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RESUMO: La gastronomia local y verndcula es un ele-
mento que forma parte del producto turistico orientado a
nichos de mercados. Los recetarios de cocina, que esperan
por ser investigados y rescatados, deben formar parte de
una estrategia turistica a ser institucionalizada como
expresion cultural iberoamericana y del caribe. La
investigacion gastrondmica y el desarrollo de una vieja y
nuevacocinadebe pertenecercomo proyecto alas Escuelas
de Alta Cocina para formar los futuros chef de esta parte
del continente americano.
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institutionalized as an Iberoamerican and Caribean cul-
tural expressions. In this part of the American continent
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Introduccién

La fabricacionde productos turisticos novedosos mediante la incorporacion
de los actores de la propia comunidad es una necesidad urgente. Este proceso de la
elaboracién de un producto nuevo, se puede lograr incorporando al recurso local
un valor agregado que no es infraestructural sino organizacional, pues de lo que se
trataes poner envalor un atractivo que debe ser: accesible, aportado por una nueva
culturaeninstalacionesadecuadas;ymedianteel servicio de unpersonal de contacto
oanfitrién,que no séloconoce lo que puedeaportaral turismo, sino que puede recibir
también un adiestramiento nuevo para que complemente su antigua o moderna
experticia (Monreal, 1998: 72-74).

Unelementoturisticolocal importante es la gastronomia orientada asegmen-
tos del mercado turistico. El historiador chileno Roberto Paez nos recuerda que en
el campo gastrondmico muchas recetas son secretos celosamente guardados y
dificiles de otorgarles una autoria; pero cuando nos relata elmuestrario de la comida
que se sirve a los turistas en el puerto de Coquimbo y en los balnearios de
Guanaqueros y Tongoy, nombrade inmediato laalbacoraconsalsade mantequilla,
la palometa con salsa lupa, el chupe de jaiba 'y los mariscales parmesanos.

Durante el siglo XIX en Chile existi6 la ‘‘belle epoque’’ gastrondémica,
debido ala influencia de los platos franceses e ingleses que se arraigaron a la par de
la explotacion minera, como por ejemplo: cl guiso de ostras a laJohn, que fue una
recetaperdidaenel tiempo (Paez, 1998: 105-110) y que si hoy fueserescatadapodria
sorprender a los turistas europeos.

En todos los paises de Iberoamérica y del Caribe se ha trabajado el drea de
losrecetarios decocinacon muchointerés y pormuchotiempo. Existen pafses como
México, por ejemplo, que ha podido internacionalizar su platillos verniculos. En
otros paises aun no se ha podido capitalizar un patrimonio tan importante como lo
es el culinario.

Recetarios Antiguos , Concursos Modernos y Recetarios
Actualizados

Los antiguos recetarios de la gastronomia latinoamericana hoy debieran ser
un tesoro paralas nuevas escuelas de alta cocina que se incorporan al turismo. Pocos
recetarios se han podido conservar y muchos permanecen en archivos familiares. No
obstante, es necesario rescatar, de los periddicos de la época, aquellas recetas que
forman el verdadero patrimonio turistico gastrondmico. Por ejemplo, en un diario
provincial chilenode 1900, se difundia larecetadel llamado filete a la coquimbana,
un plato para lucirse ante invitados nacionales e internacionales (Paez, 1998:113).

Inclusolos poetas chilenos que vivieron desde 1900 hasta 1960, como Pablo
de Rokha,por ejemplo, seudénimo de Carlos Diaz Loyola, tuvieron la osadia de
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cantar la vida chilena sencilla en sus comidas y bebidas En el poema titulado
Epopeya de las comidas y las bebidas de Chile, el poeta Rokha nos habla del
camaron del Huasco y de la olorosa empanada colchagiiina, asi como del costillar
de chancho con ajo, picantisimo, y la guaiiaca en caldo de ganso, acompaiiado con
el vino de Pocoa (Rokla, 1992:191-211).

En una muy antigua guia turisticadenominada Venezuela: a land where it’s
always summer, suautor,el norteamericano William Eleroy Curtis (1896), se referia
con entusiasmo acerca de la calidad del café y el cacao venezolano y en especial las
variedad de café denominada ‘‘Caracas Washed’’ y las dos variedades de cacao
llamadas ‘‘El Criollo’’ y ‘‘El Trinitario’’; pero también, recientemente, la revista
Pandora (Diario El Nacional), realizé un concurso de la nueva cocina venezolana
y el 27 de enero de 1996 publicé las recetas ganadoras como la salchicha de hongos
en salsa de perejil, un plato salado inventado por Carlos Becerra; y el paté
Barlovento en crema de guayaba de Brizeida Marrén, asi como doce platos més
entresalados y dulces.

En Venezuela la cocina tradicional ha tomado prestigio por iniciativa de
Armando Scannone, quien se ha dedicado a recopilar recetas con énfasis en las que
provienen del entorno de Caracas y su sazén. No obstante, la cocina del pais como
la pizcaandina, los platos zulianos a base de coco, la cocinallanerade caceria, laque
proviene de la Guayana Venezolana a base del merey, y el llamado talkarf oriental,
se pueden encontrar en el libro Geografia Gastronomica Venezolana de Ramén
David Ledn, pues allf aparece la verdadera cocina de origen doméstica desarrollada
en los hogares.

Enelcasouruguayo, el Manual de Cocina (1965) del Instituto Crandon tuvo
su origen en las pequeiias escuelas de economia doméstica fundadas por Cecilia
Giielfi en el afio de 1879, de allf que su énfasis fue siempre el valor nutritivo de los
alimentos y la dieta semanal de por lo menos 1.100 calorias al dia, sin olvidar el
aspecto atractivo del arreglo de la mesa, el planeamiento de menues, el equipo para
lacocina, los envases para las medidas de ingredientes,la definicién de los términos
usados y la conservacién de los alimentos.

Una Labor de ARos para ser Institucionalizada

Los ejemplos anteriores no es mas que una muy pequeiia muestra de la labor
tesonera que por aios muchas personas, unas sin fines de lucro y otras con un
marcado interés comercial, han venido trabajando el 4rea de los recetarios de la
Cocina latinoamericana. Sinembargo todavia las grandes cadenas hoteleras no
aprecian entodo suvalorlacocina vernicula, sinolacocinainternacional promovida
por la mayoria de los Chef europeos que contratan.

E turismo gastrondmico se fundamenta mds bien en la cocina tradicional de
cada pafs; una cocinaque nacié en los hogares y que es también muchas veces una
cocina mestiza donde lo ibérico, lo indigena y lo africano producen una férmula
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mdgicaque lograunasazén diferente en cadaespacio geogréfico. Incluso, en algunos
de nuestros paises como México, Perd y Boliviala cocina autéctonade origen asteca,
maya e incaica, si ha logrado un posicionamiento incluso a nivel internacional;
también la cocina tipica de Bahfa (Brasil), la cual cuenta con un mercado cautivo
local que gasta mds del 20% del presupuesto familiar dedicado a la demanda de
bienes culturales (Burman, 1998:76); perono es el caso de la gastronomia caribefia,
por ejemplo, la cual no ha recibido el respaldo adecuado de las oficinas de turismo
de laregion.

Lo que ha faltado para que esa cocina se institucionalice, y pueda ser un
recurso turistico de primer orden, eslabtsqueda y rescate de recetas antiguas para
poder utilizarlas tal como eran o modernizarlas; la creacién de Escuelas de Alta
Cocina que puedan realizar una labor de investigacién gastronémica y formacién
profesional ; y finalmente el reconocimiento de los entes nacionales de turismo de
la importancia de la gastronomfa tradicional y de la nueva gastronomfa inventada
localmente, como un patrimonio turistico.

Una propuesta para Puebla

Es conveniente que desde Puebla, México, un Estado y un Pafs con una
verdadera tradicién culinaria, surja una iniciativa para que con el apoyo de la
Secretarfa de Turismo de Puebla y de la Unesco se pueda desarrollar una Escuela
Iberoamericanay del Caribe de AltaCocina,dedicadaalainvestigacién gastronémica
y a la innovacién de nuevos platos, como expresién cultural de esta parte del
continente americano.

En el Congreso de Puebla tienen que surgir recomendaciones vigorosas para
que los organismos de turismo de los pafsesiberoamericanos y del Caribe incorporen
ensusistematuristico nacional nosélolos servicios delarestauracion, que yaforman
parte del sistema como empresas turisticas, sino las organizaciones privadas o bien
las ONG dedicadas a la tarea integral de rescatar las antiguas recetas de la cocina
latinoamericana y caribefia, de inventar nuevos platos, nuevos dulces y nuevas
bebidas, conlaideadepotenciarlaofertaenlosrestaurantesde laregion y otorgarles
asfunanovedosaparcela de competitividad frente a laavasallante comercializacion
de la cocina internacional de origen europeo, norteamericana y asiatica.

Una Escuela de Alta Cocina Iberoamericana y del Caribe dedicada a la
formacion de los futuros Chef de esta parte de continente, puede suscribir convenios
de “‘joint venture’’ o de alianzas estratégicas con escuelas e institutos ya existentes
que han explorado menos lacocinatradicional — con la excepcién de algunos paises—
y hanabandonadolainvestigaciénculinaria;lo cual es unerror, pues estatareaes una
manera estratégica de inventar nuestras rutas gastronémicas, que deberfa formar
parte de los ‘‘paquetes turisticos’’ que elaboran los tour-operadores, ya que sin una
adecuada comercializacién de esa oferta, serfa dificil que los restaurantes se
inclinaranpor afiadir nuevosplatilloscuando planifican sus mentes. Tiene quehaber
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un segmento del mercado con poder adquisitivo discrecional, para que pueda ser
rentable la incorporacién de platos que han necesitado de la investigacién y de un
desarrollo previo.

Ademads, en unaempresa de servicios alimenticios no se trata de vender s6lo
lacomidaque surgenderecetasexdticas, sino esnecesariovenderexperiencialo cual
involucraatmosfera, decoracién interior, mobiliario, uniformes del personal, atencién
célida al cliente, todo ello como elementos sistémicos que, como objetivo, deben
lograr la satisfaccién del consumidor mds exigente (Zancudo y Alcdntara, 1999:
137-138).
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