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Esteban Briozzo

EL SOLDADO

En un encuentro sin pelos en la lengua, el cocinero uruguayo que
forjo su cardcter en la disciplina militar de elBulli dispara con dureza:
si sos estudiante de cocina “cuando salgas a trabajar vas a ganar

los cuatro afios cortaba los ravioles caseros
que preparaba su abuela. A los 17 empezod a
rrabajar de lavaplatos y en pocos meses se
convirtié en jefe de cocina. Fue Stage en el
restaurante El Bulli, donde le destruyeron la autoesti-
ma y donde aprendié (con rigor militar) a ser humilde.
Hace 22 afios que trabaja un minimo de doce horas
diarias, los siete dias de la semana, y solo pudo pasar un
fin de afio en familia desde que puso un pie en la cocina.
;[ resultado? Profesionalismo y reconocimiento publi-
co. Su firma, Esteban Briozzo Gastronomia Integral, es
sinénimo de alta calidad en servicios de catering para
fiestas y eventos. El y su equipo cocinaron (y cocinan)
para los principales acontecimientos del pafs, como la
cena de fin de afio para 1.500 personas del Hotel Serena
de Punta del Este o la reunion de la asamblea del BID en
2012; por citar dos ejemplos. Ha recibido varios premios
y es chef ejecutivo de la Embajada de Estados Unidos.
Se define como un cocinero diferente —“porque voy
a buscar el producto, no espero a que venga” — y una
persona de cardcter fuerte. Riguroso, metédico, plani-
ficador al extremo, este chef, ex docente y amante de
las matemdticas cuenta con el plus de estar graduado
en gerenciamiento empresarial y marketing de servi-
cios por la Universidad ORT.
A los 39 anos, Esteban Briozzo —divorciado y padre
de Camila, de 8 afios— conversa con Foodie recién
llegado de Rusia. Habla de su infancia, del pasaje por
elBulli, del arte de la cocina, de los defectos y virtu-
des de los cocineros uruguayos, de los cambios en la
gastronomia y el comensal uruguayo. También habla
de su suefio pendiente.
¢De chico cocinabas por necesidad o porque te gustaba?
Vivia con mi hermano mayor y con mis abuelos, y ellos
eran muy chapados a la antigua. Teniamos horario para
todas las tareas; para jugar, para hacer los deberes,
para ayudar en la casa. Mi hermano ayudaba mds a mi
abuelo (cortaba el pasto, hacia mantenimiento) y yoa
mi abuela. Lo primero que aprendi de cocina fue con

menos que la cuota que pagabas”.
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ella, y de muy chico, tenia 4 o 5 afios. Mi abuela hacia
los ravioles y vo los cortaba con la ruedita.

¢Y qué cosas de tu abuela te quedaron?

El gusto por la comida. Mi abuela tenia un estilo de co-
cina muy casero pero muy bueno a la vez. Por ejemplo,
al tuco no le ponia salsa de tomate si no tomates natu-
rales. Esas cosas las aprecio ahora porque antes pensaba
que era mucho mds facil usar la salsa preparada.

¢{Para vos la cocina es un arte o la suma de técnicas?

Es un arte, porque en realidad tu plato es el lienzo
donde vos expresds tus sentimientos. He pensado al
respecto, no es algo que repita porque si o porgue lo
escuché. Lo razoné y llegué a esa conclusion: porque
cuando vos estas mal, cocinds mal.

Y en ese sentido, ;qué es mas importante, ser creativo o
tener muchas horas de fuego?

Las dos cosas. Crear quiere decir no copiar. La mayoria
de las cosas estdn inventadas, es muy dificil encontrar
una técnica nueva,

Entonces, ;dénde se aplica la creatividad?

En la sugestién. En cocinar yendo a la cabeza de la per-
sona, estar atento a descubrir cudles son los sabores que
le gustan, ahi estd la creatividad del cocinero: en poder
crear emociones. Eso es de lo mds dificil de la cocina.
¢Qué emocidn te gusta generar en tus comensales?
Felicidad, la mds dificil de todas.

Empezaste tu carrera como lavaplatos del Hotel La Capilla,
rdpidamente llegaste a cargos de jefatura en la cocina,
¢cudl crees que es tu virtud?

El cardcter.

{Quées...?

Fuerte (risas). En realidad me gusta marcar bien las
pautas, tener claro a dénde ir. Yo siempre tengo claro
a dénde voy. Tengo stiper amistad con los chicos que
trabajan acd o en la Embajada (de Fstados Unidos),
pero los roles siempre estdn bien marcados.

¢Qué tres cosas estan prohibidas en tu cocina?

Lo que mds me molesta es la desidia, el mal hdbito y 1a
falta de higiene.
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Ingredientes

2 k de pulpa de Nandu
Hierbas (romero, perejil

tomillo, orégano)

2 huevas (s1 consigue de
Nandu, mejor)

g de harina
300 g de papas en cubos
300 de bomatos en cubos
4 dientes de A}Q
1 cebolla corte Brunaise
200 g de habas repeladas
Tomate [resco rallado ¢/n
Grasa c/n

Pimenton, laurel, sal a gust

Procedimiento

Pique la carne, mezcle con la

sal, la pimienta, el orégano,
tomillo, romero, 2 dientes

de ajo finamente picados y
los huevos batidos. Agregue
parte de harina y mezcle

con una cuchara de madera
para formar un bollo. Luego
forme una albéndiga y reboce
con harina. Selle en el hoerno

y reserve. En un recipienie
aparte, agregue grasa y
saltee la cebolla con el ajo
restante hasta punto cristal,
luego incorpore el tomate
rallado, sal, laurel, pimentdén
y agua suficiente como para
que cubra el albondigon
Cuando hierva, lleve a cocinar
las papas y los beniatos

e incorpore el albondigon
colocdndolo con cuidado para
gue no se rompa ni desarme
Mantenga una cocc

lenta hasta que todos sus
ingredientes estén a punto,
deje reposar antes de servir
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DESDE RUSIA CON AMOR
¢Qué fuiste a buscar a Rusia?
Me gusta buscar cosas, ir a un lugar y escar-

bar, desnudar para ver. Me gusta salir a comer
desde lo muy bueno a lo muy male. Voy al mejor
restaurante y a los mercados mas berretas. A
veces tambien trabajo, pero cuarndo voy a trabajar
absorbo mucho menes gue cuando voy as

¢{Pedis a ciegas o preguntas?

Cuando voy 3 restaurantes ya estd todo muy ha
blado, saben que pido degustacion, nos sentamos
a charlar con los duefios. Cuando voy a los merca-
dos, pregunto todo lo que no conozco, y la gente
se cuelga mucho

{Lomés en la calle?

Sobre todo, me encanta

{Qué ideas trajiste?

Yo me los imaginaba mas adelantados. Estdn
como en un quiebre cultural, recién estan :

rando. Me hacen acordar 3 lo que pasé con Brasil,
gue no era nada en gastronomia y ahora es una
potencia. A Rusia le va a pasar le mismo

¢Qué ofrece Rusia de comer?
En todo lo que es pescad n buenisimos, pero
en carnes no, son malisimos. El cordero tiene
gusto a establo y olor a catinga; por ejemplo. P

elsalmon y Ia trucha son muy buenos

¢Cudl es el legado del Bulli?

Filosofia de trabajo. Humildad principalmente. Cuan-
do llegas como Stage —que son chicos que havan sido
jefes de cocina— lo primerao que te hacen es destruirte
la autoestima, para después remodelarte de nuevo. Vos
no les podés contestar, solo podés responder “oido”,
que quiere decir que escuchaste la orden; nada mis.
¢Es posible alcanzar altos niveles de profesionalismo sin
salir del pais?

No, porque la cocina es el mundo y salir siempre te
nutre. Es como un arquitecto, no puede ser tan bucno
sino viaja.

¢{Cual fue el consejo mas valioso que te dieron durante tu
formacion?

El ser humilde y el mantener el perfil bajo siempre.
Como docente, ¢en qué hacias hincapié?

En las técnicas y en la higiene.

¢Ensefabas al estilo elBulli?

En algunas cosas sf (Risas). Creo que para poder desa-
rrollarse hay que aprender bien las bases. Sino tenes
un buen cimiento es dificil que te desarrolles. Por
ejemplo: veo por ahi cursos de 3 meses v salis cocine-
ro. Eso es muy dificil, es decirles algo a los chicos que
después no sucede, y ahi vienen las frustraciones. Date
cuenta que si te recibis en el ITHU o en el Gato Dumas,
cuando salgas a trabajar vas a ganar menos que la cuo-
ta que pagabas: v eso para los chicos es un gran shock.
¢Qué tiene que tener ese buen cimiento?

La técnica, y el posicionar al estudiante en lo que estd




VUELTA Y VUELTA
FERRAN ADRIA- UNICO.
Un plato de la infancia. Los ravioles cas
espinacade mi abuela
¢Qué consejo le darias a los que quieren ser
cocineros?
nen tan rapide

£Cual fue el dia que mas sufriste en [a cocina
y por que?
Eldia cio mi-hija, pergue

n elBulli
¢Que frase se te escucha decir mas seguido en
la cacina?

Una musica para cocinar

Pt ElAT A
PIncklo

Una especia
lantro

Un aroma favorito de Ia cocina

¢Un lugar favorito para salir a comer en Uru-
guay?

¢ jmita
{Te gustaria volver a tener un restaurante?

e tota

¢Qué tendria la carta de tu restaurante?

P
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haciendo. Por ac4 pasan muchos chicos que vienen de
escuelas, algunos aguantan y otro no. Y eso pasa porque
vienen pensando en una cosa que termina siendo otra.
Acd capaz que tenés que pelar 3 bolsas de papas en el
mismo difa, y bueno, no para todos eso est4 bueno.
¢Cudl es el error mas frecuente del cocinero/a uruguayo?
Son egocéntricos, agrandados, dicen saber mds de lo que
saben y piensan que no necesitan 4 nadie nia nada.

¢Y las virtudes?

Que son buenos cocineros.

¢Cémo ves al comensal uruguayo, ha evolucionado en sus
gustos?

Creo que si, bastante. Pero se sigue fijando en cosas
que 1o tienen nada que ver. Por ejemplo: les gusta

que haya mucha gente en el restaurante a donde van

a comer (Risas). Y no son tan criticos de la comida, se
basan en la masa, en la popularidad de un lugar. Pero

a la vez ha dejado muchas cosas de lado, como creerle
a Garcia Robles o a Sergio Puglia, lo cual estd bueno.
Pero no por hablar mal de ellos sino como que se ha
quebrado un momento y se ha pasado a otro.

{Y cémo explicas ese quiebre?

En que estd mejor la economia. elBulli llegé a donde llegd
por como estaba la economia, sobre todo en Espafia. Con
la peseta y sin el Euro no hubiese llegado tan lejos. ;Por
qué hay tantos restaurantes y caterings en Montevideo,

y atodos les va bien? Porque la gente gasta. El dia que
deje de gastar bueno, quedarin menos caterings y menos
restaurantes, lo que hace que baje la calidad y el servicio.
¢Como visualizas en el futuro a la gastronomia uruguaya?
Si la economia sigue floreciendo, bien. Es como todo,
va a ir de la mano del pais.

¢Y cémo influye la parte formativa en ese futuro?
Algunos colegios dan charlas educativas sobre la
comida. En el de mi hija lo hacen. Les muestran
cémo hacer una huerta, abono, recetas bdsicas.
Eso me parece muy bueno porque una de las
herramientas para bajar la pobreza es ensefiarle a
cocinar a la gente, Hay personas a las que les das
un kilo de papas y no saben qué hacer. m




