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DESTINO INNOVACION EPISODIO 33
La innovadora vision de Rodolfo Guzman, el
chef que redefinié la gastronomia chilena
contemporanea con ingredientes nativos

CON EL AUSPICIO DE ARAUCO, AIEP Y DUOC. La filosofia culinaria del fundador del premiado

Boragd, se basa en la exploracién y el uso de productos autéctonos chilenos. Su enfoque se centra

en la biodiversidad y la sostenibilidad, colaborando estrechamente con recolectores, agricultores y

ﬁescadores locales. Aunque estuvo al borde de “tirar la toalla”, la perseverancia y originalidad le
an permitido ser destacado como uno de los mejores chef del mundo.

oy por hoy, Rodolfo

Guzman (45)esun

chef de renombre

mundial, conocido

por su enfoque in-

novador y su com-
promiso con la sostenibilidad y
la biodiversidad. Como fundador
y jefe de cocina del prestigioso y
premiado restaurante Boragd en
Santiago, ha redefinido la gas-
tronomia chilena contempora-
nea, destacandose por su habili-
dad para fusionar técnicas culi-
narias modernas con ingredien-
tes nativos y tradicionales.

Sin embargo, no siempre fue
un “chef exitoso”. Antes estudio
Ingenieria Comercial, pero deci-
dié abandonar tras el primer
ano. En ese entonces, solo se de-
dicaba ala cocina en sus ratos li-
bres. Un accidente mientras
practicaba esqui acuatico, su de-
porte favorito, marcé un punto
de inflexion en su vida y lo llevo
a cambiar de rumbo para estu-
diar Gastronomiay luegoirse a
Estados Unidos, donde trabajé
COMO Mesero en pequernos res-
taurantes: hizo el camino largo.

Hoy, tras muchos afios de tra-
bajo, la filosofia culinaria de
Guzman se basa en la explora-
cion y el uso de ingredientes au-
téctonos chilenos. Su enfoque se
centra en |a biodiversidad y la
sostenibilidad, colaborando es-
trechamente con recolectores,
agricultores y pescadores loca-
les. Esta conexion directa con los
proveedores asegura que los in-
gredientes utilizados en Boragd
sean frescos, de temporada y
cultivados de manera responsa-
ble.

Guzman, quien fue galardona-
do comouno delos diez mejores
cocineros del mundo en la sépti-
ma version de The Best Chef

Awards 2023 (Mérida, México),
fue el protagonista del capitulo
33 de Destino Innovacién, don-
de converso con Isidora Undu-
rraga y contd como fue el cami-
no que lo llevd a donde esta
hoy, junto a los problemas, so-
luciones e innovaciones gene-
radas a partir de un trabajo que
enfatiza en la sostenibilidady a
su capacidad para transformar
ingredientes simples en expe-
riencias culinarias extraordina-

\

rias.

EL ORIGEN

Rodolfo Guzman reconoce
que cuando era joven no sabia
qué hacer con su vida y nunca
imagind que se convertiria en
un cocinero profesional. La co-
cina siempre fue central en su
familia de clase media. Y enese
contexto, la comida tenia un
papel importante en su hogar,
con mujeres en su familia que

cocinaban excelentemente; los
fines de semana se reunian al-
rededor de sus platos,
Guzman crecio en Santiago,
en una época donde el mundo
gastronémico era muy diferen-
te a lo que es hoy. De hecho,
tras estudiar se decepciond de
las cocinas donde trabajé y rea-
liz6 practicas. “La relacion entre
elchefy el equipo era muy dife-
rente entonces. Chile también
era un pais muy diferente; la
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gente solo salia a comer los fines
de semana o quizas los jueves.
Los restaurantes cumplian un rol
social mas que gastrondmico; y
la decoracién eramasimportan-
te que lacomida. En ese tiempo,
los modelos de restaurantes mas
exitosos eran aquellos que imi-
taban los de afuera, copiandoin-
cluso la decoracién y los mends.
Este enfoque hacia que la gastro-
nomia local se viera relegada. Yo
pensaba: tenemos ingredientes
tinicos, ¢por qué no los valora-
mos”, reflexiona.

Fue un comentario casual el
que cambio el curso de su vida
inicialmente. “;Has escuchado
de Espafa?”, le pregunté un
compafiero. Aunque conocia Es-
pana, desconocia la revolucion
gastronémica que se estaba ges-
tando alli. “Es la nueva Francia.
Esta viviende una revolucion
gastrondmica en este momen-
to”, le explicd. Esta revelacion lo
motivé a investigar masy, final-
mente, a perseguir unsuefio que
parecia inalcanzable.

Decidido a explorar esta opor-
tunidad, ahorré dinero, dejé
atras surealidady se aventuré al
hemisferio norte. Durante dos
afios, trabajd incansablemente
en varios restaurantes europeos,
ganando valiosa experiencia en
cada uno de ellos.

En 2004, regres6 a Chile con
una nueva perspectiva y una
gran cantidad de experiencia
acumulada. Fue contratado en
una cocina altamente jerdrquica,
donde pas6 portodas las posicio-
nes y también se destacé como
pastelero. Y fue su habilidad y
dedicacién lo que le permitieron
hacerse cargo de miltiples sec-
ciones en distintos restaurantes,
sumando experiencia y perspec-
tivas.
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Finalmente, con dinero aho-
rradoy unavision clara, abrié su
propioc restaurante en 2006: el
ahora mitico Boragd. Sin embar-
go, pronto descubrié que tener
unrestaurante no se trataba so-
lo de cocinar. “Pensaba que te-
ner un restaurante se trataba
solo de cocinar bien, pero eso es
probablemente solo el 5% de lo
que realmente implica”, refle-
xiona, agregando que la gestion
de un restaurante implica una
serie de responsabilidades adi-
cionales, como el manejo de un
negocio, el pago de impuestos, y
la gestion de los servicies basi-
cos como la luzy el agua.

CON ACENTO

Guzman cuenta que Boragé
es una palabra inventada, que
suena en realidad a una planta
(Borago officinalis, la borraja).
Sin embargo, Boragé -con acen-
to- es una palabra que no tiene
un significado real. “Sonaba
bien”, dice y agrega que tiene un
significado especial: “queria mi-
rar el letrerotodos los dias con el
acento para recordarme lo que
habia elegido. El acento en espa-
fiol cambia la intencién de las
palabras. Si pruebas un alga en
el suelo de la costa, puedes pen-
sar que es lo mas asqueroso por
su textura, sabor y aroma. Sin
embargo, el ser humano tiene la
capacidad de cambiar esa per-
cepcion a lo largo del tiempo
mediante la cultura y la experi-
mentacion. Asi, el acentocam-
bia la palabray su intencion, al
igual que la cocina transforma
los ingredientes”.

Junto con Borago, Guzman co-
menz6 a viajar por Chile para es-
tudiar sus ingredientes locales y
explorar su vasta “despensa en-
démica”. Fascinado por la geo-
grafia (nica del pais, incluida la
influencia de la corriente de
Humboldt y las altas montafias,
empez6é a ver a Chile no solo co-
mo un pais, sino como unaisla
ecoldgica singular en América
Latina.

Recuerda que desde el inicio,
la visién de Boragd no era sim-
plemente replicar la cocina eu-
ropea con ingredientes chilenos,
sino explorar las posibilidades
gastronémicas Unicas que ofre-
cia el territorio chileno.Y en un
momento en que Chile no era
un destino conocide por su gas-
tronomia, Rodolfo Guzman se
propuso cambiar esta percep-
cion: en sus viajo por el pais, co-
noci6 a productores locales y re-
colectores que compartian su
entusiasmo por los ingredientes
autéctonos. Este proceso de
aprendizaje y descubrimiento
no solo enriquecid su cocina, si-

no que también fortalecié su co-
nexién con la cultura ancestral y
la naturaleza diversa del territo-
rio.

Perc habia un problema. El
restaurante estaba vacio. Ha-
bian pasado dos afios y se en-
frentaba a una situacion deses-
perada: sin dinero y sin un socio
o familiar que le brindara apoyo.
“Me encontraba en un hoyo
muy profundo”, reconoce.

En 2009, tuvo una idea que
marcaria el inicio incipiente de
su camino hacia la recupera-
cién: ofrecer servicios de cate-
ring. No se trataba de un cate-
ring lujoso, sino de eventos muy
basicos y simples. A pesar de las
limitaciones, su negocio logré
romper récords de facturacion
en aquella época, aunque los
nimeros eran modestos, eran
suficientes para sobrevivir.

Este aparente “boom"” lo llevo
a cambiarse a una casa mas
grande para expandir su nego-
cio. Pero lo que parecia una bue-
na idea, resultd ser un error cos-
toso. Los clientes no se entera-
ron del cambio y los costos au-
mentaron significativamente.
“Dependiamos de las criticasen
los diarios y no teniamos redes
sociales para comunicarnos con
nuestro publico”, explica 15
anos después

Pese a los esfuerzos, entusias-
moy originalidad, para 2013, la
situacion se habia vueltocritica.
Estaban practicamente quebra-
dos, con un nivel de deudas
enorme. “Intenté vender el res-
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taurante cinco veces. Incluso tu-
ve un comprador, pero a Ultimo
minuto se arrepintio, diciendo
que la situacién no era positiva.
Pensé que era el fin del mundo”,
confiesa.

Fue otro “evento candnico” el
que cambio su destino. Andrea
Petrini, el critico gastronémico
mas importante del mundo en
ese momento, lo llamé para in-
formarle que iba a visitar Chile.
Rodolfo pensé que era una bro-
ma. Cuando llegg, se sento, co-
mio, y al final de la comida tiréla
cuchara sobre la mesa y dijo:
“Wow, no puedo creer esto. El
restaurante estaba vacio, pero
esta es una de las comidas mas
increibles que he tenido. Es im-
presionante lo que hacen aqui.
No entiendo como este restau-
rante esta vacio”.

Desde ese momento, comen-
zaron a suceder muchas cosas.
Alguien le preguntd si conocia
“The 50 Best Restaurants”. Era
evidente, no habia ningtin coci-
nero en el mundo que no lo co-
nociera. La lista de los 50 mejo-
res restaurantes del mundo te-
nia una influencia tremenda, in-
cluso mas que la Guia Michelin.
Le dijeron que se iba a celebrar
una version latinoamericana y
que querian que participara. Ini-
cialmente, Rodolfo no queria in-
volucrarse porque estaba enfo-
cado en vender el restaurante.
Sin embargo, su esposa lo obligé
a asistir.

Fue entonces que el Boragd
explotd, en el buen sentido.
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Mientras estaba en el evento, re-
cuerda que le llamaron de San-
tiagoy le dijeron que debia vol-
ver de inmediato perque el sis-
tema de reservas estaba colap-
sado; no habia ni una solasilla
disponible por un mes.

Al regresar, vio que el restau-
rante efectivamente estaba lle-
no. Nunca habia experimentado
trabajar con su local repleto to-
dos los dias. ;Qué habia pasado?
En todo el mundo, sabian que
habia un restaurante en Chile
que se basaba exclusivamente
en ingredientes originarios chi-
lenos y en los ciclos de estos in-
gredientes, con métodos de coc-
cién no convencionales.
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seis meses, iba al sistema de re-
servas y pedia que le mostraran
el estatus. Uno de sus colabora-
dores un dia lo miré y le dijo:
“Rodolfo, esto no va a cambiar. El
Borag6 ahora tiene un impacto
global. Ya no es un restaurante
local”. Algo en el interior de Ro-
dolfo le dijo que habian cambia-
do su posiciény ledioel impulso
para ser realmente libre y empe-
zara transformarse alin mas ra-
dicalmente.

Guzman se sinti6 respaldado
en su ya antiguo empefio de
profundizar en la despensa en-
démica de su pais y siguio avan-
zando en su descubrimiento por
mary tierra. De hecho, su entu-
siasmo se basa —cuenta- en que
una vez investigados, cada uno
de esos ingredientes, como me-
li, picoroco, piure, chafar, loyo,
luma, manzanas silvestres de la
Patagonia o tomate rosado del
Maule, que tradicionalmente te-
nia una forma “tradicional” de
uso, se transforma en 300 posi-
bilidades en la cocina.

Ese conocimiento afadido al
de los pueblos originarios se
plasméenel libro “Boragé: Co-
ming from the South” (Phaidon)
y continta en el primer Centro
de Investigacion de la comida en
Chile, donde tratan con algas,
plantas de roca, pescados desco-
nocidos e ingredientes de los
bosques. Este centro persigue
domesticar, ingredientes nati-
vos de manera circular, utilizan-
dolos como nuevos alimentos
con resultados deliciosos, pero
ademas transmitir este conoci-
miento a las actuales y nuevas
generaciones.

“Pasar por estas dificultades
fue un proceso para lograr el éxi-
to. Todo lo que vivimos fue de
manera organica. Nunca imagi-
né que terminariamos categori-
zandoy clasificando el territorio
chileno completo. Tenemos un
diccionario de Chile que usamos
desde hace casi 18 afios, y apli-
camos este conocimiento conti-
nuamente. Creemos que el co-
nocimiento no nos pertenece in-
trinsecamente, sino que pierde
valor si no se transmite a las ge-
neraciones futuras”, dice.

Y agrega que el éxito en la co-
cina se basa en tres pilares fun-
damentales: conocer quién eres,
entender tus raices y saber lo
que tienes a tu alrededor. “Sin
estos tres elementos, no puedes
cocinar adecuadamente”, afir-
ma Guzmén. “En nuestro caso,
comprender estos aspectos nos
ha permitide desarrcllarnos de
una manera que jamads imagi-
namos, orientandonos hacia el
conocimiento y el aprendizaje
continuo”, remarca.
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