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Sobre la critica y la gastronomia

POR MARCELO
BELTRAND OPAZO,
CRITICO GASTRONOMICO

esde que ejerzo el ofi-
D cio de critico gastrono-
mico, muchas perso-
nas me preguntan sobre el tra-
bajo mistmo, qué evalio cuan-
do degusto un plato y qué sig-
nifica ser un critico gastrond-
mico. Bueno, la columna de
hoy trata sobre eso, sobre la
critica, el papel del criticoy la
relacion con los restaurantes.

Susan Sontag escribe en el
libro Sobre la interpretacion
que “lafuncionde la critica de-
biera consistir en mostrar c6-
mo es lo que es, inclusive qué
es lo que es y no en mostrar
qué significa”, es decir, enten-
der como estd cocinadoun pla-
to de comida, la técnica que
hay en él, poder identificar los
productos y su utilizacion en la
propuesta, incluso evaluar la
armonia de sabores, acideces,
texturas y aromas. Lo gue no
entra en el andlisis, de acuerdo
alo que dice Sontag, es el “qué
significa”, en otras palabras, la
interpretacion subjetiva de la
preparacion, el gusto, ya que
este es personal y subjetivo.
Hacer una critica gastronémi-
ca también es entender el fun-
cionamiento y la dinamica de
unrestaurante. Las implican-
cias culturales que estos tienen
en lolocal. Ademds, saber de
cocina y de vinos. Una critica
gastronomica es mucho mas
que decir siun plato “estaba ri-
coono”. Esun ejercicio de ob-
servacion, andlisis y expresion
que busca transmitir, con len-
guaje preciso yevocador, la ex-
periencia de comer enun lugar
determinado.

Entonces, ¢qué analiza un
critico gastronomico? Un criti-
co debe analizar el sabory la
técnicaculinaria de un plato: si
los ingredientes estan bien
combinados, sila coccion esta
precisa, si hay oficio en el pla-
to. También tiene que fijarse y
evaluar la presentacion y 1a es-
tética: cémo llega el platoala
mesa y si tiene logica visual lo
quese propone. Elservicioy el
ambiente del restaurante tam-
bién es un tema a evaluar: el

trato del personal y si el espa-
cintiene coherenciacon el tipo
de cocina. Otro punto a consi-
derar eslarelacion precio-cali-
dad: lo que se ofrece justifica el
costo y si hay una propuesta
auténticao creativa. Y por alti-
mo, si el restaurante o plato
dialoga con tradiciones locales,
reinterpreta recetas conocidas.
Ahora bien, paraescribir se de-
be usar un lenguaje sensorial
que despierte imagenes y emo-
ciones en quien lee. Hay que
expresar, con palabras preci-
sas, las sensaciones, sabores y
aromas que un plato tiene.

El papel del critico debiera
ser un aporte para el campo
gastronomico y turistico, ya
que este puede indicar y guiar
alos comensales sobre los dis-
tintos restaurantes que hay. El
papel de la eritica siempre de-
biera convertirseen unaporte,
entendiendo la eriticacomoal-
g0 positivo, no como algo nega-
tivo. Entendiendo que el eriti-
co tiene una responsabilidad
con su oficio.

Los origenes de la critica
gastrondmica se remontan a
Franciaen el siglo XIX. Grimod
de La Reyniére (1758-1837) es
considerado el primer critico
gastronomico formal. Fue un

aristocrata excéntrico que, tras
la Revolucion Francesa, publi-
co el Aimanachdes Gourmaneds
(1803-1812), una guia anual que
evaluaba restaurantes, produc-
tos y cocineros de Parfs. Con
Jean Anthelme Brillat-Savarin
se consolida como género lite-
rarioy periodistico al publicar
La fisiologia del gusto (1825),
aportando una mirada filosofi-
ca y sensorial a la comida, ele-
vando la gastronomiaa arte y
ciencia. Enelsiglo XX la critica
se profesionalizo como género
periodistico, con columnas en
diarios y revistas especializa-
das.

En Chile, la critica gastro-
ndmica tiene una historia mas
reciente que en Europa, pero
ha seguido un camine propio,
entre la prensa, la cultura po-
pular y la profesionalizacion
del rubro. Los primeros pasos
sedana fines del siglo XIX y co-
mienzos del XX, publicaciones
como La Buena Mesa (1935), de
Olga Budge, y La hermanita
hormiga (1931), de Marta Bru-
net, no eran criticas en sentido
estricto, pero si introdujeron
una mirada reflexiva sobre la
cocina, el gusto y la presenta-
cién. Mas tarde, lasrevistas Zig-
Zag, Familia y Pacifico Magazi-

ne incluyeron secciones de re-
cetasy consejos culinarios que
poco a poco fueron incorpo-
rando opiniones sobre tenden-
ciasy calidad. Pero fue en la se-
gunda mitad del siglo XX quela
critica se consolida como géne-
1o, especialmente desde los
anos 60 y 70, cuando comen-
zaron a publicarse columnas
decriticagastronémica en dia-
rios como ElMercurio y La Ter-
cera. Figuras como Ruperto de
Nola (seuddnimo de Augusto
Merino) y Pilar Hurtado han si-
doreferentesen el rubro, conv
binando erudicién, humor y
Jjuicio técnico. Sus columnas
ayudaron a visibilizar tanto la
alta cocina como las “picadas™
tradicionales. Y es en 1991,
cuando se funda el Circulo de
Cronistas Gastronomicos, que
el oficio se institucionaliza,
dandole realce y profesionali-
zacion. Hay, con la digitaliza-
cion la critica se ha democrati-
zado, yaque junto con los so-
portes tradicionales han apare-
cido plataformas como Insta-
gram, blogs y resenas en Goo-
gle y Tripadvisor. Esto implica
nuevas voees gue aportan, pe-
roquea lavezgeneran debates
sobre el rigor, laformacién y la
responsabilidad de quienes ha-

cen las resenias gastronomicas.

Pero ¢qué pasa con los mis-
mos restaurantes? ¢Qué papel
juegan en todo esto? Los res-
taurantes, por su parte, tienen
un papel que jugar en las eco-
nomias locales, desarrollan
cultura gastronomica, son re-
productores de practicas culi-
narias y nos muestran lo mejor
de nosotros mismos, es decir,
cocinan para otros. Cada res-
tawrante es todo un mundo, en
mas de una ocasion lo he di-
cho, todo un ecosistemna en el
que conviven muchas perso-
nas, personas que hacen posi-
ble lo que llega a la mesa: coci-
Neros, COperos, garzones, ad-
ministradores, jefes de com-
pra, barman, sommelier, inclu-
solos acomodadores de autos.
Los proveedores son parte fun-
damental de todo el engranaje.
Todoun mundogiraentonoa
unrestaurante.

Pero también tenemos algo
mas, un gran detalle, que es en-
tender gue para que todo fun-
cione, hay que formar equipos
de cocina y de servicio, y aes-
tos hay que pagarles un sueldo,
ojala buenos sueldos; hay que
pagar imposiciones, dar incen-
tivos, construir una organiza-
cién conuna cultura que los in-

cluyaa todos, cuestiones en las
que la industria estd al debe
muchas veces. No basta con
que un chef cocine bien y sea
reconocido, ingenioso y creati-
VO en sus preparaciones, noes
sufliciente, también necesita
propiciar buenos ambientes de
trabajo, pagar los sueldos
cuando corresponde, tener al
personal con contrato y pagar
susimposiciones. Todoeso ha-
ce que la industria funcione y
aporte culturalmente. Un res-
taurante es la expresion cultu-
ral de un pueblo, y cuando di-
go cultural, lo digo en su mas
amplia expresion, entendien-
doquetodoloque se da enese
ecosistema es lo que también
somos como cultura, como pa-
is. En resumen, la criticay la
gastronomia, forman partes de
un todo.

Comer es, sin duda, uno
de los mayores placeres de la
vida. Por eso es que cuando
descubro en algin restauran-
te un nuevo plato, recuerdo la
frase del gran critico gastro-
nomice Jean Anthelme Bri-
llat-Savarin: “El descubri-
miento de un nuevo plato es
de mds provecho para la hu-
manidad que el descubri-
miento de una estrella”. &3
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