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Titulo: La historia de Black Chicken, el pollo asado més gourmet: “Le pusimos glamour”

La rotiseria, ubicada en Las Condes, tiene clientes que se lo repiten varias veces en la semana

La historia de Black Chicken, el
pollo asado mas gourmet: *‘Le
pusimos glamour”’

Fueron parte de los
premios Uber Eats
2024. En un principio,
cuando les vendian a
sus vecinos de Rapel,
hacian delivery en
bote.

WiLHEM KRAUSE

los que el Covid atd con sus res-

tricciones a todo Chile, Llige
Yang y Daniel Fosk estaban pasando el
fin de semana en Rapel. Pandemia me-
diante, esa estancia acabé durando
nueve meses. En esa época, Fosk tomd
varios cursos de cocina en linea: alli
aprendid a preparar un pollo asado con
técnicas de alta gastronomia: elabora-
do por 24 horas, marinado, con inyec-
ciones y cocinado a baja temperatura.
Piense en un pavo para Navidad.

En un principio fue hit entre la fami-
lia de Fosk, luego con algunos vecinos,
y después con los amigos de ellos.
*Imaginate que conociamos a seis ve-
cinos, que ala vez conocian a otras per-
sonas que se habfan ido a vivir a Rapel.
El pollo se empezd a viralizary cada vez
llegaba mas gente. Lo ibamos a dejar
en el bote, a veces en el auto, camino
de ripio, fue una tremenda aventura.
Yo estaba full en el WhatsApp contac-
tando a los clientes, ofreciendo toda la
semana’’, explica Yang, quien es profe-
sora de aleman de profesidn, pero que
ahora esta abocada al 100% al negocio.

A fin del 2020, de vuelta en Santia-
go, se instalaron con una cocina oscura
en Cantagallo: se amplié la carta, el de-
livery, los empleados y los clientes. El
cierre del 2022 fue con la apertura del
primer local con servicio en mesa en
Las Condes, en octubre esperan abrir
otra sucursal. “Tenemos clientes en el
presencial que vienen tres o cuatro ve-
ces a la semana. Son muy frecuentes.
Por lo mismo tenemos varias opciones
para distintas ocasiones de consumo,
como calugas de pollo, ensaladas o
arroz chaufa. El cliente tiene esa linda
experiencia de ir a un restaurante en el
que los duefos estan presentes, siem-
pre con las manos en la masa, y dispo-
nibles a cualquier cosa”, explica Fosk.

Fosk, quien es escultor y antes tuvo
una marca de ropa, explica que la base
de este pollo es el Umami, el quinto sa-
bor. Por o mismo hanido ampliando la
carta en la medida que sean cosas que
les hagan sentido y sientan que esta a
altos estandares. “Ahora incorpora-
mos un pisco sour a nuestro mend que

E n esos dias de marzo del 2020 en

B
Llige Yang y Daniel Fosk destacan la propuesta de valor que sumaron a su marca y productos.

Los premios Uber Eats

Black Chicken fue parte de los premios Uber Eats del 2024, que tuvieron su dltima
version el miércoles pasado y en el que hubo 206 restaurantes nominados en 31
categorias. “La gran mayoria cuenta con una combinacion de una operacion
impecable que se combina con altas ventas y excelentes calificaciones de los
usuarios y los socios repartidores (...) aqui a la hora de nominar no se evalla la
“calidad” de un plato o un pedido de una tienda en especifico, pero si cuanto los
usuarios valoran ese establecimiento, cuantos pedidos tiene y como son sus
ventas y operacion en general y la calificacion que le entregan los socios
repartidores”, explica Marco Nannipieri, gerente general de Uber Eats para Chile.
Habia bastante pollo asado, ¢ es novedoso que esté saliendo tanto?

“Es una tendencia que vemos desde 2022 y que no se ha detenido hasta ahora.
En este periodo hemos visto la exitosa aparicién y expansion de varios
restaurantes especializados en pollo en todas sus versiones: frito, asado, coreano,
bbg, en sandwiches, alitas. De hecho, el pollo es el 7° tipo de comida mas pedido
en la aplicacion”.

nos quedd muy rico. De repente nos
tinca algo y nos ohsesionamos por di-
sefar un buen producto y que se vaya
transformando en algo excelente.
Siempre nos lanzamos al mercado sin
esperar al producto perfecto. Esa es-
trategia, de lanzarnos, ha sido stper
4gil para nuestro crecimiento”.
Daniel, ;por qué pollo asado?
“El pollo asado es un producto st-
per versatil, siper democratico, que

conecta a la gente con emociones, un
poco nostalgico. Mucha gente puede
comer pollo todos los dias o tiene la
tradicién de comer pollo los domingos
en familia. Y también es nutritivo, con
sabores bien potentes, bien umami”.

Llige, a pesar de ser gourmet, el
pollo lo mantienen a un precio
competitivo, por Uber me aparece
a$16.990, que es mas o menos a lo
que esta en todos lados.

“Eso esta bien complejo. No es facil
competir con el alza al pollo entero en
particular, porque vender por presa es
una cosa, pero el pollo entero es otra.
Han ido cayendo varios restaurantes
que se dedican al pollo con papas fri-
tas, porque no es muy viable. Nosotros
apostamos también por la cantidad,
abrimos todos los dias, y aunque el fin
de semana la estrella es el pollo rosti-
zado con papas fritas, en la semana es-
tamos mas centrados en los oficinistas
que piden otras cosas”.

El pollo asado se puede ver co-
mo algo de los 90, como que no es-
ta con el glamour de otras prepara-
ciones.

“Es que nosotros le pusimos gla-
mour porque lo llevamos al siguiente
nivel: contamos con una ensalada si-
per gourmet, con una vinagreta de au-
tor, contamos con un empaque siper
sofisticado, elegante, esta nuestro uni-
forme, nuestro logo, cémo ambienta-
mos el local. Trabajamos nuestra mar-
ca como una marca de ropa high-end;
es que mucha gente puede vender una
polera basica blanca, pero con una pro-
puesta de valor distinta, al final uno ge-
nera una sensacion y otra experiencia.
Gracias a ese modelo, la percepcion del
cliente es distinta y ya no es como un
pollo tradicional”.

www.litoralpress.cl

RICHARD SALGADO



