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			A los argentinos, que nos han permitido transmitir 


			todo nuestro amor por la cocina y la panadería francesa.


			BRUNO GILLOT


			A mis abuelos, por conectarme con la Naturaleza y con la magia de la Tierra.


			A mis padres, por brindarme la educación y el amor por la mesa familiar 


			en la que siempre compartimos sabores y charlas.


			OLIVIER HANOCQ
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			PRÓLOGO


			DOLLI IRIGOYEN


			Me acuerdo perfectamente de aquel día, casi 20 años atrás, cuando conocí a Bruno. Se presentó en mi restaurante de Libertador y Esmeralda por recomendación de una amiga mía que vivía en Francia. Ella le dijo que viniera a verme no bien llegara a Buenos Aires porque yo lo podría ayudar. Eso hizo: me contó lo que sabía hacer y su ilusión por trabajar en el país. Justo esa tarde yo tenía una reunión con todos los grandes cocineros y le ofrecí acompañarme para conocerlos. Se notaba que era un profesional con gran pasión por su oficio. Pasó el tiempo y otra vez Bruno participó conmigo de una charla en la Feria del Libro. Olivier, que estaba en el público, esperó a que termine la presentación para conocer a su compatriota. Así que me siento artífice de que se hayan encontrado (y también soy un poquito responsable de que más tarde nos hayan regalado todo su conocimiento en los lindísimos programas que hicieron en la señal El Gourmet). Poco después ya estaban trabajando juntos y probando el maravilloso horno centenario que habían recuperado para abrir L’épi Boulangerie. Sin dudas ellos fueron los pioneros, revolucionaron la calidad del pan en Argentina y pusieron en valor el oficio del panadero, algo que habíamos perdido. Antiguamente, lo he vivido en mi pueblo, se hacían los panes cuidando el fermento; se reservaba un poco de la masa del día anterior para la horneada de la mañana. Pero luego vinieron las compañías de levaduras que hicieron destrozos con la calidad del pan. Toda esa magia de esperar los tiempos naturales del levado se fue perdiendo. Ganó la levadura rápida, el amasado rápido, el trabajo rápido; llegaron los hornos modernos, los hipermercados y sus baguettes industriales. Se privilegió la mayor ganancia a costa de menos mano de obra. Así se fue perdiendo ese pan tan delicioso y artesanal que había en nuestro país. La llegada de Bruno y Olivier fue muy importante porque ellos trajeron la tradición francesa a Buenos Aires, esa cultura ancestral del pan, tan propia. Lograron algo único hasta el momento, ahí prendió la semilla de la masa madre, volvimos al respeto por los tiempos de fermentación natural y su trabajo, sin dudas, marcó un cambio. La gente empezó a cruzar la ciudad para comprar sus panes; los restaurantes pusieron atención a las paneras; hoy son muchos los jóvenes que quieren hacer pan y siguen este camino que ellos iniciaron. Desde entonces todos podemos disfrutar de sus baguettes con puntitas crocantes, costra y miga perfecta que salen calentitas del horno; de sus panes de campo rústicos; de los que elaboran con harina de centeno, del pan con nueces y pasas de uva que me encanta para acompañar con dulces y quesos. Y de todas las delicias de la pastelería y la viennoiserie, como los croissants de almendras que tanto me gustan.


			Son personas muy generosas y amorosas, han logrado transmitir esa cosa tan mágica del pan (considero que la combinación de harina y agua tal vez sea de las transformaciones más increíbles que existen en la cocina). Además, ambos tienen una formación de excelencia, nadie como ellos conoce las técnicas necesarias y siempre siguen evolucionando y proponiendo más. Es un honor para mí escribir este prólogo porque los quiero mucho, los admiro y respeto; nos une un cariño sincero. Este libro es muy merecido y ya los invito a recorrer sus páginas, a cocinar y disfrutar de cada una de sus recetas.


		




		

			OFICIO Y PASIÓN


			BEATRIZ CHOMNALEZ


			Estamos frente a dos artesanos. Son cocineros, panaderos y pasteleros que juntos han inventado un equipo referente de la gastronomía francesa.


			Con Bruno tuve contacto por primera vez unos días después de su llegada a Argentina; estuvo en mi casa, en ese momento yo daba clases allí. Me gustó el entusiasmo y las ganas con que me contó sus últimas experiencias en París. Venía de hacer un curso de sous-vide y, a medida que avanzaba en su explicación, los ojos le brillaban más y se veía esa fascinación por el trabajo que todos los cocineros conocemos: pasión. Cuando ese día se fue de casa aposté por él y el tiempo me dio la razón.


			Conocí a Olivier en Lucullus (Asociación Gastronómica Francesa en Argentina) y enseguida aprecié sus ganas de cumplir su objetivo: el pan de calidad.


			Considero que Bruno y Olivier (uno de Orleans, el otro de París) no son simples ejecutantes laboriosos. Son representantes de la cocina y la panadería francesa. Viven en la evolución, pero respetan la tradición con fuerza y rigor. Por todo esto, no es casual que se hayan encontrado.


			La técnica y los productos que usan son la clave de sus delicias, a las que también aportan su toque personal. El secreto de este dúo es su camino fuera de lo común; su experiencia profesional que demuestra conocer la delicadeza extrema de una cocina conocida por su refinamiento.


			“La vocación —decía Stendhal— es tener por oficio su pasión” y creo que es la mejor definición del trabajo de Bruno y Olivier.
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			UNAS PALABRAS DE


			TOMMY PERLBERGER


			A Bruno lo quiero como a un hermano. Nuestra historia se remonta a agosto de 1985: yo, un argentino de 19 años haciendo mis primeras armas en la cocina francesa. Sin amigos, sin familia, sin saber hablar francés, apenas balbuceando algunas palabras y entendiendo lo básico. Empecé como stagiaire de cocina no remunerado en Fouquet’s, brasería emblemática sobre Les Champs-Élysées.


			Entre todos esos cocineros impecablemente profesionales, yo era el último orejón del tarro, casi una mancha en esa cocina inmaculada.


			Mi primera labor fue en la pastelería, recinto clásico e hiperprofesional. El primer día se desarrolló con tranquilidad, pasé bastante desapercibido, cosa que para mí —acostumbrado a ser reprimido y renegado por mi inexperiencia— ya era un logro. Sabía que al día siguiente vendría el subchef pastelero después de sus vacaciones y que seguramente me haría pasar las de Caín.


			Temeroso, llegué temprano y ahí estaba, impecable, vestido de blanco, un joven de mi edad con cara de buena persona y sonrisa franca que me tendió la mano y dijo: “Bruno, et toi?”. 


			¡Quien pensé que sería mi “peor pesadilla” se convirtió en mi aliado incondicional! Al principio nos comunicábamos por señas y teníamos al reggae como punto en común. Rápidamente nos hicimos amigos.


			Y nos convertimos en compinches.


			Los primeros años en París los pasamos caminando, charlando, compartiendo sueños. No teníamos muchas responsabilidades ni compromisos. Paseábamos por el mercado de pulgas, visitábamos lugares de interés gastronómico (siempre desde afuera ya que nuestra economía no nos permitía lujos de ningún tipo). Nos divertimos mucho.


			Tengo recuerdos de aquella época que quedarán siempre en mi memoria, como cuando nos fuimos una semana de campamento a Córcega y vimos desde la playa —mientras buscábamos las llaves del auto perdidas en la arena— cómo despegaba su avión que debía llevarlo nuevamente al servicio militar. Entre preocupados y muertos de risa nos revelábamos al “establishment” como si fuéramos hippies de la película Hair.


			Al tiempo, Bruno se fue a trabajar a una muy buena pastelería de Bélgica: Wittamer. Eso no solo nos abrió la cabeza a nivel gastronómico, sino también nos abrió las fronteras fuera de Francia. Yo me tomaba el tren en la Gare d’Austerlitz; tres horas después Bruno se subía en Bruselas y en dos horas más nos encontrábamos en Amsterdam. Nos alojábamos en lo de Peter por diez euros la noche, dormíamos en cuchetas junto a cuatro desconocidos. Caminatas interminables, charlas y descubrimientos, todo un mundo nuevo para nosotros en esa ciudad loca que nos ponía de vez en cuando al borde de la marginalidad.


			A los pocos años nuestros caminos tomaron rumbos diferentes, Bruno se fue a trabajar a Arabia Saudita y yo, a California.


			Durante ese tiempo nos comunicábamos esporádicamente con algún llamado telefónico o alguna postal, eran tiempos donde no había Internet. Pero nuestra amistad estaba ahí, intacta, a pesar de la distancia.



OEBPS/Images/tapa.jpg
PAN:






OEBPS/Images/18.jpg





OEBPS/Images/9.jpg
L .
= |:>|
boulangerie

ROSETI1769 Buetos hises
| TeL.4552-6402






OEBPS/Images/20.jpg





OEBPS/Images/19.jpg





OEBPS/Images/14.jpg





