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Aunque ya comenz6 el otoiho, la buena mes
siendo una constante. En las siguientes pag
y datos para disfrutar de la comida en esta
nos sigue regalando calor y aire libre.
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EL PLATO DE MI VIDA

"ME GUSTAN LOS PLATOS BIEN

ELABORA

Ademds de ser conductora de
diversos programas radiales y
televisivos con foco cientifico,
Andrea Obaid es amante de la
comida y de la buena mesa, algo
que heredd de su familia y que

al dia de hoy le ha entregado las
mejores experiencias laborales y
personales. por PAULINA SANTIBAREZ

ras cimentar su carrera en el sector

de espectdculos y después de varios

anos de experiencia en medios radia-

les, la periodista Andrea Obaid deci-
dié en 2006 dar un giro a su vida profesio-
nal, buscando un camino que la ayudara a
entregar otro tipo de aporte a la sociedad.
Asi fue que tomd la decisidon de especiali-
zarse en comunicacion cientifica y médica
en la ciudad de Barcelona. Fue el comien-
zo de un camino que actualmente recorre
y que le permitié presidir hoy la Asociacion
Chilena de Periodistas y Profesionales para
la Comunicacién de la Ciencia.

Este cambio en su vida la llevé a impulsar
proyectos comunicacionales con base en
la divulgacién cientifica, como el progra-
ma de televisibn Tecnociencia, un espacio
que, a sus 0jos, le permitid “albrir espacios
que antes no existian en los medios”. En
2021 lanzd el programa de TV Cocinalab,
que conduce junfo Alejandro Roth, bidlogo
celular de la Facultad de Ciencias de la
Universidad de Chile."Quisimos responder
todas las preguntas que uno se hace cuan-
do estd en la cocina, porque cuando uno
prepara algo pasan muchos fenémenos
quimicos, fisicos y bioldgicos de los que a
veces No sabemos las respuestas”, cuenta.

El plato de su vida

Andrea Obaid es una apasionada de
la cocina. Cree que es algo heredado de
su familia y de sus ascendencias drabes y

croatas. Sile preguntan por algdn recuerdo
de su infancia, lo primero en que piensa

es en la constante elaboracién de plafillos
drabes en su hogar.

“Yo participaba en estas preparaciones
y siempre estaba en la cocina. Mis abuelas
me criaron en torno a ella y es parte de mi
ADN”, afirma.

De hecho, si fuviera que comer platos
drabes a diario, no tendria ninguna queja:
“Me fascina la comida drabe y a veces me
genera gula. Podria comer bandeja tras
bandeja de hojas de parra o repollitos”.

Con quién compartiria

Si tuviera que elegir solo un platillo de la
cultura érabe, seria el malfuf. Esas hojas de
repollo rellenas de carne, arroz y especias
las degustaria con su abuelo Emilio, quien
ya no estd a su lado. Las acompanaria con
laban, la versidn arabe del yogurt.

“Todo eso me conecta con mi abuelo,
quien ya fallecié. Me traslada a esa casa gi-
gante donde vivia, y donde prepardbamos
desde chicos carne molida en maquinas
muy antiguas y cocindbamos dia y noche”,
rememora.

DOS, QUE TENGAN

Sabores del mundo
Gracias a su frabajo,
Obaid ha podido conocer
varios rincones del mun-
do.Nunca ha dudado en
probar lo fipico de cada
lugar. Pero si tuviera que es-
coger una segunda cocina
favorita, seria la japonesa,
especificamente el sushi.
“Nunca he ido a Japdn
pero el sushi me encanta.
Creo que el gusto por este
plato es adquirido y apren-
dido, porque al principio me
cargaba por el pescado
crudo. Aprendi a prepararlo
y a comerlo hace aproxima-
damente diez anos”, cuenta.

Qué si y qué no

“Me gustan los platos bien
elaborados, que tengan
mano de obra de cierta
forma”, dice, pensando en la
cocina drabe y fambién en
la japonesa, pues ambas tie-
nen en comdn la compleji-
dad. A través de ese trabajo
manual se entrega carino,
y es0 es algo que siente no solo quien lo
preparaq, sino quien lo degusta”, comenta.

Pese a su gusto por probar nuevos
sabores, admite que para ella es casi
imposible comer entranas de animales: “No
puedo soportar las panitas, los rinones o el
corazén”.Y desde otro extremo, dice que
tampoco tolera la leche con pl&tano. “*Son
cosas que nuestras mamds nos obligaban
a comer en la infancia, y al menos yo lo
rechacé a tal nivel que hasta el dia de hoy
me queda en la memoria”, asegura.

(CONEJO? MEJOR AL HORNO -

POR ELIO GABALO

a voy a hacer corta, como esta semana con feriado
doble. Me peleé con mis hermanos y cunadas por-
que me dijeron amargado, después que les nombro-
ra un racimo de observaciones contra el conejito de
Pascua. Observaciones que —obvio— habia escrito una
noche desvelado, esperando la ocasidon perfecta para es-
grimirlas. Hasta que, I€éase con esa voz grave de Rojo Fama
Confra Fama, “llegd el momento”.
Fue exactamente el sébado pasado, en pleno pasi-
llo del supermercado. Mi posicidn era que no deberian
comprarles ni esconderles los huevitos de chocolate a sus
crios, porque hacerlo era subestimar su capacidad de
raciocinio y acostumbrarlos a una tradicién capitalista que
no venera “el verdadero sentido del Domingo de Resurrec-
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DONDE LAS PAPAS QUEMAN

cién”. Les decia que esta mentira podria re-
sultar muy confusa para mis sobrinos, al pensar
que un mamifero de orejas largas podria poner

W

L
huevos como las gallinas. Me respondian que “filo b (T

C

- sino mas bien por una legisla-

el conejo”
buscarlos.
Es que ahi tenia otro tema, por supuesto que anotado
en mi lista de observaciones.Y es que este roedor ficticio
era una forma mds de comercializaciéon de la Semana
Santa que, aparte de no fener sentido, podia generarles
comportamientos negativos a los menores, fomentdndoles
la idea de que solo los ganadores (quienes encuentran
los huevos) merecen una recompensa.Y ni hablar de ese
chocolate. Grandes y pequenos. Huecos y macizos. Con
o sin sorpresa. Todos altos en azlcares, grasas saturadas y

,lo hacian por el chocolate y el asunto de

calorias, que lo Unico
bueno que tienen es
que ya sacaron al conegjo
del envoltorio. No por obra
y gracia del Espiritu Santo,

cion que data desde 2016.

¢Addnde se habrd ido ese conejo tan
simpdtico y rimbombante? Desconozco esa parte del
mito, pero tengo una sugerencia: a una sartén con aceite
de oliva a fuego medio y, después, a una bandeja para
hornear. Acurriquelo entre cebollitas, zanahoria, apio y
ajo, mientras lo bana con una mezcla de vino tinto, caldo
de pollo, tomillo y hojas de laurel. Noventa minutos y voild.
No tan santfo... pero tampoco amargo.
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VIK INGRESA AL CIRCUITO

LA PLACE DE BORDEAUX

) cima de los vinos iconos a nivel mundial. Con su afiada 2019 es

alta gama mas prestigioso a nivel mundial.
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‘comercializado a través de “La Place de Bordeaux”, el circuito de vinos de
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Hotel Santa Cruz:
La colonia y el campo,
un dos por uno

En la zona de Santa Cruz se huelen
uva, mostos y campo.Y el pasado de
Chile se enfrentfa como un historia
que susurra. El Hotel Santa Cruz,
frente a la Plaza de Armas de la
ciudad, destaca por su arquitectura,
que refleja la historia colonial de la
region, con habitaciones amplias y 7 --- /
comodas, ademds de un servicio cercano y con la hospitalidad propia de la
zona. El hotel cuenta con piscina al aire libre, cocteleria y cocina de autor en su
terraza Palapa, piscina temperada y terapias de relajacion en el Inka Spa, como
también una propuesta gastrondmica Unica en su restordn Los Varietales.

Con platos creativos y una seleccién excepcional de vinos, Los Varietales utili-
za ingredientes locales para crear platos que combinan técnicas modernas con
fradiciones culinarias antiguas. El ambiente elegante y sofisticado del restauran-
te, con vitrales y cer@micos pintados a mano, enfrega una experiencia inolvida-
ble para comenzar el dia con desayunos campestres estilo buffet, almuerzos y
cenas con parrillas de cordero, pastas, como guisos, postres y aperitivos locales.

Una de las grandes novedades en Santa Cruz es la recientemente inaugura-
da Casa de Los Espiritus, que mezcla la historia de la destileria chilena con el se-
llo de Gino Falcone, en un estilo relagjado, una decoracién rdstica y popular. Con
musica en vivo, la cantina ofrece una seleccién de vinos, cervezas y cocteles,
ademds de una variedad de tapas y platos con ingredientes frescos y locales.
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LA CAVA

Un mes y todo el ano

POR ALVARO TELLO

VIK, La Piu Belle Rosé

Producido en el valle
del Cachapoal, La Piu
Belle Rosé 2021 destaca
primero por la belleza
innegable del diseno de
botella, pero también por
su confenido: este rosado
se muestra elegante en
boca desde el comienzo.
En nariz hay notas florales muy suge-
rentes y, en boca, el balance entre
frutas y acidez es maravilloso, y todo
lo que sea ragula con salmdn crudo o
mozzarella de bufala, viene al dedo. Es
el vino de enfrada o ideal para empe-
zar a conocer esta vina ya clésica del
Cachapodl.

Precio promedio $19.900. En tiendas

como La Vinoteca.

Dentro de la gran variedad de vinos disponibles en Chile,
dos ya comenzaron a marcar tendencia entre las mujeres,
y no por su tonalidad, sino por la ganas de probar algo
distinto. Esto es pura cuestion de sabor.

Valdivieso Eclat

Si bien la cepa cinsault fiene su fuerte
construido al sur de Francia, en Chile ha
dado increibles vinos en valles surenos
como en Guarilihue, valle de Itata.Y hace
poco tiempo el cinsault ha sido mezclay
parte de vinos espumantes. %

Vina Valdivieso eligié el cin- «\

sault como variedad Unica 3 if'
para Eclat, un espumante L I
brut rosé que en boca L ®
fiene una acidez muy bo-

lanceada, una burbuja fina

y elegante. Tiene exquisitos

aromas a frutas rojas tipicos

de la variedad en Chile,

y es muy recomendable -

acompanarlo con queso !fc;.,a\;f

camembert. = A
Precio promedio en N

retail $10.500.
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ELABORADA EN BARCELONA
CON 1007 INGREDIENTES NATURALES
SIGUIENDO LA RECETA ORIGINAL DE 1876



NEGOCIO GASTRONOMICO

LOS CABALLEROS D

HIERRO DETRAS

DEL BARRIO EUROPE

Cuando eran nifos, nadie podia
visualizar que los hermanos
Raide se convertirian en los
creadores de uno de los polos
gastronémicos de moda en
Santiago, constituido por cuatro
restaurantes, una cafeteria y una
heladeria vegana. Aqui, Max, el
mayor de ellos, cuenta parte de
su historia.

POR DANIELA TAPIA

na cuadra completa, delimitada

por Vitacura, Alonso de Cérdova,

Francisco de Aguirre y Pedro de

Villagra, alberga al conocido Barrio
Europeo, un polo de restaurantes que los
empresarios gastrondémicos Max, Juan
Pablo y Domingo Raide fundaron en plena
pandemia, y que reline a los locales Casa
Las Cujas, Osteria Maiori, Jardin Secreto y
Moriawase. A ellos se suman la cafeteria
KMO y la heladeria vegana Poga.

Max Raide es el hermano mayor y un
emprendedor nato. Es el hombre encargo-
do de la parte maés estratégica y social del
clan familiar y hoy, a sus 42 anos, acaba de
ser padre. Junto a él frabajan los mellizos de
34 anos Juan Pablo, el cocinero autodidac-
tay de gran experticia que supervisa los
fuegos del Barrio Europeo; y Domingo, fa-
ndtico del paracaidismo, quien maneja las
operaciones y los contenidos en este lugar.

La historia empresarial de esta familia co-
menzd cuando Max entrd a la universidad,
mientras sus hermanos aun estaban en el
colegio. Ahi desarrollaron la empresa Raide
Service&Company, ofreciendo el servicio de
garzones universitarios.

“Fue bien interesante, porque en esos
anos mientras ellos estudiaban en el colegio
y yo en la universidad, la creamos para te-
ner mayor autonomia econdmica y ser mas
independientes de nuestros padres.Y logra-
mos tener hasta 300 personas frabajando.
Yo estuve ahi hasta los 25 anos y después los
mellizos siguieron en esto, ya que me tocd
dirigir Jovenes Lideres y después ser parte
de la Corporacién Manana. Lo bueno es
que dimos frabajo a muchos estudiantes
de distintas universidades”, cuenta, y dice
que una pieza clave en esto fue su padrino
Leon Avayu, cabeza del Grupo Indumotora,
quien ha sido su gran consejero. También su
fio Juan Sutil, con quien conversa regular-
mente.

Luego, la empresa comenzd a diver-
sificarse y en paralelo crearon su actual
maitriz, el Grupo Liderazgo, con el que de-
sarrollaron eventos de coaching, “invitando
a distintos personajes a las universidades y
recibiendo hasta 500 estudiantes en cada

ocasion. Asi, esto se fue ampliando a nue-
VOS negocios”.

La entrada al mundo gastronémico
Después de seguir explorando alternati-
vas en la politica y en los eventos, entraron
al negocio de las cafeterias -area que
vendieron después a Manfred Paulmann- y

hace 10 anos desarrollaron Casa Las Cujas,

en Cachagua. Tenian una fuerte conexion
con la playa, cuenta, por o que el sello de
su apuesta gastronémica partidé por la sus-
fentabilidad, generando una relacion con
pescadores artfesanales que se mantiene
hasta hoy.

“Lo bonito que tiene Casa Las Cujas es
que somos nosotros tres. Fue el primero y
lo iniciamos nosotros, y en los veranos iban
cambiando los chefs: Gonzalo Penafiel,
Andrés Vallarino, el Seba Jara, todo lo que
habla de experiencia gastronédmica. Hoy
dia la marca estd registrada”, indica.

Luego, junto a las familias Mandiola y

Maestri, y a Diego Schuler, llegaron al Euro-
peo, “que estaba practicamente quebrado
(...). Estuvimos fres anos en que no gana-
mMos ni un Mango, perdimos plata como
locos, pero fue una buena experiencia con
nuestros amigos y socios”. Tiempo después
fundaron Jardin Secreto y replicaron el
concepto de Casa Las Cujas.

“Para el estallido social, creamos el Barrio
Europeo. Logramos desarrollar un nicho con
gente que queria buena calidad, pero en
un barrio enfretenido. Ahi nos dimos cuenta
de que habia que cambiar la mentalidad.
Habia que hacer una gran propuesta gas-
tfrondmica, con buen servicio y productos
de primer nivel”, relata.Y la idea, dice, ha
dado resultado: “La gente vuelve varias ve-
ces a la semana. Los precios bajaron, pero
con la misma calidad”.

Por esos dias, nacioé el grupo Cordillera,
“que son estas fres familias con las cuales
definimos mejorar esta industria: Ignacio
Murua, de Mestizo, y con Andrés Belfus, de

La Mar, ademds de nosotros tres, y ahora se
estén sumando otros actores gastronémi-
cos”, explica.

Un esfuerzo que lo hace pensar que
la gastronomia en Chile vive un buen
momento, “después de haber vivido dos
anos infernales para todos, con muchos
cierres producto de la pandemia”. Se estdn
abriendo nuevos restaurantes y bares, lo
que considera una buena senal y cree que
podria ayudar al desarrollo de nuevos con-
ceptos en torno ala comida y el vino.

Sin embargo, hay una idea que conside-
ra vital para este momento: “Es importante
no olvidar los sacrificios que fodos vivimos
en ese periodo para gue no volvamos a
caer en las diferencias que existian entre
los actores de esta industria. Es clave que
hoy mds que nunca estemos unidos, para
que quienes nos visitan puedan disfrutar de
buenos productos en pescados y mariscos,
por ejemplo, a buenos precios y con una
gran experiencia”.



INSPIR
MARCOS BAEZA

Chef
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NUEVO CAPITULO |

¢Como surgio la pasién por la cocina de Marc
Descubrelo en el tercer capitulo de ED Inspira

MIRALO AQUI
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DISTRITO GOURMET

RECOMENDADO RECETA

Usuzukuri pez de roca,
Buriana, viento fresco por Marcos Baeza

POR PILAR HURTADO @FUkasawaChlle

Ingredientes:

- 1 pescado blanco o salmdn
- 2 erizos enteros

- 10 gr cebollin picado

- 10 cc aceite oliva

- 10 gr jengibre fresco

- 10 grsal

- 20 cc soya

- 15 ccjugo de limdén

- 2 gjies pinche mono

El nuevo restaurante del
empresario gastronémico
italiano Francesco Vannuc-
ci (Brunapoli, Bru), sobria y
elegantemente ambienta-
do, se inspira en un viento
frio llamado Buriana, que
irumpe en el verano italia-
no y fransforma un dia de
sol en una tormenta.

Asi, la carta de Buriana
tiene dos partes. Una, con
los platos cldsicos de Italia,
y otra, donde pasd este
viento y dejé una propues-

Preparacion:
Se limpia el pescado, se deja el filete. Separar guata y lomo, hacer el corte
Usuzukuri (se corta el pescado tratando de conseguir una pieza que sea casi

ta que mezcla ingredientes, técnicas y sabores de otros lares. tfransparente). Cortar la filora y que quede el pescado bonito.
¢ Algunas tentaciones de esa carta innovadora? Berlin de langostinos y foie Después de cortado el pescado, siempre en un plato muy frio, agregar unos
gras, katsu sando de res apanada y pesto de rlcula o una gyoza rellena de erizos, cebollin, soya y sal.
osobuco a la milanesa.
Alonso de Cérdova 3788, Vitacura. Cuenta con estacionamiento. Maridaje:
Horario de atencién: lunes a sGbado de 13:00 a 16:00 y 19:00 a 01:00. Domin- En Japdn es sabido que los finos cortes de Usuzukuri armonizan con el suave
go de 12:00 a 18:00 horas. aroma de ldpulos florales de la cerveza, como Estrella Damm cldsica, la que
Reservas al +56 9 9717 8883 ademds con su elegante paso en boca ayudard a acentuar el sabor y textura
Instagram: @burianaristorante del pescado.

FCLAT

CINSAULT
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Vive momentos
inolvidables

Por ser suscriptor DF obtén

HASTA3 0 % dcto.
En Tienda DF

Algunas de nuestras experiencias:

Estadia en hoteles

Tours en vinas
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DIARIO FINANCIERO

Stock Limitado de Experiencias en Tienda DF y sujeto a disponibilidad y restricciones. Las reservas y canjes se realizan

directamente con la empresa que entrega el servicio. Coédigo "SOYDF" aplica descuento sobre precio referencial
publicado. Vigencia de uso de la experiencia indicada en el descriptivo. Venta Tienda DF es operada por Passline.com
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