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COCINAY CRITICA GRSTRONOMICA

Yanet Acosta

Resumen

En 1940 se publica en Espafa Cocina de recursos  critica de restaurantes durante la guerra que son créni-
(Deseo mi comida) por el que habia sidounodelosmas  casocial y politica de una época, pero sobre todo, entre
prestigiosos cocineros espainoles antes de la GuerraCi-  sus lineas ofrece una dura critica a la situacién de pos-
vil, Ignacio Doménech. En él ofrece recetas de guerra,  guerra con un grito desgarrado de frustracion.

Palabras clave: Critica gastrondmica, cocina de guerra, Ignacio Doménech
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Introduccion

Tras la Guerra Civil, Espafa entra en un periodo de posguerra en el que los ciudadanos comprueban cémo
el término de la contienda no trae consigo el final de sus penalidades, ni siquiera el del abastecimiento de
alimentos. En estos afos, Espafa se cierra en una autarquia en la que no entran apenas importaciones de
alimentos, a la vez que en el campo se produce una regresion de la produccién de trigo debida a la politica
de intervencion de Franco que tuvo como resultado una hambruna que el régimen intenté paliar con las
cartillas de racionamiento. En este ambiente se publica en 1940 el libro Cocina de recursos (Deseo mi comi-
da) por el que habia sido uno de los mas prestigiosos cocineros espanoles antes de la Guerra, el Unico que
estuvo a la orden del gran Auguste Escoffier en el mitico Hotel Savoy de Londres y el primer gran divulgador
de la alta cocina del momento y de la cocina mas popular entre profesionales de la hosteleria y aficionados
a la gastronomia.

Cocina de recursos (Deseo mi comida) se trata de un recetario biografico en el que subyace un grito des-
garrador de sufrimiento no solo al rememorar los tiempos y necesidades vividas en la guerra, sino, en una
lectura entre lineas, en el momento en el que la obra es publicada, es decir, durante la posguerra.

Ignacio Doménech gozaba de gran prestigio y politicamente nunca se revel6 partidario de ninguna op-
cién, pese a haber trabajado como cocinero para cargos politicos y casas nobles que solicitaban sus servicios.

Los origenes de este cocinero son muy humildes, pero su joven despertar hacia el arte de la gastronomia le
hace no solo cocinar en el mejor restaurante del mundo a finales del siglo XIX, sino probar los mejores platos.

A su vuelta a Espaia, en lugar de abrir un restaurante apuesta por convertirse en el principal divulgador de
las innovaciones en el arte culinario a través de su propia editorial en la que publicé la revista El Gorro Blanco
y multiples recetarios, en los que aportaba no solo las elaboraciones mas innovadoras sino que recuperaba
las mas tradicionales adaptandolas a su momento.

La divulgacion gastrondmica fue el gran éxito de Ignacio Doménech, un artista de la gastronomia, en un
momento en el que la cocina se observaba como banalidad por parte de las elites cercanas al poder. Gracias
a esa mirada de desdén y gracias a su relevancia como personaje de la cocina, la censura no reparé si Cocina
de Recursos (Deseo mi comida), un texto supuestamente escrito en su totalidad durante la Guerra Civil en
Barcelona contenia palabras envenenadas contra el régimen recién instaurado.

El artista en la cocina sufre durante la Guerra Civil, pero sufre aiin mas durante la dura posguerra. El autor,
escribe en presente y en pasado, alternando no de forma casual estos tiempos verbales para describir lo vivi-
do no solo en la guerra, sino también en el momento que se publica este particular recetario biografico, que
trasciende totalmente las normas de ejecucién de una serie de platos para convertirse en una autobiografia
redactada en forma de recetas y resefias gastrondmicas, en las que, por encima de todo, se transmite el sufri-
miento de una época vivida por un cocinero.
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Un recetario en contexto

La propaganda franquista habia hecho creer tanto a los catalanes como a los madrilefios que con su triun-
fal entrada en los ultimos territorios republicanos llegarian viveres y viandas en abundancia, tras el duro
periodo de guerra y de sitio en estas dos ciudades. Sin embargo, y pese a lo que seguian publicando los
periédicos férreamente controlados por el aparato propagandistico del régimen franquista, la realidad en la
calle era otra. Colas a la espera de una cartilla y colas para conseguir los productos a los que supuestamente
daban acceso esos productos.

El sistema de racionamiento de articulos de primera necesidad se establecié en Espafa el 14 de mayo de
1939. En 1941 se asignaron diferentes cupos segun origen econémico o profesién y en 1943 el control se
hizo mas exhaustivo al extender las cartillas con caracter individual, lo que evidenciaba el recrudecimiento
de la crisis. Y es que la produccion agraria y ganadera no se recuperaron hasta 1950, por lo que se produjo un
desabastecimiento de criticas consecuencias que el Gobierno franquista traté de camuflar achacandolo a la
“pertinaz sequia”

Con este dramatico panorama alimentario, arranca la edicion de libros de cocina, una materia que parece
alejada de la lista de libros peligrosos, aunque, pese a todo, tenian que pasar la censura por estar incluidos en
el apartado de “lecturas amenas y recreativas”

La censura de libros se cenia a que un censor elaboraba un informe en el que respondia a preguntas como:
“iataca el dogma?, ja la moral?, ;a la Iglesia o a sus ministros?, ;al régimen y a sus instituciones?, ;a las per-
sonas que colaboran o han colaborado con el régimen?; los pasajes censurables jcalifican el contenido total
de la obra?. Con la respuesta a estas preguntas, un ejemplar de la obra tachado y una valoracién general el
censor escribia una“hoja de censura” que enviaba al editor, autor y a la subdelegacion que mediaba en el tra-
mite. El trabajo se les solia acumular a estos censores, lo que solia propiciar que no prestaran toda la atencién
a cada uno de los textos.

En estos anos de posguerra se reeditaron libros para la hosteleria como El Practico de Ramon Rabasé (ter-
cera edicion en 1941), otro cocinero catalan de origen humilde que viajé a Francia y posteriormente a Ar-
gentina, donde recopilé mas de 5.000 recetas de cocina de todo el mundo en un solo volumen, que hasta
los afios 90 del siglo XX fue la biblia de la hosteleria en Espafia. También se publicaron en estos afos de
posguerra nuevos recetarios de autores reconocidos como la marquesa de Parabere, entusiasta del régimen
,'y se reeditan recetarios para el hogar como La cocina practica de Picadillo con una extensa parte dedicada
al aprovechamiento de sobras.

Cocina de recursos (Deseo mi comida) se presenta como un libro de recetas en momentos de escasez, sin
embargo, es mucho mas. Se trata de un recetario con tono documental en el que también se hace una critica
velada al régimen franquista y a lo que supone no solo la guerra sino la posguerra en la que estaba inmerso.
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Este recetario pasé la censura, bien por falta de atencién del censor frente al juego del autor, pero para la
posteridad ha quedado una lectura entre lineas en la que el cocinero expresa su amargura por la carencia
de alimentos y la imposibilidad de cuidar el alma del gourmet, no solo durante la Guerra Civil, sino también
durante esos primeros anos del franquismo.

Cocina de recursos (Deseo mi comida) entre lineas

el e 5{"_1.“"'1: Existen diversos escritos sobre la figura de Ignacio Domenech,

asi como del recetario que nos ocupa, al que se toma como mo-

[_U[In n D; L[U RSDS delo delos ingenios en la cocina a los que se tuvieron que recurrir
ﬂifﬁﬂ mi l:u-mmn ) durante la Guerra Civil. Sin embargo, pocos investigadores se han

detenido aleer mas alla de las recetas y escudrinar entre lineas los
motivos que llevan a este cocinero a proponer cocinar flores, sus-
tituir las patatas por mondas del albedo de la naranja y los hue-
vos por una mezcla de agua y harina. Interpretando sus palabras
podemos ver no solo el sufrimiento de este autor, cocinero del
gran Hotel Savoy, gourmet y divulgador, sino también su encono
ante la situacién de posguerra que vive. Siguiendo la metodolo-
gia que propone la estudiosa Maria Paz Romero y que consiste
en buscar los aspectos subliminales, detectar las diferencias de
estilo y poner en contexto la obra de este autor antes y después

de la guerra tanto como editor de multitud de libros como de la
Portada de Cocina de Recursos (Deseo mi comida) de

Ignacio Doménech. Investigacion gastronémica por  revista El gorro blanco, se consigue trascender el contenido del
The Foodie Studies.

recetario en si para llegar a la intencion del autor escribiendo lo

que escribe y en la manera en la que lo hace.

En los primeros anos del franquismo, la autarquia econémica, también manda en el mundo editorial. Edi-
tores individuales con experiencia de preguerra apuestan por la reedicién de aquellos libros no purgados por
el régimen. Este fue el caso de la editorial Quintilla i Cardona, de la que Doménech fue cofundador antes de
la guerra y que vuelve al mercado con la reedicién de gran parte de las obras del cocinero, algunos de ellos
adaptados a los nuevos tiempos. Entre los recetarios que reedité Quintilla i Cardona se encuentra Ayunos y
Abstinencias que sale reeditado con un titulo mucho mas sobrio: Cocina de Cuaresma. También reedito el
libro de cocina regional Marichu. La mejor cocinera espanola o Todos los platos del dia pero con un nuevo
titulo: Claudina sabe guisar. Magnifico manual de cocina en el que figuran una gran variedad de platos fami-
liares que son necesarios en toda cocina sencilla y modesta.
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Entre las obras publicadas bajo el sello de la editorial Quintilla i Cardona durante estos primeros afios de
posguerra destaca Cocina de recursos (Deseo mi comida), no solo por el sugestivo titulo sino por su conte-
nido.

En un contexto de escasez de comida y de reedicion de obras clasicas sobre el aprovechamiento de sobras,
este libro no desentona. Sin embargo, en él hay mas que recetas.

Llama la atencion en primer lugar el subtitulo del libro: Deseo mi comida. Es a todas luces un grito, una
queja o un lamento del autor que curiosamente pasa inadvertido a quien debe censurar la obra como parte
del inofensivo titulo de un recetario que en ese momento se pensaba destinado a mujeres amas de casa,
aunque la obra, no tiene en absoluto como destinatario Unico a la mujer o a la ama de casa, ya que el autor
siempre se refiere al lector en general, salvo en contadas excepciones que se dirige a la mujer ama de casa.

a) Comienzo critico y desgarrado

Cocina de Recursos (Deseo mi comida) esta dividido en dos partes. En la primera ofrece una serie de
recetas aderezadas con sus comentarios muchos de ellos se pueden extrapolar al tiempo en el que el libro
estd publicado y no solo porque las criticas sean aplicables sino porque el autor utiliza el tiempo presente
para describir ciertas cuestiones. Se podria achacar al despiste o a la falta de coherencia en la edicién del
libro, pero curiosamente esa llamada de atencién al pasar del pasado de la narracién —tiempo verbal
l6gico a la hora de hablar de los sucesos que ocurrieron en los primeros afos de la guerra— al presente,
coinciden con descripciones de situaciones de posguerra que bien se podrian estar dando en el momento
en el que se publica la obra. Gran cantidad de las palabras contenidas en esta primera parte son muestras
del dolor que siente su autor, como asi avanza en la descripcion que realiza de la misma:

“Los imposibles anhelos de un cocinero que, en tiempos de guerra, ante las realidades del hambre que
ya mascabamosy, sin poderlo remediar, sofiaba a todas horas con los mas suculentos manjares”.

s revelador el prélogo que hace el autor en esta parte dedicado no solo a las mujeres sino a la“lectora 'y
lector amigo’, y no solo a las amas de casa o cocineros sino también a los gastronomos que podrian estar
pasando la misma angustia que él ante la falta de materia prima en la Espafia de posguerra.

En el prélogo, Doménech explica que va a ofrecer recetas para:

“sacar partido de muchisimos elementos que, en épocas de las vacas gordas, no podian muchos sospe-

char ni remotamente que existieran”.
Y continua el texto diciendo:

“De modo que el tema general de mi obra, deseo mi comida, esta repleto de ensefanzas evidentisimas
que les ayudaran en esta época de necesidad”.

Estas tres ultimas palabras son clave en un hombre que llevaba sufriendo desde 1938 la escasez y en
este mismo prélogo lanza su grito amargo, su pregunta sin respuesta:
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“¢{En dénde estan estas y las otras clases de patatas? Porque las busco y no las encuentro en parte algu-
na. Se habran desplazado a las cocinas de la gente poderosa”.

Es fantastico, no obstante, disfrutar del sentido del humor del cocinero que hace una critica con mucha
ironia al racionamiento de la siguiente manera:

“Todo es cuestion de tiquets, carnets, cartas de trabajo, cartas de racionamiento para asegurar algo de
viveres en crudo o en guisados. De modo que por esto digo que debian racionarse también las ganas de
comer, ya que unos individuos, por su sobriedad de toda su vida o por su constitucién fisica, comen mucho
menos que otros individuos que tienen mucho mas apetito, con justicia la racién no puede ser igual”

Ademas de la utilizacion del presente, es muy llamativa la constante llamada de atencion del autor a la
actualidad utilizando féormulas como “en estos calamitosos tiempos” u “hoy en dia”. Incluso en la portada
del libro, tras el titulo y el nombre del autor, se puede leer a modo de reclamo “obra de actualidad”, pues se
trata de un recetario no solo para tiempos de guerra sino también de “escasez de comestibles”.

b) Criticas gastrondmicas en guerra

En la segunda parte del Cocina de recursos (Deseo mi comida), Doménech ofrece a los lectores una serie
de criticas gastrondmicas redactadas a modo de crénicas sobre sus visitas a restaurantes en los anos 1937
y 1938 salpicadas de anécdotas, encuentros, didlogos y comentarios, en los que ya no utiliza el tiempo
presente sino el pasado.

En esta segunda parte, sin embargo, aparece una anécdota que parece mas inspirada en el momento
de actualidad que vive el autor que al pasado. Habla de un adinerado sefior con cargo nobiliario que le
propone hacer negocio con un restaurante en el que se venderian productos de estraperlo. Durante la
posguerra, el estraperlo fue una constante, por lo que pareciera esta situacién mas cercana, como asi tam-
bién lo indica el editor de la ultima impresién en la editorial Trea de Cocina de Recursos (Deseo mi comida),
Miguel 1. Arrieta Gallastegui.

En esta segunda parte, en la que el autor nos ofrece su peregrinaje de restaurante en restaurante en los
anos 1937y 1938 hay sin embargo un tono distinto a la primera parte, mas ligero y menos angustioso. De
hecho, hay descripciones divertidas de las caminatas del autor en busca de un restaurante abierto y alu-
siones directas a momentos en los que gracias a su trabajo de busqueda de restaurantes o incluso de guia
en la elaboracion de una receta por parte del cocinero de un lugar consigue incluso a considerarse feliz.
Esto puede hacernos pensar que esta segunda parte fue en realidad escrita antes que la primera parte del
libro y que esta segunda parte son casi en su totalidad apuntes tomados durante la Guerra Civil y editados
por el propio autor al momento de publicar el libro. De hecho, en la narracién, Doménech hace referencia
directamente a los tiempos de posguerra diciendo directamente:

“En estos tiempos de posguerra, cada persona de gusto que guise, y sea imaginativa, se ve obligada a
cocinar mil cosillas sorprendentes”.




ThebbodieStudies MAGAZINE 1

aho 2016

c) Retorica franquista

En la narracion de Ignacio Doménech no se encuentra apenas signos de retérica que se identifiquen con
el régimen franquista a excepcién de dos ocasiones. Una de ellas se situa en la presentacion de la segunda
parte de la obra en la que se indica:

“Finalmente, los que a todas horas y en todos los minutos anhelabamos la liberacién de tantos sufri-
mientos, con la gloriosa entrada de los Nacionales y con la confianza eterna en Dios, para normalizar nues-
tras vidas”.

La frase se queda ahi, cortaday sin sentido. Podria ser por falta de edicién del autor, pero parece mas una
intervencién del censor, ya que el lenguaje utilizado es el habitual de la propaganda franquista.

Otro momento en el que la retérica irrumpe y rompe la narracioén es tras un parrafo en el que se habla
de las colas que han de mantener las mujeres a la espera de comestibles. El censor probablemente sintié
la necesidad de especificar que se trataba de una situacién anterior, ya que esas colas se reprodujeron du-
rante la posguerra, pero era mision del censor que no aparecieran reflejadas en ningun texto. De ahi que
se especifique:

“Todo esto a los pocos meses antes de la liberacion de Barcelona por nuestro Ejército Nacional gracias a
nuestro Caudillo Franco”.

Es extrano que en el libro solo haya dos referencias de este tipo y con este lenguaje especifico, por ello,
parecen mas afiadidos de una persona extrafia que del propio autor.

d) Comprender un grito desesperado: Deseo mi comida

Ignacio Doménech defiende en toda su obra la importancia del comer para el desarrollo intelectual y
emocional del ser humano. Asi en el libro Ayunos y Abstinencias, publicado en 1914 ya decia:

“Sin techo fijo, sin amigos, sin honores, sin vestidos preciosos se puede vivir, pero no sin comer ni beber.
El comery beber sin gusto es muerte; y el privarse de ello aguza el apetito, el cual suple la falta de sabor de

los manjares, pues como suele decirse, la mejor salsa es el hambre”.

Sin embargo, tuvo que sufrir en sus propias carne la escasez de la guerra para llegar a la conclusién de
la importancia de la comida, pero no ya como un placer, sino como alimento del alma representado en la
materia prima mas modesta y la elaboracién mas esmerada:

“Qué importancia tiene para mi unos modestos huevos fritos y unas patatas fritas, bien doradas (...).
Digame en donde podré hallar ahora esta clase de manjares”.

Asi lo revela en Cocina de Recursos (Deseo mi comida), libro en el que ademas hace una declaraciéon
digna de recordarse:

“La cocina, el arte de cocinar, muy sefiores mios, es cosa de un elevado gusto, cosa que son todavia mu-




COCINAY CRITICA GASTRONOMICA DE GUERRA Y POSGUERRA POR IGNACIO DOMENECH

chos los que lo ignoran. La cocina es una de las artes mas ingeniosa y mas importante que otras muchas
artes; sean plebeyos o magnates, no hay uno a quien no le interese la cocina; el comer bien es parte inte-
grante y la mas interesante del bello vivir”.

Y sin ella solo queda la desesperacion:

“Al levantarnos y al acostarnos no teniamos otro pensamiento que la comida y de qué manera la resol-
veriamos. jEsta era la Unica obsesién de la mayoria de los espafioles, la comida! iDeseo mi comida! Nada
como la comida”.

Este grito desgarrador del alma, sin embargo, va mas alla del grito del hambre. Es fruto del sufrimiento
del artista ante la situacién que ha vivido el pais tanto durante la guerra como la posguerra.

Doménech antes y después de la Guerra. De la palabra al silencio

Ignacio Domenech intuye que la cocina es un arte cuando tras huir de su madrastra y de la carpinteria de
su padre a la edad de diez afos recalé en la fonda de sus tios en Manresa entre el “delicioso perfume” de los
estofados de carne, las tortillas de dos huevos con alubias blancas y butifarra negra, los bufiuelos de bacalao
y otros tantos platos populares. Alli se puso como objetivo no solo ser un gran cocinero sino destacar entre
todos. Asi que desde que cumplié 15 afos comenzo su peregrinar por cocinas de tabernas y restaurantes de
Barcelona, Madrid, Burgos y Paris hasta llegar a la mejor entre todas las conocidas en el mundo, la del Hotel
Savoy en Londres.

El cocinero francés Auguste Escoffier estaba al frente del restaurante de cocina francesa de este hotel en
Inglaterra a través del que revoluciond la gastronomia mundial no solo con sus platos creativos, entre los que
destaca el conocido Melocoton Melba (el ultimo plato que sirvié Ferran Adria en su restaurante elBulli en
reconocimiento de esta importante figura de la cocina) sino también por la arquitectura de sus cocinas espa-
ciosas y luminosas, la utilizacion de las ultimas tecnologias como la de los hornos a vapory la organizacién de
las cuadrillas de cocineros en secciones, una estructura que se mantiene hasta la actualidad.

En aquel gran “laboratorio culinario” como lo llama el propio Doménech en sus memorias inéditas, el co-
cinero espanol llevé a todo el mundo la idea de la cocina creativa, de los adelantos tecnologicos aplicados a
la cocina (hornos a vapor), la importancia del espacio de elaboracion de los platos y del restaurante. Por sus
cocinas pasaron cientos de cocineros de todo el mundo, entre ellos un espafol, Ignacio Doménech.

El cocinero nacido en Manresa en 1874 en el seno de una familia pobre habia recalado alli tras su paso por
Barcelona, Madrid y Paris buscando llegar a la médula del arte culinario que tan solo habia atisbado al aroma
de los pucheros de la Fonda que sus tios maternos regentaban durante su infancia.

La encontro al llegar al hotel Savoy, cuyos platos marcaron la pauta de la alta cocina en todo el mundo y
que sirvieron de inspiracion al movimiento culinario francés de los afios 60 conocido como nouvelle cuisine.
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Con el cambio de siglo, Doménech decide regresar a Espana pero no para montar un restaurante, sino para
divulgar los conocimientos adquiridos no solo sobre alta cocina, sino también sobre ingredientes, nuevas
formas de comer como el vegetarianismo o cémo cocinar con calidad en el hogar.

Para ello edité él mismo una gran cantidad de libros que gozaron de gran popularidad, entre ellos: La nue-
va cocina elegante espafnola (1915); Marichu, la mejor cocinera espanola (1919) y La guia del gastronomo'y
del maitre de hotel (1919). En 1924 publica uno de los libros que mas reediciones ha obtenido La Teca, en el
gue hace un compendio de las recetas mas tradicionales de las fondas catalanas bajo su revisién.

A este trabajo de edicién de libros se suma el de edicién de dos revistas: La cocina elegante que se publicé
entre 1904 y 1905y El gorro blanco, que se comenzé a publicar en 1906 en Madrid, posteriormente se publi-
c6 en una segunda época a partir de 1921 en Barcelona. La tercera época de esta revista comienza en 1940y
en ella ya no participa Doménech de forma activa. La revista se deja de publicar en 1945.

Antes de la Guerra Civil, Doménech habia publicado casi una treintena de libros y miles de articulos no
solo para sus revistas sino para la prensa espanola. Era muy amigo de Teodoro Bardaji, un cocinero que si
tuvo una identificacion politica, ya que estaba afiliado al sindicato catélico obrero. Sin embargo, su relacién
con este personaje de la cocina no se revela por
ejemplo en la Ultima época de su revista, ya duran-

te el franquismo, en la que ya no participa como
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colaborador y en la que el propio Doménech ni e

siquiera aparece como director. Los ultimos afos
de uno y otro son de silencio, pese a ser persona-
jes reconocidos por su trabajo en cocina y por sus
libros antes de la Guerra.

Tras la guerra, Doménech Unicamente reedita
varios de sus recetarios. El Gltimo libro fue Mi plato.
Cocina regional espanola, publicado en Barcelona
en 1942, una reedicion en forma de antologia de
recetas regionales. De manera que se podria de-
cir que el Ultimo libro que escribié Doménech fue
Cocina de Recursos (Deseo mi comida). Tras el cual
se cierne el silencio de este gran divulgador de la
cocinay artista gastrondmico tanto en su editorial
Ccomo en su propia revista, en la que nunca partici-
po con texto alguno en la nueva etapa estrenada
en la posguerra. Doménech muri6 en Barcelona el
11 de noviembre de 1956, 16 afnos después de pu-

Portada de Cocina infantil de Ignacio Doménech.
blicar Cocina de recursos (Deseo mi comida). Investigacion gastrondmica por The Foodie Studies.
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La mujer en los recetarios de Doménech. Marichu, Claudina, Coci-
na infantil y Mi Plato. Imagenes y palabras

Ignacio Doménech dedicoé pocas de sus mas de 30 obras a la mujer, pues en sus escritos siempre se dirige
al lector o lectora.

a) Marichu

En Marichu. La mejor cocinera espafola o Todos los platos del dia, Doménech da gran importancia el autor
a que la cocina como espacio debe ser un lugar amplio y con buena ventilacién. También da ideas de como
servir en una comida de etiqueta con sugerencias como esta:

“Los menus escritos en espafnol deben ser de pocos platos y estos bien armonizados”.

También explica cémo hacer el té o el café con leche y muchas recetas con nombres sugerentes como
“Rifiones a lo seforito”. También incluia un apartado de “Sobrantes y aprovechamiento’, en el que destacaba
la tradicional ropa vieja.

b) Claudina sabe guisar

Tras la Guerra Civil, Marichu. La mejor cocinera espafiola o Todos los platos del dia se reedita con un nue-
vo titulo: Claudina sabe guisar. Magnifico manual de cocina en el que figuran una gran variedad de platos
familiares que son necesarios en toda cocina sencilla y modesta. El libro esta dedicado de nuevo a“Lectoray
lector queridos”. Y en el prélogo del recetario el autor apunta una llamada de atencién sobre la importancia
de la cocina desde el punto de vista practico de la salud:

“La cocina no es como pretenden algunos un vicio de la civilizacion; el arte de preparar los manjares no

solo los rinde sabrosos, sino mas digestivos y nutritivos”.

En esta reedicién aparecen menos recetas y se colocan de una manera diferente, ofreciendo elaboraciones
segun combinaciones de productos, como por ejemplos: pan, vino, azlcar, aceite y sal. Ingredientes prima-
rios con los que ofrece ideas para hacer amenas las meriendas y tentempiés para una Espaina hambrienta sin
despensa.

¢) Cocina infantil

Antes de la Guerra Civil, Doménech publicé una serie de cuadernillos para ensenar a cocinar a las nifas y
adolescentes. Estan escritos en forma de didlogos entre dos hermanas: Rosina de 16 afnos y Luisita de 12. En
los cuadernillos, la pequena Luisita aspira a conocer todos los misterios de la cocina a través de su hermana
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mayor, quien le hace preguntas, le explica y también la anima a que cuente todo lo que aprende, diciéndole:

“Cuanto yo te ensefie y tu inventes, divulgalo a fin de que nadie ignore asuntos tan esenciales como son
saber guisar y por lo tanto saber lo que se come”.

En estos textos se pueden encontrar explicaciones de como hacer un bafio maria, cudles son las diferencias
entre una tortilla espafola y una francesa y cdmo conseguir hacer un bizcocho glaseado.

En la narracion se hace alusion a otros titulos del autor como la compilacion de recetas titulada Marichu.
Sin embargo, no se halla mensaje ideoldgico mas alla del rol que a principios de siglo seguia siendo el patrén
familiar: la mujer se dedica a la cocina desde pequefia y cuanto mas sepa, mejor ama de casa y esposa sera.

d) Mi plato. Cocina regional espanola

En este recetario, el que consta como ultimo de Doménech, publicado ya con el franquismo, el lenguaje
habitual del autor se mantiene, pero desaparece en su portada. Es asi que el subtitulo de la obra es: “Nuevo
manual de cocina familiar muy interesante para todos y que constituye un hermoso ramillete para las amas
de casa compuesto a base de platos regionales espanoles, practicas faciles y econdmicas, minutas explicadas
de comidas, meriendas, postres, etc”.

La publicidad sigue hablando: “Cocina regional sin trampa, l6gica, sincera, sin mixtificaciones de cocina de
otros paises”.

Y ahora habla el autor, quien expone los motivos de la edicién del libro:

“En las presentes circunstancias mundiales no es propicio al ofrecer al publico un libro de cocina de gran
envergadura, de platos caros, muy bonitos, que no tienen ahora ninguna aplicacién practica”

Continuia defendiendo la importancia de la cocina espafiola y como nadie ha sido gran propagandista de
la misma e incluso habla de los términos destacados por Brillat-Savarin. Sin embargo, sorprende ver un poco
mas alla en el prélogo de la obra el tono cursi y paternalista en el que se asegura:

“Como el que ofrece un lindo ramo de flores primaverales a una dama espafola, representado aqui con
este ramillete de platos antiguos y modernos (...). Nuestras amas de casa hallaran los guisaditos que necesi-

n

tan”.

En el recetario se ofrecen propuestas de meriendas y bocadillos y también de otras preparaciones como
los huevos al estilo francés o el ponche de Navidad, especialidades que no parecen muy regionales.
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El gorro blanco antes de la Guerra Civil

La revista El gorro blanco subtitulada “Revista espanola de la Gastronomia en general, cocina elegante y
econdmica” se comienza a publicar el 1 de septiembre de 1906 bajo la direccién y participacion activa a tra-
vés de articulos y recetas de Ignacio Doménech. Tenia un coste de 50 céntimos (suscripcién anual, 6 pesetas,
9 en el extranjero) y en la portada una ilustracién de Carlos Vazquez en la que una sefora elegante vestida a
la moda del momento mira a un cocinero ataviado con gorro, chaquetilla y mandil que porta un pavo en una
bandeja con guarnicién. En la mano de la mujer, la misma revista, con la misma ilustracién. Esa portada que
se va a repetir nimero tras nimero (algo habitual en las publicaciones de principios del siglo XX) habla de
una ideologia y de un nuevo estilo de vida en el que la cocina profesional esta representada por el hombre y
la clientela de los restaurantes por la mujer vestida a la dltima.

En el interior de la revista de 16 paginas se pueden encontrar algunas otras ilustraciones en blanco y negro,
pero pequenas y poco relevantes. A partir de 1917 la revista, cuyas dimensiones son las del tamario folio,
incluye fotos.

En la revista desde su creacién se incluian como secciones:

Cronica: Escrito sobre un tema de actualidad o sobre curiosidades culinarias como por ejemplo de dénde
viene el nombre de Barén de Cordero para un plato. También sobre la cocina en algunos paises como Ruma-
nia.

Figuras culinarias: Se incorpora mas tarde e incluye fotos no solo de los cocineros mas relevantes, sino
también de los decoradores de platos.

Cocina americana: se incorpord en 1917 esta seccion con platos de América Latina.

Salsas: Se explican las salsas de forma breve. Entre alls la salsa de huevos a la escocesa o la salsa princesa.
Estan algunas de ellas firmadas, como por P. Salles, jefe de las cocinas del hotel de Paris en Montecarlo.

Pasteleria y helados: Recetas firmadas, muchas de ellas por José Obiols y Cortés, F. Marti y Juan Marqués.
Entre ellas Huevos Kaiser. También incluye recetas de Escoffier

Platos de cocina econdmica: Entre ellos bacalao a la Sobrejuja, estofado de vaca al estilo andaluz o pud-
ding de espinacas.

Sopas: Recetas firmadas, como el “consommé” (sic) Carmencita, en el que se acompana el consomé de ave
con una guarnicion de profiteroles rellenos de puré de esparragos verdes.

Licores y refrescos: Recetas de bebidas, muchas de ellas de frutas. El propio Domenech firma una llamada
“Kaltschale a la rusa (refresco de fruta)”. Da informacion sobre las propiedades de las frutas.

Quisicosas culinarias: Breves con curiosidades o chistes o cifras, por ejemplo de lo que come un ejército
o el modo de saber si los huevos estan frescos.




ThekbodieStudies MAGAZINE #1

ano 2016

Correspondencia: Cartas de los lectores.
La mesa moderna: Reproduccion de las cartas del doctor Thebussem y un cocinero de SM.

En esta primera época El gorro blanco, cuya ubicacién se encontraba en la calle de Mendizabal, 4 Madrid y,
posteriormente en la Calle Echegaray, 20 también de Madrid, cuenta con colaboradores como Juan Marqués,
jefe de cocina, o Felipe Marti. También firman Capella (ex cocinero de la Casa Real), Francisco Roig Riera y
José Suarez (Jefe de pasteleria y decorado). Entre las firmas mas destacadas que colaboran en esta revista con
algun articulo hay que destacar el nombre de dos mujeres, periodistas, escritoras, intelectuales y gran cono-
cedoras de la gastronomia: Carmen de Burgos Colombine y Emilia Pardo Bazan. Se trata de dos mujeres co-
nocidas por progresistas y feministas, asi como conocedoras y defensoras de la gastronomia como cultura. A
este grupo se suma Teodoro Bardaji, cocinero mas conservador en lo que al papel de la mujer en la cocina se
refiere, aunque militante del sindicato catélico obrero y defensor de los nombres en espafol para los platos.

En el nimero 4 de El gorro blanco correspondiente al 1 de diciembre de 1906, se encuentra un articulo de
la periodista Colombine, en el que se invita a las “mujeres cultas” a convertirse en profesoras de cocina, pues
en ese momento en Espana se estaban abriendo las primeras escuelas de cocina.

La revista inaugura una segunda época cuando comienza a publicarse en Barcelona, pero tanto el estilo,
como la tematica se mantiene. Durante la Guerra Civil la publicaciéon deja de editarse y se retoma su publica-
cion en 1945.

El gorro blanco publicado en
1945.

Investigacién gastronémica por
The Foodie Studies.
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El gorro blanco después de la Guerra Civil (1945-46)

Doménech aparece ahora como fundador y no como director en El gorro blanco, cuyo subtitulo es en esta
nueva vida “Revista profesional de cocina”. La portada de la revista cambia y en ella ya no aparece la sefiora
elegante que prueba el plato de un cocinero, sino una serie de cocineros juntos portando una bandeja.

La ubicacion de la redaccion esta en este momento en Barcelona, en la calle Balmes, 175. La suscripcidon
anual asciende ahora a 15 pesetas y en el contenido de la publicacidon se pueden encontrar recetas, repor-
tajes, y algunos articulos de opinién. Muchos firmados por Juan Cabané, un conocido maitre de hotel quien
participd con sus recetas en el libro Carmencita o la buena cocinera. En uno de ellos se habla de cémo ha
bajado el nivel de la hosteleria en el universo debido a los acontecimientos y se demanda la creacion de una
escuela de formacién gastrondmica.

Entre los reportajes a los lugares mas llamativos del momento: el Museo de Licores de Pericho Chicote en
Madrid.

Los contenidos estan firmados ahora por otros colaboradores ademas de Juan Cabané, como Miguel Ter-
mes o Manuel Marqués.

Ahora el nombre de los platos esta escrito en espafiol y entre las secciones de la revista se incluyen nuevas
como “Efemérides gastrondmicas” recordando los menus de celebracién histéricos, “Combinados (Cokteles)’,
“El Plato del dia”y “Cocina vegetariana”

Entre los temas polémicos que aborda la publicaciéon se encuentra la propuesta del consumo de carne
de ballena, siguiendo lo que ya habia hecho Portugal para combatir asi la escasez de otros productos. Sin
embargo, no se encuentra ni una sola nota referente a la obra Cocina de recursos (Deseo mi comida) ni por
supuesto a la situacion que vive el pais de escasez durante esos afos de posguerra y racionamiento.

El gorro blanco deja de publicarse en 1946 y a partir de los anos 50 del siglo XX el nombre de Doménech,
pero sobre todo su obra Cocina de recursos (Deseo mi comida) se queda relegada al olvido.

Conclusion

Cocina de recursos (Deseo mi comida) es un recetario autobiografico publicado al término de la Guerra
Civil espanola en el que su autor, Ignacio Doménech, cocinero que trabajé con Escoffier en Londres y que se
convirtié en un importante divulgador de la cocina en Espafa, aborda la importancia de la comida desde el
punto de vista emocional. La situacion de guerra y de posguerra que se puede entender leyendo entre lineas
su narracion ha llevado a la desesperacion y al sufrimiento a su autor que reivindica lo que ahora se denomi-
naria “comfort food’, es decir, esa comida sencilla que sabe al hogar, y que esta elaborada con esmero.
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Resumen

Los quesos elaborados con flor de cardo en luga-  historia y distribucién geogréfica de los quesos de
res aislados de Espana, Portugal y, en menor medi-  flor revela el origen de las poblaciones que hoy los
da, en Francia e Italia. Este estudio muestra que la  elaboran.
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QUESOS DE FLOR DE CARDO EN LA PENINSULA IBERICA

Introduccion

Este articulo se publicé por primera vez en el numero 2 de primavera de 2002 de la revista Gastronomica,
the Journal of Food and Culture, sello de la University of California Press. Hace ya ahora 14 afos por lo que
merece una pequena revision y otras explicaciones.

La elaboracién de quesos con flor en las regiones del sur de Salamanca y el norte de Extremadura que visi-
taba en mi juventud con cierta frecuencia es algo que me habia llamado la atencién, por lo que era un tema
que rondaba mi cabeza con asiduidad. Cuando me dediqué a estudiar en serio el asunto no pude menos que
extranarme de que fuera algo tan desconocido o, al menos, tan descuidado, tan poco promocionado. Estos
quesos son aptos para vegetarianos, pues no utilizan cuajo de animales sacrificados en la obtencién de las
cuajadas. También lo son, si se preparan bajo otras circunstancias y prescripciones afiadidas, para personas
de fe hebrea. Tales argumentos se vieron ain mas respaldados cuando descubri durante mis investigaciones
sobre el tema que fue y es una costumbre Unica en el ambito de donde es originario el Cynara cardunculus L.
o cardo borriquero, que comprende la cuenca del Mediterraneo, las islas Canarias y Madeira, lo que se conoce
como regidon macaronésica. La flor de este cardo en cierto momento de su maduracién es la que permite la
coagulacién de la leche y la formacién de las cuajadas de quesos Unicos de una calidad indiscutible.

Uno de los razonamientos que sustentan mi teoria de la desaparicion de los quesos de flor de casi todo el
mar Mediterraneo y de parte de la Peninsula Ibérica, como se podra comprobar mas adelante, y su perma-
nencia, por el contrario, en otros especificos y casi exclusivos de nuestro pais y de Portugal, se venia abajo
entonces con la presencia de un queso de flor en Azeitao, una pequena villa cercana a Setubal, no lejos de
la ciudad de Lisboa, un emporio de riqueza y un centro de conexiones internacionales de importancia aun
mayor que la actual en la época de la que hablaremos en este trabajo, por lo que, con una pequena trampa,
pequena porque ese queso entonces era muy local y casi desconocido, lo eliminé de mi lista. Lo reconozco y
no me acordé de aprovechar el subterfugio de que la excepcién confirma la regla. En el texto el lector encon-
trara la prueba que, auin en este caso, refrenda mi teoria, pero que conoci mas tarde a la fecha de publicacién
de este trabajo.

Voy a basar esta revision en el articulo que se publicé en la revista de la UCLA, de redaccién distinta y un
poco acortada por los editores con respecto a mi original, creo que con acierto. Ahadiré, sin embargo, algu-
nos datos eliminados en aquella versidon y que creo interesantes y casi imprescindibles para comprender la
importancia cultural de este tipo de quesos.

Pese a su aspecto exterior espinoso el cardo borriquero guarda en su interior un secreto poco conocido.
En ciertas regiones de la Peninsula Ibérica la flor del cardo se utiliza como coagulante de la leche para hacer
queso. En la antigliedad los quesos de flor de cardo se preparaban a lo largo de todo el ambito mediterraneo
del que es oriundo el cardo. En la actualidad, sin embargo, estos quesos se producen en las regiones del oeste
meridional de la Peninsula Ibérica —Extremadura, sur de Salamanca, interior de Huelva y Cérdoba, centro y
suroeste de Portugal y el oeste de Toledo. También se encuentran en el sureste de Aragén, en la Comunidad
de Valencia, en los Pirineos catalanes, en la isla de Mallorca y en las cercanias de la villa de Guia, en Gran Cana-
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ria. En otras regiones, también del resto del Mediterraneo, en las que la flor de cardo se utilizé con normalidad
para la coagulacién de la leche, el queso se hace desde hace mucho en exclusiva con cuajo animal.

La historia y distribucion geografica de los quesos de flor revela el origen de las poblaciones que
hoy los elaboran, argumento central de este estudio, que quiere dar reconocimiento a la herencia cultural
a la que debemos su permanencia en la Peninsula. Desde un punto de vista técnico, de gran relevancia tam-
bién desde mi punto de vista, son determinantes en las particularidades de cada queso el género y raza del
animal del que procede la leche, el origen de su alimentacion y la composicion del suelo en el que pasta, el
estadio de lactancia y la hora del dia en que se ordena, el clima en cada momento del ano y hasta la maestria
del quesero.

Métodos antiguos

Aun antes de que se inventara la ceramica es seguro que la leche de animales formo parte de la alimen-
tacion humana. Estdmagos y pieles de animales se debieron utilizar como contenedores de liquidos y
hasta de sélidos, ademas de que servirian como ollas para cocinar alimentos sobre un fuego. De hecho,
aun en el siglo XVI en Irlanda se conservaba la costumbre ancestral de cocinar la carne de una res ya desolla-
day despiezada dentro de su propia piel con otros ingredientes. La leche que se conservara en los estbmagos
de animales, en los que hubiera trazas de las encimas propias de los mamiferos, es mas que probable que
se coagulara bajo el calor que le suministraran los rayos del sol y los movimientos del transporte. Cualquier
orificio en estos contenedores facilitarian la salida del suero y el escurrido de la cuajada.

Hasta mediados del siglo XX en las regiones ganaderas de Ledén la mantequilla se elaboraba en un
recipiente de cuero con pequenos orificios, el odrecillo. Las mujeres, sentadas en una silla y mientras llevaban
a cabo otras labores, mecian la nata con movimientos ritmicos. Es cierto que el proceso de hacer mantequilla
no tiene nada que ver con el de hacer queso, pero si es esclarecedor de como pudo iniciarse la produccién de
queso en la antigiiedad. En algunos lugares del Caucaso se utilizan aun métodos muy semejantes a aquellos:
El tulum de Turquia, por ejemplo, es un queso de cuajada obtenida en el estdmago de un cabrito sacrificado
después de que su madre lo haya alimentado con su leche y que se conserva hasta su consumo en el propio
cuajar del animal.

Por ello se piensa que en las etapas primitivas de la cultura humana, en las que se desarroll6 la gana-
deria antes que la agricultura, el queso se debié elaborar mediante cuajos animales. El conocimiento
de la floray el desarrollo de la agricultura permitiria a nuestros antepasados descubrir mas tarde las cualida-
des como coagulante de la leche de la flor de cardo.

Pese a que hay pruebas de su uso en el Mediterrdneo muy anteriores al testimonio del escritor romano
Paladio, entre los s IVyV d. C,, este es tan claro que merece la pena incluirlo aqui:

... En aqueste tiempo & mes te deues entremeter de fazer quesos / E primeramente deues provar y haber el
cuajo. Conque la leche se congela & toma e torna espesa/ ... Ca muchos que non han yerua quallera. Toman los
corderos o cabritos/ Assi como son nascidos. E matan los E aquella leche que hallan ayuntada en la boca del vien-
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tre tomanla & secanla. E meten la leche que sea vn poco caliente/ o tibia ... Otros y meten de la yerba colrera/ que
es flor de cardo salvaje. E majanla/. E destiempranla con vna poca de leche. E metenla en la olla o vaso do serd la
leche. E luego es presa/ si serd ¢erca alguna calentura ... /E aquesta es la mejor manera/ Assi mesmo dizen que la
faze congelar la leche de la figura. (Rutilius Taurus Aemilianus Palladius . De Re rustica. Traduccion al castellano
de Ferrer Sayol (1385) Editado por Thomas M. Capuano. (Madison Wi. Hispanic Seminary of Medieval Studies.
1995).

Coagulantes vegetales y animales

Los estudios sobre agricultura y ganaderia en Espafia muestran que se utilizan desde siempre ambos pro-
ductos, vegetales y animales, para provocar la coagulacién de la leche

—es decir, la separacion del suero de los sélidos en la cuajada. A continuacion la cuajada ya escurrida se
prensa para formar el queso. Los coagulantes animales, conocidos como “cuajo’, se obtienen de los fluidos
estomacales de rumiantes no destetados (corderos, cabritos o terneras) o de trozos frescos o secos del cuajar,
el cuarto y ultimo compartimento de su estémago, obtenidos tras su sacrificio. El cuajo es rico en enzimas,
una de las cuales es la quimiosina, que provocan la coagulacion.

La hoja de la higuera y el cardo se utilizan en Espafia para hacer queso, hoy de forma mucho menos exten-
sa de lo que lo fue un dia. La savia de las hojas de la higuera, Ficus carica L, se emplea para coagular la leche
con la que se hace una especie de maté, un queso fresco y cremoso habitual en las islas Baleares y Cataluia.

Los pistilos de dos cardos silvestres, Cynara cardunculus L. y Cynara humilis L se aprovechan para este fin
de forma mas generalizada. El cardo coagulante se conoce en estas regiones de Espafia como hierba cuajo.
Esta flor contiene diversas enzimas, entre las que estan varias cyprosinas y cardosinas, que catalizan la coagu-
lacion de la leche. Estas enzimas, como las que contienen los cuajos animales, son todas proteasas del acido
aspartico y, en el caso de las propias de la flor de cardo, provocan que la pasta de los quesos obtenidos por
la flor fluyan unas veces como la lava de un volcan cuando se cortan o, en otras, sean mas cremosas de lo
usual en un queso. Esto se debe a la protedlisis que ocurre en las cuajadas conseguidas mediante sus pistilos,
semejante a la de los quesos atacados por hongos en su superficie exterior. Estos quesos de flor estan libres,
a su vez, de los regustos amargos que se asocian con frecuencia a la leche coagulada con cuajos animales.

A este respecto, el autor del tratado Obra de agricultura, publicado en 1513, Gabriel Alonso de Herrera dice:

... /mas todo queso de cuajo (animal) rezquema vn poco ... y avn con la leche de la higuera. El queso se
hace sabroso .../ mas entre todos los cuajos para en perficion de sabor lleva la ventaja la que se cuaja con flor
de cardo que es dulce y no rezquema como lo delas animarais ... (Editado por Thomas M Capuano (Madison
Wi. Hispanic Seminary of Medieval Studies, 1995).

La flor de cardo tiene todas las virtudes ya indicadas, pero también desventajas. El poder coagulante de
las flores del cardo silvestre varia segun su estadio de maduracion. En algunos momentos su contenido en
las cardosinas activas no es suficiente para conseguir la coagulacién de la leche de modo eficaz. Ademas,
de los tres tipos de cardosinas que produce la flor de cardo -1, 2 y 3—solo la 3 tiene un poder coagulante
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equiparable al de la quimiosina del cuajo animal. La flor se encuentra fresca en primavera y, hasta que se ha
desarrollado un sistema de liofilizacién que conserva en su totalidad su poder coagulante, no era tan activa
el resto del ano en estado seco. Pero hay otras razones, ademas de las técnicas aqui descritas, que explican
que casi todos los quesos del Mediterraneo y casi todos los de la Peninsula Ibérica llegaran a prepararse con

cuajo animal en exclusiva.
La flor de cardo y la cultura hebrea

Parece demostrado que fueron los judios los primeros que desarrollaron la practica de la coagulacion de
la leche mediante la flor de cardo. Su dispersién tras la represién de Roma en Palestina en el siglo1d.Cy la
difusion de su cultura en la Peninsula Ibérica a partir del siglo Il d. C. perpetud la elaboracién de quesos de
cardo en nuestro territorio.

Los quesos fabricados con cuajo animal estan prohibidos en las normas alimentarias estrictas de los he-
breos. No esta permitido mezclar carne de un animal con la leche de su madre o cualquier producto lacteo.
Su origen no estd muy claro, pero queda establecido por tres veces en el Levitico. Algunos antropélogos,
como Harris, piensan que en su origen esta el intento de evitar el sacrificio de animales lactantes, por ser
contrario a la economia, que mas tarde quedo anclado en las normas dietéticas hebreas. También es posible
que tuviera que ver con lo poco higiénico del procedimiento. Los animales eran sacrificados en primavera,
momento en que se disponia del cuajo. El resto del ano habia que utilizar trozos del cuajar del animal sacrifi-
cado reservados y secos. Es cierto que tanto la leche de la higuera y la flor de cardo fresca tampoco estaban
disponibles fuera de la primavera, pero su caracter vegetal tuvo que ser definitivo para que los judios las
adoptaran como método de coagulacién de sus quesos.

Pese a que durante la época romana y visigoda de la peninsula los hebreos fueron perseguidos y someti-
dos a varias discriminaciones, hubo comunidades muy activas en muchas ciudades desde el siglo I, como
Tortosa, Tarragona, Zaragoza y en el oeste, en villas del sur de Galicia y el norte de Portugal, que ain no eraun
pais independiente, Extremadura y el sur de Castilla-Ledn. Los hebreos instalados tras la didspora en el resto
de Europa fueron expulsados de sus paises de acogida mas de diez siglos después ante las presiones insoste-
nibles de papado a partir del siglo Xl y hasta antes de finales del X1V, lugares en los que las costumbres de los
hebreos en cuanto a la alimentacion desaparecieron. Nadie queria que tales habitos, entre los que estarian
los quesos de flor, denunciaran su fe. En la peninsula Ibérica, sin embargo, la llegada de los musulmanes a
partir del siglo VIl hacia imposible la expulsién de los reinos cristianos, porque con los nuevos habitantes
comenzé un periodo de casi seiscientos afios de coexistencia mas o menos pacifica entre las tres religiones
durante el que los hebreos jugaron un papel fundamental en la vida cultural y econémica. Su actividad finan-
ciera, a la que junto a la practica de otras profesiones liberales ciudadanas, como la medicina, la matematica
y la ciencia, el pensamiento y la filosofia y la artesania, se vieron empujados por la prohibicién de posesion
de tierras, fue fundamental para los sefiores castellanos y la financiacion de sus actividades guerreras entre
ellos mismos y contra los musulmanes. La conquista de Granada dejé sin efecto la excusa ante el papadoy,
en el mismo ano, 1492, se ejecuto la expulsion de todos los hebreos que no quisieron abjurar de su fe para




QUESOS DE FLOR DE CARDO EN LA PENINSULA IBERICA

abrazar el cristianismo.

Como habia ocurrido en Europa los habitos alimentarios de los hebreos, muy llamativos, desaparecieron
de la mayor parte del territorio peninsular, sobre todo porque la obsesién de la pureza de la fe se convirtié
en el siglo XVI en la de la pureza de la raza. En algunas regiones muy aisladas y alejadas de los centros de
poder politico y religioso, sin embargo, los conversos las mantuvieron tan vivas y ocultas como su fe nunca
abandonada del todo. Los quesos de flor se siguieron haciendo con cuajadas de flor en los Pirineos, cuyas
condiciones climaticas son muy duras. A principios del siglo XVII miles de moriscos, los ultimos musulmanes
conversos, tuvieron que abandonar también la regién de Valencia en donde se concentraban. La zona cayé
en una gran pobreza tras la marcha de los expertos agricultores y huertanos moriscos. Es posible que muchos
conversos hebreos acudieran a llenar el vacio dejado por los expulsados. Otro tanto debié ocurrir en las islas
Baleares.

Los conversos que huian de la persecucion con la pureza de la sangre como bandera en que habia deri-
vado el radicalismo de la Inquisicién pudieron también buscar refugio en zonas despobladas del norte de
Extremadura, sur de Castilla-Ledn y la regién vecina en Portugal, muy empobrecidas a causa del poder de la
Mesta, la asociacion ganadera que invadia los territorios con sus cafadas y ostentaba el monopolio de los
derechos de paso y pasto para sus ganados. La presencia de hebreos en pueblos como Nava de Ricomatilla,
Buenasbodas o Aldeanueva de Barbarroya, entre Toledo y Extremadura, es evidente por las estrellas de David
gue aun conservan muchas casas en los dinteles de sus puertas o los corazones sagrados y en llamas que los
inquisidores mas estrictos obligaban a colocar a sus moradores conversos para esconder sus estrellas.

Coincidiendo con la expulsion de finales del siglo XV, la corona espafiola tomd posesidon de las islas Ca-
narias. Ante la necesidad de repoblar con rapidez el nuevo territorio con habitantes peninsulares es posible
que se obviaran las exigencias religiosas y que algunos hebreos se instalaran con sus costumbres en lugares
como Guia, en Gran Canaria. Hay en esta region algunas muestras culinarias que asi lo demuestran.

El ducado de Saboya acogié entonces a parte de los hebreos espafioles que huyeron por el noreste, lo que
explica la existencia en esta regién histérica —hoy repartida entre Francia, Italia y Suiza—de quesos de flor,
minoritarios en cualquier caso.

Los quesos de flor de cardo hoy

El queso aun se prepara con flor de cardo en lugares aislados de Espafia, Portugal y, en menor medida, en
Francia e Italia. Estos quesos presentan un sabor intenso y un aroma pronunciado, sin los regustos amargos
propios de los cuajos animales o enzimas artificiales. En la pasta de los quesos maduros hay sabores fermen-
tados y una textura siempre mantecosa. La maduracion no altera estas caracteristicas, pero los sabores de los
quesos madurados es mas fuerte. Al tiempo que avanza el proceso de maduracién y gracias a la accién de la
flor y de la humedad de las cavas aparece sobre la corteza exterior una pelicula viscosa, la morga, y la pasta
llega a casi la licuacion. Quesos de este tipo son casi todos de Extremadura, Andalucia occidental y Portugal.

Aqui es donde quiero aclarar la trampa que he anunciado al inicio de este trabajo. Mi desconcierto por
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la existencia de un queso de flor en las cercanias de Lisboa, donde el poder politico y religioso perseguia y
castigaba en los peores afos de la persecucion religiosa del siglo XVI la practica de usos alimentarios no cris-
tianos, se vio resuelto cuando conoci en una queseria de Azeitao, hacia 2008, que su origen se sitla en el siglo
XIX, cuando los queseros de la Serra da Estrelha, donde se hacen quesos de cardo, comenzaron a realizar su
descenso, todas las primaveras, hacia el sur para elaborarlos con la leche de los ganados que pastaban en las
fincas de recreo que los adinerados lisboetas poseian en las cercanias de la capital. Luego regresaban a sus
montanas hasta el ano siguiente. Todo aclarado. Por otro lado, es una costumbre que también se daba entre
los queseros de Castilla-Ledn occidental. En primavera, descendian hasta La Mancha para elaborar el queso
manchego en las fincas ganaderas enormes de la zona. Cuando la elaboraciéon de queso se convirtié en una
industria, estos queseros del norte comenzaron a preparar el queso que luego se ha llamado zamorano, del
mismo tipo que el manchego pero de leche de otras razas.

Quesos de flor de la Peninsula Ibérica

Varios de estos quesos tienen ya otorgada por el Ministerio de Agricultura la Denominacién de Origen
(DO), cuando en 2002 lo tenian el queso de la Serena y la torta del Casar de Caceres. Los quesos incluidos
aqui, también el Azeitao, se ordenaran desde el norte y el este y hacia el sur y el oeste.

Serrat. De leche cruda de la oveja oriunda de la region, se produce en cantidades pequenas en la primave-
ra en el Pirineo Catalan mas aislado. Es muy graso, cilindrico y pequeno y con dibujos florales y geométricos
impresos en la corteza anaranjada.

Tupi. Las sobras de las cuajadas del Serrat se utilizan para hacer el tupi, nombre del pequefio pote de barro
que sirve para su fermentaciéon durante mas de tres meses, y durante la cual se le afade leche mezclada con
brandy y aceite de oliva. Tupi tiene un sabor poderoso y picante. En la actualidad se expende en recipientes
de plastico o vidrio. Tronchdn. Elaborado con leche de oveja y hoy, a veces, con mezcla de ovejay cabra este
queso es tipico del Alto Maestrazgo entre Teruel y Castellon, y lleva el nombre de la villa de la que es origina-
rio, situada en la montafa a 1000 metros de altitud. La cuajada se prensa en un molde de madera de olivo con
dibujos con dos concavidades en cada una de las caras, lo que le da forma de dos volcanes. El Tronchén es
uno de los quesos que se encuentran en El Quijote. En la actualidad se suelen vender con la misma forma del
Tronchon quesos de cabra y, otros que se anuncian “bajos en grasa”y elaborados en Toledo que nada tienen
que ver con el auténtico.

Cassoleta o Pucol. Ya casi desaparecido en su forma de elaboracién original, con flor de cardo, es tipico de

la villa de Pucgol. Se prensa en moldes parecidos a los del tronchén, pese a que suele el volcan en una sola
cara. Fue de leche de cabra, ahora de mezcla de cabra y vaca u oveja, muy blanco y se conserva en salmuera.

Servilleta. Un poco mas al sur, cerca de Llanera de Ranes, se hace el queso de este nombre, que se debe a
que la cuajada se prensa en una servilleta a la que se le atan las cuatro puntas, por lo que adquiere la forma
de un cojin o almohadén. Muy graso, suele ser de tamafio mediano y con una corteza muy fina. Se madura
entre una a varias semanas.
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Mallorguin. De leche cruda o pasterizada de leche de oveja y con la forma muy parecida a la del queso muy
conocido de Mahon, que es de vaca. Es de tamano mediano y debe su forma a que se prensa en un trapo. Es
de sabor muy intenso y a veces se frota la corteza con aceite, sobre todo cuando iba a a ser transportado por
el Mediterraneo para surtir los mercados de Italia.

Sierra de Gata o Las Hurdes. El queso de la Sierra de Gata se elabora con leche de la oveja retinta y se pare-

ce mucho al Acehuche. Se producen en la sierra del sur de Salamanca y coinciden en caracteristicas con los
quesos de la Serra da Estrelha, continuacién de la de Francia Espafola, como el queijo da serra.

Torta del Casar de Caceres. Es uno de los quesos de cardo mas famosos y conocidos.

Hace cuarenta anos se preparaba solo en primavera, cuando las caracteristicas de la leche de las ovejas
eran mas propicias para conseguir aquellas tortas casi planas de las que la pasta salia como lava fundida ape-
nas se cortaba, de aromas potentes, texturas muy cremosas. Hoy se elabora todo el ano y en formatos mas
semejantes a un queso de tamano tirando a pequefio, pero conserva los mismos aromas y sabores de aquel.

Acehuche. Se produce en la region bastante deprimida econémicamente que comprende las fronteras en-
tre Salamanca, Caceres y Portugal. Es de leche de cabra, por lo tanto muy graso. La corteza presenta cuando
esta maduro una morga de olor potente y la pasta fluye como lava cuando se corta. Por eso se suele abrir por
arriba, como destapandolo, para sacar del interior la pasta con cucharadas o con pan.

Ibores. Este queso ya no se elabora con flor de cardo, aunque aun se hacia asi hace cuarenta anos, por lo
que su inclusién aqui es para intentar que algun quesero recupere las costumbres de antafo y que vuelva a
ser uno mas de los tesoros de la queseria espanola que no se pueden perder. Su produccién cambia o cam-
biaba segun las temporadas desde la regién de Caceres hasta las zonas mas al sur, en Badajoz. De leche de
la cabra retinta negra, se fabrica en tamafos medianos y tiene una corteza amarillenta —a veces cubierta de
pimentén—y una pasta cerrada y cremosa.

La Serena. Es otro de los grandes quesos extremenos de flor, elaborado con la leche muy grasa de la oveja
de la Serena, que habita este valle y los contiguos de los Pedroches y de la Alcudia. Es un queso excepcional
con una morga de olor penetrante en la corteza y el sabor de la pasta, compacta y con algun ojo solo, de color
hueso amarillento, muy fuerte pero al tiempo delicado.

Pedroches. Es otro de los quesos que no se encuentran muy a menudo elaborados con flor, pues ahora se
hace con coagulantes de otras procedencias. Se elabora en el valle del mismo nombre que forma con el de
la Serenay la Alcudia un ecosistema de caracteristicas semejantes, en el que pastan rebafos de ovejas de las
variedades merina y serena. De tamafio mediano.

Aracena. En los montes del norte de Huelva se preara este queso con leche de la cabra Blanca Andaluza. De
tamano pequeno y cilindrico es un queso muy graso, creomoso pero de sabor fuerte.

Andévalo. Del mismo tipo que el de los Pedroches, este queso de oveja se produce bastante mas al sur,
en los Montes de San Benito. De forma cilindrica y tamafio mediano, con corteza anaranjada y seca y pasta
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cremaosa pero cerrada.

Azeitao. Se produce en la villa portuguesa del mismo nombre. Es un queso de leche de oveja, muy graso,
de tamano pequeno, merendeiro, como se dice en Portugal, equivalente a la cantidad para que coman dos
personas en una merienda. Muy parecido al quijo da serra y con semejanzas a los del sur de Salamanca y
norte de Caceres.

Serpa. Muy semejante al de Andévalo, de oveja, por tanto, se produce en las inmediaciones de la villa de
Serpa en el sureste de Portugal. Suele ser cilindrico, de tamafio merendeiro, de textura cremosa, como todos
los de flor, y color de marfil, aunque se puede encontrar muy madurado.

Queijo da Serra. Queso de oveja extraordinario, de tamafio medio, con un aroma muy fuerte y una textura
muy cremosa, semejante al queso de Andévalo. La corteza presenta la tipica morga espesa y pegajosa de
muchos de los quesos de flor.

Flor de Guia. Se produce en las colinas cercanas a la ciudad de Guia, en las islas Canarias, en su origen con
leche de oveja en exclusiva hoy se suele hacer con mezcla de leche de oveja y vaca. De tamafio medio, tiene
una corteza amarillo palido y una pasta amarillenta compacta.
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LA GRSTRONOMIA
EN LA LITERATURA

Yanet Acosta.

Resumen

La gastronomia aparece como recurso desde los origenes de la Literatura. Tomamos como ejemplos diver-
sas obras de importancia en la historia para mostrar como ha sido utilizada por los autores.

Palabras clave: Literatura, gastronomia, novela negra gastronémica, herramientas literarias

Introduccion

Desde la Epopeya de Gilgamesh en la literatura hay tres constantes: el sexo, la comida y la muerte. Tanto la
muerte como el sexo son temas que se captan al instante por el lector, sin embargo, la comida pasa desaper-
cibida, como un recurso menor dentro de la trama. No obstante, cuando el lector se detiene puede percibir
gue muchos de los pasajes en los que se habla de gastronomia en la literatura, no son ni fortuitos ni gratuitos.

A través de la gastronomia los autores consiguen describir un personaje sin decir, ya que lo que comemos
y como lo hacemos, nos define. También se consigue a través de la gastronomia describir una sociedad o dar
una opinién directa o indirecta sobre ella.

En ocasiones, las novelas tienen un objetivo didactico en lo que a cocina se refiere y por ello aparecen re-
cetas o nombres de platos con los que los personajes se deleitan o se disgustan porque les recuerda a algo.
Y es que la comida es un estado de animo y también son muchas las ocasiones que a través de ella se puede
acercar al lector en qué situacion se encuentran los personajes.
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Ademas, los momentos de la comida, especialmente los de la cena, son idéneos para que una accién o un
encuentro, que sera crucial para el resto de la trama, ocurra.

Otras de las utilizaciones de la gastronomia en la literatura pueden ser para mostrar la violencia o, simple-
mente, para contraponer la violencia a la normalidad vital con la que se recibe.

En las novelas el hambre también es gastrondmica, pues a través de los ojos de un personaje hambriento
se desata el deseo de comer y una mirada que va mas alld mostrando la injusticia. La ironia y el humor tam-
bién pueden introducirse en pasajes gastrondmicos y, en ocasiones, puede ser hasta una forma de cémo
medir el tiempo.

Gastronomia como herramienta

Desayuno, almuerzo o cena: momento algido de una novela

El momento elegido por los escritores para determinar un momento algido de sus novelas suele ser la
cena. En el caso de Extranos en un tren de Patricia Highsmith, el momento central es el encuentro de sus dos
protagonistas, dos extrafios que cenan juntos en un tren.

“El camarero con una bandeja cubierta con una tapadera de peltre en un instante les instalé la mesa. El
aroma de la carne asada sobre carbén vegetal le dio animos. Bruno insistié tanto en pagar la cuenta, que Guy
accedio a ello sin oponer mas resistencia. Para Bruno habia un enorme bistec cubierto de setas; para él, una
hamburguesa”

En una novela como No apto para mujeres de PD. James la cena le da la pista fundamental a la investiga-
dora, pues aunque todo apunta a un suicidio, incluso la policia asi lo cree, Cordelia se pregunta como una
persona que va a suicidarse se prepara un estofado de buey para antes de morir:

“La marmita estaba aun sobre el hornillo y llena hasta el borde. No era una comida recalentada que hubie-
se quedado de la noche anterior. Esto seguramente indicaba que no tomé la decisidon de matarse hasta des-
pués de haber preparado el estofado y haberlo puesto sobre el hornillo para que se cociese. ;Por qué habia
de molestarse en preparar una comida si sabia que no iba a estar vivo para comer?”

Identificar al personaje por lo que come y cémo lo come

Ya viene de la literatura clasica identificar a los personajes por lo que comen. El caso mas conocido es el del
Quijote, al que Cervantes define en el primer parrafo del libro por lo que comia:

“En un lugar de la Mancha, de cuyo nombre no quiero acordarme, no ha mucho tiempo que vivia un hi-
dalgo de los de lanza en astillero, adarga antigua, rocin flaco y galgo corredor. Una olla de algo mas vaca que
carnero, salpicon las mas noches, duelos y quebrantos los sabados, lentejas los viernes, algun palomino de
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anadidura los domingos, consumian las tres partes de su hacienda”.
También lo hace Joyce para dar a conocer a su personaje principal en Ulises:

“El sefior Leopold Bloom comia con deleite los 6rganos interiores de bestias y aves. Le gustaba la sopa es-
pesa de menudillos, las mollejas, de sabor a nuez, el corazédn relleno asado, las tajadas de higado rebozadas
con migas de corteza, las huevas de bacalao fritas. Sobre todo, le gustaban los rifiones de cordero a la parrilla,
que daban a su paladar un sutil sabor de orina levemente olorosa”

Es magistral como define también su personaje desde el primer capitulo del francés Jean-Patrick Manche-
tte en su novela Fatal. Se trata de una guapa mujer rubia, que pese a tener una imagen delicada, comiendo
en la intimidad revela quién realmente es:

“Abrid la tapa del calientaplatos y aparecié la choucroute. La mujer se dedicé a engullir col picada, salchi-
chas y tocino. Comia a grandes bocados, rdpido y haciendo ruido. Le resbalaba salsa por las comisuras de los
labios. Algun trozo de col que se le escapaba del tenedor o de la boca iba a caer al suelo o bien le quedaba
colgando del labio inferior o de la barbilla. Los dientes de la mujer eran visibles durante la masticacion, por-
que los labios le quedaban recogidos. Bebié champan.

Terminé muy pronto la primera botella. Cuando descorché la segunda, se pinché el pulgar con el alambre
y le broté un poco de sangre escarlata. Hipd porque ya estaba borracha, se chupé el pulgar y se tragé la san-

4

gre’.

Identificar la sociedad

Los comentarios de los personajes de una novela sobre la cocina, los restaurantes o simplemente sobre las
dotes culinarias pueden mostrar como es una sociedad. En el caso de Vivir de Noche de Dennis Lehane, una
novela negra inspirada en los afos 20 en Estados Unidos, un ganster le pregunta a su chico sobre su nueva

novia:
-;Sabe cocinar?
-Si -afirmé Joe, aunque la verdad es que no tenia ni idea.
-Eso es importante. Da igual si lo hacen bien o mal, lo que cuenta es que se pongan.
En Ellargo adiés de Raymond Chandler aparece este afilado comentario en boca de uno de sus personajes:

“Los americanos se comen cualquier porqueria con tal de que esté tostada, sujeta con un par de monda-
dientes y se le salga la lechuga por uno de los lados, mejor aun si esta un poquito lacia”

Carvalho, el detective de Vazquez Montalban, en el cuento “El barco fantasma” que se encuentra en la co-
leccién Historias de fantasmas habla del proceso en el que se encontraba la sociedad canaria en los afios 80
con la apertura al turismo y a los productos internacionales.
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-;Por dénde vamos a empezar?
-Por unas papas arrugadas con mojo. jDénde se puede comer cocina canaria?
-Yo como en casa y me parece que como canaria, si gusta. Muchas gracias, pero me tienta un restaurante.

-Pruebe en La Caseta de Madera, alli tienen buen pescado de por aqui, la sama, la vieja y mojos. Los res-
taurantes son poco aficionados a la cocina canaria. Hay muchos regentados por extranjeros. La gente va
olvidando la propia cocina. Cuando yo era nifio se comia hasta la sarda.

-;Qué es eso?

— Es un tiburén de por aqui. Estas aguas son muy ricas, porque tiene usted aguas frias y calientes, segun las
corrientes. Hay peces como la sama o la vieja que son de aqui, a la vieja también la llamamos pez loro. Pero
es que también se dan atunes, caballas, bonitos, albacoras, barrilotes, petos.

-No siga amigo. Se me hace la boca agua.

Consiguio que le hicieran papas arrugadas y probar el mojo picon y el mojo cilantro; en cuanto a los pes-
cados, habia vieja asada, pero no samas; los vinos y los quesos canarios que Carvalho traia en su agenda los
tenia el maitre en memoria, pero no entre sus existencias. Para Carvalho fue un sintoma de que las islas se
desconocian a si mismas. Un pueblos que no bebe su vino ni come su queso tiene un grave problema de
identidad. (“El barco fantasma”. Historias de fantasmas, 1987).

El deleite de lo que se come. La funcion pedagdgica

Carvalho de Manuel Vazquez Montalban es uno de los personajes que mas deleita con los platos que co-
memos con él en sus novelas. Guisos catalanes, platos del resto de Espana, de Argentina o de Tailandia. De
ellos, nos ofrece cdmo saben o incluso cémo se hacen, pero también en sus palabras hay una funcién peda-
gogica, no solo con la comida, sino también con el vino -tanto de calidad como popular- o con los cocteles,
como el Singapur Sling, uno de sus favoritos.

Salvo Montalbano, el inspector del escritor italiano Andrea Camilleri, hecho a imagen y semejanza de Car-
valho, también deja muchas escenas de deleite y de pedagogia culinaria. En La forma del agua, por ejemplo,
dice:

“Le sirvieron salmonetes de roca fresquisimos, fritos hasta quedar crujientes y dejados un rato sobre papel
de estraza para que soltaran el exceso de aceite”.

Las recetas

Hay muchas recetas de platos en la literatura. Sin embargo, si hay una receta rupturista y provocadora es
la que da Herman Melville en Moby Dick:
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“Las marsopas estan consideradas como plato exquisito desde el punto de vista gastronémico. La carne se
prepara en bolas del tamano de las de billar, y si se sazonan bien con especias pueden ser tomadas por albén-
digas de toértola o cordero, (...) En el caso de la pequefia ballena espermatica, sus sesos son considerados un
plato delicado. La parte superior del craneo se rompe con un hacha, y se retiran y se mezclan con harina, con
lo cual quedan convertidos en un manjar cuyo sabor es parecido a la cabeza de ternera”.

No obstante, las recetas mas recordadas pueden ser las que aparecen en el libro Como agua para choco-
late de Laura Esquivel. Toda la novela esta redactada a modo de recetario. Cada capitulo es una receta y tras
indicar los ingredientes en la “Manera de hacerse” narra cdmo se hizo y por qué ese plato y lo que acontecié
a los personajes en ese momento de cocinarlo o degustarlo. Entre ellas, destacamos la receta de “Codornices
en pétalos de rosa’, cuya preparacion la autora comienza asi:

“Se desprenden con mucho cuidado los pétalos de las rosas, procurando no pincharse los dedos, pues
aparte de que es muy doloroso (el piquete), los pétalos pueden quedar impregnados de sangre y esto, aparte
de alterar el sabor del platillo, puede provocar reacciones quimicas, por demas peligrosas”

También incluye recetas el peculiar libro de Isabel Allende titulado Afrodita. En ellas la narrativa innova el
uso habitual del lenguaje culinario en recetarios. Se trata de la“Sopa de la reconciliacién”:

“Desde que cumpli diecinueve afnos he estado casada cada dia de mi vida, excepto tres meses de parranda
entre un divorcio y el segundo marido. Eso significa que he tenido aproximadamente 16.425 ocasiones de
sacar de tino a algin hombre. La creacion de esta sopa no es cosa del azar, sino de la necesidad. Es un afrodi-
siaco practicamente infalible, que preparo después de alguna pelea fuerte, como una bandera de tregua que
me permite hacer las paces sin humillarme demasiado (...).

Ingredientes para dos amantes

2 tazas de caldo (carne, pollo o verdura) 1 taza de champifones frescos
14 taza de callampas portobello picadas (o % taza secas)

'4 taza de callampas porcini picadas (o V4 taza secas) 1 diente de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de aceite de oliva trufado

Y taza de oporto

2 cucharadas de crema agria Sal y pimienta

Preparacion

Si no encuentro callampas frescas y debo recurrir a las secas, las remojo en media taza de un buen vino
tinto hasta que se esponjen alegremente, mientras me bebo el resto del vino con toda calma. Luego pico el
ajo por el puro gusto de olerme los dedos, porque igual podria usarlo entero, y lo frio junto a las callampas y
champifiones en el aceite de oliva, revolviendo con fervor por unos cuantos minutos, no los he contado, pero




LA GASTRONOMAR EN LA LITERATURA

digamos cinco. Agrego el caldo, el oporto y el aceite de oliva trufado, no todo, dejo un par de gotas para po-
nerme detras de las orejas, no olvidemos que es afrodisiaco. Aliflo con sal y pimienta, y cocino a fuego suave
con la olla tapada hasta que las callampas se ablanden y la casa huela a paraiso.

Al final lo trituro en la licuadora; esto es lo menos poético del cocinamiento, pero inevitable. Debe quedar
con una textura algo gruesa, como de lodo, con un perfume que hace salivar y llama a otras secreciones del
cuerpo y del alma. Me coloco mi mejor vestido, me pinto las ufias de rojo y sirvo la sopa decorada con crema
agria en platos calientes”.

La violencia

En la cocina se viven algunos momentos violentos, pues en el plato siempre hay un ser muerto. Desde
matar a un pollo hasta a un pez puede tener una carga violenta dependiendo de los ojos que lo mire. En el
caso de Qiu Xialong en Muerte de una heroina roja son los cangrejos de rio los que nos ofrecen un particular
episodio de crueldad dentro de la normalidad:

“Hay que mantener los cangrejos de rio bien alimentados hasta su muerte. Conservarlos en cubos llenos
de sésamo. Asi no pierden peso. Es un alimento muy nutritivo para ellos”.

Un momento importante para entender cémo es Driver, el personaje de la novela de James Sallis llevado
al cine en 2011 por Nicolas Winding Refn, es el siguiente:

“A Driver no le sorprendio que, una noche, mientras cenaban, su madre se levantara y se acercara a su viejo
con un cuchillo en cada mano, el del pany el de trinchar carne, como si fuera una ninja con delantal a cuadros
rojos. Cuando quiso dejar la taza en la mesa, ella ya le habia cortado una oreja y le habia dibujado una gran
boca en el pescuezo. Driver lo vio todo y siguié comiéndose el sandwich de paté con mermelada de menta.
Las dotes culinarias de su madre no daban para mas”.

Y él cuando mata también pone su parte culinaria:

“Driver dejé la caja con la pizza grande de pepperoni, doble de queso y sin anchoas sobre el pecho de Nino.
La pizza olia bien. Nino no”.

Estados de animo y comida

La gastronomia también es una herramienta habitual para identificar los estados de dnimo de los persona-
jes, una senal de su humanidad. Ejemplos de ello encontramos en:

En Con el agua al cuello de Petros Markaris, la esposa del inspector de policia entra en una gran depresion
en medio de la depresidon econémica griega. Su esposo Kostas Jaritos ve su recuperacion de la siguiente
manera:

“Adriani estd completamente recuperada. Mi diagnéstico no es fruto de un estudio psiquiatrico o simple-
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mente médico, sino de mi olfato. Encima de la mesa de la cocina hay una gran fuente de tomates rellenos”

También la comida muestra el cambio de estado de animo de Fran, uno de los protagonistas de Los afios
del coma de Marisol Torres:

“Los anos del coma fueron también los afios de la verdura al vapor. Sélo comia eso. Cada dia. Durante diez
anos”. Hasta que un dia volvié al chuletdn y, entonces, se levanté y sali6 del coma.

No obstante, también es un recurso utilizado con mucha maestria para hablar de emociones dificiles de
expresar, como la melancolia o el vacio interior. Aqui algunos ejemplos:

De forma magistral lo retrata la escritora japonesa Banana Yoshimoto en su novela Amrita:

“El aroma del pan recién sacado del horno suscita en mi, no sé por qué, un sentimiento desgarrador. Rea-
viva la nostalgia. Quisiera volver a esa mafana centelleante que existe en alguna parte. Laimagen contenida
en ese aroma es imposible de alcanzar ni aun comiendo toneladas de pan recién sacado del horno”.

En Vazquez Montalbdn en su novela Quinteto de Buenos Aires encontramos un pasaje de fuerte melanco-
lia desatado gracias a la cocina:

“En el comedor la mesa esta puesta. Un solo plato, un solo cubierto, una cazuela de arroz con bacalao, la
botella de vino destapada, el vaso. (...) Al volver la vista hacia la mesa cree percibir el reclamo del aroma del
guiso, pero no le despierta otro sentido que el de la nostalgia, un fogonazo en el que se quema la figura de su
abuela con una cazuela similar entre las manos. Luego meterd el tenedor en el arroz y le sabrd a exilio, como
si faltara algun requisito para ser igual al plato de su memoria”.

También puede encerrar algo tan complejo como lo que consigue Camilo José Cela en La Colmena:
—Huele a cebolla que apesta, huele un horror a cebolla.

—Callate, hombre, yo no huelo nada, ;quieres que abra la ventana?

-No, me es igual. El olor no se iria, son las paredes las que huelen a cebolla, las manos me huelen a cebolla.
La mujer era la imagen de la paciencia.

—;Quieres lavarte las manos?

-No, no quiero, el corazén también me huele a cebolla.

-Tranquilizate.

-No puedo, huele a cebolla.

—Anda, procura dormir un poco.

—-No podria, todo me huele a cebolla.

—iQuieres un vaso de leche?

—-No quiero un vaso de leche. Quisiera morirme, nada mas que morirme, morirme muy de prisa, cada vez
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huele mas a cebolla.
-No digas tonterias.
—iDigo lo que se me da la gana! jHuele a cebolla! El hombre se ech6 a llorar.
—ijHuele a cebolla!
—-Bueno, hombre, bueno, huele a cebolla.
—iClaro que huele a cebolla! jUna peste!
La mujer abrio la ventana. El hombre, con los ojos llenos de lagrimas, empezé a gritar.
—iCierra la ventanal! {No quiero que se vaya el olor a cebolla!
—-Como quieras.
La mujer cerré la ventana.
—Quiero agua en una taza; en un vaso, no.
La mujer fue a la cocina, a prepararle una taza de agua a su marido.

La mujer estaba lavando la taza cuando se oyé un berrido infernal, como si a un hombre le hubieran roto
los dos pulmones de repente.

El golpe del cuerpo contra las losetas del patio, la mujer no lo oy6. En vez sintié un dolor en las sienes, un
dolor frio y agudo como el de un pinchazo con una aguja muy larga.

—iAy!

El grito de la mujer salié por la ventana abierta; nadie le contesto, la cama estaba vacia. Algunos vecinos se
asomaron a las ventanas del patio.

-iQué pasa?

La mujer no podia hablar. De haber podido hacerlo, hubiera dicho:

-Nada, que olia un poco a cebolla”

La comida como forma de medir el tiempo

En El mapa y el territorio de Houellebecq, la gastronomia es el indicador del paso del tiempo de una per-
sona. Cuando es joven y con éxito, el protagonista Jed Martin disfruta con su amante del pollo con cangrejo
de Limousin en un restaurante de moda dirigido por una pareja gay. De unas vieiras a la sartén con souflé de
rodaballo a la alcaravea con nieve de pera en un restaurante de un hotel con encanto. Y, en soledad, de una
botella de agua mineral noruega de lujo o de un Gewdrzstraminer. Pero termina sus dias solo con productos
lacteos y azucarados.
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“La cercania de la muerte torna humilde a un hombre”, dice el escritor en boca del protagonista.

En Los hombres te han hecho mal de Ernesto Mallo, la comida también mide el tiempo en los ultimos mo-
mentos de una persona:

“Los viejos vamos de comida en comida. Ya no trabajamos, no arreglamos la casa, no tenemos nada de
que ocuparnos, dependemos de los demds para todo. Comer es la ultima actividad vital que nos queda. El
problema es con qué llenar el tiempo entre una y otra comida”.

Rafael Chirbes en su novela Crematorio habla del paso del tiempo a través de lo comido y bebido:

“Ya empiezan a ser muchos dias arrastrando mis kilos de mas, pero también, y sobre todo, son muchos,
muchisimos, una infinidad los kildmetros, una infinidad de habanos, de alcohol, toneladas de solomillos, de
chuletones y chuletas, de callos bien melosos y picantes, de meros que alguien acaba de sacar del mar, de
sabrosas gambas, de langostas a la parrilla o con arroz o a la termidor. Dicen que todo eso, a lo que yo califico
de hermosura, pesa como plomo dentro del cuerpo, esa hermosura alimentaria o gastronémica pesa”

Chirbes también usa este recurso con la misma ironia en Crematorio para hablar del paso del tiempo, de
nifo a adulto:

“Cuesta un dineral que un nifno llegue a adulto: toneladas de merluzas, platijas, cazones, lentejas, arroz,
garbanzosy todas esas aportaciones de la astucia humana para convertir en apetecible la carne mas o menos
dudosa: filetes rusos, albéndigas, mortadelas, salamis, supuestas cabezas de jabali”.

El hambre

Charles Dickens en Oliver Twist, una novela que es semilla del género negro, pone el hambre como el
dispositivo que abre el camino de la delincuencia a un joven, que tras comer gachas diarias en el orfanato,
en su primer trabajo, solo alcanza a las sobras, pero sin carne, “para poder dominar mejor al muchacho”. Pero

cuando llega a la mesa de los delincuentes, ve que en ella no falta el pan, la cerveza ni la manteca.

En Ultimos dias en el puesto del Este, Cristina Fallaras lleva al ser humano hasta su lado mas oscuro yesel
hambre la que desata pasiones y muertes por una rata o por la mezcla de agua, cal y manteca para simular
la leche.

El canibalismo

En muchas novelas aparecen episodios de canibalismo. Uno de los mas potentes es el de La Odisea de
Homero, cuando el ciclope engulle a dos de los acompafnantes de Ulises :

“Echando a mis hombres la mano, agarré a dos de ellos como a unos cachorros y a tierra los lanzé y su cere-
bro salté y salpico todo el suelo. Y sus miembros cortd y prepardse con ellos la cena. Como un ledbn montaraz

los comié sin dejar nada: ni intestinos, ni carne, ni huesos, ni médula”.
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En clave surrealista hay que tomar La cocina canibal de Roland Topor un clasico en el que destacan recetas
como Puré de cabeza de jefe:

“Se le hace una pequena visita al jefe a finales de afo, justo antes de las fiestas de Navidad, y se le mata
como a un cerdo, es decir, que se toma la precaucion de dejarle desangrarse durante un tiempo para que su
carne quede bien blanca. Una vez que la cabeza se ha cortado de tajo, se la deja chorrear. Después, se mete
en agua hirviendo durante media hora aproximadamente. Al cabo de este tiempo se retira, se saca del agua
hirviendo y se introduce en agua fria para refrescarla.

Es sorprendente cémo la cabeza del jefe ha cambiado ya en ese momento. Su pelo se ha vuelto blanco y
su mirada, aunque sigue siendo maliciosa, tiene cierto aire sonador. No es mas que el principio, continuemos
el ejercicio. Se arranca la mandibula hasta el ojo, se deshuesa la cabeza, teniendo cuidado de unir las carnes
para que no pierdan su forma. Una vez terminada la operacion, se frota la cabeza con champ, y se envuelve
en un pano atado con un cordel.

Para cocerla, se diluyen tres cucharas de harina en agua, se anade un ramo de flores, un trozo de mante-
quilla, sal, pimienta. Se introduce la cabeza en el preparado, se hierve quitando la espuma de vez en cuando;
después se retira y se deja caer en una cubeta de una altura de 1,5 m. aproximadamente llena de puré, para
que no pase frio en las orejas. Es un plato monumental que hay que reservar para las grandes reuniones fa-
miliares”.

La ironia a través de la gastronomia

La gastronomia es un instrumento para la ironia y el humor. Asi lo demuestran novelas gastronémicas
como Gran Soufflé de Lola Piera o El chef ha muerto, en el que se puede leer un episodio como el que sigue

La azafata le entrega el paquete de cacahuetes y el refresco.
—Que lo disfrute, sefor.

Ven pinta una mueca bajo el bigote. No se le ocurre como podria disfrutar de nada que se ingiera si no sabe
como sabe. Baja la mirada y se entretiene leyendo el listado de ingredientes del paquete de cacahuetes: sor-
bitol (uno de los supuestos laxantes segun Soffriti), almidén modificado de patata (un transgénico, advierte la
guia del italiano) y con el resto ya se pierde: goma arabica, harina de arroz, extracto de levadura, levadura en
polvo, azUcar caramelizado, dextrosa, aroma (sin especificar), especias (tampoco se especifica cuales), cebolla
en polvo (;para qué necesitan unos cacahuetes esto?), sal y cacahuetes. Por suerte, también cacahuetes.

Hasta en la novela mas negra se encuentran también estos momentos de ironia. Aqui el ejemplo de Todos
muertos de Chester Himes cuando dos jévenes negros absolutamente desgraciados huyen de la policiay se
refugian en la casa de un amigo de éstos, donde encuentran unas cuantas cosas con las que cocinar algo que
comer:

“Poco después el cuarto se llené con el humo y el olor delicioso de la carne frita. Sassafras frié una parte




ThebbodieStudies MAGAZINE 1

aho 2016

de los copos de maiz junto con la carne. Roman abrié el bote de melocotones con su cortaplumas, pero el
contenido era un bloque helado, de modo que lo puso sobre la estufa.

Al no hallar ni un solo plato limpio, Sassafras eché mano del que estaba menos sucio. Fregd un par de te-
nedores con un pafno seco.

Roman se sirvié los copos fritos, la carne frita, y lo rocié todo con melaza. Luego se llené la boca con esa
mezcla y aun se metié dentro un trozo de pan seco.

La chica le miré con expresién de disgusto.—Puedes sacar al muchacho del campo, pero no puedes sacar

mi

el campo del muchacho”—filosofé mientras con gran delicadeza comia bocados de carne y de pan en forma

alternada y sostenia cada copo de maiz entre el pulgar y el indice, segun las reglas de la etiqueta”

Ambientacion

En ocasiones la gastronomia es el recurso idoneo para ambientar la accion de una novela. Ya puede ser
un bar, un mercado o una cocina. Aqui cdmo lo hace Marta Sanz en su novela Black, black, black cuando sus
personajes quedan en “una cafeteria de las de siempre en Madrid”:

“La barra con los bordes metalicos. Taburetes altos con reposapiés. Las bandejas redondas y brillantes. Por
la ranura central de los achaparrados servilleteros, también metalicos, asoman servilletas de papel, a veces
decoradas. Ceniceros de vidrio basto, arafiado, y los palillos en el palillero cilindrico. Cajas registradoras. La
television encendida. Echan deportes. Los camareros, casi siempre de mediana edad, llevan chaquetilla y pa-
jarita. Fuman escondiéndose detras de la barra. Matan la pava y salen disparados para atender al publico. El
escenario se diseca alrededor de los camareros: ellos son los Unicos que envejecen entre el menajey el cartel
de reservado el derecho de admision. Maquinas expendedoras de tabaco y a veces tragaperras. Tazas y plati-
llos de loza blanca con un filo azul o rojo donde se escribe el nombre de la cafeteria. Posavasos. Dos hielos y
rajita de limén. Panchos para acompanar la cafa de cerveza. Detras del mostrador, la lista con la seleccion de
bocadillos: calamares, morcilla, tortilla espanola, cinta de lomo sola o con queso, beicon con queso, pepito
de ternera, jamon serrano, salchichén, chorizo. Los imprescindibles. Debajo los sandwiches: mixto, vegetal y
mixto con huevo.Y las raciones: aceitunas, patatas bravas y alioli, oreja con tomate, callos, lacén con grecos,
patatas con chistosa, pimientos fritos, boquerones en vinagre, ensaladilla rusa, mollejas, pulpo a feria... Con-
tra la pared se apoya la silueta en contrachapado de un cocinero gordo cuya barriga es una pizarra sobre la
que se escribe el menu: dos primeros, dos segundos, bebida, café o postre a elegir”.

La novela historica utiliza la gastronomia para ambientar al lector en una época y cuando esta bien ligada,
la lectura es un gustazo. Asi ocurre en“El reino de los hombres sin amor” de Alfonso Mateo Sagasta, cuyo pro-
tagonista, Isidro Montemayor, nos sitia en una época con sabores deliciosos como el del aroma del bacalao
hecho en “una especie de guiso de manjar blanco muy suavemente espaciado’, el de la civet de liebre con
arroz, y otros no tanto como el del tasajo, pan duro y queso de la alforja en el camino.
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Dejar un sabor de boca

Esta frase es muy tipica y es que las novelas dejan siempre un sabor de boca. En muchos casos esta relacio-
nado con algun recurso gastronédmico o no que aparece a menudo en la novela y que se relaciona con el final
de la misma. Por ejemplo, en Crimen y Castigo de Dostoievski deja el sabor de boca de una sopa de pobres
hecha con patata y arroz. El vapor de la sopa y el del té de samovar (el infiernillo tipico ruso) se encuentran
desde el comienzo hasta el final de la novela.

Madrid:frontera de David Llorente, madrilefio emigrado a Praga hace mas de una década, deja gusto a
lejia, la misma con la que rocian sobre los desechos para impedir que los madrilefios que duermen bajo car-
tones puedan alimentarse de la basura.

Conclusiones
Tras este estudio se pueden observar las siguientes conclusiones:
La utilizacién de la gastronomia no es fortuita en la literatura, ni en las obras clasicas ni en las actuales.
La gastronomia es una herramienta literaria valida para:
-ldentificar personajes.
-Identificar una sociedad.
-Centrar una accion.
-Pedagogia culinaria.
-Método de medir el tiempo.
-Contraposicién a la violencia a través de la cotidianidad.
-Mostrar cambios de estado de animo de los personajes.
-Ironia y humor.
-Ambientacion.

-Dejar un sabor.




¢ 0
TW]B&“d]ES Numero 1, afno 2016, ISSN 2660-888X

IDENTIDAD ENOGASTRONOMICA

ARGENTIN

A TRAVES DE LA OFERTA DE LOS

RESTAURANT
DEL VINO

Alicia Sistero.

Resumen

En esta investigacion se ha analizado lo que ofre-
cen los restaurantes de bodegas ubicadas en el te-
rritorio argentino, y “los restaurantes del vino” los
cuales en concepto y contenido estan intimamente
ligados al vino (poseen amplia oferta de etiquetas en
una gran cava, o producen a través de terceros sus
propios vinos, 0 ademas estan emplazados en zonas
vitivinicolas entre vinedos y bodegas). La muestra se-

leccionada para el estudio se aproxima al veinte por
ciento de la oferta total. No se han encontrados estu-
dios similares, y los resultados han sido previsibles en
relacion a la hipétesis previa. Revelan que la identi-
dad enogastrondmica argentina en relacién a lo que
hoy se ofrece esta ampliamente relacionada al mari-
daje entre sus vinos tintos, principalmente malbec, y
su cocina regional con productos de cada zona.
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Introduccion

Esta investigacion surge de la necesidad de identificar las caracteristicas de la oferta de comida y vinos en
conjunto de Argentina, en relacion al turismo enogastronémico interno y externo, para poder plasmar la in-
formacién obtenida en una guia de restaurantes ligados al vino. La oferta enogastronémica esta directamen-
te relacionada con su entorno, en si misma es parte de la identidad de un lugar. De alli surge la necesidad de
describir los componentes que interactian. Por eso se desarrollan a continuacién nociones sobre el vinoy la
gastronomia local, enogastronomia, enoturismo, maridaje, sommelier, y perfil del publico objetivo.

Objetivos

El objetivo principal es determinar cual es el concepto que predomina en la oferta enogastronémica ar-
gentina, y cual es la intencion de los cocineros y empresarios (propietarios del restaurante y/o bodegas) al
crear los menus. Con la informacion obtenida se puede definir el criterio de clasificacion de los restaurantes,
tipos de menus, y zonas entre otros datos importantes. Y consecuentemente crear una comunicacién cohe-
rente. Ademas los datos recaudados influyen directamente en el mensaje que se dard en la guia, tanto en el
contenido de informacién como en el estilo grafico.

Hipotesis
Pregunta general - Hipotesis principal

{Cuales son las caracteristicas principales de la oferta enogastronémica Argentina que definen su concep-
to?

El concepto de la oferta enogastronémica de Argentina esta basado por un lado en los ingredientes locales
y técnicas culinarias de cada region; y por otro lado en el posicionamiento a nivel internacional de “simbolos”
como lo son las carnes de res argentinas y el malbec.

Sub hipotesis
« Los menus son creados para acompanar y resaltar las bondades de los vinos de cada bodega.

+ Los menus son creados en base al costo que estan dispuestos a pagar los clientes, en su mayoria turistas
de nivel socio econédmico AB C1

« Los menus son creados en base a los ingredientes disponibles en cada zona y con técnicas de la regién,
queriendo de este modo reforzar el concepto “local”y “autéctono”

« Los vinos elegidos para los maridajes del menu son en su mayoria tintos, entre los que se destaca el mal-
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bec.

« El estilo de los vinos elegidos para la carta del restaurante o los maridajes del menu degustacion es del
tipo marcadamente “argentino”

» Los maridajes de comida y vinos son sugeridos o insertados obligadamente en los menus degustacién,
para promocionarlos y lograr vender esos vinos posteriormente a la comida (el comensal tiene la posibilidad
de comprar los vinos en la bodega o en el wine shop del restaurante). Ya sea para vender los vinos que a la
bodega le conviene por su rentabilidad, promocionar un producto nuevo, o para deshacerse del remanente
(los vinos que menos se venden).

« Tanto la eleccién de los vinos como del menu busca satisfacer el gusto del mayor porcentaje de su publi-
co, cuyo perfil se definira en esta investigacion.

Enogastronomia y Enoturismo

Significado de términos enogastronomia y enogastronomico

Son neologismos sin registro en la Real Academia Espafiola, pero muy utilizados en muchas publicaciones,
y hasta se contempla en estudios del glosario de gastronomia, enologia y turismo. Es una palabrea com-
puesta por la base “eno” seguida por el sustantivo “gastronomia” o el adjetivo “gastronémico”. Da a enten-
der la uniéon de la enologia y la gastronomia, y su relacién. BONOMI; GONZALEZ; SANTOS LOPEZ, (Valencia,
2014):17.YANEZ LOPEZ, (Espafia,2014): 172; 336;

388. Por lo tanto cuando esta investigacion se refiere a la“ldentidad enogastrondmica argentina” hace alu-
sion a los atributos de la oferta de vinos y comidas en conjunto de Argentina. [1]

Qué es el enoturismo

El enoturismo consiste en la integracion, bajo un mismo concepto tematico, de los recursos y los servicios
turisticos de interés — existentes y potenciales — de una zona vitivinicola. (FIDEL, 2016, 46). Es la fusién del
turismo y el vino, es parte del turismo tematico. El enoturismo impulsa el crecimiento socioeconémico inte-
gral y sostenible del territorio, genera empleo y riqueza. Se convierte en un motor de desarrollo. La principal
herramienta para lograr que un destino sea exitoso, es la capacidad de generar emociones, ya que son las
vivencias unicas e irrepetibles las que atesora y busca el turista. Estas experiencia estan ampliamente ligadas
alaidentidad del destino, que est4 formada de diferentes componentes: cultura, paisaje (natural y humaniza-
do), tradiciones, trato con notaivos, arquitectura, arte y gastronomia (comidas, bebidas, materias primas, pro-
ductos, industrias, restaurantes). En especial el turismo del vino esta ampliamente ligado a la gastronomia, la
cual varia de un lugar a otro. Es uno de los vehiculos mas importantes para transmitir la identidad del lugar.
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Por eso debe ser de calidad, ya sea un plato bien servido o una clase de cocina regional y maridaje. La gastro-
nomia tiene que ser buena, no necesariamente sofisticada y cara. Como ejemplo Fidel pone a Peru, pais en el
que se pueden adquirir platos muy baratos y muy caros, y siempre se come bien. Si no hay gastronomia con
identidad local, no hay enoturimo, porque el vino y la comida van de la mano. El vino se debe consumir con
un buen plato. Cuando el turista encuentra que la gastronomia no esta desarrollada, se frustra.

Perfil del enoturista

Segun Carters y Ali Knight, los enoturistas se agrupan en 4 segmentos: Los amantes del vino, que saben
sobre enologia y buscan viajar para catar vinos, comprar botellas y aprender del lugar, y estan interesados en
la gastronomia local; los entendidos del vino, no saben tanto pero conocen algo del vino, suelen tener edu-
cacion universitaria, y su motivacion para viajar es lo que leen en publicaciones del tema; los interesado del
vino, no tienen formacién técnica, quieren conocer bodegas como complemento de otras actividades; y los
iniciados del vino, personas que se acercan a una bodega sin saber nada del tema, su motivacion del viaje es
por otros temas. (KNIGHT, 2002)

A los enoturistas les interesa (ademas de tomar y comprar vino) la gastronomia, ya sea comer en un restau-
rante, comprar ingredientes en un mercado, o productos gourmet. Quieren interiorizarse sobre la gastrono-
mia local a través de una clase de cocina, comprando un libro de recetas, o aprendiendo sobre los productos
locales. El enoturista busca identidad, y la comida y el vino son vehiculos de esa identidad. El turista hoy
quiere llevarse un pedacito del lugar que visita y tener una vivencia unica, irrepetible e inolvidable.

Un dato a tener en cuenta es que en su gran mayoria el enoturista es un visitante nacional y regional (aun-
que de a poco va a amentando el perfil internacional). Es comun que visiten zonas cercanas aprovechando
fines de semana, o fines de semana puente. (FIDEL, 2016: 49-59)

Argentina y el enoturismo

Argentina es un destino enoturistico, y sobre todo Mendoza. Esta ciudad es la octava Capital del Vino a
nivel mundial. Es la provincia vitivinicola en Argentina por excelencia con sus 140.000 hectareas plantadas.
Con clima desértico, y riego artificial de deshielo, posee vifas de altisima calidad entre los 600 y 1500 metros
sobre el nivel del mar. Tiene la mayor tecnificacion de bodegas y la mayor cantidad de inversiones interna-
cionales en el pais. Tanto sus vifiledos como sus bodegas se encuentran ubicados en estas principales zonas:
Lujan de Cuyo, Maipu, Valle de Uco (Tupungato, Tunuyan y San Carlos), Zona Este (San Martin y Santa Rosa),
y San Rafael. Aunque también hay algunos en la Zona Centro como Godoy Cruz, Guaymallén, o en la Zona
Norte (Las Heras).

Great Wine Capitals es una red mundial de grandes ciudades (ocho) que comparten valores culturales y

economicos, ademas de encontrarse en regiones vitivinicolas internacionalmente reconocidas. Su objetivo
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es promover el turismo. Mendoza fue incorporada en 2007. Otras Capitales del Vino son Bilbao - Rioja (Espa-
Aa) y San Francisco - Napa Valley (EEUU). Entre otras actividades en conjunto, se realiza un concurso mundial
donde se premia a bodega y otros proveedores del enoturismo. Mendoza ha ganado el maximo premio en
algunos rubros en varias oportunidades, como es el caso de la Agencia de Turismo Kahuak (Oro 2015 Servi-
cios Asociados) o el restaurante de la Bodega Ruca Malen (Oro Mundial 2013 Restaurante en Bodega).

Ademas, se realizan importantes eventos de trascendencia internacional que convocan a miles de turistas:
la Fiesta Nacional de la Vendimia desde 1936 con importante agenda colmada de shows artisticos, desfiles
populares y cierre con eleccion de la reina vendimial; “Los Caminos del Vino”, un proyecto creado para pro-
mover el enoturismo a nivel nacional; el encuentro anual “Musica Clasica por los Caminos del Vino” que nacié
en el 2001, con un conograma semanal de conciertos en bodegas durante la Semana Santa; el “Rally de las
Bodegas’, en el que pilotos de diferentes partes del mundo participan de un rally de autos clasicos, recorrien-
do paisajes mendocinos, con paradas para comer en los restaurantes de la bodegas; Monteviejo Wine Rock
es otro festival musical que se realiza en la bodega Monteviejo ubicada en el Valle de Uco en el que participan
estrellas del rock nacional y se degustan vinos y comidas durante un dia completo. El turista del vino gasta
20% mas que el turista promedio que visita Mendoza. (ROSNER, 2010, 160). (FIDEL, 2016, 237-262)

Los reconocimientos internacionales, sumado al aumento sostenido de visitantes en los ultimos afos, de-
mostraria que Mendoza estd a la altura de las grande capitales del vino a nivel mundial.

El vino y la gastronomia

Maridaje

Maridar significa unirse[2], y no necesariamente esa union es correcta o feliz. Este término tan usado en la
gastronomia, hace referencia a la combinacién de una bebida con una alimento. Que la bebida y la comida
van de la mano es un hecho, cada vez mds cocineros hacen hincapié en propuestas maridadas. Infusiones,
cocktails y espirituosas entre otras bebidas acompanan diferentes platos, pero el vino es la que se lleva el
protagonismo en los menus de los restaurantes mas importantes del mundo. Elegir el vino que va con cada
comida nos pueda parecer una intromision en los gustos personales, pero existen principios generales que
sugieren combinaciones adecuadas. Algunas reglas son simples y faciles de recordar, por ejemplo que los
vinos rojos van con las carnes rojas, o que los blancos con las carnes blancas. Pero las combinaciones cada vez
son mas variadas y osadas. El publico busca nuevas experiencias, y los profesionales de la gastronomia como
cocineros y sommeliers ofrecen combinaciones creativas para sorprender a los comensales. (ORTIZ, 2002, 20)
(SAMPERE, 2012, 9)

En el caso de las bodegas, el maridaje es la excusa perfecta para promocionar y vender sus vinos a través
de la combinacion con comidas. Lo mismo sucede en los restaurantes donde aumentan su venta ofreciendo
vinos para acompanar el menu. Si las combinaciones sugeridas son correctas, y la gastronomia de calidad,
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resulta una experiencia gratificante par el comensal quien se llevara un recuerdo agradable y es probable
que se fidelice con la marca o el estilo de vino.

Las posibilidades con multiples, pero como regla general se recomiendan combinaciones equilibradas,
donde ninguno de los dos componentes sobresalga demasiado opacando al otro. También se recomienda
maridar “por aproximacion” donde la combinacién es armoniosa y con similitudes, o maridar “por contraste’,
caso en el que los gustos son bastante diferentes y por ese se logra el equilibrio esperado.

Para Arnaldo Gémez, empresario del vino, la apreciaciéon de la perfecta combinacién de texturas, colores y
sabores indica una determinada sensibilidad; y si a esto se le agrega el justo acompafiamiento de la bebida
mas antigua a cada preparacion se podra estar en presencia de un disfrute personal y gozoso que va mucho
mas alla del mero acto de alimentarse. (FOSTER; KUSMIN, 2007, 7-8). Dereck Foster, periodista especializado
en gastronomia y vinos, entiende el maridaje como “mensajero del placer’, que si se utiliza correctamente el
placer sera mayor. El paladar personal es el Unico elector y juez. (FOSTER; KUSMIN, 2007, 16). Dereck propone
en el libro“El arte el maridaje. ;Con quién me caso yo?, clasificar los sabores basicos que encontramos en una
alimento: salado, dulce, agrio, amargo y picante, y combinarlos con los del vino: dulce, amargo, alcohdlico,
astringente (taninos), fruta, hierba, extrafos. A partir de alli, da una serie de reglas sobre qué combinar y qué
no, a qué temperatura, en qué ocasiones, con qué tipo de comidas. También se refiere a cdmo ha evolucio-
nado el interés de los cocineros en pensar cdmo se acompanaran sus platos desde el momento que lo crean,
a diferencia de lo que sucedia afos atras donde el cocinero se concentraba en hacer platos de calidad sin
importarle con qué se acompanaria.

El mediatico chef Anthony Bourdain en su libro Confesiones de un chef” reflexiona a cerca de la importan-
cia que tiene para un cocinero saber de vinos, y piensa que su restaurante nunca tendra estrellas Michelin
porque él no tiene conocimientos sobre vinos. Dice: “Mientras oia a los clientes hablar con seriedad, con ver-
dadera seriedad del vino, encontré una razon mas para que Scott fuera un chef de tres estrellas Micheliny yo
no: no sé casi nada de vinos”(BOURDAIN, 2013, 251)

La especialista en marketing de alimentos, Niki Segnit, escribié una enciclopedia para combinar sabores,
con una clasificacion de cientos de alimentos y bebidas. Y asegura que la realizacién de ese compilado le ha
ensenado entre otras cosas a adoptar una postura mas receptiva ante las combinaciones de otros cocineros
o culturas. Recomienda algunas combinaciones, pero advierte que cualquier alimento enemigo del vino, es
su enemigo. (SEGNIT, 2012, 184).

-El sommelier

El sommelier es un experto en materia de bebidas y alimentos, desde su origen y elaboracién hasta su
preparacién y consumo, pasando por la historia, el clima, y las tendencias en el mundo. El saber es uno de los
atributos que debe tener. Y otro es la sensibilidad y expertise para la atencién al cliente. Entre sus funciones
hay tres muy importantes para destacar, en lo referido al objeto de esta investigacion. En primer lugar el tra-
bajo como asesor en la eleccién de los vinos u otras bebidas que acompanaran el menu, o por el contrario,
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el trabajo en equipo con el chef para la concepcién de los platos de acuerdo a las caracteristicas de los vinos
que se deseen colocar en el menu maridado. En segundo lugar, es el mayor responsable en el asesoramiento
al duefio de un restaurante o al gerente de bebidas y alimentos, sobre como conformar la carta de bebidas y
qué productos comprar para su cava.Y por ultimo, es el vendedor de los vinos al publico en un restaurante, ya
que debe tener los conocimientos y sensibilidad necesarios, ademas de saber idiomas, para ofrecer un aba-
nico de posibilidades segun el perfil del cliente y los productos que el restaurante quiera promocionar. Debe
ser buen catador, tener amplios conocimientos sobre maridaje, e investigar y experimentar con ello constan-
temente. Es muy valorado por sus superiores y por el publico, su conocimiento sobre el contexto de cada be-
bida, para logar un discurso en el momento del servicio. Habla de sabores, recuerdos, antepasados, geografia
e historias de vida. Los mejores restaurantes del mundo cuentan con al menos un sommelier. (WISE, 2013)

Carnes y vinos, el maridaje argentino

Los grandes cocineros del mundo sostienen que Argentina tiene una fuerte identidad en carnes a la pa-
rrilla, y son el choripan y los cortes de res junto a un buen malbec sus consumiciones obligadas cuando visi-
tan el pais. Los tintos jovenes de cualquier cepa funcionan bien con carnes grilladas, sin necesidad de tener
guarda. En el maridaje de carnes y vino, ninguno de los dos deberia tapar al otro. Los vinos con guarda no
se recomiendan para un chimichurri (salsa tipica picante) que suele acompanar las carnes. Y si ese vino se
toma con unas mollejas, la grasa puede hacer que se sienta un dejo amargo, seria preferible un blanco. Para
el tradicional corte argentino, el bife de lomo alto, sellado y jugoso, se recomienda acompafar con un tinto
de larga maceracion, alcohdlico pero no mermeladosol[3]. Si la carne estd acompanada de verduras grilladas,
se recomienda consumir con un tinto criado en madera. Y para carnes maduradas, se recomienda Cabernet
Sauvignon. (CHECA, 2016, 20)

- La gastronomia en Argentina

La cocina argentina es el resultado de los ingredientes autdctonos y los que trajeron del viejo mundo los
inmigrantes, preparados con técnicas heredadas algunas de los indigenas originarios y las que los extranjeros
introdujeron, a eso sumadas las adquiridas por la informacién global desde el viejo mundo. Los inmigrantes
que influenciaron la gastronomia argentina principalmente espafoles, italianos y arabes en menor medida.
En Argentina no existe una fuerte identidad o discurso, como ocurre en otros paises de Latinoamérica como
México o Peru, con profundas raices autdctonas y tradiciones de cientos de afos.

Ferran Adria dice en una reciente entrevista que un plato tradicional en una cultura o pais no necesaria-
mente debe ser originario, y da como ejemplo el caso de la hamburguesa en Espaia, si bien no ha sido creada
en ese lugar, ha sido un plato que se consume normalmente ya por cuatro generaciones, es decir que mu-
chas veces se toman elaboraciones de otros paises y se adquieren como propias. Es por eso que en Argentina
los platos tradicionales no necesariamente han sido creados localmente, sino que muchos son heredados o
“importados”. (ADRIA, 2015)
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La identidad de la cocina argentina genera interrogantes: si hay tradicion, si los métodos son propios, si se
pueden definir los platos mas emblematicos del pais, si existen productos autéctonos Unicos. Son muchos
los factores que hacen que la gastronomia argentina sea ecléctica y dindmica, por la diversidad de climas y
geografia, y por la diversidad de culturas que conforman la sociedad, con herencia de pueblos originarios,
colonizadores, criollos e inmigrantes. La carne argentina nos identifica, al igual que el Malbec, sin embargo
ninguno de estos productos tiene origen en Argentina. Las vacas llegaron alrededor de 1580 de la mano
de los espanoles, y los primeros clones de la cepa tinta se introdujeron en 1850 desde Francia. El terruiio es
el condicionante para adoptarlos como argentinos, dado por el clima, suelos, relieves, y la intervencién del
hombre, que los hacen Unicos. (IRIGOYEN, 2014, 7).

La docente gastrondmica Otilia Kusmin dice que sin desconocer el fuerte aporte de Espaia y de Italia, hoy
la gastronomia argentina se ve altamente influenciada por otras tendencias: americanas, centroamericanas,
asiaticas y del Medio Oriente. (DERECK; KUSMIN, 2007, 9)

Fidel dice “Identidad no necesariamente es repetir platos ancestrales. La gastronomia del norte argentino
posee platos con mucha identidad local. Se comen empanadas, tamales y guisos. ;Pero hay un solo tipo de
empanadas? No, depende de quién las haga. Y no necesariamente una gastronomia con identidad es una
gastronomia regional. [--] La identidad se construye con diferentes ejes tematicos culturales. [--] En Mendoza
se ha logrado hacer cocina contemporanea, pero con identidad local, dada por los ingredientes en muchos
casos. [+] Los ravioles son italianos, pero también son argentinos. Ponerle identidad a la gastronomia es bus-
car los distintos elementos que hacen a mi ser, y cuando yo cocino desde mi ser el consumidor entiende el
mensaje y no se olvida mas de mi. [-] Cualquier turista busca identidad. [--] El desafio es desarrollar un perfil, y
darle un caracter distintivo al destino. [-] Los cocineros pueden ser fuertes agentes de cambio, haciendo que
el destino turistico crezca, y si esto sucede otorgan beneficios a la comunidad porque se generan empleos, se
genera riqueza y las comunidades locales viven cada vez mejor.” (FIDEL, 2016, video Youtube).

El buen comer es un elemento clave a la hora de elegir un destino turistico. El potencial pasajero analiza
las posibilidades y si la oferta culinaria es atractiva se decide inmediatamente. En Buenos Aires, la capital de
Argentina, se ofrecen multiples opciones gastronémicas de diversos origenes y propias, y con un amplio
espectro de precios para todos los niveles sociales. La cocina portefa es un paisaje multicultural mezcla de
lo que comian los gauchos[4], los inmigrantes europeos especialmente italianos y espafnoles, el campo, la
ciudad, y la cocina regional del interior del pais. (FUNDACION PROTURISMO, 2015)

Algunos platos tradicionales argentinos

« Asado: carnes a la parrilla con fuego preferentemente a lefa. Algunas recetas antiguas de principios del
siglo pasado ya lo mencionan. (GORRITI, Juana Manuela, 2014, 196).

« Empanada de carne: pastel de masa comun relleno de carne molida y cebolla salteados, puede ser hor-
neado o frito. La historia de este plato esta ligada a una poeta y escritora argentina, Juana Manuela Gorriti,
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quien cuenta en un libro sobre cdmo su madre le ensef6 a elaborar los circulos de masa (discos) donde
colocaba el relleno, y los cerraba con un borde retorcido (repulgue) formando un paquete en forma de semi-
circulo. (IRIGOYEN, 2014, 182), (GORRITI, Juana Manuela, 2014, 97).

- Alfajor: golosina similar a un sandwich, con dos tapas de galleta dulce, relleno de dulce de leche, y bafiado
en chocolate generalmente.

- Pastas: heredada de los inmigrantes italianos, principalmente en el siglo XIX y XX. A diferencia de Italia, se
suele comer con queso rallado y pan. Noquis, lasagna, tallarines, canelones y ravioles son los mas comunes.

« Pizza: heredada de los inmigrantes italianos.

« Locro: guiso tipico que se consume generalmente en fechas patrias. Contiene porotos, maiz en grano,
verduras, cerdo, y productos carnicos como chorizo y panceta.

- Postre vigilante: dulce de membrillo o batata, con queso.
« Arroz con leche: postre a base de arroz, leche y canela.

« Choripan: sandwich de embutido de cerdo en pan tipo francés, pero del tamarno de un hot dog, general-
mente acompafado por chimichurri (salsa tipica argentina con hierbas aromaticas, ajo, vinagre, aji molido y

oliva)

« Revuelto Gramajo: mezcla de papas fritas, huevo, arvejas, cebollay jamén. La historia cuenta que el plato
nacié en 1879, era lo que desayunaba el coronel Artemio Gramajo, ayudante del general Julio Argentino
Roca.

« Chocotorta: postre a base de galletitas de chocolate (Chocolinas) en capas intercaladas con una mezcla
de queso crema y dulce de leche. (FINKELSTEIN, 2011,152)

- Medialunas: masitas similares a los croissant franceses.

« Otros platos: guiso de lentejas, guiso de mondongo, risotto, carbonada, polenta con salsa bolognesa, hu-
mita, humita en chala, tomatican, puchero, paella, carne a la masa, milanesas, pollo al disco, pollo a la parrilla,
costillar a la llama, asado a la cruz, curanto o pachamanca, pan de carne, tamales, pastel de papas, tortilla de
papas, ninos envueltos, lengua a la vinagreta, vitel toné, provoleta (rodaja de queso provolone derretido a la
parrilla), zapallitos rellenos, foquis, chupin de pescado, albéndigas, bifes a lo pobre, bifes a la criolla, lomo a
la pimienta, picada de fiambres, pan tumaca, suprema Maryland, gambas al ajillo, papas fritas, costillitas a la
riojana, empanada gallega, mayonesa de ave, escabeches (de pollo, conejo, cebollitas, berenjenas), chivito a
la llama, chanfaina, chipa (pan de mandioca), sopaipillas (masa salada frita), bufiuelos, salsa bolognesa, filet
de merluza a la romana, scones, milhojas de dulce de leche, torta galesa, pan dulce, panqueques con dulce
de leche, flan de huevo casero, tiramisu, peras al malbec, pastafrola (tarta dulce de membrillo), clericé, frutas
en almibar (batatitas, zapallitos, peras, duraznos, higos), pan casero. (GORRITI, Juana Manuela, 2014), (FEH-
GRA, 2014), (SORBA, 2014; 2015), (Cocineros Argentinos; 2014, 2015), (GANDULFO, 2011), (ALEMANY, 2014)
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En la ultima década, quizas por la llegada de turistas extranjeros, se sumaron a la oferta diversos estilos de
parrilla, con carnes poco vistas como la llama o el handu, verduras grilladas y pescados de rio. Y empezé a
adquirir mayor presencia la comida regional argentina, con negocios que ofrecen empanadas diferenciadas
segun la provincia, guisos de mondongo y carbonada, y pastel de papa. (FINKELSTEIN, 2011)

Técnicas mas utilizadas en cocina

Es un comun denominador, el uso de fuego al aire libre, en diferentes modos. El chef argentino mas co-
nocido en el mundo, Francis Mallmann, ha publicado al menos tres libros dedicados a la cocina con fuegos,
donde ademas de recetas enfocadas en el producto argentino, hace una detallada descripcion de las técni-
cas: parrilla, chapa, infiernillo, horno de barro, rescoldo, asador, y caldero (MALLMANN, 2010)

Algunos productos argentinos destacados por zonas

- Patagonia (sur): Ganaderia, pesca, fruticultura e industria agricola. Ganado caprino y ovino, truchas, man-
zanas, peras. Frutos finos o del bosque: frambuesa, grosella, cereza. guinda, arandano, frutilla y cassis. Vitivini-
cultura: Pinot Noir (muy utilizado para vino espumante), Merlot. Mar: merluza negra, mejillones, langostinos,
calamares, centolla. Lagos: trucha.

» Cuyo (centro oeste): Industria frutihorticola: ajo, y frutas de carozo (membirillos, duraznos, ciruelas, damas-
cos. Peras, manzanas, melones, sandias, castanas, nueces y almendras. Mostos, jugos, sidra, deshidratados,
dulces y conservas. Olivicultura: aceite de oliva. Vitivinicultura. Cepa emblema Malbec. Trucha, chivito[5].

« Pampa Humeda (Centro Este): Ganaderia. Lacteos: quesos, leches, yogurt, quesos. Trigo, maiz, avena, ce-
bada, centeno, girasol, y soja. Alcaucil, habas, papa, esparrago, arvejas, cebolla, berenjena, pimiento, zapallo,
frutilla.

« NOA (Noroeste Argentino): papas andinas, hierbas aromaticas y especias (orégano, comino, pimenton),
maiz, quinoa, caha de azucar, zapallos, ajies, nueces, algarroba, cayote o alcayota, limones, pimentén, oréga-
no y comino. Dulce de alcayota.

» Mesopotamia (Noreste): pescados (boga, pacu, surubi, dorado). Cereales, arroz, naranjas, mandarinas,
limones, pomelos, mandioca, yerba mate, té, papaya, maracuya y coco.

« Mar (Atlantico): mariscos, centollas y merluzas negras. (IRIGOYEN, 2014),

Otros productos argentinos destacados:

+ Dulce de leche: pasta color marrén, untuosa y pegajosa, resultado de la reduccién por larga coccion de
leche con azucar.
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« Aceite de oliva: el olivo fue introducido en Argentina en 1562. Catamarca, La Rioja y Mendoza son las pro-
vincias que producen la mayor cantidad. Proclamado recientemente Alimento Nacional.

Chefs argentinos destacados

- Manuela Gorriti (1816 -1874)

« Dofa Petrona C. De Gandulfo (1896 - 1992)

« Gato Dumas (1938 - 2004)

« Dolli Irigoyen - (1953)

« Francis Mallmann (1956)

- Guillermo Calabrese - (1961)

« German Martitegui - Restaurante Tegui (1966) The World's 50 Best 2016 No68

» Mauro Colagreco - Restaurante Mirazur (1976) The World's 50 Best 2016 No6

« Dante Liporace - Restaurante Tarquino (1978) The Latin America’s 50 Best 2016 No 48
- Soledad Nardelli - Restaurante Chila (1979) The Latin America’s 50 Best 2016 No 21

» Lucas Bustos - Restaurante Bodega Ruca Malen (1979) Oro Mundial Mejor Restaurante del Turismo del
Vino 2013, The Best of the Wine Tourism, Great Wine Capitals.

El vino en Argentina

La region vitivinicola en Argentina se desarrolla entre los 22°y 42° de latitud sur. Desde el pie e la Cordillera
de Los Andes, y desde Salta hasta Rio Negro, casi 2.000 kilometros la convierten en una de las mas extensas
zonas vitivinicolas del mundo (ORTIZ, 2002, 226). Con gran diversidad de climas y suelos, que hacen de cada
region un terruno unico. En términos generales, las zonas dedicadas al cultivo de la vid son secas y aridas
con un bajo nivel de lluvias y humedad. Los abundantes dias de sol y la gran amplitud térmica favorecen una
buena maduracién y concentracién de aromas y color en los granos. Los suelos son profundos, permeables y
pobres en materia organica, cualidades decisivas a la hora de obtener un buen vino. Debido al bajo régimen
de lluvias, el riego se hace necesario. El agua proviene del deshielo de la cordillera de los Andes, que descien-

de en forma de rios para convertirse en canales o acequias. (http:// www.welcomeargentina.com/vino/)

En Argentina el vino es la “bebida nacional”. La calidad de sus vinos dio un salto cualitativo en la segunda
mitad del S XX, con la introduccién de la uva Malbec. En la tltima década del siglo pasado, sus vinos comen-
zaron a destacarse en el mundo y aumenté la exportacion.
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En total en Argentina se producen 10.269.110,65 de hectolitros al afio para mercado interno, con un con-
sumo anual de 23,70 litros por capita promedio. En la ultima década se dio un boom en el consumo de vino,
pero en un pequenho sector de alto poder adquisitivo. En 1969 el consumo por persona era de 90 litros por
ano, en el 2009 cayo6 a 25 litros anuales por persona. (FINKELSTEIN, 2011, 168) 7.755.351,37 hectolitros es la
produccién total de Mendoza en un ano. (INV, 2015).

Argentina es el mayor productor de Latinoamérica de malbec, y Mendoza es el principal productor de vino
en Argentina, casi el 60% del total . Casi no se importan vinos, principalmente se consumen los producidos
en el pais, entre los que se destacan el Malbec, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Bonarda, Pinot
Noir, Tempranillo, Syrah, Chardonnay, Semillon, Torrontés, Riesling, y Chenin, teniendo especial relevancia los
cortes o blends, ademas del Malbec. Esta tomando relevancia el Bonarda Argentino, que poco tiene que ver
con sus ancestros italianos. (CHECA, 2016)

Las regiones vitivinicolas argentinas

Hay cinco grandes regiones. Valles Calchaquies, al norte del pais, conformada por Salta, Tucuman y Cata-
marca. Valles de La Rioja, en el noroeste. Valles de San Juan, y Mendoza, ambas en el centro oeste del pais.
Patagonia, al sur, conformada por Rio Negro, Neuquén y La Pampa. (BODEGAS DE ARGENTINA, 2015). Cada
uno de estas zonas puede albergar provincias, y también microdestinos. Desde el punto de vista turistico, en
Argentina hay varios microdestinos en cada provincia. Los mas importantes, conocidos y desarrollados para
el turismo son Cafayate en Salta, Alto Valle en Rio Negro, San Patricio del Chahar en Neuquén, y varios en
Mendoza: Valle de Uco, Zona Sur (San Rafael), y Gran Mendoza (incluyendo a Lujan de Cuyo y Maipu).(FIDEL,
2015)

La tipicidad del vino argentino

Cuando se habla de vinos argentinos, se suele hablar de vinos en el caso de los tintos, con alta graduacién
alcohdlica por el clima con mucha estructura, alta concentracion de taninos y antocianos, mucho color. En el
caso de los blancos, como distintivo se resalta el alto contenido alcohdlico solamente.

La periodista especializada Elisabeth Checa menciona en una de sus guias de vinos que en los afilos 80 en
Argentina habia unas 20 bodegas que producian vinos bien diferenciados una de otra, y que en la actualidad
existen muchos vinos “intercambiables”. Hace referencia a que la uniformidad llegé a un punto limite, y ya
nadie quiere vinos “fotocopia’, ya no se usan los vinos opulentos, alcohélicos, maderizados[6] y mermelosos;
se aprecian en cambio el equilibrio, la elegancia, la personalidad de un vino que tiene relacién directa con el
autor y con el suelo de donde proviene.

Surgen vinos de nuevos terrunos, y el malbec esta a la cabeza pero priorizando el suelo a la variedad. Y opi-
na que debido al trabajo de jovenes endlogos sobre la zonificacion en la viia, se obtienen vinos complejos,
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cortes de diversas variedad des con el Malbec como protagonista, pero con cortes de la misma variedad y
diferentes terrunos. También agrega que ultimamente estan apareciendo vinos frescos y fiesteros, sin roble.
Aunque reconoce que a los bodegueros argentinos les gusta sazonar el vino con chips porque creen que es
chicy caro. (CHECA, 2016)

El Malbec

La cepa tinta estrella, emblema internacional del pais. Argentina es reconocido como el pais productor de
los vinos Malbec mas refinados del mundo, obteniendo premiaciones en innumerables concursos enoldgi-
cos y elogios por parte de la prensa especializada Su mayor produccién se da en la provincia de Mendoza.

Su origen es francés, se introdujo en Argentina cerca de 1950. Las principales caracteristicas organolépti-
cas son taninos dulces, con reminiscencias a frutas rojas frescas, flores, con acidez firme. Color rojo profundo
con matices violaceos o azulados. Generalmente se recomienda para maridar carnes rojas y quesos duros, y
servir a una temperatura de 16°C a 18°C si es joven (sin guarda), o de 18°C a 20°C si es de guarda. (ROSNER,
2010, 140).

Internacionalmente Argentina es lider en venta de Malbec de alta calidad. La entidad Wines of Argentina
ha realizado un importante trabajo de posicionamiento de la marca, instalando el Malbec World Day desde
2010, con eventos simultaneos en diferentes puntos del planeta. (CHECA, 2016, 8)

Bodegas en Argentina

De 834 bodegas productoras en todo el pais (911 inscriptas), 634 se sitan en Mendoza, 121 en San Juan,
32 en Salta, 26 en Rio Negro, 21 en La Rioja, 10 en Neuquén, y 23 en otros lugares del pais como Cérdoba,
Buenos Aires o La Pampa. (INV, 2015). Esto incide directamente en los destinos para enoturismo.

Mendoza es lider en oferta enoturistica con 125 bodegas abiertas al turismo, o sea mas del 60% del total de
ofrecimientos en Argentina. (FIDEL, 2016, 117). El crecimiento de la cantidad de bodegas abiertas al turismo
en 2013 con respecto a 2012 mostrd un incremento de casi 7%, en 9 provincias productoras.

Resultados

Restaurantes del vino en Argentina
Clasificacion

Los restaurantes del vino, como anteriormente ha sido explicado, han sido considerados aquellos que es-
tan funcionando en una bodega, o todos aquellos que no estan en bodega pero tienen una fuerte relacion
al vino, ya sea porque estan situados en zonas vitivinicolas rodeados de vifiledos o muy cercanos a bodegas
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(en ocasiones en hoteles o posadas), porque producen sus propios vinos, o porque si bien no estan en zonas
vitivinicolas conceptualmente el vino es una parte importante de su oferta y ofrecen una carta o cava muy
amplia y de calidad. También se han considerado aquellos que tienen una oferta gastronémica permanente
como picnics gourmet o degustacion de quesos y delicatesen, aunque no tengan un restaurante propiamen-
te dicho.

A través de diferentes herramientas, como busqueda en guias turisticas impresas y on line, sitios web de
entidades publicas, pedido de datos directamente a entidades que nuclean a bodegas o restaurantes, o pe-
dido de opinidn a personas entendidas como periodistas enogastrondmicos, se ha conseguido realizar una
seleccion de los restaurantes que formarian parte de una Guia de Restaurantes del Vino: total 100

1. Restaurantes en bodegas: 76

2. Restaurantes que no estan en bodega 24
* De los cuales estan en hoteles relacionados al turismo del vino: 6
* Ubicados en zonas vitivinicolas o adyacencias 10

* Ubicados en otras zonas 14

Caracteristicas y datos relevantes
Muestra 20 restaurantes

« En el 86% el consumo promedio por persona supera los USS 50 (precios altos) En una escala del 1 al 5,
serian 4y 5. El 14% estaria en un rango 3.

« E1 93% ofrece carne de res en el menu, ya sea a la carta o degustacion en pasos.

« EI 93% utiliza malbec en alguno de los pasos de los menus de gustacion

« El 90% asegura que la mayoria de los visitantes piden malbec y comer carne de res
« EI 80% tiene sommelier

« El 73% tiene menu de pasos

+ EI 40% crean platos para acompanar los vinos, el 15% elige vinos para maridar los platos, y el 45% utiliza
ambos criterios alternadamente

« EI 80% permite descorche, es decir que el comensal lleve su propio vino
« EI 80% vende vino por copa

« EI 93% posee cava con temperatura controlada

« El 27% ofrece clases de cocina

« Su publico esta compuesto por 45% publico internacional, 26% publico nacional, y 29% publico local.
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« El 100% coincide en que la mayoria de sus clientes (cerca de un 70%) hacer reserva.

« EI 86% de la muestra ofrece actividades turisticas como visita a bodega, clase de cocina, o paseo en bici-
cleta, siendo solamente los que estan en bodegas.

« El 100 % abre de martes a viernes, pero solo el 66% abre los domingos, el 73% abre los lunes.

+ Mas del 50% de la muestra dijo que su cocina es “de producto’, y el 73% dijo que utiliza productos locales
y 0rganicos.

« El criterio para la seleccién de vinos en sus cartas, en el caso de las bodegas incluyen los de su portfolio
unicamente, salvo una en la muestra de 15, que incluye vinos de otras bodegas. En el caso de los restaurantes
que no estan en bodega, seleccionan vinos en su mayoria de gama media y alta, y de pequenas bodegas
boutique.

Los mentis de los restaurantes del vino

Los protagonistas absolutos son los menus degustacion, donde a través de diferentes pasos el restaurante
puede mostrar una gran variedad de platos, y a la vez lucirse con los vinos que acompanan. Entre los platos
que mas se destacan tienen como principal ingrediente la carne de res, pero también otras carnes rojas como
chivo, cordero y conejo. El pescado se incluye pero en menor medida, y generalmente trucha de rio. A con-
tinuacion algunos ejemplos tipicos de platos destacados que la autora de este trabajo ha podido vivenciar.

« Caso 1: Restaurante entre vinedos Lomo en reduccion de malbec.

» Caso 2: Restaurante del vino en la Ciudad de Mendoza. Cuadril asado y guiso de lentejas; Chivo al horno
de barro 16 hs y papas laminadas.

« Caso 3: Restaurante del vino entre vifiedos. Bife Angosto a las Brasas con batata.
« Caso 4: Restaurante del vino la Ciudad de Mendoza. Ojo de bife con papines.
« Caso 5: Restaurante en Bodega. Filet en masa con hongos y cebollas caramelizadas.

» Caso 6: Restaurante en Bodega en la Ciudad de Mendoza. Risotto de malbec. Bife de chorizo madurado
con verduras al rescoldo.

« Caso 7: Restaurantes del vino en la Ciudad de Buenos Aires. Cochinillo. Lomo de ciervo.

» Caso 8: Restaurante en Bodega en Mendoza. Bondiola de cerdo laqueada. Lomito de conejo. Lomito de
conejo en coccion lenta. Hamburguesa de chivo. Caja de vaca. Carne a la masa.

« Caso 9: Restaurante en bodega en Mendoza: Vacio con chimichurri.

« Caso 10: Restaurante del vino entre vifledos. Costillas braseadas al malbec. Filet a la parrilla Los vinos mas
comunes de encontrar en los menus degustacion o en los maridajes sugeridos son el Malbec como icono de
Argentina y Mendoza, y Torrontés en Salta. También de Mendoza es tipico el Bonarda Argentino. Y es muy
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comun que en las bodegas sobre todo incluyan su vino icono en el menu, es decir su maximo exponente en
calidad y precio, generalmente un vino premiado que en muchos casos suele ser un blend de uvas tintas.

Una mirada experta sobre la enogastronomia argentina

Uno de los entrevistados es una empresario peruano dedicado a la produccién de pisco y vinos. Sus pro-
ductos suelen ser parte de los restaurantes premiados a nivel mundial, y por este motivo viaja constante-
mente y conoce restaurantes y bodegas del mundo. Esta persona dio su impresion sobre la enogastronomia
argentina:

“He visitado bodegas en Argentina, ofrecen comida y vinos de calidad, pero recién estan ganando diver-
sidad, antes estaban muy concentrados y con vinos de corte viejo. Ahora se estan modernizando pero la
comida sigue siendo de viejo estilo con mucha proteina y carbohidratos, por las noches estamos muertos
pidiendo cerveza a gritos. Se hace en general demasiado énfasis en la carne y empanadas (ésas ultimas son
deliciosos aperitivos), y la oferta es estrecha, no hay una amplia carta de posibilidades. Ofrecen todo “al fue-
go’, y mayormente comida basada en vegetales, diversas carnes y grados de coccién. Ahora ofrecen platos
maridados, antes solo abrian botellas.

Los maridajes perfectos son dificiles, y mas si solo maridan con sus vinos. Creo que si un vino de tu bodega
no encaja con el plato que ofreces, deberias usar un vino de la bodega vecina, porque un plato mal armoniza-
do le quita brillo a la experiencia. Deberia haber un didlogo entre chef, sommelier y consumidor, para que la
oferta se nutra y la eleccién del vino sea la correcta. Si tuviera que decir qué cosas cambiar en lo que ofrecen,
creo que hay que balancearlo todo.

Argentina era el paraiso de los carnivoros hasta el feetlot, y ahora el desafio es que sea también el paraiso
de los vegetarianos que cada dia son mas. Una empanada rellena de verduras para veggies, nunca vi una.
En restaurantes de bodegas de otros lugares del mundo veo que hay mas mistica, y una mirada mas abierta.
Argentina estad a mitad de camino pero van en el sentido correcto. Una gran cava debe tener una estupenda
seleccion de etiquetas de todo el pais y de todo el mundo, en Mendoza no la vi y en Buenos Aires ya se ven
espacios alternativos, y con la mejora de los medios de intercambio en el pais (cambio de politicas de impor-
tacion desde fines del 2015) llegaran mas etiquetas del mundo, con el euro tan devaluado estan llegando
vinos increibles a precios razonables.”

Por otro lado, en una entrevista[7] realizada a fines de 2015 al destacado chef espanol Ferrdn Adria, dice:
“Ameérica Latina hace 4 o0 5 anos se ha puesto en el mundo, cuando hace 5 afios en Europa la cocina peruanay
mexicana era algo muy pequeno y por desgracia casi siempre mal hecha’Y agrega: “En Argentina tienen esta
guerra ente la tradiciéon y lo moderno, es el pais que mas contradicciones tiene con respecto a esto. En otros
paises de Latinoamérica se entiende que hay cocina popular, contemporaneay de vanguardia, y conviven. Ya
he dicho que hay que contemporizar el asado ... El concepto de parrilla que Argentina lo tiene iconizado, lo
tendria que aprovechar.[...] Mientras mas joven es el pais, mas diferente es. [...] En paises como Argentina'y
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Chile, mas jovenes, donde no ha habido una gran civilizacién detras, son paises diferentes, creo que todavia
estan construyendo su discurso de cultura gastronémica. Uno de los platos tipicos es la escalopa napolitana
(milanesa), que yo creo no se hace en Napoles, es un invento de Argentina, lo se porque es el plato preferido
de Messi. Lo bueno de Argentina es que han podido crear su discurso, lo malo es que es un pais con pocas
civilizaciones. [...] Creo que no es malo que tengas que aun escribir esta cultura gastronémica, y por eso es
tan importante los jovenes chefs y gente de la gastronomia argentina porque estan en un momento histé-
rico donde hay que definir qué es, tanto a nivel popular como lo que seria la restauracién. [...] Uno de los
hechos que vi, cuando fui no habia sushi bars, y ahora hay varios. Hace afios era marciano comer pescado en
Argentina, y ahora lo comes crudo [...] Cuando vemos la evolucién de un pais, de una cultura, vemos que se
esta re escribiendo la gastronomia en Argentina. [...] “El panorama ha cambiado, hace cinco afos, cinco, no
veinte, preguntabas en Espana por la cocina peruana, argentina, mexicana, contemporanea, y conocian un
nombre y gracias. ; Cuantos restaurantes habian? Muy pocos. Hoy en dia es increible. Y esto es muy importan-
te. América Latina en cinco afios ha cambiado el perfil en la gastronomia mundial. En la lista de los mejores
restaurantes del mundo hay muchos latinos. [--]

Nina Holland, periodista gastronémica inglesa, incluyé un apartado sobre Argentina en su libro “El Atlas
Comestible”, en el que hace algunos comentarios dignos de mencionar. “Argentina es un refugio de hibridez
que destaca por su diversidad, desde su poblacién hasta sus paisajes, con una gastronomia que refleja ambas
cosas”. Habla de los antepasados italianos que se notan en el gusto por la pizza y el helado. De los filetes del
asado dominical, de la ternera jugosa sobre las brasas, regada por un malbec:“De hecho, el malbecy la carne,
unos compaferos de cama ideales, son lo dos alimentos mas exportados de Argentina” Comenta sobre los
grandes pastizales ideales para la cria del ganado, y sobre la rareza que es encontrar un vegetariano. “Los
grandes asados son algo de una belleza terrible, mosaicos de carne donde las teselas son morcilla o chorizo,
a menudo, acompanados de un disco de queso fundido llamado provoleta”Menciona como salsas tipicas el
chimichurriy la criolla, las empanadas del norte del pais, las hierbas aromaticas de Mendoza como el romero
y el tomillo, el dulce de leche con receta incluida. (HOLLAND, 2015: 345-352)

La opinion especializada local sobre la enogastronomia argentina

Al entrevistar a una periodista gastronémica de Mendoza, muy conocedora de restaurantes y bodegas de
la provincia. “Algunos restaurantes en bodega ofrecen un equilibro justo de gastronomia y vinos, de alta ca-
lidad. Pero pasa que algunos no tienen buena gastronomia pero increibles vinos, o viceversa. Los platos que
he probado y destaco son un risotto con hongos, pulpo, foquis rellenos y lasagna vegetal, diferencidandose
del resto que en su mayoria ofrecen platos con carne. Son muy pocas las bodegas que tiene carta abierta y
la opcion de elegir.

Normalmente la gastronomia en las bodegas esta en funcién del vino y no permite la eleccién, sino que
cada paso busca potenciar el terruiio. Muchos creen transmitir una experiencia gastronémica diferente y si
bien algunos logran manifestar su propia identidad son los menos, porque utilizan los mismos productos y
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caen en técnicas similares lo que por un lado creo que genera una identidad de la gastronomia local pero
coarta la creatividad. En la mayoria de los lugares ofrecen platos maridados, pero también creo que seria bue-
no dejar que el comensal se anime a hacer su propio maridaje y no darle todo hecho porque es parte de vivir
la experiencia. Los maridajes sugeridos la mayoria de las veces son correctos, pero preferia elegirlos porque
justamente creo que cada paladar disfruta cosas diferentes. En algunos lugares me permiten llevar mi propio
vino, o sea que ofrecen servicio de descorche. Creo que aun queda un largo camino por recorrer en materia
enogastronémica como Capital Mundial del Vino que es Mendoza, deberia haber mas variedad, romper con
el formato estructurada, las bodegas deberian abrir también de noche, y ofrecer propuestas mas accesibles
para que mas publico tenga acceso a ellas. En Italia muchos restaurantes en las bodegas estan abiertas al
paso: el turista puede entrar, degustar vinos, comer con menos formalidad.

De esta manera el publico puede visitar varios restaurantes en bodega y disfrutar relajadamente sin que
apabulle la apologia del medio. Ademas cada bodega tiene su propia identidad y se ve reflejada en la pro-
puesta gastrondmica. En Buenos Aires hay restaurantes con una importante selecciéon de etiquetas: Hotel
Faena y La Bourgnone. En Mendoza Dionisio y Azafran, uno de mis predilectos, pensando en restaurantes
fuera de bodega.”

Y la opinién de un ex jurado del ranking “Latin America’s 50 Best Restaurants’, viajero y amante del buen
vivir, es para tener en cuenta. En esta entrevista deja su opinion sobre la enogastronomia argentina: “He
visitado varios restaurantes en bodegas y otros que no estan en bodegas pero pueden llamarse “del vino”.
Las propuestas en restaurantes de bodegas fluctian en cuanto a calidad, y en algunos casos son mediocres.
Recuerdo haber comido carnes y pejerrey de muy buena calidad, y un tomatican excelente. En los que yo
visité, solo pude consumir un menu pre armado, no tenia opciones para elegir, y siempre platos maridados
con vinos elegidos por ellos. Los maridajes fueron correctos, pero veo que se les da muy poca importancia a
los vinos blancos. No estoy conforme con la oferta actual en cuanto a comidas y vinos en Mendoza. Preferiria
poder elegir los vinos yo mismo para maridar si quisiera, y me gustaria que hubiera mayor oferta y variedad,
que no se limiten al menu degustacidn que esta orientado mas al turista. A cualquier restaurante suelo llevar
mi propio vino, jamas tuve ningun inconveniente al respecto en Mendoza, y no me cobraron el servicio de
descorche. En Francia e Italia, segun mi experiencia, la visita es grupal y termina siempre en un almuerzo muy
desestructurado, compartido en una mesa comun con los duefios o el enélogo de la bodega, y el etilo de
comida es regional casero. En Argentina destaco la gran seleccion de etiquetas que tienen el restaurante La
Brigada, Elena, Don Julio, Oviedo y Aramburu.”

La gerente de una cadena nacional de vinerias, expresé: “En los restaurantes de bodegas que conozco
ofrecen vinos y comidas de alta calidad. Generalmente es un menu armado de pasos, que cambia segun la
estacion, y suele tener platos con carnes maridados con malbec principalmente. Mayormente los maridajes
son correctos, pero personalmente me gustaria tener mas opciones para maridar, y que el menu de pasos
fuera mas corto. Recuerdo un par de platos muy bien preparados, y simples, como las milanesas de ternera
(carne rebozada en pan, frita) en 1884 Francis Mallmann Restaurante. Pienso que la oferta actualmente de
gastronomia y vinos en bodegas es acotada, deberia ser mas variada.’
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Interpretacion de los resultados

Hipéotesis principal

Esta suposicion sostenia que la oferta enogastronémica argentina, en base a la investigacién en restauran-
tes relacionados al vino, esta basada en ingredientes locales y técnicas culinarias de cada region, y en relacion
a los simbolos internacionales representativos de Argentina, como la carne de res y el malbec. Se corroboré
que es asi, tanto por la informacién recaudada de boca de los hacedores (chefs, gerentes y propietarios de
restaurantes del vino), como por la experiencia personal de la autora visitando muchos de esos restaurantes,
y también por la opinién de personas conocedoras del tema como periodistas enogastrondmicos, amantes
de la buena vida, y empresarios del rubro.

Sub hipétesis

“Los menus son creados para acompanar y resaltar las bondades de los vinos.” Esto se da solo en el 40% de
los caso de la muestra, y en el 15% a la inversa, es decir que los vinos se eligen para resaltar la calidad y sabo-
res de los platos. En el 45% de los casos se utilizan ambos criterios alternadamente. En el 100% de los casos se
tiene en cuenta el maridaje para que el comensal tenga una experiencia de alta calidad.

“Los menus son creados en base al costo que estan dispuestos a pagar los clientes, en su mayoria turistas
de nivel socio econémico AB C1”

“Los menus son creados en base a los ingredientes disponibles en cada zona y con técnicas de la region,
queriendo de este modo reforzar el concepto local y autéctono.”

Se corroboré que los menus son en su mayoria creados en base a los ingredientes de la zona, y en base
al concepto de cocina que cada chef ha creado para su restaurante. El atributo “local” de los productos hace
que los costos sean mas accesibles que si se usaran productos importados, beneficio que se traslada al precio
final al cliente.

“Los vinos elegidos para los maridajes del menu son en su mayoria tintos, entre los que se destaca el mal-
bec”El estilo de los vinos elegidos para la carta del restaurante o los maridajes del menu degustacion es del
tipo marcadamente argentino”

Cuando se habla de vinos con “tipicidad argentina’, son muy pocos los atributos generalizados que los
caracterizan, pero se habla de vinos tintos de alta graduacién alcohélica y colores fuertes, con alto contenido
tanico y de antocianos, Y el malbec es el varietal emblema, pedido por el publico objetivo en base al su posi-
cionamiento a nivel nacional e internacional. Pero esto no significa que en Argentina solo se consuma mal-
bec. Por lo que estas dos sub hipdtesis se corroboran con algunas salvedades: por propia experiencia de la
autora, se puede afirmar que se utilizan pocos vinos blancos en Argentina en los maridajes, en comparacion
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con restaurantes con menu degustacion en otros lugares del mundo. Cada bodega, segun la magnitud de
produccioén, tiene una limitada cantidad de etiquetas, por lo que no siempre los maridajes con los platos son
cien por ciento satisfactorios, viéndose forzados en algunos casos. En cambio las que tienen un amplio port
folio de etiquetas intentan mostrar ese abanico colocando no solo malbec en su menu degustacién, sino
también otros varietales, e incluso en algunos casos vinos tardios o espumosos. En cambio los restaurantes
que no estan en bodega, tienen mayor libertad ya que arman sus menus con los vinos que eligen comprar, y
los varian de una temporada a otra.

“Los maridajes de comida y vinos son sugeridos o insertados obligadamente en los menus degustacion,
para promocionarlos y lograr vender esos vinos posteriormente a la comida (el comensal tiene la posibilidad
de comprar los vinos en la bodega o en el wine shop del restaurante). Ya sea para vender los vinos que a la
bodega le conviene por su rentabilidad, promocionar un producto nuevo, o para deshacerse del remanente
(los vinos que menos se venden).” Esto no pudo corroborarse, ya que son datos que generalmente los entre-
vistados y encuestados no quieren dar, o si emiten opinidn no existe la certeza de su veracidad. En un futuro,
se deberan utilizar otras herramientas para corroborar este punto, quizas intentar con encuestas anénimas
con diferentes personas que trabajen en forma interna en las bodegas y restaurantes.

“Tanto la eleccién de los vinos como del menu busca satisfacer el gusto del mayor porcentaje de su publico,
cuyo perfil se definird en esta investigacion.” La mayoria de los chefs y gerentes de restaurante contestaron
que los maridajes se piensan para que la experiencia del comensal sea la mejor posible, resaltando la calidad
de los vinos y de la comida, aunque algunos reconocieron que a veces se incluyen vinos que han salido al
mercado recientemente para promocionarlos.

Conclusion

La oferta de los restaurantes del vino no definen la identidad de enogastronomia argentina. Si bien son
un factor importante y de peso, porque de algin modo son la vidriera en donde se observa el estado de
los diferentes factores (humanos, econdmicos, sustentables, culturales, etc.), no alcanza para una definicion
completa. Este analisis de igual modo ha sido de gran ayuda.

Ademas, en la etapa de contextualizacién se ha podido reunir informacién importante. Por ejemplo algu-
nos datos concretos en numeros, como la cantidad de restaurantes que hoy hay en Argentina con una com-
prometida asociacion al vino, o algunos datos mas subjetivos pero no menos relevantes, como la opinién de
extranjeros relacionados al rubro, entre ellos Ferran Adia. Toda esta informacion ha servido para concluir que
la identidad argentina de su gastronomia y vinos existe, pero es tan diversa y nueva, que es dificil acotarla a
una declaracién concreta y escueta.

La diversidad define a Argentina. El pais es diverso en razas y culturas por la inmigracién que recibié y sigue
recibiendo. Es diverso en su geografia dada su extension y ubicacién, tiene mar, montanas, llanuras, clima
polary tropical, y produce tan variadas riquezas que podria auto sustentarte. Es diverso en sus ideas politicas,
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asi es que sus gobiernos alternan de un extremo al otro. Es diverso en sus vinos, debido a las vides y técnicas
traidas por inmigrantes, como asi también por el terrufio y el factor humano que ayudaron a evolucionar.

La tendencia de menus con productos locales y organicos no es la excepcion en Argentina. Los cocine-
ros experimentan en casa, y también viajan, aprenden y vuelven motivados a propulsar cambios, pero en
ocasiones se frustran dadas las preferencias del publico. El argentino medio no valora la oferta de calidad, lo
cual retrasa la evolucion. Prefiere platos tradicionales y abundantes a experimentar con nuevos ingredientes
y técnicas. Es por eso que ante la disyuntiva de sobrevivir o cerrar, los restaurantes terminan ofreciendo una
propuesta acorde al gusto de la demanda, y asi es que gana el bife con papas en una fuente donde comerian
dosY por otro lado la popularidad de la carne y el malbec hace que miles de turistas lleguen al pais en busca
de la afamada vaca jugosa. El publico lo pide, el restaurante se lo da.

Y es ahi cuando se da la mayor contradiccién: en el pais de la riqueza y la diversidad, donde el producto es
de alta calidad, los cocineros obtienen galardones internacionales y sus vinos estan al tope del ranking, se
termina ofreciendo un bife con vino tinto.

Un empresario extranjero le dijo hace poco a la autora: “Ustedes todavia no se dan cuenta de lo que son,
de lo que tienen, recién estan despertando, y en 15 afnos pueden ser Perd”

Argentina es mucho mas que malbec y buenos bifes. Esta escribiendo su historia y creando su identidad,
esta evolucionando. Y la Guia de Restaurantes del Vino de Argentina debera reflejar esta evolucién en pro-
ceso y realizar un aporte educativo para el disfrute, la valoracién y posicionamiento de la enogastronomia.

Como hallazgo de esta investigacién, se puede ponen de relevancia el descubrimiento de algunos datos
para el aprovechamiento en la Guia de Restaurantes del Vino. Como por ejemplo detalles sobre el perfil del
publico objetivo. Saber que el turista hoy en dia busca salirse de paquetes armados, quiere crear su propio
tour y descubrir exclusivos lugares no promocionados. También el hecho de que el turista, cualquiera sea su
interés, puede terminar siendo enoturista, porque debe comer y beber de todos modos. Y que lo que busca
es tener contacto con la identidad local, siendo la experiencia con la comida y los vinos el vehiculo cultural
ideal. El turista busca vivenciar diversos aspectos del destino que visita, por lo que una guia de restaurantes
deberia brindar valor agregado dando informacién sobre otros aspectos que no sean gastronémicos para
que la experiencia sea completa y memorable. Estos son disparadores para lograr un producto de calidad.
Haber analizado tan exhaustivamente veinte de los cien restaurantes que conformaran la guia, permite selec-
cionary ordenar la informacién con criterios y objetivos claros, para comunicarla mejor.

Metodologia

Se utilizaron técnicas cuantitativas y cualitativas, considerando que ambas eran necesarias para lograr en-
contrar respuestas a los cuestionamientos.




IDENTIDAD ENOGASTRONOMICA ARGENTINA

Técnicas utilizadas

Se han utilizado técnicas cualitativas y cuantitativas para realizar este investigacién, de acuerdo al tipo
de datos que se han considerado necesarios. Los diferentes procedimientos se aplicaron para obtener esta
informacion:

« Cudles y cuantos son los restaurantes del vino en bodegas

« Cudles y cuantos son los restaurantes del vino que no estan en bodegas, y estan en hoteles o tienen una
oferta de vinos de calidad.

« Dénde estan ubicados, qué ofrecen.
« La relacion de la oferta gastrondmica con las zonas geograficas

« Caracteristicas del publico objetivo.
Entrevistas

Se realizaron 12 entrevistas a chefs, empresarios y referentes del tema. En su mayoria a personas con rela-
cién de confianza, logrando de este modo mayor probabilidad de sinceridad en las respuestas. Algunos de
los entrevistados estan directamente encargados de confeccionar los menus y maridajes en los restaurantes,
y algunas otras tienen una opinién de peso al momento de tomar esas decisiones. Y otras dieron su opinion
por ser consumidores y conocedores del rubro.

« Chefs 4 (1 sommelier)

« Gerente bebidas y alimentos 1

« Gerente de una cadena de vinerias 1
« Empresario bodeguero extranjero 1
« Periodista enogastronémico 1

« Funcionario publico de turismo 1

« Endlogo investigador en CRICYT: 1

« Referente calificado - ex jurado ranking “Latin America’s 50 Best Restaurants”: 1

Observacion directa

Se visitaron 44 restaurantes de los 100 catalogados como “restaurantes del vino’, en donde se vivencio la
atencion, calidad de comida, maridajes, y oferta de vinos entre otros aspectos. De la muestra de 20 restau-
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rantes, solo 3 no han sido visitados por la autora, en cuyos casos la informacion ha sido obtenida a través de
un formulario via mail. En todos los casos en que se realizé la visita, se reviso la carta de vinos y de comidas
detalladamente.

Formulario base - encuesta

Enviado a cada bodega por mail, o completado presencialmente con gerente, chef o encargado, que per-
miten luego de tabular la informacién la obtencién de datos relevantes.

« Nombre del restaurante y datos generales, bodega a la que pertenece, horarios de apertura, medios de
pago, como llegar, precios, si cobran o no cubierto.

« Datos de contacto del responsable y del chef.

Tipo de cocina, tamafo de porcidn, tipo de productos que utilizan, especialidad de la casa, menu a la carta
o degustacion, con o sin maridaje de bebidas.

« Criterio de maridaje, priorizando comida o bebidas.
« Criterio de disefio del menu

- Tienen o no carta de vinos convencional, criterio de eleccion de los vinos para la carta, y para acompanar
el menu degustacion, servicio de descorche, venta de vino por copa, venta de vinos para llevar, si hay cava

con temperatura controlada, si tienen sommelier.

- Perfil del publico objetivo, porcentaje de turistas extranjeros y nacionales, y publico local, nivel socio

econdémico.
« Porcentaje de publico que consume vino tinto, malbec, carne, y qué otros platos o vinos piden.

« Otras actividades que se ofrecen como visita a bodega, catas, cosecha, etc.

Muestreo

El total de “restaurantes del vino” llega a 100 establecimientos en toda Argentina. Se ha determinado tra-
bajar con una muestra de 20%. Han sido evaluados 20 restaurantes del vino, de los cuales 15 pertenecen a
Mendoza, 1 a Neuquén, 2 a Salta, y 3 a Buenos Aires, proporcionalmente a la distribuciéon geogréfica del total
. El criterio para esta seleccién se relaciona también con la necesidad de investigar otras zonas, no solo Men-
doza, aunque esta provincia es la que marca la tendencia por su concentraciéon de bodegas.

Otro criterio para la eleccion de las bodegas elegidas en la muestra es cualitativo, y tiene que ver con el
prestigio y antigliedad, siendo de los 20 restaurantes, 18 de renombre. Y los restaurantes que no estan en
bodega, también poseen marcas posicionadas. Se ha considerado que al tener mayor antigliedad, mayor
produccién y posicionamiento, podrian dar respuestas valiosas respaldadas y justificadas. También se ha te-
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nido encuesta entrevistar a referentes conocedores del rubro. No ha habido eleccién aleatoria de bodegas ni

de referentes.
Fuentes

« Se harealizado busqueda de informacién en internet, guias impresas y on line: guias de bodegas y restau-
rantes de Argentina, y de “Rutas del vino” de Argentina.

« Pedido de informacién a entidades que nuclean a las bodegas o estan relacionadas al turismo y gastrono-
mia: Bodegas de Argentina, Wines of Argentina, Centro de Bodegueros, Asociacion Hotelero Gastronémica
de Argentina, Fondo Vitivinicola de Mendoza, INV (instituto Nacional de Vitivinicultura), Ente Autarquico de
Turismo de la Provincia de Mendoza. Han enviado planillas, estadisticas, bases de datos.

« Ministerio o Secretaria de Turismo de cada provincia de Argentina en zonas vitivinicolas.
+ Publicaciones on line, investigaciones sobre aspectos relacionados.
« Publicaciones impresas, libros de vinos y gastronomia, nacionales e internacionales.

« Material de la autora, como entrevistas o critica a restaurantes publicadas en Food Lovers, suplemento de
gastronomia del diario MDZol de Mendoza.

- Entrevistas personales, por teléfono, y por escrito via mail.
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rio-de-cultura-y-turismo/8, [Consultado 1 de septiembre de 2016]

e Turismo Rio Negro, Disponible en http://www.rionegrotur.gob.ar/index.php?catiD=19 [Consultado 1
de septiembre de 2016]

e San Juan Estrella de los Andes, Disponible en http://www.sanjuanlaestrelladelosandes.com/ aloja-

mientosanjuan.php [Consultado 1 de septiembre de 2016]

«  Mendoza Tur, Atractivos, Disponible en http://mendoza.tur.ar/atractivos_lista.php? tipoAtractivo=E-
NOG&titulo=Bodegas [Consultado 1 de septiembre de 2016]

*  Welcome Argentina, Salta, Disponible en http://www.welcomeargentina.com/vino/salta.html [Con-
sultado 1 de septiembre de 2016]

»  Tripadvisor, Disponible en https://www.tripadvisor.com.ar/Restaurants-g312781 [Consultado 11 de
agosto de 2016]

»  Provincia de Mendoza, Disponible en Mendoza_Province_of _Mendoza_Cuyo.html [Consultado 8 de
septiembre de 2016]

«  Bon Vivir, Bodegas con restaurante, http://www.bonvivir.com/contenidos/nota/1395/ bodegas_con_

restaurante [Consultado 1 de septiembre de 2016]
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Planeta Joy, 9 restaurantes que vale la pena conocer, Disponible en http://www.planetajoy.com/? 9-+res-
taurantes+de+bodega+que+vale+la+pena+conocer&page=ampliada&id=3538 [Consultado 1 de sep-
tiembre de 2016]

[1] Real Academia Espariola. enologia: Del gr. ofvoc oinos ‘vino’y -logia. f. Conjunto de conocimientos rela-
tivos a la elaboracidn de los vinos. enoldgico: adj. Perteneciente o relativo a la enologia. gastronomia: Del

gr. yaotpovopia gastronomia. f. Arte de preparar una buena comida. /

f. Aficién al buen comer. / f. Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar. gas-

tronédmico adj. Perteneciente o relativo a la gastronomia

[2] (RAE, 2016) 1. intr. Casarse o unirse en matrimonio. 2. intr. Unirse carnalmente o hacer vida marital. 3. tr

Unir o enlazar.
[3]1 Mermeladoso hacer referencia a sabor a mermelada.

[4] Gaucho: habitante semi ndmade de Argentina y otros paises de Sudamérica, desde el siglo XVII al XIX,

arriero, habil jinete, con conocida aficién por el consumo de carne.
[5] Chivito a chivo es un regionalismo para designar a la cabra.

[6] Maderizado: hace referencia a vinos con aromas y sabor a madera, que han tenido guarda en barricas

de madera, o han sido intervenidos con chips.

[7] ChefsTV, “Entrevista con Ferran Adria en elBulli Foundation 2015 - Subtitulado en Ingles y francés’,
Youtube, [en linea], (2015), Disponible en: https://www.youtube.com/watch? v=r8sPIF5mVto [consultado
el 13 de julio de 2016]
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ELCACHOPO
ASTURIANO

COMO PROTAGONISTA EN LOS

ORIGEN Y EVOLUCION DE LA RECETA

Maria Alvarez Alijas.

Resumen

El presente articulo analiza el cachopo como re- impacto en la prensa nacional y regional durante los
ceta representativa de la gastronomia asturianay su  ultimos anos.

Palabras clave: Cachopo, cocina regional, Asturias, recetas




ELCACHOPO ASTURIANO COMO PROTAGONISTA EN LOS MEDIOS DE COMUNICACION

Introduccion

El presente articulo analiza el cachopo como receta representativa de la gastronomia asturiana, centrando-
se en varios aspectos relativos a la misma, tales como:

1. Origen de la palabra“cachopo”: su evolucién linguistica.

2. Evolucion de la receta: del filete doble de ternera relleno de jamén y queso y, posteriormente empana-
do, a plato caracteristico y emblematico de la cocina asturiana el cual, actualmente, admite diversos rellenos
(desde embutido a verdura e incluso pescado o marisco), asi como distintas posibilidades en cuanto a la
materia prima principal a utilizar.

3. El cachopo asturiano como protagonista de los medios de comunicacién escritos. Tratamiento informa-
tivo del plato en cuestidn, asi como comparativa de la informacién publicada en medios locales (La Nueva
Espanay El Comercio) y medios escritos nacionales (El Pais y El Mundo), tanto cuantitativa como cualitativa-
mente.

Para ello, se ha realizado primeramente una parte teérica con el objetivo y finalidad de delimitar y sintetizar
lo referente al tema central, el cachopo asturiano, desde sus inicios hasta los elementos que lo componen
y diferencian en la actualidad. Y, posteriormente, una parte practica donde se analiza la repercusion social y
mediatica de dicho plato, insignia de la cocina asturiana, asi como la expectacion y repercusion creada res-

pecto al mismo, acentuada por las informaciones aparecidas en los medios de comunicacion.

De esta forma, los objetivos que se pretende alcanzar con el proyecto indicado y titulado como“El cachopo
como protagonista de los medios de comunicacién’, son:

« Conocer el origen de la palabra cachopo para comprender, posteriormente, la evolucién que ha tenido la
receta del cachopo asturiano en los ultimos anos, asi como la importancia y transcendia social que ha sufrido,
convirtiéndose en uno de los platos representativos de la gastronomia asturiana.

« Analizar las informaciones aparecidas en la prensa sobre el cachopo asturiano, haciendo hincapié en el
tratamiento informativo de cada uno de los medios elegidos (en este caso La Nueva Espana y El Comercio
como periddicos locales mas difundidos actualmente en el Principado de Asturias; y El Pais y El Mundo como
diarios nacionales mas difundidos en Espaia, segun los datos facilitados por la Oficina de Difusién de la Jus-
tificaciéon1 y relativos al cierre del pasado afno 2013).

« Una vez obtenidas las informaciones anteriormente descritas, ya sean en uno u otro género informativo,
procederemos a comparar el tratamiento informativo que se hace de la informacién segin cada medio an-
teriormente citado, asi como la cuantia total de noticias que en cada peridédico se han publicado en el dltimo
ano (Junio 2013-Junio 2014).

Como palabras clave y, a tenor del estudio que se pretende realizar, se destacan las siguientes, las cuales
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seran las protagonistas principales a lo largo de la investigacion realizada:
« Cachopo
« Gastronomia asturiana
+ Prensa
« Interés local
« Proximidad

«Identidad
Metodologia

Respecto a la metodologia utilizada, el presente Proyecto fin de Master se ha estructurado en dos partes:
una tedrica y una practica.

Respecto a la parte tedrica, se ha procedido a realizar un recorrido histérico de los antecedentes del ca-
chopo asturiano, como receta emblematica, centrandonos tanto en su origen etimoldgico e histérico, como
en su evolucién en cuanto a tratamiento y forma de cocinar dicho plato, todo ello promovido por el auge y
reclamo como plato caracteristico de la gastronomia asturiana.

En cuanto a la parte practica del proyecto, nos basaremos en la consulta y, posterior analisis pormenori-
zado y detallado, de las noticias e informaciones publicadas al respecto por los diarios La Nueva Espaia y
El Comercio, como referentes de la prensa asturiana y El Pais y ABC, como periédicos nacionales de mayor
tirada y difusion, para posteriormente y, mediante una metodologia cualitativa analizar utilizando de manera
comparativa la informacién publicada.

Por lo tanto, dada la escasa informacion existente sobre el asunto que nos ocupa en cuando a bibliografia
publicada (dado que a fecha actual no se conoce con exactitud el origen exacto del cachopo asturiano, no
habiendo investigaciones firmes sobre la historia y evolucién del mismo) nos basaremos, como ya hemos
indicado, en la consulta de informaciones publicadas al respecto del tema que nos atafie, consultando y te-
niendo de base no obstante, bibliografia basica sobre la historia de la gastronomia y, mas concretamente de
la cocina asturiana.
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El cachopo asturiano. Origen y evolucion de la receta

Etimologia. Origen de la palabra cachopo

En el presente apartado utilizaremos y, como primera aproximacion para abordar el origen y
evolucién del cachopo asturiano, los diccionarios, guias y recetarios donde hemos podido obser-
var que aparece, en mayor o menor medida, el cachopo para, posteriormente, analizar las caracte-
risticas del mismo, su posible origen (comenzando desde la propia etimologia de la palabra) y su
evolucion, hasta lo que se comercializa en el mercado gastronémico a fecha actual.

En cuanto a los diccionarios consultados, hemos encontrado que la palabra cachopo, aparece en
los siguientes, aportando sus definiciones para un posterior analisis conclusivo:

1.Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola (edicién actual 22.a publicada en 2001)? la
palabra cachopo, se define como “tronco seco y hueco de arbol’, no existiendo definicion precisa
sobre el término cachopo asturiano o cachopo de carne.

2. Segun el Diccionario de Uso del Espafol (DUE) de Maria Moliner (edicién 2013)3, la palabra
cachopo, la define como “tronco seco de arbol".

3. Segun el Diccionario del Espafiol Actual’, la palabra cachopo, la define como “tronco seco y
hueco de arbol"

4. Segun el Diccionariu Asturianu-Castellanu®, la palabra cachopo admite varios significados:
“tronco de arbol viejo y hueco. || 2. Rugosidad extrema de un tronco. || 3. Conjunto de dos filetes de
carne o pescado, tradicionalmente y generalmente de carne, relleno de jamén y queso, que se re-
boza y se frie”. Esta definicién coincide con lo especificado en los anteriores diccionarios, anadien-
do ademas, una nueva acepcién que explica lo que, en la actualidad, se conoce como “cachopo
asturiano’, no encontrandose dicha aceptacion en el resto de diccionarios y manuales del uso del
espanol.

5. Segun el Diccionario de Regionalismos de la Lengua Espafola®, la palabra cachopo, la define
como “tronco seco de arbol”

6. Segun el Diccionario de la Lengua Asturiana’, se define el cachopo como “tronco viejo y hue-
co de un arbol. || 2. Parte del tronco de un érbol lleno de nudos. 3. Conjunto de dos rajas de carne
relleno de jamon, de queso que se reboza y frie”

2DICCIONARIO DE LA REAL ACADEMIA ESPANOLA (2001): Esparia: Ed.: Espasa.

SMOLINER, MARIA (2013): Diccionario de Uso del Espafiol. Esparia: Ed.: Gredos.

“SECO, ANDRES Y RAMOS (2006): Diccionario del Espafiol Actual. Espafia. Ed.: Santillana.

SSANCHEZ VICENTE, XUAN XOXE (2000): Diccionariu Asturianu-Castellanu. Oviedo. Ed.: Trabe

6GROSSCHMID Y ECHEGOYEN (1998): Diccionario de Regionalismos de la Lengua Espariola. Barcelona. Ed.: Juventud.
7MANZANO Y RODRIGUEZ (2001): Diccionario de la Llingua Asturiana. Gijén. Ed.: Trea.
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Si revisamos algunos recetarios, encontramos como definicién de cachopo, las siguientes aceptaciones:

1. La Guia de la Cocina Asturiana® y, mas concretamente en la pagina 169, explica el término como: “plato
muy popular en Asturias desde hace algunos anos. Se comenzo a servir en el popular Restaurante ovetense
“Pelayo’, tomando ya carta de naturaleza en Oviedo y otros lugares de Asturias” Esta guia ya encuadra el
cachopo como alimento tipico de una Regién, aproximandose y/o dando un dato del primer restaurante
donde comenzd a servirse al publico, no especificando fecha de tal acontecimiento.

2. En el Recetario Platos tipicos de Asturias®, especifica la receta del cachopo como “dos filetes finos y alar-
gados, un filete del mismo tamano de jamén, cuatro esparragos, una lata champifiones, un pimiento morrén,
un huevo, pan rallado, ajo, aceite y sal”. A esta definicién, su autora Maria Luisa Garcia, anade un dato de
interés al estudio que nos ocupa, indicando que el cachopo es un plato tipico de algunos restaurantes de
Oviedo y Grado, no precisando no obstante, cuales son dichos establecimientos y no dando fecha en cuanto
a comienzo de la disposicion del plato al publico.

En cuanto a los estudios existentes sobre el cachopo y, mas concretamente sobre el origen del mismo, en
su sentido lingliistico, encontramos una Unica investigacion llevada a cabo por el autor Angel Pariente en la
Revista de Filologia Espanola (Tomo 61, Fasc. 1-4, 1981)'°. En dicho estudio, el escritor ahonda en el origen de
la palabra cachopo, analizando su procedencia que, como veremos a continuacién, coincide con el significa-
do aportado por los diccionarios en los que el vocablo a estudiar aparece sefialado.

De esta forma, Angel Pariente nos lleva al significado y/o aceptacién primitiva de la palabra cachopo, in-
formandonos ya, que no se tiene constancia de la misma dentro de la lengua espafiola, manteniéndose no

obstante viva, en una pequena zona del noroeste de la Peninsula (entre Asturias, Galicia y Portugal).

En este sentido, el autor cita en su estudio: dentro del gallego-portugués presenta dos acepciones “la de
muchacho, mozo, mozalbete, joven, criado; y la de arbol, pelado o seco, desprovisto de ramas, cabeza de
arbol desmochada” A raiz de estas significaciones, el autor nos lleva hasta la lengua asturiana donde tam-
bién aparece concebida la palabra cachopo, préstamo segun las investigaciones de Angel Pariente del galle-
go-portugués, considerandose por tanto en su aceptacién lingliistica mas primitiva como un derivado de las
acepciones anteriormente descritas: arbol, seco, hueco y joven; y muchacho, chavalito o cachorro.

En su analisis, el escritor concluye indicando que “tanto en el terreno morfolégico como en el semantico,
cachopo se explica con toda sencillez y a toda satisfaccion a partir de “catalus mas el sufijo ibero-romance
—po’, por lo que podemos concluir este apartado, como asi lo hace el autor que éste debid ser el origen de la
palabra cachopo.

Por lo tanto de una forma practicay, para entender el término en si mismo, dividiremos la palabra cachopo
en dos, es decir, “CACHO-PO". En este sentido y, segun especifica Joan Corominas en Revista de Filologia

SALPERI, MAGDALENA (1981): Guia de la Cocina Asturiana. Gijon. Ed.: Silverio Cafiada. 9GARCIA, MARIA LUISA (1972): Recetario Platos
tipicos de Asturias. Oviedo. Ed.: Naranco. T0PARIENTE, ANGEL (1981). Etimologia del cachopo. Revista de Filologia Espariola, 61 (1-4).

’MANZANO Y RODRIGUEZ (2001): Diccionario de la Llingua Asturiana. Gijén. Ed.: Trea.
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Espanola junto con Angel Pariente, el término “CACHO” al que habia que afadirle el sufijo “-PO” deriva, muy
probablemente del latin “cacculus” o “cacabus” o “cacabulus’, atribuyendo su significado a un recipiente de
madera, tronco, hueco y seco.

De esta forma, la palabra CACHOPO, etimoldgicamente, podria aplicarse a un utensilio capaz de contener
algo en su interior, relacionandose asi, con el significado actual y coloquial que conocemos del cachopo as-
turiano: dos filetes de ternera que contienen en su interior un ingrediente que actia a modo de relleno para
complementar y potenciar su sabor.

Evolucion de la receta. Rasgos y caracteristicas distintivas

El cachopo, en su receta mas tradicional, consiste en empanar dos filetes de ternera, preparados con un
corte fino, alargado y del mismo tamano; previamente salpimentados y estirados con un mazo, rodillo o
piedra con el fin de aplanarlos.

En su interior (entre los dos filetes) se coloca jamoén y queso o jamén y esparragos para, finalmente, proce-
der a empanar (con harina y huevo batido; sin utilizar pan rallado). A continuacion, se frie con aceite de oliva
a media-alta temperatura para conseguir un mordisco crujiente por fuera y tierno por dentro. Hasta aqui, la
receta mas tradicional y caracteristica del cachopo asturiano, de la cual se tienen las primeras informaciones
sobre su autoria en lo publicado en 1981 por Magdalena Alteri en la Guia de la Cocina Asturiana. La aurora,
como ya hemos indicado en el epigrafe anterior, atribuye al Restaurante ovetense “Pelayo” (antiguo Restau-
rante “Casa del Rey”), como el primer establecimiento hostelero donde comenzé a servirse el plato. Esta in-
formacién, podemos completarla con un articulo publicado en el diario El Comercio bajo el titular “El mejor
cachopo, una receta del 47".

En dicha noticia, encuadra el cachopo en el ano 1947 cuando en las cocinas del Restaurante ovetense, “La
Casa del Rey”, comenzé a prepararse como plato para ser servido. Al hilo de esta informacién, encontramos
también un articulo publicado el 25.03.2013 y encuadrado en el blog “El Viajero’, perteneciente al diario El
Pais.

En dicho articuloy, bajo el titular“El boom del cachopo’, se hace una aproximacion a los origenes del plato,
atribuyendo su autoria al cocinero asturiano, Fernando Martin, uno de los primeros chefs en aparecer en la
Guia Michelin, cuando todavia no se concedia el galardon de la estrella michelin y propietario del restaurante
ya desaparecido“El Pelayo’, por lo que la informacién coincide con la emitida por Magdalena Alteri en su Guia
de la Cocina Asturiana.

Lo que diferencian los cachopos servidos en “El Pelayo”, a los que se pueden degustar hoy en dia en la prac-
tica totalidad de Municipios que conforman el Principado de Asturias, no distan en su esencia de lo cocinado
en 1947. No obstante y, debido al éxito y notoriedad adquirido por el plato en los ultimos afios, aupado por
el auge dotado al mismo por los medios de comunicacion locales, el cachopo ha ido experimentado una
evolucion en cuanto a tratamiento, tamanos y sabores, principalmente.
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El gastrénomo y autor de la Guia del Cachopo Asturiano, Nacho Gancedo', indica en sus primeras paginas
de la Guia del Cachopo 2013 que el cldsico cachopo asturiano es el elaborado con carne de ternera y relleno
de jamén serrano y queso. A este respecto, Fernando Martin en 1947, elaboraba el cachopo de la misma for-
ma, sustituyendo el clasico jamén serrano por los esparragos, primando a dia de hoy y como cachopo mas
tradicional, el relleno de jamon serrano y queso.

Actualmente y, como ya hemos indicado, el cachopo cuenta con multitud de variedades y posibilidades en
cuanto a tamano, presentacion, variedades (materia prima principal) y rellenos.

En la Guia del Cachopo publicada este afio 2014, Nacho Gancedo, nos informa de un total de 255 varie-
dades de cachopo asturiano, extendidos a lo largo de toda la geografia asturiana. En este sentido y, como
veremos en proximos apartados, existird una relacién muy estrecha entre la sefia de identidad del cachopo
como producto estelar de la gastronomia asturiana y el impulso que le da la prensa en cuanto a informacio-
nes diversas aparecidas sobre el mismo, hecho que ayuda a dar a conocer esta receta, dotandola y conside-
randola como sefa de identidad de una Regién, lo que conlleva a ser un reclamo turistico; hecho buscado
por establecimientos hosteleros, agrupaciones y organismos politicos locales.

Tratamiento informativo del cachopo asturiano en la prensa

Aparicion del cachopo en la prensa local y nacional durante el dltimo aino Junio 2013-Junio 2014

A modo de introduccion del presente apartado, comenzaremos citando las informaciones aparecidas, en
cualquier tipo de género informativo, en los diarios elegidos para el estudio que nos ocupa. Para acotar mas
el andlisis en cuestion, nos centraremos en aquellas informaciones en el que el cachopo aparezca ya en el
titular de la informacion.

Se procedera a transcribir su titular (en orden cronoldgico de aparicién) para aportar, subsiguientemente,
el correspondiente enlace a la pagina web consultada.

""GANCEDO, NACHO 82013): Guia del Cachopo Asturiano. Asturias. Ed.: Nacho Gancedo




