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Tipo:  Noticia general
Titulo: Pablo Zamora abre restaurante en homenaje a Neruda en Isla Negra: “Soy un poeta frustrado”

Se llama Nobel y en su cocina incorpora tecnologia en desarrollo de ingredientes y generacion de sabores

Pablo Zamora abre restaurante en
homenaje a Neruda en Isla Negra:
“Soy un poeta frustrado”

El empresario miltiple suefia con escalar la
operacion a otros paises de Latinoamérica, con
locales de Botero o Guayasamin.

Nobel esté ubicado en el interior de la casa museo de Isla Negra.

WiLHEM KRAUSE

o hay apertura de un restaurante
N el 2024 que haya recibido mas

cobertura que Nobel, que se
inaugura en Isla Negra. Gran parte de
esa publicidad ha estado articulada alre-
dedor de Pablo Zamora, cofundador de
Not Co, consejero de Banco Estado y di-
rector de Fundacién Chile.

Para el doctor en biotecnologia,
quien Ileva cerca de afo y medio prepa-
rando la apertura con Paulina Monteci-
nos, su esposa, y Michael Borquez, chef,
es un tema personal: es fanatico de Pa-
blo Neruda de adolescente.

“Desde que era muy chico, a los 12 o
13 anos, la poesia siempre me ha llama-
do profundamente la atencién. Soy un
poeta frustrado, entonces tanto él, co-
mo Pablo De Rokha o Jorge Pérez son
figuras bien relevantes aln”.

Nobel esta ubicado en el interior de la
casa museo de Isla Negra, pero aqui no
setratd deusar lalocacin y listo. La car-
ta estd conectada con lo que comia el
poeta, que era bastante bueno, por cier-
to. Se elabord con precisidn bibliografi-
ca a través de entrevistas a sus cercanos
y analisis de sus textos. ¢Ejemplos? Esta
el Estofado de San Juan, inspirado en el
plato que servia el 23 de junio; un caldi-
llo de congrio con crema y camarones,
receta que quedo tras su carrera como
embajador en Francia; o un satay de
pescado, relacionado con su época co-
mo qénsul en Birmania.

“El publicé dos libros relacionados a
recetas de cocina: Comiendo en Hungria
y otro sobre recetas chilenas, fuimos to-
mando eso, pero hicimos un trabajo
muy interesante desde el punto de vista
antropoldgico (...) Estamos tratando de

lograr algo que se Ilama una cocina ne-
rudiana. Entrevistamos gente que sabia
como le gustaba la masa de las empana-
das, porque él se las servia en un lugar
que se llama Rumay, cerca de Melipilla,
a personas de espacios fronterizos don-
de él se movié por Futrono. Hemos he-
cho un rescate bastante interesante. A
través de la tecnologia hemos logrado
de alglin modo replicar algunos sabores
y algunas experiencias sensoriales que
estan muy ligadas a su imaginario”.

&Y de qué manera integraron la
tecnologia en el restaurante?

“Detras de este restaurante hay una
compaiia que tengo que se llama Rebel
Factory, que es una empresa de investi-
gacion y desarrollo, en la que hemos he-
cho desde desarrollo de ingredientes a
generacién de sabores, utilizando ingre-
dientes novedosos, como hongos o
plantas acudticas, que suben los perfiles
aromaéticos y son bastante Gnicos e in-
tensos entonces hay un montén de tec-
nologia detras de esta cocina para poder
hacer una experiencia bastante nota-
ble”.

Pablo Neruda murié hace mas de
50 anos. El paladar de los chilenos
ha cambiado en esas décadas ¢Co-
mo se logra un equilibrio entre los
gustos actuales y de varias genera-
ciones atras?

“Este restaurante tiene una mirada
nacional de costa y de valle, pero tam-
bién una mirada internacional que es
bastante atractiva. Hay comida de los lu-
gares donde él habité y tuvo una rela-
cion estrecha con sus aspectos culina-
rios, como Francia, Espafa y México.
Hay que saber cémo reinterpretar res-
petuosamente el caldillo de congrio y el
ceviche costero. Son platos que tienen

mucha identidad”.

Me imagino que hubo varios pla-
tos que no llegaron a la carta final.

“Elaboramos cerca de 30 platos, y al
consumidor final va a llegar una carta
variable de unosdoce. Hay muchas rece-
tas internacionales que quizas no tienen
tanta afinidad con Chile pero son extra-
ordinarias: algunos estofados hiingaros,
comida post-guerra con pocas proteinas
animales, que den cuenta de la trayecto-
ria de Neruda durante su historia”.

Este es su primer restaurante,
zqué fue lo mas complicado de in-
cursionar en el rubro gastronémi-
co?

“Que vaya mas alla deser sdlo un res-
taurante, sino que se encadene con los
productores locales, que tenga un im-
pacto positivo en su comunidad y que
incorpore tecnologia de punta, en elque
no se vea a la renta como el tnico men-

saje. Creo que esa vision empresarial no
necesariamente estd compartida por los
inversionistas clasicos de los restauran-
tes, queremos reflejar una veta social
slper marcada .

Ustedes no tienen inversionistas
externos, ¢lo de no tenerlos fue por-
que no quiso hacer concesiones con
el concepto?

“Si, fue dificil, al menos en este res-
taurante queremos que sea una mirada
muy genuina, auténtica. Puede que fra-
case rotundamente, pero el hecho de no
fracasar nos va a permitir tener mejores
argumentos para poder escalar esta
operacién, no solamente a las otras ca-
sas de Neruda, sino que a largo plazo ser
un vehiculo para varios proceres Lati-
noamericanos: pienso Nobel Guayasa-
min en Quito, Nobel Botero en Colom-
bia. Esta va a ser la prueba de concep-
1a”.
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