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Introduccion

El desarrollo de esta incipiente investigacion parte de un interés por todo lo
concerniente al mundo culinario y por el simple gusto por comer y cocinar. Asi que
dar un rumbo sociolégico a esta motivacion personal no fue una tarea dificil,
debido a la amplia labor que la sociologia tiene adeudada con el asunto de la
comida y la alimentacion. Por otro lado, la teoria hecha desde la sociologia de la
comida y la cocina, ha tocado tangencialmente el tema de la expansion culinaria

mundial y el efecto social que esto ha conllevado.

Este trabajo se propuso inicialmente comprender el proceso de profesionalizacion
del cocinero en Bogotd, y la manera como ha permeado fuertemente en el campo
gastrondmico el saber culinario experto, es decir la tecnificacion del saber que
anteriormente pasaba por ser meramente empirico y ahora se cobija en un
esquema de cocina de escuela.

Sin duda, la cocina mundial se encuentra en un momento de eclosion y
crecimiento repentino, que por supuesto, no descarta a Colombia dentro de las
I6gicas mundiales de expansion culinaria y transformaciéon de las practicas
alimenticias cotidianas. Tales fendmenos, por la premura de su acontecimiento, ya
que se sitdan con fuerza en la Gltima década, han sido casi inexplorados pese a la
abundancia de informacién y fuentes primarias latentes. Por tal motivo, es
necesario advertir el caracter exploratorio de la presente aproximacion
investigativa, que espera hacer la comprension analitica de la interaccién social en

el plano de la alimentacion cotidiana.



Pensando en tratar el tema culinario en Bogota, desde las voces de algunos chefs
y cocineros, se le dio el siguiente orden al escrito. En el primer capitulo se
encuentra la introduccién, el planteamiento del problema, la metodologia y el
estado del arte. En el segundo capitulo, se abordaran desde las opiniones de los
cocineros: las transformaciones de la cocina colombiana en los ultimos diez afios,
las condiciones y resultados del boom gastronémico en Bogota, y por ultimo el
auge educacional, tomando como ejemplo las escuelas de cocina locales. En el
tercer capitulo, se hara el estudio de caso de diez cocineros que desde sus
trayectorias y experiencias en la cocina, hablan de la profesionalizacion de la
cocina en Colombia, las motivaciones que los llevaron a ser cocineros, el estatus
social del cocinero, la influencia mediatica actual en el tema culinario, y por ultimo,
se aborda la discusién entre cocinero empirico y cocinero de escuela. Y para

finalizar, se hacen algunas conclusiones.

Dentro de las dificultades encontradas inicialmente al emprender el desarrollo de
este trabajo, se encontraba la falta de registro estadistico por parte de las
escuelas de cocina, y algunos entes involucrados en el tema culinario. Pese a la
abundante informacion que arrojaron las entrevistas, una de las limitantes del
trabajo, fue no poder tener mas espacio y tiempo para reconstruir desde otros
agentes y otras opiniones, el fendbmeno de expansion culinario dado en Bogota.
Sin embargo lo que se esperaba lograr, que era ir despuntando este suceso actual

desde el oficio y la vivencia de los cocineros, se dio.

Planteamiento del problema

El debate actual que circunda el tema de la cocina y la alimentaciéon, ha
traspasado actualmente todo tipo de intereses y enfoques. Y justamente este
interés analitico, nace de la necesidad de responder a las transformaciones que
las sociedades han tenido en sus cocinas y en sus modos de alimentacion. Los

agiles ritmos de trabajo que cambian cada vez méas la comida y sus ldgicas de



consumo, y el privilegiado posicionamiento que ha tenido el tema culinario en los
medios de comunicacion, son solo dos de los ejemplos que evidencian la

importancia que esta teniendo socialmente la cocina.

Siendo mas puntuales en los alcances que ha tenido la cocina, y con fines de
afinar el objeto de esta investigacion, se evidencia actualmente un fenémeno de
orden mundial, que especialmente le concierne a las sociedades occidentales mas
diferenciadas. La expansion culinaria, se ha venido desarrollando desde el siglo
XVIII, pero en lo que lleva de este siglo, ha logrado avances importantes como: el
reconocimiento del arte culinario, la consolidacion de una teoria y ciencia culinaria,
la tarea de profesionalizar el oficio de cocinero, la investigacion académica, la
exploraciéon culinaria en cuanto técnicas y productos con disposiciones
tecnolégicas superiores, la globalizacion de ingredientes, y finalmente, Ila
consolidacion de nuevos conceptos de restaurantes, que sin duda ponen a la

cocina, y en especial a la alta cocina, en un momento de resplandor.

Al manifestarse recientemente en Colombia dicho fenémeno, este se adecua a las
l6gicas del pais y a lo que ya venia manifestdndose en el campo de la
gastronomia afios atras. Para puntualizar en el analisis de este suceso en el
contexto colombiano, se observa en primer lugar, la problematica actual del
cocinero en Bogota, reconociéndolo como sujeto emergente debido a sus reciente
profesionalizacion dada por la ensefianza culinaria, ademas como sujeto que narra
y describe los procesos gastronémicos actuales. Del lugar de los cocineros, se
esperan tocar puntos relevantes que indaguen por el gremio de cocineros en si, y
por cémo tras estos nuevos procesos de globalizacion e internacionalizacion
culinaria, Bogota ha recibido las nuevas técnicas, ideas y tendencias que acogen
el mundo culinario y ha hecho al mismo tiempo, propuestas locales.

Metodologia

Como se menciond anteriormente, la falta de fuentes secundarias que logran

proveer de un analisis riguroso en cuanto a datos cuantitativos organizados y
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sistematicamente recolectados, es decir una fuente estadistica que corrobore este
tan nombrado fenémeno de revolucidon y expansion culinaria, es practicamente
inexistente por ahora. Las entidades encargadas de generar tal informacion, es
decir aquellos registros donde en nimeros se conozcan la cantidad de cocineros
del pais, el tipo de trabajo al cual se dedican, sus expectativas laborales y su

movilidad profesional.

La poblacion entrevistada fue reconocida previamente por su perfil, es decir por su
labor como cocineros y/o conocedores de la cocina bogotana. Se hicieron quince
entrevistas, cuatro de ellas a expertos en gastronomia, altamente involucrados al
mundo de la gastronomia. Uno de los presupuestos previos al desarrollo del
trabajo era entrevistar a un igual nimero de cocineros y cocineras, sin embargo al
avanzar en la etapa inicial del trabajo de campo, fue casi imposible cumplirlo por
dos razones, la primera de ellas porque result6é ser evidente el caracter masculino
y machista en el gremio de cocineros y chefs. Las mujeres destacadas en la
cocina y posicionadas en jerarquias o rangos de cocina importantes son contadas
en Bogota, incluso se podria tomar el atrevimiento de decir que mas alla de
aquellas que son propietarias de sus propios establecimientos gastronémicos, no
hay mujeres chef ejecutivas en Bogotd'. La segunda razén, que parte de la
primera, fue la dificultad de contacto con estas mujeres para llevar a cabo las
entrevistas. En Ultimas se logré entrevistar a dos mujeres y trece hombres. Un
asunto comun del que se partia como condicion para el cocinero entrevistado, era
gue este hubiese tenido una formacién en escuela de cocina o institucién de
ensefianza culinaria. Se fij0 debido a la condicion de los actuales cocineros.
Durante los dultimos veinte afios, los cocineros se han criado entre los
conocimientos disponibles y ampliamente difundidos con mas o menos fortuna, asi
gue el haber pasado por una entidad formadora asegura, en cierta medida, algo
de motivacion e interés por la eleccion de ser cocinero y un conocimiento técnico y

académico que ha sido condicibn de la gastronomia actual. El caso de los

El chef ejecutivo es la cabeza administradora de la cocina, sus responsabilidades incluyen el planeamiento,
compras, supervision y ensefianza, preparacion y servicio. En realidad el chef ejecutivo es el manager de
producciéon de comidas, un gerente de compras, también un experto maitre y un gran cocinero.



cocineros empiricos no es desestimado en lo absoluto, solo que seria excesivo
trabajarlo en las actuales paginas por el numero infinito de cocineros que se han

formado en el hacer cotidiano de la empirea.

Volviendo a las singularidades de la poblacion entrevistada, los cocineros debian
tener trayectorias profesionales diferentes entre si, procedencias y situaciones
socioecondmicas diversas, formacion en cocina en lo posible de diferentes
escuelas, que permitiese observar la dualidad de discursos y saberes culinarios.
Por lo tanto se busco situar en tres generaciones a los entrevistados: una que va
de cocineros entre veinte y treinta afos, otra de cocineros entre treinta y cuarenta
y cinco, y una Ultima de cuarenta y cinco en adelante. Esto con la finalidad de
rastrear las transformaciones del oficio del cocinero en Bogota y de dar una lectura
a los cambios y permanencias de la cocina bogotana en lo que va de este siglo.

Se encontr6 una poblacién involucrada en la industria restaurantera, en la
docencia de cocina -es decir chefs docentes-, promotores e investigadores de la
cocina colombiana, personal dedicado al negocio de catering®, cocineros de
cadenas hoteleras, auxiliares de cocina, cocineros en etapa inicial de formacién y
dirigentes de instituciones de gestién gastronémica. La informacion obtenida en
las entrevistas fue enriquecedora en su totalidad ya que por contar desde sus
respectivas experiencias, su historia como cocineros, se proporciond desde varios
lados una narracion conjunta del asunto de profesionalizacién culinaria de la
cocina en Colombia y el panorama de los cocineros de hoy. Su gozoso status® de
cocineros los hace ensalzar y mostrar la labor que se ha llevado a cabo en los
tltimos afios de reconocimiento de la cocina colombiana, asi que hallar
percepciones y cronicas de su situacion actual fue sencillo, era por parte de los
cocineros como una especie de compromiso tacito de promover la generacion de
conocimiento para hacer una sintesis analitica del actual estado de la cocina y la

gastronomia. En el capitulo dos se estudia con mas cuidado este aspecto.

> Se llama catering al servicio de alimentacién institucional o alimentacién colectiva que provee una cantidad determinada
de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de diversa indole. En algunos casos los salones de fiestas
u hoteles y empresas del rubro proveen este servicio junto al alquiler de sus instalaciones; en otros casos hay empresas especializadas
para elaborar y trasladar los alimentos al sitio que disponga el cliente comida, la bebida, la manteleria y los cubiertos, hasta el servicio
de cocineros, camareros y personal de limpieza posterior al evento.

® Gozoso en tanto es comuin dentro de la poblacién entrevista el sentimiento de satisfaccion al ser profesionales en cocina.



El uso de un lenguaje genérico propio de la cocina, permitio establecer una
comunicacion entre entrevistador y entrevistado, que lograba aprovechar la
comprension de temas abordados. Vale sefialar que se encontr6 un importante
conocimiento del estado mundial de la cocina y una amplitud de conocimientos

adicionales, que adornan su pericia como cocineros, comun en todos.

Estado del arte: aproximacion desde las ciencias sociales

Pareceria una obviedad empezar sefalando la importancia general que tienen los
estudios sobre la alimentacion, dado el desarrollo que este tipo de investigaciones
tienen en la actualidad. Qué se come y, sobre todo, por qué, son preguntas que
animan buena parte de los textos recientes producidos desde diversas disciplinas.
Estas producciones literarias toman el consumo de alimentos como una practica
social y cultural que no responde exclusivamente a factores biolégicos® o
econdmicos sino también factores histéricos, simbalicos, religiosos, etc. En este
sentido es importante establecer una distincion clara entre comer y alimentarse: lo
primero es un acto fisiolégico y de salud, asociado directamente con discursos
como la nutricion y las tecnologias de la produccién de alimentos; lo segundo es
un fenémeno social y cultural, es decir, que se encuentran investido de sentidos y
significados, producto de un proceso historico, y depende de las asociaciones que

los grupos saociales le atribuyen en lo cotidiano.

4 Varios cientificos sociales notaron tempranamente esto. A pesar de las mismas necesidades fisiologicas en los seres humanos, los
habitos alimenticios no son universales, naturales e inevitables: son construcciones sociales, variaciones y significaciones existentes
(vaca en la india y cerdo en los judios), animales considerados en lugares como mascotas en otro son consumidos. Patrones de
consumo de alimentos que en otros lugares no se dan.

Desde una mirada socioldgica, las preferencias alimenticias de los individuos frente a ciertos sabores, olores (pan, café, tomate, etc.), y
en general por toda la comida, ademas de resultar ser un placer individual, es un evento donde transcurren y se organizan muchos
eventos sociales. El hombre asi, es el conducto bioldgico, y entendiendo que no hay mayor satisfaccion que la satisfaccion de las
necesidades organicas, sin embargo los factores bioldgicos, culturales, religiosos, politicos y econémicos, son conductores que afectan
la disponibilidad a consumir determinados alimentos. Se entiende asi que no estan formadas estas preferencias en un vacio social,
sino que la relacién de los individuos con los habitos alimenticios que inicia tempranamente, tomando el rol esencial de la experiencia
temprana en la formacién de habitos alimenticios.



Sin retomar rigurosamente la discusion dada en las ciencias sociales entorno al
amplio tema de la cocina y la alimentacién, se hard una breve presentacién de
trabajos que se han producido sobre esta tematica tanto en la sociologia como en

areas circundantes a esta.

Ahora veamos como ha sido el abordaje desde las ciencias sociales y en especial
desde la sociologia al tema de la cocina y la alimentacion. Vale aclarar que
incursionar en el terreno de la cocina y la gastronomia no ha sido un asunto de
interés académico permanente, por tanto cuenta con una tradicion intelectual de
poca acumulacién, tanto en consolidaciéon tedrica como en métodos de
aproximacion al objeto de estudio. Este es un tema que incluso hoy es
infravalorado y la mayoria de instituciones académicas siguen sin prestarle el
reconocimiento debido. (Fernandez, 2004).

La historia ha sido una de las disciplinas que dentro de las ciencias sociales ha
explorado mas la cocina y los alimentos, seguro porque ha identificado que hablar
de historia de la cocina es referirse practicamente a los principios de la
humanidad, incluso hasta el punto de que los antrop6logos contemporaneos
consideran que la utilizacién del fuego para cocinar y la memorizacion de las

técnicas culinarias son el verdadero punto de partida de la cultura humana.

Los historiadores econdémicos como Karl Marx, David Ricardo y Adam Smith, ven
los alimentos como articulos de consumo que se producen y con los que se
comercia. Cuando llega el momento de ingerirlos, pierden el interés. Para los
historiadores sociales, la alimentacion constituye un indicador de diferenciacion
social y de relaciones cambiantes entre las distintas clases. Los historiadores
culturales estdn cada vez mas interesados en la forma en que la comida alimenta
tanto a las sociedades como a los individuos: como nutre identidades y define
grupos. De acuerdo a la historia politica, la comida constituye la base de las
relaciones tributarias y su distribucion y administracion se encuentran en el centro
del poder. Un pequefio grupo, pero aguerrido y cada vez mas numeroso; de
historiadores medioambientales ven la comida como un vinculo en la cadena de la

existencia: la sustancia de los ecosistemas que los seres pugnan por dominar
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(Fernandez, 2004), segun ellos nuestro contacto mas intimo con el medio natural

se produce cuando comemaos.

En afios recientes —de hecho, en determinados aspectos, desde antes de la
segunda guerra mundial, cuando la escuela histérica francesa de los Annales
empez6 a ensefiar a los historiadores a tomarse la comida en serio- la diversidad
de enfoques ha multiplicado la produccion académica y ha dificultado su sintesis.
Actualmente, la produccidon académica de que dispone cualquier escritor que
intente presentar una vision general es abundante y maravillosa. Siguiendo el
ejemplo de los Annales, muchas publicaciones histéricas a menudo incluyen
articulos relevantes. Hace mas de veinte afios que se publica una revista
especializada, Petits propos culinaires. El simposio de Oxford sobre la historia de
los alimentos, organizado por Alan Davidson y Theodore Zeldin, centré la atencion
de los estudios interesados en el tema y generd una produccion constante de
actas publicadas. Cabe mencionar, dentro de las historias generales excelentes de
la cocina y los alimentos como Food in History, de Reay Tannahill que apareci6 en
1973 y continlia siendo merecidamente popular, Historie naturelle et morale de la
nourriture, de Maguelonne Toussaint-Samata, publicada en 1987, y la compilacién
editada por J.L. Flander y M. Montanari en 1996, Historie de I' alimentation.

Un segundo paso para el afianzamiento de la historia de la cocina surge con la
llamada historia de las mentalidades. Esta corriente pidi6 que se estudiaran
aspectos que antes no se tomaban en cuenta, a partir de alli se intensificaron las
propuestas de una nueva interpretacion de la historia culinaria pues se buscaba
detectar otra actitud frente a las actividades que los seres humanos realizaban a
veces sin plena conciencia como el acto de guisar y comer e incluso el moverse
en un espacio culinario. Le_Goff, por ejemplo, propone nuevos elementos para el
estudio de la historia de la cocina historica, las maneras de la mesa, la
gastronomia y la cocina (Juarez, 2008). Dichas miradas cambiaron y ampliaron las

rutas y el surgimiento de la gastronomia durante el siglo XIX.

La antropologia por su parte, hace el primer contacto entre el hecho culinario para
tratar de estudiarlo. Al respecto se sefiala la obra de Lévi-Strauss, Lo crudo y lo
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cocido de 1964, como el punto de partida. Alli se propuso que los cambios
provocados en la comida al cocer los alimentos eran el paso de una forma de
civilizacion a otra, mismo que se podria ver todavia en ciertas sociedades
primitivas. Estas, al cocer alimentos y transformarlos, penetraban los terrenos de
la cocina, una tarea universal presente en cualquier sociedad (1968: p.11-13). Mas
tarde sefialé que aunque las sociedades occidentales le habian dado a la cocina
un aspecto calibrado con el que pretendian medir a las demas, el intento era en
vano, ya que cada una desarrollaba sus propios requerimientos. Las bases que
estableci6 este pionero iniciaron un camino de apreciacién del hecho culinario bajo
la antropologia. Sus seguidores fueron acentuando definitivamente el papel
importante de la cocina en las civilizaciones para afirmar categéricamente que al

aderezar los alimentos el devenir del hombre cambide (1980: p. 89-94).

La antropologia alimentaria que cobra importancia y delinea sus alcances hacia
los ultimos afios de la década de los ochenta centra su estudio en los sistemas
alimentarios y culinarios. En el primer caso tiene una dindmica de elementos y
apreciaciones vinculadas con el proceso e intercambio en la alimentacion. El
segundo es un conjunto de ingredientes y procedimientos: creaciones culturales
que identifican a un grupo frente a otro y son base importante en la creacion de
identidades colectivas en el terreno de la cocina.

La antropologia alimentaria ha establecido el concepto de cultura alimentaria como
una entidad conformada por los diferentes grupos sociales y su relacién estrecha
con lo que provee la naturaleza (Gonzalez, 1998). Su radio de estudio comprende
la produccion y el intercambio de productos agricolas, el lugar de abasto y la
seleccion de alimentos para su elaboracibn que son los elementos mas
caracteristicos del sistema culinario. Para aproximarse al problema de la
alimentacién han surgido varios enfoques. El evolucionista, que inici6 Ernest
Crawley, centrado en la observacion de rituales de consumo de alimentos; el
funcionalista, representado por Audry Richards, que se aboca a las relaciones
sociales vinculadas al intercambio de alimentos y el estructuralista, que pone

énfasis en el pensamiento humano y en las ideas en torno a los alimentos
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desarrollado por Margaret Mead, Lévi-Strauss y Mary Douglas. Para finalizar los
enfoques, las interpretaciones materialistas destacan a Marvin Harris, Jack Goody
y Sydney W. Mintz quienes ven la alimentacion y sus variaciones en los terrenos
ecoldgicos, sociales, econémicos y nutricionales (Juarez, 2008). Las herramientas
de cada uno de estos acercamientos han proporcionado cuerpos tedricos que
empiezan a ser sistemas de interpretacion que posibilitan entender el problema

alimentario.

Aunque hay que reconocer que tanto la historia y la antropologia han sido
disciplinas que se han inmiscuido con fortuna en la tarea de desentrafiar la funcién
gue los alimentos cumplen en la sociedad, lo han hecho con fuerza en época
reciente. Los trabajos que hasta ahora se han producido, se aguardan en esa
pregunta latente por el acto de comer para determinados grupos sociales y en la
observacion de la unién de la cultura y el dominio del hombre sobre la naturaleza

en un proceso de transformacion y dominio.

Ahondando ahora en el movimiento que la sociologia ha hecho en este campo, de
entrada se podria decir que es de los mas escasos en todas las ciencias sociales.
La alimentacion ha sido tratada como un fendmeno ajeno al andlisis y la
investigacion sociologica durante afios. No obstante, el aumento de las
preocupaciones ciudadanas por los riesgos asociados a la comida, entre otras
cosas, han provocado una nueva mirada sobre la alimentacion tanto desde el
punto de vista politico como académico. Poniendo en evidencia el despertar de la
sociologia en cuanto al abordaje de los problemas de la alimentaciéon (Juéarez,
2008) se reconoce que los debates de la Sociologia de la Alimentacién en Europa
se centran en primer lugar haciendo referencia al grado de estabilidad o de des-
estructuracion de la alimentacion contemporanea, el segundo explora la
pervivencia de las clases sociales como generadoras de normas alimentarias, y un
tercer debate apunta al equivocado enfoque de la Sociologia al separar
analiticamente la produccién y el consumo, areas que deben estar ligadas para
llegar a conocer en profundidad los cambios de la alimentacion contemporanea.
(Diaz, 2001)
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La produccion sociolégica sobre la culinaria ha venido creciendo rapidamente
como una de las areas de la sociologia de importante auge siendo una de las sub-
disciplinas de la socioldgica que cobra fuerza. Resulta dentro de los documentos
revisados recurrentemente la pregunta del por qué los socidlogos clasicos
obviaron o restaron atencién al tema. Sin embargo, de manera tangencial Georg
Simmel escribe un pequefio ensayo sobre sociologia de la comida en uno de sus
textos_y; Karl Marx registra detalles sobre la comida de los pobres en el estado de
la clase obrera en 1845. Por otro lado en Rusia, a partir de experiencias de la
revolucidn, Pitirim Sorokin escribié un notable tratado sobre el hambre como un

asunto humano (Germov, 2004).

Norbert Elias, en El proceso de la Civilizacion, rastreé historica y sociolégicamente
la transformacion de los modales en la mesa en la sociedad cortesana,
encajandolos en la logica de civilizacién en las practicas alimenticias (Elias, 1997).
Observando céemo los habitos cotidianos de alimentacion, se tornaban cada vez
mas delicados, en un proceso civilizatorio en el cual se desarrolla un consiente
esfuerzo en remover objetos y actividades desagradables, de la vista de la
sociedad. Por ejemplo en relacidon con el ser vegetariano, es evitar o sacar las
etapas de muerte de los animales. Siendo posible ahora que las imagenes
‘agresivas’ del alimento sean presentadas de otra manera. Siguiendo la teoria de
Elias, el rechazo completo a la carne es el proceso proximo sobre esta curva de la
civilizacion. El umbral de repugnancia ha cambiado por los estandares civilizados

del siglo XX en general.

Anthony Giddens, hace referencia a las transformaciones y cambios que existen
en la vida diaria de los sujetos en sus formas de alimentarse y asumir la comida.
Giddens habla de politicas de vida, elecciones de vida o cambios en la vida, que
estan siempre involucradas en la pregunta de los individuos por el ¢,quién soy yo?
¢, Qué hago aqui? ¢Cdémo deberia vivir? afectada directamente la autoidentidad.
Giddens ve esto como un proceso reflexivo en el cual la autoidentidad es
construida de los debates y contestaciones que se derivan de la dinamica dentro
de la formacion prolongada de las circunstancias cambiantes. Para llegar a tomar
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dichas decisiones —frente a lo que se consume, al cémo, al por qué, al déonde y al
cuando- se debe tener un grado de autonomia, dado por una posicion politica y
material que permite tomarlas. La habilidad para tomar estas decisiones es Unica
en la alta modernidad, y esto es construido en las orientaciones politicas y logros
del periodo moderno, orientaciones en las cuales las politicas emancipadoras
fueron de central importancia. Una perspectiva que concierne con individuos
liberados y grupos de limitantes los cuales adversamente afectan sus
oportunidades de vida. Liberar a los grupos subprivilegiados de su condicién de
infelicidad y eliminar las diferencias relativas entre ellos (Germov, 2004)

Volviendo a las fuentes del presente trabajo, se podria decir que los trabajos que
le conciernen especificamente a este escrito son los que se sittan dentro de lo
producido tras las discusiones de los problemas sociol6gicos contemporaneos, la
teoria gastrondmica, la sociologia del gusto -también conocido como gusto
culinario y apetito social- y las indagaciones contemporaneas por comportamiento
alimentarios, consumo alimentario, entre otros.; sSin embargo, por la naturaleza
exploratoria de esta incipiente pesquisa los trabajos que han guiado esta
investigacion son de origenes diversos y algunos distantes de la sociologia.
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La culinaria en Colombia y Bogota

Los ojos que se miran
a través de los angeles domésticos
del humo de la sopa

Eduardo Carranza

El presente capitulo tiene como objetivo abordar de manera panoramica, las légicas y
transformaciones de la gastronomia colombiana y bogotana en los ultimos diez afos.
Aclarando que el fragmento de la cocina colombiana que interesa en este escrito, es el
correspondiente a la alta cocina 0 mas conocida como cocina experta. Alimentando este
apartado principalmente del relato de los cocineros y chefs entrevistados, se haran en un
primer momento algunas anotaciones sobre el estado actual de la cocina colombiana,
entendida esta como receptora de estilos gastrondmicos, ciencia culinaria y tendencias
de nuevas cocinas. Posteriormente se interpretard el auge gastronomico que ha
acontecido en Bogotd en la reciente década, observando en ello dos fendmenos
puntuales: la aparicion y consolidacion de escuelas de ensefianza en cocina; y el
apogeo de numerosos restaurantes en la ciudad. Y para dar cierre a este capitulo, se
considerara el papel de incidencia de los medios de comunicacion masiva en la

transformacion del campo gastronémico local.

Anotaciones sobre el estado actual de la gastronomia colombiana

La cocina colombiana acoge en términos de tradicion culinaria, platos y
representaciones alimenticias que han estado en constante combinacion y mixtura.
Donde se comprenden ademadas, complejos conjuntos de conocimientos, técnicas, y
practicas culinarias, que tienen raices indigenas, ibéricas, africanas e influencias de la

region caribe. Los ingredientes que dan fragancia a los platos colombianos son el poleo,
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el cilantro, la hoja de platano, el achiote, la cebolla larga y el ajo, y dentro de los platos
mas representativos y heredados de las tradiciones familiares, se encuentran los cocidos
de chuguas, cubios, hibias que espesan las mazamorras boyacenses que tienen un
claro sabor indigena. Los de la costa responden casi todos a las mejores recetas: una
posta cartagenera, un sancocho trifasico, un carapacho de jaiba, y algunos postres como
cocadas con pifia 0 un enyucado. Y de la region central encontramos: las arepas, el
ajiaco, el puchero santaferefio, el cuchuco de trigo con espinazo, la lechona, los
multiples tamales, los envueltos de mazorca, y la riqueza frutal que se convierte en un

delicioso almjibar o una jalea de guayaba o papayuela.

Dentro de las técnicas culinarias propiamente colombianas encontramos: el oreado (que
era también un método de conservacion de las carnes cuando los refrigerados no eran
de uso comun), la coccion en horno de barro, coccién en fogén de lefia, la fermentacion
para algunas masas, las frituras, y los estofados y sopas, que se encuentran en todas
las cocinas del pais. Las preparaciones colombianas son de coccién prolongada con el
fin de suavizar las carnes, rescatar y concentrar los sabores de los ingredientes. Los
utensilios mas representativos son la olla exprés, los molinos, las ollas de barro, las
tablas y cucharas de palo, las piedras para moler y cocer alimentos, los morteros de
piedra; y madera, entre otros.

La cocina colombiana es amplia tanto por el nimero de platos que la comprenden, como
por los procesos sociales e histéricos que la han construido. Por lo anterior, hablar de
cocina colombiana puede ser extenuante y requeriria de inmediato enfocarse sobre
aspectos puntuales. Asi que para fines de este capitulo solo se observara como se han

llevado a la cocina colombiana, las ideas y conceptos de la alta cocina o cuisine.

Las investigaciones existentes en Colombia sobre el tema alimentario y de la cocina, se
han desarrollado desde la observacion de sistemas tradicionales culinarios que ven la
produccién, preparacién y consumo cotidiano de los alimentos, desde los siguientes
temarios: los procesos histéricos y colectivos de transmision del saber culinario, la
narrativa histérica de las cocinas, lo ambiental como determinante en la creacion
culinaria, la funcién cohesionadora del alimento, lo femenino como espacio simbdlico

culinario, y finalmente, para cerrar los temas que han guiado la pregunta por la cocina en
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la produccion analitica en Colombia, la indagaciéon por la relacion entre estética y

alimentacién, ha estado presente también en el cuestionamiento de los expertos.

Las aproximaciones anteriormente sefialadas, revelan que desde las ciencias sociales
las disciplinas que se han encargado de rastrear el tema y de embarcase en
investigaciones, son la historia y la antropologia, orientadas en su mayoria a observar la
cocina popular y tradicional tocando tres aspectos: 1. La historia y alimentacién de las
cocinas colombianas 2. El desarrollo de la agricultura dirigida a ver el asunto alimenticio

y 3. Desde un perspectiva cultural, el campo de lo simbdlico en las cocinas nacionales.

Al mismo tiempo, aunque de modo incipiente, se han preguntado los estudios de la
cocina, por las tendencias y estilos alimenticios que se acogen en las grandes ciudades
colombianas, y en especial Bogota. Esperando comprender, cémo el trabajo y las
nuevas configuraciones de las ciudades, expuestas a procesos de globalizacion,
cambian y diversifican las producciones y consumos alimentarios de los bogotanos.

Vale tener en cuenta y definir el concepto de cocina que sera empleado a lo largo del
escrito y especialmente para este capitulo. La cocina se ha definido en dos vertientes: la
que descansa en un savoir-faire ancestral y tradicional, que tiene como uno de sus
medios de expresiéon la economia doméstica que se ocupa de la transmision del
cuidado de una casa en donde el ejercicio de la cocina es fundamental y femenino, y
aguélla de la invencién y la experimentacion, el llamado arte de cocina de corte
masculino (Juarez, 2008). Como se menciono ya, la tendencia de las ciencias sociales e
incluso la medicina y nutricion en Colombia, ha sido irse por la primera vertiente. Por ello
la presente indagacién toma por lo contrario, el enfoque de la segunda vertiente, y acoge
la misma definicion de cocina. Deteniéndose asi, en ver el campo gastronémico como la
construccién de un mundo refinado alrededor de los temas de la cocina de ciertas
sociedades, que va mas alla del simple hecho de comer para sobrevivir.

Para hablar de aparicién y evolucién de la alta cocina en Colombia, es necesario pararse
analiticamente en las Ultimas décadas, como periodo activo y transformador en este
campo. Debido a que en estos afios se sitian episodios en la gastronomia nacional, que

marcan puntos de quiebre y dejan abierto un nuevo horizonte culinario.
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El caracter transcultural de las preparaciones culinarias colombianas es innegable
debido al proceso histérico social que han sufrido sus cocinas, tanto las
correspondientes a los sistemas culinarios tradicionales, como a las cocinas expertas
situadas en un concepto de ciencia culinaria. Ubicandonos en la Ultima, valdria
mencionar que Colombia es un pais que a-penas se esta insertando en las ldgicas

gastrondmicas mundiales.

Si bien ha habido desde principios del siglo XX la presencia de platos y chefs de origen
francés en las mesas de las clases altas colombianas, es bastante exclusivo y
desconocido por la mayoria de la poblacién colombiana, la alta cocina. Evidenciandose
esto en los siguientes aspectos: la ausencia de escuelas de cocina que departieran la
ensefianza de un saber culinario, un acotado nimero de restaurantes sofisticados, los
pocos chefs y cocineros con formacion profesional que estuvieran al mando de las
cocinas de hoteles y restaurantes del pais. Ademas de eso, quienes tenian proximidad y
conocimiento de este tipo de cocina, eran las contadas damas de clase alta, que hacian

uso cotidiano del saber para alimentar a sus familias.

Como primer factor que determina un cambio en el campo gastrondémico nacional, se
encuentra una incipiente profesionalizacion del oficio del cocinero. Para la década del
ochenta, el SENA funda el primer programa de cocina en el pais, dedicado a formar
cocineros encaminados a obtener unas pericias técnicas en lo culinario, orientadas al
ambito laboral. Esta al ser la escuela pionera, encargada de formar profesionales en
cocina, da inicio a una generacion de cocineros, que ya no se limitaba a unos pocos que
tenian que estudiar en el exterior para tener un conocimiento, o a los extranjeros que
por su saber venian a dominar las grandes cocinas, sino que teniendo una institucién
gue guiara la ensefianza culinaria, se daria paso a explorar y organizar de otra manera

la cocina del pais.

Aunque otras escuelas de cocina se consolidaron posteriormente, es de admitir que el
SENA es la primera institucién educativa que abre la posibilidad de profesionalizacion
del cocinero y adopta un esquema de cocina cientifica y estructurada, formando a los

primeros estudiantes en cocineros profesionales enfocados en saberes técnicos. Para
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mencionar un ejemplo, los primeros aprendices del SENA, fueron posteriormente

docentes de otras escuelas de cocinay pioneros de la gastronomia local.

Por otro lado, la apertura de restaurantes en ciudades como Medellin, Cali, Cartagena y
Bogota dada del afio 2000 para aca, permitié6 que otro tipo de cocinas y conceptos
culinarios fueran acogidos por los comensales nacionales, y se empezara a generar un
consumo Yy saber culinario, no solo por parte de aquellos que se estaban formando, sino
por un publico, que en general estaba conociendo esquemas de alimentacion distintos a
los cotidianamente conocidos. Claramente estos restaurantes y propuestas de cocina,
eran influenciados por tendencias internacionales, y posibilitados por la
internacionalizacion y globalizacién culinaria, que junto a la favorabilidad economica del
pais, manifestada en el aumento del poder adquisitivo del publico y la solvencia del
musculo econdmico de los inversionistas, hizo que fuera prospero abrir restaurantes con
modelos culinarios, para el momento y para Colombia, innovadores.

Otro asunto que corresponde al curso de la gastronomia nacional, se sitia en la
produccion gastrondmica en términos de productos literarios, es decir recetarios y libros
de cocina. Este tipo de textos, para el caso colombiano, en cuanto a la realizacion formal
e institucional, han sido escasos y han logrado estandarizar, representando lo tipico de
la cocina nacional. Pero carecen por ser simplemente descriptivos en cuento a la
elaboracion de los platos, e insuficientes en la investigacion histérica y ambiental del
contexto de la preparacion culinaria. Al afirmar que los recetarios de nuestra cocina son
pocos y descriptivos, solamente se esta denotando la falta de registro que ha tenido la
tradicion de esta cocina. El caso de las revistas de cocina es un poco similar, y si bien
ha habido espacio en prensa desde el siglo XIX dedicado a hablar de la cocina y las
recetas, es hasta cinco afios atras que han surgido revistas con la intencion de referirse
a la gastronomia y la ciencia culinaria, como un area profesional y no solamente sentada
en el plano del uso cotidiano o del entretenimiento del lector. La revista colombiana La
Barra es ejemplo de ello, porque aunque vaya dirigida a un fragmento poblacion

pequefio aborda temas como la enologia, la tecnologia culinaria, genera discusiones del
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gremio de cocineros y restauranteros, y propone temas de mercadeo y propios de la

economia que aserian cada vez més esta profesion

De las anteriores circunstancias nace el hecho que la cocina sea un tema que inquiete a
muchos agentes y por eso genere transformaciones en la gastronomia. Primero, los
cocineros que pese a estar parados en tradiciones alimenticias fuertes, han intentado
homologar los platos del pais a esquemas internacionales que le permitan a los
productos gastrondmicos de aqui, ser innovados y acogidos por los saberes que
propone la teoria y ciencia culinaria actual desde la fusion de; técnicas e ingredientes.
Segundo, el mercado con las nuevas tendencias alimentarias, ha permeado en los
grupos sociales, especialmente de la clase media y alta, creando nuevos consumos en
cuanto a productos y servicios de este tipo. Tercero, aunque naciente, la investigacion
culinaria desde &reas como las ciencias sociales y el periodismo gastronémico, han
hecho un registro y han emprendido un camino de busqueda analitica de las Idgicas
alimentarias de las regiones colombianas. Cuarto, el gremio restaurantero ha variado
mas y mas las propuestas y opciones de los comensales que dia a dia comen en
Bogota. Y finalmente, la institucionalizacién del saber culinario, pese a ser incipiente y
estar en exploracién, pronostica un cambio paulatino del pensamiento de creacién de

comida y cocinas del pais.

Acercamiento al auge gastrondmico en la ciudad de Bogota

Se entiende por auge gastronémico, el fenbmeno de crecimiento culinario repentino
dado en Bogotéa en la Ultima década, evidenciado en: el aumento y aparicion de nuevos
restaurantes, la consolidacion de zonas gastronémicas en varias partes de la ciudad, la
aparicion de escuelas de cocina encargadas de institucionalizar y formalizar el oficio y
saber del cocinero, la llegada a Colombia de ingredientes gourmet a mas bajo costo, y
finalmente, el boom mediatico que promociona la cocina y la alimentacion en espacios

televisivos, en prensa e internet.
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Los cocineros entrevistados, aseguran que en Bogota para los afios ochentas e incluso
noventas, se contaba con una oferta gastrondmica reducida a los tipicos platos
tradicionales colombianos, y a un par de restaurantes con comida de origen francés e
italiano. Restaurantes que ademas no estaban adecuados para ser restaurantes, sino
gue ajustaban a una casa sus intereses. Ademas de esto, los ingredientes que hoy en
dia nos resultan tan comunes de encontrar en los mercados y plazas, antes por asunto
de transporte, acceso y métodos de conservacion, no llegaban o era necesario pedirlos
por encargo. Las zonas gastronémicas, no concentraban establecimientos propiamente
gastronémicos, sino que mas bien los restaurantes estaban dispersados en partes
diferentes de Bogota. Acudimos al ejemplo de la zona T para mostrar que al pensarse un
ambiente y un concepto de restaurante, empiezan a localizarse las zonas gastronémicas

en Bogota.

La movilidad de los ciudadanos y los viajes al exterior, trajo consigo tanto la inquietud
como el conocimiento por un espacio culinario diferente y mas diverso. Ahora bien, otro
aspecto que alimenté la gastronomia local, fue la llegada de extranjeros a Colombia,
permitiendo la creacidon de restaurantes internacionales, especialmente franceses,
espafioles, italianos y chinos, ampliando asi las ofertas para el publico local. Incluso hoy
en dia es sencillo encontrar a disposicion platos de paises lejanos como Australia y
Corea. Sin embargo, la escena gastronémica bogotana y su oferta culinaria, alin se
torna a una tendencia de cocina internacional, que ha dejado de ser vigente en paises y
capitales gastrondmicas como Paris y Nueva York, pero que son bien acogidas y

aprovechadas empresarialmente en esta ciudad.

Es importante mencionar que la migracion interna, ha cambiado de ubicacion y contexto;
las cocinas de las regiones del pais. La llegada de personas provenientes de otras
zonas lejanas a Bogota hace que estos traigan consigo sus practicas culturales y
especialmente traten de replicar en este espacio citadino, su cotidianidad alimentaria.
Asi gue-crean restaurantes o traen ingredientes y practicas propias de sus regiones y
contextos sociales. Por eso tal vez se puede asegurar que la cocina de las regiones de
Colombia ha sido uno de los asuntos que ha promovido el auge gastronémico local, ya

gue generan un mestizaje con la cocina tradicional ya existente, y permite de manera
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casual e intencionada, una fusion y busqueda gastrondémica tanto en la cocina popular

como en la alta cocina.

Con lo que se lleva dicho hasta aqui, se afirma el momento exploratorio que vive Bogota
en términos de su cocina y alimentacién, es decir que hasta ahora esta recibiendo y
estudiando la posibilidad de creacidn e innovacion propia en su gastronomia. Que-eCon
la llegada de los estimulos mencionados, la necesidad de generar servicios y productos
relacionados con la cocina, se hace mayor y despierta el interés tanto de la poblacion
civil, como de un grupo de empresarios que aprovechan el mercado creciente de la

gastronomia, para poner cadenas de restaurantes y escuelas de cocina.

Claro que esto no explica toda la direccidon que se ha dado al boom o auge culinario, ya
gue sin duda las preferencias de la cocina actual en Bogota, no estan muy dirigidas a
destacar las cocinas nacionales, sino a la recepcion e importacion de conceptos e ideas
extranjeras y poco orientadas a fortalecer la cocina colombiana. Son por ello; escasos
los chefs y cocineros que se concentran en explorar, investigar y fomentar las técnicas,
ingredientes y preparaciones locales. Leonor Espinosa, Andrés Jaramillo, Leo Katz y
Harry Sasson, son algunas de las figuras mediaticas que se han dedicado en los
recientes afios, a asumir parcialmente esta tarea de aprovechar los nuevos saberes y
ciencia culinaria, a favor de la sofisticacién y embellecimiento de la cocina colombiana y
bogotana. Alex Salgado, chef, docente e investigador de cocina colombiana, sefiala al
respecto:

“Todo el mundo quiere viajar, todo el mundo quiere irse del pais, pero nadie quiere quedarse a
investigar lo que hay aqui... Si ese boom gastronémico no va a llevar a ningun lado, va a seguir
siendo lo mismo: més cocineros en la calle sin fundamentos de una cocina basica y sin conocer
lo que se tiene en Colombia... Muchas propuestas en la calle, pero no todas bien dirigidas
hacifa hacer prosperar la cocina colombiana... Yo espero que la cocina colombiana algun dia se
llegue a comer en Francia con una presentacion estilizada y sofisticada, y ojala llegaran a tener
los restaurantes colombianos calificacion con las estrellas Michelin partiendo de ingredientes
humildes y sencillos... Definitivamente la cocina colombiana solo puede salir adelante siendo
autodidacta, guidndola también por un camino académico partiendo siempre de la iniciativa de

los cocineros” (Salgado, 2012)
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Harry Sasson mencionando los adelantos en cuanto a aplicacion de técnicas

innovadoras a la cocina colombiana dice:

“Ahora se usan otras técnicas para mejorar los platos de la cocina colombiana, por ejemplo
cocinar la lengua al vacio para que quede méas blanda... Hemos tratado de estandarizar la
cocina, los tipos de arepas, los sancochos... La cocina colombiana es todavia en el exterior
muy corta y no se reconoce, por ejemplo, si a ti te hablan de cocina espafiola, se te viene a la
mente: paella, callos, tortilla espafiola... o si te hablan de Peru, se te viene a la cabeza:
causa, cebiche, aji de gallina... En cambio en Colombia es dificil tener un referente de lo que
se puede comer porque la cocina colombiana es muy diversa y eso hace que sea dificil
mostrarla al mundo, por eso es necesario escoger una cocina para mostrar afuera... La
cocina colombiana cada vez se va reconociendo mas y tomando mas valor dentro de la

gastronomia” (Sasson, 2012)

Los cocineros y chefs reconocen la aplicabilidad de las técnicas y métodos para
mejorar y hacer evolucionar la cocina local. Sin embargo son consientes de la falta
de iniciativa por parte del mismo gremio de cocineros para incursionar en
investigaciones y exploraciones de orden culinario. Siendo una de los mayores
impedimentos para ello, la falta de reconocimiento y valoracion por la cocina
nacional, que se ve reflejada en la poca identidad y pertenencia con los sabores de
aqui. A continuacién se citaran varios fragmentos de entrevistas, donde los
cocineros aseguran que aun el boom gastrondémico local no ha logrado mostrar
debidamente las recetas, ingredientes y conceptos de cocina colombiana en los

grandes restaurantes de la ciudad y del pais:

“El colombiano esta desarraigado de su pais, especialmente en Bogotd, y este es el
gran problema de la cocina colombiana. Si todos cocinaramos todos los dias
tendriamos interés en nuestra cocina... Al no haber un amor por la gastronomia
nacional no se toma el riesgo por hacerla y crearla, y mucho menos poner restaurantes
de cocina colombiana porque sé que no me gusta y porque sé que a mi clientela
tampoco le gusta... En esta sociedad tan esnobista y elitista, la gente que viaja dice
que prefiere la comida de fuera y no la nacional. Por ejemplo hace un par de afios llegé
a Bogota una tendencia de comida asiatica que lo que hizo fue aislar cada vez mas la
cocina nacional... Es un asunto triste, pero aqui no se conocen los ingredientes que se
tienen y por ello tampoco se puede proponer una evolucion, y como aqui todo es de
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moda; es dificil que si el restaurante de cocina local no lo pode un chef reconocido
nadie va” (Prada, 2012)

“aqui no nos destacamos porque la gente no cree en lo que se tiene aca, asi que
cuando eso cambie muchas cosas van a cambiar y ahi si vamos a aprovechar nuestra
riqueza gastronémica y nuestra favorable ubicacién geografica que nos permite tener
recursos naturales bastante aprovechables en términos gastrondmicos... Las herencias

sociales nos influyen en el detenimiento de la cocina colombiana” (Salgado, 2012)

“la falta de unificacién y que cada quien coja para su lado, y cada quien busque triunfar
individualmente. La Asociacién Colombiana de Chefs ha tratado de hacer algo por el
estilo, es decir la unificacién y reconocimiento de la cocina. Puede ser una falta de
conciencia del medio, una falta de unificacion, reunirse, patentar los productos, exigir
que la gente empiece a trabajar bien. Capacitacion (egoismo), compartir
conocimientos. Aca creemos que la comida de aca no tiene validez y preferimos
cocinas de otros sitios. Los sitios de cocina colombiana aca son escasos y los que son
de “alta” cocina colombiana, tergiversan un poco el concepto de lo que es la cocina. Si
no fuéramos egoistas podriamos lograr destacarla y quererla... No es un asunto de
recursos naturales, por ejemplo el caso de Perd. Podriamos ser muy grandes, pero nos
guedamos cruzados de brazos y cada quien apunta para su lado. Ahora estamos
empezando a ser reconocidos internacionalmente, estamos participando en concursos
de cocina y pasteleria y nos estd empezando a ir bien, podriamos ser grande si lo
quisiéramos... La cocina colombiana es genial pero esta si necesita un poquito de
refinamiento, es decir pegarnos a normas para que sea mas viable para la gente de
afuera” (Roche, 2011)

Asuntos como la consolidacién de restaurantes con tipos de cocina diversos,
ubicados ademas en zonas exclusivamente gastrondémicas de la ciudad; un
movimiento de migracién local que impulsa a Bogota como un centro que muestra
la cocina del pais y que simultdneamente traslapa la combinacién en las recetas; la
internacionalizacién culinaria que permite que lleguen ideas, ingredientes —papel de
alga, los esparragos, las alcachofas, los nabos japoneses, el aceto balsamico, los
aceites de oliva, los chiles, los berros, arroz para risotto y para sushi, las especias
orientales, las anchoas, los datiles, la charcuteria, los lychees, las trufas, el caviar,

los quesos europeos, los tés, la variedad de vinos, aceite de nuez, la variedad de
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cervezas, las carnes curadas, el azafran, mariscos como gambas, vieras, entre
otros- y tendencias de afuera; la institucionalizacion de la profesion del cocinero en
Colombia, que si bien no estd directamente relacionada con la apertura de
restaurantes, si genera un espacio de formacién, acreditacion y valoracion a dicho
oficio, ademas de un espacio de formulacion académica de la teoria culinaria. Y
finalmente la labor de los medios de comunicacién ha sido importante al bajar el
telon al tema culinario y ponerlo mas a disposicion de la gente, logrando con ello:
informar, educar, posicionar la cocina y los cocineros, y generando una produccion

culinaria desde el periodismo gastronémico y las recetas como tal.

El propdsito de estos cortos apartados, era sefialar a grandes rasgos como el auge
gastrondmico y el panorama de la cocina colombiana, son observados vy

comprendidos por los cocineros y chefs, desde su experiencia académica y laboral.

Escuelas de cocina

Siendo la institucionalizacion de la ensefianza culinaria uno mas de los aspectos
gue ha determinado el auge gastrondémico en Bogotd, se veran las opiniones que los
cocineros entrevistados tienen de este fendmeno de crecimiento educacional para el
caso de Bogota.

“Hace diez y ocho afios atrds empieza a desarrollarse el tema gastronémico, porque
anteriormente no era posible encontrar materia prima destinada. No habia lugares
especializados que importaran productos de gastronomia. Esto empieza como una
moda que se enclava en los estratos altos y a la gente le empieza a gustar el tema de
la gastronomia y ya empieza a contar con un status interesante. Algo que empieza
como una moda se vuelve un asunto profesional fuerte. Empiezan a desarrollarse asi
las escuelas de cocina y la escena gastrondmica en general”. (Camino, 2011)

“En principio fue un gusto, pero como la gente veia que la cocina empezaba a tener
estatus en el pais. También los que estaban metidos en el medio de la educacién
empiezan a explotar ese gusto social Incluso las primeras escuelas que llegaron a
Colombia eran Argentinas, porque vieron una posibilidad de negocio poner escuelas

aqui haciendo que la gente estudiara y al mismo tiempo haciendo negocios... Y como
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el SENA solamente tenia como finalidad formar personal para el trabajo desde lo

técnico, estas escuelas le dieron otro sentido a sus programas”. (De La Roche, 2011)

Las escuelas al ser las encargadas de ensefiar los principios necesarios para
formar a los cocineros, no aparecen en Colombia por una intencién de consolidar
la educacion de los cocineros, sino que desde primer momento son el resultado de
la satisfaccion de la demanda que la moda de la cocina estaba generando en la
ciudad.

En un principio los que se formaban en las escuelas eran los cocineros empiricos
que querian certificarse con un diploma, pero luego fue creciendo el nimero de
personas que queria estudiar y también las escuelas. El SENA, El Gato Dumas, La
Salle Collage, Verde Oliva, Mariano Moreno, El Politécnico Internacional, La
Universidad de la Sabana, entre otros, son de los centros mas reconocidos que
ofrecen programas técnicos, tecnolégicos y profesionales en esta area. Unos mas

COStosos que otros.

Aln se esta en una etapa de consolidacién y creaciéon de programas, que por
decirlo de alguna manera no tiene todavia mayor trayectoria educativa en el pais, a
excepcion de la escuela del SENA. Y de todas maneras no se puede descontar que
éstas estdn actualizando constantemente sus programas, cocinas, personal

docente, y equipos, con el fin de estar a la par de instituciones educativas de fuera.

“La formacién en cocina es muy buena, ahora esta en un momento de aprendizaje y
experimentacion y se van a gastar unos ocho y diez afios en tener unos programas y
docentes maduros. Es una curva de aprendizaje, evolucion y desarrollo de todo tipo de

programas” (Padilla 2012)

Algunos cocineros reconocen que la educacién culinaria en Colombia adn es
incipiente, pero que no por ello deberia descuidar desde un principio su mision

como agente generador de conocimiento y debate. Varios de los entrevistados,
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insisten en decir que pareceria ser una misibn meramente lucrativa y no

educativa.

“Las escuelas hoy en dia reciben a cualquiera con tal que pueda pagar, a veces se
les olvida hacer filtros para desde un principio reconocer quien es apto o quien no es
apto para trabajar como cocinero. Por aprovechar el momento de moda de la cocina
se quieren llenar de plata y no graduar excelentes cocineros que le sirvan al pais”.
(Cortés, 2012)

Mi caso es distinto al de muchos cocineros en Colombia, lo que realmente me motiva
estando en el proceso de formacién de cocineros, es que estos quieran conocer la
cocina Colombia y la saquen a adelante como yo he tratado de hacerlo desde mi
proyecto personal. Espero que algin dia en Francia se esté comiendo comida
colombiana de alto nivel, no bandeja paisa. Un nivel refinado, estilizado. Y puede
lograrse esto, incluso con productos humildes pero que hayan tenido un trato
cuidadoso y profesional. No esta lejos de hacerse esto, no lo esta. Sin embargo en
cuaento a escuelas de cocina, si deberia haber un cambio y mas cuidado. Se deberia
hacer un filtro, y este partiria de arrojar la idea de lucro de las escuelas y pensar que
més alla de que no va a llegar nadie, quienes lleguen, sean un grupo selecto de
cocineros. No es interesante formar a tantos cocineros y que de esa gran cantidad
salgan solo unos pocos a trabajar en el ambito de la cocina. La mayoria de los que
estudian cocina hoy en dia lo hacen por moda, no porque realmente les guste, y las
escuelas aprovechando que tanta gente quiere estudiar, y solo piensa en sacar gente
pero no en formar cocineros apasionados y de calidad en sus conocimientos”
(Salgado, 2012)

Las opiniones sefialan que la labor de las escuelas de cocina, deberia ser
fundamental en dos sentidos. El primero de ellos, seria la formacién idénea de
cocineros que fuesen capaces de salir con las habilidades, herramientas y
conocimientos necesarios a trabajar en cualquier tipo de cocina. La segunda, en
promover, investigar y reinventar la cocina colombiana, que hasta ahora poco ha
sido estudiada. Ciertamente la percepcion de estos cocineros aclara, que si bien
las escuelas se intentan poner a la vanguardia de la ensefianza de cocina de otros

paises, aln tienen una mision educativa pendiente por llevar a cabo.
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El oficio del cocinero

En fin, los progresos de las ciencias experimentales

relegan la preocupacion alquimista de perfeccion de los cocineros,

a una actitud mas racional con respecto a los fenémenos
fisico-quimicos que se utilizan en la cocina, y que permiten desarrollar,
combinar y teorizar la ciencia culinaria.

J.P Poulain

El presente capitulo tiene por objeto explorar el proceso de profesionalizacion del
oficio del cocinero en Bogota a partir del estudio de caso de diez cocineros y
chefs, que desde sus diversas experiencias laborales, personales y profesionales,
narran como en un espacio en donde las transformaciones culinarias estan siendo
tan 4giles, se llevan a cabo sus oficios. De ahi que se espera a lo largo de este
apartado detallar asuntos como: las motivaciones que los llevaron a formarse
como cocineros, su situacion socio-econdmica y socio-cultural, las formaciones
laborales en el campo de la cocina, las trayectorias personales que alimentaron su
oficio de cocinero, las modalidades de ascenso laboral como factor importante en
la carrera del cocinero y chef, el estatus social que tiene la profesion, vy
finalmente, se hara un paralelo entre cocinero empirico y cocinero de escuela a

partir del relato de los entrevistados.

Preguntarse por los cocineros es un asunto tal vez extrafio. Seguro porque este ha
sido un oficio escondido durante afios e investigado por pocos. Sin embargo el
momento que mundialmente estaa viviendo el campo de la cocina en cuanto a su
movimiento, renovacidn creativa y tecnologica, ha hecho que los ojos de
investigadores y medios de comunicacion centren su mirada en los cocineros
viéndolos como individuos histéricos que desde su oficio y agencia replican e

inventan la alimentacién de las sociedades.

La figura del cocinero ha cambiado por las transformaciones sociales e histdricas,

como por los progresos técnicos y artisticos en dicho campo. Siendo la
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profesionalizacion del cocinero, uno de los asuntos que ha modificado su papel y
el modo en que es visto socialmente. En el caso de Bogota, cabria decir que
cocineros en restaurantes, clubes y hoteles, siempre ha habido, solo que es hasta
ahora que este oficio manifiesta un cambio importante al pretender profesionalizar
e institucionalizar la ensefianza referente a la cocina. Por no ir muy lejos, afios
atras los cocineros bogotanos contaban con una experiencia meramente empirica,
y los chefs si no eran empiricos también, habian tenido una formacién académica

en escuelas del exterior.

Por eso en términos de desarrollo de la profesién de cocinero, el avalar e
institucionalizar dicha ensefianza desde la técnica y el esquema general de
cocina, es relevante porque pretende capacitar y departir un conocimiento
gastrondmico avalado mundialmente. Que en otras palabras no es mas que la

estandarizacion de un lenguaje y unas reglas de un area de conocimiento.

Al llegar a Bogota a finales del siglo pasado la figura del chef o cocinero formado
en escuela, la cocina local toma un rumbo diferente, ya que se va especializando y
se va viendo impregnada de técnicas, recetas, lenguajes y tendencias, propias de
la ciencia culinaria europea. Sin embargo, en un principio, este acontecimiento es
generado por chefs y cocineros extranjeros que vienen al pais a liderar las cocinas
de los hoteles de lujo, clubes y grandes restaurantes, y por unos pocos

colombianos que salen a formarse en el exterior.

Por lo anterior, antes de continuar, vale retomar la intensibn que motivo la
escritura de este capitulo- Qque se desarrolla tras observar un creciente nimero
de personas en la ciudad de Bogota, atraidas por lo culinario y en especial, por
encaminarse a obtener una ensefianza en técnicas y saberes basicos en cocina.
Lo curioso de esto, es que hace unos diez afios eran contados los que decidian
hacerse cocineros y eran reducidos los espacios que departian la ensefianza de
esa pericia, incluso en muchos grupos sociales, era impensable optar por ser
cocinero de manera profesional, por asuntos de reconocimiento y status social del
oficio, o porque los referentes y tradiciones culinarias colombianas al ser tan

escasas, ho motivaban preocupacion por la cocina colombiana.

30



Volviendo al asunto de las escuelas, estas actualmente acogen y llenan sus aulas
con numeros altos de estudiantes, que segun varios chefs que han tenido una
larga trayectoria en el campo de la cocina y se formaron como cocineros hace mas
de diez afios, consideran que la ola de estudiantes que enlistan las escuelas de
cocina hoy, en gran medida orientan su gusto y determinacién de ser cocineros,
por un asunto de influencia mediatica que estd muy lejos de un gusto real por la
cocina. Citando entonces algunas opiniones, se dejara ver este asunto en

palabras de los cocineros:

“La gente empieza a ver como personajes de renombre, es decir chefs famosos
aparecen en television y asi empiezan a ser estos los referentes envidiables para
muchos... las escuelas al ver esto lo aprovechan y graddan a personas en muy poco
tiempo. Por eso el concepto de estudiar cocina no estaa claro para mucha gente, ya que

mucha gente no comprende la dificultad del oficio”_(Osorio, 2012)

“El asunto de los medios de comunicacién si ha tenido una incidencia en que la gente se
interese mas por estudiar cocina y formalizar sus estudios como cocineros. Es

simplemente una moda que ha venido creciendo” (Prada, 2012)

“Es un movimiento mundial en el que los jévenes se han dado cuenta del glamour que
puede llegar a tener esta profesion, pero no se dan cuenta de todo el sacrificio que hay
detras. Y yo podria decir que lo que los lleva a hacerse cocineros es ese boom mundial
de restaurantes exdéticos de gastronomia moderna, molecular, que llaman la atencién de
estos jovenes y muchos ven lo que pasa en el comedor pero no saben que es lo que hay

detras de eso” (Sasson, 2012)

Lo que nos permite comprender las frases de estos cocineros a modo de pista, es
que la motivacién actual de la gente a la hora de decidir hacerse cocinero surge de
las condiciones mismas de la gastronomia, es decir, de una tentativa desde un
ambiente destacado que ha tenido el tema culinario en la ultima década. Sin
embargo, segun lo hallado en las entrevistas, las anteriores generaciones, y aqui
nos referimos a esas que no fueron hijas del boom mediatico de la gastronomia,
tenian impulsos y necesidades diferentes que motivaban el querer formarse como

cocineros.
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Segun lo motivacional, se distinguen tres grupos a partir de las entrevistas: el
primero de ellos, es un grupo de cocineros empiricos que con la llegada de
escuelas de cocina al pais, deciden formalizar sus conocimientos y avalar con un
diploma su vbasta experiencia, para luego ser mas competitivos en lo laboral. En
segundo lugar, encontramos a quienes por experiencias de socializacion primaria
dada en el hogar, estan inmersos en un mundo en el que el buen comer y la
buena mesa, o simplemente la importancia dada a la preparacion de los alimentos,
les genera un gusto por la cocina. El dltimo grupo reconocido, es aquel que ya no
necesariamente es motivado por las experiencias cotidianas con el alimento, como
el anterior grupo, sino que su intencién al pensar en la cocina como un camino
profesional, es efecto de la fuerza mediatica y del auge gastronémico de la ciudad.

Pese a la falta de cifras concretas que digan cual es el nimero de estudiantes de
cocina que hay hoy en dia, frente a las de hace unos cinco afios,- -Aaseguran los
directores y docentes de estos establecimientos educativos, que ha venido
aumentando sustancialmente la cantidad de matriculados. De ahi que sea
importante preguntarse de donde viene el repentino causante de motivacion que

hace hacer crecer estos nimeros.

Es interesante este punto, porque anteriormente los saberes y habilidades se
reunian en torno a lo popular o al saber médico-nutricional, y ahora se diluyen en
los multiples medios emitidos por autoridades menos identificables. Y debido al
facil acceso a las fuentes y los medios de difusién, se hace mas sencillo encontrar
informacién relacionada con el tema alimentario (Gracia, 2000). Asegurando
incluso que el auge estudiantil depende de un boom mediatico gastronémico que
se basa en la hiperinformacion publicitaria, que por otro lado mengua los
referentes populares y de tradicidon familiar, que anteriormente primaban en la

generacion de gusto culinario e impulsaban a muchos a ser cocineros.

Luego de haber sefialado como la nueva generacion de cocineros en Ultimas guia
su referente de gusto culinario hacia la informacién amplia sobre la cocina y

alimentacién a la que ha tenido acceso por los diferentes medios, se da paso a
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contar eemo-desde las experiencias de los mismos cocineros céemo se dan sus

gustos tempranos por la cocina.

“mi gusto por la cocina surgié en la casa. Mi mama desde que yo era chiquita cocin6

delicioso, bajo la estructura de cocina clasica francesa. Me encanta comer. El gusto lo

tengo desde que tengo uso de razon y la pasion fue lo Unico que me llevd a estudiar
‘ cocina” (Osorio, 2012)

“Desde la casa, la cocina no se puede ensefiar si no hay un gusto personal por ella. Hay

‘ gente que estudia cocina porque le gusta comer y otra porque le gusta cocinar. A mimi lo
gue me atrajo fue la posibilidad de transformacién que hay en la cocina. Me parece que es
un oficio muy mégico” (Prada, 2012)

“Mi formacion y gusto por la cocina vienen desde que yo era muy pequefio, mi mama es
una gran chef de cocina colombiana, ella ha hecho bastantes investigaciones”
(Avellaneda, 2012)

“Mi madre gran cocinera, mi abuela gran cocinera, todo iba dirigido a la buena mesa y
todo circulaba alrededor de la comida. Lo Unico que recuerdo desde pequefio que queria

ser era cocinero” (Sasson, 2012)

Estas generaciones al tener poco referente mediatico, le dan mas peso a las
experiencias cercanas y vinculos personales con la cocina, por ello la familia en la
mayoria de casos, es la causal del gusto primario por la cocina, en palabras
coloquiales diriamos, dime lo que comes y te diré guienquién eres. Asi que sin
duda, el impulso que determina la accion para la generacion de cocineros que se
formé hacia la década de los 90's y antes, estd meramente sentado en conductas
cercanas que le generan inquietud, siendo un ejemplo de ello la dificultad que les
genera estudiar cocina debido a la desaprobacion social y bajo estatus que tiene
el oficio en su entorno social. No es coincidencia encontrar que dentro de los
entrevistados, un 90% haya tenido formaciones profesionales previas a la de
cocinero, y estas en areas tipicas de formacién universitaria como economia,

administracion de empresas e ingenieria.

33



Quienes ademas sentian proximo el tema de la cocina, eran las clases altas que
desde siempre tuvieron acceso a ingredientes y sabores exoticos, o simplemente
tenian el dinero para ir a restaurantes costosos y pagar altas sumas por un plato.
Asi que es desde estos grupos de élite que el gusto culinario inquietd a algunos a
generar una necesidad por mas conocimiento, espacios y productos. El caso de

algunos entrevistados es un ejemplo.

“Las costumbres de alimentacion de mi casa siempre iban pensadas a la dedicada tarea
de cocinar y disfrutar los alimentos...Unos buenos recetarios estaban siempre en la
cocina esperando que mi madre o mi abuela preparan un plato delicioso, ¢y como no
inspirarme con todo esto a dedicar mi vida y mis manos a cocinar? Es extrafio, pero
aunque ellas me inspiraron un gran gusto por la cocina, fueron las primeras en no
apoyarme cuando dije que queria estudiar cocina. Pensaban que cocinar de manera
profesional era arriesgarse a no tener un trabajo seguro, a tener poco dinero y no ser
reconocida profesionalmente, como si lo podia ser estudiando otras carreras con mas
alcurnia” (Cortés, 2012)

Para la cocinera Antonia Cortés, el gusto culinario partia sin duda de su contexto
familiar, pero al mismo tiempo su propia familia no lo veia como algo que debiera
salir de lo cotidiano y de un simple hobby. Paraddjicamente este no es el Unico
caso de rechazo de los circulos sociales de algunos cocineros a comprender la
cocina como una profesion viable. De hecho para muchos tomé tiempo la decision
de estudiar cocina y debieron pasar primero por otras profesiones que les daban

una especie de distincién laboral y profesional.

“Yo aprendi a cocinar con mi abuela, a acompafiarla al mercado, a verla preparar. Mi
familia al principio no estaba de acuerdo con mi oficio porque era extenuante por el
trabajo y no pagan muy bien. Y bueno, primero estudié economia y luego trabajé
como ejecutivo en varias empresas. Me molestaban las oficinas y tener que vestirme
de cierta manera... Recuerdo que una vez trabajé dirigiendo una empresa de carnes
y yo preferia irme a la plazta?? y ver como despostaban la carne. Nunca me gusté la
oficina. Luego estudié cocina de noche en el SENA y después, mientras yo trabajaba
como cocinero mis amigos eran gerentes de bancos o tenian muy buenos puestos,
entonces en ese momento yo estaba comprando sartenes y cuchillos, y como ellos

decian, tenia las manos sucias todo el tiempo”. (Salgado, 2012)
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“Yo estudié en el colegio San Carlos e Ingenieria Industrial en la Universidad de los
Andes y el hecho de salirse de ese esquema de mi vida y mi entorno social era
extrafio. Y claro queé hice un sacrificio porque como ingeniero ganaba mucho mas
dinero del que podria ganar como cocinero. Mi familia me apoy6 en mi decision, pero
a mis amigos les parecio extrafio, porque me afectaba mucho en lo econémico y duré
diez afios como cocinero para ganar el sueldo que ganaba a los dos afos de ser
ingeniero”(Prada, 2012)

Para ese momento eran contadas las figuras reconocidas y nombradas en el

campo. Seguramente Segundo CabezasH, el chef méas importante del siglo XX en

Colombia, era uno de esos personajes mas influyentes de la gastronomia. Sin
embargo no llegaba a ser tan reconocido en los medios y asi invisible para
muchos. Asi que también por la falta de referentes culinarios, para esta
generacion, fue dificil romper el esquema de educacién tradicional y lanzarse sin

miedo a ser cocineros.

*Segundo Cabezas naci6 en Barbacoa, un pueblo del Narifio casi selva adentro, cuyo nombre indicaba ya una cierta marca
del destino acerca del camino por seguir. Empez6 lavando ollas y platos. Su primer acercamiento a las recetas fue como
aficionado, aprendiendo en cocinas de Cali, ciudad a la que llega a trabajar en la construccién de la siderargica Paz del Rio
comenzando la década de 1950. Alli tiene la oportunidad de entrar en contacto con nuevas culturas y en algin momento se
encuentra con la cocina francesa. En ese instante entiende que comer es algo muy distinto para cada cultura. La
minuciosidad y el protocolo de la cocina francesa aparecen frente a sus ojos como un mundo completamente inexplorado y
fascinante con respecto a las costumbres alimenticias con las que crecié. Reuniendo el dinero suficiente llega en 1953 a
Paris, decidido a cumplir su suefio. Ingresa a la escuela Cordén Bleu, con mas de 200 afios de tradicién, y se gradua con el
titulo de Maitre Chef de Cuisine. Sus pasantias las realiza en hoteles de Europa como Les Alles de Cannes, el Savoy de
Londres, el Carlton de Estocolmo, el Hilton de Berlin y el restaurante Maxim’s de Paris.De regreso a Colombia se incorpora
como Chef Ejecutivo del restaurante Temel, los clubes Jockey, Country y Los Lagartos en Bogota, las Embajadas de
Venezuela y Francia en Colombia, de Colombia en Francia y de la Presidencia de la Republica, ademas de asesorar
gastronémicamente hoteles como el Tequendama de Bogota y Nutibara de Medellin, y restaurantes como La Fragata y
Cafa Brava de la capital. Al trabajar en la Presidencia fue anfitrion de cenas en honor a personajes como John F. Kennedy,
Charles de Gaulle o Indira Gandhi. Varias veces se arriesgé a montar sus propios restaurantes de comida francesa, pero la
pobre cultura gastronémica de la ciudad obligé a cerrarlos. Segundo Cabezas fue Chef de cocina en una época en la que la
sola idea resultaba descabellada para un hombre promedio colombiano. El arte de la cocina pasa por sus manos, tanto el
arte de saber preparar la comida, la culinaria, como el arte de organizar el arte de conjugar los platos, la gastronomia, y el
arte de saber servir en la mesa, el protocolo. Pero asi como logra preparar a la perfeccién unos Escargots a la sommeroise,
conoce el secreto de un buen cuchuco santaferefio o de cualquier otro plato colombiano, convencido de que nuestra cocina
puede resultar fascinante para quienes no saben de ella. Los dltimos afos ha sido profesor en un diplomado de Arte
Gastrondmico. El chef Segundo Cabezas fallecio el martes 11 de junio de 2002. Luego de un mes y medio de tratamiento
por  trombosis, el chef falleci6 en el hospital Siméon Bolivar de Bogotd. Disponible en:
http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/biografias/cabezas-segundo.htm
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Contraria a esta generacion, aquellos que se han formado paralelamente a este
auge gastronomico y boom mediatico, han sido los que estudian cocina en la
ultima década, en el momento en que las escuelas de cocina se empiezan a
establecer. Hoy en dia los perfiles han cambiado y los actuales estudiantes en su
mayoria son jovenes porque la aceptacion social que ha tenido el ser cocinero se
ha guiado por la imagen, especialmente televisiva, que espectaculariza la cocina
como un producto visual atractivo y distante de lo que puede llegar a ser
realmente, es decir no retrata fiel ni parcialmente, la cotidianidad de la vida en
una cocina, y esto puede llegar a ser la razon por la cual muchos eligen ahora ser

cocineros.

El ejemplo mediatico del chef famoso y reconocido entra sin filtro en la mente de
muchos desprevenidos que asocian la cocina con algo sencillo por la rapidez con
que se estudia y por la facilidad con que se muestra en television. Lo que se
quiere sefialar con esto, es que cuando una disciplina, area de conocimiento u
oficio pasan a ser promocionados y avalados por un medio de comunicacién, la
prevencion en cuanto a esa informacién que media por la radio, televisiéon o
internet, tiene en si misma la necesidad de buscar ser vendida y/o maquillada con
unos intereses, si se quiere econdmicos y de mercado.

“Mucha gente no estd dispuesta a trabajar en la realidad, ¢cuantas personas estan
dispuestas a trabajar 16 horas parados? ¢0 a madrugar a ir a la plaza a comprar la materia
prima? Lo que se muestra en television es a veces una parte de lo que pasa realmente en

una cocina”. (Osorio, 2012)

“yo quise estudiar cocina porque desde que estaba en el colegio veia programas de
television muy interesantes que hablaban y hacian recetas de otros paises, y eso para mi
era novedoso, asi poco a poco me fue interesando mas y mas el tema, hasta que al finalizar
el colegio decidi que queria entrar a una escuela de cocina. Mi familia me apoy6 porque

creian que el ser chef era prestigioso y me daria dinero”. (Sanchez, 2012)

Por méas que los intereses mediaticos hayan aprovechado la moda de la cocina
para publicitar asi productos y una educacion culinaria, también es cierto que la
gente se ha ido educando e informando gracias a estos medios, respecto a lo que

come y cémo lo come. Siendo asi una de las mas generalizadas motivaciones al
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estudiarla, el querer aprender conocimientos basicos de cocina para aprovecharlos
cotidianamente y orientar mejor su alimentaciéon, o por lo menos hacerla mas

agradable.

Cambiando ahora de rumbo, se quieren observar los determinantes
socioecondmicos y socioculturales de los entrevistados a la hora de llevar a cabo
sus profesiones o de influir en sus trayectorias personales. Por eso, vale aclarar un
asunto muy importante al hablar de educacion culinaria, y es que ésta no es barata
en otros paises y mucho menos en Colombia, y pese a que el SENA sea una
escuela que forma gratuitamente a sus aprendices, recibe sélo treinta estudiantes
anualmente para su programa de técnico y tecnélogo. Asi que estudiar cocina es
costoso, primero porque los elementos, ingredientes y equipamientos que se
requieren para esta formacion son muchos y estimados en altos precios, y
segundo, porque al ser una carrera de moda y en auge, la alta demanda hace que

los costos propuestos por las escuelas sean altos también.

Por la anterior razén, son pocos los que logran tener acceso a este tipo de
ensefianza, y esto ya le da un caracter de exclusividad. Ademas teniendo en
cuenta que de los presentes cocineros, la gran mayoria, desde sus circulos
sociales, -familiares especialmente- han tenido posiciones privilegiadas en cuanto a
la disponibilidad de recursos tanto econdmicos y culturales, que les han permitido
acercarse a la alta cocina, 0 cocina en general con mas familiaridad que otras
personas. De ahi que no sea un asunto del azar que ciertos grupos y ciertas

personas quieran estudiar cocina y ademas logren prosperar en este campo.

“la clase alta, especialmente, exige una gastronomia diferente, con ambiente... Los
comensales bogotanos ahora son mas exigentes, la gente viaja més, la gente tiene mas
dinero para consumir, hay mayor demanda por tipos de servicios como restaurantes,
escuelas de cocina. Por eso la cocina desde mediados de los afios noventas ha venido
creciendo a pasos agigantados, porque por ejemplo se ha planeado mejor la construccion

de restaurantes y de zonas gastrondémicas” (Padilla, 2012)

Pese a que muchas personas admitan que ha crecido la ciudad en términos

gastrondmicos, y se haya consolidado una oferta mas amplia y de mejor calidad,
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esta esta dirigida para una seccion limitada de ciudadanos, y por ahora en Bogota
hablar de este tema es enfocar de inmediato a una élite cultural y econémica

encargada de promoverlo.

Dentro de los cocineros entrevistados, se podria decir que el estrato
socioecondmico al que pertenecen les permite tener experiencias educacionales y
laborales diferentes. Por ejemplo quienes por recursos pueden estudiar en el
exterior, tienen prioridades al buscar un empleo de regreso al pais, o quienes han
podido ir, por decir algo, a Europa o Estados Unidos a tener experiencias de tipo
profesional, tienen prelacién al querer acceder a cargos mas altos como cocineros
o docentes de cocina. Otro asunto que da peso al bagaje del chef o cocinero,
especialmente en rangos mas altos, es el conocimiento adicional que pueda tener
este en otros campos afines a la cocina. Por eso para muchos es una ventaja
tener una formacion profesional adicional, sea cual sea, en especial si esta tiene
que ver con la cocina. Se citardan dos ejemplo que hablan de c6emo la posicion

econdmica y cultural determinan el curso del cocinero.

“y el cocinero formado de hoy en dia no solo sabe cocinar sino que sabe escribir, hablar,
sabe de montaje de platos, ahora es una persona mas informada y esa valoracion por el
cocinero hace que la cocina se impulse. A mimi el haber estudiado economia me ayudé
mucho al momento de estudiar cocina porque me dio claridad frente al tema de costos y
administraciéon’(Salgado, 2012)

“Yo estudie en el Instituto Peruano de Gastronomia y simultaneamente terminé mis
estudios como ingeniero industrial. Hice algunos cursos en Chile y Argentina, tuve un
restaurante en Per( que se llamé la Rana Verde, y luego me fui a vivir con una esposa
gue tenia en ese momento, a Francia en los limites de Bélgica, tratando de trabajar mi
tema de la cocina peruana, pero también explorando la cocina europea y en especial la
francesa. Luego volvi a Colombia por asuntos familiares y empecé a trabajar en el
campo de la ingenieria y luego en el de la cocina, fui chef ejecutivo de un hotel y de mi

propio restaurante.” (Camino, 2011)

“Yo estudié cocina en el SENA Y luego me fui a Canada a aprender en la escuela de la
vida, volvi unos afios después y tuve mi primer restaurante a los veinte y cinco afos”
(Sasson, 2012)
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Si bien la dedicacion y constancia en el trabajo diario en la cocina lleva a que
haya movilidad o ascenso laboral en el oficio como cocinero, hay factores que
priman sobre los méritos por el buen desempefio profesional, y sin duda si alguien
tiene dinero para poner un establecimiento gastronémico y ademas alimentar su
concepto, mend y cocina, con viajes a otros paises, tiene habilidades y
herramientas que lo ponen en ventaja sobre otros cocineros. Para ejemplificar
esto, es de reconocer que la cocina es un saber practico que da a quien lo sabe,
una movilidad laboral, ya que cocineros se necesitan en todo el mundo y
conseguir empleo en esta area no es dificil. Sin embargo quienes logran viajar a
trabajar como cocineros a Europa, por decir algo, deben tener una habilidad
idiomética ademas de un conocimiento practico soélido.

Aungue no se puede reducir el ascenso laboral y las oportunidades a un asunto
de dinero y experiencias,- Eel caso de la mayoria de los cocineros entrevistados
es privilegiado justamente por estos dos asuntos, por tener formaciones
profesionales y personales adicionales, como también por tener un musculo
economico que les permita alimentar sus vivencias y trayectorias. Varios de ellos
se han formado en escuelas extranjeras y han trabajado fuera del pais, ya sea en
cruceros, restaurantes u hoteles, y eso sin duda, enriquece sus saberes frente a
un cocinero empirico 0 uno que tenga una pericia en técnicas basicas.

Hoy en dia las escuelas de cocina han aumentado, y también los programas y
precios para el publico, sin embargo no dejan de ser costoso. Asi que entre mas
recursos alguien tenga para pagar una mejor educacién, eso se vera reflejado

posteriormente en su formacion.

Entrando al asunto del estatus del cocinero, haber preguntado en las entrevistas
por ello, permitid encontrar multiples respuestas y puntos de vista, por una razén
en particular, y es que los relatores aseguran, que este para el caso de la cocina,

ha cambiado en afios recientes. Visto entonces el estatus como reconocimiento
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del oficio, entre otras profesiones, y como la posicién social que el cocinero y chef

tiene en la escena publica.

Al respecto se dice:

“El fenébmeno de la cocina, se da por la aparicion de la figura del cocinero en los
medios, estos dan un espacio para que el cocinero se vea... Hay peliculas donde
aparecen los cocineros, siendo los héroes, y son visto como hombres con un

conocimiento alto (hombres de un conocimiento alto)

“la cocina anteriormente era relegada a la servidumbre porque se desconocia la
gran importancia que tenia ser cocinero. Antes eran solo las mujeres las que
cocinaban en las casas y ahora los hombres también lo hacen. Y es extrafio pero
mientras en Francia, por ejemplo reconocen y saben desde hace muchos afios
quien es Escoffier y Careme, y saben de la importancia que han tenido en la
historia de la cocina de su pais, aqui es hasta esta década que escasamente la
gente sabe de dos o tres cocineros, pero porque los nombran todo el tiempo en
television. Por ejemplo a Segundo Cabezas, un chef colombiano que marcé
muchas diferencias en la cocina colombiana, nadie lo conoce, ni los mismos

estudiantes de cocina”(Narvéez, 2011)

“Mi papéa cuando yo decidi estudiar cocina no estaba de acuerdo, porque luego de
ser militar e ingeniero no lo entendia. Mi padre consideraba que de ser ingeniero a
ser un manteco... Pasar de ser una persona atendida a atender serian como dos
facetas muy diferentes de la vida. Decia que una cosa era estar delante de y otra
era estar detrds de. A lo que se referia él era a la figura pablica que ya no iba a

tener como cocinero”(Avellaneda, 2012)

“Mi mama toda la vida ha tenido una pasteleria, y nunca nos dejaba entrar a la
cocina de la pasteleria. Desde que sali del colegio y le dije que queria ser cocinera
me decia: nena, pero ¢(como vas a estar queriendo oler a comida todo el
dia?"(Osorio, 2012)

Estos cuatro fragmentos de entrevistas, sefialan como era visto hace unos afios
el cocinero en Bogota. Para entonces, un cocinero no tenia distincion en su hacer

porque su labor era vista como una accién servil, que atendia una necesidad
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basica humana y ademas se quedaba en lo efimero. En el caso de las clases
altas, no se entendia que no se siguiera un esquema tradicional de educacion, es
decir que se le daba prioridad a las carreras de orden intelectual, y no a los oficios
gue requerian una habilidad técnica. Y finalmente, el creer que un cocinero solo
picaba y guisaba, no le daba ninguna certeza laboral a nadie, y teniendo en
cuenta que la historia gastrondmica a comparacién de la de otros paises en
Colombia se remonta a afios recientes, los referentes y figuras que ejemplificaban
lo que podia llegar a ser y a hacer un cocinero, eran desconocidos. Sin contar con
gue para entonces, ni educacion culinaria existia, o si existia, eran solo un par de
cursos dirigidos a que amas de casa afianzaran sus conocimientos para cocinar

mas sabroso para la familia.

La imagen social del cocinero ha venido cambiando de manera repentina en los
ultimos afios en Bogota. Tanto asi que ha llegado ahora a ser la profesion que
toman muchos como opcién por su aparente viabilidad y distincion. Se vio que el
ser cocinero era algo que permitia, al igual que otras carreras, tener una vida
laboral digna, y eso exigia una formaciéon mas fuerte. Carlos Bernardo Padilla,
director de la Academia Colombiana de Gastronomia dice como observé el este

proceso en el caso de Bogota:

“Hablando del estatus del cocinero: estudiar cocina anteriormente no se asociaba
con dignidad laboral ni profesional. Cuando se encuentran grandes clubes, grandes
restaurantes que necesitan profesionales en la cocina, cuando empiezan a llegar
chefs profesionales de afuera y se encuentran que los conocimientos de sus
asistentes son muy basicos e insipientes, se genera una demanda. Y al ver muchos
los ejemplos de personas que triunfan en el mundo de la cocina se animan a
estudiar -ingresos, fama, reconocimiento-... Recuerdo que antes decidir estudiar
cocina era como decidir ser artista, se hacia por pasion y no mas, porque era mas
gue fijo, que no se iba a tener trabajo. Recuerdo que cuando era director de la
Chaine Rotisseur llegaban padres diciéndome que les dijera a sus hijos que
estudiaran otra carrera porque como cocineros se iban a morir de hambre, y yo no
podia decirles eso, porque no era asi, porque ademas veia chefs famosos a los que
les iba muy bien y que incluso ganaban mucho mas dinero que un ingeniero o un
médico”_(Padilla, 2012).
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Carlos Bernardo Padilla desde su lugar como gestor e investigador de la cocina
colombiana, menciona lo importante que fue para el cambio del estatus del
cocinero, la profesionalizacién e igualacion al saber de otros cocineros, en cuanto
a técnicas basicas en cocina, un lenguaje comun de entendimiento, y una
organizacion de las estructuras y rangos clasicos en cocina. Por dichas razones,
un tema como el turismo, hizo que se consolidaran en Bogota cadenas hoteleras
que poco a poco fueron exigiendo cocineros y chefs cada vez mas capacitados
para responder a estandares internacionales de platos y ofertas gastronémicas.
Con claridad este no fue el motivo principal que hizo que se despertara una
valoracién y ganas por profesionalizar al oficio. Sin embargo, si generd una
necesidad por actualizar a los cocineros y por darles un conocimiento culinario
aprobado cientificamente. Un ejemplo que esclarece mejor este punto, es la
renovacion tecnoldgica y creativa que tiene la gastronomia desde hace unos
veinte afos para acd, que ha permitido que se mejoren las técnicas y métodos de
conservacion, gracias a nuevos artefactos y herramientas que para su uso, piden
perfeccionar al cocinero en una actitud més racional respecto a los fenomenos
fisico-quimicos que se utilizan en la cocina, que permiten de paso, desarrollar,

combinar y teorizar la ciencia culinaria (Poulain, 2007).

Reconocer el momento cumbre que esta teniendo la cocina en el mundo entero,
ha llevado a destacarla en temas y espacios como: el ascenso de la alta cocina, el
auge de la investigacion culinaria, las nuevas opciones que han generado los
espacios informales de alimentacién, la industrializacion alimentaria, las
alternativas en cuanto a menus y opciones naturales, sostenibles y responsables,
la tipificacion y especializacion de mercados y consumo, entre otros. Han sido
temas que actualmente han centrado debates e intereses alrededor del mundo.
La poblacién bogotana al no ser ajena a este fenomeno, -desde sus vivencias en
muchos casos- reconoce la importancia que socialmente esta teniendo el tema de
la cocina y la alimentacion, y por ser—estar de moda, quieren estar mas
involucrados obteniendo un conocimiento y un discurso que los ponga al tanto de
la vanguardia informativa. En este sentido el estatus que da el ser cocinero, no

solo se puede leer desde el progreso del gremio de cocineros y de la cocina como
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tal, sino que pone a los individuos que deciden hacerse cocineros, en un nivel de
saberes que son admirados y reconocidos socialmente. Sefialan al respecto los
chefs Catalina Osorio, José Luis Avellaneda y Alex Salgado:

“El cocinero en Colombia nunca ha tenido un importante reconocimiento. En otros
paises como Francia y Espafia el ser cocinero siempre ha sido muy importante y
han respetado y reconocido mucho a sus cocineros, en cambio aqui no ocurre
eso. Pero ahora como esta de moda, ha generado respeto”. (Salgado, 2012)

“Hoy en dia como esta es la carrera de moda, la gente piensa que se va a volver
famosa y millonaria con esta carrera. Diria yo por eso que hay gente que
considera que estudiar cocina les da estatus porque lo asocian a la imagen de la
super estrella... El concepto del cocinero empieza a cambiar por el concepto de
ser estrella en la cocina mas que por la idea de lo que es la vida real de un
cocinero. Cuando yo estudiaba cocina me decian, tal persona tiene su restaurante,
otro tiene otro. La gente empieza a ver a la gente de renombre en television y

empiezan a ser sus referentes”. (Osorio, 2012)

“La misma moda y las mismas tendencias del mercado han sacado a la luz al
cocinero, es decir la moda de la cocina. Hoy en dia la cocina hace parte de las
tendencias medidticas y éstas han puesto a la cocina en un lugar privilegiado, y la
cocina ha dejado de ser un simple medio de alimentacién para ser un placer y un
show. Ya no es la alquimia que quiere propiamente saciar el hambre, sino que
opera por los impulsos de la moda. Viendo esto, los empresarios lo aprovecharon

y desde la publicidad le fueron dando estatus al cocinero” (Avellaneda, 2012)

Pese a que en términos de figura publica, quien dice ser cocinero tiene mas
respeto, aceptacion y admiracién que hace unos diez afios, aseguran los mismos
entrevistados que este es una especie de espejismo, es decir que las logicas del
gremio se rigen aun bajo los mismos esquemas de hace unos afos. Los bajos
pagos salariales, las extensas jornadas de trabajo y la condicion de inestabilidad
laboral, no son muchas veces coherentes con esa imagen que se da del cocinero,

dando la impresién que no retratan la problematica real de estos profesionales.

“Un cocinero es un fantasma, estaesta en los mas bajo del escalafén social. El
cocinero trabaja mientras todo el mundo estd descansando. La figura publica
reconocida es la del cocinero que lleva diez o doce afios en el medio y ha logrado

destacarse publicamente, pero realmente el cocinero siempre esti tras
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bambalinas. En el cocinero raso nadie se fija. No hay un estatus social relacionado
a ser cocinero, uno es un obrero en realidad. Tal vez la figura medidtica, y en
paises como Estados Unidos y Europa donde salieron estos programas de cocina,

pero el cocinero es un obrero” (Prada, 2012)

“El golpe mas fuerte para muchos muchachos al empezar una carrera laboral
como cocineros, es que les pagan un minimo, pero es porque ellos no supieron
desde un principio que este es un campo en el que ascender cuesta y es de

trabajo y mérito”(Cortés, 2012)

Muchos de los trabajos que tienen los cocineros hoy en Bogota son por turnos, la
mayoria sin contratos a término indefinido y con pagos iguales a un salario
minimo, esto a veces sin importar la formacién escolar que se haya tenido. No
quiere decir esto que sea imposible escalar laboralmente y llegar a altos cargos,
en lo absoluto. Pero si es de reconocer que ese estatus publico y social que tiene
hoy por hoy el cocinero, esta maquillado y sesgado, en ocasiones, encaminados a
unos intereses econdémicos y de mercado, que lastimosamente no evidencian la

amplitud de lo que implica ser cocinero en una ciudad como Bogota.

La ultima discusiéon que se propone en este capitulo, se hara alrededor de las
opiniones dadas por parte de los entrevistados a la figura del cocinero formado
en escuela y a la del cocinero empirico, enfocando este paralelo a observar dos
puntos: el primero de ellos, la influencia del discurso cientifico y académico sobre
el cocinero actual, y por otro lado, las modalidades de ascenso laboral que se

posibilitan siendo empirico o habiendo pasado por una escuela.

El siglo XIX es considerado el siglo de oro de la gastronomia, porque a causa de
exigencias comerciales y socioldgicas, se da una renovacion y reestructuracion.
La cocina pretende para entonces ser una ciencia culinaria, debido al momento de

gran desarrollo de las ciencias experimentales. Un ejemplo de ello es toda la
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literatura culinaria del siglo XIX. Es el caso de cocineros como Careme en sus
Dissertations Alimentaires el Culinaires, o U.Dubois y E. Bernard, que piensan
que la cocina puede tener la importancia de una verdadera ciencia y que un libro
culinario serio, metdédicamente razonado, apoyandose por una parte en los
preceptos ensefiados y por otra en la experiencia y la practica, era necesario. Por
paraddjico que pueda parecer, las denominaciones culinarias participan
completamente de ese vasto proyecto de cientificacion de lo culinario. A parte de
las funciones evocadoras, poéticas tendran, casi indirectamente, una influencia
sobre el desarrollo de la cocina. Al dar un nombre a los platos y a sus mltiples
variantes; al nombrar un elemento constitutivo del plato: guarnicion, salsa, método
de coccidn, se fija un universo estable en el que se puede desarrollar la teoria

culinaria y sus reglas de asociacion (Poulain, 2007).

La anterior acotacion historica se hace con el fin de reconocer eeme-como el
proceso mismo de desarrollo de la cocina como area de conocimiento e
investigacion, catapulta la formacion del cocinero como experto y sujeto creador
del saber culinario. Desde este siglo se estructuran y fortalecen las operaciones
quimicas, bajo una apariencia de discurso cientifico. Por esta razén, la
especializacion y formacion profesional del cocinero se hace necesaria, tanto que
en la actualidad sigue siendo un valor agregado el haber pasado por una escuela
formadora de cocina, ya que da sefial de conocimiento avalado por un saber

cientifico aprobado.

Lo anteriormente dicho, para el caso de Bogotad resulta ser un asunto
completamente nuevo, por lo menos en el campo educativo, porque desde la
literatura culinaria ya se empezaban a observar las intenciones de apropiar un
sentido técnico y cientifico. La llegada tan reciente de los centros académicos
formadores de cocineros, manifiesta que hubo un gran numero de cocineros
empiricos y que es hasta ahora que se esta sintiendo la necesidad de darle a su
trayectoria, una mirada y unas herramientas avaladas por la ciencia. A
continuacién se citardan algunas opiniones que hablan de la problematica del

cocinero empirico y el cocinero formado en escuela en la Bogota actual.
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“Este pais era un pais de empiricos. El SENA tenia una carrera pero muy limitada
en el alcance de lo que era su formacién, basicamente con técnicas muy sencillas
de cocina. Eso era lo que aprendian o aprenden. Pero eso no fue suficiente”
(Padilla, 2012)

“Laidea es que la gente empiece a tener pericias para trabajar en cocina y al surgir
las escuelas de cocina a entrar al medio a explotar esa necesidad que se empieza a
crear... Ser empirico es bueno, pero es preferible tener un conocimiento cientifico.
Los cocineros empiricos son excelentes porque han hecho en la préactica su
conocimiento y esos son conocimientos probados en la practica porque vienen de
escuelas y lineas de pensamiento, que hacen que uno no solo pueda trabajar
después en cocinas de ese estilo, sino en cocinas de cualquier medio. Es decir da
unos conocimientos basicos y generales para saber céemo funciona el medio y el
lenguaje de este. Los empiricos tal vez no saben la forma maés eficiente para
solucionar un problema. Un empirico tiene que cometer sus propios errores. En
cambios los conocimientos técnicos permiten obviar parte del camino empirico, es
decir el ensayo y error de los actos en cocina’(De La Roche, 2011)

Basicamente el tener un titulo profesional que acredite que se tiene un
conocimiento, abre las puertas a cualquier nivel de la cocina, puede ser un hotel,
un barco o un restaurante, porque se parte de que se saben las técnicas y el

lenguaje comun de la cocina. Sin embargo pueda que desde la empirea|se hayan

/{ Comentario [j2]: Revisar término

adquirido estas reglas y saberes porque la mayor deficiencia del cocinero
empirico es que no tiene reconocimiento social por no poder constatar su
conocimiento con un diploma. Asi que socialmente tiene méas aceptacion el
cocinero de escuela que el empirico, y en un espacio de competitividad laboral
quien haya tenido una formaciéon es en apariencia mas competente a las

necesidades del mercado.

“El tiitulo otorga la garantia de que eres una persona calificada con experiencia y
calificacion y profesionalismo para llevar a cabo procesos de gran envergadura. El
empirico es una persona que tiene la capacidad por la experiencia y aportes que ha
tenido dentro de las cocinas que ha podido trabajar. Aungque yo ya? no se deja de
recibir a una persona porque sea empirica, y muchos cocineros formados en

escuela muchas veces no demuestran ser operativos.(Camino, 2011)
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“El entrenamiento en la escuela, es muy diferente al entrenamiento en la vida real.
Yo trabajaba con cocineros de la escuela, con mis estudiantes, pero luego me di
cuenta que no era la gente con la que yo queria trabajar... no necesitaba super
estrellas, lo que se necesita es gente que estée dispuesta a trabajar... La escuela
de da unos parametros a seguir, te da una técnica, un lenguaje del campo que te
permita referirte de cierta manera. En cambio el cocinero empirico no tiene técnica,
no tiene orden. Y yo creo que en el mundo laboral no te van a pedir julianas,

bastones y bronuise”. (Osorio, 2012)

Hablando del trabajo como tal, muchos chefs no le dan prioridad a un cocinero
porque es empirico o porque ha pasado por una escuela, prefieren verificar en la
practica cudales son sus habilidades y asi tomar una decision respecto a la
contratacion. Aunque las opiniones son variadas, ya que unos dicen que los
estudiantes recién graduados tienden a creerse muy expertos, y esa falta de
humildad a la hora de llevar a cabo sus trabajos, les dificultan la labor y la
apertura al aprendizaje. Que por lo contrario, la obediencia y facilidad para seguir

‘ berdenes por parte de los cocineros empiricos les hacia mas sencilla la labor.

“A veces no importa el nimero de diplomas que ti tengas. A la gente no le importa
‘ por cuaantos restaurantes pasé uno, sino lo que les importa es verlo a uno trabajar.

Si uno trabaja bien, el chef siempre prefiere eso”. (Prada, 2012)

“Un cocinero empirico lleva tiempo toredndose detras de las estufas, puede superar
a los jovenes que creen que por acabar de salir de las escuelas ya son cocineros

profesionales” (Sasson, 2012)

Desde la opinidn de estos dos chefs, el desempefio en la cocina a la hora de un
servicio es algo que mide realmente la pericia de un cocinero, es decir su agilidad
para resolver problemas y buscar salidas de la manera mas efectiva. Sin entrar a
discutir si es mejor un cocinero empirico o un cocinero de escuela, el caso mismo
de los entrevistados si reitera la creencia que hay en pensar que pasar por un
instituto de formacién culinaria, da unas ventajas técnicas y tedricas que ponen en
un plano profesional el oficio y quien lo estudia. Esto por supuesto no es algo que
solo haya ocurrido con la cocina, también otras profesiones han evidenciado tal
solicitud de diplomas y certificados de instituciones “expertas”, con el fin de avalar
desde entidades hegemonicas de saber, un conocimiento.
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Discutir si uno u otro asciende laboralmente con mas agilidad, es dificil de
asegurar, pero si es claro que el camino de agil tecnificacién y formacién que
estaa teniendo el campo de la gastronomia, llevara a que se solicite un personal
idoneo en amplios conocimientos culinarios, que por lo menos desde lo
informativo y teorico, son dados en las escuelas de cocina. En otras palabras, las
solicitudes a este gremio cada vez piden mas competencias debido al alto nimero
de cocineros que hay hoy en dia, y quien tenga mayor experiencia y tenga mas
capacitaciones sera quien lograra puntear los rangos mas destacados en la
cocina. Sin dejar de tener en cuenta, como se menciond al principio de este
escrito, que la trayectoria personal y posicién socioeconémica cumple también
una tarea muy importante en ello.

Conclusiones del capitulo

- Los referentes motivacionales que han llevado a que ciertas personas
estudien cocina nacen de dos fuentes: la primera de ellas es la experiencia
cercana con el tema culinario dado desde espacios sociales proximaos, y
primarios en muchos casos. Por ejemplo la casa, la familia y la disposicion
gue su entorno cultural da la cocina. La segunda fuente motivacional a este
auge educacional, es el boom mediatico que por el lado en el que se vea,

propicia y hace tentativa la cocina como profesion.

- Es de reconocer que el interés social que ha suscitado la cocina
actualmente, ha llevado a que haya un nimero grande de personas que
decidan estudiar cocina solo con el fin de afianzar y obtener saberes
basicos, esperando con esto apoyar su experiencia cotidiana con la comida
y la alimentacion, sin siquiera pensar en dedicarse a ser cocineros en

términos laborales.

- Las trayectorias de los cocineros estdn marcadas por su estrato

socioecondmico y su posicion sociocultural, por sus conocimientos vy
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experiencias. Asi que quien ha tenido posibilidad de formarse en el exterior
y ha podido viajar a trabajar a otros paises, tiene mayores posibilidades
tanto laborales como en inventiva culinaria, frente a cocineros que han
tenido una formacion basica. Asi que este sigue siendo un campo elitista
en cierto sentido porque da prioridad a personas en condiciones
privilegiadas. Un ejemplo de ello es que solamente quienes tenian poder
economico en Colombia, fueron los que llegaron a ser elite gastrondmica,

tal es el caso de personajes como Leo Katz y Harry Sasson.

Hay dos visiones del estatus social que tiene el ser cocinero. Una de estas
visiones corresponde a la que tenia la gente quince a diez afios atras, que
tendia a ver el oficio del cocinero como algo dejado a la imagen de la
servidumbre. La otra forma de ver al cocinero, cambia en la Ultima década
con la posicion privilegiada que ha tenido todo el tema culinario tanto en la
oferta gastrondmica de la ciudad, como en los medios de comunicacion.
Mostrando asi para esta generacién, que estudiar cocina a nivel de imagen

y a nivel econdmico, da un estatus importante.
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Conclusiones

La cocina colombiana pese a haber tenido poco reconocimiento por parte
de la cocina experta que se instaura y desarrolla en el pais hace tres
décadas, es hasta este momento que logra auto-reconocerse y configurar
preguntas y rutas de investigacion que esperan posicionar ingredientes y
platos colombianos hacia las ideas gastrondmicas actuales como la cocina
molecular, fusién y la de autor. Sin embargo son incipientes los trabajos
hechos tanto desde el campo culinario, como desde la investigacién social

gue quieran explicar el tema.

El posicionamiento de las cocinas regionales, en este caso la colombiana o
bogotana, lastimosamente no se dan desde la reivindicaciéon de las cocinas
populares, sino desde las voces de expertos avalados desde el campo de la
gastronomia. Que para el caso del pais, son de tres a cuatro chefs que son
figuras mediaticas, que por su reconocimiento y fama ponen el tema de la

cocina nacional como prioridad culinaria.

La ensefianza culinaria en Colombia se encuentra en una etapa
exploratoria y temprana, por ello es que no logra resarcir aun las
necesidades puntuales de la gastronomia local como: la formacion idénea
de cocineros y la organizacion de estos en pro de ajustar y estructurar la
cocina colombiana. Al surgir las escuelas de cocina de una necesidad por
responder a esa demanda de gusto culinaria social, y no promover la cocina
como espacio de formacion y debate, tiene como tarea tanto graduar
cocineros con excelentes herramientas en lo laboral, como hacerlos

conocedores de su cocina local y no solo habilidosos en técnicas francesas.

El boom mediatico mundial que ha tenido la cocina actualmente, se ha
manifestado en el posicionamiento de esta dentro de los intereses sociales,
y con ellos la generacion de un gusto social por lo culinario, que ha hecho

incrementar el nimero personas que tentadas por la espectacularizacién
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televisiva del chef famoso, deciden formarse como cocineros, sin a veces

dimensionar la envergadura que conlleva eésta dificil profesion.

Respecto al asunto del status social que evidentemente destaca la labor del
cocinero en los dUltimos afos, se podria decir que este se otorga,
socialmente hablando solo a aquel cocinero que se ha formado en
academia o escuela de cocina. Es decir que la profesionalizacion e
institucionalizacién del saber culinario ha sido lo que ha permitido que de
cierto modo se de un tanto mas de reconocimiento al cocinero. Teniendo en
cuenta ademas, que a la formacién del cocinero actual no solo se le apunta
a que esta sea la de desempefiar con destreza la ejecucion de platos,
recetas y oficios exclusivos en la cocina, sino que sea ahora el cocinero un
conocedor de temas diversos que comprenden todo el saber gastronémico.
Al haberse puesto a la par con otras disciplinas que han estado asociadas
a la “ciencia” y a esquemas estructurados de conocimiento, la cocina

empieza a dotarse de status.

La discusion, mas vigente ahora que nunca, entre cocina empirica y cocina
experta, o cocina de escuela, 0 mejor, entre cocinero empirico y cocinero
profesional, mas alla de proponer juicios de mejor o peor, claramente
resuelve el asunto del status de una manera sencilla, y es que el haber
otorgado de manera certificada un conocimiento bajo los propdsitos de
estandarizacion y orden de pericias en cocina, en unos modos de
enseflanza casi mundialmente compatibles, han hecho que sea visto el
cocinero escolarizado, como un profesional del hacer culinario y no como

dicen desacertadamente algunos, un obrero o0 manteco de cocina.

El cocinero bogotano esta a-penas floreciendo debido al favorecimiento de
la escena gastrondémica que presencia la ciudad. Mas lugares, mas ofertas
y mas consumidores que se acogen a tendencias mundiales de lo que a la

cocina se refieren. Sin embargo adn por ser tan reciente la
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institucionalizacion en el pais, es ascendente el reconocimiento del oficio,
més ha sido lenta la dignificacién y valor de la profesion. Son hasta ahora
pocos los chefs que publicamente se nombran y muchos los jévenes que
intentan lograr una dignificacion laboral adecuada que vaya a la par de la

revolucion que el saber en cocina ha logrado.

Hablando del estimulo e interés que hace que crezca el ndmero de
enlistados en las escuelas de cocina, valdria decir que las motivaciones son
por lo general comunes entre los casos indagados: para la generacion
adulta de cocineros, los vinculos primarios con la cocina han de ser la razon
gue impulsa su decision al momento de decidir formarse escolarmente. Un
ambiente que suscite y se agrade por la “buena comida”’, es lo mas
importante. Contrario a esta generacion, los cocineros de la ultima década
son motivados, en su mayoria, por los resultados mediaticos del boom
gastrondmico y el bombardeo de temas de cocina que muy de moda estan

hoy.
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