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Ka Lounge en Cochoa, un lugar de técnicay sabor

Ka Lounge en Cochoa, un
lugar de técnica y sabor

POR MARCELO
BELTRAND OPAZO,
CRITICO GASTRONOMICO

legar al sabor mismo de
L las cosas, de los ingre-
dientes, y lograr que ca-
da producto, cada componen-
te de una preparacion se ex-
prese, se manifieste y pueda
mostrar todos sus sabores, es
la tarea de todo cocinero. Toda
cocina es creacion. La cocina,
lo hemos dicho en mas de una
ocasion, es entregarle a otros
carino, tiempo y dedicacion.
Pero, ademas, siempre obede-
ce a una o varias tradiciones
que se transmiten de distinta
forma, tradiciones culturales,
formas de hacer, procesos, es
decir, que la practica se con-
vierta enarte.

Es por esto que la Unesco,
reconoce Jagastronormia como
patrimonio inmaterial de la hu-
manidad, debido a su aporte
cultural y al trabajo con los in-
gredientes, siempre buscando
la sostenibilidad.

Cada ano la Unescoelabora
una lista de tradiciones culina-
rias de diferentes partes del
mundoque conforman este pa-
trimonio intangible. No es pre-
cisamente el sabor de los platos
lo que les otorga este honor, si-
no el proceso, “la practica y el
arte” de prepararlos, que se
considera necesario preservar
para futuras generaciones. Al-
gunos ejemplos de cocinas re-
conecidas incluyen la de Par-
ma, ltalia, famosa por su queso
parmigiano reggiano, que se
produce de la misma manera
que hace nueve siglos; o la de
Napoles, por el del pizzaiuolo
napolitano, relacionado con la
preparacion y coccion de la
pizza en horno de lefia; o la de
Oaxaca, México, por su varie-
dad de sabores y colores, con
ingredientes inicos, como to-
mates, aguacates, calabaza, ca-
caoy vainilla. Oaxaca es cono-
cidacomola “tierra de los siete
moles” por sus complejas sal-
sas elaboradas con docenas de
ingredientes, incluso algunos
incluyen chocolate.

Entonces, qué esloque des-
tacamos de la gastronomia en
general: “La practicay el arte”,
que quiere decir, la forma de
hacer, la preparacion (la téeni-
ca); luego, el resultado, los sa-
bores, que esdonde se expresa
el cocinero, haciendode los sa-
bores logrados todo un arte.

Escribo todo loanterior pa-

radestacar la cocinadel restau-
rante Ka, que estd en Cochoa,
Refiaca. Destacar la téenica del
chef Oscar Pefia, ya que el re-
sultado de sus preparaciones
dan cuentade esearte produc-
to de una practica (téenica).
Los visité hace unos dias y me
gusto la propuesta, tanto en el
diserio, el servicio y, sobre to-
do, sus platos.

Comenzamos con un sashi-
mitrufado (un corte noble de lo-
mo de salmén sopleteado con
gema de huevo de codomniz cu-
rada, acompaiada de ikura, es
decir, caviar de salmon, finaliza-
do con cebollin, aceite de trufa
blanca y sal Himalaya. Este pla-
to estd lleno de sutilezas y sabo-
rescontrastantes, ya que el hue-
vo, que impregna todo con su
sabor cremoso, se une a la sali-
nidad delsalmén, mas lasnotas
atrufa, producto del aceite, pe-
ro todo en su justa medida, no
hay un sabor més intensoqueel
ofro. Con estos cortes hayamos
equilibrio.

Asi partimos esa noche jun-
to a un coctel, un Sake Ka, un
trago gastronomico, fresco,
con algo de picor y dulzor. La
decoracion del restaurante lla-
ma adisfrutar. Luego seguimos
con un Usuzukuri Zuke (sal-
mon macerado en destilados
de madera con especias duran-
te 72 horas y servido en finos
cortes con aceite de naranja y
olivo con raspas de limon su-
til). Bueno, acd tenemos el me-
jor ejemplo de la versatilidad
del producto, nuevamente sal-
mon, preparado con otra téc-
nica, otro corte y nuevos sabo-
res, todos complejos, pues se
unen y se mezclan en el sal-
moén macerado, donde el sa-
bor del mismo no se pierde en
ninglin momento; es mas, se
aprecia y es potenciado, que-
dando lo natural, mas notas ci-
tricas y notas a naranja. La
combinacién perfecta.

Luego pasamos @ una de-
gustacion de Nigiris, extraordi-
naria. Cuando hablamos de la
practicay el arte me refiero, jus-
tamente, a ese trabajo tan bien
realizado que se vuelve todoun
arte, arte que se expresa a tra-

vés de los sabores y la técnica,
perosabre todo, creo yo, que
de sabores que tienden alo na-
tural, es decir, que logran hacer
expresar a los productos, no
maquillarlos, no ocultarlos, si-
no que a potenciarlos, ya que
cada producto (carnes, vegeta-
les u otros) contiene, posee sa-
bores propios de sus caracteris-
ticas, Entonces, (qué tiene que
hacer el cocinero? Entender el
producto en todas sus dimen-
siones (meednicas y quimicas)
y potenciar la esencia de este.
Ahi se consigue arte. En este
mix de degustacion del Ka pu-
dimos apreciar, perfectamente,

el talento del chef. La muestra
consistiéy en: Tamago Gunkan &
Tartar Olivo (arroz envuelto en
una leve tortilla de huevo y sa-
ke de cerezas con topping de
palta y tartar de jaiba con salsa
olivo finalizado con cebolla fii-
ta); Niku Nigiri (arroz cubierto
en filete yakiniku (sellado en sal
sapicante concurry), huevode
codorniz frito con sal y pimiern-
t@); Otoro Sake Nigiri (arroz cu-
bierto con un corte especial de
la parte baja de la barriga del
salmon servida con wakame ¢
Ikura-zuke (caviar macerado),
acompariado en citrico de os-
tras y quinoa); Nori-Tataki
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(arroz cubierto de atin sellado
en polvos de nori con pimienta
negra y polvo de pescado ahu-
mado, topping de camaron y
tartar de jaiba acevichada con
salsa de aji amarillo); Chutord
Sake (arroz cubierto con semi-
barriga de salmén curada y so-
pleteado con batayaki (mante-
quilla y especias), mayonesa
trufada y crispy de camote hi-
lo); Tamago Ebi (artozenvuelto
en una leve tortilla de huevo y
sake de cerezas con topping de
camaron tempura, salsa sweet
chilliy cebollin con crocante de
ajo); Tamago Roll (tortilla de
huevoy sake de cerezas con re-

lleno dearroz, camarones tem-
pura, mangoy palta, finalizado
con salsa sweet chilli spicyy mix
desemillas con coco nueces y
almendras).

Cada unade las preparacio-
nes sorprendera al comensal,
porque logra un equilibrio in-
terno de sabores que se une
luego a los otros sabores de los
otros bocados, dulzor, picor, sa-
linidad, texturas variadas, etc.
Sin duda que esta propuesta
muestra, de la mejor forma, la
gastronomia del Ka y la de su
chef. Felicitaciones.

Y para finalizar, degusté dos
postres, Sol de profiteroles (pro-
fiteroles rellenos de crema pas-
telera, con helado de vainillaen
salsade chocolate, més polvo de
pistacho y aziicar flor; mas,
Brownie la Tentacién (brownie
de la casa acompaiiado de hela-
do de vainilla o chocolate). Los
postres estan ricos, bien elabo-
rados, peroconel nivel dela pro-
puesta del chef Oscar Pefia de-
bieran estar mas en concordan-
cia, es decir, postresnovedosos,
con sabores y combinaciones
nuevas. Quiza es hora que la pas-
teleria también nos sorprenda,
dar paso ala creatividad. Cuan-
do pensamos ¢l restaurante, to-
do tiene que estar acorde conla
propuesta gastronomica. Por lo
mismo, cuando llegamos a los
postres, después de una mixtu-
rade sabores complejos, quere-
mos seguir por el mismo cami-
no. Y dentro de los postres de-
gustados, los profiteroles estan
exquisitos, se los recomiendo:
blandos, bien cocinados, mas la
crema y el helado, al combinar-
se, crean algo delicioso.

“Lapracticay el arte”, dice la
Unesco en subfisqueda por pre-
servar gastronomias en el mun-
do. Creo que cuando entende-
mas estos dos conceptos, logra-
mos hacer la diferencia, como
cocineresy como pais, aportan-
dosabory cultura en cada pre-
paracion gastronomica. <%
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