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Un despliegue de bavas frescas que enca)
vibrante esencia del verano ndrdico.
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Un plato que eom cangrtjﬁ, tomate y caviar, des- Verduras secas, re rﬂ pislel de jamdn,
tacando Leristica

MAGALLANICOS POR EL MUNDO

la rigqueza marina v la frescura carac

de la nueva cocina nérdica,

Pancho Cardenas: el chef magalldnico
que conquisto la alta cocina nérdica

El Magallanes
domingo 19 de enero de 2025 P10

- Nacido en Punta Arenas, ha llevado su pasidn por la cocina a Dinamarca, donde lidera como head chef el prestigioso
restaurante Kadeau, reconocido con dos estrellas Michelin. Desde hace casi una década, combina tradicidn y
vanguardia en la alta gastronomia nérdica, destacando por su enfoque en ingredientes locales y sostenibles.

TomidsFerrada Pablete

Franciseo Cdrdenas es
un chef magalldnico que ha
llevado su pasidén por la co-
cina a niveles globales, con-
soliddndose como una figura
destacada en la alta gastrono-
mia ndrdica. Desde hace una
década, vive en Dinamarca,
donde lidera como head chef
uno de los restaurantes mis
prestigiosos de ese pals.

El restaurante Kadeau,
con dos estrellas Michelin,
es su base de operaciones y
el lugar donde despliega su
creatividad culinaria. Pere, su
historia no sdlo se define por
premios ¥ reconocimientos,

Francisco *Panche” Cirdenas
Cérdenas legé hace 9 afios al

Kadeau de Dinamarca.

La frescura del verano concen-
trada en una tarta de guisantes,
simple y refinada.

sino también por su camino
persongl lleno de aprendizajes
v desafios.

“En Copenhagen, estd el
restaurante principal vy el
original estd en una isla que
se llama Bornholm, en el mar
Béltico", explica Cdrdenas.

Francisco no sdlo es el
encargado de las cocinas en
Copenhagen, sino que también
lidera proyvectos innovadores
en colaboracién con otras dis-
ciplinas. “Estamos haciendo
una eolaboracidn con un labo-
ratorio de una universidad de
ingenieria, Food Lab, donde
desarrollamos nuevas téeni-
cas ¢ ideas que benefician al
restaurante”, apunta.
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Un plato que combina cangrejo, tomate y caviar, destacando la
riqueza marina y la frescura caracteristica de la nueva coclna
nirdica.

“Nacido ¥y malcriado
en Punta Arenas”

La historia de Francisco
Cdrdenas comenzd en Punta
Arenag, donde nacid y vivid su
infancia rodeado del frio aus-
tral ¥ las tradiciones magalld-
nicas. Sin embargo, su pasidn
por la cocina no se reveld de
inmediato. Fue a través de los
viajes que descubrid su voca-
cidn, combinande dos de sus
grandes intereses: explorar el
mundo y la gastronomia.

“¥o soy nacido vy maleriado
en Punta Arenas. Estudié en el
San José hasta cuarto medio y
luego me fui con la Working
Holiday para Nueva Zelan-
da porque queria aprender
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inplés”, euenta Pancho. All
mientras irabajaba en distintos
restaurantes para costear su
estadia, comenzd a fascinarse
con el arte culinario.

D regreso en Chile, Francis-
co decidis formalizar su interés
v estudiar gastronomia. Eligid
el Inacap en Valparaiso, donde
perfecciond téenicaz y conoci
Ias bases culinarias que luego lo
acompatarian en 2u recorrido
internacional. “La gracia de ser
cocineroes que puedes recorrer
el mundo y conocer ofras cultu-
ras. s una buena herramienta
para aprender”.

Con esta motivacién, Fran-
cisco dio el salto al extranjero
apenas termind sus estudios,
iniciande un periplo gue lo lle-
varia a trabajar en log rincones
mids variados y prestigiosos del
planeta.

Primero fue Australia, des-
pués dio el salio a Inglaterra,
donde trabajd en prestigiosos
establecimientos, como el Mid-
summer House en Cambrid-
ge, que ostenta dos estrellas
Michelin, Su paso por tierras
inglesas consolidd su perfil
profesional v le abrid las puer-
fas a muevas oportunidades,
como uha breve experiencia
en Singapur, donde escuchd
hablar de la nueva cocina ndr-
dica y le motivd a dar el salio
definitivo a Dinamarca.

Dinamarca ¥ la
cocina nirdica
La primera etapa de Pan-

Reservar una mesa en ¢l Kadean para dos personas coest

.

a mis de 550 mil pesos chilenos.

|
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Aunque esté lejos de Chile, mantiene vivos

sus vinculos con Magallanes a través de su
cocina y su identidad. "Cuando digo que soy
de la Patagonia, tode el mundo lo encuentra
increfble. Aunque no sepan dénde queda
exactamente”, asegura con orgullo.

cho en Dinamarca fue en un
pequefio restaurante dirigido
por exchels del reconocido res-
tanrante Noma, donde comenss
a familiarizarse con el enfoque
lecal ¥ sostenible de este estilo
gastrompimice,

Sin embargo, fue su per-
severancia lo que le abrid las
puertas de Kadean, el restau-
rante donde trabaja desde hace
casi una década. “Empecé a
mandar emails como medio
afio antes. Siempre me decfan
que no, gue no, hasta que un dia
dije: 'Déjenme ir una semana
a trabajar gratis".

Francisco pasd de ser pa-
gante, a chel de partie v luego
ascendid hasta convertirse en
kead chef, liderands provectos
¥ dejando su marca en el res-
taurante. “De esa semana va
han pasado nueve afios”,

La nueva cocina ndrdica,
donde Francisco ha encontrado
su mayor inspiraciin, se basa
en el uso exclusivo de ingre-
dienteslocales v de temporada,
respetando ¢l entorno ¥ poten-
ciando los sabores autdctonos.

Esta filosofia, que ha marcado
la identidad de su restaurante,
es un pilar en su trabajo diario.
“En nuestra isla tenemos
un jardin de una hectdrea v
recolectamos de 10 a 12 tohe-
ladas de ingredientes al afio”,
comenta el chel magallinico,
Esta corriente bugca reimagi-
nar la tradicidn gastrondmica
de la regidn con un enfogue
sostenible ¥ creativo.

“El cordero al palo
es imbatible™

A pesar de haberse estable-
cido en Dinamarca, Francisco
mantiene un fuerte vincule
cofl s5us rajces magalldnicas.
Su infancia en Punta Arenas v
las tradiciones del sur de Chile
siguen siendo una parte esen-
cial de su identidad, incluso
en su vida profesional. En méds
de una ocasidn, ha compartido
platos tipicos de su tlerra en el
extranjero.

“Cocino comida chilena
para el staff del restaurante
¥ oenm otros lugares, como en la
isla Feroe, donde hiceun pastel

de choclo que creo que todavia
recuerdan. Hasta pugieron
el himno chileno, te lo juro”,
recuerda con una sonrisa en
el rostro.

Uno de los platos que mas le
conecta con Magallanes es el
cordero al palo. De €], ao sélo
destaca su sabor, sino que el
rite comunitario que conlleva:
“El cordero al palo no es so-
lamente comerlo, sino gue es
hacer el fuego, las horas que se
demora, siempre hay alguien
con una guitarra, siempre hay
alguien contando chistes. Por
eso creo que el cordera al palo
es imbatihle™.

Chile también vive en su
familia. Comparte su vida en
Dinamarca con su esposa Carla
¥ su hija Maite. Carla, chilena
comoél, loha acompanado desde
sus inicios enel [nacap, mientras
gue Maite, aungue nacié lejos
del terrufio chileno, mantiene
vivo el egpadiol y las costumbres
familiares. “En la casahablamog
espafiol”, afirma Pancho.

Para el chef Francisco Cér-
denas, la cocina es mucho més
que un trabajo: es una herra-
mienta para conectar culturas
¥ contar historias. Como chi-
leno en el extranjerao, siente
el orgullo de representar sus
rafces mientras abraza nuevas
formag de creacidn culinaria,

*Cuando digo gue soy de
la Patagonia, tedo el mundo Io
encuenira increfble. Aungue
mo sepan donde queda exacta-
mente", dice orgulloso de su
tierra natal.

El futuro

El futuro para Pancho estéd
lleno de posibilidades, pero €]
prefiere no hacer planesalargo
plazo. Su enfoque estd en los
proyecios que le apasionan, per-
mitiendo gue cada paso lolleve
hacia nuevas oportunidades.

“Por ahora estoy bien, pe-
ro siempre voy afio por afio
viendo provectos. Lo que pasa
es gue a milo gue me interesa
som los proyectos Entonces, ai
sale algo interesante, me Voy
moviendoe a través de eso",
explica.

Aungue no descarta cam-
bios en su carrera, Francisco
reconoce gue su posicidn en
Kadeau le ha permitido de-
sarrollar ideas innovadoras
que amplian los limites de la
cocina mirdica. “El restaurante
me ha permitido hacer estos
proyectos ¥ eso me mantiene
motivada®.
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