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CELEBRAR AL TOMATE. Maña-
na se desarrollará la segunda edi-
ción del Día del tomate, un evento
que reunirá a más de 30 agriculto-
res de diversas regiones del país en
el MUT. Ellos presentarán cerca de
200 variedades de tomate disponi-
bles para venta y degustaciones,
como el Marmande, de origen
francés, reconocido por su carne
firme y sabor intenso, el Tenca, una
variedad chilena cultivada en el
desierto de Atacama y regada con
el rocío nocturno, o el Black Beauty,
que se distingue por su color oscu-
ro. Además, habrá cervezas para
acompañar las degustaciones y
talleres sobre el cultivo de esta
fruta. Sábado 1°, de 11:00 a 19.00
hrs. en el MUT.

BRINDAR EN EL PERSA. Este fin
de semana, la galería La Curtiembre
del Persa Víctor Manuel será una
vez más escenario de la feria “Al
pan, pan, y al vino, vino”, que tendrá
degustaciones de vinos, sangrías
artesanales, charcutería y conservas
de escabeches y ajíes. También
habrá música en vivo, incluyendo un
tributo a la banda Portishead el
sábado y un espectáculo homenaje
a Shakira el domingo. Sábado 1° y
domingo 2 en el Persa Víctor Ma-
nuel. Entrada liberada.
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La Fuente
Carrera

PECADOS DE LA CARNE

NO ES GRATO que la carne no se note en
una hamburguesa. Es tan atípico, que llega a
ser incómodo. Y eso nos pasó en La Fuente
Carrera, un sencillo local ubicado en la esqui-
na de Larraín con Javiera Carrera. Primero,
que no te pregunten el punto de cocción ya
es una advertencia. Pero que luego lleguen un
par de sándwiches con smash burguers —esas
hechas aplastando la carne en la plancha, lo
que asegura que no son pre hechas y que,
además, buscan ese tostado muy saborizan-
te— muy planas y con poco sabor, aparte del
exceso de sal… no es grato. En general, no fue
una experiencia memorable. Ni muy rápida,
tampoco (una hora, de una a dos, con muy

pocas mesas ocupadas).
Se partió con un tártaro ($11.990) que llegó

distinto al que aparecía fotografiado en un
menú que estaba sobre la mesa. ¿Efecto
Tinder? La carne, desabrida y en formato

hamburguesa, montada sobre unas láminas
de palta. Los ingredientes: mostaza rústica,
cebolla morada, alcaparras, ají, pepinillo y…
sal, en el plato (raro). El jugo de limón en un
pote, sin celdilla alguna. Preferimos el limón
in situ, para eliminar la sospecha. A la par,
aros de cebolla (porción de diez, a $3.490).
Bien fritos.

Luego llegaron las hamburguesas. La Prín-
cipe de Gales ($9.990) y la Reina Victoria
($11.990), más tirando a plebeyas que otra
cosa. La principesca, con una lechuga algo
fané, y con la mayo y la cebolla —a la que le
faltó caramelizar— aplastando al sabor de la
carne (muy hecha, además). Caso de estudio
la otra: con tres hamburguesas de menor
tamaño, aun así, se sintió más lo salado que
la vaca. Con unos berros bien escasos y tris-
tes, ni hablemos de la foto de referencia,
nuevamente.

El postre, gigante y apto para dos: wafles
con mucho helado ($6.990), una salsa dulce
y unos porongos de chantilly. A-bun-dan-te.

Relajante final, para una experiencia algo
amarga. O más bien, salada.

Larraín 6097, La Reina.
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Dulcería Puerto
Varas

LA DIFÍCIL LIVIANDAD
DEL KUCHEN

COMPLICADO TEMA. Porque la repostería
chilena es experta en la producción de cosas
pesadas, no obstante buenas, como la vieja
torta milhojas, hecha con hojarascas super-
puestas y rellena con manjar blanco. O en las
tortas de panqueques, cuya constitucional
pesadez solo se evita sirviéndolas en tajadas
muy delgadas. Pero una torta Selva Negra
pesada y densa es intolerable. O imagínese una
torta Sacher de bizcochuelo análogamente
pesado y denso: qué mala cosa. Por eso, si hay
que apostar a algo, que ello sea la levedad de
tortas y kuchenes. Se puede hacer bizcochuelos
ligeros y, no obstante, de intenso sabor. En la
dulcería Puerto Varas hemos catado varios
productos, con el siguiente resultado.

La torta Trufa de chocolate es una prueba de
fuego, porque exige gran intensidad de sabor y
aroma chocolatosos, pero no cuesta nada
hacerla pesada casi hasta el punto de ser indi-
gesta. No alcanzó ese punto la que catamos;

pero, ¡cómo hubiéramos agradecido que la
crema de chocolate hubiera sido más abundan-
te y de sabor “trufado” más intenso y el bizco-
chuelo, más esponjoso! De poderse, se puede
lograr ese efecto. ¡Qué delicia hubiera sido un
bizcochuelo así!

En cambio, probamos también un tronco de
nueces y manjar blanco, en que este último,
gracias al cielo, tenía una discreta presencia.
Aquí pareciera que la idea misma es de algo
tan pesado como tronco; pero uno está prepa-
rado para ello, porque así está supuesto que
sea. Tajadas bien delgadas, la única solución.

Apreciado en esta forma, harto bueno el tron-
co. Y el tronco Ferrero, ese sí que fue bueno:
presentado en forma de capas triangulares de
una masa como de galleta yuxtapuestas (tiene
aspecto de una gran barra de Toblerone), con
chocolate aromatizado con cáscara de naranja
confitada, nos pareció original, bien hecho y
cumplidor de expectativas. 

Pero llegamos luego al capítulo de las masas
excesivas, sea por su mera cantidad, sea por su
densidad. Primero nos fuimos con un cheeseca-
ke de frambuesas. La perfección en el género
cheesecake está dada por la tarta vasca de
queso, que es muy liviana, fresca, casi jugosa, y
de sabor claramente quesoso, aunque no exce-
sivo (ah, qué obra maestra en su concepción).
Nuestro cheesecake de frambuesas adoleció de
una “armadura” de masa gruesa, especialmen-
te en el borde inferior del molde, donde las
paredes de este se encuentran con el fondo.
Mucha masa, que se sobrepone a la delicadeza
del relleno. Mucho, mucho que mejorar aquí.

Y dejamos para el final el kuchen de manzana
con guindas, que despertó de inmediato nues-
tro entusiasmo cuando se nos anunció esta
original mezcla. Pero, qué pena: “masosísimo”,
relleno con poco liviano de puré de manzana
(se lo rellena a veces con manzanas rebana-
das), con un enrejado grueso por arriba que
cubría una sutil capa de mermelada de guin-
das, apenas identificables en el conjunto. Cero
sabor a guinda. Ay.

Salvador Izquierdo 1745, La Reina.
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