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[La Casa Austral: =
desde la Region de Aysén
a la mesa francesa

DOUGLAS ABURTO CRECIO EN PUERTO AGUIRRE, UNA
PEQUENA ISLA DEL SUR DE CHILE. DE NINO, ESPERABA A LOS
TURISTAS EN EL MUELLE PARA OFRECERLES RECORRIDOS A
PIE POR SU PUEBLO. ANOS MAS TARDE, CRUZO EL MUNDO Y,
TRAS UNA LARGA RUTA DE TRABAJO Y APRENDIZAJE, ABRIO
LA CASA AUSTRAL: UN RESTAURANTE EN EL CORAZON DE LA
PROVENZA FRANCESA DONDE COCINA CON NOSTALGIA,
MEMORIA'YY MUCHO ORGULLO.

POR Pierina Cavalli. FOTOS Mise En Lumiere Par Fanny.
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uando uno escucha hablar de la Provenza, inmediatamen-

te se vienen a la mente cielos despejados, campos de

lavanda, pueblos medievales, vifiedos, olivares y paisajes .

tan vivos como los que pintaron Van Gogh, Matisse o Austral fusiona fa
Cézanne. En ese paraje del sureste de Francia, entre jos Alpes y el f culinaria del sue
Mediterrdneo, a veinte minutos de Avignon, estd el pintoresco pueblo € con techicas de
de Bouibon, de solo 1.500 habitantes y edificaciones que datan del
siglo XTI, incluyendo un castillo. En el centro, en una calle tranguila y
sombreada, estd La Casa Austral: un restaurante de paredes de pie-
dra, intimo y donde se escucha el acento chileno.

Douglas Aburto (30 afios), su fundador y chef, fusiona la tradicién
culinaria del sur de Chile con técnicas de la alta gastronomia francesa
para los 50 comensales que lo acompafian de jueves a domingo. Su
propuesta incluye caldos, guisos y sabores del mar, ademas de platos
espafioles, como tapas y paellas, y preparaciones chilenas, como
ceviche de cochayuyo, cazuela de mariscos, empanadas y, a veces,
curanto. Todo convive con el “plato del dia” anunciado en la pizarra
negra a la entrada, que cambia segiin la inspiracion del momento. Su
lema es simple: Vino y amigos. Porque en La Casa Austral, los sabo-
res estdn cargados de emociones.

UNA INFANCIA SURENA

Aburto nacié en Fresia, cerca de Puerto Montt, pero vivid su
infancia en Puerto Aguirre, en la Region de Aysén. “Es una isla muy
chiquitita. No tenfamos agua potable ni luz constante. Pero si mucha
libertad. Vivia jugando, caminando solo por la isla”, recuerda.

Su padre era pescador y su madre vendia colaciones en un quiosco
frente al unico colegio del lugar, “Mi mama me dejaba ahi. Yo vendia
cuchuflies, juguitos. Me encantaba estar en ese quiosco. Me gustaba
el contacto con la gente. Desde chico me interesd la atencion, el
servicio”.

Desde los sels afios, Douglas tuvo contacto con el mundo que se
desplegaba en otras latitudes. Cada domingo temprano en la mafana,
ély los otros nifios de la isla se reunfan en el muelie a esperar la
Hlegada del crucero Skorpios Chile. El barco hacia escala en Puerto
Aguirre antes de continuar a la Laguna San Rafael. Cuando los turis-
tas desembarcaban, los nifios ansiosos alzaban sus manitos, esperan-
do ser elegidos como “gufas turisticos”. “Me colocaba al borde de la
pasarela con el dedito levantado. Si un turista te agarraba el dedito, te
seleccionaba en ese momento como su hijo por el dfa. Era como su
gufa turistico, camindbamos por la plaza, les hablaba de los &rboles,
de las casas”, cuenta, entre risas y los ojos brillosos de emocién. “A

veces me daban monedas, o me invitaban a comer algo. Me encanta- ‘ ! . " LA

ba conversar con ellos. Me encantaba conocer gente de otros lados”. . s Qﬁs
Aungue vivid poco tiempo en la isla, esa infancia lo mared. “Estoy <ol . v \ﬁs’ﬁx&

orgulloso de haber vivido en Puerto Aguirre cuando era chiquito. De : ; !

haber aprendido a comer tantos mariscos. Mi papd al ser pescador, lo ; RESTJ\QRA‘!W
tnico que comiamos era pescado... icasi nos salieron escamas!”, bro-
mea.

Luego de la separacion de sus padres, se trasladé junto a su madre
a Vileln, cerca de Femuco, donde cursd sus estudios desde quinto
bésico hasta cuarto medio en la Escuela N°8. Cada verano viajaba a
Puerto Natales para visitar a su padre, quien vivia alli. Fue en ese
contexto donde tuvo su primer acercamiento al mundo de la cocina:
trabajaba lavando loza y pelando papas en hoteles del Parque Nacio-
nal Torres del Paine. “Me gustaba ese ambiente”, recuerda.

EL AMOR Y NUEVOS SUENOS

Durante un viaje en bus de Bariloche a Osornoe conocid a su actual
pareja. En ese enfonces ella era una turista venezolana con doble
nacionalidad francesa gue andaba mochileando por el sur del mundo.
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Juntos se trasladaron a Concepcién, donde emprendieron un
negocio de venta de objetos de decoracion y artesanias. Pero no les
hacia sentido, por lo que tiempo después, decidieron probar suerte en
Europa. Llegaron a Barcelona y comenzaron trabajando en labores
de limpieza, hasta que, cuatro meses mas tarde, se declaro la pande-
mia de 2020. Al perder sus empleos, se trasladaron al sur de Francia,
donde vivian familiares de ella que podian acogerlos mientras se
estabilizaba la situacion sanitaria global.

Fue entonces cuando Douglas aprovechd el encierro para estudiar
cocina de forma autodidacta. Leia libros, veia videos en internet, y
ensayaba recetas una y otra vez. “El suefio de aprender, de formarme,
tenia que lograrlo. Lo bueno de la cocina es que nunca paras de
aprender. Siempre hay algo nuevo: técnicas, sabores, ideas”, comenta.

Cuando los restaurantes comenzaron a reabrir, Aburto vio un

aviso para trabajar en uno de la zona. No lo pensé dos veces. Sin
hablar francés, agarré su mochila y se fue en su bicicleta. Nunca
penso que el Café du Commerce, donde tenia la entrevista, estaba tan
lejos. Anduvo una hora y media para llegar al pueblo de Boulbon.
“Cuando entré empapado de transpiracion, ya estaban los otros
cuatro candidatos listos para empezar. El jefe me dijo: ‘Anda a du-
charte, acd esta tu ropa de trabajo™.

Las pruebas duraron tres dias. Al cuarto, le dieron el puesto. Co-
menzd limpiando, luego pasé a cortar verduras, y pronto asumio
como chef. “Acd la cocina es distinta, hay una estructura muy rigida,
mucha técnica. Pero empecé a introducir mis sabores. Una vez llevé
pebre a una comida con amigos franceses. iQuedaron locos!”.

Como jefe de cocina, Aburto cambié completamente el enfoque
del restaurante. Introdujo productos locales: verduras cultivadas en
la zona, pescados y mariscos de la costa cercana, quesos y lacteos
producidos por los vecinos. El menu fue un éxito, tanto en calidad
como en precio. “Formé mi propio equipo, casi todos hablaban sola-
mente espafiol. Fue uno de
los mejores afios del Café du
Commerece, los platos que
haciamos, la gente del pueblo
eran nuestros clientes y
estaban felices”.

Pero el café cambi6 de
administracion, y con ello su
rumbo. “Querian enfocarse
solo en el turismo. Dejaron
de lado al pueblo. Eso me
molestd y renuncié”.

Asi comenzd la busqueda
de Douglas Aburto y su pare-
ja de locales y préstamos,
para abrir su propio restau-
rante: La Casa Austral. Pero
nadie les daba crédito. Hasta que aparecié Dominique Rigault (62
anos), cliente asiduo del Café du Commerce y quien incit6 a Douglas
a abrir su propio local: €l le pondria el capital que necesitaba.

El menu de La
Casa Austral
incluye caldos,
guisos y
preparaciones
chilenas, como
ceviche de
cochayuyo,
empanadas y, a
veces, curanto.

NUEVOS COMIENZOS

Mientras se realiza esta entrevista, a través de una videoconferen-
cia, suena el celular de Douglas Aburto. Se disculpa y contesta en un
perfecto francés casi nativo. “Oui, oui, une réservation pour deux
personnes pour ce soir”.

Llevan nueve meses abiertos. La clientela fiel es la del pueblo,
pero también llegan franceses curiosos y chilenos que viven en Euro-
pa. “Somos una cava de vinos con comida latinoamericana fusionada
con la francesa, pasando por Italia y Espafia. Al principio nadie en-
tendia. Me preguntaban si la comida chilena era como la mexicana.
Yo les explicaba que no, que es una cocina de hogar, de abuelita”,
explica Aburto. Lo més complicado fue introducir el cochayuyo, “al
principio nadie queria ni mirarlo. Ahora lo piden. Lo sirvo con man-
g0, cebolla morada, cilantro. Bien fresquito. Es un guifio a lo nuestro,
pero con otra técnica”, comenta.

Ademas, cada cierto tiempo organizan cenas tematicas, talleres de
cocina y conciertos con musicos latinoamericanos. “Hay chilenos que
vienen solo a oler el pebre. Otros traen amigos franceses para mos-
trarles qué comemos. Es bonito ver como se emocionan”.

Por eso, La Casa Austral se ha convertido en un punto de encuen-
tro. “Me siento bien aca. Orgulloso. No olvido de donde vengo. Cuan-
do cocino y huelo el sofrito, me acuerdo de mi mama. Me acuerdo de
mi infancia. Eso es lo que quiero que la gente sienta también”. ®



