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‘Macaron’: la exquisitez
de unajoyadulce

GASTRONOMIA

El delicado y exquisito
bocadillo ofrece una
ampliavariedad de sa-
bores. Consusencillezy
elegancia hatrascendido
las fronteras de Francia
hasta el paladar nacional.

Flavio Paredes Cruz. Editor
paredesfdelcomercio.com

ONSEeTva UNa esencia artesan (: ¥

cuando entra en la boca, las pa

labras se escapan ante la sensa

cion: crujiente v fino en un ini
cio, suave y fresco cuando la lengua roza
¢l relleno. No es un suspiro y tampoco
un alfajor. Desde el polvo de almendra,
la clara de huevo, el azicar y el azicar
impalpable, el‘macaron’se hace paraun
brevisimo éxtasis palatal.

Este bocadillo dulce que se asocia al
Paris mis de ensuetio, estd también en
las altitudes de Quito. Dos espacios lo
ofrecen con toda la naturaleza y particu
laridad que lo definen: Cyril Boutique,
del francés Cyril Proud'Homme, y La
Pétite Patisserie. donde los ‘macarons’
son obra de Marfa Gabricla Abellan.
Como en toda buena historia, entre am-
bos espacios hay celoy secreto, orgullosy
pasiones, sentimientos y emociones que

Café amanera
de expreso

Macaron basico

1309 de harina de almendra

1509 deazicarglass

2claras de huevo

Colorante (aelegir, también puede ser por
ejemplo cacaoenpolvo25g)

Relleno (a elegir)

derivan en lasana competencia

El universo del ‘macaron’ es de una
variedad de sabores impensable, los
hay frutales v florales. también de fru
tos secos v cremosos. La joya -por que el
macaron I\H‘ O NG Se “]”l“ph\ acl
presenta
1ahora de
! ).!lll‘wlli T momento

jones y es recomendada para

NG su sabor seduce

En ese breve deleite se esconden todo

in relato y un contexto, que guardan he
chos historicos v levendas. Para hablar
del origen del ‘macaron’ hay que jugar
historia. Su nacimiento
tiene dos cunas, la italiana y la francesa
Para Cyril, este bocadillo se deriva del
unaretti, y tanteando al recuerdo y a la
épocas se remonta a los tiempos de Luis
XIV, quien lo habria recibido como rega
lo de bodas, alla por el sigho XVI. cuan
do el ‘macaron’ cruzd la frontera de esas
dos naciones. Pero Maria Gabrielavaun
siglo més atris y cuenta que fue Catalina
de Médici quien llevo este dulce hasta
tierras francas. En medio de esanebulo
sa trayectoria se menciona también a las
religiosas, que dentro de los muros con
ventuales dedicaban su alma al rezo y
sus manos a la cocina. Fueron ellas quie
nes, aplicando las claras de los huevos
llegaron a conseguir esa fina y crujiente
textura que caracteriza al macaron’.
Nombres de famosos pasteleros ali

mentan esa historia, entre ellos suena
con fuerza el del contemporineo Pierre
Hermé. Pero todos los caminos para ras-
trear al ‘macaron’ confluyen en la més

ocntre mito ¢
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Se baten las claras y se ahade el azi-
car glass. Se ahaden la almendra mo-
liday el colorante. Se mezcla bien

: todo lo anteriory enuna bandeja cu-
! bierta con papel de horno se van po-
' niendo montoncitos de crema. Han

de ser pequefosy redondos. Deben
reposar durante 35 minutosy luego
se mete en el horno precalentado a
175°C durante 15 minutos. Una vez frios

: se retiran del papel. El relleno puede
i seral gusto. Finalmente se tapan con
i otramitad enforma de sanduche.

lamosa de las casas de reposteria paris
W idurée, cuya existencla se asuime
desde 1836,y cuyonombre ahora se ex
t or Furopa, Américay Asia
esos saberes Cyr
Boutique v La Pétite Patisserie se ha
apropiado del ‘macaron para ofrecerl

orianc: un comer
Ju 1entan sus chefs: ha teni
ap ra el delicado ¥y emocion
lel bocadillo, sunque atu
s que lo conocen. Enun pr
pi I solamente lo solici
lo habian sent

wca: ahora empleza a marcar 1
dencia. En tanto que Abelldn se refier
wiual de este dulee.
ige que se debe a esta relaci

tan en boga que estrecha a la comid
el disefno y con la moda, que hac
de los platillos obras que apelan a
apreciacion visual. El ‘macaron’ es pr
ciso para ello, sus miltiples colores
entregan a la creatividad de quien lo
prepara, ofreciendo en vitrina una pal
ta facilmente envidiada por el mayor d¢
los impresionistas

A tal punto llega su relacion con lo
‘fashion’. que grandes firmas de moda lo
ofrecen en sus tiendas como el comple
mento perfecto para sus ropajes y acce
sorios. Asi, ¢l bocadillo se le puede apa
recer tras las puertas de un almacén de
Louis Vuitton o de Yves Saint Laurent,
por citar solo dos famosas casas.

Cyril comprende esa relacin desde
la clasificacion que nombra a su tienda:
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de temporada; una coleccion que siem-
pre innova en sabores, manteniendo en
ofertauna docena de tipos de ‘macaron’
(de los 30 que se suman ensu carta).

En cambio, lo clésico y sofisticado de
La Pétite Patisserie se exhibe desde el
ambiente que propicia su tienda: un
sueno de vitrinas y estantes que remi
tena kl mas ﬁ('lllil casa de muie-

cas,alamas elegante de lascafete
rias, aun poema francés del siglo
XVIL Alli los ‘macarons’se venden
endelicadas cajitas apropiadas para

" envolver tal joya.

A pesar de la tendencia y la acogida,
el ‘macaron’ -aclara Cyril- dista de ser
el més popular de la %nok‘lcn& france
sa, donde ¢l éclat de chocolat, la créme
brilée, las magdalenas o las milhojas
conservan su sitial. Para el chef tras el
boom’ del ‘macaron’ en los anos 90, ¢l
LZ0; PEIO,

comensal francésllegoal ha
Cyril adivina un buen futuro
y cuando se

d |l vz
para ¢l postne aca, siempie
respeten los métodos de preparacion

La exquisitez del ‘'macaron’ también
empuja a Marfa Gabriela a prever ¢l au
mento de su consumo en el pais, no por
nada este bocadillo ha trascendido in

ternacionalmente. Ademds, la variedad
de frutas y flores que tiene el Ecuador le
dan al ‘macaron’ posibilidades enormes
de jugar con los sabores. En La Pétite Pa
tisserie se han creado ‘macarons’ de gua
nédbana y de higo: al probar ¢l primero
es imposible que el gusto no evoque el
helado de paila y ese sabor a pura fruta
Es decir, este dulce de origen legendario
y asociado al paisaje parisino, fuvo su
mixtura en el Ande ecuatoriano.

Cyril, por su parte, se apega a su pu
rismo y oftece deleites propios de su
terruno. El también se preocupa de la
naturaleza de los in 'kaos para sus
‘macarons, la vainilla debe ser ¢l fruto
como tal y la pepa de tonka no es otra
sino la exdtica semilla.



