GO GIORGINI

Cocinero obsesivo por los detalles
y exigente en su tarea,

Santiago Giorgini es ademas
un tipo de infinito carisma,
alegre y con un don para

la comunicacion.

Fotos: www.divinomandinga.com.ar

ay entrevistas que duran
media hora, incluso menos,
y que no permiten descu-
brir mucho sobre el perso-
naje que se estd abordando.
Otras, como esta, se dan de
forma inesperada, sin seguir ninguna regla de
la actividad. Quizds sea la mejor manera.
El entrevistado en cuestién es Santiago Gior-
gini, cocinero con mucha exposicién en la
pantalla chica y en la radio. Se lo puede ver
en Utilisima despa-
rramando simpatia
y consejos en dosis
bien balanceadas; en
la TV Pablica aparece
como el encarga-
do de la cocina sin
carne del programa
Cocineros Argenti-
nos; y en cualquier
canal y a cualquier
hora es probable que
el hablar apurado y
directo de Santiago
se aparezca contan-
do las bondades de
Casancrem, el queso
crema que lo eligié como imagen publicitaria.
Al escéptico consuetudinario que suele vivir
dentro del periodista, tanta pantalla le hace
dudar sobre si el individuo en cuestién es
mds un buen comunicador que un gran co-
cinero. De lo primero no hay duda, describir
un plato, hacer que suene tentador y encima
explicar la técnica en televisién es dificil; en
radio casi imposible. Y sin embargo, Santiago
lo hace en Al pie del carbén (por Radio del
Plata) cada domingo con tremenda eficacia.

Ahora bien, cémo corroborar las dotes de
chef. Pues viéndolo cocinar y sobre todo, pro-
bando el resultado de la tarea. Aqui es donde
empieza a actuar la fortuna.

Uno de los mejores chefs que andan por la
Patagonia, Daniel Ferrada, factétum del res-
taurante el Mirador de Esquel, decidié llevar
a Santiago Giorgini para dos noches de coci-
na de alto nivel en esa ciudad cordillerana. A
sabiendas de esto, y coincidencias mediante,
se programé un encuentro con GO en una
de las tardes en las
que ambos compar-
tian los fuegos. Esa
entrevista formal
se convirtié en dos
dias de asistir a to-
das las facetas de un
chef famoso, que no
hace alardes, pero
que comparte con
los otros grandes
de su rubro la obse-
sién por el detalle,
la creatividad para
imaginar combina-
ciones impensadas
o la pericia para
lograr que ese plato que él imagind cautive
luego al comensal.

Y por supuesto, esa pasion (que casi roza con
el trastorno) que lo obliga a notar que en més
de 600 cubos de calabaza, que serdn parte de
una serie de 100 platos, hay unos diez o doce
que estin cortados de manera incorrecta.
“Sino la coccidn es despareja y ademds arrui-
nés la estética del plato” explica Santiago con
naturalidad y su sonrisa perenne. Entonces,
sin seguir reglas, la charla se fue dando mien-
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Los platos que crea Giorgini parten desde la sencillez de lo cotidiano para ir escalando en complejidad,
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gracias a la creatividad de sus combinaciones y al interés por una estética que invita a disfrutarlos.

tras el equipo trabajaba doce horas
sin parar. Asi, el cronista pudo ver
cémo el sufrido ayudante de cocina
tuvo que picar una y otra vez el to-
millo para una de las guarniciones
porque, en palabras del jefe ocasio-
nal, “seguia demasiado grande”. La
preocupacién por controlar hasta lo
mis minimo logra que las bondiolas
que pasaron seis horas en el horno
convirtiéndose en un manjar no se
deformen para que cada porcidn, de
cada plato, tenga exactamente el mis-
mo aspecto que las demis.

La tarde avanza y el momento de la
cena llega pronto. Con mds de 200
platos por marchar, Santiago tiene
tiempo y dnimo para saludar a cada
comensal que llegaba a disfrutar de
su cocina y de su carisma. Y cuando
yalos cinco pasos del ment se habian
completado, dej6 el backstage para
entregarse a charlar animadamente
en cada mesa; nada de divismos, ni
de discursos en medio del publico.
Conversaciones amenas, divertidas.
Tantas y tan agradables que se vuelve
evidente que Santiago Giorgini es, al

mismo tiempo, un gran cocinero y
un tipo fantistico.

Cocinero full time

Al final de la noche, cuando ya
todos los comensales se iban, el
equipo de cocina se sent$ a cenar.
Ah{ se dio un rato de entrevista
cldsica; también algo de charla de
esas de madrugada. De esto dltimo,
casi nada podria publicarse. Con lo
primero, en cambio, alcanzé para
conocer de dénde viene y a dénde va
este cocinero y comunicador.
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¢Desde cuindo cocinis?

En mi casa la comida siempre fue importan-
te. Mi abuela cocinaba muy bien; mi mamd
también se desempefiaba muy bien en esas
tareas. Y el placer por la cocina es algo que
vas incorporando o que te van transmitien-
do. De hecho, yo hoy disfruto muchisimo
de preparar platos con mis dos hijas y ellas
van aprendiendo a una velocidad increible.

¢Por qué sos cocinero?

No fue algo que yo pensara desde siempre,
como tal vez le ocurrié a otros colegas. En
algin momento después de plantearme
otros caminos decidi empezar a estudiar
en el Instituto Argentino de Gastronomia
(IAG). Y es ahi mismo en donde descubri
que lo mio era la cocina.
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Después de estudiar ¢planificaste el ca-
mino que estas siguiendo hoy?

No, para nada. Todo se fue dando como
naturalmente. Ademds de la escuela
empecé a completar mi formacién en
diferentes lugares, como el restaurante
Lo de Tere, en Punta del Este, en donde
hice un par de temporadas. Y me meti
de lleno en la cocina como chef de par-
tida lugares como “Cholila” en Puerto
Madero y “Boreal”, cocina de autor,
también en Buenos Aires.

Pero en el afio 2000 tuve la enorme
suerte de poder aprender de un grande
como Martin Berasategui, en el Pais
Vasco. Y al regreso ya empecé a parti-
cipar en la television y a dar clases en el
IAG. Y hasta tuve mi propio restauran-

te (N. del R.: Ambiente Wok) que fue

creciendo cada vez mis; y al tiempo que

eso te da satisfacciones te quita tiempo
para otros aspectos de la profesiéon que
yo disfruto mucho.

Como la comunicacién, por ejemplo.
¢Qué es lo que te atrae de la television?
¢Y de la radio?

En los dos casos lo que disfruto, lo que
realmente me gusta de estos medios es
que sirven para transmitir cultura sin las
barreras de las distancias. Me refiero a cul-
tura en el sentido amplio de la palabra, que
en mi caso implica cultura gastronémica,
algo tan cotidiano y tan sencillo, pero
al mismo tiempo de tanta riqueza como
poder ensefiar cémo alimentarse. | co

nieve

y mucho mas!

A solo 1 kilbmetro del aeropuerto de Bariloche, Villa La Angostura es una pequena

aldea de montana a orillas del lago Nahuel Huapi, que cuenta con excelentes servicios

de alojamiento y gastronomia, dentro de un marco natural imponente.

Junto a su Centro de Ski Cerro Bayo, ofrece la mejor opcion para disfrutar del esqui'y
k. los deportes invernales.

nomandinga.

CERROBAYO

SKI BOUTIQUE

Villa La Angostura

Neuqguén - Patagonia Argentina
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