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Un debate 

fronterizo: 

La mejor 
arepa 

Por JAMES WAGNER 
MEDELLÍN, Colombia — Una 

rivalidad de mucho tiempo hierve 
afuego lento entre los vecinos Co- 
lombia y Venezuela —no sobre po- 
lítica, migración o siquiera futbol, 

sino por la humil- 
dearepa. 

Esta delicia 
redonda de pan 
de maíz, un ele- 
mento básico de 
ambos países 
sudamericanos, 

aparece por doquier, desde pla- 
tillos de desayuno hasta bocadi- 
llos nocturnos, profundamente 
arraigada en el tejido de cada na- 
ción. Sin embargo, pregunte a un 
colombiano o venezolano quién la 
hace mejor —o dónde se originó— 
y se verá atrapado en un choque 
gastronómico. 

“Todos defienden su territorio”, 
dijo Gustavo Zapata, de 39 años, 
chef en la cadena de restaurantes 
Sancho Paisa, conocida por sus 
tradicionales arepas colombianas 
en Medellín, 

El Presidente de Venezuela, 
Nicolás Maduro, ha intentado 
usar las arepas como un punto de 
reunión nacionalista, si no es que 
como una herramienta política, al 
afirmar que esa comida es única- 
mente de su País. Y al tiempo que 

  

millones de venezolanos han mi- 
grado con los años debido a la cri- 
sis económica y política del País, 
han!levado consigo su versión por 
todo el mundo, atizando la batalla. 

Jesús Sánchez, de 34 años, due- 
ño de una cadena de restaurantes 
venezolanos en Medellín llamada 
Los Chamos, dijo que solía creer 
que sólo los venezolanos comían 
arepas. Se dio cuenta de lo con- 
trario cuando empezó a viajar a 
Colombia hace 10 años. “Son muy 
diferentes” comentó. 

Las arepas se han comido desde 
hace miles de años, estima Ocari- 

na Castillo, de 72 años, profesora 
de antropología en la Universidad 
Central de Venezuela. 
Cuando los conquistadores es- 

pañoles exploraron Sudamérica 
enlos siglos 15 y 16, se toparon con 
indígenas que comían pastel de 

CÓMO COMEMOS 

maíz. Los españoles lo adaptaron, 
transformando la palabra “erepa” 
delidioma del pueblo cumanagoto, 
que vivía en lo que hoy esel norte y 
este de Venezuela, en “arepa”, se- 
ñaló Castillo. 

Con una historia y una cultura 
encomún, además de una frontera 
de 2 mil 250 kilómetros, Colombia 
y Venezuela han sido, en ocasio- 
nes, aliados o rivales. (En el siglo 
19, durante un breve tiempo, inclu- 
so fueron parte de la misma repú- 
blica, llamada Gran Colombia). 

Desde que Venezuela cayó en 
la autocracia bajo Maduro, se ha 
marchado alrededor de una cuar- 
ta parte de su población, casi 8 mi- 
llones de personas desde el 2014, 
reportala ONU. Más de 3 millones 
han terminado en Colombia, un 
país de 53 millones de habitantes 
donde la mezcla de culturas ha he- 
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cho que el debate sobre las arepas 
sea más prevalente que nunca. 

Las arepas en Colombia suelen 
acompañar aun platillo,comocar- 
neosopa, y pueden tener una salsa 
o, a veces, estar rellenas. Pero en 
Venezuela, son una comida com- 
pleta—de gran tamaño y con dife- 
rentesrellenos, desde queso hasta 
plátano y carne. 

Las arepas colombianas tien- 
denaser más crujientes, mientras 
que las venezolanas por lo común 
son más suaves. En Colombia, la 
gente suele comprar sus arepas 
en comercios, mientras que los ve- 
nezolanos están acostumbrados a 
prepararlas en casa. 

“La arepa venezolana está he- 
cha de harina de maíz, y nosotros 
usamos el propio maíz”, explicó 
Andrés Giraldo Rueda, de 35 años, 
gerente en un restaurante Sancho 

Arepas rellenas de Barrio 
Antioquia en Medellín, 
Colombia, donde tienden a ser 
más crujientes y compradas en 
tienda. 

Paisaen Medellín. 
El restaurante de Giraldo ofrece 

14 tipos de arepas y a diario vende 
miles, La respuesta a quién está 
ganando la guerra de la arepa de- 
pende de a quién le pregunte. Cas- 
tillo dijo que Venezuela iba a la ca- 
beza gracias asu enorme diáspora 
por todo el mundo. 
“¿Hay negocios de arepas co- 

lombianas fuera de Colombia?”, 
preguntó Sánchez, quien se mu- 
dó con su familia a Medellín hace 
años. Empezaron a vender arepas 
venezolanas en un puesto rodante 
en el 2015, que floreció hasta con- 
vertirse en cuatro restaurantes 

con40 empleados. 
Sin embargo, Juan Manuel Ba- 

rrientos, de 41 años, unchef colom- 
biano que ha ganado dos estrellas 
Michelin y tiene restaurantes en 
Colombia, Miami y Washington, 
dijo que el concurso de arepas es- 
tabaempatado debido al creciente 
estatus de su país como un destino. 

Diego Mendoza, dueño de un 
puesto de arepas en la ciudad ho- 
landesa de Rotterdam, se fue de 
Venezuela en el 2015. Tras desem- 
peñar un empleo corporativo en 
Barcelona, y luego en Polonia y 
Rotterdam, Mendoza, de 32 años, 
extrañaba la comida venezolana. 
Entonces comenzó a preparar y 
vender arepas. En mayo del 2023, 
abrió su local permanente, Eriku- 
cha Arepera, en un mercado popu- 
lar, 

A Mendoza, que tiene un tatuaje 
enelbrazodeunaarepaconlases- 
trellas de la bandera venezolana, 
no le molesta la rivalidad de las 
arepas. “La arepa debería perte- 
necerle al mundo”, expresó. 

  

Nakazawa, un chef de sush 
Por PETE WELLS 

Una ley de hierro del sushi es 
que cuanto más impresionante sea 
el restaurante, más pequeño debe 
serel cartel. 
Tomemos como ejemplo la pe- 

queña tabla de cedro junto a una 
puerta de metal sobre la Calle 41 
de Manhattan. La madera está 
tallada con caracteres japoneses 
traducidos en un rótulo aún más 
pequeño colocado justo debajo, co- 
moun subtítulo: Sushi Sho. 

Podría pasar de largo y nunca 
adivinar que, alinterior, uno delos 
maestros de sushi más influyen- 
tes del mundo, Keiji Nakazawa, 
ha estado trabajando desde mar- 
zo, cuando el restaurante fue in- 
augurado con muy poco bombo y 
platillo, 

No tendría forma de saber que 
Nakazawa también opera tres ba- 
rras de sushi en Tokio y otro Sushi 
Sho en Honolulu, en cada uno más 
difícil de hacer una reservación 
que en el anterior. O que unos 30 
chefs a los que entrenó continúan 
con el estilo de Nakazawa en sus 

propios restaurantes en Tokio, 
Hong Kong, Seúl y Los Ángeles. 
Consubendición, algunos de estos 
lugares llevan el nombre de Sushi 
Sho. 

Algo en el pequeño rótulo que 
podría hacerlo sospechar, si está 
familiarizado con la ley de hierro, 
es que la experiencia adentro no 
será barata. Una rápida sucesión 
de entradas y nigiris en la barra 
de madera de ciprés de Sushi Sho 
cuesta 450 dólares, con servicio 
incluido. 

Podría conformarse con eso, pe- 
ro pocos clientes lo hacen. La ma- 
yoría pide al menos algunos pla- 
tillos del menú de okonomi, como 
hígado de rape suave y cremoso 
con sandía rallada encurtida que 
fue cosechada cuando no era más 
grande que un mango. 

Estos platillos complementarios 
van desde 10 dólares por un rollo 
hecho con manzanas deshidra- 
tadas y condimentadas al estilo 
kanpyo hasta 50 dólares por erizo 
de marrojo. 

Entre más platillos pruebe, que- 

i silencioso 
da más claro que Nakazawa es 
extraordinariamente hábil en su 
oficio. De hecho, es el más recien- 
te en una ola de maestros de sushi 
japoneses, como Tadashi Yoshida, 
de Yoshino, y Shion Uino, de 69 
Leonard Street, que han ayudado 
aconvertir a Nueva York en la ciu- 
dad del sushi más importante del 
mundo fuera de Japón. 

El estilo específico de sushi que 
Nakazawa vive y respira se llama 
Edomae. Este puede ser un térmi- 
no escurridizo, sobre todo en Es- 
tados Unidos, donde por lo común 
esusado para imprimir un halo de 
autenticidad en torno a barras de 
omakase de alto precio. 

Sin embargo, cuando maestros 
del sushi de Tokio dicen Edomae, 
lo que quieren decir es que tratan 
sus mariscos con los mismos mé- 
todos de conservación que se usa- 
ban para evitar que se echaran a 
perder en el siglo 19, cuando aún 
no se habían inventado los refri- 
geradores y el sushi era comida 
callejera. 
Nakazawa es uno de los chefs 
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Keiji Nakazawa crea sushi 
como si estuviera en el siglo 19. 
“Lo que se hacía hace 100 años 
era valioso”, dijo. 

que ayudaron a revivir ese estilo 
cuando ya estaba muy pasado de 
moda. La historia de la trayecto- 
ria de Nakazawa es la historia de 
cómo el sushi Edomae pasó de ser 
una reliquia histórica para alcan- 
zar suestatus actual como el modo 
predeterminado en barras de sus- 
hiserias. 
Atravésdeunintérprete, Naka- 

  

zawa dijo que cuando comenzó a 
aprender su oficio a fines delos 70, 
la refrigeración había cambiado 
las expectativas de los comensa- 
les. La creencia era que, cuanto 
más fresco el pescado, mejor. 
Algunas barras de sushi tenían 
mariscos vivos en tanques y los 
sacrificaban momentos antes de 
servirlos. 

“El pescado recién sacado del 
agua era muy apreciado”, señaló 
Nakazawa. “Entonces la gente se 
dio cuenta de que lo que se hacía 
hace 100 años era valioso”. 
Nakazawa se ve a sí mismo co- 

mo artesano y maestro. Ha escri- 
to un libro cuyo título se traduce 
como “Las Cualidades Humanas 
de una Barra de Sushi” y ha inau- 
gurado una academia de capacita- 
ciónen Tokio. 

Suhija, Chinatsu, quien prepara 
16 y también es sommelier, es una 
de alrededor de 14 personas que 
trabajan en Sushi Sho, que tiene 
una proporción de empleados por 
cliente más alta que la mayoría de 
los sushiyas dela Ciudad. 
“Muchos lugares funcionan co- 

mo un espectáculo en solitario”, 
dijo Nakazawa. Su filosofía es for- 
mar “un equipo de especialistas”.
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