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Titulo: Chef del Inacap armo restaurante de lujo en Singapur: ya tiene una estrella Michelin

“La estrategia sin "

trabajo no sirve
de nada’, define
Francisco Araya

WirHem Krause

Gastronomfa cuando la carrera

todavia no tenia el estatus que
hoy luce en Chile. Hace méas de 20
afnos recorrid distintas academias y
escuelas antes de decidirse por el In-
acap de Valparaiso, eleccién que, se-
gtin dice, fue tanto estratégica como
practica. “Fue la primera que profe-
sionalizé la gastronomia en Chile y
estaba reconocida por el Ministerio
de Educacién: eso en ese momento
importaba mucho”, recuerda.

A eso se sumaba una razén con-
creta: “En mis tiempos no era la es-
cuela mas cara. Era una opcidn muy
clase media, con una buena relacién
precio-calidad”. Ahf, valora, forjé una
base sélida: “Te entrega los funda-
mentos basicos. Después el camino
depende de cada uno™.

Tras titularse, Araya tuvo claro que
su formacidn como chef internacional
no podia quedarse sdlo en Chile. Via-
j6 a Buenos Aires para especializar-
se en la escuela Gato Dumas, atraido
por una oferta de cursos més avan-
zada que la chilena. "Siempre pensé
en internacionalizar mi carrera. Sabia
que tenfa que partir por algin lado”,
recalca. De vuelta en Chile trabajé en
Alma, el restaurante de Pamela Fidal-
go, considerado en ese momento uno
de los més importantes del medio.

Luego dio el salto a Espafa con
un objetivo ambicioso: llegar a las
grandes cocinas europeas. No logré
entrar de inmediato a El Bulli, en Ca-
taluiva, pero optd por una via mas
larga y premeditada. “Leia biografias
de chefs y me di cuenta de que nadie
llegaba directo. Habia que pasar por
otras cocinas antes”. Eligié Mugaritz
(Pals Vasco) como paso intermedio,
hizo una pasantia y desde ahi se fue
recomendado. “Fue todo bien estra-
tégico. Pero |a estrategia sin trabajo
no sirve de nada”, subraya.

Fue entonces cuando conocié a
Fernanda Guerrero, su actual espo-
sa y socia. El se encarga de la cocina
salada, mientras ella lidera la paste-
leria y la panaderia. “Con Fernanda
tenemos una visidn en conjunto, con
la cual hemos estado trabajando por
afios”.

Su recorrido consolidé a Araya
como cocinero y afiné una idea que
venia arrastrando desde joven: te-
ner su propio restaurante. A los 24
ya lo sofiaba, aunque no tenia claro
el concepto. Siguié sumando expe-
riencia como chef ejecutivo del Es-
tadio Espafiol, luego en Japon y méas
tarde en China, donde se instalé con
Fernanda con la meta de conseguir
inversionistas.

“Pensamos que serfa un afio, pero
nos tomé ocho”, cuenta. Finalmente,
abrieron Araya en Singapur, con una
propuesta de fine dining basada en
sabores chilenos y productos del mar.
Hoy el local tiene una estrella Miche-
lin y ha sido destacado por medios lo-

Francisco Araya entré a estudiar

Empanadas de pino de wagyu con pebre en gel: un ejemplo del menu de Araya

Chef del Inacap armé
restaurante de lujo en Singapur:
ya tiene una estrella Michelin

Lo que aprendio en Chile, dice, le dio las
herramientas basicas para profesionalizarse.

Araya ya suma dos estrellas Michelin consecutivas.

cales como “The Straits Times” como
uno de los imperdibles del Sudeste
Asidtico.

Araya fue elegido “Mejor Nuevo
Restaurante de Fine Dining” por ese
mismo diario, Francisco fue premia-
do con el “Best Chef Award” y ya ha
obtenido una estrella Michelin por
dos afios consecutivos. “Nunca fue
el objetivo, pero es un subproducto
del trabajo bien hecho, plantea. Ade-
mas, hace apenas unos dias fueron
incluidos por Forbes en su lista de
los lugares mas cool para comer a
nivel mundial. Y, desde Chile, el jue-
ves Inacap lo premi6 a distancia en
su ceremonia a los ex alumnos mas
destacados del plantel.

Otros chefs destacados han
salido de Inacap, como Fer-
nanda Fuentes, que condujo
“Top ChefVip” y ha sido ga-
lardonada en Espana. ;Habra
algo especial?

“Lo que te da Inacap son los cono-
cimientos bésicos, te da muy buenos
fundamentos. Tuve la gracia de tener
buenos profesores. Después de salir
hay que recorrer, querer hacer algo
y eso ya depende de cada uno, da un
poco lo mismo dénde uno estudia”.

Me llama la atencion que

Ta

haya pasado por el Estadio
Espanol en su carrera.

“La razén por la que sali de los
restaurantes gastronémicos fue
porque queria tener el titulo de chef
ejecutivo. Ya habfa trabajado solo en
ese tipo de cocina, asi que senti la
necesidad de conocer la otra parte:
lo administrativo, el manejo de presu-
puestos, la escala masiva, cosas que
enun fine dining no se ven mucho.
En mi cabeza ya sabia que queria te-
ner mi propio restaurante y entendfa
que para lograrlo necesitaba pasar
por ese proceso. Estuve ahi tres afos
antes de irme a Japdn y aprendi bas-
tante; otro tipo de cocina, otro tipo de
gente, otro tipo de equipo, otra for-
ma de ver la gastronomia. Quizds no
habfa tanta hospitalidad, habia més
servicio, pero todo te ensefa”.

Hablemos un poco de comi-
da: venden hasta una empana-
da de pino que se come en dos
bocados.

“La cldsica masa de la empanada
no la cambiamos, la hacemos mds pe-
quefia con un pino normal, pero con
carne de vaca wagyu. Los condimen-
tos son exactamente los mismos. Lo
que no ponemos son huevos ni pasas
ni aceituna. Hacemos solo el pino y
para mi la empanada es genial cuan-
do te la comes con pebre. ¢No cierto?
No hago un pebre clasico, porque no
va mucho con la linea del restaurante,
pero si hacemos un gel de pebre”.
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