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A todas las personas que me ayudaron y acompañaron a transitar este
 camino, que hoy queda plasmado en Relatos y recetas. 
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APRENDÍ A COCINAR POR OBSERVACIÓN. MIRANDO A LAS TRES MUJERES DE MI FAMILIA: CHARO, MI MAMÁ, Y MIS ABUELAS, AIDÉ Y MAMINA. 

La comida —como buena familia argentina con raíces europeas
 mezcladas— era un motivo de reunión. 
Y nosotros, los Soria Núñez, teníamos varias rutinas gastronómicas establecidas. Los fines de semana, por ejemplo, salíamos de capital —vivíamos en un apartamento en Ortega y Gasset, en Las Cañitas— y nos íbamos hasta provincia para comer en lo de mis abuelos.

 Los menús variaban según cuál de las dos abuelas cocinara. La Mamina, la madre de Charo, era descendiente de alemanes, entonces cocinaba chucrut y una ensalada de papas que hago hasta hoy, aunque mamá me dice que me sale rara porque le pongo demasiado aceite de oliva y muchos huevos.

 Aidé, la mamá de mi papá, era vasca y hacía mucha pasta y estofados. Era una mujer chiquitita, maestra, con mucha paciencia. Como me iba pésimo en el colegio, me pasaba mucho tiempo ahí. Me mandaban como castigo, aunque para mí nunca lo fue; su casa era muy cálida, había un cuidado, pero sin ser pretencioso. Tenía, por ejemplo, un cuartito exterior donde fritaba las empanadas, también me acuerdo de sus tallarines finitos. En el patio había un pedacito chico de tierra con canteros donde tenía menta, margaritas, limoneros, naranjos. Con mi madre siempre se estaban compartiendo gajos para hacer plantas.





 Cuando pienso de dónde viene mi gusto por las flores, las hojas, por plantar, me doy cuenta de que tiene que ver con ellas.

Me pasa lo mismo con el mundo de lo manual y la estética. Tanto Aidé como Mamina coincidían en su placer y facilidad para la costura. Las dos tenían un cuartito donde me pasaba horas revolviendo y encontrando esos tesoros. Con mis hermanas Florencia y Pilar teníamos unos vestidos de punto smock increíbles que nos había hecho la Mamina. Y Aidé nos tejía desde pantuflas hasta mantas que hacía con las sobras de lana, usaba todo y no desechaba nada.

Más allá de la influencia evidente de mis abuelas, con la que cocinaba más de cerca era con mamá. Ella hacía algunos platos que se repetían. Estaba la carne a la cacerola en la olla a presión, que me encantaba, sentía que era mágico: ponías un pedazo de carne, zanahoria y unas cebollas, pasaba una hora y cuarto y salía un plato que se deshacía en tu boca. El puré de papa también le salía riquísimo. Después tenía dos técnicas de hacer escalopes, una se llamaba bifecitos a la criolla y otra más elegante que era solo con cebolla. También hacía un arroz amarillo. Los morrones rellenos eran el hit y para mí en ese momento era el plato más complejo de todos.

 En mis recuerdos de niña a mamá siempre la veo con su cuaderno de recetas. Lo llevaba de arriba para abajo e iba sumando nuevas recetas, todas con el nombre de la persona que se las había pasado. 
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Para mí era como una biblia, con páginas manchadas del uso, así como tienen que ser los libros de cocina. 

 Charo era —todavía lo sigue siendo— muy anfitriona. Siempre le gustó invitar gente. Y ahí sí hacía unos menús más elaborados que incluían, por supuesto, entrada, plato y postre. El acto de poner la mesa también era todo un acontecimiento: sacaba los cubiertos de plata que jamás se usaban entre semana, los manteles de hilo y las servilletas impecables. A mí me fascinaba ayudar en esas situaciones. Creo que fue en esas instancias que empecé a entender que me gustaba el agasajo, el dar a través de la comida. En mi casa el afecto se transmitía por esa acción tan simple que es alimentar al otro, prepararle algo rico. Esa siempre fue la manera de mamá de decirnos que nos cuidaba y nos quería.

Nosotros éramos la típica familia de clase media luchadora. Mi padre, Gustavo, militar. Mi madre, estudiante de bioquímica que decidió durante unos años dedicarse a criarnos a nosotras, sus tres hijas. Yo soy la más chica, antes vinieron Florencia y Pilar. Somos muy seguidas y, también, muy unidas. Durante la infancia pasábamos mucho tiempo juntas, sabíamos cómo ayudarnos y cómo acompañarnos en la vida cotidiana, desde la ida al colegio hasta la tarea de la tarde.

 Como hubo un momento en que mamá volvió a trabajar, también crecimos muy independientes y responsables. 





Charo nos crio así: organizadas. Porque ella también lo es. Además de previsora, ahorrativa, inteligente en la economía del hogar, es la mujer que me enseñó que, si hay algo que no tengo, por lo general, lo puedo hacer con mis manos.

 Para que la casa se mantuviera en orden mientras ella no estaba, implementó una planilla de tareas diarias que dividíamos entre nosotras tres. La lista decía algo así como: «Lucía: colgar la ropa, ordenar la cocina, cocinar, lavar los platos». Eran cuatro o cinco tareas diarias que se iban rotando. Ahí me empecé a dar cuenta de que lo que más me divertía era cocinar, así que les cambiaba a mis hermanas una tarea por otra.

 Durante la niñez la cocina se convirtió en mi espacio; me pasaba horas ahí, sentada en el comedor diario mirando Utilísima, donde estaba mi programa preferido con Patricia Miccio y Francis Mallmann, mientras tomaba una jarra de un litro de chocolate y hacía tiempo para no tener que hacer los deberes. Me molestaba sentarme a estudiar, no encontraba la forma de que eso me interesara. Creo que había algo de rebelión en esa actitud. Esa rebeldía apareció de nuevo cuando decidí que a mí lo que me interesaba no aparecía en los típicos test vocacionales del liceo, yo quería hacer otra cosa. Aunque todavía no sabía bien qué.
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SALÍ DE LA SECUNDARIA EN 1999. EN MI CASA LO EVIDENTE NO ERA QUE TE FUERAS A VINCULAR CON EL MUNDO DE LAS ARTES O DEL SERVICIO. NO ESTABA DENTRO DEL ABANICO DE OPCIONES. YO ERA MUY VOLÁTIL, ME COSTABA CONCENTRARME, SABÍA QUE NO QUERÍA HACER UNA CARRERA DE MUCHOS AÑOS Y NO ENTRABA EN LOS ESTÁNDARES MÁS CLÁSICOS DE CONTADORA, MÉDICA O ABOGADA.

Supongo que el no pertenecer a esos convencionalismos me ayudó a decidir. Elegí cocina porque ya lo hacía, me gustaba y, además, era una carrera corta, sabía que me iba a dar una salida laboral rápida.

En el 2000 empecé las clases en la Escuela Superior de Hotelería de San Telmo y ahí conocí a Mery Arata; era unos años más grande que yo, pero nos hicimos muy amigas. Un día vimos un cartel donde pedían gente para hacer unas pasantías en Squaw Valley, en California. Fue la primera experiencia de salir de mi casa. Fueron cuatro o cinco meses lejos de Buenos Aires, de mi familia, y yo, con 19 años, empecé a ver las posibilidades que existían en el mundo de la cocina. Entendí que había gente que se pasaba de temporada en temporada. Y lo único que pensaba era «yo quiero, yo quiero». No fue un gran 





aprendizaje en términos de gastronomía porque la propuesta era bastante básica, pero sí fue una confirmación de que eso 
—esa vida un poco nómade, entre extranjeros, en distintas cocinas— era lo que quería.

 Volvimos a Buenos Aires en 2001 y la verdad es que yo tenía muy pocas ganas de volver, quería seguir probando cómo era vivir afuera. Hice un año más de la escuela y apareció una posibilidad de ir a hacer una pasantía en el restaurante que Francis Mallmann tenía en el hotel Pire-Hue, en Bariloche. Esa fue mi primera experiencia de cocina real, con todo lo que eso significa: trabajar mil horas, estar todo el tiempo sucio, compartir charlas, disfrutar de la mise en place, enfrentar servicios de mucha gente y entender lo que es la adrenalina. Fue una experiencia muy linda y en esos meses conocí a Connie Aldao, que era la jefa de cocina y mano derecha de Francis. Aprendí un montón de ella; Connie es una mujer muy comprometida con su trabajo que, por momentos, podía llegar a ser muy dura.
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A Francis recién lo conocí unos meses después, de vuelta en Buenos Aires, en un evento en el Hotel Alvear. Era el festejo en honor al Gran Prix que él ganó con Oda a la papa, un menú hecho todo en base a papas argentinas.

 En esas acciones tan simples y tan generosas de él me acuerdo que me dijo: «¿No querés venir a “Los Negros” en José Ignacio?».

 Llegó el verano y allá nos fuimos con Mery.

De Uruguay conocía solo Montevideo. Había venido a la fiesta de 15 de Rochi Batalla, una amiga uruguaya que, en 





aquella época, vivía en Buenos Aires. Recuerdo que a mí me encantaba ir a su casa porque era una familia bien uruguaya, gente linda, buena gente. Así que aquella temporada en «Los Negros» —a fines de 2001— fue la primera vez que estuve tanto tiempo en Uruguay.

 Me acuerdo de que la zona del Faro de José Ignacio en ese entonces era maravillosa. Había muy poca gente, el atardecer era increíble, escuchabas las ranitas de fondo durante toda la noche, era muy agreste. Y estar en «Los Negros» era pertenecer a algo muy especial, era un grupo de trabajo con muchas variables, con gente de distintos lugares.
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plato del día y nos lo daba a probar, yo me quedaba sin palabras. No entendía cómo un par de manos podía hacer eso que, al fin y al cabo, no era más que una pasta con centolla. Yo quería tener esa capacidad. Con el tiempo aprendí que, justamente, esa capacidad se logra con los años, pero también tiene que ver con lo que comiste, con cómo te cocinaron tu mamá, tu abuela, tu padre.

Las primeras semanas en «Los Negros» fueron desafiantes. Siempre hago el cuento del tiempo que me llevó hacer una ensalada verde que Francis valorara como perfecta.

PARECE ALGO MUY SIMPLE, PERO EL EQUILIBRIO ENTRE LAS HOJAS Y TU





TRABAJÁBAMOS MUCHÍSIMO, VIVÍAMOS COMO VEINTITRÉS PERSONAS EN UNA CASA CHIQUITA CON UN SOLO BAÑO. A MÍ ESO ME PARECÍA DIVERTIDO, ESTABA FASCINADA, ERA TODO LO QUE QUERÍA.

Francis estaba muy presente en el restaurante y su jefa de cocina era Paola Carosella. Ella y Connie eran, en esa época, sus dos manos derechas. Francis siempre tuvo la sabiduría de rodearse de mujeres fuertes, talentosas y con carácter.

 En «Los Negros» descubrí el lenguaje del horno de barro, el fuego, las cajas; todo era muy nuevo y sorprendente para mí. Todo me generaba admiración. Paola, por ejemplo, es una mujer que cocina demasiado rico. En «Los Negros» hacía el 
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TALENTO A LA HORA DE DARTE CUENTA DE SI NECESITAN ALGO MÁS HACE QUE SEA UNA ENSALADA DEL MONTÓN —UNA ABURRIDÍSIMA— O UNA QUE LA PERSONA COMA FELIZ.

MÁS ALLÁ DE LA COCINA EN SÍ Y EL ACTO DE COCINAR, A MÍ SIEMPRE ME GUSTÓ EL MOMENTO DEL SERVICIO Y SU ADRENALINA. DISFRUTO ESA INSTANCIA PREVIA, LA CALMA, CON LA CHARLA, LA MÚSICA DE FONDO HASTA QUE, DE PRONTO, LLEGAN LOS COMENSALES Y EL RITMO PASA A SER RAUDO. Y AL FINAL, EL SENTIMIENTO DE LOGRO, ME SIENTO MUY REALIZADA DESPUÉS DE ESE
 MOMENTO.

En esa época de José Ignacio cuantos más cubiertos hacíamos, mejor nos sentíamos. Había algo de creernos los guerreros de la comida. Estábamos 





muertos de cansancio, pero lo vivíamos con mucha alegría.

 En febrero de 2002, de pronto, murió mi papá. Así que me volví a Buenos Aires para estar con mi mamá y mis hermanas. Al llegar, pasé por ese proceso que implica despedir a una persona y transitar el duelo de una familia. Cuando esas semanas transcurrieron y la rutina se volvió a instalar, me di cuenta de que mis hermanas Flor y Pili tenían sus vidas establecidas y que, más allá de lo difícil de la situación, me quería volver a Uruguay; necesitaba seguir con aquel momento que estaba disfrutando tanto. Tenía 20 años y me costaba mucho decirle a mamá «me quiero ir».  
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Hasta que un día, dos semanas después, Francis llamó y le dijo que, si ella estaba de acuerdo y si yo aún lo quería, podía regresar a José Ignacio. 

Tengo muy presente el apoyo de mi madre en ese momento. No me acuerdo si me lo dijo exactamente así, pero me da la sensación de que su frase fue: «Si tenés ganas de ir, andá». Sentí, en aquel entonces, que mi lugar estaba ahí, en las cocinas.

De esa manera el equipo de «Los Negros» y Francis se convirtieron en mi otra familia.

 Un día, ya de grande, la pregunté a Francis por qué había hecho esa llamada, por qué había decidido pedirle a mi madre que yo volviera. Su respuesta fue: «Lo que pasa es que eras una chica muy determinada». Y sí, lo era. Lo soy. Decidí, entonces, que ese era el camino que quería recorrer.

Después del verano volví al Pire-Hué como jefa de cocina. Nunca evalué decir que no, nunca tuve miedo de liderar un equipo, aunque, tal vez, no tuviera las herramientas suficientes. La carta del restaurante era simple, pero bastante francesa. Teníamos un salmón en una masa de hojaldre que a mí me encantaba.

También había una estufita en el salón donde se cocinaban las entradas. Cuando Connie estaba al frente las hacía ella y 





después yo continué la tradición. Era como una especie de show. Me apasionaba ir a cocinar delante de la gente con el fuego. Me acuerdo de que hacíamos unas cigalas y las servíamos en unos platos muy chiquitos.

 Del sur viajé expreso a Mendoza a hacer la vendimia y a trabajar en el restaurante «1884». También de la mano de Francis. Era marzo de 2002. Ahí empecé a ver la diversidad de lo que da la tierra; el foco estaba muy puesto en el producto regional, «1884» tenía en las cámaras de frío los corderos y los chivos colgados, traían el zapallo en almíbar de Guaymallén, el menú estaba muy bueno.

 En esos años de Mendoza me sentía una persona adulta que se tenía que valer por sí misma. Aunque tenía 21 o 22 años. Fue una madurez exterior muy rápida. Tenía muy claro que quería crecer, avanzar, que me fuera bien, quería ser una profesional. Ese era mi objetivo y lo tenía muy claro. Y hacia ahí iba sin pensar mucho en el pasado ni cómo eso iba a llegar en el futuro.
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CREO QUE ME CUESTA ACORDARME DE LAS FECHAS PORQUE DURANTE TODOS ESOS AÑOS CAMBIABA MUCHO, PERO TAMBIÉN PORQUE NO ME GUSTA AFERRARME AL RECUERDO. 

Hice un montón de cosas que me parecen muy valiosas y me encanta haberlas hecho, pero también siempre estoy pensando que va a haber más.

Después de un nuevo verano en «Los Negros», Paola me invitó, en 2003, junto a Vani Chimeno, a formar parte del equipo de apertura de «Julia», su primer restaurante en San Pablo. Le dije que sí porque sabía que era un proyecto más a largo plazo, una nueva aventura y además nunca había trabajado en Brasil.





«Julia» era un lugar muy lindo, muy femenino, muy blanco (también tenía una estética muy de Francis), había caireles, en las paredes había frases escritas (como también había en «Los Negros»), tenía mucha luz, estaba lleno de plantas y flores. Se notaba que era el primer emprendimiento de una mujer muy talentosa. El menú además estaba buenísimo. A mí me gustaba mucho lo que hacíamos con Francis, pero con ella empecé a descubrir más lo que a mí me interesaba. Y de nuevo me encontré con la importancia del producto, para ella era lo esencial de su cocina; el espíritu de Paola era: «Si tenés que ir a comprar el mejor tomate, andá y compralo».
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Era interesante ver cómo esos platos que se comían en los típicos bodegones de Buenos Aires acá se hacían de una forma extrarefinada; era la demostración de que con muy buenos productos y buenas técnicas esos platos podían elevarse a una delicadeza absoluta. Había buñuelos, queso de chancho, centolla de la Patagonia, llegaban productos de todo el país. El puchero que se comía los domingos lo arrancábamos a preparar a las seis de la mañana, ocupábamos los doce anafes que teníamos para después servirlo en una ollita francesa marca Le Creusete. Era una sofisticación casi que impoluta.

Con Nacho también aprendí, de la misma forma que lo hice con Paola. 





 LA APERTURA DE RESTAURANTES ES UN PROCESO DE CREACIÓN. A MÍ ES UNO DE LOS QUE MÁS ME DIVIERTE. PORQUE UN RESTAURANTE NO ES SOLO LA COMIDA, TAMBIÉN ES PLANTEAR LA PUESTA EN ESCENA, CÓMO VA A SER, LO QUE QUERÉS TRANSMITIR.

Al tiempo lo volví a experimentar en la reapertura de «Patagonia Sur», el restaurante súper sofisticado que Francis había montado en una casa conventillo de La Boca. Ahí, a diferencia de lo que me pasaba con «Julia», me encontré con que el tipo de cocina que hacíamos no era algo que me encantara. El jefe de cocina era Ignacio Mattos. La historia con «Patagonia» es que Francis, después de tantos años de cocina francesa, decidió volver a sus raíces. 
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 Entonces lo charlamos con Francis y lo sacamos, él en ese tipo de decisiones confía.

Lo que siempre entendí durante todos esos años en que formé parte de los equipos de cocina de Francis es que estaba trabajando para alguien que admiraba. Y, además, con la conciencia de que lo que él hacía era riquísimo. Entonces siempre trataba de hacer cosas que le gustaran a él.

Me acuerdo de que le propuse hacer un canelón de hongos y espinaca con bechamel —por supuesto no fue un invento mío, pero sí dije de incorporarlo a la carta—, una cosa gorda, bien argentina, era una bomba. Lo seguimos haciendo durante muchos años y en la primera época de «Jacinto» también estaba. Mi intención en aquel entonces era cuidar mucho la carta que él había hecho con Nacho. Tratar de que funcionara bien y que saliera todo lo mejor posible. Lo cierto es que estaba todo muy establecido y no había tanto lugar para la creatividad. Tampoco sé hasta qué punto yo me sentía un ser creativo, recién tenía entre 24 y 25 años.





Mi pensamiento era: «este tipo la tiene clarísima y cocina riquísimo». Me gustaba su perseverancia, su estética, su letra, hacía unos dibujitos muy lindos y así te explicaba cómo tenía que ser el plato. Yo después tomé esos recursos también.

 De todos esos años de trabajo junto con Nacho y de profundizar en la cocina argentina pude discernir el lugar hacia donde quería ir, fui depurando también cuáles son los ingredientes con los que no me gustaba trabajar. Hay ciertos productos con los que yo no siento placer ni a la hora de comer ni a la hora de trabajar.

Y EL FIN PRINCIPAL DE LA COCINA ES JUSTAMENTE ESO: QUE TE DÉ PLACER. A MÍ ME GUSTA COMER SENCILLO: PESCADO CON ENSALADA O VERDURAS, O UNA PASTA CON MANTECA Y PARMESANO.

Cuando Nacho se fue a «Il Buco» en Nueva York, Francis me dejó a mí como jefa de cocina. En el menú quedaron algunos platos que estaban buenísimos, por ejemplo, una centolla con ensalada de hinojo y confit de limón. Pero empezamos a ver que el queso de chancho no salía nunca y a mí tampoco me gustaba mucho hacerlo.
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