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“Pelar el ajo”: las
historias de los verdadero
master chefs chilenos

Aunque puede tener algo de cierto, lo que se muestra en los
programas de cocina tiene mds sabor a aderezo televisivo que a
realidad. Quienes viven entre ollas, papas, sartenes y cebollas aseguran
que las cosas son diferentes. Cinco exitosos cocineros chilenos cuentan
cémo la comida les cambid la vida. reoerico crinewato

Ahora anote
la receta:

1. 12 a 14 horas diarias
de trabajo, ojald en
la cocina.

2. Domingos, sagrados
para la familia.

3. Una dosis de astucia
Pacheco.

4. Afiadir 3 cucharadas
grandes de sabiduria
Rodriguez.

5. Una medida de
aventura Durand.

6. Sazonar con
sacrificio Solorza.

7. Dos kilos de
aguante Ana Marfa.

8. Estudiar y leer mucho.

9. Pelar papas y picar cebolla
el tiempo que sea necesario.

10. Cocinar con paciencia
entre 10 y 15 afios y esperar
remuneracion exigua, pero
éxito moderado después
de eso.

11. No deje remojar, transmita
lo que aprenda.
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na dislexia sin tratar hi-
zo que cuando iba en
segundo afio de Mecé-
nica Jorge Pacheco
abandonara la Univer-
sidad Técnica del Estado. Habia
sufrido con quimica, no entendfa
nada de dlgebra y el inglés lo te-
nia loco. “Daba bote en Matema-
tica, me costaba leer, tenfa pro-
blemas de aprendizaje. Lo tinico
bueno que tenfa era memorizar.
La verdad es que duré un afio es-
tudiando y otro haciendo la ci-
marra. Hasta que me aburr{”, ad-
mite Coco, uno de los cocineros
chilenos con mayor éxito inter-
nacional.

Asi fue como Pacheco regresé
ala Vega, lugar donde habia sido
barrendero, peoneta, chofer y
vendedor de tomates entre los
ocho afios de edad, cuando junto
a su papé lleg6 a Recoleta desde
Chiloé, y hasta su postadolescen-
cia. Después, lo que aprendi6 en
la Vega, como reconocer buenos
y malos productos, le sirvié para
reemplazar a su padre como due-
fio del puesto, para manejarse
con astucia en el mercado negro
durante la Unidad Popular y pa-
ra crecer como empresario gas-
tronémico con el restaurante
Aqui estd Coco, que parti6 justa-
mente en 1973 como fachada pa-
ra vender hasta neumaticos que
conseguia en las poblaciones.
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Una modelo famosa por
sus codornices

Ana Marfa Ziiiiiga se emocio-
na cuando recuerda cémo partié.
Llegé a Santiago a los 17 afios y
tuvo dos trabajos como vendedo-
ra. El que més le gustabaerael de
una tienda de ropa interior. Aun-
que eramodelo, lo suyo era el co-
mercio. En ese tiempo se convir-
tié en mamd soltera. “Mis sue-
grosnome querian y a mimarido
lo mandaron fuera de Chile. Co-
mo hoy, a las embarazadas se les
cierran las puertas y me vi en la
necesidad de vender comida”,
nta y dice que entonces la
pezd a dar cachetadas.

16,6x14,6

¢De dénde sacd las recetas y los
platos? Su mam4, Gustavina Be-
cerra (89), era empleada domés-
tica en Laja y a sus tres hijos los
iba turnando para que la acom-
pafiaran en el trabajo. De ahf sacé
la buena mano, mientras que las
ideas culinarias las fue recolec-
tando de los mismos clientes que
tenfa como vendedora y que le
fueron sugiriendo qué platos co-
cinar con las ostras, erizos, sal-
mones y demds productos que
trafa desde Puerto Montt para su
emprendimiento: repartir a do-
micilio.

Un dfa no dio abasto para el
puertaa puerta yla clientela llegé
a su casa a buscar los productos.
Ellos mismos le dijeron que les
tuviera unas pailas marinas para
amortizar loinsfpido de la espera.
Ella siguié con perdices escabe-
chadas, codornices y otros boca-
dillos, hasta tener el Ana Maria
Restaurant, un clésico de la comi-
da chilena en Santiago centro.
“Nunca me imaginé que llegaria
a esto”, confiesa la mujer que se
separ6 hace ocho afios por lo ab-
sorbente que es su trabajo de 12
horas diarias (minimo) entre los
fogones y las mesas de su local.
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La cocina como red
social

Ana Maria, Coco Pacheco y
Guillermo Rodriguez, este tlti-
mo el chef mds prestigioso de
Chile, tienen en comun que las
pocas veces en las que han visto
los realities de cocina del momen-
to no se han sentido identifica-
dos. Rodriguez dice que lo invi-
taron a formar parte tanto de
“Master Chef” como de “Top
Chef”, pero €l con todo respeto
decliné. “Estoy feliz de no haber-
lo hecho, es tan crudo lo que se
habla en las redes sociales... No
puedes poner en juego tu capital
profesional y, para mi, la cocina
es lamejor red social”, comenta y
recuerda como partié su historia
en el Cajén del Maipo, en la casa
donde su abuela, Berta Ulloa, era
la matriarca. “Ella cocinaba muy
rico, tenfa una residencial, nos
criamos entre esos olores y sabo-
res, en una casa de campo donde
todos los dias se hacia pan ama-
sado, cazuela, se sacaba la leche,
se cosechaban los tomates de la
huerta y el domingo se hacfan las
empanadas”, recuerda el hombre
que estuvo por afios a cargo del

Bristol del Hotel Plaza San Fran-
cisco y que prepard la comi-
da de presidentes, prin-
cipes y celebridades
que venian en giras

oficiales a Chile.
Un dfa, al liceo
de Guillermo lle-
g6 “don Fernan-
do, un sefior de
Santiago que sa-
biaque enlacasa
de mi abuela se
comifa muy bien.
me conté que en
antiago habia es-
]as donde se ense-
a cocina. Después

elaﬁo76vinea
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inscribirme a Santiago. Si no fue-
ra chef, seguirfa ah{ con el nego-
cio de mi abuelita, aunque laresi-
dencial se termind”.

Poco antes, a Joel Solorza, otro
master chef chileno, septiembre
de 1973 lo pill$ estudiando Filo-
soffa en la Universidad de Chile.
Como venia de San Fernando y
debia costear su estadia en San-
tiago, se habfa acercado al mun-
do de los restaurantes trabajando
como garzén en El Alero de los
De Ramdn. “Estaba con Ratil de
Ramén, miisico destacado, poe-
ta, cocinero, escritor. Nos com-
plementdbamos, empezamos a
hacer programas de radio juntos.
Después fui cajero, hasta que lle-
gué a ser gerente”. ;Qué pasd
con la carrera? La cerraron y su
refugio fue el restaurante. Si no
hubiese seguido el camino de la
cocina, reconoce Solorza, “esta-
ria recogiendo moras en el sur o
en la reflexién mds profunda de
la politica”.

16,6x19,6

Una colacion para tres
0 cuatro

Como cuando una vieja receta
aparece entre papeles olvidados
eiluminala forma de prepararal-
gun plato, a estos cracks de la co-
cina chilena la comida los hizo
cambiar el rumbo de sus vidas en
algiin momento. El chef especia-
lista en productos patagdnicos,
Rodrigo Durand (36), tuited lo
siguiente cuando terminaba el
2014: “Los golpes en la vida me
han ensefiado a cocinar”. Cuenta
ahora que surelacién con la coci-
na partié con la muerte de su
abuela, cuando vivian en San Mi-
guel. “Me crié conmi abuelo y mi
abuela, soy hijo de mamd soltera.
En la casa demi abuela, ella todos
los dias me preparaba algo espe-
cial. Todos mis desayunos eran
dos huevos a la copa y una bote-
1la de vidrio de Coca-Cola con le-
che. Cuando tenia 14 afios, mi
abuela fallecid y se me acabé lo
que ella me cocinaba. Fue mi pri-
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mer golpe emocional”, cuenta.

A los 16, Rodrigo conocié a su
papd. Eran vecinos en San Mi-
guel, pero €l no sabfa quién era su
padre. Nuevamente se refugié en
la cocina. Y asf, cada vez que tuvo
un trance o la muerte de algun fa-
miliar, acudia a la comida para ol-
vidar los problemas. Después es-
tudié Disefio Interior y de Am-
bientes en el Duoc, y cuando le
quedaba un semestre, se inscribié
en Gastronomfa. “Pasaron tantas

“cosas que me converti en cocine-

ro”, recuerda el joven asesor gas-
tronémico que ha recorrido mds
de 2.000 cocinas en 28 paises.

Las criticas elocuentes de los
jurados a sus participantes o las
peleas fabricadas entre los com-
petidores de los realities poco tie-
nen que ver con lo que en reali-
dad ocurre en una cocina y con
lo que el oficio de chef provoca
en una persona. Ana Maria Zi-
fiiga, por ejemplo, cuenta que
una hija suya, aligual queella, se
separé por entregarse por com-
pleto al trabajo. No se queja, en
todo caso, porque sumotivacién
es preservar la preparacién au-
téntica (todo a la cacerola). De
hecho, vive sola en el restauran-
te y le encanta seguir trabajando
en las noches. “Amo lo que ha-
g0, para mi cocinar es como ha-
cer el amor”, dice.
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Solorza, cuando estudié para
administrador hotelero, un cam-
po que abrié la OIT en Chile para
potenciar el turismo y la gastro-
nomia, también supo lo que era
pelar el ajo: “Eran sacrificios fe-
roces. Nuestra carrera era una de
las mds caras del pafs. Yo ganaba
600 pesos mensuales, por decir-
tealgo, yel valordela carreraera
400. Con muchos de mis com-
pafieros nos comprdbamos una
colacién al dfa entre tres o cuatro
y la dividiamos para que alcan-
zdramos a tener el dinero de la
pensidn a fin de mes”.

Después de estudiar, sin em-
bargo, llegé a ser durante 10
anos el chef ejecutivo del Hotel
Radisson y ahora dirige la Es-
cuela de Gastronomia de la Uni-
versidad de Las Américas. Por
pasar mds de 12 horas diarias con
la cuchara de palo en la mano,
Joel se perdié muchos hitos enla
formacidn de su hijo, por ejem-
plo, pero él tenia claro que “el
trabajo nuestro parte cuando los
otros se divierten”.

Guillermo Rodriguez, forma-
do en Inacap, becado en Parfs,
presidente desde 1992 de la agru-
pacién de chefs Les Toques Blan-
ches y formador junto al suizo
René Acklin (padre dela alta gas-
tronomia chilena) de varias gene-
raciones de cocineros locales, es
de la misma opinidn, solo que él
puede contar que cocind para Ba-
chelet, Frei, Lagos, el Apec 2004
y cuanta cumbre hubo en Chile
en las dltimas dos décadas. Gra-
cias a eso, fue testigo del “;Por
qué no te callas?” del rey Juan
Carlos a Hugo Chévez y de otros
hitos de la politica mundial. ;Le
cost6é? Claro que sf. Quince afios
demord en ganar algo decente.
“No es fdcil estar en los fogones
permanentemente”, dice.
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Ana Maria Ziiiiga:
“Como hoy, a las
embarazadas se les
cierran las puertas, y
me vi en la necesidad
de vender comida”.

[ I
Rodrigo Durand:

“Los golpes en la

vida me han ense-

fiado a cocinar”.

Joel Solorza:
"No tenia plata
para vivir en
Santiago; asi,
partf trabajando
como garzon en
El Alero de los
De Ramén”.

e
A Guillermo Ro-
driguez lo invita-
ron a formar parte
tanto de "Master
Chef" como de
"Top Chef”, pero
&l declind la ofer-
ta: “Estoy feliz de
no haberlo hecho,
es tan crudo lo
que se habla en
las redes socia-
les... No puedes
poner en juego
tu capital pro-
fesional y, para
mi, la cocina es
la mejor red

social”,

P
Jorge
Pacheco:
"Me demo-
ré quince
arios en

ganar algo
decente”.
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