Eve Bustos, 1la chef de
Tupungato que cocina en el
Everest, venciendo barreras
de distancia y cultura

18 abril, 2024

-

Evelyn ha viajado por Bolivia, Perid, el Machu Picchu y
la selva peruana, 1incorporando conocimientos
gastronomicos en cada parada. Hoy, es la segunda mujer
que trabaja en un campamento en el Everest.

Evelyn Bustos, nacida en Tupungato, es una chef internacional
especializada en cocina de alta montana que actualmente se
encuentra en el Everest. Eve pasa horas escuchando la radio
tupungatina FM 104.9, a través de la cual se mantiene
informada, y se entretiene, compartiendo la musica con sus
compaferos de campamento. Fue, justamente, a través de Dardo
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Carrizo, el duefio de esta emisora, que Eve contd sus
vivencias, mostrando ese mundo tan distinto al que estamos
acostumbrados.

Eve, una tupungatina en el Everest

Su familia, compuesta por su madre Marcela Abrego, pastelera,
su padre Gustavo Bustos, militar, y sus hermanos Axel vy
Antonella, han tenido un papel fundamental en su vida vy
carrera. Evelyn crecié en bases militares, lejos de sus
familiares, pero siempre rodeada de amor. En su adolescencia,
se muddé a Uspallata, Mendoza, por el trabajo de su padre. Fue
alli donde comenzd su pasion por la cocina. A pesar de que su
madre no era muy buena en la cocina, su padre tenia buena mano
para la cena y los almuerzos.

La decision de Evelyn de estudiar para chef no fue bien
recibida inicialmente por sus padres, ya que consideraban que
era una carrera que no era bien pagada y cara. Sin embargo,
nunca se negaron a apoyarla. Evelyn recuerda: “La gastronomia
es una de las carreras a las que mas pasion y tiempo
dedicamos, aunque no sean bien pagadas. Algin dia cambiaré
esto, ya que es un arte y todo lo que es arte, no siempre esta
bien remunerado”.



A pesar de las advertencias de sus padres sobre 1los
sacrificios que implicaria su eleccién de carrera, Evelyn
siguidé adelante con su suefo. Su padre pididé el pase a la
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provincia de Mendoza para que Evelyn pudiera lograr sus
suefos. “Ellos pagaron el primer afo y luego consegui mi
primer trabajo en una heladeria artesanal”, afirmé Evelyn, con
el objetivo de pagar todos sus estudios.

Un dia,Marcos Lombardo, un cocinero profesional, le propuso a
Evelyn ir de viaje. Sin pensarlo, Evelyn acepté y comenzé su
aventura como mochilera. Llegaron a Las Grutas, Rio Negro, con
solo 200 pesos en el 2013. Desde entonces, Evelyn ha viajado
por Bolivia, Perd, el Machu Picchu y la selva peruana,
incorporando conocimientos gastrondmicos en cada parada.

Evelyn ha recorrido un largo camino desde sus primeros dias en
la cocina. Después de varios viajes por Bolivia, Perd y el
Machu Picchu, se fue a la selva peruana, donde comenzd a
incorporar conocimientos gastrondmicos.

Argentina

A su regreso a Argentina, se incorpordé en el Liceo militar
donde trabajé un afo, aprendiendo mucho sobre estructuras,
protocolo y ceremonia, y cocinando para mas de 200 personas.
Sin embargo, su destino estaba en otro lugar. Un dia, un
compaiero de la facultad, Miguel Chirino, le propuso trabajar
en el Aconcagua. Sin pensarlo, Evelyn acepté y comenzdé una
nueva aventura.
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Aconcagua

En el Aconcagua, Evelyn fue recibida por Ana, encargada del
campamento, quien le ensefid todo lo que necesitaba para crecer
como profesional en ese ambiente. A pesar de las dificiles
condiciones climaticas y la lejania de su familia, Evelyn
demostré una gran pasion por la cocina y fue trasladada al
campamento base Plaza de Mulas, a 4200 metros sobre el nivel
del mar.

Después de terminar su temporada en 2017, Evelyn viajé a
Ecuador para conocer de sus comidas y cultura. Trabajdé para
israelitas, quienes le enseifaron la comida de Israel. Con 25
anos, fue llamada por Fernando Grajales, de una de las mejores
empresas del cerro, para trabajar para Grajales Expedition.
Durante sus Ultimas 6 temporadas alli, Evelyn credé platos
Unicos y se hizo conocer por su pasion y los colores en sus
platos.

Durante esos afios, Evelyn viajo por Sudamérica, trabajdé en
diferentes cocinas y aprendié a hacer malabares con fuego.
Decidié dejar la montafa para trabajar en la playa, pero el
destino tenia otros planes. Un dia, Huilen Pascual, una
cocinera de alta montafia, le propuso trabajar en el Everest.
Sin dudarlo, Evelyn aceptdé y ahora se encuentra en el Everest,
cocinando en uno de los lugares mas altos del mundo.



“Ahi empezé otra aventura en dos meses sucedid todo el 23 de
marzo de este afio estaba camino a Turquia de ahi me iba a
Nepal y en menos de una semana comencé a caminar por el
Himalaya pasamos por varios pueblos, pase frio, hambre, calor,
empacho, y dolor de cuerpo, pero eso no te impide seguir hasta
la meta, respirar aire puro conocer cocinas Nepali y su
cultura me dieron la puerta para llegar a aca. Después de 8
dias caminando llegue”

Everest

“Actualmente se encuentra en el campamento base del Everest a
5300 metros de altura, al pie del cerro mas alto del mundo,
cocinando para Furtenbach, “para mi la mejor empresa, itienen
instalaciones muy modernas y comodas para este tipo de
campamentos! Convivo con mas de 25 Sherpa, son todos familia,
una familia completa de hombres, Unica mujer aca. Hay mas de 5
empresas todos hombres Nepali, soy la Unica latinoamericana
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del cerro. Quiero destacar que soy la segunda mujer de la
historia en el mi mundo que sube al Everest a trabajar en la
cocina, Huili, iquién confio y me recomendé fue la primera,
esto es histodricos, las dos somos unas titanas en la cocina,
las 2 Mendocina cocinando en lo mds alto del mundo se me llena
el pecho de orgullos que seamos argentinas y mendocinas las
primeras que pisaron estas cocinas!!!”, afirmé Evelyn.

Seguidamente expres6: “Vivir en la montafia no es nada facil
mucho menos cocinar, las condiciones son otras, varia mucho la
temperatura, los tiempos, el clima, la refrigeracidn, para que
se den una idea una garrafa para que llegue, un sherpa la sube
entre 5 o 6 dias dependiendo el dia, ellos son los que suben
todo, son los que suben todo en su espalda caminando durante
esos dias para que tenga mi materia prima, hay que aprender a
stokiarse bien, aca no existen heladeras, la refrigeracién es
con el clima, aca hacen en entre 2 y 5 grados un dia lindo eso
sucede en la manana, pero normalmente menos hacen — 10 -15".

“Cuando le expedicidn llega se les preparo una recepcidén luego
una cena que es a las 18hs, al otro dia tienen el desayuno
ellos salen a caminar, dependiendo que tipo de expedicidn sea,
para aclimatar, se los espera con el almuerzo, icena y asi
todos los dias hasta que abren una ventana, seria dia de buen
clima donde pueden hacer cumbre! luego bajan se festeja su
logro se les prepara una cena especial con pastel, y se van
contentos a su casa! Recalcé Evelyn entusiasmada”.

“Las experiencias y aprendizajes que obtengo cada dia son
invaluables. Mi pasién por la cocina y por explorar nuevas
fronteras sigue intacta, y estoy emocionada por lo que el
futuro me depara”, concluyd.



