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GASTRONOMÍA 

EL SÁNDWICH FAVORITO DEL 
CHAVO ES ELEGIDO COMO EL 
OCTAVO MEJOR DEL MUNDO 
Y EL CHURRASCO ITALIANO 
QUEDA EN EL TOP 60 
prerertnos. La torta (de jamón o de lo que sea) es el bocadillo 
mexicano que conquistó la plataforma Taste Atlas. El 
clásico chileno es el único entre los mejores 100. 

Efe 

on su mezcla de sabores 
salados y picantes y su fa- 
cilidad para degustarla a 

cualquier hora del día, la torta 
es uno delos platillos emble- 
máticos de México ahora reco- 
nocido como el octavo mejor 
sándwich del mundo en el top 
100 dela plataforma culinaria 
Taste Atlas, El churrasco italia- 
no, el chileno mejor posiciona- 
do, quedó en el puesto 51 en la 
mismacalificadora de comida. 

Dentro de este platillo, solo 
superado en Latinoamérica 
por el sexto lugar que alcanz 
eljibarito puertorriqueño y co- 
nocida como la favorita del 
“Chavo del 8”, personaje dela 
televisión infantil mexicana 

que soñaba con tortas de ja- 
món, destaca la torta ahogada 
de Guadalajara, porque se co- 
me empapada en una salsa es- 
pecial y tiene un estilo inigua- 
lable que sólo le dan ingredien- 
tesoriginarios de Jalisco, esta- 
do del occidente de México. 

La torta ahogada nació a 
mediados delsiglo XX y consis- 

    

te en un pan conocido como 
“birote salado cuya textura es 
posible porla humedad y laca- 
lidad del agua dela región que 
le daunaaspecto crocante por 
fuera y un interior suave con 
un ligerosabor a sal. 

Elbirotelleva dentrotrozos 
de 'carnitas”, carne de puerco 
frita en una cacerola de cobre, 
aunque también se usan otras 
partes del cerdo, además hay 
quien le pone una capa de po- 
rotosrefritos como base, expli- 
có a Efe Jorge Esquivel, herede- 
ro de “Tortas el cartero”, nego- 
cioiniciado en los años 80. 

El pan se baña con una sal- 
sa de tomate rojo y especias, 
generalmente caliente, ade- 
más de un poco desalsa pican- 
te, agusto de cada comensal. 

Daniel Pimentel es dueño 
delas “Tortas Dany”, unas de 
las más reconocidas de la ciu- 
dad y de las más recomenda- 
dasen Taste Atlas, que en 2024 
nombró aGuadalajaracomo la 
mejor urbe de Latinoamérica 
para comer. 

El hombre dijo quesurece- 
ta nació con la experimenta- 

ción y ha permanecido intacta 
desde hace 36 años. “Yo solo. 

aprendí, pero tenemos clientes. 

de mucho tiempo y gracias a 
Dios vienen y dicen: siguen 
igual. (En unatorta) debe estar 
bueno todo: la carnita, la salsa, 

el chile, el pan, todo tiene que 
ser bueno, aquí el pan esrecién 
salidito (del horno)”, declaró. 

Para redondear el sabor, la 
tortaseacompaña de cebolla en 
juliana, jugo de limón, y algunos 
establecimientos ofrecen rába- 

no en rodajas o una mezcla de 
chile habanero troceado en pe- 
queñas piezas con cebolla, 
acompañada por una cerveza 
fría, un agua fresca de sabor o 
una bebida embotellada. 

DULCE O PICANTE 

Latortaahogadase llamó detal 
manera porque ensu origen el 
pan se sumergía únicamente 
enla salsa picosa elaboradacon 
chile yahualica, endémico dela 
región, ajo y otras especias. 

El gusto del público hizo 
quelos torteros comenzaran a 
ofrecer cadavez más la presen- 
tación con salsa de tomate o 

salsa dulce, comosele conoce, 
“para que el impacto no fuera 
tan fuerte”, describió Esquivel. 

“Muchos torteros hemos 

variado bastante para tratar de 
vender, porque ya habíamos 
demasiados, las originales he 
escuchado que dicen que era 
puro chile (aj), hay mucha gen- 
te que no les gusta mucho con 
picante, y poco apoco ya servi- 
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mos una salsa de jitomate y la 
otra picante”, explicó. 

Esto hizo que el platillo se 
popularizara entre quienes vi- 
ven en la ciudad y también se 
convirtiera en un remedio pa- 
ra quitarla resaca. 

“Después de una buena 
desvelada, de que se tomó 
unos tragos, vienen (a desayu- 
nar) y síayuda bastante, asien- 

EE 

ta mucho el estómago, es muy 
socorrida la torta ahogada en- 
tre la gente que viene de fuera 
yles encanta”, afirmó. 

Cada establecimiento dasu 
propio toque a la receta y se 
adaptadoa los gustos del públi- 
co. Algunos tienen unatorta ve- 
getariana con champiñones o 
queso panela, otros cambiaron 

las 'carnitas por carne de pollo, 
cerdo o camarones cocidos, 
con una salsa especial o verde. 

LOS OTROS SÁNDWICHES 
En el número uno indiscutido 
quedó el shawarma de Líbano, 
luego viene el bánh mi de Viet- 
nam, tercero el tombik dóner 
de Turquía y luego otras dos 
preparaciones vietnamitas. La 
butifarra peruana destacaenel 
décimo lugar y el sándwich de 
lomoargentino en el 11. 

Por Chile, sacan pecho el 
churrasco italiano en el 51 y ya 
fuera del top 100, en el 106, el 
viejo y querido barrosluco. 63 

  

LA SUPERFICIE DEL OCÉANO SE CALIENTA CUATRO 
VECES MAS RÁPIDO QUE EN LOS AÑOS 80 

Icalentamiento de la su- 
perficie del océano se ha 
cuadriplicado enlas últi- 

mas cuatro décadas, según un 
estudio dela universidad bri- 
tánica de Readingrecogido en 
la revista Environmental Re- 

search Letters. 
Afinales delos añosochen- 

ta, la temperatura de los océa- 
nos aumentaba arazón de 0,06 

gradoscentígrados por década, 
mientras que ahora lo hace a 
0,27 grados cada diez años. 

Eso explicaría, según los 
autores, las altas temperaturas 

oceánicas sin precedentes que 
seregistraron en 2023 y a co- 
mienzos de 2024. 

“Silos océanos fueran una 
bañeradeagua, podríamos de- 
cir queen la década de 1980 la 
llave de agua caliente se abría 
lentamente, calentando el 
agua sólo una fracción de gra- 
docada década. Ahora el grifo 
se abre muchomás deprisay el 
calentamiento se acelera”, ex- 
plica uno delos autores, Chris 
Merchant, investigador de la 
universidad de Reading. 

Merchantincide en queso- 

lo hay una forma de “frenar el 
calentamiento del océano: em- 
pezar a cerrar la llave de agua 
caliente, reduciendo las emi- 
siones globales de dióxido de 
carbonoy avanzando hacia ce- 
roemisionesnetas”, esdecir, a 

no emitir más de lo queel pla- 
neta pueda absorber por sus 
mecanismos naturales. 

DESEQUILIBRIO ENERGÉTICO 
Según los autores, el calenta- 
miento acelerado de los océa- 
nos se debe al creciente dese- 
quilibrio energético de la Tie- 

rra, porel que elsistema terres- 
tre absorbe más energía del Sol 
dela quese escapa al espacio. 

Este desequilibrio se ha du- 
plicado desde 2010, “en parte 
debido al aumento de las con- 
centraciones de gases de efec- 
to invernadero en la atmósfera 
y a que la Tierra refleja ahora 
menos luzsolar al espacio que 
antes”. 

Las temperaturas oceáni- 
cas mundiales alcanzaron má- 
ximos históricos durante 450 
días seguidos en 2023 y princi- 
pios de 2024. 

Aunque ese calentamiento 
puede tener que ver con El Ni 
ño, los científicos lo compara- 
ronconotro periodo de estefe- 

nómeno natural propio del Pa- 
cífico, en 201516, y descubrie- 
ron que el resto del calor ré- 
cord del periodo 23-24 solo se 
explica porque lasuperficie del 
mar se ha calentado más rápi- 
do.enlos últimos 10 años que 
en décadas anteriores. 

El 449% delas altas tempera- 
turas de la superficie del océa- 
noen 2023 y principios de 2024 
se atribuye a que los océanos 
absorben calor un ritmo ace- 
lerado, indican los científicos. 

MÁS CALENTAMIENTO 
Los resultados muestran queel 
ritmoglobal de calentamiento 
delos océanos observado en 
las últimas décadas no es “una 

guía precisa delo que ocurrirá 
enelfuturo”, y avisan delapo- 
sibilidad de que el aumento de 
la temperatura de la superficie 
del mar registrado en los últi- 
mos 40 años se supere en tan 
sólo 20 años. 

Dado que la superficie del 
océano marca el ritmo del ca- 
lentamiento global, su tempe- 
ratura es muy significativa pa- 
rael clima en su conjunto. 

“Este calentamiento acele- 
rado de los mares nos avisa de 
la urgencia de reducir la que- 
ma de combustibles fósiles pa- 
ra evitar aumentos de tempe- 
ratura aún más rápidos en el 
futuro y poder estabilizar el li 
ma”, concluye Merchant. 03
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