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LA CABEZA VERDE DF MARIA

Luego de mds 30 aflos sirviendo carne, el Liguria abrié una nueva
version de su restordn con una apuesta gastronémica en base a plantas

e —

—Ahi encontré nuevos métodos no jerdrquicos para darles
herramientas a los nifios para que fueran lo mas auténomos
posible, sin que se sientan pasados a llevar. Esas herramientas,
de ensenar de una forma adaptada a las habilidades de cada
uno, las estoy ocupando ahora, Todos somos nifios, éno? Ade-

Veguria. La mujer detrds de la carta es la chef Marfa Cabezas, de 29
aios, vegetariana desde los 23 e hija del critico gastrondmico IEsteban
Cabezas, quien estuvo varios afos trabajando en restoranes en Francia.
“Queremos demostrar dos cosas: que se puede no extraflar la carne y
que los sabores estan ahi igual”. POR ANTONIA DOMEYKO. FOTO SERGIO ALFONSO LOPEZ.

mds, en cocina la mayoria son personas que no pudieron adap-
tarse en el colegio.

Al terminar la pandemia entrd a trabajar como sous chef en un
barco que navegaba diariamente por rio en Lyon. Y en septiem-
bre del afio pasado decidi6 finalmente volver a Chile.

“Me encanta la
carne. s MUy rica. e er vegetarians, después volvis a co-
Pero va no es p arte  mer came por un tiempo, y desde los 23

de mi vida. Me
siento mds comoda  tariaquele causaran a elia.

Maria Cabezas, chet egresada de Ecole, quien llegs hace
poco a Chile después de ocho aiios cocinando en Francia, tiene el
pelo largo tomado con un mofio tirante. Viste la tipica chaqueta de
chef blanca y tiene los ojos pintados con una sombra verde, bien
brillante. El mismo verde en el que estd impresa la nueva carta de
Veguria, la versién vegetariana del conocido restaurante Liguria.

Al abrir la carta se lee: Fritos de funghi con puré de berenjenas
ahumadas, alcachofas y salsa de mango. Barquitos de costina con
tértaro de betarraga y espuma de cedrén. Completo chilombiano
de queso chanco, mayo, salsa de pifia-barbecue, fritos de cebolla y
palta, acompanado de papas fritas. Son solo algunas de las nuevas
preparaciones.

Donde muchos comieron carne mechada con tallarines o unas
prietas nogadas con puré, hoy Maria Cabezas ofrece completamen-
te o opuesto: un ment con todo, menos con carne. Ningtin tipo de
carne.

—Queremos demostrar dos cosas: que se puede no extrafar la
carne, que los sabores estén ahi igual, y que las técnicas que aprendi
en Francia no son exclusivas de la carne o de cierto estatus gastro-
némico —dice Maria, sentada en una mesa del nuevo local, que
tiene mucha luz, cerdmicas blancas con
flores, y murales pintados en tonos paste-
les. Sin embargo la barra, los manteles cua-
drillé (ahora verdes) y también algunos
cuadros recuerdan al viejo Liguria.

Alos 17 afios Maria decidié por primera

que nunca més lo hizo. Dice que no queria
causar alos animales el dafio que no le gus-

—Me encantala carne. Es muy rica. Pero

sin comerla. Lo mi0  yanoes parte de mi vida. Me siento mis
es politico”.

cémoda sin comerla, ademss que sigo pro-
bando asi (con el dedo). No pasa nada. Lo
mio es politico.

Por lo mismo, cuando regreso de Fran-
cia y el duefio del Liguria, Marcelo Cicali,
le cont de esta idea y le dijo que lo pensa-
ra, Maria dice que no tuvo nada que pensar.

—Dije iéQué?! Y mas encima bar. Eso es lo que mas me gusta,
porque se tiene una percepcion de los vegetarianos como medio
fome. Me gusta mucho el hecho de que sea un restaurante que ya
exista, y decir el cambio sf se puede: decidimos no tener més carne
nomis, pero el hueveo se queda, la hospitalidad se queda.

—Pero el Liguria y sus comensales siempre han sido muy carnivo-
ros. ¢Como fue ese choque? éHa habido resistencia?

—Siempre hay resistencia al cambio, pero mi comida siempre ha
hablado por mi. Como que yo era la menos preocupada.

won

La relacion de Maria Cabezas con el restaurante Liguria comen-
26 varios afios atras.

—De chica nos trafan los floquis para levar, y almorzabamos mu-
chas veces la comida del Liguria —cuenta Marfa, quien conocié a
Marcelo Cicali cuando ella apenas tenta dos afios. El fue pareja de
su madre, Alejandra Pefia, quien adems ha sido una de las encar-
gadas de la decoracion de los locales del restaurante y ahora tam-
bién de Veguria.

Pero no solo alli desarrollé su paladar. También lo hizo con su
padre, el conocido critico gastronémico Esteban Cabezas, a quien
solia acompafiar en su trabajo. En un comienzo iba con él a ver

Llevaba casi un mes en Chile cuando comenzd a trabajar en su

peliculas, cuando hacia critica de cine, y luego a cuan-
do entré a la critica de gastronomia.

—Me acuerdo de un lugar de desayunos, donde fbamos con mi
papé, que estaba en Infante con Santa Isabel. Me acuerdo que era
azul y yo lo miraba y decfa: cuando grande voy a tener algo asf.
Tenia ese suefio, era un suefio medio escondido, porque también
deciasoy una mujerlibre y hago lo que quiero y puedo cambiar de
opinién. Pero en verdad siempre lo senti —relata Maria.

Su padre escribi6 un libro infantil, que titulé “Maria la dura”,
que segdn ella el personaje tiene su nombre y su personalidad.

—Viene de que siempre fui una nifia con una idad muy

primer proy ronémico. Se llamé Amaria, en el que ofrecia
comida vegetariana, vegana y sin gluten a domicilio. Su producto
estrella fue un paté de champifiones, que hoy es parte de la carta
de Veguria.

En eso estaba cuando Marcelo Cicali le hizo la propuesta del
nuevo Liguria, pero sin carne.

—Cicali siempre ha probado mi comida, porque a mi me encan-
tan los eventos; hacemos eventos en mi casa, grandes para los
cumpleafios o para mi propia bienvenida, donde yo cocino. En-
tonces él venia y vefa lo que yo hacia —cuenta.

grande —explica—. Mi papa tiene una cosa muy linda, que es que
‘me deja ser. La primera vez que yo fui vegetariana, llegé a la sema-
nasiguiente y me dice “lef tal y tal libro, averigiié todo al respecto,
entonces conversemos”. Y asi me ensefiaba. Conversabamos has-
ta saber mas.

Al salir del colegio decidié tomarse un ano. Hizo talleres de
joyerfa, de grabado, de ceramica, de dibujo y de circo. En paralelo,

inaban sushi'y cupcakes, para venderlos en el campus

Juan Gémez Millas de la Uni idad de Chile,
de su casa.

—Después fue como “ya te tomaste tu afio, équé onda?”. Y yo
€cOmo: “no me presit hago lo que quiero”. Y decidi
meterme a estudiar cocina en Ecole. Fue la primera vez que me
fue bien en algo. En el colegio siempre me fue pésimo.

—&Qué dijeron tus padres de que quisieras entrar a cocina?

—Ellos creo que tenfan una inquietud escondida de équé va a
pasar conla Marfa? Porque la cocina no es el rubro més seguro, en
términos de salud mental ni de trabajo.

o

Amediados de 2014 Maria partié sola a la ciudad de Avifién, en
Francia, a hacer su préctica en el restorn Sevin, que tiene una
estrella Michelin.

—Nunca he estado tan nerviosa en mi vida. Todavia me acuer-
do del dolor de guata. No pude comer como durante dos semanas.
Era una guagua, tenia 21 afios —cuenta Marja Cabezas.

Alos pocos meses la contrataron, obtuvo visa de trabajo y estu-
vo cerca de dos afios en ese restoran. Luego se cambi a otro,
también en Avifién, y un tiempo después decidié partir a Lyon,
conocida como capital gastronomica de la comida francesa.

—Aprendi mucha técnica y mucho respeto por el producto, de
no botar nada. Me encanta haberme criado con eso —dice Maria.

También aprendié del ritmo y del ambiente de la alta cocina,
donde dice que fue complejo no saber bien el idioma y ser mujer.

—Siempre fui de las pocas mujeres y ademas extranjera. El ma-
chismo es el que sufrimos todas. El sueldo, el hecho de que mi
personalidad no estd vistacomo mujer fuerte, sino que como his-
térica. Lo que nos pasa a todas.

—¢Te toco un ambiente muy duro en la cocina?

—En la cocina el maltrato se normaliza. Era como el ejército
militar. Yo aprendj asi y fui asf también, pero después aprendi a
1o hacerlo. Cuando empecé a tener un poco mas de tiempo em-
pecé a cuestiondrmelo. Lo hablé incluso con mi ayudante. Dije no
porque yo lo vea, lo tengo que repetir, porque es como una ven-
ganza constante. Después yano le gritaba a mi ayudante només, y
de a poco fui desarrollando lo que yo queria ser como cocinera.

Dice quebuscd i i6n sobre métod ype-
dagogia en internet y en podcasts. Y que luego con la llegada de la
pandemia, un amigo le ofrecid trabajar haciendo talleres de arte y
cocina en un centro de vacaciones para nifios que viven en hoga-
res, donde aprendié sobre educacién popular.

La e la hizo unos dias antes de que ella partiera a un
viaje que tenia programado a Japdn, para que lo pensara durante
ese tiempo.

—En Japén yo estaba con mis libros, asf como: ment ntimero
uno. De hecho, llegué a la vuelta ya con la propuesta, con Power-
Point, con todo.

Cuenta que comenzaron haciendo pruebas en el Liguria de
Merced, donde Marfales presenté un menti con mas de 30 prepa-
raciones a la familia Cicali y a los administradores de los restau-
rantes.

—Les gust. Obvio que siempre hay criticas, pero ya como que
empezaron a tener una idea ms clara de c6mo iba a ser.

Después, Marfa llevé el menti al equipo del Liguria de Pedro de
Valdivia y estuvo cerca de tres semanas haciendo pruebas con el
equipo de cocina y los garzones; a muchos de ellos los conocia de
antes, ya que habfa trabajado alli como garzona en su época de
estudiante.

—&C6mo ha si
chen?

—El respeto es mutuo. No es a través del miedo.

—éHubo gente que se fue con la idea del nuevo proyecto?

—Hubo muy pocos que prefirieron irse a otros Liguria, porque
les quedaba més cerca de la casa 0 no sé, porque hay gente que
estd acostumbrada, pero la mayorfa se quiso quedar.

La marcha blanca fue a fines de agosto y hace poco mas de una
semana que ya estan abiertos. Un comensal que se ha repetido la
visita, ya varias veces, ha sido su padre, Esteban Cabezas.

—Mi papé es una enciclopedia, me ayudé mucho para el con-
cepto: no es comida chilena en si, porque no son platos tipicos
chilenos, pero s estd lleno de productos chilenos.

—¢Como fue para ti que él como critico gastronémico probara
tus platos?

—Es que la critica es algo stiper abierto en mi vida. Tgual hay un
ritual que seguir...yo digo ahora estoy abierta  las criticas, porque
siuno recibe con lamente cerrada, no recibe de lamisma manera.

—Ultimamente el mundo gastronémico ha estado bastante fra-
gil o complejo. éNo te asusta un nuevo proyecto con la incertidum-
bre del rubro?

—El susto es una forma natural de decir que no somos perfec-
tos. Entonces, el susto siempre va a estar, pero no es algo que me
haga no hacer cosas.

—El mismo Cicali vivié lo dificil que fue la pandemia, el estallido
social para los restaurantes. ¢Como lo viste a él en ese tiempo?

—Cuando empecé a trabajar con €l llegaba a su oficina a las
nueve yél me haciauna de todolo que han i
O sea, de los 30 afios de Liguria. E1 con su pizarra me decia esto lo
intentamos, esto no funcion, esto nos demoramos, esto fue alti-
ro. El ensayo y error. Al final, yo creo que nunca es pérdida los
tiempos dificiles.

—éQué crees que motivé este proyecto?

—Creo que para él fue el momento. Ya llevamos 30 afios sir-
viendo carne. Hagamos algo nuevo. 5

liderar el equipo, que te respeten, que te escu-




