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El chef que promueve |

0 mejor

del mar chileno en el extranjero

El sanantonino Mauro Pino se especializé en la gastronomia marina, la que ha mostrado en diversos eventos
realizados fuera de nuestras fronteras.

Juanita Ortiz Bonilla

cronica@lidersanantonio.cl

ace pocos dias el re-
H conocido chef ga-
llardino, radicado
desde hace una década en
Isla Negra, Mauro Pino(44)
desempacd las maletas del
dltimo viaje que realizo a
Europa, hasta donde llevé
las recetas mads sabrosas
preparadas con productos
del mar que son su espe-
cialidad, ademas deleité al
publico del Viejo Conti-
nente con algo bien chile-
no: unas sopaipillasy pica-
rones, hechos con zapallo
y chancaca de este lado del
mundo.

Su simpatia, simpleza y
talento lo han llevado a ser
entrevistado en diversos
programas de television
como “Recomiencdo Chile”
y “Sabingo”, donde ha
mostrado lugares del Lito-
ral Central como el restau-
rant El Checode San Anto-
nio, reconocido por las ca-
zuelas que prepara su due-
na.

Dentro de los reconoci-
mientos que ha recibido
este colocolino de corazén,
amante de las motos y el
mar, que disfruta bucean-
do y mirando el inmenso
océano en sus momentos
de relajo, estd el haber sido
elegido Ciudadano Distin-
guido en 2017 por la Muni-
cipalidad de San Antonioy
el premio ala “Mejor escri-
tura gastronémica del
mundo” con el libro *“Coci-
na poética de Chile”, en el
que participé en su elabo-
racion junto al periodista y
escritor Francisco Fantini,
que los llevd a China.

-Mauro, ;c6mo surgié este
reciente viaje a Europa?

-En el ano 2016 estaba tra-
bajando con el libro ‘Coci-
na poética de Chile’, nos
encontrdbamos exponien-
do en Frankfurt, Alemania
y ahi conoci a Daniela Fa-
da, duefia de una empresa
que se llama Gourmet
Mundial y me invito a su

RECUERDO DE LA BECA EN ELINSTITUTE CULINARY DE MEW YORK ANO 2009.

restaurant en Alemania,
desde ahi no perdimos
nunca el contacto. Ella ha-
celos eventos para ProChi-
le en Europa. Entonces es-
ta es la sexta vez que voy a
Europa por distintos moti-
vos, primero fue por el li-
bro y ahora a hacer los
eventos, siempre por Pro-
Chile. Es muy interesante
porque estian todos los pro-
ductores nacionales mos-
trando sus productos de
innovacion, He estado en
cuatro ferias en Europa
apoyando y es muy entre-
tenido poder trabajar con
esos productos y a la gente
le gusta. La comida siem-
pre ha sido bienvenida en

cualquier lugar del mun-
do, asi que es una bonita
responsabilidad.

-¢Qué cocinastealla ?

-Estuvo interesante haber
ido a Espana. Estuvimos
en la regién de Murcia, en
Totana, un pueblo chiqui-
tito pero muy bonito, en
un restaurant que se llama
Bangalore Lorca, donde es-
td un chef chileno radica-
do hace dos afios, Esteban
Munoz, ¥ €él me invita
aprovechando este viaje a
Paris a cocinar a Totana.
Hicimos un menti a ocho
tiempos que se llamaba ‘El
mar de Chile en Espaiia’,
entonces hicimos cosas

tradicionales como un ce-
viche, un sanguchito de
merluza, los pescados cla-
ramente no son los mis-
mos, entonces ibamos
adaptandonos con lo que
tenfamos a recetas tradi-
cionales, pero con pescado
europeo. Hicimos una es-
pecie de congrio con paste-
lera, picarones paralo que
llevé chancacay zapallode
acd, que fueron como “el
rey de la noche” ese dia.
Hicimos una cena bien en-
tretenida. Fue una grata
sorpresa cocinar en Espa-
fia, hay muy buena onda
con Chile,

-¢Qué es lo que mas te gus-
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tacocinar?

-El mundo del mar clara-
mente. Hay un chef que se
Ilama José€ Luis Calfucura
que estuvo muy en boga
en un momento porque
era el chef representante
de lacocina mapuche. Una
vez pidi6 juntarse conmi-
go, hace 10 anos y me dijo,
siempre te veo que estis
enla playa, ligado a lacocd-
na del mar, pero en Chile
falta un chef que lleve la
bandera de la cocina del
mar chileno. A eso le en-
contré mucho sentido,
porque en ese tiempo esta-
ba en la casa de Pablo Ne-
ruda y tenia una vitrina
importante, la cual usé

és

Unade las cosas
que me gusta es
contar historias.
Ademasde la
comida a la gente
la unelas
historias a través
del didlogo. He
preparado
distintas charlas,
he dado varias
este afo”,

Mauro Pino,
chef

muy bien, empecé a traba-
jar con el Centro de Inves-
tigacion Marina que estd
en Las Cruces, que es el se-
gundo mads grande del
mundo, tiene un kilome-
troy medio de playa sin in-
tervencion humana. Ahi
partimos un programa
que se llama Chile es Mar,
que era el consumo de ali-
mentos del mar de una
manera consciente, por
ejemplo, saber cudnto de-
be medir una merluza pa-
ra comerla.

-También has impartido
charlas. ;Como ha esa ex-
periencia?

-Una de las cosas que me
gusta es contar historias.
Ademais de 1a comida, a la
gente la une las historias a
través del didlogo. He pre-
parado distintas charlas,
he dado varias este aiio.
Ahora el 21 de noviembre
me toca en la Universidad
de las Américas. Incluso
en la mineria hay interés
de dar clases de cocina, pe-
ro con la mirada de las
charlas que estoy dando,
que ya no son tanto de co-
cina, sino que estan mads
enfocadas en la alegria,
que la gente conozca su
vocacion, que se dedique
de verdad a lo que le gusta
y lohaga con pasién. Final-
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mente ir al trabajo conten-
to, yo creo que es una de
las bendiciones mayores
que uno puede tener como
profesional. En ese senti-
do, les voy contando mi
historia porque yo cocino
feliz.

-¢Cuando aprendiste a coci-
nar?

-En la casa todos cocina-
ban, pero no era una cosa
que me matara. Cuando
tuve que decidir qué estu-
diar, siempre noté que era
muy creativo para hacer
cosas. En el colegio era
muy desordenado pero
mis trabajos artisticos que-
daban siempre en exposi-
ciones, no me gustaba ha-
cer las cosas como me de-
cian. Lo primero que estu-
di¢ fue diseno arquitecto-
nico, la carrera de arqui-
tectura es carisima, mas la
universidad, el alojamien-
to, los materiales y la co-
mida, lo que le pasa a mu-
chos cabros de provincia
es que no les da. Desisti de
esa carrera, junté unas lu-
casy pude estudiar cocina.

-¢Dénde estudiaste gastro-
nomia?

-Primero estudié en el In-
tectur de Santiago y no me
gustd porque nunca habia
lavado ni un plato, era sti-
per regalén y tuve profeso-
res que eran muy exigen-
tes, tenia que limpiar las
campanas con escobillita
de unas, después de eso
me fui a vivir a Brasil, hice
un bar con un amigo, que-
bré por desorden. Siempre
cuento que me echaron de
Brasil por desordenado. Lo
que pasa es que hice una
fiesta de samba en un ba-
rrio residencial y se llend
tanto que los autos no pa-
saban, quedo la grande.
Ahi desisti de ese bar y co-
mo hablaba portugués me
quedé y estudié adminis-
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En la casa todos
cocinaban, pero
no era una cosa
que me matara.
Cuando tuve que
decidir qué
estudiar, siempre
noté que era muy
creativo para
hacer cosas”.

tracién de empresas un
anomads. Eso me incentivo
avolver a retomar la gas-
tronomia porque clara-
mente eralo que me gus-
taba.

-¢Qué hiciste al volver a
Chile?

-Volviy me matriculé en el
Duoc de Vifia del Mar don-
de terminé mi carrera con
muy buenas notas. En Bra-
sil encontré la vocacion
por la cocina de nuevo. El
Duoc tenia una biblioteca

maravillosa, becas para
viajar por todos lados y un
montén de cosas. Postuléa
una beca para ir a estudiar
al Culinary de New Yorky
la gané. Ese fue mi primer
viaje profesional. En mi ca-
sa nadie habia viajado y
que de un dia a otro dijera
‘mamad me voy aestudiar a
Nueva York’ era una locu-
ra, perolo logré. Estuve los
14 dias que duraba el di-
plomadeo, terminé mi ca-
rrera y comencé a trabajar
en gastronomia firme. Mi
primer trabajo fue en el
Santa Pizza. Antes de egre-
sar ya estaba como jefe de
local.

-¢Qué le aconsejarias a jo-
venes interesados en estu-
diar gastronomia?

-Una vez estaba compran-
do herramientas de cocina
en Santiago y una mama
tenia una lista de ttiles pa-
ra primer afio de la carrera
y costaba 500 lucas. Me
pregunto si sabia de esoy
le dije que comprara lo
mas basico, porque cuan-
do uno estd en primer aio
de cocina todavia ni siquie-
ra sabe en lo que se esta

metiendo. Estuve 10 anos
trabajando por el minimo,
no tenia fines de semana
ni dias libres. Me gané un
par de pascuas y aios nue-
vo trabajando en hoteles,
Nacdlie te cuenta esa histo-
ria antes de meterte a estu-
diar esta carrera. Uno no
lo sopesa hasta que todo el

mundn e va devararinnes

MAURO PINO TIENE UNA CARRERA DE 20 AROS EN LA COCINA,

y tino puedes. En mi caso
la gastronomia ha sido ge-
nerosa, no habria ido tal
vez a todos los lugares
donde he viajado si hu-
biera estudiado otra cosa.

-¢En qué estas actualmen-
te?

-Hoy estoy en otra jugada,
disfrutando la gastrono-
mia de otra forma. Con 20
anos de lucha en la cocina
o en distintos lugares, td
vendis la experiencia mas
que estar en la plancha
con los pescados encima
todo el dia. Igual te toca
porque en la cocina estd el
puesto donde se necesita,
no es que yo soy el chefeje-
cutivo y tienes que hacer-
me caso. Si no llegé el com-
padre de la fritura, tenis
que ponerte el delantaly a
ponerle ganas nomas, por-
queel restaurant es tu res-
ponsabilidad.

-¢Qué seria lo peor que te
podrian ofrecer para co-
mer?

-Los interiores no lo paso.
Tenonumn tema ran lactev-

turas blandas, no me gus-
tan. He ido dos veces a Chi-
na acocinar. Una fue cuan-
do fuimos a recibir el pre-
mio dellibroy, la segunda,
el ministerio chino nos in-
vita a Francisco Fantini,
Aldo Bruzzone y a mi, a
hacer la Chilean Food
Week.. fbamos a un res-
taurant de repente y nun-
ca ibas a entender el me-
ni. La primera vez bajé
ocho kilos porque era in-
comible la comida china.
Ellos comen todo junto, to-
do tiene que estar en la
mesade una, entrada, fon-
doy postre, todo tiene que
estar en lamesa. Entonces
parten comiendo algo dul-
ce, luego siguen con sala-
do, agrio y fermentado,
porque hacer este circulo
activa los acidos gastricos
y la sensacién de saciedad
es mucho mas rapida. Co-
men stiper poquito y nada
helado, hasta la cerveza se
la toman a temperatura
ambiente y todo con té
verde o sopa, perolos sabo-

res y olores sondemasiado
fuertac L]



