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gastronomia

entrevista

para agendar

El chef Alejandro Digilio se presentara el miércoles 19 y el jueves 20
de agosto en Café Misterio (Costa Rica y Rivera, Carrasco). Unica-
mente con reserva al teléfono 6018765,

Entre la técnicaylaemocion

El chef argentino Alejandro Digilio, quien presentara esta semana sus raciones en Café Misterio, habla sobre la gastronomia molecular, su cocina y El Bulli

POR ANDREA COPPES

café Misterioy Chandon

presentan el proximo

miércoles y jueves al

chef argentino Alejan-
dro Digilio,propietario de La Vi-
neria de Gualterio Bolivar, res-
taurante en San Telmo al que la
revista Food & Wine eligi6 como
uno de los 20 sitios que ofrecen
una de las experiencias de coci-
na mas emocionantes del plane-
ta. Dias antes de su visita a Mon-
tevideo, Digilio explico a El Obser-
vador cudles son los caminos por
los que transita su cocina.

¢Asucocinase ladenomina
molecular? ;Estadeacuerdocon
eltérmino?

Comencemos definiendo qué es
la cocina molecular: nada, no
existe. Lo que existe es un movi-
miento llamado gastronomia
molecularquenaci6allapor 1984
delamano de dos cientificos, Ha-
rold Mc Ghee y Nicolas Kurti, que
pusieron sus conocimientos al
servicio de la gastronomia para
explicar los fendbmenos que suce-
den en las cacerolas. Luego viene
todo un listado de cocineros, que
nos aprovechamos de los conoci-
mientos de los cientificos, para
conocer funcionamiento y cam-
bios de los distintos géneros a
través del calor o frio, saber por
qué se forma una emulsion esta-
ble, a tener tecnologia para coci-
nar a temperaturas y tiempos
exactos, etc. para con todo eso y
elapoyodeellosdesarrollarloque
se conoce como “cocina Tecnoe-
mocional”, “cocina de vanguar-
dia”,yalglin que otror6tulomas.
Por eso no estoy de acuerdo con
el término “cocina molecular”, si
con el de “gastronomia molecu-
lar”, pero siempre sabiendo que
no hay cientificos que nos dan
recetas, ellos nos aportan los por
quéylos por cuanto, pero somos
los cocineros los que desarrolla-
mos el plato.

¢Como define su cocina?

Como “contemporanea y racio-
nal”. Contemporanea porque es
actual, uso técnicas y conceptos
que surgieron en los Gltimos 15
anos.Nodigodevanguardia, por-
que las vanguardias son movi-
mientos que avanzan haciendo
algo que no se hizo nunca,y yo
estoy utilizando técnicas que ya

estan establecidas desde hace 10
anos (espumas, helados salados,
utilizacion de diferentes gelifican-
tes, etc)y técnicas clsicas, tratando
de hacer un equilibrio entre tradi-
cioén y modernidad. Racional, por-
que todo lo que estd en el plato tie-
ne una funcionalidad directa sobre
el sabor final, no hay nada azaroso,
einclusive, deben comerse como se
lo indica, porque en la disposicion
muchas veces estd el juego de sabo-
res que quiero que sienta el comen-
sal.Yademas, servimos raciones, ni
tapas ni platos.

¢Cuales sonlos proylos contrade
ofrecer degustaciones?

Los pro: yo no tengo carta, me ma-
nejo con productos estacionales,
en caso de no conseguir un pro-
ducto o que ese producto no es-

té en condiciones 6ptimas, lo
puedo reemplazar o cambiar

esaracion. En el caso de tener 1

carta, siempre tiene que estar el
plato con todos sus ingredien-
tes. En cuanto al gerencia-
miento es mucho mejor
manejarse con me-

na, porque yo

compro el gé-

nero fresco

el cordero metafisco

Consultado acerca de a qué prepa-
racion considera especialmente
emocionante, dijo: “Creoque el me-
nu tiene un equilibrio entre técnica
y emocion, yo trabajo mucho con la
memoria afectiva, con recuerdos de
lo que comia en mi casa, y tratar de
reproducir esos sabores aplicando
técnicasy conceptos actuales”.

Cit6 como ejemplo “el cordero sin

cordero”. “Cuando estaba haciendo

pordia, el pescado, las carnes, y al fi-
naldelanochenotengocasinadaen
las heladeras, sali6 todo, eso me
asegurarotacionyfrescura. Cuando
hay una carta y el comensal elige
qué comer, hay materias primas
que no rotan tanto como otras, y si
tengo que tirar mercaderia porque
no la vendi y quiero mantener un
estandar de calidad, pierdo dinero.
Lo malo del ment degustacion es
que no todo el mundo quiere co-
mer en pequenas raciones.
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este menu se cumplian13 afios de la
muerte de mipadre,y pensandoenél,
queeraun gran cocineroamateur,me
vino el recuerdo de un cordero estofa-
do con guisantes, zanahorias, papas
cebollasy habas. Entonces se me ocu-
rrid trabajar con esos ingredientes pa-
ra hacer una racion de un bocado que
tuviera todo el sabor del cordero pero
quenoesté presente. Elresultadoesun
cannoli crocante de papa con un puré

¢Qué piensa que sucedera a futuro
conla carta?

Yo nunca tuve carta en La Vineria,
fue una apuesta jugada, nila voy a
tener. Pero me parece bien que ha-
ya restaurantes con carta, que son
casi todos, porque no se puede co-
mer todos los dias menu degusta-
cion. Creo que la gente sabe cada
diamasquecuandounovaacomer
ment degustacion, el plan es ese,
no puede ir al teatro antes o des-
pués o al cine, ese dia el plan es
sentarse 2 6 3 horas a disfrutar de
la propuesta del cocinero.

Su restaurante esta ubicado en
San Telmo. ;Qué porcentaje de su
publico es extranjero? ;El argenti-
no esta abierto a esta gastrono-
mia?
El porcentaje varia segin la tempo-
rada. Entre setiembre y abril es 60%
extranjeros y 40% argentinos. En
temporada baja de extranjeros se
invierte. Esta claro que este tipo de
gastronomia no es para todos, y hay
mucho prejuicio, como asi también
mucho esnobismo. Por suerte tene-
mos un porcentaje de aceptacion
muy alto, y si bien no todos se ha-
cen clientes y repiten la ex-
periencia, hay mu-
chosquesi.Yo
creo que el
publico,

de guisantes a la menta, una gelati-
na caliente del jugo de cebolla asada,
habas tiernas apenas salteadas,
unas zanahorias baby estofadas con
jugode corderoy coriandroy la cara-
melizacion del asado lento de corde-
ro por 10 horas. De esta forma logra-
mos traera mi padre al planofisico,y
al cordero lo ponemos en esencia, en
almay espiritu. Es el cordero metafi-
sico”, explico.

mas alla del rotulo o tipo de gas-
tronomia, valora que las cosas se
hagan bien, y ese es el principal
punto de nuestra filosofia, hacer
las cosas bien, respetando al pro-
ducto, alclienteyanuestrooficio,
siel platonoes rico, la técnica no
tiene sentido. Nunca perdemos
nuestra principal funcion, que
es dar de comer bien y rico.

¢Cémoes lapresentacion de los
pasos?

Utilizamos cucharas, recipien-
tes de vidrio, plateria antigua
con elaboraciones modernas,
que dan un buen contraste. La
vajilla se elige para cada receta.
Los pasos vanllegando deauno,
salvo los aperitivos y el coctel,
que son siete que llegan al mis-
mo tiempo. Luego se suceden
siete a ocho raciones saladas,

“No hay cientificos que
nos dan recetas, ellos
aportan los por qué”

unpre-postre, el postreytres pe-
tit fours. En cada paso que lleva-
mos explicamos (a los clientes)
lacomposicion del plato, sus por
qué, y si tiene alguna forma en
particular de comerse.

Realizé un stage de cocina en El
Bulli, con Adria. ;Qué aprendi-
zaje le quedé grabado a fuego?
Ladisciplinaylaexigenciaporla
perfeccion, la organizacion del
restaurante, el trato personali-
zado con cada cliente, el espiritu
del equipo del restaurante, to-
dos comprometidos por sacar
un servicio de excelencia. Y la
sencillez de Ferran Adria y Juli
Soler, todos los dias como uno
mas,almorzandoy cenando con
todosnosotros,ysindivismos ni
excentricidades.

¢Qué dara en Café Misterio?
Vamos a dar el ment que esta-
mos dando por Gltima semana
en La Vineria, una degustacion
de 12 pasos. Viajamos Facundo
Eguia (jefe de cocina) y yoy va-
mos a trabajar con el equipo de
Café Misterio para reproducir
en dos noches en Montevideo
lo que venimos haciendo en
Buenos Aires hace unanoynue-
ve meses: tratar de dar de co-
mer bien y rico.



