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Encuentro Nacional de Poetas

Del10 al 14 de marzo, la Universidad Externado
de Colombia realizard el Encuentro Nacional de
Poetas, como homenaje ala memoria del maestro
Fernando Hinestrosa en el segundo aniversario
de su fallecimiento y con motivo de la edicion
numero 100 dela coleccion Un libro por centavos,
luego de 11 afios de publicaciones mensuales. Se
llevaran a cabo conferencias académicas sobre la
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tender afirmar que la poesia tiene
que ser rimada, me gusta escu-
charlos recitados. Por ejemplo, el
poema Soy hijo de campesinos (ver
laparte superior de esta pagina) no
se ha publicado, pero lo he dicho
varias veces y la gente ya ha empe-
zado a apropidrselo, pero alo bien.

En la misica, usted aceleray
desacelera con la guacharaca.
éCémo maneja losritmosenla
poesia carranguera?

Depende del color, de las pala-
brasy delasideas. Creo quela poe-
sfa es como una cometa que vavo-
lando, que pide o no cuerdaal col-
mo del viento. Hemos interpreta-
domuchas veces La cucharitay no
siempre vamos al mismo viajado
porque eso depende del publico.

pintura, la ciudad, el erotismo, la violenciay el
humor en la poesia colombianay habré lecturas
de poemas, conversatorios entre poetas invitados
y tertulias y talleres literarios para adolescentes.

Los escenarios serdn la Universidad
Externado, el Gimnasio Moderno, el Colegio
Cafam, bibliotecas publicas y librerias
independientes.
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No es lo mismo tocar a las 3 de la
tarde que alas 9 de lanoche.

éHapensado en el retiro?

Creo que tengo un reloj bioldgi-
coquevaindicando qué cosas debo
ir dejando y en qué otras me debo
meter. Yano hacemos algunas tari-
mas que haciamos antes; por ejem-
plo, yanotocamosalamedianoche
porque, por mi salud, ya es dificil
fajarme a esahora. Pocoa pocome
iré retirando de las tarimas y asu-
miendo otrastareas que tengo pen-
dientes: varios libros que hay que
terminar, varios compilados, poe-
mas, hay que dejar bocetados algu-
nos instrumentales y trabajar en
una pareja de guiones que pueden
servirle a alguien. Ademas de eso,
tengo un peladerito que me quedd

~ fa da do o
de mis taitas en Rdquira, y hay que
cuidarlo porque desde hace masde
cuarenta anos le vengo prometien-
do quele voy a dedicar mas tiempo
y cada vez que lo visito me hace el
reclamo.

¢Sevaadedicaralacarrangadesde
latierrita?

Yo quiero pedirle a la vida harta
cuerda, pero también creo que ya
sehahechouncaminoimportante,
Hay que darle campito y posibili-
dades a otras agrupaciones, para el
surgimiento de otras figuras. Hay
que abandonar unos espacios y
ocupar otros.»

‘Meracarranga’. Sabado 8 de marzo,
8:00p.m., Teatro Jorge Eliécer
Gaitdn, Bogotd. Informes y boleteria:
5936300y www.tuboleta.com.

La excelencia no se cocina... se suda

Francia fue el primer pais del mun-
do que estableci6 parametros cla-
ros paralaclasificacion de susres-
taurantes (principios del siglo XX).
Sinembargo, aquello que hoy se
conoce como la Guia Michelinno
tiene aplicacion mundial (afortu-
nadamente), pues su rigurosidad
esimplacable y sus exigencias para
el méaximo de su clasificacion (tres
estrellas) han cobrado vidas por la
viadel suicidio en un pais donde la
profesion de cocinero goza de mé-
ximorespetoy donde ser propieta-
rio de restaurante no se improvisa.
Detodas maneras, calidad y cate-
gorfa en dicha guia no estin sumi-
sas ni a tamano (léase drea) y mu-
chomenosacifra de ventas.

En el mundo de los restaurantes
de gran calidad, los pardametros pa-
rasu evaluacion no son cuantitati-
vos. Se trata de una serie de rangos
que van desde deficiente, pasan
por regular, admiten aceptable, as-
cienden abueno y/o buena, otor-
ganmuy de vez en cuando el rango
de excelente y finalmente, con ex-
tremadarigurosidad y de manera
muy eventual, califican de impeca-
ble, Los aspectos sumisos a estas
calificaciones son mas de 50, los
cuales cubren un espectro que va
desde asuntos comoubicacién, fa-
chada arquitectdnica, sefializacién
yentrada, disefio interior, ilumina-
cidn, musica, bafios, dreas de circu-
lacion, presenciayextraccién de
olores, insonorizacién, lenceria,
cuberteria, vajilla, cristalerfa, bri-

gada de servicio en comedor;, ba-
ses de apoyo para su servicio, uni-
formes, accesorios de servicio pa-
ralamesa, agilidad de servicio, di-
sefio de carta, claridad y facil lec-
turade lamisma, oferta gastrond-
mica, especializacion culinaria,
especialidades de la casa, tiempos
de preparacién, comunicacién co-
medor-cocina, equipos de cocina,
iluminacién, ventilacién, aseoy
mantenimiento, organizacion de
trabajoy dreas de trabajo culina-
rio, composicion de brigada de co-
cina, etc., etc., etc., hasta llegar con
ojos delince, olfato de felinoy
apetito de oso ala degustacion de-
purada, silenciosa e incognita de
cadaunodelos platos de la carta,
conrepeticion en el tiempo (Iéase
dias mds tarde) paraverificarlo
mas importante: su permanente
calidad en asuntos de presenta-
ciény buensabor. Cuando el me-
dio centenar de aspectos referidos
cumple con la calificacion de im-
pecable, se es candidato alas tres
estrellas Michelin... pero atin fal-
tan muchos asuntos alrededor del
chefy de la cava de vinos de la casa
porresolver.

Quede claro: un restaurante de
categoriaen lameca delagastro-
nomiamundial (Paris) no es un
asunto solamente de billete. Debo
TeConocer que en nuestro pais
existen lugares que, guardadas
proporciones, se encuentran en
unalto rango de profesionalismo,
sin embargo, si el asunto es “traba-
jar exclusivamente” para la obten-
cién de estrellas... atin tenemos
mucho por hacer.

Llega una nueva edicion de

APUNTES DE FAMILIA,

la revista del Instituto de La Familia
de la Universidad de La Sabana.

Un excelente medio para estar al dia

en temas clave sobre familia,
sociedad y educacién.

Espérela el proximo

sabado 15 de marzo y cada
3 meses* con El Espectador.

*Solo para suscriptores

instituto.familia@unisabana.edu.co
www.unisabana.edu.co/instituto-de-la-familia
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