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Chef Coco Pacheco
Y...AAqui esta
Coco” otra vez

Si no pudo el fuego, que destruyé hace dos
afos su emblemdtico restaurant, ya nada
podrd detener el impetu emprendedor de

este empresario y chef hecho “a puro

fieque”, como él mismo dice. El viernes 30

de julio estrené su remozado local en el

cual ha querido plasmar en cada rincén
una parte viva de Chile

£ £ En este Bicentenario estamos viviendo un

momento histdrico, por ello creo que es mi
deber como empresario, con 37 afios en el rubro,
hacer un llamado de alerta a mis colegas. En los
Gltimos afios he visto como la cocina de mi
pais ha cambiado rapidamente. Hoy existe una
gran diversidad de sabores y productos de todo
el mundo, como carne de wagyu, perfumes de
trufas, espumas, etc., asi como una
preocupacion por una mejor presentacion. Pero
al mismo tiempo, pienso gque en este proceso
hemos descuidado nuestros  productos
emblematicos, aquellos que identifican a la
gran y rica geografia de Chile. Por ello, en esta
fecha emblematica, es una gran oportunidad
para comenzar a trabajar unidos los
profesionales de la cocina, periodistas
especializados, politicos y el Gobierno, hacia
un camino de integracion de nuestra cocina y
abrir de esta forma nuevos mercados. Somos
nosotros los responsables de utilizar en
nuestros platos, productos como la quinoa,
pifiones, avellanas, las papas nativas, mariscos
y pescados chilenos. Por eso me atrevo a
convocar a todos los cocineros de nuestro pais
para que “rayemos la cancha”, conversemos,
discutamos sobre nuestra cocina, aquella que
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estd en la historia de nuestros antepasados, y
generar de ahi una que nos identifique a todos y
sea reconocida a nivel mundial, con platos
mapuches como el charquican, tomatican,
chapalele, milcao, curanto o cancato. Para que
estos platos finalmente lleguen a las mesas de
mantel largo de todo el mundo”. Asi comienza
“Coco” Pacheco esta entrevista, a pocos dias de
haber inaugurado su nuevo local, después del
lamentable incendio que consumi6 hace dos
afos su establecimiento.

El nuevo “Aqui esta Coco” no se movio ni
un centimetro de su antigua direccion, La
Concepcion 236, comuna de Providencia, pero
si cambi6 su concepto de disefio aprovechando
los espacios y la energia. Segun el chef, este
tltimo factor es uno de los mas destacados,
manifestando que “es el primer restaurante
verde de Chile, que da un paso hacia el futuro.
Somos totalmente autosustentables”. En su
construccion se utiliz6 madera reciclada,
paneles solares, vidrios triples; ademas se
incorporaron jardines interiores con luz natural,
todo con el objetivo de ahorrar energia.
También se incluyd un sistema de reciclaje de
basura, para esta forma “poner un granito de
arena en el cuidado del planeta”.
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En el disefio arquitectonico se hizo cargo su
hija Francisca Pacheco, quien se preocupd de
cada detalle, junto a los arquitectos encargados
Nicolas Rebolledo, Jorge Christie, y el peruano
Gino Falcone. Asi crearon un local de 840 m2,
de dos pisos y cava subterranea, en el cual se
respira en cada rincon la “imagen pais” que
Pacheco ha querido proyectar mediante
elementos recuperados en diferentes zonas de
Chile. Copihues, helechos del sur, nalcas y
canelos, son parte de las plantas que adornan el
local. En tanto en su interiorismo, se manifiesta
la estrecha relacion que ha tenido este chef con
el mar: un cielo en el cual se ha recreado el
casco de botes; dos innovadores asientos en el
lounge, construidos a partir de chalupones
chilotes; una lancha traida de esa misma tierra y
transformada en un bar informal para la
degustacion de ceviches y tiraditos; mascarones
de proa rescatados del local anterior; y una gran
ballena azul que sirve de iluminacién al bar,
confeccionada con una estructura metalica y
cochayuyo tejido.

Una sofisticada y ecléctica decoracion
interior mezcla dos conceptos: naturaleza e
identidad nacional. Ejemplo de ello es el
amplio comedor que exhibe elegantes sillas de
mafiio con tapiz de cuero rojo, cuyo respaldo se
asemeja a la cola de un pez; mientras que en el
area de bafios, un par de creativos lavatorios
hechos de raices milenarias traidas de la
Region de la Araucania, no dejan indiferente a
nadie. Muros y suelos son parte de la magia
escénica del restaurante. Los primeros estan
cubiertos con tejuelas de alerce recicladas de
antiguos galpones surefios y piedras volcanicas
de Chaitén, mientras que el piso presenta un
matizado colorido gracias a la reutilizacion de
la madera, sacada de un antiguo gimnasio de la
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ciudad de Osorno. “La idea — explica “Coco”
Pacheco — es crear una atmdsfera que deje
perplejos a los “gringos”, y que se lleven como
recuerdo un pedacito de Chile y el sabor de
nuestra comida y productos”.

Maderas recicladas de pino, roble, tepa,
avellano, laurel y rauli estan presentes en cada
rincon, en el primer y segundo piso. En tanto
en el subterraneo se encuentra la piedra con
que se construyo la casona, generando de esta
forma un espacio mas enigmatico, donde
comparten ambientes la generosa cava de
vinos, un comedor y un espacio tipo lounge. El
segundo nivel, al cual se llega por una escalera
que pertenecid a un banco de la Unién, ofrece
una vista panoramica del comedor y a diversos
“cachureos de Coco”. En este espacio se
pueden encontrar lamparas de mimbre y
coloridos tapices tejidos en sus asientos. Un
tercer ambiente lo compone un comedor
privado con sillas talladas rescatadas del
incendio.

Uno de los pilares fundamentales en esta
nueva etapa ha sido la familia de “Coco”
Pacheco: su esposa Cristina y ahora sus dos
hijas, Francisca y Paz, la primera arquitecta y la
segunda disefiadora, quienes apoyan el trabajo
de cocina y la administracion del restaurante,
dejando paso a una nueva generacion.

“En el afio “75 estuve a punto de quebrar —
recuerda el chef —, esto porque no sabia
comprar, que es fundamental para el éxito de
un negocio como éste. Parti de la nada, en una
época donde s6lo habian 10 restaurants, desde
Baguedano hasta Plaza San Enrique, al final de
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Ratil Correa, Lia Santander, Jorge Luksic y José Ignacio Vivanco

Maria Teresa Pellegrini, Cristian Ruiz, Coco Legrand y Coco Pacheco

“En “Aqui esta Coco” — explica el chef y
empresario — ayudamos también a los pequefios
agricultores y pescadores, que generalmente no
tienen una via directa para comercializar sus
productos en los restaurants. De esta forma,
podemos tener productos extraordinarios como
el verdadero merkén ahumado, papas chilotas,
exquisitas ostras de Chiloé, langostas de Juan
Fernandez, centollas”.

Entre los proyectos pendientes, esta la
construccion en el mismo terreno de una ruca
mapuche, con mas de 80 morteros originales
traidos de la Araucania y usados para hacer el
verdadero merquén. En su interior, haciendo
fuerte contraste, se incorporara toda la
tecnologia de punta en equipamiento.

La carta es cien por ciento cocina chilena,
platos sencillos que se centran en la calidad del
producto. Entre sus entradas frias se encuentra
una “Centolla fresca para cuatro” ($58.000);
“Erizos al matico” ($5.900); el clasico “Locos
con papas mayo” ($7.300); y “Carpaccio de
pescado del dia con salsa de palta” ($6.500).
Mientras que en las entradas calientes estan las
“Gambas al pil pil con merkén” ($6.000);

Coco Legrand, Carlos Cardoen y Coco Pacheco

Francisca, Paz, Coco Pacheco y Cristina Baquedano

“Machas parmesanas” ($7.600); “Calamar
apanado” ($7.000); y “Crepe de espinaca”,
relleno con centolla y salsa thermidor ($9.100).

La lista de platos de fondo comienza con el
“Arroz Coco”, verduras, variedad de mariscos
con un toque de jengibre y aceite de sésamo
($8.000); “Risotto de mote con locos”
($11.900); “Turbot mediterraneo”, delicado
filete de turbot sobre aceitunas negras y verdes,
cubierto con papas hilo ($9.000); “Atun sellado
al merlot”, acompafiado con panache de
verduras de la estacion ($10.800); entre otros
productos del mar. Para los carnivoros, se
ofrece el “Filete de vacuno solo, o mix de
pimientas” ($8.700); “Filete de vacuno con
salsa de roquefort” ($9.100); y “Garron de
cordero con papas al romero” ($8.700). Estos
platos se pueden acompafar con arroz de la
casa ($1.700); espinacas a la crema ($2.200);
papas fritas ($1.700); etc. Tres sopas
acompafian la carta, entre ellas el “Caldillo de
Pablo”, trozo de congrio, papas al vapor,
tomate natural y fumé ($7.000). A todo esto se
agrega una rica seleccion de postres
tradicionales chilenos.
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Willy Geisse, la lonko Rosita y su sobrino

“Mi compromiso es con la cocina chilena y
la identidad de mi pueblo. Por ello aprovecho
la oportunidad para ayudar a esta causa y
ponerme a disposicion de mis colegas, para
reunirnos con todas las generaciones donde hay
grandes talentos, y poder remar hacia un
mismo lado; para no olvidar, por buscar nuevas
tendencias de Europa y Estados Unidos, la
cocina de nuestras abuelitas.”, finaliza “Coco”
Pacheco. ®

“Aqui esta Coco”
La Concepcioén 236 - Providencia
Teléfono: (2) 235 8649





