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Todossabemos,odeberíamossaber,quedeAméricaLatinasalieronmuchosingredientesemblemáticos de la cocina mundial. Patatas, tomates, tabaco, pimientos, cacao y tapioca son solo algunos ejemplos. Pero tenemos más. Algunos países, además de sus recursos naturales, todavía tienen muchos tesoros escondidos. Tal vez este es el caso de Chile. El país del cochayuyo, la chirimoya, la lúcuma y los increíbles mariscos... Del cordero patagónico a las setas, las posibilidades de la cocina chilena son innitas.Para descubrir esta riqueza, tenemos que sacarle la punta siempre a nuevos emisarios, portadores de buenas noticias. Se forma una generación y chefs chilenos están ganando el respeto y reconocimiento en todo el mundo. Entre ellos, mi amigo Tomás ha ganado esa importancia. No solo por la calidad de su cocina, sino también por la tremenda fe y el orgullo con los que habla de sus sabores, su cultura y su país.Creo en una nueva revolución. No hecha de armas, pero sí de sabores y también de valientes soldados. Hoy, América Latina goza de una nueva generación y, sin duda alguna, Tomás es uno de los líderes de esta deliciosa batalla que así ganaremos.ALEXATALACHEF DEL RESTAURANTE D.O.M. 7






Hace dos años, jamás me hubiera imaginado que estaría escribiendo unas líneas sobre el segundo libro del gran chef Tomás Olivera.Es que hace dos años, no conocía a Tommy, no conocía al «Pelado»…, como tampoco me llamaba la atención la cocina.Eso sí, siempre fui bueno para comer.Sin saber que él estaba detrás, disfruté muchas veces los platos de Tommy en el Ritz y, otras tantas, en Casamar. Aún sin conocernos, compartimos una nota dedicada a los «workaholics» en Chile y ese fue el primer punto en común.Llegó el 2014, llegó MasterChef, y tuve la suerte de conocer a un COCINERO con todas las letras. Ahí descubrí que no solo adicción al trabajo nos unía, sino que también compartíamos la pasión por el fútbol y por la música: Maradona, el brit pop, Messi, Alexis, Bielsa, Divididos, Vidal, Los Rolling…, todo esto, junto a la buena comida, nos fueron conectando cada vez más.Y un día, me regaló su primer libro.Y de golpe, yo, que en toda mi vida había encendido solo cinco veces un horno (tres para recalentar comida congelada y dos porque hacía demasiado frío y la estufa no era suciente), empecé a leer recetas, a comprar ingredientes, a marcar el libro de Tomás con señaladores hechos con servilletas de papel…El primer libro de «Pelado» pasó a ser la Biblia de una nueva religión para mí: LA COCINA.Y así se produjo el milagro: a los cuarenta y cinco años, cociné por primera vez para otros y recibí glorias y alabanzas…, pero eso no fue lo más relevante. Lo más importante fue que empecé a disfrutar, sentir y transmitir ese sentimiento en el noble, primario y legítimo acto de COCINAR.Gracias «Pelado» por contagiarme parte de tu pasión, gracias por compartir tu experiencia, gracias por mostrarme que una buena combinación de sabores puede generar tanta felicidad como un gol o un ri de guitarra.Y para cerrar, lo que nos une hoy: GRACIAS TOTALES POR ESTE SEGUNDO LIBRO. SERGIONAKASONEPRODUCTOREJECUTIVODECANAL138
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Tomy:Lo primero que se viene a mi cabeza es orgullo. Al igual que tus sobrinas «fans», la familia y los cercanos, todos hemos llegado a la misma palabra para describir nuestro sentir.Me enorgullece saber que sigues siendo un apasionado de la cocina. Siempre tuviste la inquietud de ir un paso más allá y no quedarse con lo aprendido, y así pudiste aprovechar todas y cada una de las oportunidades que te dio la vida. Te veo día a día con una actitud segura y positiva. Los obstáculos que se te presentaron (y no fueron pocos) los pudiste sortear con paciencia, algo raro para una persona con tanto carácter como el tuyo, pero sobre todo y lo más importante para mí, es saber que en esta etapa de tu vida estás pleno y feliz... Como nunca antes te vi. Tequieromucho,JANYALEJANDRAOLIVERALEIVA,HERMANADETOMÁS9
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Me llamo Tomás Olivera Leiva, soy cocinero de profesión y en las siguientes páginas les contaré mi historia. ¿Por qué habría de interesarles? Porque creo que mi experiencia culinaria y de vida les puede servir a ustedes para cocinar de una manera integral, donde cultura, identidad (bien chilena) y concepto van de la mano.La gente a veces cree que uno estudia cocina e inmediatamente se transforma en chef o jefe de cocina. Pero la verdad es menos glamorosa. Sí, es cierto que la palabra chef es robusta, pero nadie se imagina los muchos años que pasamos como un cocinero más dentro de equipos de cinco, seis, siete o más colegas, o en lugares donde incluso confunden tu nombre… Pero, ¿saben? Esa es la magia de nuestra profesión: nos gusta cocinaranónimamente,amamosnuestroocioyentregamosnuestraspreparacionespara encantar a otros. Disfrutamos haciendo gozar y, ojalá, haciendo feliz a la gente. Esa es la profesión del cocinero. El tema es que muchos no saben —ni tiene por qué saber— que somos apasionados, obsesivos y que no escatimamos recursos para lograr la perfección. Tampoco tal vez saben que dejamos de lado muchas cosas en este camino y causamos daño en nuestro círculo cercano, muchas veces irreversible, a raíz de este entusiasmoirrefrenablepornuestraprofesión.¿Quétenemosencomúnloscocineros?Somosniños,alegres,divertidos,sarcásticosy,aveces —en mi caso, muchas veces—, desubicados. Usamos un lenguaje propio y códigos inentendibles para el común de la gente. Somos un poco bipolares: muy sociables, pero introvertidos a la vez; sensibles y algo masoquistas. Nos ofrecemos al sufrimiento del calor de las ollas, al frío de una mirada despectiva, al corte involuntario con cuchillos losos.Nosgustaeldesorden,perosomosdisciplinadosymetódicosennuestrascocinasy buscamos cumplir el tiempo perfecto. En pocas palabras, y cada cual a su manera, todosloscocinerosamamoselmentelacocina.En este libro encontrarán mi primera historia de amor, ese amor por la cocina con sus éxitos, fracasos y los daños colaterales que me hicieron llegar a ser quien soy hoy como cocinero. Quién sabe, quizás este acto me ayude a fraguar lo que venga a continuación en mi vida.La mesa ya está puesta. Siéntese, lea y deguste. Pruebe las recetas y disfrútelas como yo lo hice aquella lejana primera vez.Este libro es para ustedes.Prólogo11
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Cumpleaños número 5 en Valparaíso con mis padres
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Mi niñez es lo menos parecido a una foto en sepia. Tuvo color, alegría y felicidad. Y esto se debe especialmente a los pilares de mi familia: mis dos abuelas, Pita y Ester, y a mi querido abuelo Pito, Alfredo Leiva —un ídolo absoluto—, quien siendo maestro zapatero y padre de dieciséis hijos, se encargó de enseñarme muchas cosas que me han servido hasta hoy.En Valparaíso, el cerro Barón (de los Leiva) y el Pangue (de los Olivera) dieron la temperatura perfecta para que esta amplia familia cuajara. Y allí también empezó mi educación gastronómica, en esas inmensas reuniones familiares de abuelos, padres, tíos, primos y más, a las que llegaba luego de pasar la tarde jugando fútbol en los cerros, algo complicado, créanme, por las pendientes del puerto. Recuerdos de llegar a casa muerto de hambre después de callejear tengo por montones, pero siempre había un buen plato esperándome.Mi papá, René, era carnicero de toda la vida. La carnicería quedaba enla calle San Ignacio y se llamaba Carnes Higiénicas (lo sé, es un nombredivertido, pero a mí me parecía muy normal). Mi mamá, Aurora, por suparte, era una gran dueña de casa. Entre ambosme criaron muy bien, aunque fuera un niño revol-toso y un poco desobediente. Siempre tuvieronla entereza para contener mis arrebatos, apoyarmis iniciativas y entregarme todo el amor que unniñonecesita.El recuerdo de los amigos de aquella etapa de la vida tiene como telón de fondo una gran pichanga y los Mi tía Ema y yo a los 3 añosParte de los primosLeiva4añosenprekínderInfancia15
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Cumpleaños número 5 en Valparaíso con mis abuelos, Pito y PitaCon mis padrinos Arturo y Ema; y mis papásA los 4 meses
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