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S u nombre botánico ‘theobroma
cacao’ significa alimento para los
dioses. Aunque el placer también

aplica para los simples mortales aficio-
nados a él; con una sola barrita de cho-
colate se mezclan, la culpa por las calo-
rías consumidas con el placer.

La etimología de la palabra chocolate
proviene de ‘xocolatl’ que significaba agua es-
pumosa para los pueblos originarios de México.
Basado en la fermentación de los granos del ca-
cao, chile y miel, este manjar de las élites era un
símbolo de la sangre humana en los rituales re-
ligiosos. El cacao era moneda de cambio.

Cuando el español Hernán Cortés llego a Mé-
xico en 1519, Moctezuma ofreció esta bebida a su
conquistador. Incorporando sabores exóticos
como azúcar, vainilla, canela y pimienta, esta
cerveza de cacao fue adaptada al gusto de la
Corte española. En el transcurso del siglo XVII el
cacao conquista al resto de Europa. Con su ex-
pansión, el chocolate iba metamorfoseándose
en varios países.

Así, las pastillas de chocolate son una creación
inglesa, la idea de agregar manteca de cacao
para tener una masa cremosa es una invención
alemana, y los holandeses inventaron el cacao
en polvo. La incorporación de leche evaporada

yavellanasmarcóla llegadadeEnriqueNestléy
de los suizos en el mercado del chocolate.

Este producto, que para algunos es una obse-
sión, está hecho con azúcar y dos productos
derivados de las semillas de cacao: la pasta y la
manteca de cacao.

La cantidad empleada define la denomina-
ción. El chocolate negro contiene hasta 70% de
cacao. El chocolate con leche es de cacao y le-
che evaporada. El chocolate líquido es elabo-
rado con aceite vegetal y no con manteca de
cacao. El chocolate blanco no contiene cacao.
Se lo hace con leche y manteca de cacao.

La industria del chocolate perfeccionó la pro-
ducción haciéndolo accesible para las masas.
Hoy en día, esta delicia se encuentra en todas
partes y en varias presentaciones.

Savita Wack
Especialista

Nació en In-
dia, vive en
Alemania y es
una visitante
frecuente del
Ec u a d o r .
Aunque su ofi-
cio tiene que
ver con lo comercial y el
diseño, la gastronomía
es una de sus pasiones y
ha dedicado tiempo a in-
vestigarla.
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una aventura gourmet

El chef recibe a los
comensales en su

casa, con una
propuesta única
de menú... Sin le-
treros ni meseros

estos locales se
hacen famosos.
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mercado, el modelo de restauran-
tes a puertas cerradas está en cre-
cimiento. Se trata de casas parti-
culares que ofrecen degustar pro-
puestas culinarias innovadoras
en un ambiente tranquilo y relaja-
do. Están algo escondidos, ya que
no poseen cartel identificatorio ni
publicidad de ningún tipo y su di-
fusión es a través del boca a boca
de sus clientes que los recomien-
dan a amigos y conocidos.

La experiencia para los comen-
sales es distinta. Llegan a la casa
de un completo extraño y a veces
hasta se sientan en una mesa jun-
to a otros desconocidos.

Muchos de los restaurantes a
puertas cerradas nacieron ante la
necesidad de los chefs de liberar-
se creativamente de las directivas
de un establecimiento formal.
Querían expresarse sin limitacio-
nes y ello derivó en un espacio, ge-
neralmente en su misma vivien-
da, donde el menú es preparado a
criterio y gusto del creador.

Un experimento que se
volvió negocio

Dan Perlman es el chef de Casa
Saltshaker, en Buenos Aires, y ca-
da jornada recibe comensales
dispuestos a saborear sus platos y
pasar una velada amena.

“Al principio era una prueba
para ver si había un mercado para
mi estilo de comida”, admite so-
bre este emprendimiento. “Sim-
plemente esto no es un restauran-
te. Es una cena en nuestra casa, en
nuestra mesa, con la comida que
preparamos para la noche, sin op-
ciones”.

Por su parte, Alejandro y Rosa-
na, dueños de La Cocina Discreta,
otro de los restaurantes de este ti-
po que están regados por la capi-
tal argentina, apuntan a brindar
una estadía distinta y completa.

“No es un lugar a donde solo se
va a comer, se viene a disfrutar. La
propuesta es íntima y exclusiva,
jugamos con el objetivo de gene-
rar una fusión de sensaciones; lo
visual, lo auditivo y sensitivo. Los
invitados tienen la oportunidad
de conocernos”.

En La Cocina Discreta la carta
propone varias opciones. “Siem-
pre ofrecemos dos entradas, tres
elecciones para el principal y un
único postre. En cada paso respe-
tamos los diferentes gustos tratan-
do de ofrecer la mayor variedad

de sabores e ingredientes en cada
plato, y desde ya que cada plato
presente diferentes condimen-
tos, colores y texturas”, señalan.

En confianza
En algún punto de la ciudad

porteña está Ezequiel Gallardo, el
propietario de Treinta Sillas. Él
concuerda con que el trato dife-
rencial hacia el consumidor mar-
ca la diferencia.

“Es distinto por el nexo tan per-
sonal que se logra con el cliente.
La gente viene con otra mentali-
dad a cenar. Muy relajada, sin
apuro y muy bien predispuesta.
No hay mucha gente y no hay na-

die esperando tu mesa”.
El armado del menú es otro

ítem clave de este tipo de estable-
cimientos. Suelen ser fijos y ela-
borados con los mejores ingre-
dientes disponibles en el merca-
do. Perlman, de Casa Saltshaker,
explica: “Cada semana elaboro
uno diferente de cinco pasos, con
platos que quiero preparar; algu-
nos nuevos, otros no”.

Juanita Posternak, creadora del
restaurante de comida judía Mis
Raíces, afirma que prefieren brin-
dar “un menú completo y tradi-
cional. Se ajusta para las fiestas y
celebraciones judías”.

En tanto, Santiago Mymicou-

plo, integrante de Casa Coupage,
una pionera en el rubro, cuenta el
proceso mediante el cual se de-
terminan los pasos a servir.

“Los chefs se sientan cada dos
meses a pensar juntos el menú de
la próxima estación. Seleccionan
los productos disponibles según
la temporada”.

La satisfacción y buena crítica
de los clientes resulta fundamen-
tal. “La publicidad más efectiva
para nosotros siempre ha sido el
boca a boca. Nada más confiable
que la recomendación de aquel
que comparte tus gustos y ha pa-
sado por la experiencia”, explica
M y m i co u p l o .

Tener presencia en la web tam-
bién se ha transformado en una
forma efectiva a la hora de promo-
cionar sus servicios. Juanita Pos-
ternak explica: “Trabajamos des-
de hace 26 años y ya tenemos
nuestra clientela. Ahora además
mucha gente se entera a través de
Internet. Figuramos en las princi-
pales guías online”.

Aunque esta práctica es apta pa-
ra cualquiera, la mayoría de los
chefs y dueños coinciden en que
existe un público específico que
elige vivir la experiencia del res-
taurante a puertas cerradas.

“Vienen los que tienen un senti-
do de aventura para algo diferen-
te, los que les gusta la comida y
una mezcla de gente de todos los
lugares, edades y clases”, afirma
Perlman. “La gente que llega es
muy variada. Creo que se podría
decir que el cliente más frecuente
es el que realmente aprecia el vi-
no y la buena mesa; el que valora
lo grande expresado con modes-
tia y en medidas imperceptibles
para quien no sabe ver”, señala
Mymicouplo. “La gente se siente
cuidada y atendida como seres
humanos y por seres humanos”.

En todas partes
En el norte de Cataluña tam-

bién se ofrecen estos servicios. En
muchos casos se trata de viejas
‘masías’ (quintas) familiares, en-
clavadas en el medio de la monta-
ña, a las que no se puede acceder
si no se las conoce previamente.
La propia familia atiende con me-
núes por lo general cortos, y dedi-
cados casi exclusivamente a co-
midas hechas a base de productos
de sus propias granjas.

En Shanghái, un restaurante cu-
yo nombre es Closed Door (Puer-
ta cerrada) es uno de los más fa-
mosos y exclusivos de la locali-
dad, y curiosamente su especiali-
dad es la comida italiana.

FOTOGRAFÍA: IMAGEFORUM
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ES UN FENÓMENO EN EXPANSIÓN EN DISTINTOS BARRIOS PORTEÑOS. SÓLO SE ACCEDE A ELLOS CON RESERVA. 

EXCLUSIVOS Y CON MUY POCAS MESAS, OFRECEN MAYOR PRIVACIDAD Y SEGURIDAD. SUELEN ESTAR A CARGO 

DE CHEFS PROFESIONALES, QUIENES EN MUCHOS CASOS SON LOS DUEÑOS DE LOS LOCALES. 

Son exclusivos, con capacidad 
muy reducida y trabajan sólo 
con reservas. Algunos, inclu-

so, informan su ubicación exacta 
sólo por teléfono, y recién una vez 
que la persona interesada pide que 
le guarden un lugar. Se los conocen 
como closed doors y, en compara-
ción con los restó convencionales, 
ofrecen mayor privacidad y seguri-
dad. Suelen estar a cargo de chefs 
profesionales, y ofrecen cenas por 
alrededor de $120 sin bebida, o 
$170 con bebida (puede ser vino). 

Tanto la calidad de la atención como 
de la comida es excelente. Se cena 
como si fuese un hotel cinco estrellas, 
pero con una variante importante: 
los platos son elaborados con mayor 
tiempo y dedicación y, en general, 
nunca se recibe a más de una doce-
na de clientes por noche. La mayoría 
cierran los lunes y martes, aunque lo 
ideal es consultar en cada caso.

   
Treinta Sillas
Ubicado en Colegiales, está entre los 
más recomendables. La persona que 
abre la puerta de este paraíso secre-
to es el propio chef y dueño, Eze-
quiel Gallardo, quien invita a pasar al 
living. Allí esperan a los comensales 
seis mesas prolijamente preparadas, 
con tres copas de vino y siete cubier-
tos. Comenzó a funcionar en 2007 y 
ofrece siempre menúes de cuatro 
o cinco pasos, que cambian cada 
semana. “Trabajamos siempre con 
lo mejor que se consigue en el mer-
cado; por eso la carta varía seguido”, 
explica Ezequiel, quien remarca que 

Closed doors restaurants, 
una tendencia que crece

cada plato es elaborado por él mis-
mo. Ofrece 50 variedades de vinos. Y 
también se dictan clases de cocina y 
hay degustaciones de vino.

Danton Cuisine
Ofrece carnes rojas, blancas, aves 
y pescado, con el objetivo de sa-
tisfacer todos los paladares, en un 
calido espacio cerca de la plaza de 
Villa Devoto. “Además, el pan y el 
helado son de fabricación casera”, 
dice con orgullo Fernando, dueño 
del lugar. Se pueden hacer reservas 
para eventos privados. 

Tipo Casa
La esmerada atención ya se nota 
desde el momento del contacto te-
lefónico con Guadalupe y Marcelo, 
el matrimonio a cargo de este local 
que se encuentra en Almagro (Bul-
nes 843, timbre C). Se trata de un PH 
viejo, con un decorado definido por 
sus dueños como bohemio-hippie, 
y convertido en restaurante en el 
cual todas las sillas, cubiertos y va-
jillas sondistintas entre sí. El menú 
varia todas las semanas, pero hay 
platos que suelen repetirse y que 
son imperdibles, como la cazuela 

TREINTA SILLAS

TIPO CASA

TEGUI

DANTON CUISINE

MÁS INFO

www.treintasillas.com 

15-4-492-7046 

reservas@treintasillas.com

4501-0949

info@tipo-casa.com.ar

4866-2854

5291-3333 o 15-6-441-0414
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de camarones con fideos chinos, o 
un solomillo de cerdo delicioso.

Tegui 
Está en Palermo (Costa Rica 5852)  
y es sencillamente imperdible. Per-
tenece a Germán Martitegui, uno 
de los chefs más prestigiosos de 
nuestro país. Y en la página web no 
hay fotos ni datos de la carta, sólo 
información de contacto y la ubi-
cación. Esto demuestra que el sello 
del autor alcanza para garantizar 
un momento de disfrute.    

Además de la posibilidad de ce-

nar en un ámbito íntimo, con la 
sensación de estar como en la pro-
pia casa, estos tipos de restaurantes 
suelen ofrecer comidas mexicanas, 
asiáticas o vegetarianas, entre 
otras. Otro motivo más que alimen-
ta un fenómeno consolidado que 
promete seguir creciendo. 

EXCLUSIVOS. LOS PLATOS SUELEN SER ELABORADOS CON MAYOR DEDICACIÓN, YA QUE SE RECIBEN POCOS COMENSALES.
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Budget Travel (Usa)
Diciembre 2010

Celebrated Living (USA)
Agosto 2011


