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Pan y chancho

Pan y Chancho
Fuente de Soda es un
proyecto  gastronémico
que busca reivindicar los
formatos  tradicionales
chilenos desde una mira-
da consciente, identitaria
y profundamente arrai-
gada en nuestra cultura
popular, completamente
plagado de musica en es-

pafiol. Co-creado desde
la imagen en conjunto
al cineasta Coco Palla-
mar ¢ inspirado en la
clasica fuente de soda,
el concepto rescata pre-
paraciones reconocibles
y queridas —sdnguches
contundentes, chancho al
horno, pan crujiente, sal-
sas caseras y bebidas tra-

dicionales— poniendo el
foco en los procesos, la
técnica y, especialmen-
te, en la condimentacion

chilena, muchas veces
subestimada.
Para mi, este

proyecto marca mi re-
greso formal a la restau-
racion tras cinco afios
alejado del mercado. An-
teriormente  desarrollé
tres restaurantes, entre
ellos Chivo con Bigote,
y JYS cocina regional
(enfocada solo a vifias),
experiencias que me per-
mitieron explorar distin-
tos formatos y consoli-
dar una mirada propia.
Hoy, Pan y Chancho es
el proyecto con el que
vuelvo, pero desde una
etapa mas reflexiva y
con una conviccion ain
mis clara sobre el valor
de nuestra cocina.

Durante  estos
afios estuve profunda-
mente enfocado en la
investigacion y puesta
en valor del patrimonio
alimentario chileno, tra-
bajo que se materializa
también en mi libro Pa-
trimonio culinario del
campamento Sewell. Esa
mirada investigativa hoy
se traduce en una pro-
puesta concreta y coti-
diana.

Habiendo traba-
jado en espacios de alta
cocina como Boragd, Pan
y Chancho representa el
movimiento opuesto: no
la sofisticacién extrema
ni la cocina conceptual,
sino la visibilizaciéon de
lo tradicional; no la téc-
nica para impresionar,
sino la técnica al servi-
cio del sabor y la memo-
ria. Es reivindicar aque-
llo que suele catalogarse
como “simple”, pero que
en realidad es profunda-
mente complejo: un buen
pan y tortillas de campo
, variedades de formatos
de chancho en distin-
tos métodos de coccion
y estilos de artesania (
vienesas , gordas, lomo
vetado de cerdo lamina-
do , arrollado de huaso ,
tocino en lonchas , chi-
charrones y perniles),
una mayonesa casera
bien montada y garnitu-
ras frescas de producto-
res locales del valle de
Cachapoal.

En medio de un
verdadero tsunami de
tendencias fordneas, este
proyecto busca demo-
cratizar una propuesta
chilena, accesible y sin
complejos. Pan y Chan-
cho no es solo un regreso
al mercado; es una de-
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Por: Jaime Jiménez De Mendoza
Director del Area Turismo y Gastronomia -
CFT Santo Tomds, sede Rancagua
Presidente de ASEGMI

nuestra cocina no nece-
sita disfrazarse para ser
valiosa.

claracion de principios:
volver a los formatos de
barrio para recordar que
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