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MEL GIBSON SE
HOSPEDO EN HOTEL
DE LOS SANTOS

ACTOR. José Enriquez,
gerente general del hotel
Casita Margarita, en el
distrito de Pedasi, en la
provincia de Los Santos,
revel6 que el actor y di-
rector Mel Gibson estuvo
hospedado solo la noche
del 29 de diciembre. En-
riquez dijo que otra per-
sona fue la que hizo los
tramites de registro, por
lo que Gibson nunca es-
tuvo oficialmente regis-
trado en el hotel.
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LAS HIJAS DE OBAMA
ENTRAN A ESCUELA
EN WASHINGTON

SEGURIDAD. Las hijas
del presidente electo de
EU, Barack Obama -Ma-
lia, de 10 afios, y Sasha,
de 7- entraron el lunes a
su nueva escuela en Was-
hington. Voceros de la es-
cuela no hablaron sobre
medidas para protegerlas,
aunque el plantel tiene
experiencia con el Servi-
cio Secreto.
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INVENTAN MOTOR
QUE FUNCIONA
CON BASURA

ENERGIA. La empresa
brasilenia Embrapa inven-
t6 un motor que usa ba-
sura, residuos agricolas y
ganaderos y derivados de
petroéleo, carb6n y etanol,
para llevar energia a
areas rurales. El motor
opera equilibrando ondas
de calor y frio, lo que ha-
ce funcionar los pistones
con combustién externa,
dejando afuera las fuentes
energéticas. El motor no
impulsa carros, mas ge-
nera electricidad y ali-
menta bombas de agua y
sistemas de ventilacion.
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as ensaladas “ver-
des” de mi juven-
tud eran asuntos

insipidos hasta la morbidez,
que no variaban mucho su
formato: unas lechugas fa-
mélicas con tomates y, de
cuando en cuando, otro ve-
getal (la cebolla, forget it, que
terminaba debajo del man-
tel hasta que mami pill6 la
onda y dejo de gastar buena
cebolla en malos paladares).

Si, hacia cosillas ricas de
cuando en cuando. Una de
misfavoritas erasumamente
sencilla, y generalmente
acompanaba platos de suin-
fancia: pepinos pelados y re-
banados finamente con la
mandolina, delgados como
hostias, que tras macerarse
con un poco de sal y azicar, y
un pringuin de vinagre, se

escurrian y servian de con-
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trapunto a esos deliciosos
platos con salsas cremosas y
pesadas de Mitteleuropa.

Eso, al fin y al cabo, era lo
unico que daba la tierra. Re-
cuerdo todas las veces que la
acompanaba a la fruteria del
Mini Max (hoy Piex), que te-
nia lo mejorcito que nos lle-
gaba del campo.

Luego fue creciendo la
oferta; fue creciendo Mini
Max, apareci6 Mimi y, un
buen dia, del cielo cay6 (en el
vuelo 007 de Air Whatever)
un nuevo mundo feliz para
parodiar a Huxley.

A la misma vez, los inmi-
grantes chinos que se esta-
blecieron en el campo (a
quienes les debemos mucho
por este producto) fueron
trayendo semillas diferentes,
algunas con excelentes re-
sultados; otras, no tanto.

Y con la apertura media-
ticay el roce cultural ex fron-
teras aprendimos a comer
mejor, y nos intrigamos mas
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Las ensaladas de
antes se comian con
desgana, cual castigo.
Hoy, son estrellas de
la buena mesa.

con la gastronomia local de
otros sitios.

Entre las primeras ensa-
ladas querecuerdo haber co-
mido -que “rompieron el
molde”- quedan grabadas en
mi memoria la “ensalada del
chef” del Club Unién, que
consistia de una base de le-
chugas en juliana, colmadas
de tiritas de jamoén, queso
suizo (nada de Kraft, zenkiu
veri moch), pavoy salami.

En el mismo comedor,
uno de los grandes especta-
culos era ver como prepara-
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banla Caesaral pie delame-
sa, aunque Ccreo que en ese
entonces, a falta de lechuga
romana, la hacian con la
criolla.

Y no recuerdo dénde pro-
bé mi primera ensalada grie-
ga, pero sl mi primera acei-
tuna de Kalamata, hoy cons-
tituyente importante de mu-
chos platos.

Fue en la casa de Sofia Pa-
padodpulos, quien mantenia
un enorme tarro de un galon
en su nevera, una especie de
caldo largo de Kalamatas,
preparadas en aceite, ajos y
especias. Wao.

Por ese entonces, apareci6
el berro, fresco, crocante y
picoso. Luego llegaron todo
tipo de hongos, lechugas (y
sus parientes, las acelgas, los
radicchios y las arigulas),
pimentones diferentes, hier-
bas frescas —estragon, enel-
do, cilantro, mejorana,
orégano, etc.- y vegetales de
Este y Oeste, bien importa-
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dos y bien crecidos en suelo
nacional.

Y sus complementos, por
supuesto: aceites exdticos,
vinagres de frutas, jerez, vi-
nos y balsamos, y para los
mas perezosos, unos embo-
tellados fenomenales.

El asunto es que yano hay
por qué pasar trabajo si se
quiere comer saludable y no
perderlalinea.

Para quienes exijan pro-
teina, la lista es larga y va
desde la omnipresente Cae-
sar con pollo hasta una ex6-
tica ensalada vietnamita con
filete, aderezo picoso y hier-
bas refrescantes, e.g., cilan-
tro o menta. Pero una cosa si
es segura: los tiempos de
“iEnsalada! iQué pereza!”
pasaron, para nunca mas
volver. VEA 4B
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