolviendo sin cesar. Retire cuando la
1 cucharada bien colmada de

azlcar rubia 1/4 ] )
cucharadita de vainilla helada espolvoree encima, hasta los bordes, el azlcar rubia.

crema espese y enfrie en la nevera (8 minutos). Cuando esta bien

Coloque la
fuente sobre otra con hielo picado. Ponga a horno fuerte con el fuego arriba para que se
caramelice el azlcar (2 o 3 minutos). Retire y vuelva a helar hasta el momento de servir.

ESPUMA DE VENUS

Postre fresco de verano que saca de apuros.

Ingredientes Preparacion

1 banana Pele las frutas y ponga todo en la licuadora, menos
1/2 manzana

1/2 naranja, el jugo
1 kiwi pelado

1 clara de huevo rodaja de limén en el borde de la copa.
4 cucharadas de azlcar

1 cucharada de licor de menta

2 rodajas finas de limén

1/2 limén, el jugo

las rodajas de limon. Bata fuerte por 3 minutos.
Coloque la crema en copas altas y decore con la
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BOMBA DEL CARIBE

Esta receta es muy abundante para dos personas, pero puede servirle para una pequefa

orgia.

Ingredientes

1/2 pifia fresca con sus hojas,

cortada vertical

1 mango mediano picado en
cubos

1 banana en rodajas

1 mandarina (en gajos)

1/2 taza de guayaba

3 cucharadas de azlicar

Jugo de 1/2 limén

cucharadas de licor de

curagao

1 taza de helados de vainilla

2 cucharadas de coco rallado

N

Preparacion

Vacie la pifia, corte la parte comestible en cubos y
guarde la base al fresco. Junte los cubos de pifia
con el mango, la mandarina y la guayaba,
agregue la banana mojada en jugo de limén para
gue no se oscurezca y sazone todo con azlcar y
licor. Rellene el fondo de la pifia con helados y
cubra con la fruta. Espolvoree coco rallado
encima. Sirva de inmediato o ponga en el
congelador para que no se derrita el helado.

CARLOTA DE LOS AMANTES

iSaturada de afrodisiacos: chocolate, nueces, café, licor, huevos!

Preparacion

Ingredientes

Parta el chocolate y derritalo en cacerola de
doble fondo con 2 cucharadas de agua.
Agregue el azicar y la mantequilla. Bata
bien agregando las yemas una a una.
Cocine 5 minutos y retire. Bata las claras
firmes e incorpérelas al chocolate, junto con
las nueces. Agregue suavemente el café, el
cofiac y las galletas. Coloque en dos copas
anchas y decore con crema chantilly.

4 galletas champafia (o
hizcochos secos) molidas 2 huevos

1 barrita de chocolate amargo
(759)

2 cucharadas de nueces
molidas

2 cucharadas de azlcar 2

cucharadas de mantequilla 1/2

tacita de café negro
concentrado 1 cucharada de

cofiac
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MOUSSE AU CHOCOLAT

Es el postre afrodisiaco por excelencia, de rigor en los buenos restaurantes y una
invitacion formal al amor. Hay muchas versiones de este postre; aqui daremos la mas
sencilla. Si se le desmorona, no haga comentarios, finja que quedo

exactamente como pretendia y lo sirve en copas. Si ni asi queda presentable,
uselo como locién para masajes sensuales.

Ingredientes

170 g de chocolate amargo Preparacion

3 cucharadas de café fuerte Disuelva a fuego suave el chocolate en el café. Agregue las

2 huevos, yemas y claras
batidas separadas 1/2

taza de crema espesa 1

cucharada de licor de copas que puede decorar a su gusto.
naranjas Unas gotas de

vainilla

yemas, revuelva y cocine por 2 minutos. Retire, deje enfriar y
agregue las claras, la crema, la vainilla y el licor. Ponga a helar en

BAVAROIS DEL MORO

El bavarois consiste en un merengue con claras de huevo batidas, almibar, gelatina

y un perfume liquido (café concentrado, limén, chocolate) o un puré semiespeso

de frutas o nueces. Su resultado depende de las proporciones y de que el
Ingredientes batido sea firme, preferiblemente utilizando la batidora eléctrica.

3 claras Se enfria en un molde en la nevera varias horas y antes de
1 1/2 tazas de azlcar

1/4 taza de agua . . . .,
3 cucharaditas llenas de en la fuente de servicio. Use su imaginacion para hacer

desmoldar se pasa por agua caliente, para que caiga faciimente

gelatina en polvo 1/2 taza diferentes bavarois, aqui le damos un ejemplo.
de crema espesa

batida
1 tacita de café concentrado Preparacion

1 cucharada de chocolate  Haga un almibar con agua, azlcar y unas gotas de esencia de
amargo Esencia de vainilla

y ron vainilla y ron. Bata las claras firmes (a nieve). Vacie de a poco el

almibar a las claras y bata suavemente hasta que enfrie.
Deshaga la gelatina en el café y chocolate caliente. Vacielo sobre las claras utilizando un
colador . Finalmente agregue la crema revolviendo suavemente. Vacie la mezcla en
moldes individuales previamente mojados y hiele. Para servir el bavarois, desmoldelo y
cubralo con crema inglesa.
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CREPES

Son panqueques tan finos que a veces parecen transparentes. El batido —de la

consistencia de una crema clara— se puede perfumar con algun licor. Para que las crépes

resulten faciimente deben ser hechas en la panquequera o sartén bien caliente, apenas
untada con mantequilla o aceite. Utilice una cucharada grande

Ilnr(;:jredlentes de batido para cada crépe. Apenas se desprenda (1 minuto) se voltea para

uevo

1 taza de leche que se cocine por el otro lado. Si la primera crépe sale gruesa, afiada algo

3 cucharadas colmadas mas de leche al batido. Es recomendable hacer el doble de esta receta y
de harina

guardar las que no se utilicen en la nevera, envueltas en papel de
1/2 cucharada rasa de azucar

1 pizca de sal 1/2 cucharada
de vodka bésica para 10 unidades.
(pisco, ron u otro licor)

aluminio, para uso posterior. Incluso pueden congelarse. Esta es la receta

Preparacion
Bata todo junto en la licuadora hasta que desaparezcan los grumos. Deje repo-
sar el batido tapado, por media hora. Caliente la panquequera con muy poca
mantequilla o aceite (conviene utilizar un pincel). Vierta una cucharada grande de
batido y mueva para que se esparza la mezcla. Apenas despegue (1 minuto)
voltee para cocinarla por el otro lado.
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CREPES SUZETTE

Las encontrard en todos los grandes restaurantes
internacionales. Se sirven flambeadas, lo cual de por si es un
espectaculo muy estimulante. No son tan complicadas si tiene
todo preparado antes.

Ingredientes Preparacion

6-8 crépes Mantenga las crépes tibias. En una pequefia sartén, caliente la
50 g de mantequilla

50 g de azlcar vainillada
1/2 naranja, jugo y ralladura

4 cucharadas de Grand Marnier
4 cucharadas de cofiac (Triple Se obtiene un almibar espeso. Reduzca el calor al minimo y doble

mantequilla. Agregue paulatinamente el azucar, la mitad del cofiac y
la mitad del Grand Marnier. Agregue el jugo de naranjay la
ralladura. Hierva moviendo la sartén a temperatura alta por 1 minuto.

Sec) las crépes en cuatro. Paselas por el almibar una a una hasta que
gueden bien impregnadas. Vierta encima el resto del licor caliente
y acerque un fosforo. Sirva cuando la llama se apague. Toda esta
operacion es fascinante, hagala cerca de la mesa para seducir a su

invitado.

CREPES NOEL

Ingredientes

6 crépes

3 cucharadas de queso crema
3 cucharadas de ricotta

4 cucharadas de azlcar

1 cucharada de ralladura de
limén 1 pizca de nuez moscada

1 taza de guindas en lata con

sujugo

2 cucharaditas de maicena

4 cucharadas de licor de

guindas (kirsch)
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SIBARITA

Ingredientes
6 crépes
2 tazas de higos frescos

pelados 4 cucharadas de
az(icar en

polvo 4 cucharadas de
nueces

molidas

2 cucharaditas de cofiac
1 pizca de nuez moscada
6 cucharadas de crema.
chantilly

Estas deliciosas crépes son un verdadero
concentrado de afrodisiacos.

Preparacion

Deshaga con un tenedor los higos. Junte con el
azlcar, nueces, cofiac y nuez moscada. Rellene
con esta pasta los panqueques dandoles forma
cuadrada. Péngalos en la fuente de servicio y
les da un golpe de microondas por 1 minuto.
Retire y adorne con crema chantilly antes de
servir.

SORPRESA ZUCOFF

Es una omelette flambeada al ron que usted puede variar al gusto segln los

caprichos de su imaginacion y las sobras que tenga en la nevera.

Ingredientes

3 huevos enteros
1 clarade huevo

1 cucharada de mantequilla 1

cucharadita de harina blanca

1 pizcade sal

2 cucharadas de datiles, sin
pepas y partidos

2 cucharadas de pasas rubias
de California, remojadas en
aguay sin pepas

4 cucharadas de miel

3 cucharadas de mantequilla

1copitaderon

Preparacion

Cocine 3 cucharadas de mantequilla con la miel
por 3 minutos. Agregue los datiles y pasas.
Cocine otros 3 minutos vigilando que no se
pegue. Retire y guarde al calor. Bata las claras a
nieve y agregue las yemas una a una. Incorpore
la harina y una pizca de sal, batiendo 2 minutos.
Caliente 1 cucharadita de mantequilla a fuego
fuerte en una sartén pequefia. Vierta en ella el
batido y revuelva con un tenedor desde el cen-
tro hacia las orillas. Despegue con una espatula
los bordes de la omelette y baje el calor. Cuando
dore el fondo, deslicela en un plato. Cubrala con la
mezcla de datiles y pasas. Doblela en dos, lleve a
la mesa y sélo entonces vierta sobre ella el ron
previamente calentado y enciéndalo.
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SOUFFLE DE DAMASCO

Toda cocinera teme el soufflé porque suele quedar medio crudo al centro o
bajarse apenas sale del horno. Este es delicado de sabor y seguro, bueno... todo
lo seguro que podemos estar en esta vida.

Preparacion Ingredientes

Bata el azlicar con la mantequilla hasta formar 3 zuevos, separada clara
. eyema

una crema. Agregue las yemas y bata 2 minutos 1 cucharada grande de

mas. Agregue la mermelada y el pan rallado. mantequilla

Finalmente afiada las claras batidas firmes como 2 cucharadas de azlicar

4 cucharadas de pan rallado
(0 migas de galletas en polvo) 4
molde de doble fondo enmantequillado. Pueden cucharadas de mermelada de

para merengue. Coloque la preparacion en un

ser moldes individuales puestos sobre un pyrex albaricoque
con un poco de agua. Hornee 15 minutos a calor
moderado. Sirva caliente con salsa de damascos.

ARROZ CON LECHE DEL CONSUELO ESPIRITUAL

¢ Recuerda mi suefio del arroz con leche al principio de este libro? No puedo imaginar un postre mas
sensual... Esta receta es para ocho personas normales, pero me
parece un crimen reducitla. Yo soy capaz de devorarla sin parpadear en una

sola sesion, no veo por qué seria diferente en su caso, lectora o lector. Si llegara a
1/2 taza de arroz

10 tazas de leche . . .
9 tazas de azlicar restos para cubrir a su amante de pies a cabeza con este lujurioso arroz con leche

sobrar, puede guardarlo en la nevera y si el buen humor le alcanza, use los

1 palo de canela y luego lamerlo lentamente. En una ocasion asi las calorias se justifican.
1 cucharada de canela en polvo
1trozo de cascara de limon y
4 tazas de agua tibia Preparacion
Remoje el arroz en el agua tibia por media hora. Cuélelo. Ponga a hervir el arroz

con la leche y el palo de canela hasta que ablande, mads o menos media hora. Agregue el azicar y la
cascara de limén y continde el hervor a fuego muy suave, revolviendo de vez en cuando para que no se
pegue, hasta que espese, alrededor de media hora mas. Coléquelo en una fuente, enfrielo en la nevera vy,
antes de servir, espolvoree encima la canela en polvo.

FIN
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