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Pan y Chancho: Emprender de la mano
de la cocina Chilena

En tiempos don-
de las tendencias gas-
trondémicas cruzan el
mundo en cuestion de

¥ los p

por distintos escenarios:
restaurantes de alta co-
cina, proyectos indepen-
dientes, asesorias gas-
tronémicas y también la

viajan mis ripido que
las temporadas agrico-
las, decidir emprender
desde la cocina chilena
puede parccer un acto
romantico. O incluso te-
merario,

Pero para algu-
nos de nosotros, es sim-
plemente coherencia,

Mi camino en
la cocina ha transitado

academia. He trabajado

ca y la creatividad dia-

logan constan
en instancias formativas

donde la reflexion sobre
identidad y patrimon

se vuelve central.

recorrido me  permitio
comprender algo esen-
cial: la identidad culina-
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ria mo sc improvisa, se
construye con tiempo,
territorio y conviceion.

arte importan-

te de mi trabajo profesio-
nal ha estado dedicado
precisamente 1 i
gar, documentar y poner
en valor el patrimonio
alimentario chileno. Re-
clentemente

inves

alicé el
libro “Patrimonio culi-
nario del campamento
Sewel

una investiga-
cion que rescata memo-
ria, cocina y cullura en
uno de los enclaves mis
emblematicos de nues-
tra historia minera. Que
este  proyecto cuente
con el prologo del chef
Luis  Andoni Aduriz,
de Mugaritz, no solo
es un honor personal,

sino también una scial
de que nuestra cocina y

ucstras historias ticnen

relevancia mas alla de
nuestras fronte

Después de
afios  explorando  dis-
tintos lenguajes gastro-
nomicos. mi proyecto

s

mas reciente representa

una sintesis natural de

ese camino. En Pan y
Chancho decidi volver a
cocinar exclusivamente
formatos  tradicionales

chilenos. Sin disfraces.

Sin  reinterpretaciones
forzadas. Sin ansiedad

por parccer otra cosa

Volver al cau-
seo, al arrollado de hua-
so, al pernil, a la tortilla
con chicharrones, al pan
n hornea-

soda como espacio de-
mocritico, transversal y
profundamente chileno.

Esta  decision
no es una negacion de

la modernidad ni un re-

chazo a la técnica
el resultado de haber
transitado por distintos
mundos y elegir cons-
cientemente el propio.
Trabajar con producto-
res locales, privilegiar
manufactura  artesanal
v respetar los tiempos

del oficio también

una postura frente a un
mercado  saturado  de
conceptos importados y
formulas replicadas.

Hoy  abundan
las cartas que hablan

en otros idiomas, téc-

nicas que responden a
otras geografias y esté-
ticas que podrian estar
en cualquier ciudad del
mundo. Frente a eso,
cocinar cocina chilena
tradicional se vuelve un
acto identitario. Y tam-
bién politico

Emprender des-
de ahi no es facil. Posi-
cionar una marca nucva
en un mercado competi-
tivo exige mas que buc-
na cocina: requiere con-
, relato, gestion
rme resistencia

sistenci

yu

aci

emocional. Hay momen-
tos de incertidumbre,

decisiones complejas v
la presion constante de
demostrar que lo propio

tiene valor comercial

T —

Por Jaime Jiménez De Mendoza
Presidente ASEGMI O'Higgins

Muchas veces se la ha
reducido a lo casero o
a lo poco sofisticado.
Sin embargo, detris de
cada preparacion tradi-
cional hay técnica, co-
nocimiento transmitido,
adaptacién al territorio
y comprension profunda
de la estacionalidad

REIVINDICARLA
IMPLICA

Il proceso es
duro, pero la conviceién
sostiene. Cuando los va-
lores son claros —respe-
to por el producto, vin-
culo con el productor,

coherencia  conceptual
y defensa del patrimo-

nio— el camino, aunque

lento, se vuelve firme.
La consecuencia diaria
termin construyendo

identidad de marca.
Creo profunda-

gastronomia no deberia
significar perseguir ten-
dencias, sino consolidar
sentido. No se trata de
cerrar puertas al mundo,
sino de abrir ventanas
desde lo propio. Chile
posce una despensa ex-
traordinaria y una tra-
dicion cu

aria que ain
tiene mucho por decir.

Volver a cocinar
formatos  tradicionales
no es retroceder. Es pro-
fundizar.

Y en un escena-
rio globalizado, donde
todo parcce homologar-
se, apostar por la cocina

chilena puede transfor-
marse en ¢l gesto mas
contemporaneo de to-
dos.

Porque cuando
hay conviceion, territo-

rio ¥y consccuencia, em-

prender desde lo nuestro
no solo es posible: es ne-




