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Titulo: En comiday vinos, “Chile posee una base sdlida que es un ejemplo para atraer visitas”

Patricio Rojas, presidente del Circulo de Cronistas Gastronémicos y del Vino:

En comida y vinos, “Chile posee una base
solida que es un ejemplo para atraer visitas”

Rosa Zamora Cabrera
rosa.zamora@mercuriovalpo.c!

ejos de Chile durante mu-
L cho tiempo, al presidente
del Circulo de Cronistas
Gastrondmicos y del Vino, Patri-
cioRojas, la nostalgia se le repre-
sentariaen un platode porotos,
en todas sus variedades; en una
insuperable empanada, de la cu-
al se declara fan total, y en los
embutidos tipo prietas. “Esas co-
sas echaria de menos”, admite,

También algunas embleméti-
cas preparaciones costeras, que
no encuentra que sean mejores
afueraqueaqui. “Td vas a unchi-
ringuito, por ejemplo en Gredia, y
te dan unos ricos pescaditos. Pe-
rono es lomismo que el pescado
frito con ensalada chilena que te
comes en Tongoy™.

Director creativo y editor de
la Gufa de Aguas de Chiley de la
Guia Oliva, Patricio Rojas, de pro-
fesion publicista, partio escri-
biendo de Cultura, pero optd por
el vino-editd la revista del Club de
Amantes del Vino, CAV-y por la
gastronomia, vocaciones por las
que probablemente algunas ve-
ces le tocasufrir, pero engeneral
se nota que las disfruta, por las
infinitas posibilidades que otor-
gan los productos del pais.

ROLL DE PAPA CHILOTA

Una muestra: “Hace unos meses
fui jurado de un concurso gas-
tronémico en Chiloé. Una de [as
cosas interesantes eraque los
concursantes llegaron a Castro
procedentes de distintas islas.
Lo que se les pedia era que a
partir desus productos tradicio-
nales, propusieran algo distinto
y memorable, pensando en un
posible visitante, para que éste
fuera un “plato destino”. s de-
cir, que para comerlo tienes que
ir ala Isla, porgue es alli donde
se hace”.

Uno de los ganadores, relata,
fue un roll de papa relleno con
mariscos ahumados y que tenia
una coberturaacevichada, pre-
parada con productos tipicos chi-
lotes. “La gente tiene muy inter-
nalizado el roll. Se compra hasta
en la salida del metro. Entonces,
le hace click esta preparacién”
queincentiva la curiosidad. Ade-
mas, dice, lagran variedad de pa-
pa que existe en el archipiélago
dala posibilidad de elaborar una
diversidad de rofls.

LOS PIONEROS

Rojas preside una organizacion
creada en los anos 90, por un
grupo de cronistas pioneros “que
funcionaban fundamentalmente
enSantiago y se dedicabana la
critica gastrondmica y de vinos”.
Era “como un grupo de amigos
que setopabansiempre enlos lu-
gares donde iban, porque en los
inicios del Circulo la escena gas-
trondmica, como la conocemos
ahora, no existia”.

Recuerda que “habia pocos
restoranes, el tema del vino era
incipientey la critica gastrondmi-
ca estaba casi restringida a E/
Mercurio. De ahi nacen nombres
que identifican a esta actividad,
como Enrigue Lafourcade y Sole-
dad Martinez, que eran los tnicos
que estaban en este horizonte”.

Dice que & veces la cronica
gastrondmica “se entiende como
la gente que escribe de restora-
nes, pero es mucho mas que
eso”, Tiene “un componente de
arraigo cultural que cruza losin-
teresesde lagente que lacultiva”
¥ que puede enfocar suquehacer
en distintas dreas, desde lo aca-
démice hastael patrimonio, los
emprendimientos gastrondmicos
a pequena escala, los cultivos.

CRONICA Y CRITICA

Pero, sen qué se diferencian la
crénica de la critica? La primera,
remarca, “es el registro de la his-
toria y de los acontecimientos
que van armando el relato de la
gastronomia de cualquier territo-
rio”, mientrasa critica “es el ejer-
cicio que t( realizas sobre deter-
minado restordn, centro de even-
tos, espacio gastrondmico, don-
de lo que haces es hablar de esa
oferta gastrondmica y medirla
bajo tus criterios tedricos”.

Al definir los objetivosdel Cir-
culo, la pagina web de la entidad
sefialaque buscan “contribuir al
desarrollo y perfeccionamiento
de la gastronomia y la enologla
en el pais, através de laaccion de
sus integrantes y mediante la di-
fusion de informaciones, juicios
criticos o comentarios, o la publi-
cacidn de obras cientfficas, histd-
ricas o artisticas”.

Ademds, agrega, realizaacti-
vidades y crea condiciones para
que existan sellos de calidad,
guias calificadas de restaurantes,
CONCLrs0S Y O0tros mecanismos
que garaniicen una adecuada y
objetiva informacion al publico
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1GLJAL QUE EL PESCADO FRITO COM ENSALADA CHILENA DE TONGOY".

sobre la realidad gastronomica y
enologica nacional”, y paraque la
labor de los cronistas, criticos y
autores de obras relacionadas
con estas materias “sea debida-
mente apreciada, perfeccionada
yrecompensada”.

- Ejercer esta actividad es una
gran responsabilidad, porque
por ejemplo, unamala califica-
cién de un negocio puede mer-
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Mi experiencia es
llegar a una playa
perdida a comer un
mariscal o un pescado
frito y preguntar qué
vino tienen. Puede ser
una caja de Gato, de
120, de Clos, y
cualquiera de los tres
funciona muy bien”.

mar clientes y perjudicario.

- La critica podria eventualmente
tener el efecto que estds comen-
tando. Pasa lomismoenunaobra
de teatro, en una exposicion. Pe-
rolos contextos en que se ha ido
desarrollando el periodismo y la
cronica gastronomicos han sido
muy fluctuantes. Hubo un mo-

mento, en los aiios 90, en los
2000, en que la critica “movia la
aguja”. Un critico decia que el res-
tordn X era sobresaliente, la nota
se publicaba un dia viernes y esa
misma noche el local estaba re-
pletoy con todas las reservas to-
madas parael finde semana, Eso
pasd durante un tiempo y en los
restoranes estaban atentosa que
fuera el critico.

- ¥ eso ha cambiado?

- Estoempiezaa cambiar cuando
la oferta gastrondmica se trans-
forma, crece, hay mas oferta,
mas donde elegir, entran otros
actores, grupos gastrondmicos
con apayo de agencias de comu-
nicacionesy de marketing, por-
que les interesa que esas marcas
tengan mucha visibilidad.

CODIGO EXIGENTE
En este escenario, el Circulo de
Cronistas Gastrondmicosy del Vi-
no mantiene su Codigo en la pa-
ginaweb, para “transparentar la
forma de trabajo de los socios,
tanto para las criticas y cronicas
publicadas en los medios, como
los procedimientas de votacion
para los premios anuales y con-
cursos como el de empanadas”.
Allise sugiere desde el forma-
toaprevaleceren lasinvitadones
hasta laentrega de propinasenel

restoran, asf como el camino a se-
guir respecto de |a publicacion
derivaca de una visitaa un local,
Cadasocio asiste o noa una
invitacion, “deja o no propinay
luego escribey publica libremen-
te, 0 no publica, lo que estime
conveniente acerca de su expe-
riencia”, Una invitacion “nonece-
sariamente vaasignificar una pu-
blicacidn, ysi la hay, no necesaria-
mente sera positiva”, detalla.

QUEESLO CHILENO

- ¢Qué platos son 100% chile-
nos? ;0 no hay ninguno?

- Masque chilenos, tiene que ver
con productos que son propios
del pais. Porejemplo, en toda La-
tinoamérica hay unacultura de
cémo se consume el choclo, hay
preparaciones parecidas a la hu-
mita, perola chilena se hace de
un modoy tiene una estacionali-
dad que no se da enotro lado. El
choclo aparece en una fechaen
quelaalbahaca estd en su punto,
al igual que los otros ingredien-
tes. Todo se conjuga para que es-
ta preparacion tipica chilenaten-
ga un sabor nico, gue no se en-
cuentra en otra parte, y menos
acompanada de tomate local.

- Ha declarado que es extraor-

dinario vivir en un pais donde
por 2.900 pesos se puede to-

mar un buen vino de mesa.

- Nosotros deberiamos estar muy
orgullasos de nuestros vinos. Te-
nemos una geografia Unica, con
unazona central que es ultra me-
diterrdnea; una naturaleza privi-
legiada y muy variada. Y produdi-
mos vinos cuya calidad estd so-
bre la media de muchas en el
mundo. Y no hablamos de vinos
de altagama, sino normales, que
estan en los supermercados.

- Lodice por experiencia.

- Mi experiencia es llegar a una
playa perdida a comer un maris-
@l o un pescadofritoy preguntar
qué vino tienen. Puede ser una
aja de Gato, de 120, de Clos, co-
mo se llama ahora. Te aseguro
que cualquiera de los tres funcio-
na, y funcionamuy bien. Y nohay
ningdn problema en el tetra pack,
que es el formato que mantiene
estos vinos. Entonces, puedes co-
mer un buen plata-en Chile exis-
te bastante buena mano de coci-
na tradicional- en una picada
donde vas a encontrar buena co-
mida, buenos vinos y a buenos
precios. De ahi para arriba la co-
saesdiscutible. Pero esaeslaba-
se que tenemos, una base solida
que no tiene que envidiarle nada
a nadie, que se sostiene por si
misma y que es un ejemplo para
atraer visitas. -
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