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Tatuados en la Cocina’

Confieso que no me gustan los aros ni los tatuajes. Pero si no estan a la vista del
comensal, no hay problema. Ahora bien, cuando los cocineros y mozos muestran
sus brazos “sucios”, exhibiéndolos como trofeos, prefiero rumbear hacia otros
restaurantes.

Foto: Gustavo Bosco - Gentileza La Nacién

Recuerdo una anécdota que me contd un amigo que nos dejo hace poco, Mirco
Zampieri. Cuando él era manager de Cipriani, un cocinero hoy muy mediatico,

1 Fuente: http://fondodeolla.com/ - Miércoles 24 de Abril de 2013- Por: Juan Carlos Fola
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compatriota suyo, apareciéo con una bandana colorida en su cabeza. Una prenda que
nada tenia que ver con el lugar y el publico que frecuentaba el lugar. Cuando Mirco le
dijo al chef (que en ese momento era apenas un ayudante de cocina) que no podia
trabajar si no usaba el tradicional gorro de cocinero blanco, éste le dijo que su estilo era
usar bandanas coloridas. Duré poco la discusién, porque dicho cocinero renuncié y por
motivos que no tenian nada que ver con lo que queria ponerse en la cabeza.

La anécdota me vino a la memoria al ver una nota en el Suplemento de Espectaculos del
diario La Nacién, donde aparece nuestro amigo Alejandro Digilio junto con el Lele
Cristébal y otro cocinero llamado Alfredo Tourn, al cual por el momento no conozco, ni
tampoco a su restaurante El Refuerzo. El tema es que la foto de portada de dicha nota,
muestra a un Digilio con cara de malo, flanqueado por dos tatuados (uno de brazos
completos como Lele, y Tourn con una imagen maori). Bien, que cada uno haga de su
cuerpo lo que quiera. Hay otro cocinero muy apreciado por mis colegas periodistas, que
fue el primero que aparecié con un tatuaje en su calva cabeza. Les parecia simpatico.
Pero en lo personal me molesta que una sefiorita con un aro en la nariz cuando me estd
vendiendo un sanguche o sirviéndome un plato en el restaurante. También con una
coleccion aros como vi alguna vez en Olsen, donde al parecer todos los camareros de
ambos sexos curten esa onda. Y menos ver en la cocina a un tipo a cabeza descubierta
con los pelos cayendo sobre la comida. Mas alla del tema de los tatuajes y de los aros,
que a veces se utilizan para llamar la atencién o pretender ser originales, hay una verdad
de Perogrullo en la gastronomia. Hay que evitar los excesos, no ser confianzudos con los
clientes y por sobre todas las cosas, cuidar el aseo personal y el del ambito de trabajo.
Queda muy feo ver a un cocinero mediatico secandose la transpiracion con el brazo,
mientras estd preparando un plato. Y lo hemos visto alguna vez. O a otra cocinera
medidtica que aborrece ponerse algo en su cabeza para que los pelos no caigan en la
comida. Si querés parecer audaz, hacelo fuera de tu lugar de trabajo. Usa chaquetas de
manga larga y sacate los aros, total te los ponés a la salida.
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La Cocina no se mancha?

La nota “Tatuados en la Cocina” armé alboroto, hubo detractores y gente a favor,
pero sobre todo entre los primeros se enojaron algunos cocineros y mozos, de
ambos sexos. Era de esperar, cuando uno se tira contra una moda, hay quienes
“tocan pito”. Aca dejamos una vision diferente, la de un cocinero que escribe,
tatuado y con aros.

Luego de la controversial nota de Juan Carlos Fola sobre los “Tatuados en la Cocina”,
no podia quedarme fuera del barullo, como cocinero de tiempo completo y colocador
de piercings por hobbie. Asi tengo una visidon un poco mas flexible, pero igual de severa,
que la del autor de la nota. Los que aman (también me incluyo) la experiencia
gastronémica de principio a fin, quizads entiendan un poco mejor las razones expuestas
en la nota: resulta chocante ir a comer y que te atienda un mozo canchero, tatuado, con
aros y algunas rastas, o que de la cocina salga el chef con un afro opaco de la grasa y se
seque el sudor con el trapo con el cual posiblemente haya limpiado el borde de tu plato.
Y no es una cuestion de ser anticuado ni chapado a la antigua, es la simple l6gica del
protocolo a seguir dentro del trabajo y de respeto por la tradicién gastronémica, porque
al fin y al cabo no nos gustaria que la cocina se vuelva un circo por mas rico que se
cocine ahi dentro, porque ésta experiencia a la que me refiero no es solo comida bien
hecha: jcudntas veces una cena deliciosa se vio arruinada por no tener un servicio a la
altura, un mozo atento o un bano limpio?

Hay lugares en la ciudad en los cuales son muy estrictos con la imagen pulcra de sus
empleados. El tema de los tatuajes, aros, barba o pelo largo, puede costarle a un
empleado un dia de trabajo por no cumplir con los requisitos establecidos del lugar.
Como me sucedié en un conocido restaurante de Palermo, donde tuve que “devorarme”
un sermoén de media hora solo por tener la barba de un dia (y la saqué barata sélo por
ser nuevo, ya que a otros compafneros se los “castigaba” con una suspension).

Otra anécdota personal acerca del tema, que puedo compartir, es la ocasion vez en la
que el chef francés Jean Paul Bondoux (creador de La Bourgogne), nos visitd en el
restaurant donde trabajaba, y luego de cenar tuvo la amabilidad de entrar a la cocina
para felicitarnos por la comida. Saludé uno a uno, y cuando me tuvo enfrente me tomé

2 Fuente: http://fondodeolla.com/ - Lunes 13 de Mayo de 2013 - Por: Max Carnage
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firmemente de la mano y me dijo: “;Y todo eso que tenés en la cara para qué sirve?”, a lo
que le respondi desafiante: “Esto es parte del cocinero”. Fue gracioso ver cémo no pudo
contener la risa y asentir con la cabeza.

Asi como hay lugares flexibles y estrictos, también hay algunos que se quedan a medio
camino, como esos que permiten que los empleados se cubran sus “toques” de onda
con curitas o cintas, dejando un ejército de momias paseandose por el salon, que al finy
al cabo es peor que dejarlos descubiertos. Hace poco fui a comer con amigos a un
antiguo y clasico restaurant de Capital Federal, estdbamos muy emocionados por
conocerlo porque el lugar es precioso, con una arquitectura de finales del Siglo XIX y una
cocina tradicional como era de esperar. La decepcién nos la llevamos al notar que los
mozos eran demasiados “pibes” y desentonaban con el lugar, hasta su “sefior” sonaba
forzado. Por ser un restaurante de una colectividad uno puede esperar que el cliente
habitual sea gente mayor, criados de otra manera y con otra vision del mundo no tan
“canchera”, aunque educada. Es por eso que el cliente debe ser respetado. A
mi, personalmente me hubiese gustado ser atendido por un mozo corpulento, con
chaleco y cara de haber trabajado ahi los ultimos 30 afos, un poco cliché quiza, pero
mas acorde al lugar definitivamente.

Para ir cerrando esta nota creo que el tema de los piercings, tattoos, pelo largo o
bijouterie extravagante, va mas alla de ser “cool” o anticuado. Es una cuestion de ética
laboral, de respeto por el cliente y por la profesién. La cocina es 90% limpieza; antes de
cocinar todo tiene que tener un aspecto pulcro, reluciente y fresco, al igual que el
cocinero, con uias cortas, pelo recogido, cofia, barba prolija y uniforme en buen estado.
Una vez fui a un lugar donde el parrillero, un hombre mayor, vestido con un uniforme
impresentable, vertia sudor sobre las carnes como si de salmuera de tratase. Si tenés
tatuajes, bien por vos; pero deberias darte cuenta de que no a todos les agradan. Hay
que adaptarse al contexto. Por ejemplo, yo mismo fui criado con la premisa de que “si te
tatUas no conseguis trabajo”, y hoy en dia es todo lo contrario. Pero siempre debemos
pensar en el cliente, en la comodidad que le podemos ofrecer y que no tenga que estar
con miedo de encontrarse con una bolita de plastico que se le cayd al bachero en su
ensalada. Todo entra primero por los 0jos y no es una cuestién de autoritarismo; es por
el simple hecho de que la experiencia gastronomica debe ser armoniosa en todos los
aspectos. Quiza la culpa de esto la tienen los medios, que para vender una imagen “cool”
nos hacen creer que los chefs valen mas por la cantidad de tatuajes y aros que poseen,
que por lo que tienen para ofrecer detras de los fuegos.



