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Historia de la chef que le prepar6 calzones rotos al elenco de "'Bridgerton”
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Carolina Rocco les sirvio empolvados y calzones rotos a actores del drama historico de Netflix

Historia de la chef que le preparo6 calzones
rotos al elenco de **Bridgerton”

Aprendi6 gastronomia en Le
Cordon Bleu y también ha
ganado audiencia en redes.

Witkem Keause

arolina Rocco estudié cocina
Cy pastelerfa en Le Cordon

Bleu de Londres, se titul6 de
ingeniera comercial, armé una co-
cina-estudio en su departamento
durante la pandemia y desde ahi
construy6 una audiencia en redes
sociales.

Nada de eso, sin embargo, se
compara con lo que le tocd este
2026: Netflix Chile la invité a llevar
dulces chilenos a Inglaterra para
que el elenco de “Bridgerton” los
probara en cdmara, durante las
entrevistas de promocién de la
cuarta temporada de la serie de
época.

Rocco es, ademds, influencer
de gastronomia con excelentes
métricas: sélo en Instagram
suma 1,1 millones de seguidores,
£Su receta? Subir preparaciones
atractivas de manera amigable
y con un estilo claro. Y Netflix,
cuando estd en promocion de sus
series, suele llevar a sus sets a
perfiles populares en redes para
maximizar la exposicién.

“La idea era hacer una entre-
vista distinta a las tipicas. Como
soy pastelera, querian que les pre-
parara dulces chilenos para que
los actores los probaran”, cuen-
ta. Su respuesta fue un si inme-
diato: *Me senti altiro en ese rol
de representar a Chile y mostrar
nuestra pasteleria en otra parte
del mundo”.

La once

Buena parte de la logistica la
resolvié antes de partir a Inglate-
rra. La hojarasca para los cachi-
tos y chilenitos viajé desde Chile
en un taper: la masa necesita al
menos ocho horas de reposo y ha-
cerlo todo en Inglaterra le habria
consumido demasiado tiempo. El
vino también lo llevé ella, porque
si iba a servir sopaipillas pasadas,
debfan llevar vino chileno. El resto

Yerin Ha,
Carolina
Rocco y Luke
Thompson
tras la
exitosa
degustacion.
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de los dulces -calzones rotos y em-
polvados, entre otros- los preparé
ya instalada en Sudbury, donde se
graba la serie.

Antes de armar la seleccién,
tenia en mente incluir alfajores
de chancaca, tipicos del sur y del
campo chileno, pero finalmente los
descarté. “Por muy representati-

Escuela de lideres

Jonathan Parra, quien estudid en Inacap y es el duefio de Loquissima y Bar y Vuelvo, define a Le Cordon
Bleu como una institucién global orientada a formar lideres de alta cocina. Varios de sus egresados, de
hecho, han conseguido estrellas Michelin.
En Chile el escenario académico es otro, lo que explica el énfasis de las carreras de gastronomfa en los
ramos de administracién: hasta ahora, aclara, la cocina local se ha movido mas como negocio de consumo
masivo. "“Se enfoca mas en aprender las técnicas bésicas para poder sobrellevar un negocio, manejarlo
desde la cocina y también administrativamente. Recién en los (iltimos dos o tres afios los restaurantes
chilenos empezaron a competir en circuitos internacionales para obtener premios o rankings”, apunta.

vos que fueran de Chile, me asus-
té que no les gustaran”, confiesa.
Prefirié apostar por sabores mas
accesibles y acerté: los actores de
la primera sesién querfan quedar-
se con todo, sin que ella tuviera
reposicién infinita para la segun-
da.

Al final de la entrevista con

Luke Thompson y Yerin Ha, quie-
nes interpretan a los protago-
nistas Benedict y Sophie, Rocco
les pidié una foto juntos; ellos se
levantaron y la fueron a abrazar.
“No podian creer que hubiera
viajado desde Chile a cocinarles”,
explica. Luego le preguntaron si se
quedarfa unos dias o si volvia de
inmediato. Uno de los momentos
que mas revuelo genero fue cuan-
do les tradujo el nombre de los
calzones rotos al inglés -“Broken
Panties”- lo que arrancd risas en-
tre los actores.

Rocco subraya que la idea siem-
pre fue mostrar dulces: la cone-
xi6n con la serie de Netflix parti6é
por los vinculos entre Chile y el
afternoon tea, tradicién inglesa
que aparece mucho en la serie,
con mesas de dulces tanto en las
casas como en las fiestas.

"Conversamos sobre que algo

91.144
224.906
['INo Definida

muy similar que tenemos no-
sotros es la once”, explica. Asfi
surgié el concepto: un mix entre
el té inglés y la once, con dulces
chilenos para degustar.

Las entrevistas eran cortas y
cronometradas: al resto de los
influencers les dieron cinco mi-
nutos; a ella le tocaron ocho, solo
porque iba a darles dulces. “Me
iban mostrando con los dedos:
quedan dos minutos, queda un
minuto, asi muy cronometrado”,
detalla.

Marca propia

Rocco tenfa su plan claro des-
de el colegio: estudiar Cocina e
Ingenieria Comercial. Primero
se matriculé en Le Cordon Bleu
de Londres: fueron nueve meses
para aprender técnica francesa
pura, sin ramos de administracion
ni nada que no fuera cocinar.

Volvié a Chile, entré a Ingenie-
rfa Comercial en la U. Adolfo Ibé-
fiez, trabajd un tiempo en eso y
cuando llegd la pandemia empezé
a subir recetas para sus amigos.
Cuando noté que su Instagram
agarraba vuelo, se sentd a pla-
near. “Me vefa a mfi misma como
una marca y trataba de tener una
mirada de marketing para saber
qué otras cosas se podian hacer
para seguir creciendo”.

2Por qué estudiar dos es-
pecialidades tan distintas?

“Siempre fue mi plan. A mi me
llamaba mucho la cocina, pero
también tenia este otro lado muy
académico desde chica. Fui ex-
tremadamente matea en el cole-
gio, entonces tenfa mi lado mas
creativo, de lo que realmente me
apasionaba, y por el otro ese lado
mas académico que querfa explo-
tarlo también”.

&Por qué Le Cordon Bleu
de Londres?

“Era un sueo. Es de las escue-
las de cocina mas conocidas del
mundo. Ademds habfa seguido la
historia de Julia Child, que estudié
en el Cordon Bleu de Parfs, y eso
le daba un romanticismo. Elegi
Londres porque se habla inglés
y no francés, como en la escuela
original”.

&Como son las clases
alla?

“Son bien intensas. A diferen-
cia de otras carreras de cocina en
Chile, el Cordon Bleu es extrema-
damente enfocado en cocina y no
existen ramos de otras cosas. El
ritmo es réapido. Primero un chef
hace una demostracion y después
td entras a la cocina y haces lo
que viste. Estd muy enfocado en
técnicas: la idea es ensefarte
todas las técnicas posibles con
bhase de cocina francesa para que
después seas capaz de hacer lo
que quieras, Es mucho mas que
aprender recetas”.
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