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El desarrollo del no hacer, complementario y vital para la ejecuciéon de una mejor gastronomia
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['INo Definida

El desarrollo del no hacer, complementario y vital
para la ejecucion de una mejor gastronomia

La ejecucion a
la hora de hablar de gas-
tronomia parece siempre
estar por encima de todo.
El constante perfeccio-

de las té

y la evolucién de los for-
matos que se emplatan en
las vajillas son los que al
final del dia catalogan a
un restaurante por enci-
ma de otros. Contemplar
la calidad que hoy se pre-
gona es aceptar o no mu-
chos matices; es soportar
muchas mentiras.

La calidad de
un producto y la exce-
lencia de un servicio son
conceptos invisibles que
abarcan muchas catego-
rias. Por ello, la hones-
tidad en el desarrollo de
estos debe ser consecuen-
te con lo que se comuni-
ca, Al final de la jornada,
lo que se entrega en un
servicio, en gran medi-
da, es inmaterial; lo tan-
gible, por su parte, estd
a la vista de todos. Es el
compendio de lo anterior
resumido en la puesta
en marcha gue da origen

al plato, es evidencia,
es placer, son texturas y
sabor, es el indicador de
éxito de los estableci-
mientos culinarios, es la
expectativa hecha reali-
dad. Sobre ello caerin las
criticas futuras para bien
o para mal.

Sin embargo, los
productos y las téenicas
asociadas a estas maxi-
mas inmateriales no lo
son todo. Prueba de ello
€s nuestro pais, que, pese
a tener todo lo tangible
en demasia (la despensa
culinaria), no ha llegado
nunca a ocupar el sitial
que merece en la vitrina

tes de vender, de concep-
tualizar antes de cocinar.
Todas tareas tan necesa-
rias para el éxito de una
experiencia que busca co-
cinarse de buena manera,
Desde mi punto de vista,
esta carencia, en gran
medida, es responsabili-
dad de la academia y de
codmo esta puede encami-
nar los procesos forma-
tivos de los educandos.
Chile necesita cocineros
pensantes.

Por las
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residual de profesionales
que tienen acceso a una
mejor formacién, pueden
pensar en modelos de
negocio mis sostenibles.
Con el desarrollo de rela-
tos mds profundos y con
sentido atractivo, muchos
de ellos, aun sin entregar
grandes preparaciones, se
desmarcan por concepto
y logran un “éxito de ni-
cho™ superior, al menos
en utilidades, a los con-
vencionales (seguro hay
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carreras de gastronomia
han estado volcadas a
perfeccionar la ejecucion
mediante  las  distintas

gastr dial. A
pesar de tener excelentes
ejecutantes, cocineros/as
técnicos y tradicionales,
los territorios y la diver-
sidad cultural. ;Qué nos
ha faltado? A mi modo de
ver, justamente lo contra-
rio a la ejecucion, el desa-
rrollo del “no hacer” apli-
cado a la gastronomia, el
ejercicio de pensar por
encima de ejecutar, la
tarea de reflexionar an-
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sol curriculares,
segiin lo que requieren
las empresas y lo que
sefialan las conclusiones
nacidas de las “mesas de
expertos”. La instancia
donde se juntan actores
del mercado gastronémi-
co y sefialan qué es lo que
detentan sus comercios.
En esta dindmica es que
la oferta educativa trata
de traducir sus objetivos
con asignaturas que den
solucion a las necesida-
des de nuestro mercado.
Sin embargo, en un pais
donde la oferta en un
gran porcentaje es medio-
cre, los resultados de ese
acomodamiento generan
soluciones mediocres. Es
por lo mismo que la me-
todologia debiese enten-
derse al revés y, en virtud
de la investigacion y no
del mercado, se deberian
construir las claves de
como construimos la edu-
cacion,

La realidad es
que hoy solo aquellos que
han sabido profundizar en
su educacion, un nimero

P
Mientras la gran masa
de estudiantes recala en
el mercado del volumen,
alimenta las propuestas
foraneas y otras de moda,
otros pasan a formar par-
te del gran porcentaje que
decide salir del mercado
y probar otra opcién por
diversos motivos asocia-
dos a la calidad de vida
y a la incertidumbre que
nos regala un rubro tan
poco protegido como el
nuestro.

Creo que el desa-
fio principal de las escue-
las de cocina es generar
curriculos que justamente
inspiren en el estudiante
el pensamiento critico y
que, desde las metodolo-
gias educacionales cons-
tructivistas aplicadas a
la préctica, los alumnos
desarrollen el arte de pen-
sar de una manera tan o
mis profunda que el arte
de ¢jecutar. Es necesario
evidenciar que los proce-
sos formativos construi-
dos por las grandes culi-
narias se sustentan en un
fund to de di
previo profundo que los
ha llevado a evolucionar
desde el respeto y enten-
dimiento de las particula-

Por Jaime Jiménez De Mendoza
Dir. Area turismo y Gastronomia Santo Tomas.

ridades de la historia de
cada uno de ellos. Desde
la investigacion de sus te-
rritorios, desde el cuida-
do del patrimonio, desde
la apropiacion de la iden-
tidad, la proteccion de sus
recursos, la importancia
de la estacionalidad vy la
fundacion de una acade-
mia solida y pertinente,
robusta y con el presu-
puesto  necesario  para
trabajar en los aspectos
de estudio precedentes.
Formar méaquinas no es lo
que requicre ¢l mercado
gastronomico actual; ya
no es un valor agrega-
do. El contexto moderno
requiere de valores y de
cultores t

deben concebirse como
una obligacion. El manejo
de la informacion tedrica
ligada al producto y su
fundamento, al productor
y al paisaje donde se co-
cina, debe ser dominado
por los vendedores. El pa-
trimonio y contexto culi-
nario histérico deben ser
conocidos por los cocine-
ros. La realidad a veces
nos enfrenta a trabajado-
res del volumen, operado-
res de maquinarias mds
que a cocineros. Es ne-
cesario volver a pensar y
a repensar lo que gira en
torno a la ejecucion, pero
es fundamental hacerse
cargo de lo que estd antes
de inar como verbo.

éticos y con visiébn para
construir identidad. Re-
quiere agentes de cambio
y gastronomos que desa-
rrollen una gastronomia
Chilena sufici

Es urgente poder gene-
rar ese marco teérico y
literario que acompaiia a
la experiencia y que este
ademés sea aprendido y
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solida para distinguirse
y medirse con cualquier
otra.

La difusion y
estructuracion de los re-
latos que giran en torno a
nuestra tradicién y que en
los salones no se cuentan

p dido por ag
protagonistas del servicio
en sus distintos cuartos.
Que el restaurante sea un
embajador del territorio
es ¢l comienzo para que
Chile logre ser embajador
de la gastronomia. ;Se
Puede!
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