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LA MIRADA DE LUCULO

Luis M. Alonso

Esta de hoy es una crénica gastro-
nomica solo en parte. Enseguida
lo explico, Los que nos aficiona-
mos desde jovenes aleer las histo-
rias que nos contaban algunos de
los grandes reporteros sobre la
guerra de Vietnam, tenemos cla-
vadoen el recuerdo el rostro ange-
lical de Madame Nhu que era un
auténtico demonio. Tran Le Xuan,
gue asi era su nombre de solteray
que significa Hermosa Primavera,
ejercio entre 1955 y 1963 el papel
de primera dama vietnamita al es-
tar casada con el hermano y ase-
sor del presidente Ngo Dinh Diem,
Entonces comandaba un ejército
de veinticineo mil mujeres para-
militares de vistosa uniformidad,
decididas a todo para frenar el
avance comunista, Por ahi circu-
lan todavia fotos suyas con el bra-
zo extendido sujetando un revol-
ver ante |as cimaras.

5u grado de crueldad alcanzé el
parcxismo cuando utilizo la pala-
bra barbacoa para referirse a la in-
molacion de unos monjes budis-
tas que protestaban contra la dic-
tadura de su cunado. Escribié una
carta al New York Times en la que
se lamentaba de la falta de patrio-
tismo de los monjes por usar gaso-
lina importada para prenderse
fuegn El término barbacoa no era

Laaromatica sopa nacional de Vietnam es
uno delos diez platos mds populares del sudeste
asiatico; en las ciudades probablemente haya
tantos vendedores como callejones

Unaintimidad forjada
afuegolento

El pho vietnamita de ternera se nutre
de los aromas que permanecen en los
culos y las paredes de las marmitas

linaria de la barbacoa de Tran Le

Kuan, iremos al grano,

Thiy abandond Saigén en una
barcaza de refugiados a la edad de
diez anos. Actualmente vive en
Montreal (Canada) y antes de pu-
blicar su primera novela estuvo
Aan RS trabai

Fue costurera, intérprete y aboga-
da en uno de los mejores bufetes
canadienses, ademis de propieta-
ria de un restaurante y critica gas-
tronomica de radio y television,
Conoce perfectamente la cocina
de su pais, y la descripcion que ha-
ce del pho, la aromatica sopa na-
cional y uno de los diez platos mas
del sudeste asitico, en

icoenel | 1
lexlcod.e M:ld.'lmeNhuque Como
escribe magist laes-

.EM una mnmwedum nuvela -

critora Kim Thiy, tenia cara de
mufieca, vestia habitualmente do
dai, el elegante traje tradicional
vietnamita y se prescupaba de de-
jar al descubierto el cuella y una
parte de los hombros. Erauna bru-
ja maligna seductora de la que
convenia mantenerse lo suficien-
temente alejado. Pero tampoco
conviene entretenerse mdas con
esta version indeseablemente cu-

que acaba dc publlcau' Periférica al
|gualqu-3 otros libros suyos, no so-
de a las mej
piezas literanias que se han escrito
sobre la comida, sino que es tam-
bién un retrato social del lngar que
lavio nacer. Reproducirlo tal como
lo cuenta Kim Thiy es la mejor
manera de no desvirtuarle: «Nin-
gan vietnamita que resida en Viet-
nam prepara una sopa phoen casa.

El phollevamas

de 20 ingredientes
y es casiimposible
reproducirlo en una
cocina doméstica

Cada puesto callejero
sedistingue por el
particular equilibrio
de surecetay por

sus proporciones

Sin embargo, todo vietnamita que
resida en el extranjero ha prepara-
do o comido un pho casero al me-
oS una vez, ya que los vietnami-
tas expatriados no puede salir de
su casa e ir al puesto de pho de la
esquina. En Eascmdades pn)b:lhltL

callejero, He comido el pho de ter-
nera en restaurantes y las pocas
veces que me he atrevido a coci-
narlo en casa lo he hecho de la si-
guiente manera, Lo primero es hi-
dratar durante, al menos una hora,
los tallarines de ammoz, Luego, se

mente haya tantos

mo callejones, Cada puesto sedls
tingue por el particular equilibrio
de su receta, por las propordones
de sus veintitantos ingredientes:
canela, nuez moscada, clantro en
grano, anis estrellado, clavo, jengi-
bre, cebolla, abo de temera, falda
de temera, hueso de temera, es-
queleto de pollo, babilla de terne-
ra, tenddn de ternera, salsa de pes-
cado, chalota, cebolla picada, -
lantra, cilantro coyote, albahaca
tailandesa, brotes de soja, fideos
de arroz, pimienta, guindilla, salsa
picante. Es imposible reproducir
en casa dichas sopas, pues hierven
en unos calderos que, al llevar dos
o tres décadas sirviendo y mez-
clandoaromas timidos con los per-
fumes mis penetrantes, son los re-
cipiente deunaintimidad forjadaa
fuego lento. Si los cientificos los
examinaran detenidamente, ve-
rian el rastro de las papilas de sus
propietarios, La canela seria el pri-
mero en desprenderse del de la se-
fiora que tenia su tenderete en la

vecina se distinguiria por el olor a
jengibre tostado, Para caleular las
variaciones habria que elevar por
lo menos veinticuatro a la poten-
ciade veinticuatro, Cada uno tiene
su sitio favorito; los amigos com-
parten direcciones, los enamora-
dosle copen carifio al primer cuen-
€0 que tomaron juntos, los escola-
res los eligen segin el tamafio yla
cantidad, las familias acuden de
generacién en generacion al mis-
mo lugar por nostalgia..»,

Mo soy vietnamita expatriado
ni poseo la referencia del puesto

1t una planchao sartén de
hierro chalota, jengibre, canela en
rama y anis estrellado, quitando
las partes mas quemadas, Acto se-
guido se tuestan las especias, cla-
vos, semillas de hinojo y de cilan-
o ¥ se reservan en una bolsa de
infusién. Para el caldo se hierven
los huesos y el mordillo de teme-
ra: cuando rompe a hervir se espe-
Tan unos minutos y se tira el agua,
Se limpian bien los huesos v la
came, que se vuelven a poner en
la olla con agua limpia, a la que se
anade cebolla y jengibre y se coci-
na a fuego lento, evitando que
hierva, durante una hora, Mis tar-
de hay que incorporar las chalo-
tas, la bolsa con las especias, sal,
salsa de pescado y aziicar. Se re-
mueve todo y se deja al fuego alre-
dedor de hora y media mas. Pasa-
do el tiempo, la came se reserva a
Tremojo para evitar que oscurezca
y cuando est fria se corta en lon-
chas con cuidado de no rom L
Paralacobertura del plato se
za cebolleta cortada en juliana y
hojas frescas de cilantro, Aparte se
escaldan los tallarines de arroz en
agua hirviendo unos segundos y
se vuelcan en el cuenco donde se
van a servir. Encima colocamos
las lonchas finas de came, com-
pletamos con la cebolleta y el ci-
lantro, y sobre ello se vierte ¢l cal-
do de la sopa. Para el togue final,
anadimos una pequena dosis de
salsa Hoisin y de Sriracha; se pue-
den anadir brotes de soja y un ga-
jo de lima, No sé si es el mismo
pho casero, sin aromas veteranos
de la calle, que cocina Kim Thay,
pero algo se pareceri.
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