ejos de Chile durante mu-
hha tiempo, al presidente
el Circulo de Cronistas
Gastronomicos y del Vino, Patri-
cio Rojas, lanostalgia se le repre-
sentarfa en un plato de porotos,
en todas sus variedades; en una
insuperable empanada, de lacu-
al se declara fan total, y en los
embutidostipo prietas. “Esas co-
sas echaria de menos”, admite.

También algunas emblema-
ticas preparaciones costeras,
QUE NO eNCUeNtra que sean me-
joresafuera queaqui. “Tavasa
un chiringuito, por ejemplo en
Grecia, y te dan unos ricos pes-
caditos. Pero noes lo mismoque
el pescado frito con ensalada
chilena que te comes en Ton-
goy”.

Director creativoy editor de
la Guia de Aguas de Chiley dela
Guia Oliva, Patricio Rojas, de
profesion publicista, partio es-
cribiendo de Cultura, pero optd
por el vino -editd la revista del
Club de Amantes del Vina, CAV-
y por la gastronomia, vocacio-
nes por las que probablemente
algunas veces le toca sufrir, pero
engeneral se notaque las disfru-
ta, por las infinitas posibilidades
que otorgan los productos del
pais.

ROLL DE PAPA CHILOTA
Unamuestra: “Hace unos meses
fuijurado de un concurso gas-
tronémico en Chiloé. Una de las
cosas interesantes era que los
concursantes llegaron a Castro
procedentes de distintas islas.
Lo que seles pedia era que a par-
tir de sus productos tradiciona-
les, propusieran algo distinto y
memorable, pensando en un
posible visitante, para que éste
fuera un “plato destino™. Es de-
cir, que paracomerlo tienes que
iralalsla, porque es alli donde
sehace”.

Unode los ganadores, relata,
fue un roll de papa relleno con
mariscos ahumados y que tenia
una cobertura acevichada, pre-
parada con productos tipicos
chilotes. “Lagente tiene muy in-
ternalizado el roll. Se compra
hasta en lasalida del metro. En-
tonces, le hace click esta prepa-
racion” que incentiva la curiosi-
dad. Ademss, dice, la gran varie-
dad de papa que existe en el ar-

“EN CHIRINGUITOS EN GRECIA DAN UNOS RICOS PESCADITOS, PERO NO ES IGUAL QUE EL PESCADO FRITO CON ENSALADA CHILENA DE TONGOY ™.

chipiélago da la posibilidad de
elaborar unadiversidad de rolls.

LOSPIONEROS

Rojas preside una organizacién
creada en los anos 90, por un
grupo de cronistas pioneros
“que funcionaban fundamental-
mente en Santiago y se dedica-
ban a la critica gastrondmica y
de vinos™, Era “como un grupo
de amigos que se topaban siem-
pre en los lugares donde iban,
porque en los inicios del Circulo
laescena gastronomica, como la
conocemos ahora, no existia”.

Recuerda que “habia pocos
restoranes, el tema del vino era
incipiente y la critica gastrono-
mica estaba casi restringida a El
Mercurio. De ahi nacen nom-
bres que identificana esta activi-
dad, como Enrique Lafourcade
ySoledad Martinez, que eran los
(inicos que estabanen este hori-
zonte”.

Dice que a veces la cranica
gastronomica “se entiende co-
molagente queescribe de resto-
ranes, pero es mucho mas que
eso”, Tiene “uncomponente de
arraigo cultural quecruzalosin-
teresesde lagenteque la cultiva”
y que puede enfocar su queha-
cer en distintas areas, desde lo
académico hastael patrimonio,
los emprendimientos gastrong-

micos a pequena escala, los cul-
tivos.

CRONICAY CRITICA

Pero, éen qué se diferencian la
cronicadela critica? Laprimera,
remarca, “esel registro dela his-
toria y de los acontecimientos
que vanarmando el relato de la
gastronomia de cualquier terri-
torio”, mientras la critica “es el
ejercicio que ti realizas sobre
determinado restoran, centro
de eventos, espacio gastronomi-
co, donde loque haces es hablar
de esa oferta gastronomica y
medirla bajo tus criterios tedri-
cos”,

Al definir los objetivos del
Circulo, la pagina web de la en-
tidad senala que buscan “contri-
buiral desarrollo y perfecciona-
miento de la gastronomia y la
enologiaen el pais, através de la
accion de sus integrantes y me-
diante la difusion de informa-
ciones, juicios criticos o comen-
tarios, o la publicacién de obras
cientificas, historicas o artisti-
cas”.

Ademds, agrega, realiza ac-
tividades y crea condiciones pa-
raque existan sellos de calidad,
guias calificadas de restauran-
tes, concursos y otros mecanis-
mos que garanticen una ade-
cuaday objetiva informacién al

publicosobre la realidad gastro-
nomicay enolégicanacional”, y
para que la labor de los cronis-
tas, criticos y autores de abras
relacionadas con estas materias
“sea debidamente apreciada,
perfeccionada y recompensa-
da”,

Ejercer esta actividad es una
gran responsabilidad, porque
por ejemplo, una mala califica-
cién de un negocio puede mer-
mar dientesy perjudicarlo.

-La critica podria eventual-
mente tener el efecto que estis
comentando. Pasalomismoen
una obra de teatro, en una ex-
posicion. Pero los contextos en
que se haido desarrollando el
periodismo y la cronica gastro-
némicos han sido muy fluctuan-
tes. Hubo un momento, en los
anos 90, en los 2000, en que la
critica “movia la aguja”. Un cri-
tico decia que el restoran X era
sobresaliente, la nota se publi-
caba un dia viernes y esa misma
noche el local estaba repletoy
con todas las reservas tomadas
parael fin de semana. Eso pasd
durante un tiempo y en los res-
toranes estaban atentos a que
fuerael critico.

ZY eso hacambiado?
-Esto empieza a cambiar

cuando la oferta gastronomica
se transforma, crece, hay mas
oferta, mas donde elegir, entran
otros actores, grupos gastrona-
micos conapoyo de agencias de
comunicaciones y de marke-
ting, porque les interesa que
esas marcas tengan mucha visi-
bilidad.

CODIGO EXIGENTE

En este escenario, el Circulo de
Cronistas Gastronomicos y del
Vino mantiene su Codigo en la
pagina web, para “transparen-
tarla forma de trabajo de los so-
cios, tanto para las criticas y cré-
nicas publicadas enlos medios,
como los procedimientos de vo-
tacion para los premios anuales
y concursos como el de empa-
nadas”™.

Alli se sugiere desde el for-
mato a prevalecer en las invita-
ciones hasta laentrega de propi-
nas en el restoran, asi como el
camino aseguir respecto dela
publicacién derivada de una vi-
sitaaunlocal.

Cadasocioasisteo noauna
invitacién, “dejaonopropinay
luego escribe y publica libre-
mente, ono publica, lo que esti-
me conveniente acerca de su
experiencia”. Una invitacion
“nonecesariamente va a signifi-
car una publicacién, y sila hay,
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e ENTREVISTA. PATRICIO ROJAS, presidente del Circulo de Cronistas Gastrondmicos y del Vino:
Ei’l comzda y vmos “Chile posee una base
ARCHIVO PERSONAL
Rosa Zamora Cabrera no necesariamente sera positi-
rosa.zamora@mercuriovalpo.cl va”, detalla.
QUE ES LO CHILENO

£Qué platos son 100% chilenos?
20no hay ninguno?

-Més que chilenos, tiene
que ver con productos que son
propios del pais. Por ejemplo,
entoda Latinoameérica hay una
cultura de como se consume el
choclo, hay preparaciones pare-
cidasa la humita, perola chile-
na se hace de un modo y tiene
una estacionalidad que no seda
en otro lado. El choclo aparece
enunafechaen que laalbahaca
esta ensu punto, aligual quelos
otrosingredientes. Todo se con-
juga para que esta preparacion
tipica chilena tenga un sabor
unico, que no se encuentra en
ofra parte, y menos acompana-
da detomate local.

Ha declarado que esextraordina-
rio vivir en un pais donde por
2.900 pesos se puede tomar un
buenvino de mesa.

-Nosotros deberiamos estar
muy orgullosos de nuestros vi-
nos. Tenemos una geografia
linica, con una zona central que
es ultra mediterranea; una natu-
raleza privilegiada y muy varia-
da. Y producimos vinos cuya ca-
lidad estd sobre la media de mu-
chos en el mundo. Y no habla-
mos de vinos dealta gama, sino
normales, que estan en los su-
permercados.

Lodice por experiencia.

-Mi experiencia es llegar a
una playa perdida a comer un
mariscal o un pescado frito y
preguntar qué vino tienen. Pue-
de ser una caja de Gato, de 120,
de Clos, como se llama ahora.
Te aseguro que cualquiera de
los tres funciona, y funciona
muy bien. Y no hay ningiin pro-
blema en el tetra pack, que esel
formato que mantiene estos vi-
nos. Entonces, puedes comer
un buen plato -en Chile existe
bastante buenamano de cocina
tradicional- en una picada don-
de vasaencontrar buena comi-
da, buenos vinos y a buenos
precios. De ahi paraarribala co-
sa es discutible. Pero esaes la
base que tenemos, una base s6-
lida que no tiene que envidiarle
nada a nadie, que se sostiene
por si misma y que es un ejem-
plo paraatraer visitas. 4]




