LA ESTRELLA <. DE IQUIQUE

Fecha: 04/06/2025 Audiencia: 28.500 Seccioén: ACTUALIDAD
Vpe: $578.558  Tirada: 9.500 Frecuencia: DIARIO

Vpe pag: $1.251.750 Difusion: 9.500

Vpe portada: $1.251.750 Ocupacion: 46,22%

Pag: 6

Iquiqueno se consagré campeon
en copa culinaria en Shanghai

Mario Henriquez deleito a los jueces con entrada de tartaro de garbanzos con salsa acevichada.

German Pozo-Sanhueza
german pozo@estrellaiquique.cl

on una extensa y
c destacada carrera

culinaria a cuestas,
el chef oriundo de Iqui-
que, Mario Henriquez, se
consagré campedn de la
prestigiosa competencia
International Chefs’ Cup
2025, organizada por Ara-
mark y realizada en
Shanghdi, China.

Esta fue la cuarta parti-
cipacion de Chile en el cer-
tamen y la primera vez
que una representacion
latinoamericana se queda
con el maximo galarddn,
en una competencia que
se llevé a cabo en suelo
asidtico.

“Este reconocimiento
es profundamente emoti-
vo y significativo. No solo
representé a Chile, sinoa
toda una cultura culinaria
que muchas veces no tie-
ne la visibilidad que mere-
ce”, afirmé el chef iqui-
quefo.

El triunfo, logrado
frente a destacados equi-
pos de todo el mundo, fue
descrito por Henriquez co-
mo “un orgullo inmenso”
que lo lleva de vuelta a su
ciudad natal, a Tarapacd y
alos colegas que, como él,
cocinan dfa a dia en con-
textos desafiantes como

las faenas mineras.

La propuesta que lo llevé a
la cima combind sabores
latinpamericanos con téc-
nicas de alta cocina: una
entrada de tartaro de gar-
banzos con salsa acevicha-
da, en referencia al norte
chileno, ¥ un postre de
mousse presentado den-
tro de una flor de loto, co-
mo homenaje a la cultura

china.

Henriquez recordo que
su camino en la cocina co-
menzd en una panaderia
en Arica, donde descubrié
la conexién emocional
que genera la gastrono-
mia. Con el tiempo, se
adentrd en la alimenta-
cidn institucional y desde
hace mas de dos décadas
se ha especializado en la
cocina minera. Actual-
mente es chef ejecutivoen
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Quebrada Blanca, a 4.400
metros sobre el nivel del
mar. “Cocinar en faenas es
exigente, pero profunda-
mente enriquecedor. Un
buen plato puede marcar
la diferencia en el dia de
un trabajador”, sefialo.
Con 13 anos en Ara-
mark y como miembro
del Semillero Aramark,
programa de formacién
para chefs destacados, ha
perfeccionado su técnicay

ARAMARK
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asumido desafios que lo
han llevado a competir y
triunfar a nivel global.
Desde esa experiencia,
aconseja a los jévenes coci-
neros de Tarapaca: “Nun-
ca dejen de sofiar ni de
prepararse. La disciplina,
la pasién y la curiosidad
los pueden llevar lejos.
Crean en el valor de nues-
tra cocina local, porque
cada plato puede abrir
una puerta”.




