
noventa el merquén era como la caspa en
la cabeza creativa de los chefs, espere-
mos que pase luego esto del kimchi.
Además, en este caso, el queso ni se
notaba. Proporciones, señores de Caos.
En cambio, un escabeche de almejas con
pedacitos de chancho frito ($8.900), con
una base de habas… aparte de la demora,
ma-gis-tral.

De segundos, un plato del día: cappe-
letti relleno de pescado ($10.000), con
una salsa ligeramente picante de… adivi-
nen. Pero en este caso, sí funcionó la
proporción. Nuevamente glorioso. Más
desequilibrio hubo en el vegetariano: una
milanesa de berenjena ($9.500), a la que
le faltó un poco de cocción interior,

Caos comedor y café
UN POQUITO DE

HAY QUE SER CUIDADOSOS con
los nombres evocativos. Hubo hace años
un restaurante belga en Bellavista llama-
do Le desastre. Hubo. Entonces, cuando
se demoran más de 20 minutos en los
primeros platos, nos imaginamos que
algo habrá fallado en el sistema no lineal
dinámico y complejo de este lugar llama-
do Caos. Pocas mesas ocupadas y una de
las personas que atendía muy sentada
conversando con un par de clientes fue lo
que observamos. En fin.

Como uno de sus dos platos vegetaria-
nos no había (unos ñoquis con habas y
mandarina), nos decantamos por un
prensadito en pan hogaza de queso y
kimchi ($6.500). Reflexión: si en los años

acompañada de una pasta en su punto
perfecto, pero que con sus dos quesos
—peccorino y Grana Padano— era una
planicie de sabor sin contrapuntos. Sa-
broso frito + sabroso quesoso = un plato
difícil de terminar.

El postre, maravilloso: una pera pocha-
da en almíbar de vino blanco ($5.000),
con un porongo de crema pastelera y
crumble. Qué fineza, oh. 

Entonces, si hiciéramos el ejercicio
fantasioso de imaginar un almuerzo con
el escabeche, la pasta rellena y la pera,
poniéndole velocidad al servicio, tendría-
mos una experiencia sublime. Pero hubo
caos y ganó la entropía.

Santa Beatriz 223, Providencia.

ESTEBAN CABEZAS

POR Esteban Cabezas
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Wenger Haus
GUSTOS Y SALUD

A MENUDO LO QUE A UNO LE
GUSTA no es saludable. Y lo saludable,
no le gusta. Tema con infinitas variacio-
nes: hace no mucho tiempo, los huevos,
la crema, el queso y el tocino y demás
porcinidades eran considerados no salu-
dables. Médicos y nutricionistas conside-
raban a gallinas, vacas y chanchos como
los mayores enemigos de la humanidad.
Pa’ que vea Usté: sin siquiera disculparse
por los inmensos males y disgustos que
causaron, los mismos médicos y nutricio-
nistas proclaman ahora que se puede
comer todos los huevos que uno quiera
(no tres a la semana), y evitando marga-
rina y otras porquerías hay que comer
mantequilla, y la lecha gorda es más sana
que la descremada. Todavía vivimos en
un mundo aterrado por las harinas y
azúcares. ¿Qué cree Usté que van a
descubrir a continuación esos Pedros
Recios de Tirteafuera, medicastro que le
arruinó su cena a Sancho Panza?

Pero, por si las moscas, evitamos
razonablemente el azúcar. La diabetes

suele ser más que un mero ectoplasma
de Mme. Blavatsky y otros esotéricos. Por
eso, hemos estado explorando la dulcería
sin azúcar (espérese, no más: ya saldrán
a condenar la alulosa, sustancia natural
que la sustituye). Y hemos encontrado en
Wenger Haus lo siguiente, todito sin
azúcar.

Un strudel estupendo, de lo mejor que
hay en esta Nueva Extremadura. Un
maravilloso kuchen de crema pastelera y
frutos rojos, suave y equilibrado, que fue
lo mejor de la cata; y otros de manzana
con su donosito enrejado de masa (fruta
no recocida y acidita, harta canela), de
durazno con arándanos, de frambuesas
(qué frescor, cómo se saborea la fram-
buesa casi al natural). Los kúchenes se
venden también por mitades, con lo que
uno puede pagar el precio de un kuchen,
llevando dos mitades diferentes (cada
mitad a $9.450). Gran cosa.

Luego, probamos un par de cheesecakes
perfectos: uno con cubierta de mermela-
da de frambuesa, con su crema de queso

sabrosa, de excelente textura (nada de
excesos de gelatina ni otros andamios
culinarios), y otro, sorprendente, de
manjar blanco: una de las veces que

hemos disfrutado del manjar blanco sin
reservas, atenuado y bien armonizado
con la crema quesosa. La masa de base,
sin reproche alguno.

Catamos tres tortas. La de chocolate,
de bizcochuelo bien chocolatoso, con
ganache de lo mismo y sutil capa de
mermelada de frambuesa, excelente.
Muy buena también la torta Wenger, de
bizcochuelo, frambuesa, crema pastelera,
¡manjar blanco!, y betún por arriba, for-
mando zurunguitos muy sentadores. Y
otra torta que, dado el dulzor en sordina
de estos productos, nos pareció muy
buena, en tanto que con solo azúcar es
empalagosísima: hojarasca, pastelera,
frambuesa y manjar blanco. Todos los
trozos de torta a $4.500. 

Finalmente, un queque de frambuesa y
almendras ($8.000) delicioso. Claro que,
al final, nos reímos de dietistas y demás
fauna: nos comimos un excelente canelé
con azúcar.

Cuide su salud y dese gustos. 
Tomás Moro 1749, Las Condes.
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