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ArriesgAdo y lArgo el peregrinAje de aromáticos 
ingredientes que perfuman las mesas navideñas;
pocos lo conocen como este experto…

Julen ladrón de Guevara*

El de las especias es un 
mundo alucinante, que 
conjuga universos para-
lelos que convergen en 

distintos momentos, pero en 
México su historia es especial.

La llegada de los habitan-
tes del otro lado del océano 
en 1492 tuvo un impacto de-
finitivo; no sólo se mezclaron 
dos culturas casi de inme-
diato, sino que por primera 
vez el intercambio de infor-
mación milenaria de ambas 
partes del planeta haría de 
la nuestra una humanidad di-
ferente. Así, la distancia entre 
aquellas narrativas equidis-
tantes se estrechó dando co-
mo resultado lo que somos.

Primero con Cristóbal Co-
lón, luego con Hernán Cortés, 
tocaron tierra sabores des-
conocidos y tan intensos que 
los paladares nativos de las 
Américas no volvieron a ser 
los mismos. Nunca como en-
tonces y jamás otra vez, la ge-
nética y los sabores se mez-
claron recogiendo los secre-
tos del espacio y del tiempo.

Hace más de 500 años, 
la importación de produc-
tos desde tierras ibéricas era 
sumamente peligrosa. Había 
que sobrevivir a los piratas, 
al capricho de las mareas,  
atravesar un océano lleno de 
sirenas o de monstruos de 
seis cabezas…

Las especias prove-
nientes de los países árabes  

Karim Aly, nacido en Egipto, es 
el único attar en México. Dedi-
ca sus días a preparar combi-
naciones de especias como el 
zattar o el chai de Masala entre 
otras mezclas exquisitas para 
potenciar sabores y agradar 
al paladar.

Para comprender su ma-
ravilloso universo, el attar de 
budur me lleva por los mer-
cados de la ciudad. Compra-
remos ingredientes para los 
aderezos que más me gustan, 
cuyo origen desconozco tanto 
como dónde comprar los de 
mejor calidad. 

Me dejo llevar por la ca-
dencia de sus palabras y lo 
dulce de una voz árabe que 
sabe cómo musicalizar los 
nombres de cada producto 
adquirido. Karim habla perfec-
to español, aunque no puede 
evitar pronunciar la “b“ en lu-
gar de la “p”.

Así que fuimos a “com-
brar” jengibre seco para moler 
con canela, ¾ de pimienta ne-
gra por ¼ de pimienta blanca, 
ajo deshidratado de “La Hidal-
guense” y sal rosa del Himala-
ya –que en realidad proviene 

de las minas de Pakistán–, de a 
45 pesos el kilo, en la “Flor de Du-
rango”, dentro de la Central de 
Abasto de la CDMX.

En este viaje fascinante sal-
tamos de la Conquista al Virreina-
to con el pensamiento puesto en 
la Nao de China, cuyos artículos 
se vendían en el mercado del Pa-
rián, que no pervivió hasta nues-
tros días. Descubro un mundo 
aromático alucinante repleto de 
especias a las que les traía ganas, 
pero que no sabía cómo emplear.

El brillo de su mirada y su 
sonrisa al olfatear las semillas pa-
ra el té o al reencontrarse con sus 
marchantes denotan amor por su 
oficio, respeto por el peso de la 
historia que siempre cargará en 
su espalda egipcia.

El destello de su alegría es 
reflejo de la dignidad por saber 
de dónde viene y lo que repre-
senta, porque este attar –único 
en México– se sabe el elegido de 
una estirpe ancestral que ha cura-
do a los reyes, que ha entregado 
la flor de la esencia a los cocine-
ros, que seleccionó el colorante 
preciso para la túnica de los Cé-
sares y que llegó a este país en 
calidad de curador de especias.  

AlquimistA de AromAs

Karim aly: curador de especias

lograron una conquista pací-
fica de corazones y estóma-
gos prehispánicos mucho an-
tes de la seducción espiritual 
de Guadalupe.

En la cultura árabe se 
denominaba attar a quienes  
ejercían el oficio de comer-
ciar budur (que significa se-
millas), perfumes, especias, 
resinas aromáticas, raíces  
medicinales, colorantes para 
artistas o hierbas.

Estas celebridades for-
jaban cada día su prestigio, 
resguardaban celosamen-
te su credibilidad desde la  
época preislámica, asesora-
ban a califas y reyes en las 
artes de la curación, la ma-
gia, la sazón y el resguardo 
de los muertos. 

Karim arribó a México hace 
algunos años y decidió es-
tablecerse aquí porque vio 
la oportunidad de ejercer el 
oficio que su tío le había en-
señado. En la tienda de su fa-
milia se cuidaban con recelo 
las recetas y la proveniencia 
de los productos, porque no 
cualquiera puede manejarlos 
y preparar los tés o remedios 
con las proporciones precisas.

Los attar tienen un códi-
go de ética estricto ya que son 
depositarios de la confianza 
de sus clientes, muchas veces 
reyes o califas que esperan, 
además de obtener semillas 
o elementos para cocinar, ser 
tratados con medicinas tradi-
cionales. Hay hierbas que pier-
den su efecto si se hierven de 
más e ingredientes amargos 
de los que no se puede abusar.

mercAncíA, remedio y mAtemáticA
En tiempos de la ruta de la 

seda, los árabes –expertos ma-
temáticos– inventaron algunas 
medidas de precisión; cobraron 
fama de ser honestos por dar 
siempre lo justo a cambio del 
dinero recibido. Viajaban de un 
país a otro en convoy con cocine-
ros y asistentes que cuidaban de 
ellos y de sus camellos, ofrecien-
do mercancías de todo el mundo. 
El centro del comercio era Egipto, 
de allí partían a otros lugares se-
gún la temporada.

Actualmente en Egipto hay 
pocos attar y son regidos por los 
sheiks, personajes que regulan 
los precios y observan el cum-
plimiento de las reglas de venta.

En el almacén de cada attar 
contemporáneo digno de ser re-
conocido hay, al menos, un millón 
de dólares en mercancía con dis-
ponibilidad inmediata.

tips
dEl ExpErto

 Para asegurar calidad, 
compra todo entero. 
Las especias molidas 
pueden contener harina o 
ingredientes viejos.

 Previo a moler canela 
o comino, tuéstalos para 
potenciar su aroma. 

 Aquí se venden dos tipos 
de canela: cassia y de Ceilán. 
La primera es económica y 
más aromática, ideal para 
platillos salados. La de 
Ceilán puede costar hasta 
cinco veces más, pero tiene 
un sabor más agradable y es 
la mejor para cocinar. 

 Compra jengibre seco: no 
pierde sabor, se almacena 
mejor y se conserva más. 
Si se congela fresco,  los 
cristales de hielo rompen  
la composición de los 
aceites aromáticos.*Escritora, gestora cultural y cronista de mercados mexicanos.
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