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lventuras culinarias de un experto en la buena mesa

‘Chef’ belga elogia lasuchuva

Arthur Demol aprendié
:Fe su abuela los secretos
micos. Por eso

admira la sazén
Eemenina. Segiin él, la

an reforma en la cocina
actual estd en la
rapidez de la coccion, la
sencillez de las salsas
el retorno a la naturaleza.

Por BERNARDO HOYOS

B Especial para EL TIEMPO
Arthur Demol es uno de los
pocos chels no franceses gue
pefiinccen a ta -Academia Culi-
nm“.[& de Francia. Es belga y es
preciso recordar que para los
amantes gc la buena mesa, la
mijor cocina del mundo podria
ser. la francesa que se sirve en
Bélgica. "Exageran —dice el
. Hay una comida tipica-
mente belga excelente y gque
rnada envidia a la mejor de nues-

tros vecinos”

- El chefDemol es corpulento y

- Archivo,/EL 11
Ademés, en el Viejo Continente ya nadie co
con el cuidado gue se hace en Colombia.

LAS FRUTAS COLOMBIANAS hacen furor en
Europa. Las uchuvas son de las més apetecidas.

macizo. Bien allmentado, por su-
puesto. Habla su lengua mater-
na flamenca. francés —claro—e
inglés. Y por el amor que le ha
tomado a Colombia ya comienza
a hablar espanol. Ha venido al
pdls_varias veces y conoce y ad-

la cocina tipica nuestra.

4s le sobran ocaslones de
prbbiarla y vararla. Es tio de la
esposa, una belga muy colom-
Marizada, de Pablo dummllln
cefundador con su primo Hora-
clo ¥ gerente de las Casas Viejas,
que& son cuatro ya en Bogota y se
precian de cultivar la buena
mesa criolla.

Demol advierte que “en Euro-
|:ﬂ-]-n nadie cocina como en Co-
ombia, en grandes ollas que se
toman montones de tlempo en la
coccldn. Es un tipo de mesa que
estd d:aagﬁreﬂendu Simple-
mente, no hay tlempo para tanta
claboracion”. Le encantan a De-
thal las variedades de frutas ¥
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ﬂun estaba en parte en la Bélgica
¢ hoy, los ml:jn:m-a vinos de
Francia se tomaban en estas tie-
ITas .

A Demol le viene la tradicion
de la buena mesa desde su abue-
la. Apre de ella los viejos se-
cretos de la huerta borgonona.

“Las mujerea somn excelentes co-
cineras”, anota. “Desde la Edad
Media llevaban ese oficlo en las
manos. El varén se lba toda la
vida para la guerra y las mujeres
quedaban entre las ollas. Claro,
los famosos son slempre los co-
cineros, pero es una injusticia”,
dice mirn’ltra.& ':mi:I dama l:p.trl:
pasa por la mesa le pregunta
qué plensa del Cordon Bleu. |
Para sorpresa de todos, no habfa
oido hablar de esa institucion,
cuyo nombre circula por aqui
como simbolo de la mas alta so-
fisticacion culinaria. El nombre
resulta ser el de una academia
Elrlvada de Paris que forma por

ral mujeres forasteras
unos meses en las au-
1 Cordon en Paris.
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!I.'I:IIIFIII.I.IM'thur Demol y el perin-dista Bemn
deleitan con un libro que compendia los secretos culin



