





MITOLOGIA TIKT
QI6LO XX)






MARCELO (CHELO) DEL VALLE

MITOLOGIA TIKI
Q16LO XX)

Tendencias



Mitologia tiki (siglo xx)

Primera edicién, publicada en Lima, en diciembre de 2020

© 2020, Marcelo (Chelo) del Valle

© 2020, Grupo Editorial Caja Negra S.A.C.

Jr. Chongoyape 264, Urb. Maranga - San Miguel, Lima 32, Perd
Telf. (511) 309 5916
editorialcajanegra@gmail.com
editorialcajanegra.blogspot.com
www.editorialcajanegra.com.pe

Produccién general: Claudia Ramirez Rojas
Direccién editorial: Laura Gémez Rojas
Disefo de portada y diagramacién: Karim Garrido Velapatifio

ISBN: 978-612-46475-2-9
Hecho el Depdsito Legal en la Biblioteca Nacional del Perd n. © 2020-09108

Prohibida su total o parcial reproducciéon por cualquier medio de impresién o
digital en forma idéntica, extractada o modificada, en castellano o en cualquier
otro idioma, sin autorizacién expresa de la casa editorial.

Impreso en Aleph Impresiones S. R. L.
Jr. Risso 580, Lince, Lima - Perd
Teléfono: 634 7500

Impreso en diciembre de 2020



MITOLOGIA TIKI (SIGLO XX)

Es un dia regular, un dia que jamas podria sofiar. Nacido
en un pueblo pequefio a orillas del rio Negro (Mercedes,
Soriano) en un pais tan pequefio y sin cultura tropical,
jamas pensaria que la mente y el cuerpo me llevarian al
hermoso ingreso de la mitologia tiki, o tal vez a la cultu-
ra de Indonesia y lejos de mi familia, pero cerca de mis
ancestros. Yo no soy un escritor profesional ni tampoco
fui a la universidad. Soy un sofiador mas, un hombre que
ama la naturaleza y la libertad, que dia a dia piensa en
cambiar el mundo; cada dia que me levanto pienso como
serfa si ganara el gran premio de la loteria y ayudara a
miles de personas.

No obstante, cuando me enfrento a la vida real, veo a
mis hijas, mis hijos, mi familia que ya estd en el mismo
camino hacia afrontar la vida. Dos viven solos en Espafia
(Europa); otra, en su pais natal; después, una decidié de-
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fender su pais y se fue a la Navy. Me quedan dos chiquitas
en casa con diferente manera de sobrellevar las cosas,
porque nacieron bajo el regimiento de las aplicaciones
cibernéticas y qué mas cosas que van inventando dia a
dia. Miro a mi sefiora, la veo mas fuerte que yo; miro a
mi familia en mi pais natal y me pregunto por qué me
dejaron salir solo; tal vez porque se quedaron ahi, somos
parte de esta historia todos, pues la contestacién seria
que es parte de la vida. Ademas, yo debo recordar lo que
pensaba en ese momento o qué religion me alentaba en
ese entonces; todo cambia tan répido aqui, que cuando
las lees te invitan a reflexionar. Son frases que te haran

pensar sobre la amistad, el amor y la vida en general.

Bueno, es tanto para contar que no sabes por dénde
comenzaresas historias que recorresde unladoaotro. Esas
historias que ni ti mismo buscas, porque el camino solo
te lleva. Sin embargo, esta pandemia, esta COVID-19 o
como la identifiques, ha desencadenado muchos miedos
en tu mente; no solo miedo a una enfermedad o un virus,
sino también miedo a vivir sin hacer lo que sabes hacer,
vivir de algo que nunca hiciste... Te has puesto a pensar
en esos temas, te pusiste a pensar en todo lo nuevo que
has hecho durante esta pandemia...

Todos nosotros tuvimos esos pensamientos y no creo que

no hayamos ido a algin lugar nuevo solo por falta dine-
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ro, sino también por falta de fuerzas; ademas, la fuerza
mental va de la mano de la fuerza espiritual. Alguien
me dijo que esta pandemia es para quienes necesi-
tan un cambio; podria responder que si, pero también
diria que todos necesitamos un cambio, pues el egoismo
—o, tal vez, la riqueza de egos— es el primer sintoma de
cualquier enfermedad.

Lamentablemente, muchos se dedicaron a la facil: mirar
lo que hacen los demas para copiar o realizar algo pare-
cido. No obstante, el parecido, en temas espirituales, es
la copia de lo mediocre; el parecido es lo facil de termi-
nar. Por ejemplo, respecto a recetas de rum, solo cam-
bian la marca del rum o la decoracién y lo venden como
unico en el mundo; los demas tal vez feliciten y otorguen
premios, pero a la larga el universo todo lo ve. Ese es el
problema del camino hacia el futuro, el universo bloquea
las visiones propias.

Debemos tratar de ser nosotros mismos, vivir como los
seres que nos guiamos. Incluso hay momentos cuando
es preciso saltar de un precipicio; si uno reflexiona, no
lo hace, ;jcuantas veces te quedd en la garganta algo
guardado para toda tu vida? Personalmente, también me
paso, pues me fui solo; en otras palabras, emigré a este
pais desde mi pueblo con rencores de joven. Llegué aqui,

pero como emigrante no podia salir de mi propia jaula;
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entonces, un dia —nada mas y nada menos que en mi
cumpleafios— recibi una noticia injusta: mi padre fallecié
casi a la misma hora cuando yo naci. Aquello que tenias
que decir a la persona amada queda para siempre dentro
de ti; esa persona esta alla, bajo tierra, y ya no puedes
volver a mirarla a los ojos, abrazarla ni decirle aquello que
todavia no le habias dicho.

La Unica manera de vivir a tirar todo por la ventana es
respetar lo que somos, tomar libertad ante lo que los de-
mas quieren que hagamos. En algin momento hay que
tomar por las orejas a nuestra propia vida. Las paredes
no mantienen a los demés afuera, sino a uno adentro. La
vida es jodida o, mejor dicho, siempre estamos hacien-
do el camino nosotros. Puedes pasarte la vida levantan-
do paredes o puedes vivir cruzando la calle, aunque hay
algunas fronteras demasiado peligrosas para cruzarlas.

Lo Unico que sé es que muchas veces recuerdo cuando
era nifo y tenia a alguien ahi para jugar con autos de
juguete. ;Quién no tuvo ese amigo que siempre estaba
cuando pateabas la pelota y nombrabas un idolo, ese
amigo con quien compartias todos los juegos? A veces
llamo a ese amigo y, ademas, suelo disimular y decir que
todos tenemos un nifio adentro. Bueno, si hablamos de
amigos, tengo mucho para contar, pues es lindo cambiar

de amigos o encontrar nuevos; por ejemplo, estadn aque-
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llos que te dicen poesias que se quedan grabadas en tu
mente y recuerdas para toda la vida. Algunas aves no
deben estar encerradas, pues sus plumas son demasiado
brillantes; no obstante, cuando escapan, la parte de ti
que sabe que fue un pecado haberlas encerrado se rego-
cija, pero la parte con la que vives se siente vacia y triste
de que se hayan marchado.

Las amistades verdaderas son aquellas que reanudas donde
las has dejado, asi hayan pasado meses o afios. Nuestra
vida inicia desde el nacimiento y sigue cuando aprendemos
lo que es el amor, la amistad y tantas otras cosas. Nuestras
vidas y caidas nos ensefian algo, pues nos recuerdan dénde
caimos muchas veces y qué hemos superado, nos ensefian
vivencias de qué no tenemos que repetir en el futuro; sin

embargo, asi no es cémo funciona para muchos.

En el club de la vida y la guerra, estan los hombres mas
fuertes e inteligentes. Alli afuera, una generacion entera
echando gasolina y sirviendo en mesas, o bien siendo
esclavos con corbata. Los anuncios los alientan a perse-
guir lo material, a trabajar en empleos que detestan para
después comprar cosas que no necesitan. Somos los hi-
jos malos de la historia, sin propédsito ninguno. Nuestra
gran lucha es la lucha espiritual. Nuestras caidas diarias
son nuestra vida. Fuimos criados por el marketing de la
época para que siguiéramos la idea de ser millonarios.
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Algunos poetas dicen, y hoy les doy toda la razén, que
uno no esté preso de la necesidad, esté preso del miedo:
unos no duermen por la ansiedad de tener las cosas que
no tienen y otros no duermen por el panico de perder las
cosas que tienen. El mundo al revés nos entrena para ver
al préjimo como una amenaza y no como una promesa,
nos reduce a la soledad y nos consuela con drogas qui-
micas y amigos cibernéticos. El que se siente patriota, el
que cree que pertenece a un pais es una mente vacia,
desde mi perspectiva, pues la patria es un invento.

Hay tres caminos que llevan a la inteligencia espiritual: la
copia, el més sencillo; el pensamiento, el mas noble; y la
vivencia, el méas amargo. El hombre de hoy vive bajo el
pensamiento de saber lo que quiere cuando, en realidad,
desea Unicamente lo que piensa.

¢ Sabes? Muchas veces querer realmente algo no es cosa
tan facil como algunos creen, sino que representa uno de
los tantos problemas psicolégicos diarios. Nos pasamos
la vida pensando despiertos, tal vez recordando el pa-
sado. Existe siempre ese pensamiento de que estamos
viviendo una mentira o un error, de que algo crucial se
nos ha escapado, perdido o traspapelado, de que algo
hemos dejado sin explorar o intentar, de que alguna posi-
bilidad de felicidad desconocida se nos ha ido de las ma-
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nos o estd a punto de desaparecer para siempre si no
hacemos algo al respecto. Constantemente, nos estamos
poniendo peros o diciendo que no podemos... cuando ni
siquiera lo intentamos. Constantemente, estamos enga-
fandonos. Cada vez somos mas o menos verdaderos, mas
hipdcritas; cada dia tenemos mas verglienza de nuestra
triste vida diaria. Coincidimos con personas inteligentes
y no hablamos con ellas por tener miedo a sentirnos infe-
riores. Nos encontramos con sabios y no aprendemos
nada de ellos; incluso, hasta los criticamos.

Vemos a grandes empresarios o turistas y no les pregun-
tamos nada. Nos topamos con personas dulces vy
carinosas y no les damos ni una muestra de carifio. Las
fronteras, mas que lineas fisicas o quimicas, estan dentro
de nosotros, son barreras de nuestro propio ser. Yo creo
entender que, en la realidad, aquello que nos hace felices
como seres humanos puede ser muy diferente para cada
uno; sin embargo, aquello que puede desencadenar des-
gracias y vulnerabilidades, mas alla de la cultura, la raza,
el idioma o el nivel econémico, es igual para todos.
Pero, bueno, todo eso es parte de nuestras vidas y parte
de mis experiencias en el mundo; ademas, me he dado
cuenta de que cada pais es un mundo, pero el universo
es uno solo. Por ello todavia sigo —y seguiré— pregun-
tdndome por qué estoy en este pais.
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Es importante resaltar que el gran pais, asi como lo
llaman —el cual también elegi para mi futuro y el de mis
hijas e hijos—, Estados Unidos tiende a ser exportador
de tradiciones culturales fordneas; tales como el futbol, la
pizza y el yoga. Todo ello marca un contraste muy grande
con los primeros dias de Estados Unidos. Las ciudades
del pais ofrecen musica clasica y popular; por ejemplo,
uno de mis géneros favoritos es el country. Por otro lado,
también soy seguidor de proyectos de algunos artistas
en grandes ciudades, tales como obras arquitecténicas

reconocidas a nivel internacional.

Dicho desarrollo es el resultado tanto de empresas priva-
das como del propio Gobierno; aunado a ello, se debe
reconocer la existencia de once culturas regionales en
Estados Unidos. Por otra parte, para entender el compor-
tamiento y las politicas publicas de los estadounidenses,
es fundamental conocer la cultura de tal nacién; a modo
de ejemplo, se puede mencionar que el western y el
misterio son algunos de los géneros literarios méas popu-
lares y desarrollados.

Por su parte, y particularmente en los Ultimos afos,
debemos destacar que el espafiol, como la expresion del
creciente cultural de la poblacién hispana, también ha
ido posiciondndose en Estados Unidos. Por ello, el desa-
rrollo de la cultura de Estados Unidos ha sido marcado
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por muchos paises; entre los cuales se pueden resaltar
los aportes de México, Espafia, diversas naciones africa-
nas, entre otros. Ademas, ciertas costumbres latinas han
sido tomadas por los estadounidenses; por ejemplo, la
celebracién de cumpleafios rompiendo una pifiata.

Un aporte importante es la comida; particularmente, la
mexicana y la cubana, puesto que en ciertas partes del
pais son de las mas consumidas por los estadounidenses.
Dichas comidassontanbuenas, que se vende casilamisma
cantidad de tacos que hot dogs, ademas del criticado
arroz, a pesar de que su preparacion es diferente en cada

cultura (Pert.com).

Todos aquellos que nacimos entre 1953 y 1980 estamos
siendo actores de algo que nuestros progenitores no
podrian ni sofar. Por ejemplo, yo nacien 1973y fui testigo
de un cambio muy profundo en las tecnologias que dieron
lugar a esta vida moderna. Aunado a ello, también no-
tamos como la casa que compraron nuestros padres ac-
tualmente vale veinte o treinta veces mas. Me atreveria a
decir que somos una de las Gltimas generaciones que so-
lia jugar, en las calles y durante los recreos del colegio,
con canicas, a las escondidas, entre otros juegos; ademas,
una de las generaciones que primero conocié los video-
juegos y una de las que sobrevivié a las telenovelas y los

programas de radio oidos por nuestros abuelos.
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Bueno, en estos meses estuve de gira por varias ciudades
de Estados Unidos; por ejemplo, fui con mi familia a visi-
tar a mi hija en California, donde existen varios pulgue-
ros que aun venden reliquias como grabadoras y algunos
discos. Claro, esta cultura tiene mas de lo que podemos
pensar o estudiar. También quisimos ir a un bar tiki; por
suerte, mis hijas Ariana y Antonia reconocen las figuras
tiki desde lejos. Mientras yo manejaba, su madre y mi
sefora Natalia buscaba uno con ayuda del GPS; gracias a

Dios actualmente contamos con eso.

No se imaginan lo que era buscar un bar tiki con ayuda
de un mapa de papel en los afios setenta. jOh, Dios mio!
Hasta ahora me sigo perdiendo con el GPS; bueno, a veces
es culpa de mi sefora y su problema para diferenciar
entre la derecha y la izquierda. No obstante, lo impor-
tante es llegar a un buen bar tiki con una sonrisa y un poco
de humor, debido a que de eso se trata: admirar el colo-
rido de las flores y el entusiasmo de los bartenders con sus
camisashawaianas,ademasde empapartudia—e, incluso,
tu vida— con un poco de la cultura de Polinesia.

Por tales razones, siempre me arranca una sonrisa ver
cémo mis hijas se contagian con esa hermosa cultura; o
cuando llevo a alguien que no tiene idea de la cultura
tiki, pero de una manera u otra termina contagiandose y
termina con un zombi o un escorpién en la mano. Ello me

17
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pasé con mi gran amiga Adhara, quien ahora ve algo tiki
y, a través de distintos medios, me lo ensefa. Todo ello
es bueno: iry seguir contagiando esa hermosa cultura. Lo
bueno siempre debe aprenderse rapido.

Luego de recorrer varios bares, me di cuenta de que en
California no es necesario estar en pleno centro o en la
playa para apreciar algo tiki, debido a que al momento
de pasar por la puerta te atienden con una alegre sonrisa
y te reciben, incluso, como un hermano espiritual; todo
ello brinda ese espiritu de la cultura tiki. Durante los once
dias de tour con mi familia aprendi mucho; sin embargo,

lo que mas rescato de esta cultura es la ensefianza a
través de las energias y el compartir de sabidurias, sin
importar un mal céctel, pues en esta cultura no hay trofeo,
balén de oro o grandes premios, solo aprendizaje.

Por si todo eso fuera poco, también somos de esa gene-
racion que disfrutaba los dias de campo en familia, en los
cuales abundaban los asados o las pastas que eran acom-
pafiados con vino, jugos o, incluso, gaseosas. Fuimos de
los Ultimos en escuchar musica en aquellos discos negros
e, incluso, empezamos a grabar musica propia en case-
tes; sin mencionar el placer que representaba introducir
un lapiz o lapicero a través de los agujeros de los casetes
para hacer correr la cinta.
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y

T
It

Fuente: Propiedad del autor
Aunque no lo crean, estaba casi desesperado por cono-
cer Tiki-Ti —mas que nada por su historia— y cuando me
enfrenté al lugar, aprendi que la ilusién no tiene tamafio.
Ese bar media treinta por veinte metros cuadrados; no
obstante, estaba lleno de tanta cultura e historia.

Repentinamente, recordé muchas cosas acerca de mi
generacion: la generacién X. Dicho nombre me hace pen-
sar que alguien, con poco respeto por el pasado, decidié
categorizarnos con ese adjetivo, pues consideraba que
valiamos muy poco. Pero ;poco comparados con qué?
Vivimos aquella época maravillosa de la television con
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los primeros dibujos animados; ademas, la hora de ir a
dormir fue marcada, para muchos, con una cancién que
avisaba que eran las diez de la noche y, luego, se cor-
taba el canal con un ruido bastante particular. Nosotros
cambiamos todo en nuestra adolescencia o, tal vez, en el
camino hacia la juventud o la adultez.

Lamentablemente, a mis veintitantos, me tocd enfrentar
el trdgico 11 de septiembre y presenciar la caida de las
Torres Gemelas al llegar a este pais. Asimismo, los de mi
generacién también apreciamos la justicia mundial al ver

la caida del muro de Berlin.

Por otro lado, iniciamos con las computadoras que nues-
tros padres y nuestros abuelos nunca tuvieron la necesi-
dad de emplear; no obstante, todo ello fue antes de que
esa nueva generacién de nifos con gran capacidad viera
con desprecio e, incluso, burla a sus mayores. Asi como
sucede hoy. Vimos y creimos, también, en sus inicios que
el internet seria el principio de un mundo libre... Pero
ila verdad es que no sé cémo pudimos hacer tan linda
nuestra infancia!

Al mirar hacia el pasado es dificil creer que estamos vi-
vos, pues ibamos en autos sin cinturones de seguridad e,
incluso, los bebés y los nifios viajaban sin sillas especiales
Nos ibamos por la ruta que duraba entre diez a doce ho-

20
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ras, no nos quejabamos ni pediamos que el carro se de-
tenga, ya que no aguantdbamos el trayecto. Asimismo,
nos transportdbamos en bicicletas, patinetas o patines
sin casco, ni protectores para rodillas y codos... jNo ha-
bia Facebook ni WhatsApp! ibamos a clase cargados de
libros y cuadernos, todo metido en una mochila de cuero
o un bolsén que rara vez tenia refuerzo para los hombros;

tampoco existian las ruedas de mochilas.

Comiamos dulces, como las maltas con huevo y la polen-
ta con leche, pero no éramos obesos. Si algin amigo era
medio gordo, lo era y punto. Compartiamos las botellas
de bebidas con nuestros amigos y nadie se contagiaba
de nada; excepto de piojos, cosa que se curaba lavando-
se la cabeza con vinagre caliente. Sin embargo, rezaba-
mos para contagiarnos de gripe, varicela o sarampién de
nuestro mejor amigo para disfrutar de las «vacaciones»
en casa. Si bien durante nuestra infancia no tuvimos jue-
gos electrénicos, canales de televisién, computadoras, ni
internet; no obstante, lo pasdbamos de lo lindo tirdndo-
nos globos con agua jy en plena calle! Asi como también
disfrutamos juguetes y mufecas, ademas de juegos de
futbol con dos ladrillos de arco. Jamas escuchamos en
esos tiempos acerca del calentamiento global.

Ligdbamos jugando a la botella borracha o a verdad o
reto. No era necesario tener chat o celular, pues simple-

21
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mente ibamos a casa de nuestros amigos, silbdbamos y
se escuchaban las voces de las madres como eco: «jOye,
te busca fulano!». Luego, saliamos a jugar hasta que,
nuevamente, los gritos de las madres nos llamaban a re-
gresar para cenar o tomar la leche; gritos suficientes para
hacer que toda la cuadra saliera de sus casas.

Nos poniamos sobrenombres, pero solo entre nosotros:
la china, el gordo, el chaparro, la flaca, el loco, la pecosa,
el negro, o cosas asi, pero todos perteneciamos al mis-
mo grupo. Nos haciamos responsables (a la fuerza) de las
mentiras que escondiamos, de las «cagaditas», como de-
cian en mi pais, y del «gahora qué hiciste?»; empero, no
lo evadiamos tan facilmente como hoy. Aguantabamos
las consecuencias, pues no habia nadie méas para resolver
ello. Tuvimos libertad, fracasos, éxitos y responsabilida-
des, por lo que aprendimos a crecer con todo ello. Todo
ello me lleva a pensar en la cultura tiki y en una vida con
humildad y sin peleas entre nosotros.

Sofidbamos despiertos con ser grandes figuras de futbol
o actores de television, ahora sofiamos con desaparecer
de la gran ciudad. Por ejemplo, yo me crie en un pueblo
pequenfo y fui a vivir solo, con diecisiete afios, a la capi-
tal. Sin embargo, el hecho de no entender ni los colores
de los semaforos me obligd a aguantar las burlas de la
gente citadina, aquella que veia con desprecio a quienes

22
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veniamos del campo. No obstante, lo que no saben es
que aquello que consumen proviene del campo, donde
incluso el hombre se cria sin luz.

Todo ello me llevd a pensar que, en esas épocas, pobre
no era quien no tenia luz, sino el politico y el gobernante;
debido a que el dios Sol nos daba lo justo para nuestros
cuerpos, lo que Dios solo necesité para criar a Jesus, se-
gun las religiones. ;Acaso los egipcios tenian luz? ;Aca-
so los mayores inventos fueron con luz? Hoy las grandes
ciudades buscan irse al campo, jmira qué ensefianza para
quienes tildaban de analfabetos a los del campo o los
llamaban bobos por hablar con acento fuerte!

Si quieres ir al campo, jserad porque ti mismo ensuciaste
tu gran ciudad, llena de edificios con luces y discotecas
con drogas? ;Serad que tienes demasiado asfalto y mu-
chos accidentes? ;Serd que tienes mucha ropa y ahora
no tienes tiempo para usarla? ;Serd que ahora compras
comida chatarra, pero no comes un buen guiso de len-
tejas y estds fuera de forma? Mira hacia atrés, registra
siempre tu dia a dia. Yo soy del campo, de un pueblo que
no llena uno de tus estadios; por todo ello, asi como sé lo
que es estar sin luz y vivir sin aire, también sé de dénde
proviene la leche, el queso, la cafia de azucary las frutas,
y sé también mirar estrellas en la noche, incluso llegué a

contarlas varias veces... aquel mundo maravilloso.
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Ahora suefio con estar cerca de las islas y asi, poco a
poco, entendi la vida, la tierra, el sol, el agua...

Fuente: https://cutt.ly/LhldHSU
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Antes de inmiscuirnos en la cultura tiki, intentemos recor-
dar dénde se encuentra Hawai; luego, leamos y conoz-
camos mas acerca de su historia, asi como de las demas
islas que pertenecen a Polinesia. No obstante, serd como
intentar terminar un rompecabezas, leer parrafos de dife-
rentes libros, revisar papeles con escritos distintos; a fines
de entender qué es la cultura tiki en un mundo de miles
de colores e islas.

Polinesia es una de las tantas maravillas y estd compuesta
por los paises Nueva Zelanda, Samoa, Tuvalu, Kiribati y
Tonga, ademas de naciones occidentales como Polinesia
Francesa, Samoa Americana, Islas Cook, Wallis y Futuna,
Niue, Tokelau, Islas Pitcairn, Hawai, Rapa Nui, entre otras.
Geogréficamente y simplificando, Polinesia puede des-
cribirse como un tridngulo de 30 millones de km2, con
sus vértices en Hawai, Nueva Zelanda y la Isla de Pascua.
Los otros grupos principales de estas islas situadas en el
triangulo polinesio serian Samoa, Tonga, las cadenas de
Islas Cook y Polinesia Francesa; asimismo, afuera de este

gran triangulo se encuentra Tuvalu.

Ademés, existen diversos tipos de isla: los atolones (islas
llanas de formacién coralina), como Tahiti; y las de forma-
cion volcanica (islas que presentan mayores elevaciones),
como Hawai. La Polinesia que todos escuchamos tiene
los siguientes archipiélagos e islas:
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e Hawai (Estados Unidos).

e |Islas Fénix y de la Linea (Kiribati).

e |slas Tuvalu (Tuvalu).

* |slas Tonga (Tonga).

* Archipiélago de Tokelau
(dependientes de Nueva Zelanda).

e |slas Cook (Nueva Zelanda).

® Njue (Nueva Zelanda).

e |slas de Wallis y Futuna (Francia).

* Samoa (independiente) y Samoa Americana
(Estados Unidos).

¢ |slas Tubuai (Francia).

e |slas de la Sociedad (Francia).

¢ |slas Tuamotu (Francia).

¢ [slas Marquesas (Francia).

* Rapa Iti (Francia).

¢ |slas Australes (Francia).

¢ |[slas Pitcairn y dependencias (Reino Unido).

* Rapa Nui e isla Salas y Gémez (Chile).

Se dice que los estudios para dilucidar ciertos origenes
comenzaron con veinte muestras de sangre en la isla Ra-
rotonga, a fines de estudiar el ADN en 1989. Posterior-
mente, en 1991, se obtuvo 1175 muestras de diferentes
islas de Polinesia. Uno de estos estudios concluyé que
todos los habitantes de Polinesia son descendientes de
un grupo de personas que partié de las costas de China
o Taiwéan el afio 1500 a. C. (Sykes, 2001).
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El descubrimiento del Unico marcador genético que pro-
duce la alfa talasemia permitié deducir que los poline-
sios descienden de colonizadores melanesios (Hill et al.,
1985). Asimismo, un alelo (gen) polinesio de los antige-
nos leucocitarios humanos (HLA) es compartido con otras
poblaciones malayas, chinas y japonesas, lo cual indicaria
un origen asiatico (Mack et al., 2000).

Gracias a la relacién de parentesco entre las lenguas ma-
layo-polinesias, se puede teorizar acerca del proceso mi-
gratorio que dio origen a los pueblos polinesios (Austro-
nesian Basic Vocabulary Database). A lo largo del océano
Pacifico, se aprecia un area triangular entre el hawaiano
y el maori, cuyo centro cultural e idiomatico se ubica en

Samoa (Sorosoro).

© Beautiful Pacific

Fuente: https://cutt.ly/ghldMYf
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Segun la historiografia peruana, es probable que los
incas navegaran y comerciaran con los polinesios de las
Islas Marquesas y otras islas de Oceania (Peruredes),
dicha hipédtesis explicaria cémo el camote ([pomoea
batatas), planta americana, llegé tempranamente hasta
Nueva Zelanda, aun cuando la evidencia apunta a que

aves marinas y migratorias habrian llevado la semilla.

Con seguridad, se puede aseverar que hubo contactos
maritimos precolombinos entre polinesios y la costa sur
(Chile), puesto que se ha comprobado que, en el siglo
XIV, gallinas de Tonga llegaron hasta la costa chilena
(Storey, 2007). Otras historias aseguran la llegada de po-
linesios a la regién mapuche de Chile, pues se encon-
traron, en la Isla Mocha, seis créneos con la tipica forma
polinesia pentagonal del craneo.

KANALOA LONO KU KANE ..

Fuente: https://cutt.ly/NhId0GS
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Por ejemplo, actualmente, la palabra ‘tiki" hace referen-
cia, en las diferentes culturas de las islas polinesias, a las
estatuas de gran tamafio, las cuales tienen forma huma-
na. Se utilizan, generalmente, para delimitar lugares sa-
grados; no obstante, a mediados del siglo pasado repre-
sentaron una moda en diferentes ciudades de Estados
Unidos, tales como Florida, donde el clima y las playas
te sumergen en la misma atmosfera. Son esculturas con
aspecto de estatuas de gran tamafo, representan gene-
ralmente rostros humanos y se utilizan para diferentes fi-
nes; son realizadas en la islas polinesias, sobre todo, en
la parte central. No obstante, en la Polinesia Occidental
son muy poco conocidas, a pesar de que los lugares sa-
grados estdn compuestos por una cantidad considerable

de estas caras gigantes.

Respecto a los polinesios, la pagina Hablemos de mito-
logias explica que Tiki fue el primer hombre que habité
la Tierra, lo que es equivalente a Adan en alguna religion
que otra; empero, la cultura —asi como las creencias—
tiki es diferente en cada lugar e, incluso, la percepcién de
las estatuas difiere segin la region. La mitologia polinesia
considera a Tiki como un dios o espiritu, quien es represen-
tado en figuras de madera o tallados en piedra; asimismo,
muchos creen que consiguié su primera mujer (Marioriko)
en un lago; sin embargo, esto le sirvié para crear al primer

ser humano mezclando su sangre con barro.
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En algunos paises existen cuatro dioses tiki, quienes son
representados de la manera mas sencilla y diferente en
cada lugar. La historia dice que cada uno de estos cua-
tro dioses brinda una gran cantidad de dioses menores,
quienes son los encargados de representar a su dios ma-
yor recorriendo todas las islas, por lo que se pueden ver
una gran cantidad de méascaras y estatuas en todo Hawai.
Estos cuatro dioses eran:

* Ku: considerado el dios tiki més viejo, a quien se le
hacen rituales humanos.

* Lono: dios de la fertilidad y la paz, en cuyo honor se
celebra el festival de Makahiki todos los afios.

* Kane: antiguo dios de la luz y la vida, quien tenfa una
gran concha en su cuerpo que después se convirtié en
un velero.

¢ Kanaloa: considerado el dios del mar, se le compara
con Poseiddn, ya que su poder en el océano es infinito
y tiene figura de calamar gigante.

Entre 1920 y 1932, en algunas ciudades de Estados Uni-
dos surgié una cultura inspirada en las islas polinesias.
Por ejemplo, se menciona la construccién de un bar lla-
mado Don the Beachcomber durante 1932 y su apertura
en septiembre de 1933, el cual era un establecimiento
de tipo temético, adonde la influencia llegé gracias a que

el duefo habia navegado por bastante tiempo por las
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polinesiasy, al quedar tan impresionado por lo que habia
visto, decidié llevar a su negocio toda la belleza cultural
de las islas. Dentro del bar se exhibian tragos exdticos,
donde el tema mas resaltante eran las estatuas tiki.

De esa manera, en otras ciudades estadounidenses, algu-
nos negociantes empezaron a presentar similares bares 'y
obtuvieron un gran éxito; de hecho, actualmente, tene-
mos una gran cadena de bares llamada Trader Vic's y el
dueno Victor Bergeron pudo comercializarla a nivel mun-
dial, hasta el punto de que algunas personas conocen
las figuras tiki debido al famoso establecimiento, don-
de se sirven los tragos con figuras parecidas a los dioses
tiki. Es ahi donde entramos nosotros los bartenders,
quienes empezamos a preparar esos cocteles con rum'y
jugos tropicales de frutas del Caribe con un toque citrico;
ademas, exponemos algunas de las recetas mas conoci-
das o le damos nuestro pequefio toque con el dios que

nos llame.

Esta gran moda de visitar los bares para probar algin
trago exdtico venido de las polinesias también se exten-
dié como una especie de moda en diferentes paises eu-
ropeos. Incluso, después de varios afnos, en pleno siglo
XX| esta llegando a Sudamérica, donde se realizan gran-
des presentaciones y ferias, tales como el famoso Kontiki

Lima Tiki Fest para todos los latinos desde 2017; auna-
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do a ello, también se pueden apreciar franelas, afiches,
llaveros y cualquier cantidad de recuerdos con las figu-
ras representativas de la cultura polinesia, sobre todo, la

imagen de los tiki.

Estas figuras se caracterizan por presentar unos rostros
extrafios: cuerpos al estilo mongol, siempre estan mos-
trando los dientes y son de forma irreverente. En algunos
casos se pueden ver como mascaras y con cara diabdlica,
que muchas veces pueden asustar a los nifios. Los colo-
res predominantes son el marrén y el rojo, ya que, segun
la leyenda, Tiki era un dios nacido del barro y su sangre
roja, al unirse con el marrén, tenia la capacidad de com-

binarse y crear seres humanos.

El tamafio de las figuras es muy diferente, pueden ser
pequefias y en otras ocasiones muy grandes, segin la
utilizacién que se quiera dar; cuando estan colocadas en
lugares sagrados, la cantidad es lo mas increible, tam-
bién el colorido y su colocacion, debido a que, segun los
pobladores, tienen cada una un lugar especifico.

No existe ninguna relacién respecto a las figuras que se
encuentran por toda la isla de Pascua (Rapa Nui), existen
grandes diferencias, pues estas no son consideradas tiki,
sino moais y solamente se pueden apreciar en Rapa Nui;
a diferencia de los tiki, que si se encuentran dispersos por
todas las islas polinesias.
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Respecto a los cécteles, la pagina web EnlaceSalsero
Gourmet manifiesta que tenemos muchas hipotesis; una
delas cualesnoslleva a 1933, cuando Don the Beachcom-
ber abrié un pequefio restaurante en Hollywood. Era un
restaurante tiki, al estilo polinesio, que decord con redes
de pescadores y motivos navales. El padre de la coctele-
ria y los bares tiki fue una especie de pirata que, durante
la ley seca, cargaba de ron a los famosos speakeasy.

Aunado a ello, la pagina web Lldmame Lola (2015) comen-
té que Ernest Raymond Beaumont-Gantt, aquel joven de
nariz afilada y mirada despierta, pasé su juventud surcan-
do los mares del Caribe y el océano Pacifico; sobre todo,
se metid en el mundo fantéstico, como él decia, de Poline-
sia: Hawai, Tahiti, Bora Bora, Isla de Pascua y demas.

Fuente: https://cutt.ly/Mhld3CL
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La pagina anteriormente mencionada explica también
que, terminada la ley seca, alla por los afos treinta, Ernest
llegé a California e ingresé al McCadden Place Theatre,
Hollywood, donde después abrié su bar Don the Beach-
comber; nombre con el cual, a partir de ese momento,
Ernest empezé a ser conocido. El Don the Beachcomber
era un bar con decoracion espectacular y artefactos que
habia juntado durante sus viajes. Las luces, la musica y los
muebles transportaban a los clientes a un mundo exético
de colores; lejos de su mundo gris y oscuro de asfalto,
hierro y hormigén.

Don empezd a servir en su bar unos cocteles a base de
zumos y jugos de fruta fresca, especias y ron; en ellos
destacaban jarabes y preparados caseros que le daban
un toque Unico. El talento de Don era innegable y su éxi-
to se iba extendiendo como la pdélvora. Sus preparados
caseros, los zumos naturales, el uso acertado del ron, se-
gun el combinado, y el uso de sus famosos tiki mugs o
tiki bowls (recipientes hechos con cerdmica inspirados en
Polinesia, Melanesia y Micronesia) hacian de la cocteleria

de Don algo para copiar o imitar.

Como suele pasar en estos casos, cuando alguien desta-
ca le salen imitadores y gente que quiere aprovecharse
del talento de otros. En el bar de Don se empezaron a
dar casos de camareros que se iban a la competencia;
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bueno, eso sigue sucediendo, y copiaban algunos de sus
preparados. No obstante, ello no solo representaba la
fuga de recetas, sino también un golpe a su ego.

Este sefior nunca daba una receta por terminada, siem-
pre estaba en continua revision, siempre intentaba mejo-
rarla o simplemente experimentar por el simple placer de
probar cosas nuevas. Nunca iban a ser lo mismo, carecian
de alma, por lo que, en si mismo, eran un sacrilegio. Es
por ello que empezd a ser més cauto a la hora de elabo-
rar sus preparados, ademas de ser mas cuidadoso en la
seleccion de su personal.

Fuente: https://cutt.ly/Mhlfkkg
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La pagina web Lldmame Lola también explica que Victor,
un joven de familia bien puesta, como se dice aqui, se
habia enamorado de los tragos de Don y de su universo
de ensuefio. Victor Bergeron queria saber, queria hacery,
sobre todo, queria encumbrar a su dios, Don the Beach-
comber, en lo mas alto del Olimpo de los dioses. Cuando
Victor empezd a coger confianza, le confesé a Don que
queria hacer de su arte un auténtico negocio, queria que
en cada ciudad importante del pais hubiera un Don the
Beachcomber. Don le dio dos palmaditas en la espalda 'y
le dijo condescendientemente:

—Para mi el dinero es lo de menos, para mi lo importante
es que cuando nuestro cliente venga y pruebe nuestros
cocteles sienta que estd en una playa paradisiaca; en una
cadena de bares, esa esencia se perderia.

Todo lo sucedido entre Don y Victor significd un antes y
un después para él, fue un chasco muy grande, asi que
empezd a espiarlo para aprender las férmulas y montar
por su cuenta un bar tiki. Cada vez era més atrevido y
confiado en sus incursiones, hasta que llegé el dia cuan-
do Don lo pill6. Aquel dia se sentaron en la parte trasera
del bary Don le dijo.

—Agradeceria que agarres tu chaqueta, te retires de mi

espacio y no vuelvas...
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Después de ese dia, Victor viaj6 por el Caribe, probé dai-
quiris en El Floridita de La Habana, volvié a Estados Unidos
y fundé el Trader Vic's. Dicha empresa fue la que extendié
la moda tiki; primero, por Estados Unidos y, después, por
el resto del mundo con su franquicia. Se le atribuye a Vic-
tor la receta del coctel tiki mas famoso e internacional.

Don reclamé ese coctel como propio, aunque fue Victor
quien lo hizo famoso; segln cuenta la historia, Victor hizo
el susodicho coctel para un grupo de amigos, quienes al
probarlo exclamaron:

—NMai Tai, roa ae! jEspectacular, te pasaste!

De ahi proviene el nombre. Don nunca cesé de recla-
mar la paternidad del céctel, es por eso que Vic decidié
juntarse en 1974 con los amigos que fueron participes
de la creacién y decidieron firmar una declaracion jurada
para que no quedara duda de quién fue el creador. No
obstante, lo cierto es que el secreto de un buen Mai Tai,
a parte del ron, es el orgeat syrup; y el empleado por
Victor es de formula parecida a la de Don.

Aunado a ello, Reich (2014) sustentd que las guerras marca-
ron el apogeo, pero también la caida del Imperio tiki. Tras
la Segunda Guerra Mundial, los soldados estadounidenses

volvieron a su pais con sed de seguir bebiendo aquello que

37



MaArRceLO (CHELO) DEL VALLE

habian conocido en sus viajes por el Pacifico. La economia,
entonces, vivia un boom; Hollywood recorria sus afios dora-
dos y todo llevd a que la felicidad tiki creciera sin limite. En
aquellos afos Trader Vic's se hizo de oro, Don se divorcié
de su mujer y tomd vuelo. Don decidié volar a Hawai para
volver a comenzar y alli pasé el resto de sus dias haciendo
lo que mas le gustaba y rodeado de un auténtico paraiso de
sol y playa. Los bares tiki continuaron su éxito hasta el fraca-
so de Vietnam. Entre 1965y 1970, con la caida de Saigdn,
el exotismo oriental dej6é de ser una fantasia para conver-
tirse en pesadilla. Y los bares terminaron de aniquilar una
tendencia que habia durado cincuenta afos.

Asimismo, la pagina Lldmame Lola asevera que, si Don
the Beachcomber es el padre, Beachbum Berry, de algu-
na manera, es el profeta del tiki. Durante los ultimos vein-
te afios, intentd las recetas perdidas e, incluso, llegé a sa-
car las libretas de notas de los bolsillos de los bartenders
originales nonagenarios que trabajaban en los primeros
bares tiki. Actualmente, la mayoria de lo que sabemos de
la cocteleria tiki originaria es gracias a Beachbum Berry.

Asimismo, acomienzosdelsigloXXI, lafiguradel bartender
ha vuelto a coger relevancia dentro de la restauracién y
con este renacimiento se ha vuelto a despertar el interés
por la cultura tiki. Todo esto forma parte de nuestra cultu-
ra de bar més pura. Don the Beachcomber, con sus inven-
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tos caseros, convirtié la profesion de bartender en todo
un arte y la cocteleria, en una experiencia sensorial mas
alld del gusto de cada uno. Posteriormente, evoluciond
hacia una bebida con ron para acabar convirtiéndose en
la bebida que conocemos hoy dia.

Por otra parte, Salvadd (2012) cuenta la historia de Pepe
Barrachina y Don Ramén trabaron una gran amistad.
Mientras trabajaba como el principal bartender en el
Barrachina (un restaurante de Puerto Rico), Ramén mezcld
zumo de pifia, crema de coco, leche condensada y hielo en
una batidora, con lo cual cred una bebida deliciosa y refrescan-
te, hoy conocida como pifia colada. Las bebidas en las Indias
Occidentales van desde el famoso ponche de ron de Marti-
nica hasta la pifia colada de Cuba (ron, pifia y leche de coco).

La referencia més antigua que se conoce a una bebida
llamada, especificamente, pifia colada aparecié en la re-
vista Travel en diciembre de 1922.

Pero la mejor de todas es una pifia cola-
da, el zumo de una pifia completamente
madura —una bebida deliciosa de por
si— agitada vigorosamente con hielo,
azucar lima y ron. Podria ser rum PARCE
3 afios; claro, eso te diria yo, pero cada
uno lleva su paladar al buen sabor.
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Ricardo Gracia, nacido en Barcelona y empleado del Hil-
ton, alega que él cred la pifia colada en 1954 bajo fuertes
circunstancias. Rumores dicen que cuando Gracia traba-
jaba en el Caribe Hilton en San Juan, Puerto Rico, los cor-
tacocos decidieron irse de huelga. Hasta ese entonces, el
trago de la isla puertorriquefa de preferencia habia sido
el coco loco, una mezcla de leche de coco, ron y crema
de coco servida dentro de un fresco coco cortado.

Bueno, seguimos con otra historia muy parecida: la de
nuestro gran zombie punch. No existe receta Unica de
este combinado, sino varias versiones; por ejemplo, el
zombie punch de 1934, el cual lleva otros ingredientes,
tales como el amargo de Angostura o el Pernod. Final-
mente, en 1950 se cred otra version de la bebida: llevaba
zumo de citricos, también de pifia, jarabe de maracuya,
azlicar morena, amargo de Angostura y dos tipos de ron.
Por todo ello, al momento de presentar algin céctel tiki,
no se puede olvidar toda la historia detras de este.

Por su parte, Curtis (2006) explicé que el interior y el exte-
rior de un bar tiki a menudo presentan historias de masca-
ras tiki, tejidos de cafias, tela tapa, tejidos tropicales, an-
torchas tiki, nasas para peces, bambues, lava, chicas hula,
palmeras y otras decoraciones tematicas del Pacifico sur.
También son populares las fuentes, las cascadas y las lagu-
nas interiores. Algunos bares tiki también tienen bandas
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de estilo exdtica o espectaculos de danzas polinesias. Los
bares tiki florecieron durante un periodo de treinta afos,
para luego pasar de moda. Sin embargo, estos bares te-
maticos recobraron su popularidad a finales de la década
de 1990 con el resurgimiento de la cultura tiki.

Un rasgo tipico de los bares tiki son los complejos cocteles
que sirven, cuyas recetas suelen custodiarse en secreto de
la competencia. Estos cocteles se elaboran principalmente
con ron, curasao, zumos de frutas y biteres; luego, se sirven
en vasos de cerdmica en forma de tikis, cocos o volcanes.
Algunos cocteles se consumen en grupo, como el cuenco
de escorpién. Asimismo, las bebidas suelen ir acompafia-
das de sombrillitas de papel. En el caso de las tazas en for-
ma de volcén, el céctel se sitla en el cuenco circular que
rodea la base de la taza, mientras que el espacio céncavo
que asemeja la caldera del volcéan se rellena con alcohol
de 151 grados y se flamea para crear ambiente.

Fuente: https://cutt.ly/5hlifzlg
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La gastronomia de Hawéi moderna es una fusién de mu-
chas cocinas llevadas por inmigrantes de diversas etnias; es-
pecialmente, de origen americano, chino, filipino, japonés,
coreano, polinesio y portugués, incluyendo ingredientes ve-
getales y animales importados de todo el mundo. Muchos
restaurantes locales sirven el omnipresente que incluye el
alimento basico del este asitico, una versién simplificada
de la ensalada de macarrones estadounidense.

Cuando los marineros polinesios llegaron al archipiélago
hawaiano, encontraron pocas plantas comestibles, apar-
te de unos pocos helechos y frutas que crecian en altitud.
Los boténicos y los arquedlogos creen que estos viajeros
introdujeron cerca de treinta plantas en las islas, princi-
palmente, para alimentarse (Laudan, 1996). La mas im-
portante de ella fue el taro (Nenes, 2007). Durante siglos,
esta planta y el poi (hecho con ella) fueron los alimentos
basicos de su dieta, incluso siguen consumiéndose ac-
tualmente. También se plantaron batatas y lames.

Los marquesanos, los primeros colonos de las islas, lleva-
ron el arbol del pan; y, mas tarde, los tahitianos introdu-
jeron el platano. Estos colonos también llevaron el coco
y la canha de azucar (Nenes, 2007); aunado a ello, encon-
traron abundancia de peces, marisco y limu. Las aves no
voladoras eran faciles de capturar y los nidos proporcio-
naban abundantes huevos (Laudan, 1996).
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La mayoria de las islas del Pacifico no tenian animales que
dieran carne, con la excepcién de murciélagos y lagartos,
de forma que los antiguos polinesios navegaron con cer-
dos, pollos y perros como cargamento. Los cerdos se cria-
ban para sacrificarlos y su carne se ofrecia en los altares;
los sacerdotes comian una parte de dicha carne y el resto
se disfrutaba en una celebraciéon (Brennan, 2000).

La dieta hawaiana histérica es diversa y pudo haber meti-
do hasta 130 tipos variedades de marisco y 230 tipos de
batata (Adams, 2006). Algunas variedades de péajaros te-
rrestres y marinos se consumieron hasta la desaparicion
(Brennan, 2000). La sal marina era un condimento comun
en el Hawai antiguo y la ‘inamona, un relish hecho de nue-
ces de kukui asadas y machacadas, sal marina y a veces
algas, acompafiaba a menudo las comidas (Kane, 1998).

En las ocasiones importantes se celebraba un banquete
tradicional: el aha‘aina. Cuando una mujer iba a tener su
primer hijo, su marido empezaba a criar un cerdo para
el Aha’aina mawaewae; finalmente, se mataba el cerdo
para el festin que se celebraba por el nacimiento. Apar-
te del cerdo, se tomaban salmonetes, gambas, cangre-
jos, algas y hojas de taro (Choy y Cook, 2003). El nom-
bre moderno de estos banquetes (/i’au) no se usé hasta
1856, pero luego reemplazéd a los términos hawaianos
‘aha’aina’ y ‘pa’‘ina’ (Pukui y Elbert, 1986). Li’au procede
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de una comida que siempre se sirve en un aha‘aina, bro-
tes de taro cocidas con leche de coco y pollo o pulpo.

Fuente: https://cutt.ly/DhIfQZT
Antes de cocinarlos, los cerdos y los perros se sacrificaban

estrangulandolos o asfixidndolos para conservar su sangre.
La carne se preparaba aplanando el animal destripado ente-
ro y asandolo sobre carbones, o espetado (Schwabe, 1979).
Los animales mayores, como gallos, cerdos y perros, se co-
cinaban tipicamente en hornos de tierra, o espetados sobre
el fuego durante banquetes ceremoniales (Brennan, 2000).
Los hornos de tierra hawaianos, llamados imu, combinan el

asado y la coccioén al vapor en un método llamado kalua.

Se cava un hoyo en la tierra y se forra con rocas volcani-
cas y otras que no se rompan cuando se calienten a altas
temperaturas, como el granito (Choy y Cook, 2003). Se
hace fuego con brasas y cuando las rocas estén al rojo,
se retiran estas y se introducen los alimentos envueltos
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en hojas de Ti, jengibre o platano; finalmente, se cubre
con hojas himedas, esteras y una capa de tierra. Puede
afadirse agua a través de un tubo de bambu para produ-
cir vapor. El intenso calor de las piedras calientes cocina
la comida perfectamente, lo cual permite cocinar comida
para varios dias de una sola vez, pues se puede sacary
consumir lo que se necesita, ademas de cambiar la cu-

bierta para mantener el resto caliente (Kane, 1998).

Las batatas, el taro, el arbol del pan y otras verduras se coci-
naban en el imu, asi como el pescado. Los congrios se sala-
ban y secaban antes de hacerse en el imu (Brennan, 2000).
Los pollos, los cerdos y los perros se ponian en el imu con
rocas calientes en la cavidad abdominal (Kane, 1998). Los
hombres realizaban todo el proceso y la comida para las
mujeres se hacia en un imu separado (hombres y mujeres
tomaban sus comidas por separado). La antigua costumbre
de cocinar con el imu sigue conservandose (Corum, 2000).

El capitdn James Cook visito la isla de Ni‘ihau en 1778;
dejé un carnero, algunas ovejas, un verraco, una cerda
inglesa y semillas de melén, calabaza y cebolla (HRHAS,
1850). El capitdn George llevé las primeras vacas a las
islas en 1794 (Loomis, 2006). La pifia fue cultivada por
primera vez en Honolulu, en 1813, por Francisco de Paula
y Marin (Paul y Ching-Cheng, 2003), un boténico espafol

asesor del rey Kamehameha .
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Aunque la vid fue introducida por el capitan Vancouver
en 1792, se otorga a Marin la creacién del primer vifiedo
hawaiano en 1815 y la siembra de la ahora rara variedad
denominada misién (Miller, Bazore y Robbins, 2002). Marin
también produjo la primera cerveza en 1812 (Adams, 2007)
y sembré las primeras plantas de café en 1817, pero no
prosperaron (Miller, Bazore y Robbins, 2002). Marin, llama-
do «Manini» por los hawaianos, experimentd con naranjas,
limas, repollos, patatas, melocotones, maiz y lechuga. Para
finales del siglo XIX, las cosechas de pifia y azlcar propie-
dad de colonos estadounidenses ocupaban buena parte del
suelo, y ambas plantaciones se transformaron en importan-
tes fuentes de ingresos para la cultura y el bienestar hawaia-
nos (Nenes, 2007). La demanda de hombres y mujeres para
trabajar subié con el crecimiento de las plantaciones y los
duefos contrataron a trabajadores inmigrantes; vale al caso,

lo siguen haciendo muchos paises hasta el dia de hoy.

Fuente: https://cutt.ly/7hf1kmp
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Fuente: Propiedad del autor

Cada grupo étnico demandaba su propia comida en los
lugares de trabajos y, de ese modo, surgieron granjas y
mercados. Los inmigrantes chinos llevaron consigo la co-
cina cantonesa, por lo que cocinaron los primeros platos
revueltos, agridulces y dim sum de las islas (Henderson,
1994), y reemplazaron el poi con arroz al afadir sus pro-
pias hierbas y especias (Nenes, 2007). Los plantadores
de arroz chinos importaron especies familiares de peces
desde Asia para criarlos en las acequias y los canales lo-
cales (Gabaccia, 2000).

Los coreanos llevaron el kimchi y construyeron pozos de
barbacoa para cocinar carnes marinadas. El estilo corea-
no bulgogi de carne deshuesada con salsa de ajo mode-

radamente dulce, y el galbi o carne con hueso y la misma
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salsa, ademas del bibimbap o arroz mezclado con ver-
duras condimentadas, el kimchi, el namul'y el gochujang
agripicante se integraron en la cocina hawaiana.

Los diferentes portugueses llegaron a Hawai desde las
Azores a finales del siglo XIX (Laudan, 1996), llevaron su
cocina con mucha fuerza, inventaron cosas con el cer-
do, los tomates y el pimentoén, y construyeron fornos,
sus tradicionales hornos colmena, para elaborar platos
como pédo doce, el pan dulce portugués, y malasada
(Nenes, 2007). Los balleneros llevaron pescado en sala-
zén, que terminaria convirtiéndose en el salmén salisali
(Choy y Cook, 2003). Los japoneses llevaron el bento y
el sashimi, y aunque muchas de sus verduras no crecian

en el clima de las islas, lograron elaborar tofu y salsa de
soja (Nenes, 2007).

Los hogares de los inmigrantes japoneses carecian de
hornos, asi que su cocina consistia en frituras, coccion al
vapor, asados y estofados, lo que llevd a la populariza-
cién de la tempura y la sopa de fideos en Hawai (Hender-
son, 1994). Para inicios del siglo XX, los japoneses eran el
grupo étnico mas numeroso y el arroz se convirtié en el
tercer cultivo de las islas (Laudan, 1996). La inmigraciéon
puertorriquefa a Hawai empezé en 1890, cuyo aporte
fueron sopas espesas picantes condimentadas a la espa-
fiola, cazuelas y pasteles (Henderson, 1994).
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Fuente: https://cutt.ly/ShfOXHp

Actualmente, California produce la soja y envia aqui par-
te de su excedente. Las editoriales de los periédicos de
la época también se preguntaban por qué las guayabas
producidas localmente se pudrian en la tierra mientras
los agricultores plantaban pifas foraneas en Hawai. Es-
tas preocupaciones no fueron resueltas hasta casi un si-
glo después, cuando el movimiento gastronémico local
empezd a animar a la industria agricola a «cultivar local,
comprar local y comer local» (Adams, 2006). Desde la
década de 1970, las pifias se cultivaban a menor precio
en el sureste asidtico, por lo que la agricultura hawaia-
na empezé a diversificarse y producir diversos cultivos

como calabacines, tomates, pimientos chile y lechugas
(Nenes, 2007).
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Fuente: https://cutt.ly/thIfROS
Un equipo de cocineros de Hawai crearon una organiza-
ciéon con su nombre en agosto de 1992 para crear una
nueva gastronomia regional estadounidense, resaltando
los ingredientes producidos localmente y los diversos es-
tilos étnicos (Henderson, 1994). Para ello, cambiaron la
anodina cocina internacional de los hoteles basada en
productos importados por un estilo basado en ingredien-
tes producidos en casa (Nenes, 2007), como se dirfa.

El repostero japonés-americano Robert Taira inventé una
receta para la version hawaiana del pan dulce portugués
en 1950. El empezd a producir comercialmente el pan
en Hawai y triunfé en las panaderias y las cafeterias de
Honolulu, lo que le permitié expandir la produccion a
California y Carolina del Sur. Para la década de 1980, la
compaiiia de Taira, King's Hawaiian Bakery, facturaba 20
millones de ddlares al afio (Laudan, 1996).
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Volviendo a lo nuestro, este libro se trata de eso: apreciar
las idas y venidas con historias y mitos; ademéas de no-
tar, actualmente, la presencia de estos en la realidad. Por
ejemplo, sucede que pueden ser siempre los mismos in-
gredientes, durante quinientos afos, para la preparacién
de bebidas tiki.

* Hielo picado: el caballo de batalla de cualquier

bar tiki. Los fragmentos del tamafio de un guijarro
enfrian las bebidas rapidamente y tienen una mayor
tasa de dilucion, lo que ayuda a suavizar el golpe de los
potentes brebajes.

e Curasao: es un licor de naranja fragante que agrega
notas florales y cuenta con un bonito tono dorado.

Asimismo, a continuacién presento seis bebidas tiki que
debes probar en estos bares de Estados Unidos o, al

menos, en Florida:
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Granadina:ingredienteincomprendido(gracias, Shirley
Temple); tradicionalmente, es un jarabe de granada
rojo oscuro, no brillante.

Orgeat: jarabe de almendras dulce y lechoso con
toques de azahar o rosa, crucial para cualquier Mai Tai.

Rhum agricole: producto protegido de Martinica, ron
terroso y complejo que, para llevar el nombre, debe
producirse en condiciones especificas, con cafia de
azlcar geograficamente especifica.

Ron: claro, dmbar u oscuro, es probable que en-
cuentres los tres en una sola bebida tiki. No se trata de
amplificar el alcohol, los diferentes estilos se juegan

entre si, creando un sabor matizado.

Fuente: https://cutt.ly/ChIfFO0
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Bueno, hablamos de cécteles y de comienzos de la era
tiki, pero todo tiene un nacimiento, como se diria en Po-
linesia. ;Qué es Polinesia? § Su cultura o sus mitos? ;Qué
lengua? ;Qué vida? ;Cuantas islas? ;Por qué los latinos
sentimos el llamado de esa mitologia o cultura tiki si la
historia registrada de Polinesia es una de las mas recien-
tes, comparadas al resto del mundo?

Miren adonde fuimos a parar por una palabra tan corta,
pero tan larga a la vez. Todo el significado detras de un
hombre que inventa un rum y, con colores, transforma
ello —desde mi perspectiva— en el mejor trabajo mun-
do; claro, para mi, pues sé lo que es estar detras de bares,
hoteles, entre otros, por veinticinco afios. Por ejemplo,
un amigo bartender de Lima pensaba estudiar Medicina,
pero se sintié cémodo detrds de la barra; y no es un
bartender especializado, sino un simple hombre con ca-
misa de colores y flores. Por tales motivos, he pasado por
varias situaciones y experiencias relacionadas.

A modo de continuacién, se replica lo manifestado por
Gémez (2010), pues explicd que cualquiera que trate de
remontarse a los origenes del bar actual llegaréd répida-
mente a los salones y las tabernas del oeste americano.
Eran estos singulares «lugares de descanso» los cuales,
durante los siglos XVIII y XIX, mantuvieron el paso con la

marcha de los pioneros y que se ramificaron por la costa,
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con lo cual fueron abarcando gradualmente todo el pais.
Naturalmente, fueron los mismos pioneros quienes ins-
talaron y administraron los primeros bares y, por razones
obvias, debieron ser similares a aquellos que los nuevos
inmigrantes conocian en el Pais Viejo (Inglaterra), pero ;de
doénde aparecieron los predecesores europeos del bar?

En este resumen recorreremos los origenes del bar, ob-
servaremos que los bares han cambiado con el transcu-
rrir del tiempo, veremos cémo han evolucionado hasta
llegar a conceptos como pool bar, pubs lounge; ademas,
mostraremos que en todos los lugares tienen a la figura

principal del bartender, el cantinero o el barman.

Para iniciar, debemos remontarnos a hace mil afios. El
viajero de hoy estad acostumbrado a disfrutar de la hospi-
talidad de los comodos hoteles y del servicio con estilo
de un restaurante o bar. Siglos atras, esto ocurria de for-
ma distinta, pues viajar suponia un gran riesgo y estaba
lleno de incomodidades y peligros. Hubo incluso tiem-
pos cuando los viajeros, antes de emprender un largo

viaje, dejaban listos sus testamentos.

La historia de la hoteleria y del buen servir siempre va de
la mano con el transporte. En tiempos primitivos, la gen-
te no se atrevia a poner un pie fuera de su campamento y

no existian otras formas de trasladarse, sino las que ellos
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mismos fabricaban: construian una senda y siempre de-
bian protegerse de animales salvajes y del gran enemigo
del hombre (el hombre mismo). La gente debia llevar su
propia alimentacion y solo encontraba un techo gracias a
la hospitalidad de tribus amigables.

La mayor parte de la gente preferia viajar por agua en lo
que fuera posible, porque era mas rapido, comodo y se-
guro que hacer el mismo trayecto por una inexistente o
precaria ruta llena de peligros. Los grandes rios de las an-
tiguas civilizaciones, como el Eufrates, el Tigris y el Nilo en
Mesopotamia y Egipto, y el Ganges y el Yangtsé en India
y China, respectivamente. Eran rutas con mucho tréfico y
en sus riveras se construyeron grandes ciudades. En impe-
rios con un gobierno centralizado, como Babilonia, Asiria,
Egipto y Roma, el Estado era quien construia caminos con
propositos militares y para promover el comercio.

En el antiguo Egipto, el Gobierno construyé estaciones
diurnas cada veinticinco millas a lo largo del camino de
los reyes. El historiador Erodotus (484-424 a. C.) hablé
acerca de la famosa ruta desde Susa, la capital Persa, ha-
cia Efeso, una colonia griega. Sin embargo, no hablé de
la ruta misma, sino de las innumerables posadas de orilla
de camino en intervalos regulares. En estos lugares, los
viajeros encontraban techo y comida, habia incluso doc-
tores, herreros, conductores de carros y otros servicios.
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Administradas por el Estado, estas posadas eran, en gran
medida, los predecesores de los modernos hostales. La
gente viajaba en caballos, bueyes o camellos; solo nifos,
mujeres y enfermos viajaban en carretas. En esta época
de gran crecimiento, nacieron el correo y las Olimpiadas,
que atraian miles de visitantes y, por ende, la construc-
cién de posadas a lo largo de la ruta que sumaban servi-

cios para captar clientes.

El Imperio romano tenia un departamento especial
para transporte, obras viales y hoteles que era el cursus
publicus; en cambio, el emperador Nerdn tenia la llama-
da Pretoria, especialmente habilitada para viajeros oficia-
les e invitados del Estado con acomodaciones separadas
y espacio para caballos. Se dice que aqui se ofrecia vino
a las visitas reales, fruta y mujeres; y estos productos eran
administrados por una persona, que fue el primer oficio
de bartender, sommelier o maitre que se conoce.

De esa manera, empezo la transicién de taberna a hotel.
Los paises alrededor del mar Mediterrdneo tenian una
considerable influencia en el desarrollo de los lugares
para descansar por las noches y las posadas. La pala-
bra 'hotel’ estd fechada en esta época. Estas primeras
posadas eran tan bien construidas, que aun hay ruinas
en paises como Francia, Inglaterra y Marruecos, ademas
de las ruinas de los primeros hoteles en Levant. En esta
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edad nacieron, ademas, las caravancerias (hoteles), que
quedaron en manos de érdenes religiosas de Romay de
todo el Mediterrédneo.

Asimismo, existian las regulares, en estas antiguas posa-
das se servian diversos tipos de comidas, las cuales eran
consumidas con cerveza o vino. En esa época no solo se
atendian a los viajantes, sino también a quien entraba y
solicitaba comida o techo, pero no pasé mucho tiempo
para que algunas personas solicitaran solo bebidas para
saciar la sed acompafiadas de sus amigos.

Més tarde hubo posadas que suprimieron los servicios
de techo o comida y solo ofrecian variedad de cervezasy
otros tragos mezclados con vino y frutas, lo cual supuso
que el servicio de bebidas llegara a ser lo mas impor-
tante para estas posadas y tabernas. Entonces, quedaba
un paso corto a lo que seria el bar. Ciertamente, habia
innumerables establecimientos en Europa; los cuales, en
cuanto a abastecimiento y localizacién, merecian amplia-
mente el titulo. Después de todo, ellos tenian virtualmen-
te todo lo que un cliente podria pedir; no obstante, para
descubrir la verdadera cuna del bar (en cuanto a nombre
y decoracién) debemos mirar hacia Estados Unidos.

Por otro lado, las primeras tabernas en el tiempo de los

pioneros eran relativamente simples e invitaban a los vi-
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sitantes a pasar una estadia corta, pero agradable. En el
comedor principal habia un buffet largo o mesén, el cual
era usado por el propietario o algiin miembro de su fami-

lia para servir tragos.

Habia una baranda al frente o alrededor de dicha estruc-
tura. Su Unica funcién era mantener los consumidores
a una distancia segura; y en esos tiempos turbulentos,
cuando todos portaban un arma, esto no era un lujo;
unas pocas yardas entre el cantinero y su clientela le da-
ban el espacio y el tiempo justo para protegerse. Lo que
es mas, este meson ayudaba a mantener a los consumi-
dores a una distancia apropiada de las botellas, una se-
gunda baranda estaba pegada al mesén a unos quince o
veinticinco centimetros del suelo y sobre esta el cliente
podia descansar sus pies. Ellos reposaban sus espaldas
en la baranda de arriba, la cual era cilindrica, por lo que
no podia ser usada para posar sus vasos u otras cosas, asf
que cada cliente mantenia, generalmente, su vaso en la

mano afirmando su espalda.

Lo increible de este trabajo es que ahora todo el mundo
busca la mitologia de cada cosa; no obstante, es dificil
conocer la historia de cada barra y otras que quizé ja-
més conoceremos. Empero, este no es el Primer libro ni
la primera escritura; vengo de un pais de tres millones

de habitantes y ahora concibo al bar como mi universo.
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A pesar de todo ello, ain me quedo con los ojos abier-
tos cuando veo bartenders genios; debido a que no son
genios en si, sino hombres que quieren dejar una marca
arriba de otra. Es parte de la vida y resulta tan bello estar
detras de la barra. La perfecciéon del arte de la cocteleria
es la responsabilidad del bartender.

De la misma manera, se replica lo socializado por la pa-
gina GeDiscovery (2017), pues explicd que el bartender
mezcla y sirve bebidas alcohdlicas en un bar, una taberna
o un lounge. Al bartender también se le llama barman,
cantinero, tabernero o mixélogo; sin embargo, todos son
conceptos diferentes. Un bartender puede poseer un bar
o, simplemente, puede ser un empleado. El barman es
duefo de un bar donde también puede ser el bartender.
Ser bartender es un arte tan viejo como la historia. Co-
menzé como un comercio hace dos mil afios. Algunos
informes de la era de Julio César indicaban que habia
varias posadas que se ubicaban a lo largo de las rutas de
comercio y transporte mas importantes.

Los clientes comunes de estas posadas eran comercian-
tes que recorrian las largas rutas que interconectaban el
Imperio romano. Viajar por estas rutas comerciales no era
una tarea facil, ya que el peligro para la propiedad y los
propios comerciantes era grande en esos tiempos. Para

protegerse, los comerciantes preferian viajar solo de dia.
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De ese modo, dormian en numerosas posadas a lo largo
de la ruta para evitar a los ladrones. Las posadas no solo
ofrecian comida y una cama, sino también bebidas alco-
holicas que eran bien recibidas por los comerciantes como
una forma de relajacién luego de un largo viaje agotador.

Aparte de los comerciantes, otras personas, como los via-
jeros y los soldados, también eran clientes bienvenidos en
estas posadas. A los clientes se les servia vino y otras pro-
visiones que requerian. Aparte de las posadas en las rutas
de comercio, también habia tabernas de barrio en Roma,
donde las personas de la élite social de la época bebian
y conversaban acerca de los Ultimos chismes del Imperio.

Los antiguos griegos también tenian lugares similares de
entretenimiento para la poblacion local. En estos lugares,
los sonidos y los vinos eran el tema comun. Estos eran lu-
gares donde las personas importantes del barrio se reunian
y cenaban para discutir eventos actuales y, también, de ne-
gocios. Estos lugares pueden estar relacionados con las ta-
bernas del Imperio romano. También servian vino y comida
a sus clientes. Asimismo, habia posadas similares a lo largo
de las principales rutas del Imperio griego, donde servian

vino y refrescos a los viajeros y los comerciantes cansados.

En Inglaterra, las tabernas eran llamadas casas publicas
de bebida o también pubs. Estos pubs eran los lugares
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favoritos de las personas en los barrios de toda Ingla-
terra para socializar o relacionarse con bebedores ami-
gos, mientras conversaban acerca de las Ultimas noticias
o chismes. Estos pubs eran propiedad de gente ordinaria
que también hacian la funcién de bartender.

También habia algunas posadas que servian bebidas simi-
lares a las que se ofrecian en pubs. Los duefios de pubs y
tabernas también eran comunes en otras partes de Euro-
pa Occidental, como Francia y Alemania. En lugares como
este, el negocio de la cocteleria se convirtid en una em-
presa prospera. Como tales, los bartenders y los duefios
de bares tendian a ser personas adineradas y eran consi-
derados como parte de la élite socioeconémica.

El comercio de la cocteleria, las tabernas, las posadas,
entre otros, prosperd debido al ilimitado suministro de
clientes que no podian resistir la tentacién de las bebidas
alcohdlicas. Los bartenders eran duefios de propiedades
y eran considerados unos de los comerciantes mas ricos
de esos tiempos. A medida que los poderes europeos se
esparcieron al Nuevo Mundo, trajeron con ellos el nego-
cio lucrativo de la cocteleria, lo cual se convirtié en algo

comun en las colonias fuera del hemisferio occidental.

En la actualidad, los bartenders sirven como una ima-

gen publica del bar que atienden y la cocteleria se ha
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convertido mas un arte que un trabajo, a pesar de que
los bartenders pueden ganar miles de ddlares al afio. La
excelencia en el arte de la cocteleria contribuye en gran
medida a la atmosfera que el bar trata de representar o
reflejar. En algunos bares, los bartenders son una parte
indispensable del entretenimiento. Los bartenders reali-
zan algunos trucos mientras atienden la barra, conocidos

como flairtending.

Buenos bartenders ayudan a proporcionar una corriente
estable de clientes al recordar las bebidas preferidas de
los clientes regulares. Asimismo, los bartenders son las
personas elegidas por las personas para hacer preguntas
acerca de deportes, recomendaciones de bebidas e, in-
cluso, el estado civil de una bella cliente al otro lado de
la barra.

En 1817, Estados Unidos comenzd a disfrutar de un lar-
go periodo de produccién de bebidas alcohdlicas. Luego,
en 1832, el Congreso aprobd una ley conocida como «ley
pionera de posadas y tabernas», que permitia a las taber-
nas y las cantinas servir bebidas alcohdlicas a los clien-
tes sin tener que alquilar un cuarto para pasar la noche.
A medida que la Edad Industrial se expandia por todo el
mundo, Estados Unidos comenzé a ver un influjo de gran
cantidad de inmigrantes europeos que traian con ellos sus

habilidades en la destilaciéon y la produccion de las bebi-
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das alcohdlicas. También trajeron con ellos su amor por los
establecimientos de bebida, como los pubs. Pronto, co-
menzaron a aparecer bares en ubicaciones urbanas pobres
de Nueva York, donde vivia la mayoria de inmigrantes.

Algunos de los jefes politicos utilizaban a los duefios de
tabernas y a los cantineros como intermediarios influyen-
tes a cambio de las licencias para operar bares y tabernas.
La prohibicion en Estados Unidos impulsé el negocio de
la cocteleria al mundo del crimen organizado.

Los bartenders eran percibidos con un aura de poder y
misterio por tener conexiones con lideres y miembros de
bandas criminales. Algunos gansteres eran duefios de
clubes sociales y los bartenders eran bien remunerados
por garantizar el suministro constante de bebidas alcoho-
licas. Se acredita a los bartenders la creacién de muchos
codcteles famosos como el highball, el té helado Long Is-
land y el gin and tonic.

La cocteleria ha existido tanto como las bebidas espiri-
tuosas y las alcohdlicas; por ello, tiene su propia porcién
de pasado y su historia curiosa. Hay varios bartenders
famosos que aparecen en la historia e inventaron nuevas
bebidas o innovaron el proceso y la forma de servir de la
cocteleria. Algunos bartenders notables son Jerry Tho-
mas, Harry Craddock, Tom Bullock y muchos mas.
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El arte de la cocteleria ha evolucionado mucho a lo largo
de los siglos. En la actualidad, los barmanes hacen mas
que solo servir bebidas, pues también son buenos oyen-
tes y buenas personas para todos los clientes regulares.
Yo recuerdo que empecé en una barra de mi pueblo, era
un hotel llamado Las Brisas; claro, en aquellos tiempos
serviamos tragos y cervezas, pero ;qué mas podia espe-
rar si, para finales de los afios ochenta, éramos cincuenta
mil habitantes?

Luego, finalizando el siglo XX, o sea, en 1998, estaba
despegando hacia el extranjero con destino a no sé
dénde. Recién llegué a darme cuenta, veinticuatro afos
después, que mi destino fue Miami, Florida. Mi abuela y
mi madre Maria tuvieron el mismo trabajo y en el mismo
pueblo por mas de cuarenta afos; yo, hijo mayor de cinco
hermanos, fui quien rompid las reglas, fui la oveja negra
de la familia, el emigrante —como fueron mis abuelos y
mis antepasados—. Por tales razones, podria afirmar que

todo esto es una ruleta de cuerpos y vidas.

Aqui, escribiendo, me doy cuenta de muchas cosas de mi
vida; a pesar de tantas vueltas, todo vale la pena por las
experiencias y las ensefianzas. Una vida llena de recuerdos
que, al escribir, fui armando y encajando. Fui a un colegio
catélico por obligacién —al menos hoy lo siento asi— de

mi padre Manuel y mi abuelo Sandalio —asi era su nom-

64



MITOLOGIA TIKI (SIGLO XX)

bre— el Tata, estudié varias religiones y me quedé espe-
rando la senal. Creo en el budismo, creo en el catolicismo,
creo en el universo, creo en Jehova, creo en una parte de
la religién judia y, también, creo en los astros.

Todos queremos, al final, que la mente se sienta cémoda
y, a pesar de que queramos pedirle a alguien, al culminar
el dia, un deseo o un pedido; finalmente, creo que es el
universo, con todos los dioses, los que nos ayudan, y ello
sin tomar en cuenta los antepasados y los ancestros que
nosotros mismos buscamos. Lo mas importante es que te
sientas seguro de lo que haces, que te sientas feliz por
lo que estas viviendo o haciendo; eso conlleva que cada
céctel que hagas tenga, primero, un titulo en tu corazén

y, luego, que tus ojos sonrian.

Si tus ojos brillan de felicidad y piensas: «jOh, este coc-
tel es miol», no importa de quién sea la receta o si a ti
te quedd mejor; lo importante, en este mundo tiki, es la
felicidad, la paz y el amor. Un sello distintivo de los bares
tiki son las bebidas especiales, algunas de las cuales pue-
den ser exclusivas de un bar, y las recetas que a menudo
se protegieron cuidadosamente para evitar la imitacién de
bares competidores o de clientes que intentan recrear una
bebida en casa. Mdltiples tipos de rones (claros, oscuros,
especiados, a prueba de exceso y originarios de varios
paises), generalmente, se mezclan con licores de naranja
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(triple seco, Grand Marnier y Cointreau), jugos de frutas
tropicales y jarabes dulces (falernum, fassionola u orgeat) y
amargos. Muchos son de color brillante, incluidos los colo-
res de cocteles més inusuales, como el azul (de curasao) y

los tonos verdes (de Midori o créme de menthe).

Muchas recetas clésicas de bebidas, de la era tiki tempra-
na, son atribuidas a Don the Beachcomber o Trader Vic's;
dentro de las cuales se incluyen: Blue Hawaii, Cobra’s
Fang, Coffee Grog, Corpse Reviver, Doctor Funk, Diki-di-
ki, Fog Cutter, Fu Manchu, Gold Cup, Head Hunter, Mai
Tai, Navy Grog, Lapu, Mr. Bali Hai, Outrigger, Pago Pago,
Pearl Diver, Py Yi, Planter's Punch, QB Cooler, Rum Barrel,
Scorpion, Shark’s Tooth, Shrunken Head, Singapore Sling,
Suffering Bastard, Sumatra Kula, Test Pilot, Three Dots &
A Dash y Zombie. Asimismo, nuevas bebidas tiki conti-
ndan siendo creadas por una variedad de camareros.

Jeff Beachbum Berry ide6 dos cécteles en honor a los
nuevos pioneros del tiki, Sven Kirsten y Otto Von Stro-
heim, los cuales fueron Sven-Tiki y Otto’s Grotto; aunado
a ello, es conocido por haber creado los cocteles Ancient
Mariner y Von Tiki. Més all& de la fruta, los cocteles para
los clientes a menudo se adornan con paraguas de papel,
palitos de fantasia, flores vivas o animales de plastico.
Los cocteles pueden ser muy complicados y draméaticos;

incluso, a menudo, servidos en recipientes de cerdmica
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ecorados, empleando hielo seco o conchas de hielo, o
d d leando hiel has de hiel
pueden incendiarse.

El pedido de algunas bebidas también desencadena un ri-
tual de servicio, como la bebida misteriosa que viene acom-
pafada por el sonido de un gong, o una chica misteriosa
vestida de hula que lleva la bebida a la mesa. La bebida
misteriosa fue una vez tan popular, que Johnny Carson la
ordend dos veces durante el rodaje de The Tonight Show.
Algunas bebidas ordenadas en el Disney's Enchanted Tiki
Bar también dan lugar a ciertas cosas, como el pedido de
un Krakatoa Punch que causa la erupcién de un volcén falso.

Asimismo, las tazas tiki (mugs tiki) son recipientes de be-
bidas de cerdmica con forma de tiki, estatua de la Isla de
Pascua (moai), cabezas encogidas, cocos, calaveras o, en
otros estilos hawaianos exdticos o retro, pirata. El nombre
de la bar tiki, a menudo, aparece en |a parte posterior de la
taza o en la parte inferior. También se puede usar madera,

tipicamente, en forma de barriles o botes en miniatura.

Para algunas bebidas se usa fruta real, como pifias ahue-
cadas o cocos perforados con pajitas largas que se usan
para servir a los clientes. Aunque muchos son mas gran-
des que una taza de café tipica, para las bebidas que se
deben compartir, se requieren capacidades mas grandes.

Un Scorpion Bowl (o Kava Bowl) es un coctel de gran ta-
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mafo que se sirve en un tazdn grande para beber en
comun. Una variacién del Scorpion Bowl es el volcan lla-
meante; el cual es una bebida comunal que se sirve, tra-
dicionalmente, en un tazén de volcan de cerdmica que
tiene un depdsito de crater elevado normalmente lleno
de una pequefia cantidad de ron a prueba de agua (151
o 160 )y se enciende cuidadosamente al fuego.

Las conchas grandes o sus contrapartes de ceramica tam-
bién se usan, a veces, para bebidas comunitarias, como
en el Chin Tiki Special. Los clientes que desean conservar
una taza tiki pueden hacerlo con frecuencia por una tari-
fa adicional. Las tazas a menudo se sacan del bar como
recuerdo o como objeto de coleccién, incluso algunas
tazas pueden ser bastante valiosas.

Aunque es una creacién en gran parte estadounidense,
los bares tiki no se limitan a Estados Unidos, pues existen
muchos otros en Canadd, Europa, Asia y Medio Oriente;
y, particularmente, en Alemania y Reino Unido. Al menos
tres bares tiki se abrieron en Australia en 2017. Ademés,
hay al menos una docena de locales de Trader Vic's en
Europa y Asia, incluidos Londres, Tokio, Munich y Ban-
gkok. La franquicia Trader Vic's atiende a su clientela local
y en Londres abrié con un London Sour en su menu de
cocteles en 1965; por su parte, su ubicaciéon en Munich
se inauguré con un Munich Sour en 1972.
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En 2017, los historiadores tiki Sven Kirsten, Jeff Berry,
Martin Cate, Brian Miller y Chris Osburn numeraron sus
quince bares tiki mas importantes del mundo e incluye-
ron cuatro en Londres, uno en Munich, uno en Tokio y
uno en Barcelona. Otros jueces ubicaron los mejores ba-
res tiki en Paris, Hong Kong y Berlin.

A modo de experiencia propia, también tuve el mio: La
Terraza Tiki, en el pais que me abrié puertas y ventanas.
Por otro lado, esta maravillosa cultura tiki llegé a Lima,
capital de Perd, e incluso tiene el famoso festival Kontiki
Lima Tiki Fest, anico en América del Sur, en homenaje
al Kon-tiki.

Fuente: https://cutt.ly/EhlfJyx
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Otro gran ejemplo de finales del siglo XX es el Curayacu
Tiki Bar, el primer bar tiki de Lima; el cual busca darle un
escape tropical a todos sus visitantes, con cocteles tiki
que resaltan no solo por su sabor, sino por la experiencia
que le dan a sus visitantes: un Mr. Bubbles que llena de
burbujas el bar, o un Scorpion Bowl que activa la erup-
ciéon de volcanes, jpor qué no? Todo es posible en el
paraiso ubicado en este sétano de la avenida Grau 111,
en Barranco, que te desconecta de la realidad. Su historia
inicié en 2016 en el balneario de San Bartolo y, desde en-
tonces, ha ido formando una comunidad de frecuentikis
que sigue creciendo, jte invitamos a formar parte de ella!

Fuente: Propiedad del autor
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Después de esto, también podemos mencionar los even-
tos tiki de los siglos XX y XXI. Ademas, por supuesto, pa-
samos el mayor tiempo posible en el templo tiki de media-
dos del siglo XX mejor conservado del planeta: el icénico
restaurante Mai-Kai. El Hukilau es también un destino prin-
cipal para galardonados cantineros, artistas, autores tiki,
musicos, surfistas, historiadores y conservacionistas de
mediados del siglo XX; ademas, en dicho lugar se celebra
la amistad, el buen ron y la cocina exdtica. Por ejemplo,
encontraras los cocteles més conocidos; claro, no son to-
dos de un menu tiki, pero si los mas nombrados, tal vez, en

la cultura tiki desarrollada en Estados Unidos.

De este modo, procedemos a conocer cudles son las
bebidas tiki mas famosas en Estados Unidos y el resto
de América. No obstante, siempre es necesario recordar
que Trader Vic's tuvo tanto éxito que, con el tiempo, se
convirtié en una gran cadena de restaurantes repartidos
por todo el mundo. Por tales motivos, lo primero que de-
bemos tener en cuenta a la hora de preparar un bar tiki
es la ubicacion, pues debe ser un lugar seguro y cémodo
para ti y el cliente.

Bueno, a todo esto, les cuento también que me pasaron co-

sas extraordinarias después de hacer una gira por Califor-
nia, donde reside mi hija Ailin; por ello, a pesar de la época
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de pandemia, salimos y disfrutamos de un viaje tiki. De tal
manera, empecé a recorrer una serie de bares tiki, de los
mas antiguos hasta los mas modernos; asimismo, también
recuerdo las palabras de gente con muchos afos en la cultu-
ra tiki o, mejor dicho, que nacieron dentro de la cultura tiki.

¢Cudl es el efecto estdndar que se produce cuando te
paras, por ejemplos, frente a un bar tiki? ;Melancolia,
tristeza o alegria por llegar ahi? No obstante, también
te invaden las ganas de escuchar cierto ruido, de ver los
cécteles e, incluso, de saber quién fundé ese lugary sigue
trabajado dia a dia. Finalmente, ingresas a un lugar lleno
de historias retratadas en fotos, a pesar de que afuera
solo te encuentres con una gran avenida y un pulguero.
Por ello, el interior de un bar tiki resulta ser un paraiso,
pues es como viajar hasta aquella isla de Polinesia.

A modo de ejemplo, puedes seguir buscando otro bar
tiki mas moderno, el cual también podria estar lleno de
decoracién tiki por afuera; incluso, al ingresar descubres
varias cosas sin leer, pues te envuelven los olores a rum
o jugos frescos. El sabor del céctel es diferente si se sir-
ve en vaso de vidrio o de cerdmica y todo ello es mas
impulsado por el mundo del marketing en Facebook e
Instagram. De este modo, la lucha por un nuevo comien-
zo es un empujon del universo para lograr cambios en

cualquier parte del mundo.
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Por tales razones, las sensaciones en California fueron
muchas. Una semana después, quise ver lo mismo, pero
en otro estado; por ello, fui con mi familia a recorrer ca-
lles, tiendas y bares en Michigan. De ese modo, me di
cuenta de que la cultura tiki siempre ha estado presente 'y
de que, incluso, en estos Ultimos afios me he vuelto mas
espiritual. Asimismo, recuerdo cuando aprecié una figura
tiki que no conocia dentro de un bar:

—Disculpe, ;qué figura es esta?

—Ese es el dios del mar y debes regalarle flores de mag-
nolia para que proteja a tu familia durante viajes largos.

Todo ello me asombré en demasia, pues dicha figura
la encontré en un bar y no sabia que debia realizarle
ofrendas. Aunado a ello, se puede apreciar que estamos
confundidos entre tantos mitos e historias acerca del mis-
mo Dios. Por ejemplo, vas a una capilla tiki en Los Ange-
les y rezas por tu familia ante el dios del mar; no obstante,
vas a la esquina y tomas rum mirando al mismo dios, o te
diriges hacia la playa y compras una camisa hawaiana de

muchos colores y dibujos, incluyendo el mismo dios tiki.

Asimismo, al seguir leyendo e investigando, aprendi
que los cheroquis, cultura amerindia de Estados Unidos,

bebian ginebra para cuidar las articulaciones; asi como
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también mezclaban el rum con el pescado, no con el
aceite, para eliminar el mercurio y prolongar los afios de
vida. Todo ello me invita a pensar que siempre nos cruza-
mos con mitos relacionados al rum o la cultura tiki.

¢Serd que hoy la cultura tiki estd mas avanzada en cier-
tas zonas de América? ;Serd que miramos la figura tiki y
vemos un dios que nos identifica? ;Serd que este mundo
esta siendo presentado y llamando nuevos soldados? Por
todo ello, nunca se olvide de agradecer cada dia ni se ol-
vide de dénde viene. El universo puso el rumy la cultura
tiki en tu camino porque sabe por dénde vas, puesto que
te gusta el color y la pasion; en fin, todas esas sensacio-
nes pueden resumirse con esa palabra: tiki.

Bueno, ;qué hicimos nosotros en esta pandemia para
mejorar la cultura tiki? Yo vi mucha competencia y egois-
mo, a pesar de que estos no son necesarios; también vi
gente que se queria aprovechar, pero la verdad es que
no sé de qué. Esta pandemia nos tocé mente y espiritu a
todos; sin embargo, muchos no pueden inventar sin mi-
rar o sin copiar. Cada dia que pasa veo mas competencia
mala, cada dia veo més gente con ganas de aprovechar-
se de otros. Por todo ello, podria decir que la vida es
como la cultura tiki; puesto que vuelve, como pandemia,
cada cien afos para irse y esconderse en algun lugar.

Solo vive, ayuda y disfruta, puede ser duro sin dinero o
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sin clientes; aunado a ello, también puedes pedirle a los
dioses en el camino que has elegido recorrer. Si tu amigo
armo un barco, piensa en conseguir pintura, motor o re-
mos; empero, no intentes hacer otro barco para navegar al
lado. La vida es tan corta como las carreras de bartender,
chef e, incluso, deportista.

¢Me van a decir que conocen la depresién de bartender
al despedirse o cerrar un lugar para luego no saber en
doénde caer? Bueno, la experiencia me ha hecho conocer
varios puntos de dicha depresion; no obstante, pude le-
vantarme rapido, pues los dias pasan mucho mas veloces
y, ademas, el camino puede ser mas facil para unos y
mas dificil para otros. Me di cuenta de que era el ego lo
que no me dejaba salir, pues yo era el mejor del bar, del
barrio y, quiza, hasta de la ciudad; debido a que hasta se
publicaban en MySpace fotos del lugar donde trabajaba.
¢Ahora qué le digo a mis clientes? ;Que me echaron?
iClaro que no! jSi yo era el mejor! No obstante, de eso no

se trata y ello lo aprendi con el correr de los afios.

A modo de ejemplo, algunos bartenders pueden tender
trampas con gran facilidad, pues sacan buen provecho a
su vida social y se muestran mas sinceros ante los clien-
tes; aunado a ello, se realizan tatuajes de colores o peina-
dos llamativos, dignos de discoteca, y entran masticando

chicles o fumando para verse mas a la onda o modernos.
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También estén aquellos que van al gimnasio para sacar
musculos y llamar la atencidn; incluso, si sumas musculos
y carro deportivo, todo ello puede dar como resultado
chicas desesperadas por una noche de tragos.

En otro lado del mundo, el bartender también es quien
abre el bar a las seis de la mafiana y espera hasta las
ocho, cuando un grupo de personas pasa por su primera
grapa antes de ir a trabajar; se queda horas mirando a
través de la vieja ventana esperando al cliente del vermu
al mediodia. Posteriormente, durante la tarde, llegan los
demas amigos a jugar billar o pool, por lo que prepara
el vino cortado, la cerveza barata, un tremendo cdctel
gin and tonic, un destornillador o una cubalibre sin de-
coracién. Asimismo, durante la noche también puede
aparecer ese bartender, que trabajé en el centro o en el
mejor hotel de la ciudad, lleno de dinero que multiplica
tu ganancia de barrio y te dice.

—Soy el mixélogo del hotel cinco estrellas de aqui de

unas cuadras.
;Qué haras? Lo miras y, a la vez, sonries.

—; Sabes cocinar?
—No.
—¢Sabes preparar salsas?
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—No.

—Sabes cémo se hace el rum?

—No.

—Sabes la diferencia entre hierbabuena y menta?
—No.

—¢ Estudiaste manejo de bebidas y mezclas de sustan-
cias en alguna escuela relacionada a la salud y las sustan-
cias quimicas?

—No.

—Entonces, amigo, deja el veinte por ciento de mis tips
y ponte a trabajar.

En este mundo que vivimos, lleno de egoismo y sin fran-
queza, nosotros estamos destruyendo nuestro amor a la
barra, nuestro amor al bar, a pesar de no comprender a
cabalidad el significado detras de la palabra bar’. Todo
lo cual implicaria apoyar los pies sobre algo y respirar el
olor de alcohol podrido pegado en el piso 0 a goma vieja
lavada con cloro; finalmente, todo ello es como vivir en el

mundo del bar.

Sonrie incluso cuando lavas vasos y cuando debas aten-
der a alguien; asimismo, no dejes que los demas te lle-
ven adonde no quieres. Disfruta sin copiar, sin admirar y
sin ser quien no quieres ser. Mis mafianas son diferentes,
cada dia trabajo menos y gano més, tal vez ahora pienso

y rio mas que antes. Mis hijas, por toda la emergencia
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suscitada por la pandemia, ahora me acompafian en la

mesa con sus computadoras escolares.

Por mi parte, yo estudio y leo acerca de cosas que nunca
he visto; empero, las anoto en mi mente para recordar
mezclar salmén, pifia y mi propia salsa en tacos mexica-
nos; ademas, hasta puedes afiadir cebolla roja y limén.
Dia a dia, algo nuevo carga mi cerebro y me vuelve mas
viejo; no obstante, he disfrutado cada minuto de cada
viaje y los seguiré disfrutando. Los tragos los hago en
mi casa o en mi bar, las charlas al mundo son acerca de
temas de vivencia; yo no ensefo lo que esté escrito por
otros, yo ensefo lo que me pasé y ello le puede suceder

a cualquiera.

Aunado a ello, recuerdo el primer Kontiki Lima Tiki Fest,
incluyendo las risas y las bromas. Algunas amistades ya
conocian acerca de la cultura tiki, otras aprendieron por
magia del universo. Ademas, el primer hombre de habla
hispana o acento espafiol que conoci fue el sefior Oriol,
a quien conoci durante un viaje por Atlantic City. Dicho
sefior hablaba y todo el ambiente se quedaba en silen-
cio; incluso, llegué a conocerlo mas y nombrarlo como
mi pelado favorito. El es un gran profesional, algo ad-
mirable, «un sefior de las mayores ligas», como se diria
aqui; yo le darfa el Oscar de Hollywood, puesto que tiene
todo un mundo recorrido y vivencias Unicas. Aflos mas
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tarde, conoci una banda de latinos locos por aprender
del mundoy la cultura tikis, tal vez mas emocionados que
yo; no obstante, la verdad era que yo vivia dentro de esa
cultura dia a dia, mientras que ellos eran gente sencilla
con ganas de explorar, sin mencionar que en sus paises
se manejan franquicias en las cuales no dejan trabajar a
los bartenders si no tienen dinero.

Sin embargo, esa banda era superbuena; ademas, cono-
ci a Martin Tummino, Fernando Cérdoba y muchos mas.
Quedé muy agradecido por todo el aprendizaje que me
brindaron, pero lo que fui a buscar se transformé en algo
diferente. Después, encontré a Gastén, de mi pais natal
Uruguay, un muchacho joven con hambre de meterse a
la cultura tiki, tanto que, si él fuese millonario, pondria
una isla polinesia en Uruguay; a Augusto, de Honduras,
cuya mente vieja y guerrera merece todos mis respetos; a
Nelson, mi gran gordito que se cayd, se levanté y salié de
esta pandemia, ademas de demostrar que es un cocinero
y bartender guerrero que tiene para mucho; a Franco, mi
querido trotamundos, el discovery de la cocteleria, ojald
a esa edad muchos tuvieran esa fuerza y ese espiritu; y al
Mati, mi gran flaco eléctrico.

Después de todos ellos, también recuerdo al gran em-
bajador en Perl de la cultura tiki, mi sabio amigo Carlos

Riveros; este sefior nacié y vivié en Polinesia en sus otras
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vidas, de eso estoy seguro, pues hace muy buenos coc-
teles en diferentes presentaciones. Por otro lado, debido
a nuestra sincera amistad, terminé por llamarlo «cabeza
de favela» por los simpéticos rulos de su cabellera. Dios,
se nota en la mirada de ese hombre que tiene un co-
razén enorme; uno No necesita estar cien anos al lado
de alguien para distinguirlo, pues uno puede sentir a las
personas a través de sus vibras. También conoci a Emir,
un muchacho muy joven con muchos suefios, quien se
arriesgo a hacer un evento tiki en Belice. Ojala todos fué-
semos capaces de tomar tales riesgos.

Historias buenas y malas de bares o eventos hay miles,
pero aprendi a guardar lo bueno y a olvidar lo malo; in-
cluso a perdonar, porque tU no sabes qué mas te puede
esperar en el camino. Claro, no volveras al mismo pozo
si ya te caiste una vez; sin embargo, es muy importante
perdonar, pues la vida da vueltas, ;0 acaso nunca te salié
el tiro por la culata? Vamos, somos de carne y hueso; co-

metemos errores y ya.

Los riesgos siempre estdn en el dia a dia, imaginate
cuantos arriesgaron sus ahorros de la vida en 2019 y
abrieron bares lujosos, pero en 2020 debieron afrontar
la pandemia; treinta afios de sacrificio para perderlo
todo. La vida no es tan facil, perdona, deja vivir y busca

la paz y las personas que te saquen una sonrisa. Tal vez
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es raro leer esto e incluso pienses: «No, yo soy un hom-
bre duro, yo soy bartender profesional, ;por qué estoy
leyendo las estupideces de este loco que se le dio por

escribir un libro?».

Bueno, la realidad a veces duele, pero lo mejor es decir
lo que uno piensa y siente por mas que duela. Uno en el
camino siempre quisiera encontrar buenos amigos, pero
el tropiezo de uno de los dos interrumpe ese deseo y la
vida es demasiado corta para estar criticando, en lugar
de actuar. ;O tal vez me equivoco? Bueno, esa es mi his-
toria con miles de amigos.

Uno va a una feria pensando en ese chiste o esa broma
que hiciste a esa persona que jamas volveras a ver, a lo
cual debes sumar la sensacién de volver al mismo stand
y a la misma hora, ademas de tantas cosas lindas. Por
mi parte, incluso he cantado en una feria con Franco en
Belice, disfrutamos mucho y vivimos a pleno. De ese
modo, quedaron grabadas muchas historias lindas con
todo ese grupo; por ejemplo, Oriol a todo le echaba
picante y no quedaban afuera las anécdotas acerca del
después de ir al bafo; claro, ;te imaginas ir al bafio des-
pués de comer un hot dog muy picante? Entre risas y
bromas, nosotros compartiamos la mesa durante la ma-
fana, el mediodia y la noche; claro, siempre acompana-
dos con un buen rum.
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También encontramos gente local muy linda y servicial,
incluso diria que nos brindaron la mejor atencién y apoyo,
quienes nos invitaron a cenar a un restaurante. Después,
debimos salir a la ciudad; empero, a pesar de ser peligro-
sa, fuimos acompafados de buena energia y protegidos
por nuestros dioses tiki. En realidad, fueron mis mejores
vacaciones entre grandes exponentes y maestros. Entre
tantas anécdotas, recuerdo las invitaciones a cenar y re-
correr la vida de un bartender en tal o cual ciudad; ade-
mas, recuerdo la manera como cuidaban y defendian, a
capa y espada, su cultura. Qué lindo es apreciar ese res-
peto y esa proteccién como ciudadanos o hermanos de
un pais. Ojald sean asi también cuando estén afuera de
sus raices y protejan al desamparado.

Cuando me preguntan: «Chelo, jqué receta me reco-

miendas? ;Cudl crees que sea el mejor céctel tiki para
mi?», siempre presento la siguiente receta:

Vida eterna

1 onza de pasion.

1 onza de vida sana.

1 onza de amor al préjimo.

1 onza de humildad.
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Si juntas y mezclas todo, seras el borracho de la felicidad
para siempre; en lugar de hielo, agrega sonrisas y deja
que la vida te lleve. No conduzcas sin esos ingredientes,
porque no vas a ir lejos; te quedas en el camino del pri-
mer puente de mala energia con malas historias, la mi-
gracién de la felicidad no te dejarad pasar asi de simple
al mundo tiki. Respeta los lugares de esta barra de senti-
mientos y anécdotas, no intentes mover ni sentarte en el
banco que no es tuyo y cuida a los demés.

Bueno, respecto a lo mencionado acerca de los tragos
tiki, toda esa tematica es una fantasia. Por mencionar,
cuando dicen que en Centroamérica o Sudamérica es-
tan recreando una receta que hicieron en 1934, se estan
mintiendo a si mismos, sefiores; puesto que el rum usa-
do en aquellos afios ya no existe, incluso el limén verde
que usas no es el mismo y asi podriamos continuar. Yo
he tomado Mai Tai en Pert, Colombia, Belice, Argenti-
na, Uruguay, Chile, Ecuadory México, todos son cien por
ciento diferentes, incluso algunos son mas dulces y no
se comparan con el servido en Trader Vic's o Mai-Kai. No
obstante, ninguno se parece a la familia de pifias coladas
o el mojito, pues en todas partes son diferentes.

Por tales motivos, realicen, inventen, diviértanse, agre-
guen color a sus vidas y respeten la cultura; déjense in-

vadir por los cocteles, las camisas hawaianas, las luces de
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colores y la musica que te lleva al paraiso (no insultante).
iTodo ese color y fruta fresca te hard experimentar una

parte de la hermosa cultura tiki!

Siempre es buena idea analizar todas las opciones que
tienes segun el lugar donde te encuentres o el pais don-
de radiques. Por ejemplo, si deseas abrir un bar tiki, en
vez de preocuparte por construirlo cerca o lejos de la pla-
ya, mejor asegurate de que el local transporte a los clien-
tes hacia Polinesia, todo ello con ayuda de los colores y
las figuras tiki.

Tu presencia es muy importante, asi como también tu
camisa. Chicos, la vida es tan corta, que ni siquiera te
das cuenta de que estas por llegar a los cincuenta. Claro,
valoramos mas las cosas y también nos arrepentimos de
muchas, pero aquellas son las que mas viviste. Recuerdas
que pudiste haber ahorrado todo, pero igual lo disfru-
taste; asimismo, recuerdas que debes seguir tratando de
llegar a tu destino para terminar contando anécdotas de
la vida en bares.

Por otro lado, puede suceder que a cierta edad te soli-
citen hacer tal o cual cosa en la casa, pero por dentro te
dices que lo Unico que sabes hacer es contar chistes, bai-
lar, preparar cocteles y servirlos; no obstante, ello te lleva

a pensar que conociste a millones de personas e intentas
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buscarlas en Facebook... solo para terminar pensando:

«jUy, qué viejo estal».

De esta manera, vamos a lo que vinimos, si deseas co-
locar un bar tiki, déjame contarte cémo hice con el mio,
para lo que podria brindarte ciertas recomendaciones
segun el lugar donde vives. Debemos centrarnos en las
areas de moda, buscar un espacio cerca de hoteles y ba-
rrios de lujo, no olvidar que la clientela de los bares tiki
es mas refinada y selecta que la clientela tipica de bares
de cerveza — aunque, por supuesto, esta bebida tam-
bién es imprescindible en cualquier bar tiki—, o buscar
fuera de estas zonas —pero nos seria mas dificil, ya que,
para atraer a la clientela, deberiamos preparar una gran
campafa de publicidad y marketing—. Tampoco busca-
remos cerca de donde ya haya establecido algun bar tiki,
puesto que, para competir contra el tiki bar ya montado,
deberiamos superarlo, pero de esta manera entrariamos
en una rueda de competencia.

La decoracién

Respecto a este detalle, es pertinente replicar lo plan-
teado por Roman (2011), quien explica que, originalmen-
te, los bares tiki se basaron en las chozas nativas que se
pueden encontrar en las islas tropicales de Polinesia o

el Caribe; los materiales empleados en estas chozas son
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madera, hojas de palmeras, bambu y paja, por lo que a
la hora de montar un bar tiki debemos pensar en ellos
para su debida construccién. Podemos forrar la barra con
cafias de bambu, la paja o las hojas de palmeras pode-
mos emplearlas para hacer un techo saliente en la barra,
imitando los techos usados en las chozas, y la madera y
el bambu se pueden utilizar para cubrir paredes y techo.

Algunos de los elementos que no nos pueden faltar en la
decoracion de un bar tiki son las mascaras tiki o mascaras
tribales, las antorchas de bambd, las lanzas, las palmeras,
los collares de flores, los muebles de bambu (como ta-
buretes, sillas, sillones y mesas), los utensilios de surf, los
cuadros o las fotos de chicas bailando con un hula-hula
y sus faldas de hierba, los acuarios de peces tropicales,
las tazas tiki, los cocos y las pifias de cerdmica, aparte de
una gran variedad de recipientes exéticos para servir los
cécteles, aunque tampoco nos pueden faltar los clasicos
vasos y copas de cristal para realzar la vistosidad de algu-
nos cocteles.

Las bebidas

Respecto a este detalle, Roméan (2011) continta explican-
do que debemos tener una extensa y variada carta de
cocteles, elaborados con mimo y los mejores ingredien-

tes, ya que sin estos no existiria un buen coctel. En esta
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carta no pueden faltar los zombis, las pifas coladas, los
mojitos, los daiquiris, los Blue Lagoon, los Banana Co-
ralia, los cocos locos, las margaritas y muchos otros; sin
olvidarnos de los Mai Tai (Trader Vic's y Don the Beach-
comber), ya que estos son los mas solicitados y represen-
tativos de los bares tiki.

Pero no Unicamente debemos centrarnos en los cocteles,
aunque estos sean los mas importantes, también debe-
mos incorporar cartas de helados, zumos naturales, bati-
dos naturales, granizados y comida, a pesar de que la co-
mida, particularmente, no la veo necesaria. Sin embargo,
si deseas venderla en tu bar tiki, te recomiendo ofrecer
recetas exdticas de las cocinas polinesia, hawaiana o bien
de la cocina cantonesa; esta Ultima porque no podemos
olvidar que toda la cocina del Pacifico sur esté influencia-
da por la de China y Japén.

Claro, todas estas recetas las encontraras en diferentes pa-
ginas o bares, con alguna que otra diferencia, segin el bar
o la zona, pero estas son recetas escritas por los maestros
que comenzaron este mundo. Si alguien te dice: «Esta rece-
ta la inventé yo», seria una verdadera mentira, puesto que
los grandes maestros ya nos dejaron la mayoria de las guias
y los nombres, respetando los nuevos inventos del pasado
siglo XX. Aunado a ello, tenemos a muchos amigos que se
suman a la creacion de recetas nuevas, que quiza después
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otro copien, pero lo importante es que las verdaderas siem-
pre seran las originales; podras tener una receta, pero jamas

el secreto de la inspiracion que esta tiene.

Bueno, también procedo a contarle acerca de lo que yo
considero como mi iglesia, con todo el respeto que se
merece ese lugar fantastico lleno de historia y a unos mi-
nutos de mi casa. El Mai-Kai fue creado por los hermanos
Bob y Jack Thornton. Visitaron a Don the Beachcomber
en Chicago cuando eran nifios e, incluso, a esa temprana
edad dijeron que querian abrir un lugar similar. Mientras
asistian a la Universidad de Stanford, a menudo visitaban
el restaurante de Trader Vic's en San Francisco. En 1955,
después de completar el servicio en las Fuerzas Arma-
das, los hermanos se establecieron en Fort Lauderdale,
Florida. Adn con menos de treinta anos, decidieron abrir
un restaurante polinesio en un area no desarrollada de
Oakland Park, un suburbio de Fort Lauderdale.

Aunque el drea parecia remota al principio, «en el medio
de la nada en Estados Unidos», una industria turistica es-
taba creciendo en Florida en la década de 1950, y ambas
ciudades estaban experimentando una rapida expansion
residencial, por lo que el restaurante desarrollé de inme-
diato una clientela de locales y turistas. El restaurante origi-
nal fue disefiado por el arquitecto Charles F. McKirahan Sr.

y decorado por Wayne Davidson. Todo ello llegé a costar,
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aproximadamente, $350 000, lo cual lo convirtié en el res-
taurante mas caro construido en Estados Unidos dicho afo.
Ademas, gané mas de un millén de délares en su primer
afio. Rapidamente, se convirtié en uno de los restaurantes
de mayor recaudacién en Estados Unidos y durante muchos
afios vendié mas ron que cualquier otro lugar en Florida.

El restaurante original contenia cinco comedores y un
surfboard bar de diecinueve asientos hechos de tablas de
surf. Originalmente, el techo de la zona de asientos del
jardin estaba abierto. La molestia constante de sacar a los
invitados de la lluvia hizo que cerraran el techo con vidrio.
Ese techo de vidrio se abrié y cerr6 hasta que los proble-
mas de mantenimiento lo mantuvieron cerrado. El edificio
principal es de una sola planta con un gran techo de paja
con marco en forma de A. Se cruza un puente de listones

de madera para llegar a la puerta, la cochera y la entrada.

MAI-KAL-

RESTAUR#»

Fuente: Propiedad del autor
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El Mai-Kai se ha expandido varias veces y alcanzé su disefio
y su apariencia actuales en 1971. Ahora incluye ocho come-
dores, un bar, un escenario en el centro de los restaurantes
para exhibir el espectaculo de piso de la Polinesia Islander
Revue, una tienda de regalos y algunos jardines tropicales. El
interior estd decorado con artefactos nauticos y del mar del
sur. La renovacién mas grande comenzé en 1970 y tardd dos
afios en completarse. Incluso durante los proyectos de cons-
truccién, el Mai-Kai nunca cerré y los propietarios estipularon
que el trabajo debe realizarse de tal manera que los clientes
no puedan verlo ni oirlo. Esto a menudo significaba que el
trabajo se realizaba en las primeras horas de la mafiana.

Por su parte, la pagina Barman Academy explica que el Mai
Tai es un céctel supuestamente inventado en el restaurante
Trader Vic's, en Oakland, California, en 1944. El amigo y ri-
val de Trader Vic's, Don the Beachcomber, insistia en haber
creado el trago primero en 1933 en su, entonces, pequefo
bar recién abierto (hoy en dia un famoso restaurante) en
Hollywood. La receta del Beachcomber es mucho méas com-

plicada que la del Trader y tiene un sabor muy diferente.

‘Maita'i’ es la palabra tahitiana para «el mejor». La historia
del Trader Vic's, respecto a su invencién, es que el trader
(comerciante en inglés) Victor Bergeron lo cre6 una tarde
para unos amigos que lo visitaban de Tahiti. Uno de ellos lo
probd y dijo: «Maitai roal» (jlo mejor!), y de ahi el nombre.
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Férmula original (1944)

2 onzas de ron J. Wray & Nephew de
diecisiete afios sobre hielo picado.

Zumo de lima fresca.

2 onza de Holland DeKuyper Curagao de
naranja.

Y4 onza de syrup de caramelo de Trader Vic's.
Y2 onza de syrup francés Garnier Orgeat.
Agitar vigorosamente.

Afadir una rama de menta fresca.

Mai Tai a la antigua (1997)

1 onza de ron jamaicano (ocho o quince
anos).

1 onza de ron de Martinica (St. James).
Y2 onza de curasao de naranja.

Y2 onza de syrup de orgeat.

% de onza de zumo de una lima fresca.
Agitar vigorosamente.

91



MarceLo (CHELO) DEL VALLE
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Mai Tai #1

1 onza de ron claro.

1 onza de ron triple seco.

Y2 onza de zumo de lima.

Y2 onza de syrup de orgeat.

Y2 de cucharada de granadina.

1 cereza al marrasquino o pifia.

Agitar en una mezcladora de céctel con hielo.
Servir en un vaso a la antigua sobre hielo
picado.

Adornar con frutas y una pajilla.

Mai Tai #2

1 onza (o ¥4 de copa) de agua.

3% de onzas (o 1-Y2 cucharadas) de zumo de
lima fresca.

1 onza (o 2 cucharadas) de jugo de uva fresca.
1 onza (o 2 cucharadas) de syrup de azlcar.

1 onza (o 2 cucharadas) de ron oscuro.



MITOLOGIA TIKI (SIGLO XX)

Y2 onza (o 3 cucharadas) de ron dorado.

Y2 onza (o 1 cucharada) de Cointreau o triple
seco.

Y4 de onza (o Y2 cucharada) de Falernum
syrup.

Y2 cucharadita de amargo de Angostura.

1 pizca de Pernod.

Agitar en una mezcladora con hielo.

Servir en un vaso alto con hielo picado.

Adornar con frutas y una pajilla.

Mai Tai #3 (variacion de piia)

4 onzas de jugo de naranja.
4 onzas de jugo de pifa.

1 onza de zumo de lima.

1 onza de ron oscuro.

1 onza de ron claro.

1 onza de triple seco

Y2 onza de granadina.
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Ahora pasaremos a la historia de un legendario amigo, el
sefior Martin Cate, quien es un experto en ron y cécteles
exoticos y el propietario y creador de Smuggler’s Cove en
San Francisco. Smuggler's Cove presenta la seleccién de
ron mas grande de Estados Unidos y ofrece cocteles de
mas de tres siglos de historia del ron. El Sunday Times de
Londres calificé a Smuggler's Cove como uno de los cin-
cuenta mejores bares de la Tierra. En una encuesta global
de la industria para la revista Drinks International, Smug-
gler's Cove ha sido presentado como uno de los cincuenta

mejores bares del mundo durante seis afos consecutivos.

Smuggler's Cove se proclamé como Best American
Cocktail Bar 2016 en la décima edicién anual de los pre-
mios Tales of the Cocktail Spirited; como uno de los diez
conceptos principales de alimentos y bebidas de los
ultimos veinticinco afos por la revista Cheers; y una de las
trece barras mas influyentes del siglo XXI por Liquor.com.
Smuggler’s Cove fue declarado uno de los mejores bares
de Estados Unidos por la revista Playboy y fue nombrado
miembro del Salén de la Fama de los mejores bares de
América de Esquire.

Martin es un apasionado coleccionista de ron que lleva
a cabo seminarios educativos y oficia competencias de
ron y cocteles en Estados Unidos, Europa y el Caribe.
También es copropietario de Whitechapel en San Fran-
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cisco, Hale Pele en Portland, False Idol en San Diego y
socio en Lost Lake en Chicago. El libro de Martin y Re-
becca Cate Smuggler’s Cove: exotic cocktails, rum, and
the cult of tiki fue publicado por Ten Speed Press en junio
de 2016 y gand el premio James Beard 2017 por mejor
libro de bebidas y el premio Espiritu 2017 por mejor libro
de cdcteles. Aunado a ello, en dicho libro también se
presentan recetas de la autoria del gran Martin Cate.

Fuente: Propiedad de Martin Cate
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Pueden existir miles de recetas del sefior Martin Cate; no
obstante, personalmente me gustaria compartir aquella
que sale en la pagina 93 de su libro.

Formidable dragén

® 3% de onzas de jugo de limén fresco.

* % de onzas de jugo de lima fresca.

* 2 onza de honey syrup (mitad honey,
mitad agua).

* 3% de onzas de molasses syrup (para 36
onzas, empleas 2 cups de agua, 4 cups
de azlcar granulada y 4 onzas de Brer
Rabbit mild molasses).

* > onza de amargo de Angostura.

* 1% onza de rum blended.

e Y de onza rum overproof.

* 1 onza de seltzer.

* Decorar con orquideas, 4 hojas de menta
y un swizzle.
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Mucha magia, historia y fantasia alberga esta maravillo-
sa cultura tiki, aquellos maestros dejan legados, mien-
tras que nosotros seguiremos construyendo y ampliando
nuestras ideas en este mundo de cultura tiki.

Fuente: Propiedad del autor

Claro, siempre podemos hablar de lo tiki. Hablando de
rum, hoy me preguntan qué rum recomiendo. Es dificil y
mas cuando trabajas en este pais. Claro, el rum me ha lle-
vado a tener buenos amigos. Como dicen en Colombia,
buenos parceros por el mundo, admirables como el rum.
Parce de una gran familia con una gran historia. Gracias a
todo esto, conoci a Patrick, hoy un amigo, quien me con-
t6 la historia mientras tomabamos un arce de ocho anos
en la terraza tiki del bar demi propiedad.

Asimismo, Cortés (2019) también explicé que Edward
Powers era un empresario estadounidense de padres ir-
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landeses enamorado de Colombia. Aunque a finales del
siglo pasado el pais cargaba con el estigma de ser un
lugar violento, en guerra y cuna de narcotraficantes, esto
nunca lo detuvo a la hora de hacer negocios y viajes re-
currentes en Colombia. Incluso, uno de sus hijos, Patrick
Powers, se cas6 con una paisa y hasta el dia de hoy reside
en la ciudad de Medellin.

Cuando Powers fallecié a causa de un melanoma, sus tres
hijos se reunieron a evocarlo en una finca ubicada en Je-
ricd (Antioquia). «Celebramos su vida al estilo irlandés:
tomando», recuerda Patrick. Entre trago y trago, los her-
manos Powers recordaron que su padre siempre habia
querido hacer un negocio con sus hijos exportando pro-
ductos colombianos.

En esas estaban cuando observaron sus copas de licory,
de repente, la respuesta surgié con absoluta claridad: se
dedicarian a hacer ron. Lindas historias que hacen el rum
y el tiki.

Hablando de rum, yo también fui cémplice de algunas

recetas con Parce. Un ejemplo de ello fue cuando en la
terraza tiki hicimos el experimento de Chelo Mule.
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Chelo Mule

1 onza de Parce de ocho anos.

1 onza de real syrup ginger.

1 %2 oz de jugo de lima.

Splash de ginger beer.

Mucho hielo servido en aluminio.

Hojas de menta para decoracion.

Un trozo de jengibre.

Fuente: Propiedad del autor
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También fui parte de eventos vinculados a mis principios
con empresas como Bacardi, fui a San Juan a recorrer
con amigos, fui invitado y, la verdad, hay mucha historia
de ejemplo. En 1936, Bacardi establecié una destileria en
Puerto Rico para evitar el pago de aranceles sobre el ron
que enviaba a Estados Unidos. Estas instalaciones se en-
cuentran ubicadas al otro lado de El Morro, al otro lado
de la bahia de San Juan, en el pueblo de Catafio.

Fuente: https://cutt.ly/OhlfOjl

A las instalaciones de Bacardi se puede llegar por ferry
y en el lugar se puede aprender acerca de la produccién
del ron, degustar diferentes variedades del producto, y
disfrutar de bellos jardines y bonitas vistas. En la destile-
ria se producen unos 400 000 litros de ron por dia.
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Bacardi es una de las mayores empresas de Puerto Rico.
Cuando se inauguré la Casa Bacardi, un museo dedicado
a la empresa, Ferdinand Mercado, secretario de Puerto
Rico, comenté que «una de las primeras cosas que pre-
guntan los turistas al llegar a Puerto Rico, es: “;Ddnde
esté la fabrica de Bacardi?”».

Muchos se preguntan acerca del logo de Bacardi. Don
Facundo Bacardi Massé y su esposa, Amalia Moreau, se
embarcaron en un nuevo negocio en 1862 con la compra
de una destileria en Santiago de Cuba. Después de una
extensa experimentacion, don Facundo desarrollé un ron
ligero, elegante, con un sabor que contrastaba con el
popular aguardiente. Cuando se instalaron, Dofia Amalia
notd una colonia de murciélagos de la fruta que anida-
ban en los aleros de la destileria con techo de hojalata y
sugirioé a su marido que el murciélago se convirtiera en el
simbolo de ron Bacardi.

El murciélago de la fruta era una eleccién légica para
servir como un logotipo para un licor destilado a base
de melaza. Como amigos naturales de la industria de la
cafia de azucar, los murciélagos polinizan los cultivos y se
alimentan de insectos que dafian esta. La seleccién de
los murciélagos también tiene raices en el folclore, pues
los murciélagos simbolizan la buena fortuna tanto en Ca-

talufia (region natal de los Bacardi) como en las pobla-
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ciones indigenas locales cubanos. De acuerdo con estas
tradiciones, los murciélagos representan hermandad, la
discrecion y la fidelidad. El murciélago ha llegado a en-
carnar las cualidades de persistencia y determinacién de
los miembros de la familia Bacardi.

La insistencia de dofia Amalia en la seleccién de un lo-
gotipo memorable resultd ser una decisién de negocios
inteligente. Muchos de los clientes potenciales de Bacardi
eran analfabetos y la imagen del murciélago los ayudé a
recordar el ron. Empezaron a pedir «el ron del murciélago»
que estaba grabado en los barriles de ron. Cuando Ba-
cardi comenzé a embotellar su propio ron, cada etiqueta
contd con el murciélago Bacardi y con la firma del propio
don Facundo se aprobaba la calidad de los contenidos.

El logotipo del murciélago ha sufrido muchos cambios
desde que naci6é en Santiago de Cuba en 1862. La pri-
mera version era un murciélago negro de aspecto realista
sobre un fondo circular rojo. Después de la guerra de
Independencia de Cuba, la imagen se actualizé con un
dibujo mas detallado del murciélago y se le anadié la
frase «marca registrada». La versién del logo se mantuvo
por mas de medio siglo.

En 1959, se realizaron nuevos cambios en el logo y han

permanecido en gran medida hasta la fecha. Las carac-
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teristicas realistas del murciélago se han estilizado y se
anadieron detalles dorados. Entre 2002 y 2005, se le rea-
lizaron retoques de menor importancia: se gir6 la cabeza
del murciélago hacia la derecha como un simbolo de mi-
rar siempre al futuro.

También esta la gran historia del Havana Club, una marca
de ron que es fabricado en Santa Cruz del Norte (Cuba).
La marca fue establecida en 1878 por José Arechabala,
nacido en Gordejuela (Vizcaya, Espafia) y fue nacionali-
zada en 1960 después de la Revolucion cubana. Desde
1993 es producido por el consorcio Havana Club Inter-
nacional, el cual es un empresa conjunta entre Pernod
Ricard y el Gobierno cubano.

Pero, bueno, el rumyy el tilo la mayoria de las veces estan
juntos, ;o no? Ahora pasamos a otro gran historiador y,
tal vez, el nimero uno en el mundo tiki del siglo XX: Jeff
Beachbum Berry (nacido alrededor de 1958) es el duefio
de un restaurante estadounidense, autor e historiador de
la cultura tiki; particularmente, las bebidas asociadas con
el tema tiki. Ademas de investigar y reconstruir recetas
perdidas, ha inventado y publicado sus propias recetas
de cécteles.

Berry se describe a si mismo como un «vagabundo pro-
fesional». Se gradud en la Escuela de Teatro, Cine y Tele-
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vision de UCLA y trabajé como periodista y guionista en
Hollywood durante muchos afos. Hizo varias reescrituras
de Disney y dirigié una pelicula para televisién protagoni-
zada por Olympia Dukakis. Pero se dio cuenta de que «le
gustaba hacer bebidas mas que hacer peliculas» y decidié
centrarse en su verdadera pasién: las bebidas tropicales.
Berry se enamord de la cultura tiki cuando era nifo en
1968, cuando sus padres lo llevaron a un restaurante chino
en el Valle de San Fernando en el drea de Los Angeles. Le
encantaba su decoracién falsa polinesia y estaba fascina-
do por los elaborados cécteles que se servian. Més tarde
explicé: «Fue esta cosa extrafia y misteriosa adulta que era
parte de todo el mundo de fantasia exdtica... las bebidas
vendrian con todo tipo de guarniciones elaboradas. Tenia
una gran impresion en miy se convirtié en mi favorito lu-
gar a donde ir». En la década de 1970, la moda tiki, que
habia sido lanzada por Donn Beach y Victor Bergeron en la
década de 1930, se estaba desvaneciendo.

Anteriormente popular entre las celebridades y los
creadores de tendencias, los restaurantes con temas de
tiki cuarenta afos después fueron considerados como
«pegajosos». Como Berry explicd en una entrevista de
2010, «la moda entré en la mediana edad y se convirtid
en algo que tus padres hicieron». Pero, como adulto,
Berry alin amaba el estilo, al igual que su esposa Anne-

ne Kaye, una excamarera.
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En particular, queria saber cémo hacer las bebidas elabo-
radas y exdticas asociadas con el tema. Los propietarios y
los cantineros de la era tiki tenian sus recetas de bebidas
como secretos muy bien guardados; Beach mantuvo en
secreto las recetas reales incluso de sus camareros, di-
ciéndoles que usaran una onza de la botella Ay un cuarto
de onza de la botella B. Como resultado, las imitaciones
de baja calidad de bebidas clasicas como el Mai Tai y el
zombi se habian vuelto comunes. Berry y Kaye se propu-
sieron redescubrir o aplicar ingenieria inversa a las be-
bidas originales que ahora se servian en iconos en gran
parte desaparecidos como Trader Vic's y Don the Beach-
comber, asi como en palacios de tiki sobrevivientes como
Mai Kai, Tiki-Ti, Tonga Room y Bali Hai. Compré libros
de recetas de bebidas agotadas y coleccioné recuerdos
como manteles individuales, menus y posavasos. Buscé
camareros de la vieja escuela y los convencié de compar-
tir sus recetas secretas con él.

Al principio, la investigacion de Berry fue solo un pasa-
tiempo. El y otros entusiastas se reunirian en los luaus
del patio trasero, organizados por Otto Von Stroheim;
las partes demostraron una fuerte influencia en mantener
viva la cultura tiki y ayudar a inspirar el «renacimiento tiki»
de principios del siglo XXI. Berry comenzé a compilar las
recetas que encontrd a través de su investigacion so-

bre dlbumes de recortes para amigos. Publicé su primer
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libro, Beach Bum Berry’s Grog Log, en 1998. El libro ha
sido llamado «fundamental» por popularizar el tema tiki
y por dar a los camareros las recetas que necesitaban
para atraer a una nueva generacién de clientes. El Tonga
Hut, el bar tiki mas antiguo de Los Angeles, ofrecié a los
clientes un desafio Grog Log: para beber, dentro de un
afio, los 78 cocteles cuyas recetas estan impresas en el
Grog Log.

Dos afnos después, Berry escribié el capitulo sobre be-
bidas tropicales, llamado «Mixdlogos y brebajes», en el
influyente Libro de tiki de Sven Kirsten. Los bares y los
restaurantes con temas de tiki comenzaron a ponerse de
moda. Pronto, investigar, escribir y dar charlas sobre bebi-
das tropicales fueron sus actividades principales. En 2015,
comentd que: «Todos estos bares de neo-tiki se estaban
abriendo en todo el mundo (...) y entre el 75 y el 90 % de
sus menus eran todas recetas que habia encontrado».

Las recetas en los libros de Berry son principalmente para
bebidas clasicas, algunas de las cuales nunca antes se
habian publicado y requerian afos de investigacién para
descubrir. También incluyen informacién histérica sobre
los creadores de tiki como Beach y Bergeron, asi como
importantes contribuyentes tempranos al renacimien-
to de tiki como Von Stroheim y Kirsten. Su cuarto libro,
Beachbum Berry’s Sippin ‘Safari (2007), incluye lo que él
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cree que es la receta original de Beach para el zombi, que
nunca se habia escrito excepto en el cédigo. Pasé un afio
y medio investigando como hacer el daiquiri perfecto.

Algunas de sus mezclas de bebidas clasicas redescubiertas
son comercializadas por Trader Tiki. En 2014, él y Kaye
abrieron un restaurante y bar de tematica tiki, Beachbum
Berry's Latitude 29, en el barrio francés de Nueva Orleans.

Como les dije, este libro va y viene. Ahora recuerdo, no
he presentado a otro bary, con mucha emocién, yo diria
que con mucho renombre en América, por ser uno de los

organizadores de los eventos tiki en Lima; estoy hablan-
do de The Parrot Shadow.

The Parrot Shadow Rum Bar & Tiki Cocktails es un cali-
do espacio ubicado en el corazén de Miraflores (Lima,
Perd). Es un bar de rones, que cuenta con una seleccion
de casi 200 etiquetas de ron que proceden de 26 paises.
La decoracién esté inspirada en los bares de California de
1950 y los principales bares tiki del mundo influenciados
en elementos tropicales, nauticos y polinesios.

Durante la visita, te transportan a un pequefo paraiso
exdtico que te conectara con un viaje tropical de sabores,
musica, hospitalidad y mucho ron; te envolverd en una

experiencia «fuera de este mundo».
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Fuente: Propiedad de Nando Cérdoba
Ahora me voy con un amigo, otro gran maestro de la

época moderna del siglo XX. Aunque Daniele Dalla Pola
es reconocido como uno de los mejores mixélogos tropi-
cales del mundo, sobre todo, es un conocedor sofistica-
do de los mejores y mas exdticos cocteles. Su busqueda
de lo Unico, inexplorado y completamente inesperado no
podria ser més evidente que en su «laboratorio». El Nu
Lounge Bar, en Bolonia (ltalia), es un espacio donde cura
una coleccion de azlcares, especias, esencias y otras ma-
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terias primas para experimentar sus Ultimas combinacio-
nes de cocteles. Inspirado a lo largo de su carrera por
los simbolos y la mitologia polinesia, Daniele ha centra-
do gran parte de su carrera en las bebidas indigenas y
tropicales en el mundo de los cécteles tiki. Daniele se
enorgullece de crear cocteles con delicadeza y precisién,
de mezclar fragancias y sabores en brebajes creativos, y
de mostrar a sus clientes lo mejor de cada noche. Para
Daniele, la mixologia es un arte que no solo implica com-
binar excelentes ingredientes, sino mas importante, leer
la sala y su clientela para crear un coctel basado en su
estado de animo.

Nacido en ltalia, Daniele refind su oficio como mixdlogo
y pasé muchos afios en los bares més modernos de Mia-

mi antes de regresar a lItalia.

Ahora, viaja por el mundo consultando con algunos de
los nombres mas importantes de la industria y, reciente-
mente, fue reconocido como uno de los mejores cantine-
ros internacionales después de ser nominado en Tales of
the Cocktail en Nueva Orleans. Con Daniele detras del
bar, tomar una bebida con los aromas fragantes de una
exotica playa del Pacifico bafiada por el sol puede que
no esté tan lejos. Ahora, en mi caso, lo tengo muy cerca,
ya que nuestro amigo esta en la gran ciudad, la Capital

del Sol, Miami con un hermoso bar como lo es Esotico.
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Los fanaticos de lo tiki ya tenemos otro lugar para la lis-
ta en Miami, tiki es una cultura original y auténtica que,
segun Daniele Dalla Pola, conocedor de la cultura tiki,
«resiste por sus contribuciones antiguas, exquisitas, sig-
nificativas y continuas». El concepto de Esotico en Miami
es similar a las comunidades culturalmente diversas del
Viejo Mundo y el Nuevo Mundo de Miamiy el sur de Flo-
rida: «vibrante, Unico, elevado, excéntrico, aventurero,
inclusivo, conmovedor, creativo y Unico en su tipo». Ubi-
cado en la torre Canvas Condos, la versién elegante de
Esotico del tema retro polinesio presenta un audaz papel
tapiz tropical compensado por pisos de tablero de aje-
drez en blanco y negro y un techo expuesto contempora-
neo. La vegetacién exuberante une la decoracién, como
una tabla de surfhawaiana, ldmparas de pared apagadas
e iluminacién de riel. Plantas en macetas rodean el patio,
mientras que un bar iluminado cuenta con un reposapiés
de bambd y casi 230 rones, incluida la propia etiqueta de
Dalla Pola: Alamea. Por lo general, las bebidas dulces de
tiki recuerdan la tendencia de los cécteles congelados de
la década de 1980. «Las bebidas Esotico Miami rinden
homenaje a los clasicos cocteles tiki, dice Dalla Pola, cu-
yos lugares favoritos son Hawai y el Caribe. «Nuestras be-
bidas estdn hechas a medida, no en lotes. Son sacudidos
a mano, no congelados. Estdn hechos con espiritus de
primera calidad. ;El resultado? Un céctel delicioso y bien

equilibrado, todo el tiempon».
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Fuente: Propiedad de Danille Lapolla

Recetas de Dani

Hablemos un poco mas de los mugs tiki, lo que se ha-
bla en la calle, en lo que dicen algunas historias. Con su
sonrisa tonta y su estilizaciéon pop de los afos cincuenta,
Tiki Bob's es un icono de la cultura tiki, nacida en San
Francisco. Tiki Bob Bar, entre la esquina de las calles Post
y Taylor en la ciudad de San Francisco, es un tiki de cara
tonta llamado Bob. Tiki Bob’s, el famoso restaurante po-
linesio de los afios 50 de Bagdad, junto a la bahia, se ha
ido, pero los recuerdos (y el tiki) perduran. La de Tiki Bob
surgié en 1955 cuando el «astuto» Bob Bryant, gerente
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del bar de Trader Vic's, se fue de su trabajo después de
una pelea con el propio Vic Bergeron. Abrié un nuevo

lugar en el camino llamado Tiki Bob.

Bryant decor6 el lugar al verdadero estilo tiki con varias
estatuas tiki, bambd, pinturas de terciopelo de mujeres
desnudas, ldmparas de globo, fugu y redes. Las paredes
y los techos estaban revestidos con paneles de estafo
corrugado y, luego, recubiertos con periédicos chinos de
los afios cincuenta para esa experiencia exdtica autén-
tica. El restaurante servia la comida polinesia habitual,
pero era famoso por sus chuletas de cerdo de 3 1/3 de
pulgada de grosor, sus pasteles de cangrejo y su pollo
con sésamo.

Para el postre, puede pedir bufiuelos de platano carga-
dos con crema batida y cubiertos, naturalmente, con un
paraguas de papel. Tiki Bob’s Mug Ooga Mooga: la taza
de Tiki Bob. Pero, por supuesto, lo mas importante de
todo fue su bebida de autor, el Super Sneaky Tiki, servi-
do en lo que muchos consideran la primera taza de tiki,
la taza Tiki Bob. El famoso y alegre logotipo estilizado
de tiki fue creado por Alec Yuill-Thornton y, segin Sven
Kirsten, autor del indispensable Tiki Pop, parece «parte
de George Jetson, parte primitiva moderna». La taza Tiki
Bob, con sus ojos amigables y una sonrisa reconocible
al instante, es una de las tazas tiki mas coleccionables y
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tiene casi un culto entre los que coleccionan tiki (lo aman
o lo odian, muy pocas personas son neutrales sobre el
tema de Bob). Incluso, la lenceria de Tiki Bob en el al-
muerzo junto con la taza tiki gratuita: Bob Bryant estaba
buscando otra forma innovadora de atraer a los clientes
de la multitud de almuerzos del distrito comercial de
San Francisco; luego, nacié el famoso almuerzo Lingerie
Lunch. Los clientes, mientras beben sus bebidas de ron,
pueden disfrutar de un emocionante desfile de moda de
cuatro modelos voluptuosas en ropa de dormir diafana.
Después de ganar una batalla en la corte por la «decen-
cia» de su espectaculo, el patrocinio de la hora del al-
muerzo pasé de 50 en un buen dia a 200, y nuevamente
se rechazé a muchos (después del juicio, el jefe de policia
Cahill dijo que estaba «moralmente bien», pero que «lo
vigilaria» (apuesto a que lo hizo). En 1957, Bryant abrié
un segundo Tiki Bob en Sacramento, atendiendo la coro-
na del Capitolio, después de que su esposa se quejo de
tener que hacer un largo viaje a San Francisco.

Bob Bryant dejé el Tiki Bob en 1962 para trabajar en otra
empresa en Hawai. Tiki Bob cojed hasta finales de los se-
tenta, cuando las puertas se cerraron definitivamente. Tiki
Bob sigue siendo un icono de San Francisco. El bar ya no
existe, pero la estatua de Tiki Bob todavia guarda la esqui-
na de Post y Taylor. El es parte de la estructura de soporte
del edificio, por lo que cada vez que llega un nuevo ne-
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gocio, simplemente lo refrescan con un trabajo de pintura
coordinado. Cuando vayas a presentar tus respetos, siem-
pre frota la nariz de Tiki Bob. En Tahiti, esto se considera

una forma infalible de tener a la dama de su lado.

Pero bueno, seguimos investigando y también sacamos
estas conclusiones. Lo que muchos considerarian las pri-
meras «tazas tiki» de EE. UU. fueron cerdmicas en forma
de calavera o un recipiente de cerdmica ordinario con un
motivo relacionado con las nifias hula. Las tazas destina-
das a emular una talla de tiki, lo que algunos considera-
rian una taza de tiki «verdadera», no llegaron a EE. UU.
hasta finales de la década de 1950. Un antecedente poco
conocido (y la posible inspiracién) de estas primeras tazas
de tiki de EE. UU. y otras vajillas posteriores con motivos
de tiki es una gama de cerdmica moderna de mediados
de siglo de Nueva Zelanda, hecha por Crown Lynn. Di-
sefiada por Harry Hargreaves, la gama Wharetana Ware
asimilé el diseno maori, incluidos los tikis, de una manera
contemporanea y, junto con articulos como ceniceros tiki
y saleros y pimenteros, incluyé una taza de tiki llamada
Ruru and Weku. Esta taza tiki data de 1949, lo que la
convierte en la taza tiki mas antigua del mundo. Donn
Beach, el padre del tiki, originalmente no servia sus bebi-
das en recipientes de cerdmica. Un men sin fecha de su
restaurante estad etiquetado como: «Don the Beachcom-
ber's Deletable Thirty», el cual dice que: «Este menu de
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souvenirs estd disponible a cincuenta centavos». Las
treinta bebidas en el menu se muestran en formas y tama-
fios elaborados, pero la gran mayoria son de cristaleria y
ninguna representa un tiki. Descontando sus formas, los
aspectos mas inusuales de los recipientes eran para aque-
llos que servian los cécteles Pi Yiy el ron de coco, que
eran pifias y cocos verdes ahuecados, respectivamente.
Un menu de bebidas expandido de 1941 que numeraba
sesenta bebidas usaba ilustraciones similares, ninguna de
las cuales representaba un tiki, pero ain mostraba fruta
ahuecada. La Guia de bartender de 1947 contiene dos
paginas de ilustraciones para la vajilla que se utilizara con
bebidas especificas. Muestra treinta recipientes diferen-
tesy, al igual que con el menu de Beach, la gran mayoria
son articulos de vidrio. Sin embargo, cuatro de ellos son
de cerdmica: una taza de calavera de cerdmica (para ron
con mantequilla caliente y Coffee Grog), un tazén de es-
corpién, un tazén de kava y una taza alta de Fog Cutter
que representan escenas de islas con mujeres nativas.

A medida que el uso de tazas de cerdmica comenzé a
expandirse, muchas siguieron siendo bastante basicas,
como las céscaras de coco de ceramica o barriles de ron
en miniatura, pero las tazas se estilizaron y algunas co-
menzaron a llevar el nombre de la barra tiki que les servia.
Aquellos en forma de estatuas de la Isla de Pascua (moai)
se encuentran entre los mas comunes, alimentados en
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gran parte por la popularidad de la expedicién Kon-tiki
de 1947 de Thor Heyerdahl y la novela Aku- Aku de 1957.

A Steven Crane se le atribuye, en gran medida, hacer de
las tallas de «tiki real» un tema de disefio importante en los
restaurantes inspirados en los mares del sur. El origen de
quién cred y cudl fue la primera taza verdadera en forma
de tiki se debate con frecuencia y no se ha decidido. Si
bien algunas tazas de tiki estaban destinadas a estar cerca
de representaciones precisas de tallas reales de tiki, inde-
pendientemente de si tales tikis eran polinesios, muchas
también eran simplemente estimaciones estéticas destina-
das a evocar una imagen de tiki a los consumidores esta-

dounidenses continentales que no notarian la diferencia.

Las tazas tematicas asiaticas también crecieron en po-
pularidad, representando apodos para bebidas como el
Karate Punch o Sumo Flip. Algunas tazas también se hi-
cieron epénimas con las bebidas con las que se les sirvid
y viceversa (ejemplos que incluyen el bastardo sufriente,
el cuenco de escorpién y el Fu Manchu). En la década de
1960, el mercado de artesanias de cerdmica, como Ho-
lland Mould Inc., lanzé moldes de tazas tiki para que el
aficionado los hiciera y personalizara en casa.

Las tazas vintage, ya sean hechas por un fabricante pro-
fesional o por aficionados, alguna vez se encontraron en
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abundancia en los estantes de las tiendas de chatarra en
las décadas de 1980 y 1990, pero se convirtieron en un
articulo codiciado para aquellos que fueron responsables
del resurgimiento del interés en el apogeo de tiki. Tales
tazas histéricas fueron catalogadas sistémicamente por
primera vez en 2003 por Duke Carter en un libro autoe-
ditado que se considerd importante para el renacimiento
de la cultura tiki.

Algunas tazas de tiki se han vuelto bastante valiosas, con
una estimacion del valor de una sola taza en 2019 para
el decantador de la diosa de la fertilidad de Parksmith
por mas de $5000. Aunque los aficionados y los artis-
tas de cerédmica, en pequefa capacidad, han continuado
haciendo estas tazas en casa, los fabricantes méas gran-
des han producido recuerdos promocionales de bares y
restaurantes en masa. Los dos productores masivos mas
grandes fueron Orchids of Hawaii y Otagriri Mercantile
Company (OMC). Otros fabricantes mas pequefos inclu-
yen Daga y Westwood, la mayoria fabricados en Japén
o Taiwan. Mientras que algunos estaban marcados con
pegatinas de los fabricantes o grabados con nimeros de
molde, muchos estaban en blanco y eran disefios roba-
dos de los competidores.

Algunas tazas clasicas de baja calidad eran realmente de
baja calidad, mientras que otras eran tan nitidas como las
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originales. Se especula que en algunos casos el mismo
fabricante puede haber vendido la misma taza con dos
nombres de companias diferentes. El «renacimiento de
tiki» de la década de 1990 y luego de 2008 en adelan-
te vio tanto la nueva producciéon de tazas de estilo his-
térico como las variaciones que en el pasado parecian,
potencialmente, fuera de lugar en los bares tradicionales
de tiki, debido a los avances en acristalamiento y otras
tecnologias cerdmicas. Las tazas de tiki personalizadas
comenzaron a hacerse una herramienta publicitaria para
su uso fuera de los establecimientos que se considerarian
estrictamente como barras de tiki. Los ejemplos incluye-
ron una taza para el podcast en linea exclusivo Tiki Bar
TV, asi como un juego completo de tazas de tiki con el

tema de Star Wars.

Bueno, ahora pasemos un poco a temas como las mez-
clas que se pusieron de moda entre las guris americanas
de las dietas como un milagro drenante, détox, adelga-
zante, capaz de dejarte los rifiones como los chorros del
oro y montén de cosas mas de esas de querer adelgazar
y estar sano sin esforzarse. Pero también nos sirve para
colaborar algunos cécteles o tragos mas sanos de esta
nueva. Nosotros sabemos que no tienen ninguna de esas
propiedades magicas, pero la verdad es que las aguas in-
fusionadas —o saborizadas, como las llaman en América

del Sur— estdn muy buenas y son especialmente intere-
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santes cuando aprieta el calor y tenemos sed 24/7. Por
tal motivo, replicamos la siguiente informacién brindada
por Escudero (2016):

e Mango, lima y albahaca: La piel de medio mango,
media lima en rodajas finas y una rama de albahaca
con sus hojas, o un par de ramas un poco aplastadas
sin ellas, dardn como resultado un agua dulce y frutal.

* Pepino, limén y lavanda: La piel de un pepino a tiras
o 12 rodajas no muy gruesas de pepino, medio limén
en rodajas finitas y una cucharadita de flores de la-
vanda secas, y en unas horas tendremos un agua de

lo més aromatica.

* Pifia y jengibre: La piel de media pifia o tres rebana-
das finas de la misma y un pedazo de unos 3 cm de
jengibre en tiras: no podrés decidir si te gusta méas su
sabor o su olor.

* Frutos rojos: Combinalos a tu gusto, poniendo las
frambuesas y los ardndanos enteros y las fresas cortadas
en cuartos a lo largo. Un chorrito de zumo de limén o

lima cuando vayas a tomarla potenciaran su sabor.

e Sandia, menta y melén: Cuando separes la céscara
de algunas rodajas de sandia y melén para comértelas,
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deja un poco de la carne en ellos, y cértales después la
parte verde (te quedara un poco de pulpay algo de la
parte blanca). Ponlas en el agua con un par de ramas
de menta y descubre que lo que menos sabor tiene
cuando te lo comes si tiene mucho que aportar aqui.

Manzanilla, cerezas y limén: Una cucharada de flo-
res de manzanilla, 12 cerezas partidas por la mitad (no
hace falta quitarles el hueso) y % de limén en rodajas
finas para un agua que sabe, esencialmente, a verano.

Chufa y canela: Prepara tu propia horchata y mete los
restos de las chufas en agua con un palito de canela
roto en trocitos. Cuela en unas 12 horas y te costara
decidirte entre la horchata original y su versién ligera.

Pomelo y romero: De lejos, la més sorprendente de
las combinaciones. Pon en agua medio pomelo en
rodajas y una rama de romero, y descubre cémo se
potencian el uno al otro: los odiapomelos del mundo

van a tener que replantearse su religion.

Kiwi, manzana acida y coco: Medio kiwi y media
manzana Granny —con piel y en rodajas finas— ya
son una fiesta, pero si ademés les sumas una cucha-
rada de escamas de coco deshidratado, la cosa se
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pone imbatible. La frescura de la piel de la manzana
Granny también combina perfectamente con pepino,

hinojo o lima.

e Zanahoria, pepino y cilantro: Haz tiras una zanahoria
con un pelador o rallala. Aflade unas tiras de piel de pe-
pino —o unas rodajitas— y un par de ramas de cilantro.
Si tienes cardamomo, pon un par de vainas un poco
aplastadas en el mortero o con la base de un vaso.

Bueno, quedaria mucho por hablar, mucho por contar-
les estos afios de viajes y diferentes culturas atravesadas
para llegar con el tiki, no? Las mezclas son con el mismo
corazén de ustedes. Los rum seran diferentes segun tu
pais, tu cultura o tu politica, a la vez que las frutas, tam-
bién por zonas geograficas, cambian de sabor.

El ron es una bebida alcohdlica elaborada a partir de la cafia
de azlcar o de melazas por fermentacion. A continuacion,
el producto es destilado a altas temperaturas usando alam-
biques de cobre o de acero inoxidable para obtener un alto
contenido de etanol. El destilado resultante es diluido, en-
tonces, con agua pura desmineralizada hasta alcanzar una
concentracién de etanol de entre el 35y 40 %. Posterior-
mente, de forma opcional, es sometido a procesos de afe-
jamiento, generalmente en barricas de roble.
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Esta bebida se menciona por primera vez en documentos
provenientes de Barbados en 1650. Se le llamaba kill-devil
o rumbullion (una palabra de Devonshire, Inglaterra, que
significa «un gran tumulto»). En las colonias antillanas
francesas, se le llamé guildive (modificacion de kill-devil)
y, posteriormente, tafia, un término africano o indigena.
Ya en 1667 se le llamaba simplemente rum. La primera
mencion oficial de la palabra rum aparece en una orden
emitida por el gobernador general de Jamaica con fecha
del 8 de julio de 1661.

Los precursores del ron datan de la época antigua. Se
cree que el desarrollo de bebidas fermentadas a par-
tir de la cafia de azlcar ocurrié en la antigua Grecia y
luego salié desde alli. Un ejemplo cercano es la bebida
llamada Mortal.

Producido por la gente de Malasia, el ron data de miles
de anos atras. También Marco Polo dijo alguna vez en el
siglo XIV que un «muy buen vino de azlcar» se le habia
sido ofrecido en Persia, lo que hoy es el Irdn moderno.
La primera destilacion de ron tomé lugar en las plan-
taciones de cafna de azlcar del Caribe en el siglo XVII.
Los esclavos de las plantaciones fueron los primeros en
descubrir este producto, posteriormente, era pasado por
procesos de refinacion de azlcar, que al fermentar se
transformaba en alcohol.
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Dividir el ron por tipos o edades es complicado, debido
al hecho de que se produce en muchos paises y cada uno
tiene su propia legislacion. No existe un acuerdo para la
vejez minima o para una clasificacién estandar. Argentina
los divide en blanco, ligero, extraligero, Barbados white,
overproofy matured.

Otros paises no quieren poner restricciones a sus produc-
tores y encontramos varios términos, como afiejo, solera,
solera reserva, viejo, extraviejo, old, o de edades (3, 5, 7,
10, 12, 15 o0 20 afios a mas), que a menudo no son mas
que un término de mercadotecnia y que, por lo tanto,
son de dudosa credibilidad para usarlos como elemento
diferenciador.

A pesar de estas diferencias se acepta a nivel regional
tres grandes tipos de ron:

Rones de origen hispano

* Produccién: A partir de melaza de cafa de azicar.

* Crianza: Por sistema de criaderas y soleras.

e Estilo: Rones ligeros, de secos a dulzones. Se anade
caramelo y azlcar.

¢ Categoria y vejez: Acostumbran a poner un nime-
ro en la etiqueta que en algunos paises representa el
mas viejo de la mezcla, en otros la edad de la solera,
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en otros es simplemente un nimero. Este nimero no
deberia interpretarse como la edad del ron.

e Zonas: Caribe, Centroamérica y Panama, México, Co-
lombia, Pert, Venezuela y Espafia (principalmente, Ca-
narias y Granada).

Rones de origen britanico

* Produccién: A partir de melaza de cafia de azucar.

* Crianza: Diversos sistemas desde soleras y criaderas a
crianzas estaticas en barrica los de mayor calidad.

¢ Estilo: Rones oscuros y potentes, dulzones y especia-
dos. Se afiade caramelo (color), aziicar y especias.

* Categoria y vejez: Acostumbran a poner una descrip-
cion independiente en la etiqueta (spiced rum, extra
old, entre otros) que tiene un significado diferente
para cada productor.

e Zonas: Barbados, Bermuda, Belice o Guyana.

Rones de origen francés agricolas
* Produccién: A partir de jugo cafia de azlcar.

El ron es la bebida espirituosa producida exclusivamente
de la fermentacién alcohdlica y la destilacién, bien de
melazas o de jarabes procedentes de la elaboracién de

azucar de cafa, bien del propio jugo de la cafa de azu-
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car, y destilada a menos de 96 % vol., de forma que el
producto de la destilacién presente, de manera percepti-
ble, las caracteristicas organolépticas especificas del ron.

Una bebida espirituosa producida exclusivamente de la fer-
mentacion alcohdlica y la destilacion del jugo de la cafa de
azlcar, que presente las caracteristicas arométicas especifi-
cas del ron y un contenido de sustancias volatiles superior o
igual a 225 g/hl de alcohol de 100 % vol. Esta bebida espiri-
tuosa podra comercializarse con el término «agricola» para
calificar la denominacién de venta «ron» junto con cualquier
otra indicacién geografica de los departamentos franceses
de ultramar o de la Regién Auténoma de Madeira.

* Ron blanco: Se caracteriza por la ausencia de color,
aunque puede tener un ligero tono amarillo. Debe
proceder de aguardientes, destilados o de sus mez-
clas, que hayan permanecido en envases de madera
de roble o cerezo el tiempo adecuado.

* Ron dorado: Debe proceder de aguardientes, que hayan
permanecido en envases de madera de roble o cerezo.

* Ron afiejo: Debe proceder de aguardientes, que ha-
yan permanecido en envases de madera de roble o
cerezo durante un tiempo no inferior a un ano.

* Ron viejo: Debe proceder de aguardientes, que hayan
permanecido en envases de madera de roble o cerezo

durante un tiempo no inferior a tres afios.
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* Ron dulce o licor de ron: Se caracteriza por contener
mas de 100 g/| de sacarosa o equivalente en glucosa.

* Ron agricola: Es la menciéon que reciben los rones pro-
ducidos en los departamentos de ultramar franceses,
se envejecen en maderas de roble o cerezo.

* Ron escarchado: Se caracteriza por alcanzar la sobre-
saturacién de azlcar, presentandose cristalizado en ra-
mas vegetales que sirven de soporte.

* Ron ligero: Esta mencidn se refiere a la consistencia
del liquido. Este ron se destila en alambiques de tipo
continuo.

* Ron Alberto: Es un tipo de ron con origen granadino,
con toques timidos y con sabores propios de una be-
bida traviesa.

Normalmente, los rones afejos suelen comercializarse si-
guiendo la pauta de los afos de antigliedad del ron; por
ejemplo, ron afiejo 3 afos, 5 afos, 8 afios o 12 afos.

También existe un producto llamado bebida espirituosa
seca, el cual se considera como un sustituto barato del ron.
Esta bebida posee apenas un 40 % de ron afejo por volu-
men. Se le conoce coloquialmente como ron de pobre.

Tenemos también muchos diferentes tipos de fermenta-
cién. Hay fermentacion natural, cuando las condiciones

ambientales permiten la interacciéon de los microorga-
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nismos y los sustratos orgéanicos susceptibles, y artificial,
cuando el ser humano propicia condiciones y el contacto
referido. Todas las fermentaciones comienzan a partir del

piruvato, hay nueve tipos de fermentaciones.

La produccion mundial de cafa de azuicar en 2005 fue de
1266 millones de toneladas, siendo el principal productor
Brasil con 33.7 % de la producciéon mundial; India, 17.8
%; China, 6 %; Pakistan, 4.5 %; México, 3.7 %; Tailandia,
2.9 %; Colombia, 3.8 %; y otros paises representan el 27
% (FAO, 2006); para la India, Pakistan y Cuba, representa
la base fundamental de su economia.

Brasil se basa en los menores costes de produccién vy la
activa presencia del sector alcoholero como una importan-

te alternativa de los subproductos de la cafa en ese pais.
__ R o Y Y P

Fuente: https://cutt.ly/VhIsNDX
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Seguimos, entonces, mas cerca de esta recta final. Agra-
decido a Dios y al universo por todo esto, la gran opor-
tunidad de seguir conociendo seres extraordinarios. Este
es el principio de un gran comienzo, mi familia, Naty, mis
hijos, a todos, tengo seis: Pablo, Gabriel, Laura, Ailinb,
Ariana y Antonia, son seres de mi alma que en mi cora-
z6n siempre estdn y sé que no seré excelente padre por
andar recorriendo el mundo, pero solo trato dejar ense-
fianzas de la vida que me ayudaron a seguir adelante.
Eso, lo lindo de la vida, la familia, a veces no la ves nun-
ca, pero es asi, es parte del universo. A ustedes que me
reciben con gran amor en cada pais y ciudad que voy, las
familias, las sonrisas de personas que no te conocen, ese
es el premio.

No quiero trofeos, quiero sonrisas y aprendizajes, ayudar
y recibir ayuda. Eso es amor, eso es vida. De eso se trata
la cultura tiki. Tenemos que aprender a compartir mas,
dejar la soberbia, ser mas espirituales y conectarnos con

la felicidad y el amor.

P. D.: Siempre volvemos a vivir ilusiones, en esta vida o

en la siguiente.
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