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1968 es un aflo emblemdtico en muchos sentidos. Todos conocemos bien su significacién
politica - como primavera contracultural que contribuyé a modernizar nuestros sistemas,
abriendo paso a la conciencia de las nuevas realidades sociales y desafios politicos. Los
movimientos sociales que cobraron impulso en esa fecha, y en la década que la enmarca, el
movimiento antinuclear, el ecologismo, las protestas contra la guerra de Vietnam, el femi-
nismo, el levantamiento obrero y estudiantil, etc. no sélo pedian un mundo m4s justo y mds
libre; hacian también de la ciencia y la tecnologia, percibidas como instrumento al servicio
de ricos y poderosos, el blanco de sus criticas. Se cobraba conciencia del extraordinario
papel del conocimiento cientifico y el desarrollo industrial de base tecnolégica en las formas
de vida de las personas y la transformacién del medio ambiente.

Pocos anos antes, en 1964, se habia fundado en Edimburgo la Science Studies Unit, un
grupo de trabajo inspirado por el debate en torno a las “dos culturas” de C.P. Snow, que en
pocos anos revoluciond el estudio académico de la ciencia gracias a su conocido “programa
fuerte”. David Edge, su fallecido fundador, Barry Barnes o David Bloor son algunos de los
autores que con mas vigor han impulsado ese programa. La ciencia, y mds tarde la tecnolo-
gia, comienzan entonces a ser entendidas como procesos sociales movidos por intereses y
orientados por valores, como una parte propia de la sociedad, extraordinariamente til y fas-
cinante sin duda, pero también sujeta a incertidumbres y servidumbres externas. El impulso
académico del grupo de Edimburgo, y los nuevos aires renovadores creados por los anterio-
res movimientos sociales, son el origen de lo que hoy conocemos como enfoques CTS.

Hay, sin embargo, otro elemento fundamental para comprender estos enfoques: la dimen-
sion educativa. 1968 es también la fecha del primer “libro CTS”, Public Knowledge, de uno
de los autores que mds insistio en llevar estas nuevas ideas al @mbito de la educacién. Se trata
del fisico de origen neozelandés John Ziman, recientemente fallecido en su Inglaterra de
adopcion. Vinculado desde 1964 a la Universidad de Bristol como catedritico de fisica ted-
rica, y miembro de la Royal Society, Ziman realizé contribuciones a la teoria de los metales
liquidos antes de dirigir su atencidn a los aspectos sociales de la ciencia y la ensefianza de
la ciencia en contexto. En este campo, junto con su segunda mujer Joan Solomon, ha sido un
referente internacional en las dltimas décadas. Su dltimo libro, ; Qué es la ciencia?, original
de 2000, aparecia en 2003 en castellano en Cambridge University Press.

El profesor Ziman murio en enero de 2005. Sin embargo, el movimiento que Ziman, Edge
y tantos otros contribuyeron a poner en marcha, los enfoques CTS y sus usos en educacion,
sigue creciendo y con buena salud. Esta coleccién de libros es una muestra de ello. Es tam-
bién testimonio de otras cosas que fueron objeto de las criticas del inquieto y renacentista
Ziman - como lo ha llamado Jerry Ravetz en su obituario. Es testimonio del peligro de algu-
nas rigidas divisiones tradicionales en el mundo de la ensenanza: de la division entre el
mundo de la universidad y el de la ensefianza secundaria, de la division entre la esfera de la
investigacion y la del desarrollo educativo, de la division entre el dmbito de los hechos y el
de los valores, entre la clase de ciencias y la clase de sociales o humanidades, de la division
del conocimiento, en resumen, en dos esferas o culturas separadas entre si.
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Este humilde y breve homenaje al profesor Ziman, en vindicacién de su legado y del valor
de los enfoques CTS, es también una expresion de reconocimiento a Mariano Martin
Gordillo y el Grupo Argo de Renovacién Educativa, un grupo de filésofos interesados por la
ciencia y empeiiados en mejorar su ensefianza a través innovadores experimentos educativos
como las “simulaciones CTS”. Gracias a la generosa y decidida colaboracién de la
Organizacién de Estados Iberoamericanos y Juan Carlos Toscano Grimaldi, mediante el
apoyo a esta coleccion y otras muchas iniciativas de la difusién de la educacion CTS en la
region, el Grupo Argo amenaza de nuevo con sacudir los espiritus indolentes rompiendo
barreras entre tradiciones e instituciones educativas, haciendo de la clase de ciencias un lugar
para opinar y para pasarlo bien. La ciencia y la cultura cientifica son demasiado importantes
en nuestros dias como para tomarlas a la ligera.

José Antonio Lépez Cerezo
Director del Departamento de

Filosoffa de la Universidad de Oviedo
Coordinador de la red CTS+1 de la OEI
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SIMULACIONES CTS Y EDUCACION PARA LA PARTICIPACION

Mariano Martin Gordillo’
Juan Carlos Toscano Grimaldi-

La formaci6n para la ciudadania democrdtica sigue siendo, a comienzos del siglo XXI,
uno de los retos educativos mds importantes. En ello estdn de acuerdo todos los actores invo-
lucrados en el dmbito educativo. También hay un notable consenso en la idea de que la for-
macion de los individuos no debe consistir tinicamente en el aprendizaje conceptual de los
saberes desarrollados en el pasado, sino que debe incluir también el desarrollo de las capa-
cidades que les permitan afrontar los desafios del futuro. El ritmo de cambio social y del
desarrollo tecnocientifico no permite confiar en que los saberes adquiridos en la formacién
escolar garanticen, por sf solos, las competencias necesarias durante la vida de las personas,
tanto como profesionales, como ciudadanos.

Es necesario, por tanto, que la educacion incorpore nuevas estrategias orientadas a la for-
macién ciudadana. La ciudadania no es un saber que se aprenda de manera conceptual al
margen de la vida social. Aprender a participar en las sociedades democriticas supone tomar
parte desde las instituciones educativas en procesos de toma de decisiones contextualizadas
en los problemas del presente y del futuro.

Romper las tradicionales dicotomias entre los saberes y los valores, entre lo tedrico y lo
practico, entre los expertos y los profanos, entre los campos tecnocientificos y los humanis-
ticos, son también condiciones necesarias para una renovacién educativa orientada a la for-
macion de la ciudadanfa. La interaccién entre Ciencia, Tecnologia y Sociedad (CTS), que
resumiria tales propositos, estd siendo en los Gltimos afios un objetivo compartido desde dis-
tintos dmbitos. Las politicas de desarrollo cientifico y tecnolégico (Declaracién de Buda-
pest’, Declaracién de Santo Domingo* ...), las lineas de investigacién en diddctica de las
ciencias (alfabetizacion cientifica, formacién cientifica para la ciudadania...) y muchas
reformas educativas recientes (inclusién de contenidos CTS en materias cientificas. creacién
de asignaturas con ese perfil en muchos paises...), comparten esa idea de que la enseiianza
de la ciencia y la tecnologia debe estar contextualizada en lo social y de que la sociedad
actual no se puede entender sin referencia a la ciencia y la tecnologia. Por ello, una verda-
dera formacién para la ciudadana no puede plantearse al margen del desarrollo tecnocienti-
fico, ni tiene sentido una educacién tecnocientifica que no incluya el aprendizaje de la par-
ticipacion en decisiones con importantes consecuencias sociales y ambientales.

Pero esta necesidad de propiciar cotidianamente el aprendizaje de la participacion en las
aulas no es reivindicada solamente por los investigadores y los administradores de la educa-
cién. Los propios docentes hace tiempo que sienten también la necesidad de renovar en esa
direccion sus practicas de ensefianza. No faltan inquietudes para promover una educacién
para la participacién en clave CTS. Si acaso, faltan materiales adecuados para ello. Materia-
les educativos que hagan posible aprender a participar y no s6lo aprender que se deberia par-
ticipar.

'Profesor de Ensefianza Secundaria en el IES “"N® 57 de Avilés y coordinador del Grupo Argo.
‘Coordinador del Programa CTS+I de la Organizacién de Estados Iberoamericanos,
*http:/fwww.campus-oei.org/salactsi/budapestdec.htm
*http:/fwww.campus-oei.org/salactsi/santodomingo.htm
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Este es, precisamente, el sentido de los diez libros de la serie Educar para participar:
materiales para la educacién CTS, a la que pertenece el que aqui se presenta. Materiales
educativos que pueden ser caracterizados del siguiente modo:

Estdn disefiados para ser utilizados en aulas cooperativas y participativas.

Buscan el necesario equilibrio entre la flexibilidad que permite al docente adaptarlos a
su propio contexto y el sistematismo presidido por una organizacion légica y finalista.

Contienen propuestas de trabajo de cardcter semiabierto que facilitan y apoyan la cons-
truccion por los alumnos de sus procesos de aprendizaje.

Tienen una organizacién diddctica decididamente interdisciplinar.

La relevancia social de los temas tratados es central en la organizacion de los conteni-
dos y en las informaciones con los que se trabaja.

Estin plenamente orientados al aprendizaje de la participacion en procesos de negocia-
cién y toma de decisiones relacionadas con el desarrollo tecnocientifico.

Promueven la bisqueda de nuevas informaciones, argumentos y recursos por medio de
las nuevas tecnologias de la informacién.

Permiten distintos niveles de lectura y trabajo por lo que, habiendo sido disefiados para
la educacién secundaria, podrian ser utilizados también en el nivel universitario.

Se centran en controversias valorativas sobre la ciencia y la tecnologia superando el
topico de que la actividad tecnocientifica es axioldgicamente neutral.

Niegan las tradicionales fronteras entre el aula, la actividad tecnocientifica real y sus
consecuencias para la sociedad y el medio ambiente.

Incorporan la dimension lddica y creativa en el trabajo cotidiano en el aula, superando
el prejuicio segin el cual los contenidos tecnocientificos no pueden ser tratados de
manera motivadora para los alumnos.

Esas son algunas de las notas definitorias de los libros de esta serie. Aunque todos estdn
orientados a promover el aprendizaje de la participacién social en el desarrollo tecnocienti-
fico, los temas tratados en cada uno son muy diversos:

L]

La vacuna del SIDA. Un caso sobre salud, investigacion y derechos sociales.

El contrato del dopaje. Un caso sobre deporte, farmacologia y valoracion publi-
ca.

Las antenas de telefonia. Un caso sobre radiaciones, riesgos biologicos y vida
cotidiana.

Las plataformas petroliferas. Un caso sobre energia, combustibles fosiles y sos-
tenibilidad.

El proyecto para el Amazonas. Un caso sobre agua, industrializacion y ecologia.
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e La basura de la ciudad. Un caso sobre consumo, gestion de residuos y medio
ambiente.

e La ciudad de Ahormada. Un caso sobre urbanismo, planificacién y participacion
comunitaria.

o Las redes del trdfico. Un caso sobre movilidad, gestion del transporte y organi-
zacion del territorio.

e La cocina de Teresa. Un caso sobre alimentacion, automatizacion y empleo.

* La escuela en la red. Un caso sobre educacion, nuevas tecnologias y socializa-
cion.

Esta serie de libros recorre, por tanto, desde los dmbitos propios de las ciencias naturales
y las tecnologias materiales (medio ambiente, investigacién farmacoldgica, salud...) hasta
los correspondientes a las ciencias sociales y las tecnologias de organizacién social (urba-
nismo, empleo, educacioén...). Cada uno de ellos se centra en una controversia en la que se
plantea un problema relacionado con el desarrollo tecnocientifico que entrana una decisién
abierta con importantes consecuencias sociales. Para hacer posible que cada caso permita la
participacion efectiva de los alumnos en su resolucién se disefia una situacién simulada en
la que, a partir de un problema verosimil, se sitian varios actores sociales con posturas, inte-
reses y valores diferentes. La bisqueda de informaciones y argumentos en favor de las dife-
rentes posiciones, que en el aula estardn encarnadas por diferentes equipos, y su exposicién
y confrontacion publica, son el hilo conductor de las actividades en el aula. Finalmente, la
controversia se resolverd con la decision sobre el problema planteado, que se adoptard bus-
cando el mayor consenso entre los diferentes puntos de vista o aceptando la propuesta que
haya sido defendida con mejores argumentos para el interés publico.

La red de actores que configuran cada simulacién se ha disefiado manteniendo el necesa-
rio equilibrio entre las posturas para permitir un aprendizaje real en el aula de las formas de
participacion social. El objetivo de estas actividades no es, por tanto, mostrar el cardcter
poco participativo o escasamente democratico de algunas de las decisiones que se dan en las
controversias reales relacionadas con el desarrollo tecnocientifico. Esa serd, quizd, alguna de
las conclusiones que los propios alumnos extraerdn tras su participacién en este tipo de simu-
laciones.

El objetivo es crear en el aula escenarios democrdticos propicios al fomento de la parti-
cipacion piblica en los cuales se pueda aprender a participar. A participar se aprende parti-
cipando y, para ello, las aulas pueden ser lugares muy apropiados para que los futuros ciu-
dadanos tomen parte en controversias en las que el valor de la informacion y los argumen-
tos, la responsabilidad social y ambiental, la voluntad de negociar los disensos y de consen-
suar las decisiones, sean algunos de los aprendizajes mds importantes en el proceso de una
verdadera formacion para la participacién democrdtica en las decisiones relacionadas con la
ciencia y la tecnologia.

En este libro, ademds de la gufa diddctica en la que el docente encontrard indicaciones
sobre la forma en que pueden ser utilizados estos materiales, se incluyen una serie de docu-
mentos para los alumnos organizados de modo que faciliten su uso en el aula. Una noticia
inicial (documento 1) que, supuestamente, habria aparecido en un periédico abre la contro-
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versia presentando los aspectos principales de la misma. Un cuestionario (documento 2) que
puede ser utilizado al comienzo y al final de la simulacién para conocer las variaciones en
las ideas y actitudes de los alumnos ante el tema. Unas orientaciones (documentos 3) que
definen el perfil de cada actor social y sugieren el tipo de investigaciones que puede desa-
rrollar cada equipo para defender su postura en el debate. Varios documentos polémicos
(documentos 4) que completan la informacién de la noticia inicial y desarrollan de forma
verosimil argumentos ¢ informaciones que podria utilizar cada actor social en la controver-
sia. Un cuestionario (documento 5) que permitird centrar el debate y facilitard la decision
final. Indicaciones y pautas (documentos 6) que guiardn el trabajo de los equipos y facilita-
rén los procedimientos para su evaluacién. Por dltimo, una serie de informaciones comple-
mentarias (documentos 7) que profundizan en el tema y pueden ser utilizadas por los alum-
nos como primera fuente de informacién. El dltimo de los documentos que se incluye es una
relacion de sitios de Internet en los que se puede encontrar mds informacion relacionada con
el tema de la controversia’.

Los diez casos simulados que componen esta serie son fruto de un largo trabajo colecti-
vo. Se trata de una propuesta educativa en la que vienen trabajando sus autores, todos miem-
bros del grupo Argo®, desde mediados de los afios noventa. Asimismo, desde el afio 2000 ha
tenido una intensa proyeccion internacional a través de diversas iniciativas para la educacién
CTS, promovidas por el drea de Ciencia’ de la Organizacién de Estados Iberoamericanos
(OEI). Entre ellas cabe destacar el uso de algunos casos simulados en el curso de formacion
a distancia sobre el enfoque CTS que promueve la OEI". Cerca de mil docentes iberoameri-
canos han participado ya en ese curso y, por tanto, han experimentado en muchas de sus
aulas los materiales que han sido la base de los que ahora se publican. Varios de estos casos
simulados han sido experimentados también por docentes de distintas especialidades en
aulas de Educacién Secundaria de ocho Comunidades Auténomas espafiolas en el marco de
un proyecto financiado por la Fundacién Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia
(FECYT)".

Estos materiales responden, por tanto, al esfuerzo colectivo de diversos investigadores,
organizaciones de cooperacién y docentes en activo. Pero la publicacion de estos diez libros
no es un punto de llegada. Mds bien es una oportunidad para abrir en el 4mbito espanol y
latinoamericano nuevas formulas de desarrollo curricular y formacion docente ligadas a la
prictica. Los desafios del siglo XXI obligan a poner en marcha innovaciones en las que la
educacién tecnocientifica se vincule con las necesidades y preocupaciones de la sociedad. Se
pretende, asi, favorecer la aparicion de nuevas vocaciones hacia la ciencia y generar hédbitos
participativos en relacién con la actividad tecnocientifica. El mejor destino de estos mate-
riales serfa, por tanto, propiciar la innovacidn en las aulas y el fortalecimiento de una nueva
profesionalidad docente comprometida con la participacién ciudadana en los temas tecno-
cientificos.

*Ademads. en http://www.grupouargo.org/casosCTS/ se encontrard mds informacidn sobre cada caso simulado.
‘http:/fwww.grupoargo.org

"http:/fwww.oei.es/ctsi9900.htm

“http:/fwww.campus-oei.org/etsi/cursovirtual.htm

"Algunos de los resultados de ese proyecto han sido publicados en M. Martin Gordillo y C. Osorio (2003): “Educar
para participar en ciencia y tecnologia. Un proyecto para la difusion de la cultura cientifica”, Revista Iberoamericana
de Educacion. N° 32, pp. 165-210. En linea en: http://www.campus-oei.org/revista/rie32.htm
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PRESENTACION

Las formas de produccion, las formas de empleo y las formas de vida tienen una
gran relacion entre si. Y no sélo porque la mayoria de los ciudadanos son trabaja-
dores y consumidores, sino también porque en las sociedades contemporia-neas, la
configuracion de esos tres ambitos estd notablemente influida por el desarrollo tec-
nologico. Los procesos de mecanizacion y automatizacion hace tiempo que tienen
importantes efectos en la produccion industrial y han modificado sustancialmente la
cantidad y el tipo de empleos. Ademas, esos procedimientos, originarios de los pro-
cesos de produccion, se han prolongado en formas de organizacion de la distribu-
cién y estandarizacion de los productos creando hibitos de consumo que han afec-
tado también de modo importante a las formas de vida y de ocio de las personas. El
habito de acudir a los grandes centros comerciales, en los que el consumidor va lle-
nando su carrito para después pagar con su tarjeta de crédito (o con dinero que ha
obtenido de un cajero automatico) y llevar la compra a su automavil (cuyo tanque
de combustible habrd llenado también por si mismo) sin olvidar finalmente dejar
colocado el carrito vacio a fin de recuperar su moneda, configuran un ejemplo tipi-
co de esos modos de vida, caracteristicos de las sociedades urbanas en las que la
automatizacion y la supresion de diferentes figuras laborales han alcanzado un alto
nivel.

Pero quiza sea en la alimentacion, donde estos procesos de automatizacion supo-
nen transformaciones mas significativas porque implican una modificacion radical de
costumbres muy enraizadas en cada contexto cultural y social. Los alimentos preco-
cinados y los productos estandarizados estan cambiando los hdbitos de alimentacion
en muchos hogares en el mundo. Dicha modificacion tiende, ademas, hacia la homo-
geneidad. Los alimentos mas universalizables son los mis exitosos en los centros
comerciales. Incluso algunos platos con gran identificacion local se han convertido
en universales por el hecho de ser fiacilmente transferibles y automatizables sus pro-
cesos de elaboracion y distribucion; la italianisima y mundialisima pizza puede ser un
buen ejemplo.

Pero ademas de los centros comerciales existen otros lugares publicos de peda-
gogia gastronomica muy afectados por los procesos de automatizacion y estandari-
zacion: los restaurantes. En estos establecimientos se viene asistiendo a una gran
transformacion desde los pequenos negocios familiares, muy vinculados con una
determinada tradiciéon cultural, hasta los locales de las grandes cadenas de comida
ripida, en las que se siguen procedimientos preestablecidos para ofrecer iguales
productos al cliente del local franquiciado de Lima que al de Nueva York o Moscu.
Sin duda, tales procesos tienen importantes efectos sobre las formas de empleo en
esos locales, que no dejan de ser un modelo del tipo de transformacion laboral al
que se asiste en otros servicios. Pero, ademds de los efectos laborales, también
suponen cambios paradigmaticos en las formas de vivir el ocio y en la vivencia de
las tradiciones culturales por las nuevas generaciones. Con la comida rapida se sirve
también una pedagogia ripida que forma individuos ciegos sobre lo que sucede
mas alld del mostrador frente al que hacen cola. O al menos individuos deslum-
brados por las luces de neédn con que se anuncian las ofertas urbi et orbe, bajo los
dibujos totémicos de los logotipos que identifican a este tipo de empresas en todo
el mundo.
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La educacion ha de ensenar muchas cosas ttiles para la vida, pero ademis ha de
permitir comprender cémo funciona la vida, cémo ciertas formas de organizar la pro-
duccion y el trabajo afectan a nuestras vidas de un modo sustancial. Es necesario que
los individuos aprendan a comprender y a participar en las decisiones sobre los pro-
cesos en los que estan involucrados como ciudadanos de una comunidad social,
como trabajadores y como consumidores. Un restaurante es un buen lugar para
intentar comprender ese complejo entramado. Las transformaciones que se producen
en estos establecimientos y las decisiones relacionadas con ellas son también buenos
ambitos en los que ejercitar el aprendizaje social de la participacion publica en las
decisiones sobre estos procesos.

Un restaurante ligado a una tradicion cultural determinada, en trance de ser trans-
formado en un establecimiento de comida rdpida de una gran cadena internacional,
podria ser un buen ejemplo de los efectos de los procesos de automatizacion sobre
el empleo vy, a la vez, sobre los hibitos alimentarios. Este caso, asi enunciado, des-
cribe una historia que ya ha sucedido en multitud de lugares. Sin duda, la magnitud
de las fuerzas en disputa no es equiparable. Nunca el pequeno restaurante tradicio-
nal podria resistir la presion de la multinacional. Por eso, estos procesos se presen-
tan como inevitables y ajenos a todo posible control publico sobre la direccion de
esos cambios. Sin embargo, nada impide que en el contexto educativo se estudien
con detenimiento estos procesos partiendo de situaciones ficticias en las que poder
analizar, evaluar y decidir sobre las posibles opciones, sin que los contendientes ima-
ginarios se¢ hallen en condiciones de desigualdad.

Supongamos que dicho restaurante recibiera la oferta de una cadena internacional
para ser transformado en uno de sus establecimientos de comida rapida. Pero imagine-
mos que esa oferta no aplasta inexorablemente con su dinero la voluntad de los acto-
res implicados en nuestro pequeno restaurante tradicional. Supongamos que quien ha
de decidir no es sélo el propietario del restaurante, sino también sus empleados. ;Como
crear semejante ficcion? Pues imaginando que ese restaurante estd ubicado en un lugar
tan magico como Cartagena de Indias. Imaginando también que el restaurante es uno
de los mas afamados de la ciudad y que su propietario acaba de fallecer. En el testa-
mento habria puesto una clausula que impediria que la solucién de este caso fuera tan
mecanica y automatica como los propios procesos de produccion de las grandes empre-
sas de alimentacion, Por esa clausula, sus hijos, como herederos del restaurante, no
podrian tomar ninguna decision sobre el futuro del mismo sin contar con el acuerdo de
quienes trabajan en €l. Asimismo, el testamento establece que, para tomar cualquier
decision, se ha de tener también en cuenta la opinion de un circulo gastronomico y cul-
tural que, desde hace décadas, tiene en ese restaurante su lugar de encuentro.

Podemos imaginar que entre los propios trabajadores del restaurante habria dis-
tintas actitudes frente a la oferta de la multinacional. Para los cocineros seria el fin
de su actividad profesional. por lo que no estarfan dispuestos a aceptar ninguna ofer-
ta econdémica ni laboral que suponga cambios en su actual trabajo. Los meseros son
mads jovenes y ven en la nueva empresa mejores oportunidades de promocion labo-
ral. Los del circulo gastronémico y cultural defenderian la importancia del restauran-
te para la identidad cultural y se opondrian radicalmente al establecimiento de comi-
da rdpida, que encarna, asi, los planteamientos de los intelectuales mis criticos con
el fenomeno de la globalizacion.,
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Con este planteamiento del problema, los hijos del propietario fallecido serfan
quienes han de garantizar que exista un debate abierto, transparente y racional en
busca de la mejor solucién para todos los atectados, sabiendo que ninguna solucion
sera vilida si no es aceptada por la mayorfa. Tienen ante si un gran reto: hacer posi-
ble que la decision final sea fruto de la negociacion y el consenso entre todos los
implicados en esta controversia en cuyo trasfondo se sitian las implicaciones socia-
les y culturales de las nuevas formas de produccion y de organizacion del trabajo, en
este caso, en el sector de la alimentacion.

Plantear en el aula una controversia simulada a propdsito del futuro de un restau-
rante puede ser un buen modo para analizar y comprender las diversas variables pre-
sentes en este tipo de procesos. El hecho de que la situacion se plantee de modo fic-
ticio permite controlar y equilibrar las posturas, a fin de que sea posible poner de
manifiesto las diversas razones y elementos técnicos implicados en la controversia.
Pero también para mostrar los valores, intereses y motivaciones que se enfrentan en
el dilema entre unas formas de consumo, trabajo y cultura tradicionales y las que se
estan presentando con fuerza como su principal alternativa de futuro.

La decision colectiva sobre el futuro de ese restaurante ficticio puede ser un buen
modelo para desarrollar andlisis y razonamientos, que pueden ser transferidos a la
comprension de otros dmbitos en los que las formas de vida y el empleo estin sien-
do también intensamente afectados por las modificaciones en la organizacion de los
procesos de produccion y consumo.

CONTEXTUALIZACION

Las formas de organizacion de los establecimientos de comida rdpida estan avala-
das por su éxito en la realidad. Su proliferacion en todo el mundo demuestra su
apoyo social. Sin embargo, en el caso simulado que se propone se plantea todo el
dramatismo de su pugna con las formas tradicionales de restauracion. El dilema que
se ha de enfrentar en el restaurante ficticio de Cartagena de Indias es un paradigma
del tipo de procesos a los que se asiste en todo el mundo. Por ello, aunque el entor-
no en el que se plantea la controversia es local y se pretende contextualizar al maxi-
mo las condiciones de la misma, a la vez, se trata de un asunto de alcance no menos
global que el dmbito de expansion de los establecimientos de comida rapida. Por
ello, el caso no serd mas relevante para alumnos cartageneros o colombianos que
para otros alumnos latinoamericanos, europeos o de cualquier otro lugar en el
mundo. No es necesario siquiera fingir una sustitucion en los entornos que se des-
criben para que la controversia pueda sentirse como cercana desde cualquier lugar,
tan cercana como se halle el local de comida rapida mds préoximo, que seguramen-
te no estard muy lejos.

El contexto educativo en el que podria desarrollarse esta unidad didactica no tiene,
por lo demds, una definicién muy restrictiva. Parece recomendable que los alumnos
que trabajen con ella tengan unas minimas capacidades para desarrollar investigacio-
nes escolares moderadamente auténomas, por lo que se recomienda que su uso no
fuera anterior a la edad de los 13 6 14 anos. Se trata, por tanto de una unidad diddc-
tica preparada para las ensefianzas medias o universitarias, La unidad se podria desa-
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rrollar también en muy diferentes contextos disciplinares o interdisciplinares. Por
ejemplo, en materias CTS, en curriculos propios de las materias de ciencias de la natu-
raleza o la salud, en materias de ciencias sociales o de economia, en diversas ramas
de la formacion profesional, en programas transversales para la educacion civica, en
programas de educacion y trabajo,... Cierta disponibilidad de acceso a recursos de
informacion es también una condicion que favorece el desarrollo de esta unidad, asi
como una limitacion en el nimero de alumnos que podrian trabajarla en un mismo
grupo (recomendable no mds de 30) o la disposicion de un ndmero de sesiones para
desarrollarla (convendria contar al menos con 8 sesiones de 45-60 minutos cada una
de ellas). En cuanto a las capacidades y conocimientos previos requeridos por los
alumnos, no van mas alld de una comprension lectora adecuada para el tipo de
documentos que componen esta unidad o puedan ser utilizados para ampliar infor-
macion. También es conveniente cierta disposicion hacia el trabajo cooperativo y
hacia la participacion en exposiciones publicas y debates. No se requieren conoci-
mientos especificos, ya que la controversia se centra en aspectos comunes en el tra-
bajo y el ocio de cualquier ciudadano y, en particular, en los que se ofrecen a los
jovenes.

OBJETIVOS

Entre los propésitos educativos de esta unidad, cabe distinguir los que caracteri-
zarian a todos los casos simulados que se plantean desde la perspectiva CTS de aque-
llos otros que corresponden a cada controversia concreta. En este caso, los relacio-
nados con la automatizacion, el empleo y los hibitos de alimentacion. Por tanto, las
intenciones educativas de la unidad serfan las siguientes:

e Desarrollar hdbitos de investigacion sobre temas tecnocientificos socialmente rele-
vantes a partir de la bisqueda, seleccion, andlisis y valoracion de las diversas infor-
maciones disponibles,

o Comprender la dimensiones valorativas y las controversias presentes en los desa-
rrollos tecnocientificos, y asumir la necesidad de la participacion publica en las
decisiones que los orientan y controlan.

o Participar en procesos simulados de toma de decisiones sobre temas de importan-
cia social, en los que las informaciones y valoraciones tecnocientificas se contras-
ten en el marco de un trabajo cooperativo, dirigido a ofrecer argumentos raciona-
les para el debate piiblico en torno a las alternativas posibles.

s Conocer de forma general los efectos de los procesos de automatizacion y estan-
darizacion en actividades productivas, como pueden ser las de la alimentacion en
restaurantes.

= Analizar las ventajas e inconvenientes de las formas tradicionales de alimentacion
ligadas a las culturas locales, frente a las alternativas que suponen los estableci-
mientos estandarizados de comida ripida, que se estin extendiendo por todo el
mundo.

o Participar en la resolucidn de una controversia, en la que se dirimen los distintos
intereses y valoraciones sobre las diferentes culturas alimentarias, que se expresan
en los dos modelos de restaurantes sobre los que se ha de decidir.
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ORGANIZACION DE LA CONTROVERSIA SIMULADA

El caso que se propone consiste en una controversia para analizar como afectan
los procesos de automatizacion a la cantidad y calidad del empleo en una situacion
laboral concreta, la de un restaurante de cocina tradicional en trance de ser absorbi-
do por una empresa internacional de comida ripida, que utiliza productos precoci-
nados y procesos automatizados. Ademds del debate sobre los efectos laborales, en
esa controversia se plantea también la discusion sobre los efectos en las formas de
vida y los hdbitos alimentarios que se derivan de cada una de las alternativas.

La Cocina de Teresa es un restaurante fundado por Belarmino Ferniandez y Teresa
Menéndez, un matrimonio de emigrantes asturianos que se establecieron en
Cartagena de Indias en las primeras décadas del siglo XX. Su hijo Alberto se hizo
cargo del negocio convirtiéndolo en uno de los restaurantes mds afamados de la ciu-
dad. Don Alberto acaba de fallecer, y en el testamento dejo el restaurante a sus hijos
con la condicién de que cualquier cambio en los contratos de los empleados o en el
tipo de organizacion del restaurante, debe contar con la aprobacion de quienes tra-
bajan en él y con la opinién del Circulo Gastronomico y Cultural, una asociacion que
tiene en el restaurante, su lugar habitual de reunion. Don Alberto, como sus padres,
consideraba que La Cocina de Teresa es, ademds de un gran restaurante, una gran
familia que debe participar en todas las decisiones sobre su futuro. MckExpresss es una
empresa internacional de comida riapida que estd interesada en hacerse con el local,
y ofrece una cuantiosa suma de dinero por €él. Sin embargo, no quiere demasiados
compromisos en relacién con los empleados en ese local, ya que dispone de siste-
mas automatizados de gestion de los alimentos, que son incompatibles con el man-
tenimiento de los empleos actuales. Por la ubicacién del local, la empresa conside-
ra que los beneficios que daria convirtiéndolo en una concesion de su cadena serian
mucho mayores que los que ahora produce como restaurante tradicional. Por eso esta
dispuesta a indemnizar con cantidades importantes a todos los trabajadores, o a ofre-
cerles empleo en la empresa fuera de ese local. Entre los propios trabajadores hay
division de opiniones. Los cocineros se oponen a cualquier cambio en un restauran-
te que hasta ahora ha ido bien. Pero la mayoria de los meseros creen que podrian
mejorar sus condiciones de trabajo y prosperar en el futuro si el viejo restaurante es
adquirido por una empresa tan grande e importante como McExpresss. Obviamente,
en el Circulo Gastronémico y Cultural no se quiere ni oir hablar de la venta del res-
taurante, aunque también a ellos les ha hecho sustanciosas ofertas la empresa inter-
nacional.

Por tanto, los diferentes actores afectados e implicados en la decision final son los
siguientes:

« Herederos de La Cocina de Teresa: Son los hijos de Alberto Fernindez
Menéndez, a los que el testamento concede la propiedad del restaurante con la
condicion de que, para decidir sobre su futuro, deben contar con el acuerdo de
las personas que trabajan y se retinen en él. Los herederos tienen opiniones
diversas sobre lo que se ha de hacer con el restaurante a la vista de la oferta de
McExpresss. Unos opinan que el restaurante debe continuar funcionando como
hasta ahora, aunque son partidarios de ofrecer su gestién a los propios emplea-
dos en régimen de cooperativa, ya que ninguno de los hermanos quiere hacer-
se cargo del negocio. Otros consideran que deberian aceptar la interesante ofer-
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ta de compra del local que les ha hecho McExpresss. En todo caso, todos estin
de acuerdo en respetar la voluntad de su padre, e intentardin conseguir que todos
los afectados se pongan de acuerdo para tomar una decision sobre el futuro del
restaurante,

McExpresss: Gran empresa internacional de comidas ridpidas, con miles de
establecimientos en todo el mundo, en los que ofrece menus cerrados a precios
baratos y con una gran rapidez en el servicio. Los menus se preparan en sus fac-
torfas centrales, desde las que los camiones de reparto suministran los productos
precocinados, tres veces por semand, a los locales de las concesiones de cada
pais o region. En las pequenias cocinas, de cada local, se siguen procedimientos
estandarizados y relativamente automatizacos, para ofrecer unos menus defini-
dos, de acuerdo con la publicidad que la empresa hace a nivel internacional. A
pesar del bajo precio de los menus el negocio es muy rentable, por su gran rapi-
dez en el servicio, que hace que las mesas se ocupen muchas veces al dia. En
McExpresss no hay horarios de comidas como en los restaurantes tradicionales,
sino que los locales permanecen abiertos entre doce y veinticuatro horas al dia
(segun el lugar) y ofrecen siempre el mismo servicio. McExpresss pretende adap-
tarse a los habitos de la vida moderna, en los que no caben los largos periodos
de interrupcion, en las actividades ordinarias, para comer a determinadas horas.
La empresa estd buscando un gran local en la parte vieja de Cartagena de Indias
para ofrecer a los turistas sus conocidos menus. El local de La Cocina de Teresa
es, sin duda, el lugar ideal. Conocedores de las condiciones del testamento, ade-
mds de una buena oferta de compra a los herederos, la empresa esta dispuesta
a hacer ofertas ventajosas a todos los que son citados en el testamento, aunque,
en ningun caso, aceptaria condiciones sobre las formas de gestionar el restau-
rante en el futuro, que seguirdn los estindares establecidos por la empresa, para
todos sus locales en el mundo,

Circulo Gastronomico y Cultural: Fundado hace casi cuatro décadas, sus
miembros se retinen todas las semanas para hacer tertulias a la vez que degus-
tan las magnificas comidas que ofrece La Cocina de Teresa, integradas por los
platos tradicionales del norte de Espana v por lo mas selecto de la nueva cocina
criolla. Son, en parte, un club gastronémico, y en parte, un club social con nota-
bles inquietudes culturales y gran presencia en la vida cartagenera. A sus cenas
asisten habitualmente personalidades muy relevantes de la vida social o cultural
de Latinoamérica y Europa. Muy arraigados en la cultura cartagenera, colombia-
na y latinoamericana se manifiestan, de manera radical, en contra de la globali-
zacion que, segtn ellos, pone en peligro la identidades culturales locales. Por
ello, hacen de la defensa de La Cocina de Teresa un simbolo de los procesos a
los que se asiste en todo el mundo. McExpresss les ha ofrecido una nueva sede
social en un moderno hotel de la playa y el patrocinio de su revista. Consideran
insultantes ambas ofertas, ya que aceptarlas seria, para ellos, lo mismo que trai-
cionar sus principios y ser desleales con la obra de don Alberto en Cartagena.

Meseros de La Cocina de Teresa: No ven con malos ojos la idea de que
McExpresss se quede con el local. Creen que para ellos, jovenes en su mayoria,
es una buena oportunidad de futuro. Les han ofrecido 20.000 dolares de indem-
nizacion o la posibilidad de integrarse en otros empleos de la empresa fuera de
ese local. Consideran que su trabajo es propio de otros tiempos, v creen estar
conectados con los nuevos hdabitos de los consumidores, que se inclinan mis por
las férmulas del autoservicio, que por el agobio de unos meseros que vigilan el
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nivel de su copa. Piensan que en este tipo de empresas tienen mucho mds que
ganar que los cocineros. Sus habilidades de relaciones humanas pueden ser muy
dtiles en empleos de mayor responsabilidad, y mds valorados que el de servir
comidas. Se imaginan en las sedes administrativas de las companias fuera de
Cartagena, quizd en los Estados Unidos o en Europa. En el peor de los casos,
piensan que conducir los camiones de reparto de la compania serd mds intere-
sante que seguir teniendo que soportar la insolencia de muchos de los clientes
que van al restaurante. Su postura es la de aceptar la oferta de McExpresss y
cerrar de una vez La Cocina de Teresa.

e Cocineros de La Cocina de Teresa: Saben que no tienen sitio en empresas
como McExpresss, ya que sus habilidades culinarias no tienen nada que ver con
los procedimientos de elaboracién de los menis ripidos, que ellos llaman
“mends basura”. Después de tantos anos aprendiendo el oficio y desempendan-
dolo con profesionalidad, temen perder su trabajo y ven dificil encontrar otro res-
taurante que los contrate, ya que los tradicionales de la ciudad ya tienen sus pro-
pios cocineros de hace anos y cada vez se abren mas locales en los que, segin
ellos, se sirve comida como se podrian poner repuestos a los automdviles.
McExpress les ofrece 40.000 dolares de indemnizacién o la posibilidad de inte-
grarse en la empresa en otros empleos. La oferta econémica les parece pan para
hoy y hambre para mafiana, y no se imaginan metiendo en envases de plastico
miles de hamburguesas precocinadas. Se oponen a la venta de La Cocina de
Teresa y como alternativa plantean que todos los trabajadores del restaurante
gestionen directamente el negocio en régimen de cooperativa, pagando a los
herederos del local un alquiler, con la opcion de comprarlo mds adelante si la
cooperativa da suficientes beneficios.

Aunque se trata de una situacion y unos actores simulados, no resulta dificil
encontrar en la realidad escenarios y grupos enfrentados en controversias andlogas a
la descrita. Sin duda, esa vecindad entre la situacion ficticia y la propia realidad sera
de gran utilidad para documentar y argumentar la postura de los distintos actores
involucrados en la disputa.

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES

La simulacion escolar consiste en organizar el aula en distintos equipos de alum-
nos que prepararan informes documentados desde el punto de vista de cada uno de
los actores descritos. Habrd, por tanto, en el aula cinco equipos que encarnardn las
posturas de los cinco participantes en esta controversia. Es aconsejable que cada
equipo esté compuesto por un minimo de tres miembros y un maximo de seis, lo
ideal es formar equipos de cuatro personas.

De forma separada y con la discrecion necesaria, cada equipo documentard y
desarrollard su postura. Para ello, deberd analizar la informacién que se le da al
comenzar la actividad y desarrollarla con nuevos datos en favor de su postura.
Conviene garantizar que todos los equipos conocen los aspectos centrales de la con-
troversia contenidos en la noticia inicial (documento 1) v en los documentos ficticios
(documentos 4.1-4.5), asi como lo correspondiente a su papel en ella (documentos
3.1-3.5). También es importante que antes de iniciar el trabajo se haya leido y/o
comentado las indicaciones para participar en la controversia (documento 6.1), para
que todos comprendan, desde el principio, el funcionamiento de la simulacién. En
las informaciones complementarias (documentos 7.1-7.15) se aportan nuevos datos y
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argumentos sobre el tema que, procediendo de fuentes reales, pueden servir para el
desarrollo y defensa de los planteamientos de cada actor social por parte del equi-
po correspondiente. Es obvio que, la posibilidad de encontrar nuevos datos, infor-
maciones y argumentos en otras fuentes, a las que puedan acceder, por su cuenta,
los alumnos durante la preparacién del trabajo, es un elemento muy positivo para el
desarrollo de la controversia. No obstante, el material que se aporta se ha disefado
de modo que también pueda ser autosuficiente y no requiera bisquedas adicionales
para documentar adecuadamente las posturas de los diferentes planteamientos.

Aunque puede hacerse de otro modo, es preferible que los alumnos no se agru-
pen por la afinidad que tengan con cada planteamiento, sino que su inclusién en un
equipo o en otro sea fruto del azar. Parece mds apropiada esta dltima opcién porque
se trata de simular una controversia para comprender los puntos de vista existentes
en ella, y no de reafirmar o reforzar los juicios previos (los prejuicios) que se pue-
dan tener sobre estos temas.

Ademis de obtener toda la informacion posible v de preparar un informe detalla-
do, que fundamente su postura y sirva para convencer a los demads, los equipos debe-
rin preparar los argumentos con los que defenderdn sus tesis en la exposiciéon de su
trabajo, y anticipar las posibles criticas que, casi con seguridad, recibirin de los
demds en el debate posterior. También pueden plantearse estrategias simuladas de
alianzas en las que los equipos podrian aportar nuevos informes ficticios en favor de
sus posturas. Este tipo de documentacién, puede utilizarse en el debate, siempre que
sus contenidos sean, si no verdaderos, al menos verosimiles y no cierren la polémi-
ca (por ejemplo, una decisién unilateral de los herederos, la renuncia de la empresa
a comprar el local, un gran aumento de la oferta econémica, etc.)

De hecho, esta controversia, que deberd cerrarse con la decision que al final adop-
ten los herederos, se plantea también como un proceso de negociacion entre las par-
tes. Una negociacion en la que, junto a la defensa racional de los propios plantea-
mientos, se busquen alternativas para los que se oponen a ellos, permitiendo que
finalmente la solucién del problema contenga el mayor consenso posible. Sin duda,
éste serd el papel principal del equipo de los herederos que deberd propiciar la
mediacion entre los demds actores y la busqueda de salidas razonables al problema.

A continuacion se describe la secuencia de actividades que se recomienda desa-
rrollar en las clases dedicadas a esta unidad, supondremos que cada sesion tenga una
duracion aproximada de entre 45 y 60 minutos.
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= Presentacion
y sensibilizacion
(1-2 sesiones)

La controversia puede presentarse partiendo de la lectura de
la noticia periodistica ficticia. El docente valorard si anuncia
el cardcter simulado del asunto o prefiere mantener, por un
tiempo, el engafio.

Tras la presentacion de la noticia, los alumnos responderdn,
individualmente, un cuestionario inicial sobre la automatiza-
ci6n v la alimentacién. Partiendo de sus respuestas, se reali-
zardn las aclaraciones que sean necesarias sobre los concep-
tos bisicos.

Tras presentar el tema y la controversia, asi como las tareas
que se realizarin en la clase, se repartirdn los papeles entre
los equipos

Documento |

Noticia inicial.

Documento 2

Cuestionario sobre la auto-
matizacion y la alimentacién,
Documento 6.1

Indicaciones para participar en
la controversia.

« Trabajo
de los equipos
(4-6 sesiones)

Durante estas sesiones los equipos preparardn, por separado
los argumentos e informaciones con los que intentardn
defender su planteamiento en el debate. Ademds de los
documentos que se les aportan. los equipos podrin buscar
nuevas informaciones en las que apoyar sus tesis.

En la dltima sesion deberidn preparar la exposicidn piblica
de su trabajo. Al término de dicha sesién deberdn entregar
los informes realizados.

Documentos 3.1-3.5
Orientaciones sobre el papel
de cada actor en la controver-
sia.

Documentos 4.1-4.5
Informes ficticios.
Documento 6.2

Pautas para el trabajo de los
equipos.

Documento 6.3

Plan de trabajo de cada equipo,
Documento 7.1-7.15
Informaciones complementarias,

« Exposicion
de los equipos
(1-3 sesiones)

Con un orden consensuado, cada equipo/actor dispondri de
un tiempo para exponer ptiblicamente su postura en la con-
traversia e intentar convencer a los demds,

En las conclusiones de cada exposicidn deberdn incluirse las
respuestas que se dan a las cuestiones que fundamentan la
decision.

Al término de cada exposicion, los demds equipos/actores
podrdn plantear preguntas u objeciones sobre lo que se ha
expuesto.

» Debate abierto
(1-3 sesiones)

Tras las exposiciones de los diferentes equipos/actores len-
dri lugar el debate abierto entre todos ellos antes de que los
herederos hagan puiblica la decision final.

Aungue también se traten otros temas, quien modere el
debate deberd garantizar que en ¢ se discuten las cuestiones
que fundamentan la decision en la controversia,

Al término del debate el equipo que hace de mediador debe-
rd exponer y justificar la decisién adoptada a la vista de los
argumentos v las negociaciones planteadas.

Documento 5

Cuestiones pard fundamentar
la decisidn.

Documento 6.2

Pautas para el trabajo

de los equipos.

Documento 6.4

Evaluacion de cada equipo.

» Evaluacién final
y conclusiones
(1-2 sesiones)

Tras el debate y la decisién del equipo mediador cada a-
lumno podria hacer un comentario final sobre el desarrollo
de la controversia, con opiniones sobre la decisidn tomada y
expresard su punto de vista con independencia de la postura
que ha defendido.

La unidad concluirfa con la repeticion del cuestionario sobre
la automatizacién y la alimentacion que se planted al
comienzo y el comentario abierto sobre la valoracidn de las
actividades realizadas.

También se comentarin las valoraciones sobre los distintos
aspectos evaluados del trabajo de cada equipo.

Documento 2
Cuestionario sobre la auto-
matizacion y la alimentacidn.

Documento 6.4
Evaluacion de cada equipo.
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CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

El diseno de los casos simulados CTS se plantea desde el predominio de los tra-
bajos cooperativos en equipos v la realizacion de actividades dialdgicas. Por ello, los
sistemas de evaluacion que se proponen valoran, principalmente, las dimensiones
cooperativas propias de este tipo de trabajo. En el siguiente cuadro se resume el

planteamiento de las actividades de evaluacion en la unidad diddctica:

a) Funcionamiento del equipo:

+ Tenacidad en el trabajo diario.

+ Equilibrio en el trabajo diario entre los componentes
del equipo,

+ Seguimiento de un plan de trabajo y cumplimiento de
los plazos.

+ Equilibrio en el trabajo de los componentes del equipo
en la preparacién del informe.

= Equilibrio en el trabajo de los componentes del equipo
en la preparacion de la exposicicén,

Observacion directa del trabajo
de cadi equipo en el aula,

Autoevaluacion por cada equipo.

Primer apartado del proto-
colo de evaluacién del caso
simulado (documento 6.4)

b) Realizacidn del informe:
« Orgamizacion y originalidad en la estructura
del informe,
« Calidad en los aspectos formales.
+ Adecuacion de la introduccion vy l2s conclusiones.
+ Rigor y profundidad en los aspectos conceptuales.
+ Calidad de los anexos v referencias del informe.

Valoracion del informe
del equipo.

Segundo apartado del pro-
tocolo de evaluacion del
caso simulado (documenta h.4)

¢) Exposicion del trabajo:
+ Organizacion en la exposicion y equilibrio entre
las intervenciones.
» Calidad de la expresion y rigor conceptual.
+ Adecuacion de la presentacion y las conclusiones.
+ Respuesta a las preguntas planteadas.

Valoraeidn de la exposicidn
del equipo.

Tercer apartado del proto-
colo de evaluacion del caso
simulado (documento 6.4)

d) Participacion en el debate:
» Papel del equipo durante el desarrollo del debate.
» Equilibrio en las intervenciones de los
componentes del equipo.
« Actitud durante el debate,
» Calidad de las intervenciones.
» Controversia con los demds equipos,

Valoracion de la participacin
del equipo en el debate.

Cuarto apartado del proto-
colo de evaluacidn del caso
simulado (documento 6.4)
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[Documento2 |

¢Qué sabemos y opinamos sobre el tema?

l. (Puedes explicar qué significa la automatizacién de los procesos de produccion? ;Qué efec-
tos tiene la automatizacion sobre el empleo?

3]

. ¢Qué diferencias hay entre la organizacién de un restaurante de comida rdpida y un restau-
rante tradicional?

3. {Cémo afectan los distintos hdbitos alimentarios de los clientes al empleo en los restauran-
tes?

4. ;Como afecta la proliferacion de restaurantes de comida rdpida a los hébitos alimenticios
de las personas?

5. (Sabes cudntos restaurantes de comida rdpida hay cerca de donde vives? ;Tienen éxito?




La cocina de Teresa

6. ;Es la alimentacién una cuestién cultural y social o, por el contrario, se trata mds bien de
algo individual en lo que cada cual tiene sus gustos?

7. ;Pueden modificarse los habitos alimentarios de una sociedad?

9. . Qué son preferibles, los restaurantes tradicionales o las modernas cadenas de comida répi-
da?

10. ;Qué ventajas e inconvenientes tienen para los trabajadores y para los clientes los esta-
blecimientos de comida rdpida?
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Orientaciones para los equipos

CARACTERIZACION Y POSTURA EN LA CONTROVERSIA

Desde hace casi cuarenta anos vienen reuniéndose en La Cocina de Teresa. Empezaron siendo
clientes habituales del restaurante especialmente entendidos en los temas gastronémicos. Han hecho
que el restaurante no solo sea un lugar de maximo nivel en la tradicion e innovacion de la cocina
espanola y criolla sino también un espacio de reflexion y encuentro sobre éste y otros temas cultu-
rales. A la derecha del comedor principal hay un pequefo salén en el que se retinen todos los jue-
ves en tertulias, a las que suelen tener como invitado a algin personaje singular de la cultura colom-
biana, latinoamericana o europea. Nadie realmente importante de las artes, las letras o las ciencias
puede decir que ha visitado Colombia si no ha asistido a una de las cenas del Circulo. Ello ha dado
gran prestigio a sus “Papeles Cartageneros” que, de pequeno boletin gastrondmico, ha pasado a con-
vertirse en un referente cultural en Cartagena de Indias. Tras la muerte de don Alberto, la defensa de
La Cocina de Teresa es para el Circulo una verdadera cruzada cultural, sobre todo tras recibir la ofer-
ta de la multinacional de la comida rdpida (comida-basura, como ellos prefieren decir) que pretende
adquirir el local, Sus argumentos de oposicion radical a cualquier tipo de transformacion en la esen-
cia del viejo restaurante cartagenero tienen mucho que ver con la identidad cultural de los pueblos,
frente a las diferentes formas de globalizacion, en este caso de la alimentacion, El tiempo de una
buena comida, la orientacion por el maftre, la atencion humana por los meseros v la tertulia tras los
postres son aspectos de la buena cultura tradicional que desaparecerdn si se acepta el fin de los ver-
daderos restaurantes, como La Cocina de Teresa. Segiin los miembros del Circulo, lo que se presen-
ta como alternativa no son en realidad restaurantes, sino mds bien unos cebaderos multinacionales
en los que se trata a los clientes como a los pollos o a los cerdos, con cuya carne s¢ les alimenta. En
cllos s6lo se les ofrecen faciles estimulos para que respondan con rapidez a las expectativas de cre-
cimiento economico de la empresa.

INFORMACIONES QUE SE PODRIAN APORTAR A LA CONTROVERSIA

Este equipo deberd aportar en su informe y en su exposicion las informaciones y argumentos por
los cuales se opone a la venta del restaurante y propone otras alternativas para su futuro. En este
sentido se pueden encontrar algunos de los motivos de su postura en el documento 4.3,

Todas las informaciones y razones contra la globalizacion cultural, v en especial contra lo que se
ha dado en llamar la McDonalizacion de la sociedad, son opeortunos para reforzar los argumentos de
este actor. En este sentido son de gran interés los contenidos de los documentos 7.1-7.6. También
resulta interesante para este equipo el contenido del documenta 7.8, centrado en los problemas de
la globalizacién alimentaria v los cambios en las formas de agricultura.

Frente a los miiltiples efectos nocivos del ocio de hamburguesa y ketchup pueden documentar-
se las ricas tradiciones gastronomicas y culturales que ofrecen los restaurantes del propio entorno, en
los que se condensan las formas de alimentacion de la tradicion familiar de la propia comunidad.
Buscar datos sobre la cultura gastronémica local y enfrentarla a la oferta de las grandes cadenas de
comida rdpida pueden ser buenos indicadores de las diferencias entre los diferentes hdbitos alimen-
tarios. También puede ser interesante la identificacién de los beneficios econémicos que este tipo de
formas de ocio reportan y a dénde van esos beneficios. Asimismo, puede ser (til construir un mapa
de los restaurantes de la propia ciudad y comunidad, asi como de los locales de comida ripicda y una
descripeion del tipo de puiblico que acude a cada uno de ellos. Por otra parte, se pueden relacionar
las diferentes formas de alimentacién con las diferentes formas de vida con descripciones de lo que
hace habitualmente un joven que come en este tipo de locales v €l tipo de patrones culturales a los
que responde y enfrentando esas descripeiones a la de otro joven, cuyos hihitos de ocio estuvieran
centrados en la diversidad de la oferta gastronomica y cultural de cada pais o region. También se
podrian buscar ejemplos de la presencia de la gastronomia tradicional en las diversas manifestacio-
nes creativas (literatura, cine...) para enfrentarlos al papel que ha representado la comida-basura en
ellas evidenciando la conexion existente entre esa comida-basura v la cultura-basura.
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CARACTERIZACION Y POSTURA EN LA CONTROVERSIA

Los meseros son las trabajadores de La Cocina de Teresa que ven con mis entusiasmo la oferta
de Mclixpresss. Salvo algunos de mayor edad que estin a cargo de la barra y de la supervision de los
comedores, la mayoria de los camareros son jovenes y consideran que son los peores tratados labo-
ralmente en el restaurante, Segin ellos wabajan mds y ganan menos, Ademds piensan ¢ue su traba-
jo corresponde 2 otros tiempos en los que la calidad del servicio en la mesa era un signo de presti-
gia v distincion social, En este sentido conectan con una clientela joven que no cnira en este res-
taurante porque le parece incémodo que alguien deba estar pendiente de si se le cae un tenedor o
- de reponerle el vino en la copa, Sienten que su trabajo es propio de otros tiempos y que el [ermino
~ “meseros” refleja muy bien su situacion: se sienten atados a las mesas sin posibilidad de promocion
] profesional. Por eso encuentran atractiva la oferta de McExpresss. Consideran que con ella tienen
oportunidades de mejora lahoral. En la empresa no hay meseros con lo que su trabajo habrd de ser,
por necesidad, otro, Aspiran @ entrar en puestos mds importantes en la administracién o en las cade-
nas de distribucién de la compariia. No tienen inconveniente para ello en dejar Cartagena o incluso
Colombia € irse a trabajar a otros paises. De hecho, eso les parece la gran ventaja de una compania
tan grande: puede plantearles diversas oportunicades de trabajo en diferentes lugares del mundo,

Se trata, por tanto, del sector laboral que considera que la mayor automatizacion de los pracesos,
lejos de poner en peligro las formas tradicionales de empleo, lo que hace es eliminar los trabajos mas
penosos v degradantes, y ofrecen nuevas oportunidades a aquellos trabajadores jovenes y empren-
dedores que sepan aprovecharlas. En esta controversia estardn, por tanto, a favor de que los here-
deros de La Cocina de Teresa cierren el local v se lo vendan a McExpresss aceptando, asi, la oferta
de indemnizacion individual o incorporandose a la plantilla de la multinacional en otros puestos.

INFORMACIONES QUE SE PODRIAN APORTAR A LA CONTROVERSIA

Este equipo deberd defender en su informe y en su exposicion las nuevas posibilidades que se
abren para ellos si se vende el restaurante a McExpresss. En el documento 4.4 hay un testimonio que
puede servir de modelo sohre el tipa de futuro al que aspiran los meseros.

CwTIL

Todas las informaciones sobre el funcionamiento de los establecimientos de comida rapida y los
argumentos que se plantean a favor y en contra de esta opcion son importantes para este equipo.
Por eso le resultan interesantes los documentos 7.1-7.5. También le interesa saber ¢l modo en que
funcionan este lipo de establecimientos por lo que la informacién sobre las franquicias del docu-
mento 7.7 también puede ser de su interés. Asimismo en los documentos 7.12-7.14 se pueden encon-
trar informaciones y argumentos sobre los empleos en los restaurantes v sobre las polémicas en torno
a los distintos modelos de emplea.

El equipo de los meseros debe intentar poner de manifiesto lo penoso de su trabajo, de sus ruti-
nas y de tener que soportar los caprichos de los clientes. Para ello, podria buscar informacion sobre
las condiciones laborales reales de los meseros y camareros en los restaurantes y negocios afines.
También convendria aportar informaciones sobre los nuevos hibitos de los consumidores, se puede
mostrar cémo la eficacia y calidad de lo que se ofrece se valora mas que la existencia de empleados
encargados de cada paso del proceso: un buen ejemplo puede ser la sustitucion de los hébitos de
compra en pequenas tiendas por la compra en los grandes centros comerciales en los que el cliente
se sirve por si mismo, En este sentido, puede ser interesante obtener informaciones sobre la magni-
tud de la actividad econdmica de los diversos tipos de negocios y la cantidad de empleo que ofre-
cen en la propia ciudad o entorno, También se pueden hacer reportajes, encuestas o entrevistas sobre
los habitos de los consumidores o sobre las expectativas laborales futuras de los estudiantes. Incluso
la descripcién del trabajo del mesero y de un dia en su vida laboral puede servir para mostrar las
razones del rechazo de los jévenes a este tipo de empleos y su preferencia por sectores en los que
existen mis oportunidades de promocion.
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Yo, Alberto Fernéndez Menéndez con nacionalidad espafiola vy
colombiana, nacido en Cartagena de Indias el 31 de Agosto de
1925, hijo de Belarmino y Teresa, naturales de Somac y Malleza
respectivamente; con motiveo de mi dltime wviaje a Espafia gquiero,
por el presente documento, expresar mis vcoluntades sobre el des-
tino de mis propiedades en Espafia y Colombia.

Todas mis bienes pasarén tras mi muerte a mis hijos Alberto,
Clara, Danilo y Teresa de acuerdo con el siguiente repartoc y con-
diciones:

12
La suma total de las cantidades depositadas en el Banco de
Colombia vy en la Caja de Asturias seran repartidas a partes
iguales entre mis cuatro hijos. Ellos decidiradn la forma méas
conveniente para gestionar el reparto teniendo en cuenta gue
Clara y Daniloc viven en Bogotd y que Alberto y Teresa tienen
su residencia en Avilés y Oviedo, acd en Espafia.

La casa que heredé de mis abuelos en Malleza, con todas las
mejoras y anexos, asi como los enseres gque hay en ella y las
fincas de pasto vy arbolado situadas en dicho término, se la
dejo a mi hijo mayor Alberto.

La vivienda que adguiri en 1978 en la calle Fray Ceferino de
Oviedo se la dejo a mi hija Teresa, gque vive en Oviedo desde
gue en ese afio comenzd a estudiar en la Universidad.

La casa en la gue vivo en 1la Calle Don Sancho de Cartagena

de Indias se la dejo a mi hija Clara con todos los enseres

que hay en ella, excepto los documentos, cartas y fotografi-

as de la familia que hay dentro del arcén grande de la sala,

que tendrin como destino el que decidan de comin acuerdo mis
5°) cuatro hijos.

La finca de Santa Catalina, con la casa, las tierras y los
6°) caballos se la dejo a mi hijo Danilo.

Finalmente, lo gue mds valioso de cuanto tengo, La Cocina de
Teresa, el restaurante que abrieron mis padres al llegar a
Cartagena y al que junto con Clara, mi querida esposa, he
dedicado mi vida, se lo dejo a mis cuatro hijos para gue ellos
decidan de comiin acuerdo sobre su futurc con una Gnica con-
dicién: que no se modifique el uso del negocioc ni ninguno de
los contratos de las persconas gque en €l trabajan sin contar
con el parecer, v finalmente con la aprobacidn, de quienes
realmente lo mantienen viveo, es decir, los cocinercs, los
meseros y los viejos amigos del Circulo Gastrondmico ¥y
Cultural.

Bstas son mis Ultimas voluntades gue expreso libremente y en
plenc uso de mig facultades mentales ante Don Juan Granda Quircs,
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Fdo.: Don Alberto FERNANDEZ MENENDEZ

Documenio 4.1



todos, quedo a su disposicién para cualquier consulta que deseen hacernos. Reciba un cordial

Estimada sefiora Clara Ferndndez Villarreal:

En primer lugar, y en nombre de mi empresa, quiero expresarle nuestro pésame por la
muerte de su padre don Alberto Fernindez y pedirle que transmila a sus hermanos nuestras con-
en laR Lc"agradezca'que, en tan tristes momentos, tuviera la amabilidad de responder a la
; i le envidbamos a su padre para hacerle una nueva oferta de adquisicién del local
d en la plaza de Santa Teresa de Cartagena de Indias. Lamentablemente la carta
a que €l pudiera considerar nuestra nueva propuesta. En esta ocasion, estibamos
que sus nuevas y ventajosas condiciones superarfan las reticencias a la venta del local

qu ‘habfa mostrado ante ofertas anteriores.

Hemos hecho un notable esfuerzo para proponerles una oferta de compra que. sin
duda, les resultard también interesante a usted y a sus hermanos como herederos del local. Sin
, 4 la vista de condicién testamentaria, de Ja que tan amablemente nos informé en su
carta, estamos dispuestos a mantener aquellas condiciones de compra afiadigndoles las siguien-

tes propuestas para los trabajadores del restaurante, para la asociacién cultural citada en el testa-

mento y también para ustedes como nuevos propietarios del local:

1¢) Ofrecemos a todos los cocineros y meseros con contrato [ijo en el restaurante la posibilidad
de integrarse en otros emplens de nuesira empresa situados en Colombia o en otros paises.
Quienes no deseen integrarse en nuestra empresa recibirdn una indemnizacion por la resci-
sidn definitiva de sus actuales cantratos, que irfa de los 20.000 délares a los 40.000 délares,
seglin las caracteristicas de su actual empleo en el restaurante.

27) Ofrecemos a la asociacion Circulo Gastrondmico y Cultral una nueva sede fija para sus reu-
niones en un lugar mds amplio y confortable. Ese lugar podria ser alguna de las oficinas que
nuestra compafifa tiene en la déecima planta del Hotel Intercontinental que, como saben, esti
situado el drea residencial y turistica de Bocagrande, Ellos podrdn habilitar el local como
deseen corriendo por nuestra cuenta las obras de reforma, la instalacion de mobiliario v los
gastos comunes que se generen (suministro de agua, electricidad, teléfono...) También esta-
mos dispuestos o financiar la edicidn de su revista “Papeles Cartageneros™ con la tnica con-
dicion de que se reserve un espacio en cada niimero para que podamos insertar publicidad de
los mentis de nuestros establecimientos.

3°) Mantenemos la oferta que le planteamos hace dos meses a su padre, incrementindola en un
10 %, a fin de facilitar que usted y sus hermanos como herederos de la propiedad no vean
mermadas lus ventajas de la venta por los gastos fiscales que, seguramente, generardn los trd-
mites sucesorios,

4% Las anteriores ofertas estdn sujetas al cumplimiento del pliego de condiciones que adjunta-
mos en la anterior comunicacidn, y en el que se recogia la necesidad de que recibamos el local
libre de cualesquiera compromisos y condiciones para poder instalar en €l uno de nuestros
establecimientos MeExpresss con el mismo disefio y la forma de organizacion de la actividad
que caracterizan a los miles que tenemos en todo el mundo. Asimismo, le recordamos que
esta oferta se mantiene durante el plazo mdximo de un mes desde la recepcion de esta carta.
transcurrido el cual sin haber llegado a un acuerdo con ustedes nos veremos obligados a esto-
diar otras propuestas que hemos recibido de los propietarios de otros locales de la zona para
instalar en ellos nuestro establecimiento.

Le ruego comunique a sus hermanos y a todos los afectados las nuevas condiciones de nuestra

oferta, A la espera de sus noticias. y deseando que podamos llegar a un acuerdo satisfactorio para

saludo.

Fdo.: Insé Maria Obesoi_'__#___,f-'""f-

Director General de McExpresss-Colombia
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e Cartageneros

Boletin del Circulo Gastronémico y Cultural n® 153.

Cartagena de Indias

L.a verdadera herencia de don Alberto

Carlos Riveros
Presidente del Circulo

Ha muerto don Alberto. Con €l se va toda una
época en la historia de nuestra ciudad. Cartagene-
ro del alma, nunca dejo de ser espanol. Aunque
no se conocen bien los detalles, parece que sus
padres llegaron a la ciudad hacia 1923, Belarmino
y Teresa eran unos jovenes que, como tantos com-
patriotas suyos, buscaron en las Indias el remedio
a la miseria que sufrfan en su tierra espafiola. ¥ lo
encontraron aqui, en Cartagena de Indias. Parece
ser que fue él quien cruzé antes el Atlintico, aun-
que seria ella quien llegara primero a Cartagena.
El destino de Belarmino era Cuba. En La Habana
le esperaban unos parientes asturianos que le ayu-
daron a abrir una pequefia pensién al lado del
puerto, junto a la Alameda de Paula, Cuando el
negocio empezd a prosperar escribio a Teresa pa-
ra que dejara Espania y se fuera a Cuba para casar-
se con ¢l Ella se embarcé con diecinueve anos,
En la travesia, una tormenta estuvo a punto de
hundir el barco que llevaba a Teresa junto a
Belarmino. Las noticias que llegaron a La Habana
hablaban de que un mercanie norteamericano,
que venia a Cartagena, llegd a tiempo para resca-
tar a la tripulacion y los pasajeros. Asi que Teresa
llegd casi por azar a estas tierras antes de que lo
hiciera Belarmino. El no se lo pens6. Vendi6 su
negocio en La Habana y busco la forma de venir
a reunirse con Teresa, Tard6 casi un mes en llegar
a Colombia. Cuando la encontré, Teresa ya estaba
trabajando como cocinera en una vieja fonda de
marineros. Teresa se habia traido de Asturias las
recetas de su madre, de sus abuelas, de toda una
cultura gastronémica que, con el tiempo, habfa de
dejar profunda huella en nuestra ciudad. Belar-
mino y Teresa decidieron quedarse aqui y empe-
zar juntos un negocio que con el paso de los anos
ha llegado a ser su mejor legado en nuestra ciu-
dad.

La Gocina de Teresa se llamo al principio sim-
plemente Teresa. Era una casa de comidas con
algunas habitaciones para los viajeros. Su ubica-
cién en la plaza de Santa Teresa no fue un azar de
los nombres, fue un capricho de Belarmino.
Paseando con Teresa por la ciudad vieja se encon-

traron con ese lugar al lado de la muralla. En esa
plaza, al lado mismo del antiguo convento de
Santa Teresa habia un viejo edificio del siglo XVIII
que estaba en venta. Belarmino decidié que ese
seria el lugar. Y ese es el sitio en el que més de
ochenta anos después sigue abierta La Cocina de
Teresa. Alli nacié en 1925 don Alberto, el hijo de
Teresa y Belarmino. Don Alberto se cri6 entre las
mesas vy los fogones. Jugd en el Baluarte de San
Francisco Javier, v desde él miraba a un Caribe
frente al que su padre no dejo de hablarle de esa
lejana tierra espanola, en la que estaban sus ori-
genes. Fue un nifio con alma cartagenera y pala-
dar espanol, o al revés, porque algunos pensamos
que el alma y el paladar no son cosas muy distin-
tas. Tras la muerte de su padres, don Alberto con-
tinué un negocio que nunca dejd de crecer. Pero
La Cocina de Teresa no ha sido para don Alberto
solo su negocio, su espléndido negocio, sino su
casa, su vida, Allf conocié a dona Clara, la carta-
genera con la que habia de compartir sus afanes
por mejorar el restaurante hasta la muerte de ella
hace pocos anos. Don Alberto y dona Clara han
conseguido mantener viva la cocina de Teresa, la
cocina espanola en Cartagena. Y han conseguido
fundirla con las mejores esencias de la cocina crio-
lla, colombiana y andina. Su restaurante se ha
mantenido como un verdadero templo de cultura,
como un crisol gastronomico en el que se han fun-
dido las esencias de dos formas de entender la
vida vy el gusto por la mesa que, a pesar de los
recelos, no han dejado de influirse y de quererse
en los ultimos cinco siglos. La Cocina de Teresa es
un ejemplo de la rica historia que ha vinculado a
las culturas de los dos lados del océano, unas cul-
turas que tienen en comun el saber hacer en la
cocing, v el saber degustar sobre el mantel.

La desaparicion de nuestro querido don
Alberto es, por tanto, una importante pérdida para
nosotros. Su casa, ademds del mejor restaurante de
Cartagena, ha sido el lugar en el que hace casi
cuarenta afios fundamos el Cireulo Gastrondmico
y Cultural, En las butacas de la pequena sala a la
derecha del comedar principal nos hemos venido



reuniendo todos los jueves para hablar de cultura
y de cocina, es decir de la parte y el todo, sin que
atin tengamos claro cudl es la parte y cudl el todo.
Con la excusa gastrondmica, por La Cocina de
Teresa han pasado eseritores, cientificos, artistas
que han sido invitados a las cenas de nuestro cir-
culo con la Unica condicion de que a los postres
nos pagaran con alguna conferencia o simple-
mente con la posibilidad de incluirlos en nuestra
habitual tertulia. Las wes décadas de nuestros
“Papeles Cartageneros” recogen los testimonios de
esos centenares de figuras de la cultura latinoa-
mericana y europea que han compartido mesa y
mantel con nosotros aqui, en La Cocina de Teresa.

Iisa es la gran obra de don Alberto. El fruto de
su hospitalidad gastrondmica y cultural (perdon
de nuevo por la redundancia). Por eso le echare-
mos tanto de menos. Especialmente ahora que,
tras su muerte, se abren tantas incertidumbres. Fue
un acierto de don Belarmino la eleccion del lugar
para su restaurante y fue un acierto de don
Alberto dar a sus hijos una esmerada educacién en
Bogotd y Espana. Una educacion que les ha hecho
ser espafoles sin dejar de ser colombianos, Sin
embargo, esos dos aciertos pueden dar lugar a
que la muerte de don Alberto sea también el final
de La Cocina de Teresa, Sus hijos aman a este res-
taurante, pero ninguno de ellos se ha criado en él,
ninguno estd dispuesto 4 dirigirlo personalmente,
por lo que el futuro de esta institucion cartagene-
ra estd ahora lleno de incertidumbres. Y lo peor es
que su excelente emplazamiento es tentador,
demasiado tentador para esos tiburones de los
negocios que ven en este restaurante sélo un buen
lugar para colocar uno de esos artefactos de
expender comida en medio de neones con los que
la restauracién se convierte en algo no muy dife-
rente al negocio de las gasolineras: sirvase usted
mismo una de las opciones que le ofrecemos v
higalo rdpido por favor que espera turno el
siguiente.

Don Alberto les odiaba no menos que noso-
tros, pero no les temifa. El se sabia parte de nues-
tra cultura y para €l seria un crimen cederles su
local a pesar de la plata que le ofrecian por pros-
titwirlo. Pero don Alberto sabia que con su muer-
te las cosas podian ser distintas. Sus hijos vivian ya
fuera de Cartagena, incluso dos de ellos trabajan
en Espafia desandando, casi un siglo después, la
ruta emprendida por sus abuelos asturianos, La
Crcinea de Teresa es ahora de ellos, de Alberto, de
Clara, de Danilo v de Teresa, los queridos hijos de
don Alberto. Pero €l quiso evitarles sufrir el dile-
ma de la decisién de aceptar que este santuario
sea devorado por los tiburones de la comida rapi-
da o de buscar ellos solos otra alternativa de futu-
ro para el restaurante. La sabiduria de don Alberto

le hizo redactar el mejor testamento posible. La
propiedad del restaurante es de sus hijos, pero
ellos no pueden tomar ninguna decision sobre su
futuro si no es de acuerdo con los principales pro-
tagonistas de esta casa: los cocineros, los meseros
y nosotros, los miembros del Circulo Gastrond-
mico y Cultural, Los tiburones nos han hecho una
interesante oferta: parece que todos saldriamos
beneficiados si La Cocina de Teresa desaparece
para dejar espacio a una mdquina de expender
comida-basura idéntica a las que ellos tienen en
Nebraska, en Manchester, en HongKong v en
miles de locales clénicos esparcidos por todo el
mundo. Saben que en nosotros tienen un enemi-
go duro. Por eso nos han ofrecido un local mas
amplio en el décimo piso del Hotel Intecontinen-
tal, al lado de la playa. También nos han ofrecido
financiar nuestro holetin. Eso si, incluyendo publi-
cidad de sus menus. Sin duda, seria un buen
negocio para nosotros. Pero tambicn seria nuestro
suicidio. ¢Se imaginan las fotografias de Borges,
Severo Ochoa o Neruda al lado de la publicidad
de sus menus-basura? (Se imaginan a Saramago o
a Gabo compartiendo con nosotros una bandeja
de hamburguesas o sandwichs en la dltima planta
de ese hotel de turistas? Pero, sobre todo, fqué
quedaria de nuestra cultura gastrondmica, de
nuestro saber hacer en la cocina y de nuestro
saber degustar en el mantel? ;Cual serfa el valor de
la herencia que podriamos dejar a nuestros hijos y
a nuestros nietos si no sabemos conservar la
herencia que hemos recibido de nuestros antepa-
sados?

El valor de las herencias no se mide con dine-
1o, sino sabiendo conservar lo que tienen de patri-
monio cultural. Por eso, nos negamos a la oferta
de los tiburones. Una oferta tan envenenada como
la comida que quieren suministrar a nuestros jove-
nes si consiguen hacerse con este lugar. Por la
memoria de don Alberto, por el futuro de nuestros
hijos y por nuestra propia dignidad defenderemos
con todas nuestras fuerzas el precioso legado que
para Cartagena de Indias es La Cocina de Teresa.
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Estimado Carlos:

Hace unos dias que recibi tu carta, no sabes lo gque me ale-
gré al tener noticias tuyas. Por lo que me dices, el restau-
rante estid de lo mis animado tltimamente con esas discusiones
después de la muerte del viejo. Que entre otras cosas, ya sabes
mi consejo: hay que tratar gue los hijos lo vendan a McExpresss
y asi tener una oportunidad de salir de ese hueco pasado de moda
y empezar una nueva vida. El mundo es mucho mas grande que la
Plaza de Santa Teresa y mientras sigas ahi no serd més gque tiem-
po perdido.

Supongo que ya te habran contado como me ha ido desde que los
dejé. Por si acaso no te lo han dicho, te lo digo ahora: real-
mente bien, me lo paso chévere, comc decimos por alld. El dia
de la discusgidn con aquel cliente pesado, gque me hartd y me hizo
dejarlo todo, fue para mi el verdadero comienzo de mi vida.
Tenia veintidés afios, pero es como si hubiera vuelto a nacer,
Todos los dias de los siete afios que trabajé para don Alberto,
los recuerdo como una aburrida rutina (excepto por las bromas
v los buenos ratoes que pasdbamos juntos los meseros cuando el
viejo no nog vigilaba). El trabajo de meserc me parece ahora de
lo peor. Estar siempre pendiente de cualguier gesto de los
clientes, estar sonriendo y ser amable con quienes no lo son,
esperar gue sus bolsillos no estén rotos para que dejen una
miserable propina... No sé como pueden ustedes segulr alli. Lo
de los cocineros leo entiendo. Ellos son tipos viejos que no tie-
nen posibilidades en ningin sitio, por eso quieren seguir con
el restaurante. Pero ustedes hermanos tienen mucho gue ganar y
nada que perder si se vende el local. Cuando me despidieron (la
verdad es que yo también me fui muy contento) no tenia ni un
duro (como decimos agui en Espafia) . Parece que les estén ofre-
ciendo mucho dinero si se wvan del negocio. Sigue mi consejo:
coge la plata y fuera de alli, y no vuelvas atrds ni para coger
impulso. Yo s6lo puedo decirte gue no me he arrepentido de irme.

Lo de venir a Eegpafia al principic fue duro. Scbre todo por
la vieja, gue se guedaba sola en Cartagena. Aun asi, ella tam-
bién entendidé que era lo mejor para mi vy me pagd el tiquete de
avién. Cuando llegué a Madrid sdélo conocia a mi primo que habia
venido un afic antes y me consiguidé un primer trabajo ayudando
a repartir congelados en un camién por los pueblos del sur de
Madrid. Trabajabamos mucho, pero no pardbamos de aprender cosas
nuevas y conocer personas con las ganas de mejorar la vida. Esto
estd lleno de gentes de otras partes que vienen a ganarse la
vida y a guedarse. Por acd me he enterado que fue lo mismo gue
hicieron los espaficles hace algunos afies, cuando tuvieron que
emigrar a América para poder vivir mejor. 0Ojald que alglin dia
le vaya bien a Colombia y nadie de nuestra gente tenga gue irse
para salir adelante.

Te sigo contando. El duefio del camidén me ofrecié que compra-

ramos por mitad otra furgoneta para poder aumentar el negocio.
Yo no tenia billete, pero no lo pensé dos veces. Le dije que si
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¥y con un dinero que me prestd mi primo me meti de duefio del
reparto de congelados. La cosa no pard ahi. De repartir cama-
rones pasé a repartir muebles. De los muebles, pasé a computa-
doras (por agui le llaman ordenadores, ahi es cuando empecé a
usar corbata -ya me ves lo bien gue estoy en la foto que te
mando-) . La cosa es que me ha ido bien. Ya tengo mucha plata,
como para traerme a mi mam& unos meses. También tengo un buen
carrco y pienso comprarme prontc una casa. Pero ahora estoy muy
centrado en mi nuevo negocio. Hace tres meses me he metido con
mi primo en un asunto de lo mids interesante. Hemos cogido la
franguicia de un establecimiento de venta de bocadillos cata-
lanes. El producto nos lo traen a diario (ahora son dos ecua-
toriancs los gque vienen cada dia a traerme el congelado en su
camién) . Los clientes entran, comen y se van. No hay propinas,
pero tampoco malos gestos ni aburrimiento. Los que trabajamos
en el negocio nos encargamos de todas las tareas y vamos rotan-
do cada poco. Estar en la caja, montar los bocadillos o acomo-
dar el saldn son cosas que puede hacer cualguiera. Por eso pode-
mos contratar a jovenes sin experiencia que agui tienen su pri-
mer trabajo y estdn contentos porque saben gue pueden ascender.
La cosa marcha y c¢rec que pronto abriremos un nueve local en
Alcorecén, que es el pueblo que estd al lado de Mdstoles, donde
vivo ahora. Si quieres venir, ya sabes donde tienes un traba-
jo.

Incluso sl consigues esa plata puedes empezar mejor de lo gue
ye lo hice. Te ofrezco ser mi socioc en el local de Alcorcdn.
Carlos vente para Espafla. A los otros compafieros yo no puedo
ofrecerles mnada por ahora, pero seguro qgue si quieren pueden
encontrar buenas oportunidades en Bogotd. O en Cartagena mismo
aprovechando la estupenda oferta que os hace McExpresss. Creo
gue el cambio de trabajo sin dejar el local es una buena opcién.
En empresas como €sa si gue hay futuro. Aprovechen que son jove-
nes porgue eg cuando uno tiene que arriesgarse y apostar. Para
ganar el futuro hay que alejarse del pasado, eso lo aprendi vo
agqui, asi gue vendan de una vez el viejo restaurante y ya veran
lo que es empezar a vivir. Bueno hermano, espero sus noticias
sobre mi propuesta.

Recibe un fuerte abrazo y cuidense por all&:

{ QF

0JO: No olvides darles también un saludo de mi parte a los demds mese-
ros. A los cocinercs si guieres les cuentas cémo me ha ido. Se mori-
ran de la puta envidia. A esos estirados del tal Circulo Gastronémico
no les digas nada. Seguro gue ni recuerdan mi nombre.
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LA BUENA VIDA
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Cocina tradicional espafiola en Cartagena de Indias

L4 Cocina pE TERESA, un cldsico de la gastronomia iberoamericana en el Caribe

Cudle Santer Terean con So Joan o
s N 3] Comtpgrass de Indieey

(Colamhiar. Teléfum Ao46077 No Lierra

wingiin die Memi degustacice. $5.000
peso {21 e

Fan F Ambiciee o
Café L Servicin i
Buidegi 85 Aveos 7
D, GUSTARG

vy quien dice que la mis
Hjbz'ila ciudad espatiola no esti
=0 o peninsula ni en ningu-

na de nuestras islas sino en América
v se llama Cartagena de Indias, Sus
calles, plazas y baluartes donal vige-
o la sensacitn de eneontrarse en una
ciudad espaiola. Habitualmente no
dedicamos reportajes a restauranies
situndos fuers de Espafa, pero Lo
cocina e Tevesa no €3 un restaurm-
e extranjero  aungue  esté on
Colombia, No es exagerado devir
que es una de [ns mas seleetos tem-
plos de la gastronomia espafola.
Dresde hace varias décadas en este
restatimnte caragenen, situmdo en el
cornzon mismo de la ciudad vieja, se
mantiene una herencia culinaria
espaiiol gue o renuneia a la inno-
vacitn ¥ que se ha abierto. en anmo-
niosa conjuncion, a ko mejor de la
gnstronomia erella. No nos debe
sarprender, por tanto, gue el cilantro
se conjugue con ¢l onfgano, que la

* Pulpo al Olive

Paraciera que Galksia y Andalucia se
fundiaran en esta joya culinaria crea-
da por Alberto Fernandez y su amiga
peruana Resita Yimura. Se trata de
una enirada sabrosa y hermosa. Al
pulpo le agregan una sUave mayona-
58 que incluye aceitunas de bolija
chilenas licusdas consiguiendo un

yuea acompanie al bacalao o que ¢
aceite de oliva vingen Jubrigue ol aji y
a ln papayn. Platos tan tadicionales
alli (como |as arepas v los timaleshy
ach (como los polgjes y las paellas)
aparecen en una varlada cart en Ja
que también entrin innovaciones
como los caracoles guisados con
coea o la ensolada de papuya biche,
Inchise pueden encontrirse propucs-
tas experimentales tan del gusto de |n
eVl coeina m.impc.‘l oo Lﬂ el
lada de higado de oca y vieirs a o
vinagrela de trufas o las ostras firias
con puré de brécol y caldo Tigado al
jugo de hongos. A pesar de sus
muchos ofips, Alberto Fermndndes

POR MENOS OE 15 EURGS

Itade de gran e fanta cro-
matico coma de sabar Sorprende
que esia senclia alianza entre el

+ Enyucado Cartagenero
Aqui ha de reconocerse el méri-
to de Alberto Ferndndez al haber
dejado entrar gn su restaurante
las clasicas recetas del lugar La
yuca rallada, las semillas de
anis tostadas, el queso blanco
rallado, Ia leche de coco y la
mantequiila derrelida se alian
antes de enlrar en &l hormo para
afrecer al paladar europeo una
SOMpresa gque rememara |as

acaite de cliva, las negras
¥ 8l pulpe se haya gestads entre el
Pacifica y &l Carlbe y no entre el
Cantdbrico y al Mediterréneo.

sigue dirigiendo este restaurante con
la maestria que le da su lanea expe-
rencia v ln ambicion propia de un
Joven innovador. Es un misterio
como consigue ofiecer cada dia los
mejores Jechizos palentines v los
miis  exquisitos  Jenguados  del
Pacifico. Los ingredientes con los
que trabajn proceden de Argentina
(sus carnes rojas), de Chile ¥ Perd

Daiquiris y fritura de
malanga en la Castellana

LA HACIENDA DE CUBA

treneral Yagiae. & his, Teléfono: 913 35
b B Abierta de 1300 a 1700y de
2060 0 030 Vernes v siibade, fuste

fus 200, Cierra domiagos noche

MIREM CERRATO

onos amarillos v azules-
pastel, ventanales, mobi-
liario en madera ¥ forja,

plantas tropicales... Son algu-
nos de los elementos que
ambicntan csta casa colonial
distribuida  e¢n dos  plantas.
Alrededor de un viejo patio,
que recuerda el estilo rural de la
Cuba del siglo X1X, se distribu-
ven las mesas del comedor, ani-

mado por un grupo musical de
jueves a sabado, que es cuando
mis concurrido estd el local.
Lastima que los televisores
rompan su lograda estética,
Subiende las escaleras aguarda
un pequelto  cscenario  parg
actuaciones en vivo al son de la
salsa caribefia, y una barra en la
que se preparan cocteles como
los extraordinarios mojitos v
daiguiris (5,41 eurps). pero
también margaritas,

La oferta culinuria se centra
en la cocina islefin, pero combi-
na recetas sencillas con togues
imuginativos. y aftade produc-
tos europeos. Lina buena opeion
es compartir un entrante v cle-

gue deb n tener los
aspafinles de los tiempos colo-
niales al degustar la rigqueza cull-
naria americana,
(bos peseados de los eeviches), de
Asturins (los verdings que preparn
cont langosta del Caribe) o de Castilla
(los cochinilios). Es, por tanto, La
cocing de Tiresa un homenaje o la
igjor tradicidn de la cocing espaiola
y criolly, pero tambien ¢l lugar donde
se experimentan innovaciones lan
ariginales ¢omo incorporar el oréga-
0 a recetas propias de latitudes mas

micridionales como los ceviches de
camarones o los traditos de lengua-
o, sorprendiendo In buena armonia
conseguida entre aquél v el cilantro.
La bodega también estd a la alu-
e s cireunstancas, sin que falien
los mejores reservas de la Ribem del
Duero, de la Rinja alavesa o del
Somantano al lado de los mejores
caldos chilenos y algunos de Jos mas
novedosos vinos argentinos. Los
posires tampoco defraudan, @ inclu-
yei reminiseencias de los origenes
asturiunos de b fimilia como I leche
presa. Cartagena de Indios et en
Colombia con lo que la comida no
puede terminar sin la degustacion de

Blanco
hungaro

MANDOLAS 00

O, Tofexva (Hungria)
Disiribuchin en Expaiia: e,
Slestfa, Teldfora: V8308 0F 47,
Pracio: 5,30 erox. Tipa: blanco
oriurea, {489 Cepaic firrmind;
Cornmo preferele; medio plazn,
Temperaturer e servicio: 4 €
Pronytusasichr; #£.3/10.

CARLOS DELGADD.

Desde Hungriw, y de [ mang
de Vega Sicilia propictria de
lu bodegn Oremus, nos llega
esle excelente blanca seco
elaborado con furmint, uva
dominante en la zona de
Tokaj, ln de [o8 maravillosos
yinos licorasos y botritizados,
L singularidad y atmetiva de
Mandolus 2000 estriba no
slo en su canicter seco, algo
poca habitual e una regidn
que alcanzd la fama mundial
wracias o sus fibulosos dulces,
5ino a que esti original seque-
dad, suave ¥ uniiosa, encie-
Tr, COmo U parniso perdido,
cieri duleedumbre agnzapady
entre ln fronda de sus aromas
irutales. Es, por tanto, eviden-
e fue Nos enconimmos ante
una vendimia muy madura, lo
que ¢ manifiesta con nitidez.
en 0§ recuerdos de compot,
sobre los que ¢l roble nuevo
ha dibujado sutiles figuras

indas con el trazo algo

extmordinarios cafés que tienen tam-
biéni su propia carta en esia casa.

La Coving de feresa s una
shilida relerencia de lo que sigmifica
tradicion e innovacion en In élite de
la restauracion espafola v latinoa-
miericana, Tan sdlo cierta displicen-
cin y frinldad por parte de los jive-
nes camareros (Jos meseros come
alli les dicen) desentona con un
entomno y una calidad realmente
extraordinarios.

Ambierite earibeiio en La Haclenda de Cuba, en Muadrid,

gir un segundo entre los platos
caracteristicos, pues son los
mas recomendables. Para emps-
2ur, una [ritura de viandas como
la vuca, la malanga, ¢l boniato o

los  platapes  machos (7,71
euros); una ensalady de palmi-
to, papaya v zanahorin (10,94
euros); crogquetas de yuca con
stlsa de queso, o bufiuelitos de

grueso de o yainilla, Una
nariz que famhbién encierma
notas herbdeeas y donde el
nempo va gestando un bugue
de compleja elegnncin. Aleo
subido de aleohal, aunque sin
perder ¢l necesario equilibrio,
regala una bock cast grasa,
con bueng estruetura, acidez
contenida y una- persistencia
notable.

malanga con camardn (7,07).La
ropa vieja (tiras de carne cocida
en salsa) con plitanos fritos
(11,90 curas) resulty tan sacian-
te como excelente. No podia
faltar ¢l arroz 4 la cubana, bien
covido, con plitane [rito, hue-
vos y tomate natural (8.36). El
ceviche de atin fresco (14.15) 0
merluza (14,79) aderczado con
cilantro es una buena version
caldosa de esta cnsalada fria, El
pollo picanton (10,29) no esta
mal. Hay que tener presentes
las guarniciones de yuca con
mojo (2.89 cures), los arroces
congri {cocido von  [rijoles
negros, 2.57) o hlaneo (2,25).
Y un capricho final sin repa-
ros: los crepes de dulce de leche
{4,530 curos) o el pastel borra-
cho con helado de vainilla (4,50
curos). Hay un interesante
ment diario a | 1,26 curos,
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Cada uno de los equipos que participan en la controversia debe argumentar detalladamen-
te sus planteamientos en torno a las cuestiones que se proponen a continuacion:

1) ;Qué diferencias existen entre los empleos de los restaurantes tradicionales y los de
comida rdpida?

2) ;Qué diferencias existen entre los hdbitos de alimentacién correspondientes a los
restaurantes tradicionales y los de comida rdpida? ;Cudles son sus ventajas e incon-
venientes?

3) ;Son mejores las formas de ocio y de cultura propias de los restaurantes tradiciona-
les que las de los restaurantes de comida rdpida?

4) ;Hay algiin otro aspecto que debiera ser considerado para decidir si se vende o no
La Cocina de Teresa a McExpresss?

5) ;Deberia aceptarse la oferta de McExpresss y vender La Cocina de Teresa a la vista
de la informacién de que se dispone?

En caso afirmativo:
¢ Con qué condiciones? ;Qué se debe ofrecer a los afectados?

En caso negativo:

:Qué alternativas se proponen teniendo en cuenta que los herederos no se
hardn cargo del negocio? ;Qué aspectos deberfan variar para que la decision
fuera favorable?

En ambos casos:

¢Que implicaciones (ventajas e inconvenientes) tiene esta decision?

Estas cuestiones deberian aparecer desarrolladas en el informe de cada equipo, ser expli-
cadas durante su exposicion y servir de base al debate en el que se discutird sobre la venta o
no de La cocina de Teresa y se plantearan propuestas de negociacion.
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Indicaciones y pautas para el trabajo y la evalvacion de los equipos

Vamos 4 simular una controversia sobre un problema relacionado con el desarro-
llo tecnolégico del que se derivan importantes consecuencias sociales. Los temas que
se discuten tienen que ver con cuestiones que estin muy presentes en la realidad
actual. como son la automatizacion de los procesos de produccion y distribucién, los
cambios en el empleo y las distintos habitos alimentarios. Aunque la controversia en
la que vamos a participar es simulada, las informaciones y argumentos que se con-
trastardn en ella serdn, por tanto, reales y de gran actualidad.

Que la situacion se plantee de forma ficticia tiene la ventaja de que podremos
abordarla como un juego. Como en todos los juegos, debemos tomarnos muy en
serio nuestro papel para que nuestras jugadas nos salgan bien. Intentaremos, enton-
ces, ser licidos y creativos para defender con intensidad los argumentos que nos
permitan tener €xito en este juego simulado sobre una controversia social relaciona-
da con el desarrollo tecnocientifico.

Esta polémica va a partir de una situacion bien concreta. Vamos a suponer que und
empresa internacional de restaurantes de comida rapida quiere establecer uno de sus
locales en el centro histérico de la ciudad de Cartagena de Indias. Para ello propone
comprar un antiguo restaurante tradicional y transformar radicalmente su actividad.

Se trata de un enfrentamiento entre dos formas de entender la cultura de la ali-
mentacion. Por una parte, la comida ripida, que ofrece en todo el mundo menus ela-
horados de manera estandarizada y que viene teniendo en los dltimos afos un €xito
creciente. Y por otra, la cocina tradicional, cuyos menis se elaboran de forma arte-
sanal siguiendo las recetas caracteristicas de cada lugar. Pero también se trata de dos
formas de organizacién de la vida social y el ocio de las personas, que tienen, ade-
mds, muy distintas consecuencias sobre el empleo en los restaurantes.

La empresa internacional de comida rapida lleva tiempo buscando un lugar ade-
cuado para establecerse en la parte histdrica de la ciudad de Cartagena de Indias.
Considera que el emplazamiento idoneo es la plaza de Santa Teresa y, en ella, el
amplio local de un restaurante tradicional muy afamado y con muchos anos en la ciu-
dad. El propietario de ese restaurante acaba de fallecer y sus hijos no pueden hacer-
se cargo del negocio, asi que su venta serfa una opcion posible. La oferta de la
empresa de comida rdpida llega, por tanto, en el momento justo. Sin embargo, los
herederos no son completamente libres para decidir qué hacer con el local. Su padre
ha puesto en el testamento una cldusula en la que les obliga a tener en cuenta la opi-
nion de todas las personas relacionadas con el restaurante: los cocineros, los mese-
ros y los miembros de una sociedad cultural que se retne en el restaurante desde
hace muchos anos.

La controversia surge porque la oferta de la empresa es recibida de modo muy dis-
tinto por los afectados. Los meseros la ven muy bien y quieren que se venda el res-
murante. Los cocineros no estin de acuerdo en aceptar la oferta y quieren que el res-
taurante siga funcionando como hasta ahora. Tampoco los miembros del circulo cul-
tural aceptan la venta del restaurante a la empresa de comida rapida.

La polémica estd servida. Ademds de la controversia entre los trabajadores del res-
taurante, que discrepan sobre los efectos que tendrian en sus empleos las formas
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estandarizadas de elaboracion de los ments y la organizacién del nuevo negocio,
existe en la ciudadanfa cartagenera un notable debate sobre los aspectos sociales y
culturales que estdn presentes en la pugna entre un restaurante tradicional y uno de
comida rapida. Para algunos la mejor opcién es la segunda, que supone la moderni-
zacion del ocio seglin un modelo triunfante en todo el mundo. Para otros la venta
del restaurante tradicional serfa el comienzo del fin de las tradiciones locales avasa-
lladas por costumbres ajenas en algo tan bésico como la alimentacién y el ocio.
También se debate sobre las culturas alimentarias y la garantia de salud en el consu-
mo que supone cada modelo de restaurante en litigio. Incluso hay quienes piensan
que tras este asunto se esconde la pugna entre los defensores de la globalizacion y
quienes se oponen a ella por sus efectos sobre los trabajadores y la identidad cultu-
ral de los pueblos.

Los herederos del viejo restaurante son quienes deberan decidir, pero la condicién
lestamentaria les obliga a contar con la opinién de todos y a intentar conseguir una
solucidn negociada que cuente con el miaximo consenso posible entre las partes. Los
cuatro hijos del propietario del restaurante se trasladarin a Cartagena para reunirse
con todos los implicados y buscar la mejor solucién para el futuro del local.

Y éste serd precisamente el objetivo de nuestro trabajo, simular la preparacion y
el desarrollo de esa reunion, es decir, preparar los argumentos que cada parte defen-
derd en ella para adoptar la decision de vender o no (y bajo qué condiciones) el res-
taurante a la empresa internacional de comida ripida. Formaremos para ello, al
menos, cinco equipos de trabajo que representardn en el aula a los distintos prota-
gonistas de esta polémica:

« Herederos de La Cocina de Teresa: Son los cuatro hijos del propietario del res-
taurante, Alberto Ferndndez, recientemente fallecido, Ninguno de ellos vive en
Cartagena y sus actuales ocupaciones les impiden hacerse cargo del negocio, eso
hace que no descarten la posibilidad de venderlo a la empresa de comida ripi-
da. Aunque también sentirfan tener que poner fin a un restaurante al que su
padre habia dedicado su vida. No tienen, por tanto, una opinion definida. Mds
bien hardn de mediadores en el debate entre todos los implicados en la decisién
final. Han convocado esa reunién en el propio restaurante para cumplir la con-
dicion que su padre puso en el testamento v decidir, finalmente, sobre el futuro
del establecimiento.

e McExpresss: Es una de las mayores empresas de comida rapida del mundo.
Pretende abrir un local en la parte histérica de la ciudad de Cartagena de Indias
y considera que el que ahora ocupa La Cocina de Teresa es el lu gar mas ade-
cuado. Por eso la empresa estd dispuesta a ofrecer condiciones ventajosas para
los actuales propietarios y trabajadores, con el fin de hacerse con el local y con-
vertirlo en uno de sus establecimientos. En caso de conseguirlo, el nuevo res-
taurante tendrd el mismo diseno y forma de organizacion que cualquiera de los
otros miles de restaurantes que la empresa tiene en todo el mundo.

» Circulo Gastronomico y Cultural: Es una sociedad fundada hace varias déca-
das, cuyos miembros se retinen todas las semanas en La Cocina de Teresa para
degustar sus excelentes platos y charlar sobre diversos temas de gastronomia v
cultura. Como aficionados a la buena mesa y defensores de su cultura, la oferta
de McExpresss les parece una verdadera ofensa. Consideran que en este debate
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se juega mucho mds que el futuro de un negocio familiar. Defender La Cocina
de Teresa es para ellos reivindicar su propia cultura y las formas de vida que
identifican a cada pueblo frente a las pretensiones globalizadoras y uniformado-
ras que encarnaria, segiin ellos, McExpresss.

. Meseros de La Cocina de Teresa: Son los empleados mds jévenes del restau-
rante. Aunque diariamente han de fingir lo contrario, no estan contentos con su
empleo. Piensan que estd anticuado, es servil y no les ofrece oportunidades de
promocién en el futuro. No quieren verse de viejos atendiendo mesas y llenan-
do las copas de clientes despreciativos o que, en el mejor de los casos, les tra-
tan con caritativa superioridad. Por eso ven muy bien la compra del local por
McExpresss. Creen (ue en la nueva empresa podrian tener otros empleos y otras
oportunidades de mejorar. Incluso podrian trasladarse fuera de Cartagena y hasta
de Colombia al tratarse de una multinacional. Por ello, defenderan en la reunion
la venta del viejo restaurante aprovechando las interesantes condiciones que les
ofrece la empresa.

« Cocineros de La Cocina de Teresa: Se oponen a la venta del restaurante por-
que saben que no tendrian futuro en una empresa de comida rapida. Su trabajo
actual consiste en todo lo contrario de lo que significan los restaurantes de comi-
da rapida. Tras muchos afios, han conseguido hacer que su dedicacion a la coci-
na tradicional y a su refinamiento les haya puesto en los lugares mds destacados
de su profesién en Colombia. Fuera de ese restaurante no habra oportunidades
para un trabajo al que le han dedicado su vida, y del que se sienten muy orgu-
llosos. Proponen mantener el restaurante creando una cooperativa entre los tra-
bajadores para seguir adelante con el negocio.

También cabria incluir en la polémica a un medio de comunicacion que siguiera
la controversia (Tele-9, Radio Cartagena o ¢l periddico La Controversia). Fl equi-
po que representara a este medio de comunicacion podria hacer el seguimiento infor-
mativo del desarrollo de la polémica.

Cada uno de esos equipos se pondra en la piel del actor que le corresponda y pre-
parard sus argumentos, a favor o en contra, de la venta de La Cocina de Teresa a
McExpresss. No se trata de exponer y defender la postura real que cada uno tendrfa
ante una propuesta asi, sino de desarrollar las razones que esos actores aportarian
para defender sus respectivas posiciones. Prepararemos los argumentos que cada
actor llevaria a esa reunién en la que se decidird el futuro del restaurante. Cada equi-
po debe, por tanto, buscar informaciones y argumentos que puedan convencer a los
demés de que la postura propia es la mds adecuada.

Para todo este trabajo se puede contar con los documentos incluidos en esta uni-

dad. Los tipos de documentos con los que se cuenta vy las fases del trabajo se deta-
llan en las siguientes tablas.



DOCUMENTO 1

Noticia inicial

“Polémica por la instalacién de un McExpresss™ es el titulo de una noticia recogida en £/ Universal,
un periddico de Cartagena de Indias. En ella se da cuentu de la controversia que se ha desatado en la
ciudad por la posible venta de La cocina de Teresa ala empresa de comida répida. El periodista desa-
rrolla la noticia en una pagina interior del diario en un articulo titulado “comida rapida o cocina tradi-
cional”, en el que describe la postura de los distintos actores implicados en la polémica decision.

DOCUMENTO 2
Cuestionario inicial
v final

Son diez preguntas en las que se plantean diversas cuestiones sobre la automatizacian, el emplen y lu

alimentacicn,

DOCUMENTOS 3.1-3.5
Ficha de cada actor

Cada uno de los cinco equipos que participan en la controversia simulada dispone de una ficha en la
que puede encontrar informacion (il para representar el papel del actor social que le ha correspondi-
do. En esu ficha aparece una caracterizacion del actor con una descripeidn de la postura que defiende.
También incluye una serie de indicaciones sobre las informaciones que se podrfan aportar a la contro-
versia. Esas informaciones se pueden obtener de los documentos ficticios {documentos 4.1 - 4.5), de
los documentos complementarios sobre el tema (documentos 7.1 - 7.15) o de otras fuentes que el equi-
po pueda encontrar siguiendo las recomendaciones de la ficha.

DOCUMENTOS 4.1-4.5
Documentos polémicos
(ficticios)

Se trata de cinco documentos ficticios en los que se desarrollan las cuestiones mis importantes de la
polémica desde el punto de vista de cada actor implicado. Asf se incluye el testamento de Don Alberto,
la oferta de Me Expresss, un articulo aparecido en la revista del Circulo Gastrondmico y Cultural, el
testimonio de un mesero que lleg6 muy lejos y la critica gastrondmica aparecida en un periddico espa-
fiol sobre La cocina de Teresa. Conviene leer y analizar todos esos documentos, y no s6lo el que es
mds proximo a cada equipo.

DOCUMENTO 5
Cuestiones para
fundamentar

la decisidn

Son una serie de preguntas que todos los equipos deben responder desde su posicién. Esas cuestiones
sirven para centrar la controversia en unos puntos comunes y para fundamentar. en funcién de las res-
puestas que se den, la decisién que finalmente deberd adoptar el equipo de los herederos. Las res-
puestas a esas preguntas deben aparecer en las conclusiones del informe que se entregard al profesor,
en lu exposicion que cada equipo hard para defender su postura y servirdn como guién para el desa-
rrollo del debate.

DOCUMENTO 6.1
Indicaciones para
participar en la
controversii

Se trata del documento que estéis leyendo, Es una gufa con una serie de indicaciones para participar en
l4 controversia. Conviene repasar sus contenidos cuando se tengan dudas sobre cdmo se trabaja en el
caso simulado.

DOCUMENTO 6.2
Pautas para el trabajo
de los equipos

Son un desarrollo detallado de diversos aspectos que deben tener en cuenta los equipos para hacer su
trabajo. Hay, por tanto, pautas para facilitar una buena colaboracidn en el equipo en lus diversas fases
de su trabajo: pautas sobre cdmo preparar el informe que debe entregarse al profesor: pautas para pre-
parar la exposicion del trabajo a los compaiieros: y, por dltimo, pautas sobre c6mo deben ser las inter-
venciones en el debate. Es importante tener en cuenta y seguir todas esas indicaciones porque se
corresponden punto por punto con los criterios de evaluacién que se utilizan en esta unidad.

DOCUMENTO 6.3
Plan de trabajo
de cada equipo

Es una pequena agenda en la que el equipo puede planificar su trabajo. En ella se pueden anotar los
encargos que se han de preparar para cada clase, los responsables de cada uno, lo que realmente se
hace cada dia y cualquier otra observacion que sirva para coordinar el trabajo del equipo.

DOCUMENTO 6.4
Protocolo
de evaluacion

Este protocolo es el instrumento para la evaluacion del trahajo de cada equipo. Tiene una estructura
idéntica a la del documento 6.2, Cada uno de los cuatro apartados que contiene incluye cinco indica-
dores que pueden valorarse en términos de mal. regular; aceptable, bien v excelente. Esas valoraciones
suponen una evaluacion cualitativa del trabujo realizado, aunque también tienen una ficil taduceién a
escalas cuantitativas,

DOCUMENTOS 7.1-7.15
Informaciones
complementarias

Son una serie de documentos ohtenides de fuentes reales (a diferencia de los documentos 4.1 - 4.5, que
son ficticios) en los que pueden encontrarse informaciones y argumentos sobre los temas que se dis-
cuten en esta controversia. El Gltimo documento incluye una serie de direcciones de Internet comenta-
das en las que también se puede hallar informacion adicional,
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FASES DEL TRABAJO

PRESENTACION Ia unidad comienza con la lectura y el comentario de la noticia inicial (documento 1) en la que se des-
criben los aspectos principales de la controversia.

En esta fase se responderd individualmente a las preguntas del documento 2 y, en su ¢aso, se comenta-
rin los temas que se plantean en ellas.

Una vez que estd claro el sentido de la controversia se forman cinco equipos de trabajo, cada uno de
ellos asume el papel de uno de los actores sociales que intervienen en ella.

TRABAJO EN EQUIPO Durante varios dias los equipos preparardn lu informacion y los argumentos para defender la postura
que les ha correspondido en la simulacion. Para ello dispondrin inicialmente de la ficha con orienta-
ciones para su trabajo (documento 3.1-3.5) y contardn con los distintos textos en los que se aparta infor-
macion y argumentos sobre los temas de la controversia (documentos 4.1-4.5 y documentos 7.1-7.15).
Obviamente, también se puede complementar la informacion con otras fuentes,

Conviene preparar un esquema o resumen de cada documento trabajado y anotar los aspectos que pue-
den ser mis ttiles para defender la postura que le ha correspondido al equipo.

También se podrian elaborar documentos e informaciones ficticias pero, en este caso. deben ser siem-
pre verosimiles, es decir, que podrian ser reales si, de hecho, se diera una polémica semejante, No se
aceptardn planteamientos en los que uno de los actores sociales elimine a los demds con argumentos
invernsimiles (aceptacién por parte de uno de los grupos de todos los planteamientos de su adversario,
promulgacidn de una ley que prohibe la instalacién de nuevos establecimientos en la ciudad vieja, supo-
sicion de que el actual restaurante estd en quiebra...)

Conviene establecer desde la primera sesion de trabajo en equipo una adecuada planificacion de las
tareas. Para ello puede ser itil el documento 6.3 en el que se pueden detallar las tareas previstas y rea-
lizadas cada dia con referencia a sus responsables.

El trabajo del equipo en esta fase debe ir dirigido a la elaboracidn del informe que entregard al profe-
sor y a la preparacion de la exposicion que cada equipo deberd hacer sobre su trabajo. En el documen-
1o 6.2 se ofrecen diversas pautas para todo ello.

Tanto el informe como la exposicin deben incluir las respuestas argumentadas que cada equipo da a
las preguntus comunes que centrardn el debate (documento 5).

EXPOSICIONES En esta fase cada equipo deberi reulizar una exposicion en la que aportard informaciones y argumen-
DE LOS EQUIPOS tos a favor de la postura que le ha correspondido en la controversia,

Las exposiciones se sucederan en el tiempo establecido, es recomendable que la primera corresponda
al equipo de los herederos del restaurante, para que puedan presentar el problema y el cardeter contro-
vertido de la decisién que han de tomar.

También es aconsejable que se alternen las posturas de los demds equipos en sus respectivas exposi-
ciones. En el documento 6.2 hay indicaciones concretas sobre el modo en que se puede preparar y desa-
rrollar las exposiciones.

DEBATE ABIERTO Una vez concluidas las cinco exposiciones de los equipos. se abre un debate en el que todos pueden
confrontar sus puntos de vista.

Conviene que ese debate sea moderado por el equipo de los herederos del restaurante que, ademds de
otros temas que puedan ser tratados, deben garantizar que se polemiza sobre las respuestas que se daa
las preguntas del documento 5. También en el documento 6.2 hay indicaciones sobre el modo en que
se debe desarrollar el debate. Serd bueno establecer unas normas al inicio para garantizar el su buen
desarrollo.

Al término del debate v, en funcién de las negociaciones que se hayan podido establecer entre los dis-
tintos actores, el equipo de los herederos del restaurante tomard una decision sobre el futuro del mismo
que expondrd piblicamente. Conviene que esa decision tenga el mayor grado de consenso posible y se
justifique en los argumentos v propuestas que han aparecido realmente en lus exposiciones de Jos equi-
pos y en el debate.

CONCLUSIONES Tras la decisién del equipo mediador, se podrd hacer una ronda en la que todos los participantes opinen
Y EVALUACION individualmente sobre la decision adoptada, v sobre lo que ellos consideran que serfa mds oportuno si
el problema no fuera simulado. Se trata de un momento de reflexidn sobre la propia controversia y sus
implicaciones, por lo que todas las intervenciones deberdn hacerse ya desde fuera de los papeles que
cada uno ha jugado en la simulacidn,

En esta fase también se pueden comentar las incidencias del trabajo en las fases anteriores y opinar
sobre la importancia social de los temas implicados en esta controversia.

Al término de la unidad deberdn comentarse los resultados de la evaluacion del trabajo de los equipos.
Para dicha evaluacidn se seguird el protocolo del documento 6.4 que se ajusta a los diferentes elemen-
tos que componen las indicaciones del documento 6.2.
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PAUTAS PARA EL TRABAJO DE LOS EQUIPOS

COLABORACION EN EL EQUIPO

DRGANIZACION DEL TRABAJO DEL EQUIPO

» Todos los componentes del equipo deben asistir a clase a diario v colaborar en las tareas con ideas e informaciones,

= Antes de cada clase deben realizarse individualmente las tareas encargadas para ser puestas en comin en ¢l equipo.

* Desde el primer dia de trabajo en equipo se debe establecer un plan de trabujo en el que figuren las responsabilidades individuales. Es impor-
tante seguirlo a diario.

« Las funciones y tareas cotidianas de todos los componentes del equipo deben tener un reparta equilibrado, Es importante que, aungue se
repartan determinadas tareas, todos los componentes del equipo estén al tanto de todo lo que se hace en cada momento.

+ Conviene mantener ordenados los materiales trabajados v disponer de todos ellos en el aula cada dia,

REPARTO DE TAREAS PARA HACER EL INFORME
« Se deben definir con precision todos los aspectos necesarios para la correcta preparacion del informe (estructura, elaboracion de borrado-
res, organizacion de anexos y referencias, tecleado, revisin de expresion y estilo, fotocopiado...)
* Debe quedar clare quién es el responsable de cada una de las tarens citadas anteriormente. Es importante que ese reparto de responsabili-
dades sea equilibrado y aproveche las distintas aptitudes de cada componente del equipo.
* Conviene fijar plazos concretos para realizar cada una de las tareas de preparacion del informe garantizando su entrega a tiempo.

COORDINACION DE LA EXPOSICION
= Se deben definir con precisidn todos los aspectos necesarios para desarrollar correctamente la exposicion (apuartados, reparto de interven-
ciones, preparacion de guiones para la exposicidn, disefio de los recursos de apoye que se wtilizardn, ensayos...)
¢ Deben quedar claras las responsabilidades de cada componente del equipo en tados los aspectos anteriores. Es importante que ese reparto
de responsabilidades sea equilibrado y aproveche las distintas uptitudes orales de cada cual.
» Conviene ensayar, individualmente y en equipo, la exposicion para poder corregir problemas y ajustarla al tiempo total disponible.

PREPARACION DEL INFORME

ESTRUCTURA DEL INFORME
« Laestructura del informe debe ser original con titulos apropiados para cada apartado. Esa estructura quedard reflejada en el indice. El infor-
me deberfa recoger, al menos, los siguientes apartados:

- Presentacion: En la introduccion se debe contextualizar el trabajo y determinar de forma precisa sus objetivos,

- Planteamiento del actor social: Se trata de hacer una caracterizacion completa de su papel en lu controversia, de la postura que defiende
y de incluir informaciones y argumentos en favor de la misma. Este apartado seré el que incluya mayor desarrollo conceptual y se orpa-
nizard en los subapartados mds adecuados. En ellos deben aparecer las informaciones y argumentos que avalen los planteamientos del
actor en la controversia.

- Controversia con los demds actores: Se ha de identificar el papel de cada uno de los demds actores en la controversia y desarrollar comen-
tarios, favorables o criticos, sobre los argumentos propios de cada uno de ellos. Como minimo sus subapartados se corresponderin con
€508 actores con los que se confrontan los puntos de vista,

- Conelusiones: Deben incluir un resumen final de los aspectos principales del trabajo. Un elemento muy importante de las conclusiones
del informe debe ser la respuesta argumentada a las cuestiones para el debate sobre las que ha de tomarse la decisién (documento 3),
También pueden incluir valoraciones sobre el cumplimiento de los objetivos y comentarios sobre el propio desarrollo del trabajo del equi-
po.

- Beferencias y anexos: En el apartado de referencias debe aparecer la bibliogralfa utilizada, citada y ordenada alfabélicamente. También
se deben incluir en las referencias lus direcciones exactas de Internet que han sido consultadas, Seria interesante afiadir un breve comen-
lario sobre los contenidos en cada una de las referencias citadas, En los anexos se adjuntard aquella documentacion complementaria que
se considere conveniente para ampliar los contenidos del informe y que haya sido citada en su desarrolla (graficos, imdgenes, esquemas,
textos...) Tambien se podrian incluir resimenes o esquemas de los documentos trabajados en la controversia,

PRESENTACION ¥ ASPECTOS FORMALES
* La expresidn en el informe debe ser original, clara, amena y precisa. Nunca se deben transcribir informaciones literales de otras fuentes,
menos gue estén bien comentadas e integradas en el texto principal, En esos casos, la informacidn debe ir entrecomillada y con referencia
a su fuente.
« El informe debe mantener la correccion ortografica y sintdctica.
* Hay que poner cuidado en la limpieza y el orden de todo el informe (portada, fndice, desarrollo...) utilizando los procedimientos estilisticos
oportunos (tipos de letra, tabuladores, mdrgenes, espaciado, paginacién, jerarquia de apartados, encabezados, nolas a pie...)

TRATAMIENTO DE LOS CONTENIDOS
+ Todo el informe debe mantener el adecuado rigor conceptual, con informaciones veraces ¢ hipdtesis verosimiles.
* Debe haber argumentos oportunos sobre las propuestas que se planteen en relacién con las decisiones sobre las que versa la controversia.
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PREPARACION DE LA EXPOSICION
ORGANIZACION DE LA EXPOSICION

» Se deben seleccionar bien los contenidos que se expondran v el orden de cada uno de ellos. Se tomari como base el informe, aungue
no es necesario que la estructura de la exposicion coincida con la del informe.

« Deben repartirse equilibradamente lus intervenciones entre los componentes del equipo y establecer con precision el orden mds ade-
cuade.

» Se debe cuidar el modo en que se presentari el trabajo al comienzo de la exposicidn, se indicardn los apartados o temas que se desa-
rrollardn, También es importante que al final de fa exposicidn se repasen las conclusiones del trabajo v se responda con claridad a las
cuestiones que se plantean para la decisién (documento 5.

» También se podria comentar las fuentes de informacién utilizadas y valorar el propio desarrollo del trabajo por parte del equipo.

» Bs importante responder con claridad, precision y cortesia a todas las preguntas que se planteen al equipo al término de su exposicion.

MoODO DE EXPRESION

« Conviene utilizar un modo de expresion que permita al piblico seguir con interés la exposicidn. Para ello se buscard la mayor claridad
posible para transmitir las informaciones.

= En ningtin caso la exposicion puede consistir en la lectura de Jos contenidos del informe. Tan sélo cuando se vaya a exponer algtin dato
o la cita literal de alguna informacion concreta puede plantearse una lectura directa,

« La preparacion de la exposicidn no implica la memorizacion de los contenidos que se expondrin. Para ayudar ul desarrollo de la expo-
sicidn se puede seguir un guidn o esquema. que puede tener a la vista sélo quien expone o también todo el ptiblico, con algtin medio de
proyeccion.

SELECCION DE INFORMACIONES Y ARGUMENTOS
« Durante el desarrollo de la exposicion y, en especial en el apartado de conclusiones, deben quedar claras las informaciones y los argu-
mentos con los gue el equipo justifica sus propuestas sobre las decisiones que se han de tomar en relacion con el problema planteado.
* La claridad de la exposicion no debe ser incompatible con el rigor conceprual de los arcumentos que permitan una defensa convincen-
te de las propias posiciones.

RECURSOS DE APOYO

« Se debe decidir con qué recursos se apoyard la exposicion (esquemas en la pizarra, transparencias. diapositivas, videos, fotocopias que
se entregan al piiblico...). Dichos recursos deberiin servir para hacer mis claras y accesibles todus las informaciones, argumentos y opi-
niones que se pretende comunicar.

« Con la debida antelacion se deben repartir las responsabilidades de cada componente del equipo en la preparacion de los recursos de
apoyo a la exposicion. Ademis de disponer de todo el material para la fecha de lu exposicion, hubrd que garantizar que se podrd contar
en ese momento con los recursos necesarios (fotocopias, retroproyector, ordenador... en funcién del tipo de apoyo que se plantee para
la exposicion),

PARTICIPACION EN EL DEBATE

PARTICIPACION DEL EQUIPO EN EI DEBATE
« Es importante que la voz del equipo esté presente durante todo el debate y sus argumentos sean tenidos en cuenta para decidir sobre la
controversia, Para ello hay que intentar pedir la palabra con frecuencia y tener prevista una adecuada dosificacion de las informaciones
y argumentos que se irdn aportando a lo largo del debate.
+ Todos los componentes del equipo deben intervenir de manera equilibrada durante el debate. Se puede definir previamente una estrate-
gia sobre los momentos o las situaciones en que intervendrd cada persona, pero conviene que en el debate se oiga por igual a todos los
componentes del equipo.

ACTITUD DURANTE EL DEBATE
« Durante todo el debate se han de seguir las instrucciones respecto a turnos de palabra, duracian de las intervenciones, etc., que esta-
blezea el equipo encargado de moderarlo.
« Siempre que se quiera hablar en el debate se debe pedir la palabra al moderador y esperar a que la conceda, En ningtin caso se debe
interrumpir a quien estd en el vso de la palabra.
« Conviene anotar las impresiones sobre las intervenciones de los demis y las ideas que se van a aportar cuando se intervenga.

CONFRONTACION DE ARGUMENTOS CON LOS DEMAS EQUIPOS

+ El debate debe estar principalmente centrado en las cuestiones que se plantean para la toma de decisiones (documento 5) y en los demis
aspectos que proponga el equipo que lo modera,

+ Cada intervencion no deberfa ser improvisada ni fruto de una reaccidn inmediata a lo que se acaba de decir,

« Es importante que en las intervenciones se combine la aportacion de nuevas informaciones relevantes sobre el lema que se discute con
las argumentaciones a favor de la propia postura o de critica a las de los demds equipos.

« Los datos que se aporten deben ser ciertos y contrastados, se podra identificar su fuente si alguien los pone en duda,

« Los argumentos y propuestas que se planteen deben ser l6gicos y verosimiles. Aunque el debate se centra en situaciones ficticias y, por
tanto, podrian aportarse razonamientos o propuestas sobre aspectos no reales, sicmpre se debe tener en cuenta que las mismas pudieran
llegar a ser vilidas si la controversia no fuera simulada,

+ En todo momento se debe tener claro cudl es el papel que corresponde a cada equipo y no salirse de €l durante el debate.

o Las eriticas a los demds equipos deben centrarse en lo que desde ellos se ha defendido en su correspondiente exposicién o durante el
debate. También se debe tener en cuenta la caracterizacion que se da para cada equipo en los materiales del caso simulado.

« En el debate cabe hacer alianzas con otros equipos que defienden posiciones afines. Sin embargo, no deben quedar desdibujados los
planteamientos propios de cada uno ni confundir los intereses y posturas de equipos que puedan coincidir en alguna propuesta.
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Indicaciones y pautas para el trabajo y la evalvacion de los equipos

EVALUACION DEL CASO SIMULADO

CASO COMPONENTES DEL EQUIPO FECHA DE ENTREGA DEL INFORME

FECHA DE LA EXPOSICION
ACTOR SOCIAL

FECHAS DE DEBATE

FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO

I. Todos los componentes del equipo han asistido y participado a diario en las tareas de lus clases, apor- MIRIAIBIE
tando las tareas encargadas para hacer fuera del aula.

2. Todas las funciones y tareas se han repartido y realizado de manera equilibrada entre wdos los miem- MI|R |A|B|E
bros del equipo.

3. El equipo ha seguido un plan de trabajo diario establecido al inicio y se ha cumplido el plazo de entre- MI|R |A |B |E
ga del informe.

4. Todos los miembros del equipo han participado de forma equilibrada en la preparacion del informe. MI[R I|A |IB|E

5. Todos los miembros del equipo han participado de forma equilibrada y activa en la preparacion y M|R |A|B |E
desarrollo de la exposicion.
Observaciones

1. La estructura del informe es original y estd bien organizada. Los titulos de los apartados son oportu- MIR |AI|B |E
nos.

2. Laexpresion es original y adecuada para los contenidos del informe. Estin cuidados los aspectos for- M|R|A|B|E
males (ortografia. presentacion, organizacion, limpieza...)

3. La introduccion enmarca bien los contenidos del trabajo y establece de forma precisa sus objetivos. M|R|AI|B|E
Las conclusiones resumen los aspectos principales del trabajo y estin bien argumentadas las pro-
puestas de decision.

4, Se analizan adecuadamente los aspectos conceptuales del tema y se tratan con rigor y profundidad MR |A|B|E
las informaciones, Se desarrollan hien los planteamientos del actor social v la controversia con los
restantes actores.

5. Hay referencias variadas, pertinentes y bien identificadas. Los anexos son oportunos y estin bien MR |A|B |E
organizados,
Observaciones
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EXPOSICION DE TRABAJO

1. Laestructura general de la exposicién estd bien organizada. El reparto de papeles duran- M|R |A|B E
re la exposicidn ha sido equilibrado entre todos los miembros del equipo.
2. No se lee el informe. La expresion es original. La exposicion resulta clara y amena. Hay M|R |A|B E
rigor conceptual en el tratamiento de las informaciones y los razonamientos expuestos
50N PETSUASIVOS,
3. La presentacion del trabajo es clara, pertinente y correcta. Las conclusiones destacan los MR |A |B |E
aspectos principales del tema y exponen las propuestas de decisién de forma coherente
con el resto de la exposicion.
4. Se han seleccionado recursos de apoyo a la exposicion variados y pertinentes. Su uso ha M|R |A B E
sido el adecuado en cada momento de la exposicion.
5. Se ha respondido adecuadamente a las preguntas planteadas al término de la exposicidn. M|R (A |B|E
Observaciones
PARTICIPACION EN EL DEBATE
1. El equipo ha tenido un papel activo en el desarrollo del debate. R B |E
2. Todos los compenentes del equipo han intervenido en el debate de forma equilibrada. M|R B |E
3. La actitud de todos los miembros del equipo ha sido respetuosa con todos los partici- | M |R B |E
pantes en el debate. Se han respetado los turnos de exposicion,
4, El equipo ha aportado nuevas informaciones y argumentos bien fundamentados y per- | M |R |A |B |E
tinentes durante el desarrollo del debate.
5. El equipo ha sabido confrontar sus posiciones con las de los otros actores de la contro- M|R A |B|E
versia, han respondido adecuadamente a las criticas recibidas y han cuestionado racio-
nalmente los planteamientos contrarios.

Observaciones

|M: mal | R: regular | Az aceptable | B: bicn | E: excelente
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Documento 7.1

Automatizacion y alimentacion

Las formas de organizacion social, y especialmente las formas de organizacion del traba-
jo, han sido radicalmente transformadas, desde que en el siglo XIX se intodujeron los pri-
meros procedimientos de automatizacion en la industria. La mecanizacion y automatizacion
de los procesos de produccion han supuesto importantes cambios en las formas de trabajo
industrial. La reduccion del nimero de empleos que implicaba la introduccion de las maqui-
nas en la industria textil britinica desaté el primer movimiento social contra los efectos de la
tecnologia sobre los trabajadores. Los luditas decimondnicos destruian los telares mecinicos
porque sentian que afectaba negativamente a sus empleos. El 12 de agosto de 1999, un grupo
de ganaderos franceses interrumpieron la construccion de un restaurante McDonald's, su
sabotaje quedd como un simbolo de la reaccion social frente a los cambios que en el sector
de la alimentacion suponian las transformaciones de ese proceso, conocido como globaliza-
cion y en el que los componentes tecnoldgicos tienen tanta importancia, Entre los luditas de
hace casi dos siglos, y los movimientos sindicales contra la globalizacion del siglo XXI, pue-
den establecerse relaciones en el comin rechazo a los efectos para el trabajo de ciertos pro-
cesos tecnologicos, sea en la produccion industrial o en el sector de la alimentacion.

Y, sin embargo, la automatizacion de los procesos de produccion y las nuevas formas de
organizacion del trabajo se imponen de manera casi inexorable. El incremento en la eficacia
y la eficiencia son los principales parimetros desde los que se evalia la conveniencia de
introducir procedimientos estandarizados y automatizados en los procesos de produccion. Es
¢sta una tendencia que, desde la produccion industrial, se ha trasladado a otras dmbitos de
la vida social en un proceso que autores, como George Ritzer, han llegado a denominar
MeDonalizacion de la sociedad. De hecho, en el sector de la alimentacién es donde, quiza,
puedan hacerse mas patentes los efectos que este tipo de procesos tienen para los hibitos de
vida,

La alimentacion ha sido durante siglos algo doméstico. En las cocinas de los hogares (una
redundancia, el hogar era el fuego que en medio de la casa unia a la familia en torno a la
comida) se han transmitido hédbitos culturales de un modo similar 2 las formas de aprendiza-
je de la técnica del artesano de que hablara Ortega. En las Gltimas décadas, las culturas ali-
mentarias se transforman radicalmente por la introduccion de diversas tecnologias en los pro-
cesos de produccion, distribucion y elaboracion estandarizada de los alimentos. Ese cambio
desde la alimentacion artesanal a la alimentacion téenica, por utilizar el sentido de los térmi-
nos de Ortega, se hace patente cuando se ha llegado a hablar de la industria alimentaria como
un sector de produccion equiparable a otros sectores industriales.

La automatizacion en la produccion de alimentos v las nuevas formas de organizacion,
estandarizacion y control de los medios de distribucién, asi como los ajustes en las deman-
das inducidas por las tecnologias publicitarias, suponen importantes cambios en las maneras
sociales de enfrentarse a un habito cultural tan ancestral como el de la alimentacion. Esos
cambios tienen efectos a diversas escalas, Por una parte, la dimension privada (en los hidbi-
tos familiares de alimentacién en los hogares) v la dimensién publica (en las hébitos sociales
de comida en los establecimientos correspondientes) de los cambios en las formas de ali-
mentacion, Por otra, la dimension nutricional (los efectos para la salud individual de los dife-
rentes tipos de dieta) y cultural (los cambios en las formas de identificacion social relaciona-
dos con las costumbres gastrondmicas) que también tiene la alimentacion como elemento
basico de la vida humana. Por todo ello, los debates sobre las culturas alimentarias, y los cam-
bios que en ellas suponen los procesos de automatizacion y estandarizacion propios de las
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tecnologias industriales y de las nuevas formas de organizacion del trabajo y el mercado, tie-
nen una importancia educativa realmente central, Hacer de los ciudadanos consumidores
conscientes y responsables es, sin duda, un objetivo educative compartido, por ello, este tipo
de cuestiones no deben quedar fuera de los contenidos escolares o ser tratadas desde enfo-
ques técnicos, que reducen las cuestiones sobre la alimentacion solo a sus aspectos sanita-
rios, relativos a la nutricion y sus efectos sobre la cantidad y calidad de los empleos a meros
problemas econdmicos.



Los restaurantes de comida rdpida

Lola Garcia Navarro y Mar Valdecantos
El libro de la hamburguesa y la comida rdpida.
Alianza Editorial, Madrid, 1998, pp. 41-45 y 86-89

Un fast food no pide que el cliente le sea fiel, ni que sea tan asiduo que los de la caja
le puedan reconocer. En estos restaurantes todo es anénimo. Los cajeros cambian en una
rotacion constante con los que estan en la cocina. Hoy los encuentras en la caja y mana-
na en la cocina o incluso limpiando los servicios. Tal vez ni siquiera sigan ahi la proxima
semana.

No es el tipo de restaurante en el que los clientes son fieles durante anos, donde el mai-
tre se precia de conocer a todos los clientes, en recordar sus gustos y preferencias, y en saber
obsequiarles con el mejor de los vinos. A un restaurante caro y distinguido le cuesta perder
clientes, mientras que en uno de comida rapida los clientes van y vienen y aunque no vuel-
van mis, siempre hay otros que van llegando. Tal es el caso de los matrimonios que antes
de tener hijos despreciaban la comida rapida y van hoy a los McDonald’s de la mano de unos
hijos seducidos por los regalos de la cadena.

En un restaurante de comida ripida el proceso es parecido a comprar en un supermerca-
do, comprar el billete del metro o esperar en la cola del banco. No hace falta saber utilizar
adecuadamente el tenedor, porque no hay tenedores, ni es preciso saber degustar un buen
vino, porque no hay vino. Poco importa que el paladar no sea muy refinado, o las maneras
bastante rudas; todos pueden comer una hamburguesa ya que no hay etiqueta que guardar
para comer con las manos. (...)

En un restaurante de comida rapida todo forma parte de un exhaustivo y meticuloso pro-
ceso en ¢l que nada queda al azar y cada accion esta pensada y calculada hasta la exagera-
cion. Las “universidades hamburguesa” fueron creadas para entrenar a los gerentes de los
establecimientos de las cadenas, en las artes v téenicas de la venta, la hamburguesa mas eco-
némica y la ingenieria al servicio de la comida. Los locales de la McDonald’s University o la
Burguer King University, se llaman campus, los monitores profesores y ¢l director rector.

Para llegar a la “Universidad hamburguesa™ hay que pertenecer a la gran familia de la
comida rdpida. Los encargados principales de las franquicias aspiran a alcanzar el privilegio
de formar parte de la cipula de las hamburguesas, de la €lite. Por diez anos de trabajo en
McDonald's recibes un anillo con un diamante, También hay relojes de oro en los que se ven
los arcos que han hecho famosas las hamburguesas por todo el mundo.

La cuestion bdsica es obtener el mayor beneficio posible; la comida ripida no es diferen-
te de cualquier negocio nacido bajo el capitalismo. El beneficio viene de las bebidas y las
patatas: un 600% en las bebidas, un 400 % en las patatas y un 100 % en el pollo. Los cajeros
estan aleccionados para recordar al cliente que no olvide las patatas y las bebidas, por si
cuela, El tridngulo completo es el sandwich o la hamburguesa, las patatas y la bebida; de
hecho, es lo que casi todo el mundo pide.

Todo es ripido en el reino del fast food, los cajeros son rapidos y no hay que empezar
una nueva cuenta si sobre la marcha el cliente se equivoca y rectifica. Pero este trato rapi-
do no deja de ser simpitico, correcto y formal, Ni siquiera dejan de ser amables con los que
son rechazados para trabajar en las “fabricas de hamburguesas”; nunca se sabe si el rechaza-
do hoy puede ser un cliente manana.
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Pero en todo esto de lo ripido hay un lado tenebroso: es la cara de lo que no se ve desde
el otro lado de la cocina, alli donde se almacena todo pre-cortado y congelado, todo salvo los
tomates. Uno de los lados oscuros del fast food estd en las consecuencias de los que han tra-
bajado en la “fabrica”, la mayoria adolescentes que trabajan por primera vez. Es un trabajo kle-
enex, rotacion de personal muy grande y horario de turnos, y por eso es comodo para ado-
lescentes que empiezan y s6lo necesitan dinero para sus gastos de bolsillo y fin de semana.

McDonald’s poseia en 1996 mis de 18.700 restaurantes a lo largo de mas de 94 paises. El pais
nuimero 94 ha sido Lituania. Sirven a mas de 33 millones de personas cada dia v esperaban abrir
otros 3.200 restaurantes entre 1996 y 1997. La compania gestiona directamente varios restaurantes
en Estados Unidos y en el extranjero, mientras que la mayor parte funcionan en régimen de fran-
quicia. El nimero de restaurantes que Mc'Donalds abre en el extranjero ha ido creciendo igual-
mente con los anos. En 1985 sélo un 22 % de los locales se encontraba fuera de Estados Unidos,
en la actalidad el porcentaje ronda el 40 % y para el ano 2000, la mitad de los restaurantes esta-
rin en paises extranjeros.

El presidente de McDonald’s, Michael Quinlan, suefa con ver una América en la que nadie esté
a mas de 4 minutos, ya sea a pie o en coche de un McDonald’s.

Este interés por controlar el mercado esti ocasionando que su ripido crecimiento contradiga,
en la mayoria de los casos, las tres metas que se fijara su creador Ray Kroc: “calidad, servicio y lim-

pieza”. Todo ello para poder hacer frente a la guerra de precios de la competencia. La oferta de
Burguer King de hamburguesas baratas no la puede superar McDonald’s, ni siquiera alcanzarla,

La ofensiva de McDonald’s reside en una publicidad con inversiones récord, acaparando acon-
tecimientos como los Juegos Olimpicos o contratos exclusivos con Walt Disney para vender sus
personajes. Su interés en abrir nuevos mercados en lugares virgenes como Europa del Este, China
o el Sureste de Asia, es enorme. El que en Australia el 5 % de la poblacién coma en un McDonald's
cada dia y este niimero no quede muy lejano del 8 % de norteamericanos, prueba el éxito de su
publicidad.

Los lugares a los que tiene acceso McDonald’s y, como él, otras cadenas de comida rapida resul-
tan paradéjicos. Los hay en lugares con gobiernos comunistas o lugares considerados demasiaclo
pobres como para poder pensar que McDonald's es un negocio rentable; en paises como China o
Cuba, Marruecos, Rusia o El Salvador, y el resto del mundo ha sufrido una auténtica invasion de
restaurantes de comida rapida a pesar de que el mercado viene saturandose desde hace mas de
diez anos,

La saturacion del mercado afecta a todo el sector de la comida ripida que se ha visto obligado
a diversificar su oferta desde los anos ochenta y a entrar en una guerra de precios. Actualmente
incluso McDonald’s tiene problemas para mantener sus promesas millonarias de expansién y trata
de atraerse de nuevo a los babyboomers, la generacion que ahora tiene entre 40 v 50 afios de edad
¥ que se crié a base de hamburguesas, ya que las hamburgueserias habian quedado excesivamente
relegadas al piblico infantil. En su dltima creacion, la “Arch Deluxe” -una hamburguesa sofistica-
da que trata de hacerse con el piiblico adulto a base de mostaza de Dijon, bacon, lechuga y toma-
te- se invirtieron 26.000 millones de pesetas en publicidad para atraer a una clientela mas adinera-
da que los adolescentes.

Ray Kroc, el fundador, predijo en 1955 que la “ciencia de la hamburguesa” es un sistema que
puede ser reducido a una férmula capaz de gobernar todos los pasos del proceso. La férmula, se
caracterizarfa por una sencillez tal, que incluso gente sin preparacion fuera capaz de aprender el
Proceso.
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Informaciones complementarias sobre el tema

Con las “universidades hamburguesa” verdaderas mecas de explotadores de la franquicia, eje-
cutivos y gerentes, nace una nueva ciencia, la “hamburguesologia”. Una ciencia especializada en
el estudio de la mejor forma de cocinar, producir, distribuir y mejorar las hamburguesas. Hace mas
de treinta anos que McDonald's ya empleaba videos de aprendizaje para mostrar el proceso de
fabricacion de una hamburguesa. Quienes llegan a la “universidad” lo hacen tras haber ascendido
en el escalafon v haber logrado un conocimiento mas amplio de la materia “hamburguesa”. Llegan
alli a mejorar sus conocimientos y aprender nuevas tecnologias, para agilizar el proceso 0 nuevas
formas de gerencia.

Todo el material utilizado llega de la sede central de la compania con el dnimo de lograr que

a pesar de la distancia, €l estilo de la empresa sea el mismo en todo el mundo. Casi podria decir-
se que McDonald’s es el primer y perfecto producto clonado.



McDonalizacion, automatizacion y deshumanizacion

George Ritzer

La McDonalizacion de la Sociedad.

Un andlisis de la racionalizacion en la vida cotidianc.
Ariel, Bareelona, 1996, pp. 57-58 y 43-44.

El restaurante de comida ripida, de la manera en que llegé a evolucionar a partir del
modelo McDonald's, es eficaz tanto desde el punto de vista del usuario (aunque, seglin vere-
mos mds adelante, también presenta una elevada dosis de ineficacia por lo que respecta al
consumidor), como desde ¢l del propietario del establecimiento. Empecemos con los consu-
midores que buscan un medio para satisfacer el objetivo final consistente en llenar el esi6-
mago. Podemos afirmar que cuenta con varias opciones: preparar la comida en casa, ir 4 un
restaurante tradicional o conducir hasta un McDonald's o hasta cualquier otro restaurante de
comida rapida. Comparando estas tres posibilidades, pareceria que comer en un McDonald’s
es el medio disponible mds eficaz para satisfacer el apetito de la gente. Una comida de pre-
paracion casera requiere ir al supermercado, decidir los ingredientes, cocinar, comer vy, final-
mente, recogerlo y limpiarlo todo. Comer en un restaurante puede ser mis eficaz que hacer-
lo en casa, pero es muy probable que tengamos que dedicar una hora o quizis més. Comer
en un restaurante de comida rapida elimina todos los pasos que comporta una comida case-
ra y s6lo es necesaria una fraccion del tiempo que exige hacerlo en un restaurante tradicio-
nal.

Una vez que los consumidores entran en el restaurante de comida rdpida, el proceso sigue
pareciendo mas eficaz. La mayoria de los aparcamientos se encuentran junto al restaurante v
se accede con gran facilidad. Sélo un breve paseo nos separa del mostrador y, aunque a veces
hay que ponerse a la cola, la comida se pide, se recoge y se paga habitualmente con rapi-
dez. El hecho de que los mentis sean muy limitados permite una eleccién bastante sencilla,
lo que contrasta con el enorme abanico de posibles elecciones de platos que presentan la
mayoria de las alternativas a los restaurantes de comida ripida. Obtenida ya la comida sélo
unos pasos nos separan de una mesa y del comienzo de da experiencia gastronémica», El
menu incluye casi siempre un conjunto de alimentos que se pueden comer sin cubiertos,
directamente con los dedos (por ejemplo, McNuggets de pollo vy patatas fritas, que se pue-
den comer de un bocado), con el resultado de que toda la comida se consume por lo gene-
ral en muy pocos minutos. Como hay muy pocos elementos que induzcan a perder tiempo,
son los propios clientes quienes suelen recoger las servilletas de papel, las bandejas de pores-
pany el material de pldstico, lo depositan todo en un contenedor que se encuentra muy cerca
y vuelven al coche dispuestos a realizar cualquier otra actividad (a menudo, también mcdo-
nalizacla),

No hace muchos afnos, los directivos de los restaurantes de comida rapida descubrieron
que hay una manera (la del drive-through) que convertia este procedimiento en mucho mds
eficaz tanto para ellos mismos como para el cliente. En lugar del “laborioso” e “ineficaz’ pro-
ceso de aparcar el coche, caminar hasta el mostrador, esperar la cola, pedir, pagar, llevar la
comida hasta la mesa, comer y tirar las sobras, el drive-through permitia al cliente la posibi-
lidad de conducir hasta llegar a una ventanilla (quizds hacer cola), pedir, pagar y marcharse
con la comida sin bajar del coche. Incluso era posible llegar a realizar la accién, sumamente
eficaz, de comer al tiempo que se conducia, eliminando, por tanto, de esta manera la nece-
sidad de perder tiempo para comer. El drive-through es también muy eficaz desde la pers-
pectiva del restaurante de comida rdpida. Cuanta mds gente utilice este sistema se necesita-
ran muchos menos lugares de aparcamiento, menos mesas y menos empleados. Y ademas
los consumidores se llevan consigo los restos de la comida, eliminando asi también la nece-
sidad de colocar contenedores de basura y de disponer de empleados que los vacien perio-
dicamente.

oW H



Informaciones complementarias sobre el tema

Como ya se ha dicho con frecuencia, la produccion en cadena lleva implicita una enorme
carga de irracionalidad. Estd claro que se trata de una forma de trabajar deshumanizadora. S¢
exige a seres humanos, con un buen nimero de conocimientos, que realicen una serie de
tareas muy simples una y otra vez. En lugar de demostrar su capacidad en el trabajo, las per-
sonas se ven obligadas a negar su condicion de seres humanos y a actuar como robots. Las
gentes no se realizan como tales en su trabajo; antes bien, se niegan a si mismas. Esta es sola-
mente una de las numerosas maneras en que la aparentemente racionalizada produccion en
cadena opera de una forma totalmente irracional.

A pesar de sus irracionalidades, la cadena de montaje tuvo una gran influencia en el desa-
rrollo de los restaurantes de comida rapida. El boton de muestra mids evidente es la cinta
transportadora utilizada por Burger King para cocinar sus hamburguesas. Menos obvio es el
hecho de que una buena parte del trabajo en los restaurantes de comida rapida se lleve a
cabo siguiendo el modelo de la produccion en cadena, con las tareas divididas, por ejemplo,
en pasar las hamburguesas por la plancha, ponerlas sobre el pan, anadirles la «alsa especials,
y la lechuga y el tomate y colocar la parte superior del panecillo. Incluso los clientes se colo-
can en fila como si de una cadena de montaje se tratara; el mejor ejemplo de esta situacion
es el drive-through. Como alguien ha afirmado: «Es evidente que los elementos bisicos de
una fabrica se han implantado en el restaurante de comida répida... [estamos ante] la maqui-
na de alimentacion.»

Vale la pena resefar aqui que la produccion en cadena de automéviles hizo posible la pro-
duccién en serie de éstos. Y el hecho de que tanta gente pueda acceder a un automovil sir-
vi6 para sentar las bases de los restaurantes de comida rdpida y de la mcdonalizacién en
general. El que los automoéviles fueran tan asequibles condujo a la ampliacion de la red de
autopistas y ésta al desarrollo de la industria turistica. Aparecieron restaurantes, hoteles, cam-
pings, gasolineras y otros negocios parecidos, y sirvieron como precursores d muchas de las
empresas que son los puntales de la sociedad medonalizada. Los predecesores mds conoci-
dos fueron la cadena de moteles Best Western, que se fundd en 1946, y Holiday Inn, que tuvo
su comienzo en 1952, asi como el desarrollo de la cadena Howard Johnson en las décadas
de los anos 1920 y 1930. A finales de los anos cincuenta, habia alrededor de quinientos res-
taurantes Howard Johnson estandarizados repartidos por Estados Tnidos, muchos de los cua-
les disponian de moteles vinculados a ellos.
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Claude Fischler
El (h)omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerpo
Anagrama, Barcelona, 1995, pp. 188-190 y 215-218

Con el supermercado, las estrategias de compras se transforman. Las «compras» cotidianas tien-
den a desaparecer en favor de la salida semanal (o incluso menos frecuente). La planificacién de las
compras se hace, pues, a mds largo plazo, lo que estd lejos de excluir la compra impulsiva. que, por
el contrario, desde la disposicion de las estantes y de las mercancias (este arte se llama merchandi-
sing). todo busca estimular. En los pasillos de los hipermercados los clientes practican la recoleccion
y el aprovisionamiento a gran escala, recuperando de alguna manera comportamientos arcaicos de
primates prehominidos bajo el abrigo de la selva virgen.

El desarrollo de la gran distribucién abre verdaderamente la era del consumo de masas en el domi-
nio agroalimentario en Francia. La industrializacién de la alimentacion puede proseguirse y realizar-
se. Sus corolarios -la publicidad, el marketing de masas y las marcas- se desarrollan. Los alimentos
se convierten en productos industriales en su totalidad, cada vez mds transportados, incorporando un
valor afadido cada vez mayor. En lo sucesivo se venden bajo una marca; se conciben, embalan y
comercializan con el apoyo de todas las técnicas del marketing, de la publicidad y de las otras técni-
cas de promocian.

Las consecuencias en el consumo son considerables y complejas. Por una parte, los nuevos ali-
mentos industriales tienden a estandarizarse, a homogeneizarse. Las cualidades principales que la
nueva distribucion espera de ellos son la regularidad, el tiempo de conservacion y el mass appeal, es
decir, el incentivo generalizado, mds alld de las distinciones de edad, de clase y de cultura. En esta
l6gica, los sabores fuertes, las particularidades, reposan en tradiciones locales, regionales, de terrufio,
que tienden a diluirse en favor de un «minimo comin denominadors. Los nuevos productos de masas
se consumen en todos los rincones del pais e incluso, cada vez mds, del planeta. En todas las estante-
rias de los supermercados del mundo figuran el ketchup Heinz y el Nescafé, los yogures y los hela-
dos, el whisky escocés y las gaseosas.

Pero al mismo tiempo que esta estandarizacién, avanzando con el mismo paso que ella, se notan
tendencias de sentido contrario y en principio una diversificacién de los productos consumidos. Super
0 hiper, la gran superficie es primero un mercado, y los productos del mundo entero entran all{ cada
vez mds. En veinte afios, mil novedades se han impuesto en nuestros aprovisionamientos. Los super-
mercados han llevado consigo el perfeccionamiento y la generalizacién de la cadena del frio. Es en
las estanterias de los supermercados, en especial en las vitrinas refrigeradas, donde se han visto apa-
recer en apretadas filas nuevos productos destinados a volverse fundamentales en nuestra alimenta-
cion. Alli han proliferado primero los yogures (vendidos atn en las farmacias antes de la guerra),
luego los quesos [rescos y los postres ldcteos, los helados y los congelados. En las mismas «géndo-
las» de los supermercados se han ido imponiendo progresivamente el ketchup y los corn flakes, las
conservas de pifia y los zumos de naranja en frascos, el café instantdneo y las botellas de plastico. El
maiz, el aguacate, el Kiwi. los lichfs, primero en conserva y luego frescos: toda clase de alimentos
extrafios o exdticos se ha generalizado. si no trivializado, en veinte afios.

Ademds, en el supermercado planetario que contribuyen a instalar, los colosos de lo agroalimen-
tario deben tener en cuenta ciertas particularidades locales cuando buscan imponer sus productos uni-
versales. Los europeos, segiin parece, son mds hdbiles en este juego que algunos de sus competidores
americanos: Nestlé produce mds de doscientas mezclas de café diferentes para satisfacer los gustos
especificos de los mercados nacionales que abarca. Demasiado ansiosos por imponer una oferta uni-
forme, no del todo conscientes de las particularidades de la cultura local, los gigantes americanos a
veces tienen traspiés: Campbell, que querfa comercializar sus sopas en botes en Brasil, tuvo un fra-
caso vergonzoso. Otras sociedades americanas, que querian introducir sus cookies en Gran Bretaia,
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fracasaron también: el producto americano era blando, y a los britdnicos s6lo les gustan las cookies
duras.

Los apéstoles de la gastronomia y de la buena comida deploran el envase de las particularidades.
el declive irremediable de la calidad, la extincién de los sabores, el triunfo de los suceddneos.
Describen con delectacién morbosa el hundimiento lamentable de los quesos, la estandarizacion las-
timosa de los embutidos, la insipidez de las frutas y de las legumbres, la homogeneizacién falsifica-
dora de los vinos. El desarrollo de productos de alta gama, que ven como supervivencias lujosas o
artilugios engaitosos, no los consuela.

Los profetas del marketing parecen confirmar a su manera las perspectivas que desesperan a los
gourmets: pronostican una uniformizacion casi total de las costumbres alimenticias. una «mundiali-
zacién» de los gustos. Algunos dirigentes de los grupos agroalimentarios, como el presidente de
Philip Morris, fundan incluso su estrategia en esta perspectiva y lo hacen saber.

#* % ok

Desde los afos setenta, el fast-food ha tomado el relevo y encarnado la «amenaza» americana en
las conciencias europeas. Desde su aparicién en Francia, ha suscitado diatribas de una violencia des-
tacable: la hamburguesa iba a devorar o carcomer el arte culinario francés. McDonald's y Burger King
invadirian poco a poco a las ciudades francesas como siniestras metdstasis. La hambarguesa y el ket-
chup amenazaban a este arte de vivir que, segin la férmula consagrada, el mundo nos envidia.
Constituian a la vez un peligro para la gastronomfa y para la salud, encarnando por sf solos el decli-
ve de la gran cocina francesa y la adopcion de pricticas que se consideraban dietéticamente peligro-
sas. En una palabra, los juicios gastronémicos, nutricionales y morales convergian para condenar
implacablemente el fast-food. El antiimperialismo culinario, asociado o no al nacionalismo gastrond-
mico no es. por otra parte, un monopolio francés: en Roma, la apertura de un restaurante MecDonald's
en la Piazza di Spagna fue recibida con una importante manifestacion de protesta.

En 1990, segiin la profesion, el fast-food representa alrededor del 5 por 100 del mercado de la hos-
telerfa francesa. Pero en esta cifra la hamburgueseria de inspiracién americana estd lejos de ocupar un
lugar tnico: las «sandwicherfas», «croissanteries» y otras «viennoiseries» representan una buena
parte del mercado. Ademds, mientras la hamburgueseria persigue su implantacion en las ciudades
francesas, las «croissanteries» progresan rdpidamente en Estados Unidos, y la pizza se ha convertido,
segtin lo confirman todas las encuestas, en el plato preferido de los jovenes americanos. En realidad,
el ascenso mismo del fast-food en los Estados Unidos, durante los afios setenta, ha pasado por el «gran
cracking», el sincretismo transcultural y la emergencia de un cosmopolitismo alimentario: las cade-
nas de fast-food proponen tanto pizzas, tacos mexicanos o croissants, como hamburguesas. Si fuera
verdad que el mundo se americaniza, habrfa entonces que admitir que, al mismo tiempo, América se
desamericaniza, que se convierte, por su parte, en un verdadero rmelting-pot culinario.

En el fondo, parece mas cerca de la verdad decir que Ameérica, en muchos dominios del cambio
econémico, social y civilizatorio, ha pasado por experiencias precoces, ha vivido ya desde hace déca-
das fenémenos que, con variaciones locales, se manifiestan universal o ampliamente. La industriali-
zacién de la alimentacién, la gran distribucién, son fenémenos recientes de este lado del Atldntico; en
Estados Unidos, ciertos productos alimentarios industriales, entre ellos la Coca-Cola, estdn en el mer-
cado hace cien afios o més. Heinz, Nabisco, Kellog, ya estaban entre las mayores empresas america-
nas en los afios 1880 o 1890. En este sentido, América prefigura tendencias aparecidas mds (ardia-
mente en otras partes. Considerando lo que ocurre o ha ocurrido en Estados Unidos, se pueden com-
prender mejor ciertos fenémenos en marcha a este lado del Atldntico. Las tendencias que se perfilan
en BEuropa desde los afios sesenta son manifiestas allf desde hace varias décadas.

En la mayoria de los paises desarrollados, el cambio de los hibitos alimenticios parece orientado,
en parte, segtin las mismas tendencias: no hay duda de que estas tendencias han nacido y se han desa-
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rollado mds temprano y durante més tiempo en Estados Unidos que en cualquier otro pais. Asi, como
se ha visto, la individualizacién y la «desestructuracin» de las practicas alimentarias, que hay acuer-
1o en considerar hoy como la tendencia dominante en Europa occidental, ya han sido detectadas al
otro lado del Atlantico durante los afios sesenta. Ciertas caracterfsticas sorprendentes de la alimenta-
cién en Estados Unidos parecen volverse observables, en menor grado, en diferentes paises europeos,
en los medios urbanos.

Asi, en Francia, pero también en buena parte de Europa y del mundo, los usos prohiben por regla
general la mezcla de actividades. Aunque estos usos tiendan a cambiar, no es posible (lo que signifi-
ca que. muy a menudo, no se pensaria en hacerlo) comer trabajando, escuchando una clase, haciendo
las compras o cogiendo el metro. Si no se puede comer haciendo otra cosa, con mayor razén no se
puede hacer otra cosa comiendo: la alimentacion es una actividad socialmente protegida. Es descor-
(€s alterar la paz de una comida, por ejemplo, telefoneando. En la educacién burguesa tradicional, se
les inculca a los nifios la lista de todo lo que estd prohibido en la mesa: leer, cantar, levantarse, etc.
Las infracciones se multiplican, sin duda, pero el principio permanece.

En Estados Unidos, no obstante, la alimentacién parece mucho menos sometida a este tipo de
coerciones. Se ha hecho «transportable» y «némadas: es posible dedicarse a toda clase de ocupacio-
nes bebiendo de un recipiente estanco e isotérmico, degustando distraidamente un helado o un refri-
gerio. En una gran biblioteca universitaria americana, se encuentra en la entrada este cartel: Positively
no food or drink allowed («Estd absolutamente prohibido beber o comer»). En cambio, no hay una
prohibicion explicita de fumar, la tinica, sin duda, que figurarfa en una biblioteca europea. La misma
prohibicién de comer o de beber se encuentra a veces a la entrada de los almacenes y de las tiendas.
Si hace falta prohibir, se debe sin duda a que la préctica existe: en efecto, se come y se bebe en las
bibliotecas y los almacenes donde la prohibicion no es explicita. En realidad, en América del Norte
comer aparece en gran medida como una actividad culturalmente no especifica, una prictica que no
tendria estatus particular en el contexto social, que s6lo serfa muy poco enmarcada y estructurada por
reglas de tiempo, de lugar, de orden intrinseco. Esta caracteristica reposa sin duda en una herencia his-
torica y una tradicion cultural particulares. Pero no hay duda de que al menos estd favorecida y sobre-
determinada por la evolucién y el cambio socioeconémicos. Es probable. pues, que produciendo las
mismas causas 1os mismos efectos, se manifestardn cada vez mds tendencias semejantes, como es ya
el caso en los demds paises desarrollados.

Sin embargo, no se trata de un proceso de «americanizacion» en el sentido de una acumulacién
lisa y llana bajo las banderas conjugadas, imperialistas y comerciales de Coca-Cola, de la hambur-
guesa y del chewing-gum-ballon. Aunque América presenta ciertas particularidades culturales v culi-
narias muy especificas y las propaga mediante su comercio y su industria, el mundo desarrollado se
americaniza manos que modernizarse, se transforma mds que aculturarse.
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McDonald’s y los niiios

Eric Schlosser
_ Edﬂ;;_ﬁbud,: EJ.'{égdo.a.s‘_c_ztrq':dé la comida rdpida
Grijalbo, Barcelona, 2002, pp. 74-78

Aunque las cadenas de comida rapida gastan anualmente unos 3.000 millones de ddlares
en publicidad televisada, sus esfuerzos comerciales orientados a los nifos van mis alla de
estos anuncios convencionales. Actualmente McDonald's Corporation gestiona mas de ocho
mil parques infantiles en sus restaurantes de Estados Unidos, mientras que Burger King cuen-
ta con mis de dos mil. Uno de los fabricantes de estos parques, explica por qué las empre-
sas de comida ridpida compran esas grandes estructuras en su mayor parte de plastico: «Los
parques traen a los nifos, que traen a los padres, que traen dineror En la medida en que las
ciudades y pueblos norteamericanos han ido gastando cada vez menos en zonas de recreo
infantiles, los restaurantes de comida rapida se han convertido en lugares de reunién para las
familias con hijos pequenos. Cada mes, alrededor del 90 por ciento de los ninos estadouni-
denses de entre tres y nueve anos de edad visitan un McDonald's. Columpios, toboganes y
fosos llenos de pelotas de plistico han resultado poseer un eficaz atractivo, «Pero cuando se
trata de ir al grano -senala un articulo sobre la comida ripida publicado en la revista Brand-
web-, la clave para atraer a los nifos es juguetes, juguetes y mas juguetes.

La industria de la comida ripida ha establecido vinculos comerciales con los principales
fabricantes de juguetes del pais, regalando juguetes sencillos con los mends infantiles y ven-
diendo otros mis elaborados con un descuento especial. Las principales modas de los alt-
mos afos en el mundo del juguete -como, por ejemplo, las cartas de Pokémon, las munecas
Repollo o los Tamagochi- han sido inducidas por las promociones de los restaurantes de
comida ripida. Una promocion que resulte tener éxito ficilmente duplica o triplica el volu-
men de ventas semanales de menas infantiles. Las cadenas suelen distribuir numerosas ver-
siones de un mismo juguete, alentando asi repetidas visitas de ninos pequenos y de adultos
coleccionistas que desean conseguir la coleccion completa. En 1999 McDonald's distribuy6
ochenta versiones diferentes del popular muneco electronico Furby. Seglin una publicacion
denominada Tomart’s Price Guide to McDonald's Happy Meal Collectibles, algunos de los
obsequios de los restaurantes de comida ripida alcanzan hoy precios de centenares de dola-
res.

Rod Taylor, columnista de Branduweek, considera que uno de los juguetes que McDonald's
regald en 1997, una serie de mufiecos coleccionables denominados Teenie Beanie Babies, ha
representado una de las promociones de mayor éxito de toda la historia de la publicidad nor-
teamericana. En aquella época McDonald's vendia, como promedio, unos diez millones de
unidades de su ment infantil Happy Meal cada semana. Durante un periodo de diez dias, en
abril de 1997, en que McDonald's incluy6 el mencionado regalo con cada compra, las ventas
de Happy Meal alcanzaron la cifra aproximada de cien millones de unidades. Pocas veces una
tentativa comercial ha logrado un indice de ventas tan extraordinario entre sus consumido-
res. El menti Happy Meal estd destinado a nifos de entre tres y nueve anos; pues bien: en
esos diez dias se vendieron aproximadamente cuatro Happy Meal con el regalo por cada nino
estadounidense de ese grupo de edad. Pero no todos los Happy Meal fueron consumidos por
ninos; muchos adultos coleccionistas adquirieron también el Happy Meal acompanado del
correspondiente muneco Teenie Beanie Baby, se quedaron con el mufieco y tiraron la comi-
da.

La competencia por atraerse a los jGvenes clientes ha llevado a las cadenas de comida rdpi-
da a establecer alianzas comerciales no sélo con los fabricantes de juguetes, sino también con
ligas deportivas v estudios de Hollywood. McDonald's ha organizado promociones de la
Asociacién Nacional de Baloncesto y de los Juegos Olimpicos. Pizza Hut, Taco Bell y
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Kentucky Fried Chicken firmaron un contrato de tres anos con la Asociacion Nacional de
Atletas Colegiados estadounidense (NCAA). Otra cadena de restaurantes, Wendy's, tiene vin-
culos comerciales con la Liga Nacional de Hockey. Burger King vy la ya mencionada Nicke-
lodeon; Denny's y la Liga de Primera Division de Béisbol; McDonald's y la cadena de televi-
sion Fox Kids Network, constituyen otros ejemplos de sociedades que combinan los anun-
cios de comida rapida con el especticulo infantil. Burger King ha vendido croquetas de pollo
con forma de Teletubbies. McDonald's cuenta actualmente con su propia serie de videos
infantiles protagonizados por Ronald McDonald. La serie Las locas aventuras de Ronald
MeDonald estd producida por KlaskyCsupo, la empresa responsable de series tan famosas
como Los Simpson. En los videos aparecen todos los personajes de McDonaldlandia, v se
venden por menos de cuatro délares la unidad. «Lo consideramos un gran oportunidad
-decia un ejecutivo de McDonald's en una nota de prensa- para crear una relacién mis sig-
nificativa entre Ronald v los nifios.»

Todas estas promociones entrelazadas han fortalecido los vinculos existentes entre
Hollywood y la industria de la comida rapida, En los dltimos afios los principales estudios
han empezado a reclutar a ejecutivos de dicha industria. Susan Frank, antigua directora de
marketing nacional de McDonald's, se convirtié en ejecutiva de marketing de la cadena Fox
Kids Network. Actualmente dirige una nueva cadena de television por cable orientada a la
familia, de la que son copropietarias las empresas Hallmark Entertainment y Jim Henson
Company, esta Ultima creadora de los Muppets. Ken Snelgrove, quien durante muchos afios
trabajo como comercial para Burger King y McDonald's, trabaja hoy en MetroGoldwyn Mayer.
Brad Balt, anterior vicepresidente de marketing en McDonald's, dirige hoy el departamento
de marketing de Warner Brothers. Poco después de haber sido contratado, Brad declard a la
revista Hollywood Reporter que habia muy poca diferencia entre vender peliculas y vender
hamburguesas. John Cywinski, antiguo jefe de marketing de Burger King, pasé a desempe-
nar el mismo cargo en el departamento cinematogrifico de Walt Disney en 1996, v después
abandoné el empleo para trabajar en McDonald's. Asi, cuarenta afios después de la primera
presentacion promocional del payaso Bozo en un McDonald's, rodeada de acuerdos de mar-
keting, regalos e intercambios de ejecutivos, la cultura de la comida ripida en Estados Unidos
ha pasado a ser indistinguible de la cultura popular de sus ninos.

En mayo de 1996, Walt Disney Company firmé un acuerdo global de marketing por diez
anos con McDonald's corporation. Vinculdndose a una empresa de comida rapida, un estu-
dio de Hollywood gana habitualmente entre 25 y 45 millones de ddélares en publicidad adi-
cional para una de sus peliculas, lo que con frecuencia duplica su presupuesto publicitario.
Estos acuerdos de licencia se suelen negociar para cada filme; pues bien: el acuerdo estable-
cido en 1996 con Disney otorgaba a McDonald's derechos exclusivos sobre toda la produc-
cion de peliculas y videos del estudio. Algunos observadores del mundo empresarial consi-
deraron que era Disney quien mis se beneficiaba del acuerdo, ya que obtenfa una fuente
constante de fondos de marketing. Segtin los términos del acuerdo, no se podia representar
a ninguno de los personajes de Disney sentado en un restaurante McDonald's o ingiriendo
alguno de los alimentos de la cadena. A principios de la década de 1980 McDonald's
Corporation habia rechazado una oferta de comprar Disney; una década después, los ejecu-
tivos de McDonald's parecian ponerse a la defensiva cuando se les preguntaba por qué se
habia dado a Disney mayor control sobre el modo de gestionar las promociones conjuntas.
“Mucha gente no puede acostumbrarse al hecho de que dos grandes marcas mundiales con
este tipo de credibilidad puedan forjar este tipo de relacion empresarial -le explica un ejecu-
tivo de McDonald’s a un periodista-. Se trata de sus parques temdticos, de su préxima peli-
cula, de sus personajes, de sus videos... Es mucho mds que una hamburguesa. Se trata de la
integracion de nuestras dos marcas, a largo plazo.

El trabajo de toda la vida de Walt Disney y de Ray Kroc llegaba asi a su punto culminan-
te, uniéndose en perfecta sinergia. McDonald's empezo a vender sus hamburguesas y patatas
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fritas en los parques temdticos de Disney. El espiritu de McDonaldlandia y el de Disneylan-
dia, nunca demasiado alejados, se convertian finalmente en uno solo. Ahora uno ya podia
comprar un Happy Meal en el dugar mis feliz de la tierra»,



cPor qué las patatas fritas saben bien?

Eric Schlosser _
Fust Food. Bl lado oscuro de la comida rdpida
Grijalbo, Barcelona, 2002, pp. 169-172

Desde hace tiempo el sabor de las patatas fritas de McDonald’s ha sido elogiado por clien-
tes, competidores ¢ incluso criticos alimentarios. Asi, por ejemplo, al célebre cocinero v cri-
lico culinario estadounidense James Beard le gustaban las patatas fritas de McDonald’s. Su
caracteristico sabor no proviene del tipo de patatas que compra McDonald's, de la tecnolo-
gia utilizada para procesarlas o del equipamiento del restaurante que las frie. Otras cadenas
compran sus patatas fritas a las mismas grandes empresas procesadoras, v utilizan igualmen-
te la variedad Russet Burbank y cuentan con freidoras parecidas en las cocinas de sus res-
taurantes. El sabor de la patata frita utilizada en la industria de la comida rdpida viene deter-
minado en gran parte por el aceite utilizado en la coccién, Durante décadas, McDonald's coci-
noé sus patatas fritas en una mezcla de aproximadamente un 7 por ciento de aceite de semi-
llas de algodén y un 93 por ciento de grasa de vacuno. Esta mezcla daba a las patatas fritas
su peculiar sabor, y también una mayor cantidad de grasas saturadas por gramo que una ham-
burguesa de McDonald's,

En medio de una avalancha de criticas por la cantidad de colesterol de sus patatas fritas,
en 1990 McDonald'’s se pasé al aceite vegetal puro. Este cambio planteaba un enorme reto a
la empresa: cémo hacer patatas fritas que conservaran aquel tenue sabor a carne de vacuno
sin cocinarlas con grasa animal. Un vistazo a los ingredientes actualmente utilizados en la pre-
paracion de las patatas fritas de McDonald's nos da un indicio de ¢6mo se resolvié el pro-
blema. Al final de la lista aparece una expresion aparentemente inocua, pero extrafamente
misteriosa: «saborizante naturals, Este ingrediente ayuda a explicar no sdlo por qué las pata-
tas fritas saben tan bien. sino también por qué la mayor parte de la comida ripida -en reali-
dad, la mayor parte de los alimentos que los estadounidenses ingieren hoy- tiene el sabor
que tiene.

Abra su nevera, su congelador o los armarios de su despensa, y observe las etiquetas de
sus alimentos. Encontrard «saborizante natural> o «saborizante artificials en casi todas las listas
de ingredientes. Las semejanzas entre estas dos grandes categorias de saborizante resultan
mucho mis significativas que sus diferencias. Ambas son aditivos artificiales que proporcio-
nan su sabor a los alimentos procesados. La primera compra de un producto alimentario
puede ser el resultado de su envase o de su apariencia; pero las compras posteriores vienen
determinadas sobre todo por su sabor. Alrededor del noventa por ciento del dinero que los
estadounidenses gastan en comida se emplea en comprar alimentos procesados. Pero las téc-
nicas de enlatado, congelado y deshidratado utilizadas para procesar dichos alimentos des-
truyen la mayor parte de su sabor. Desde el final de la Segunda Guerra Mundial ha surgido
en Estados Unidos una vasta industria dedicada a hacer que los alimentos procesados resul-
ten sabrosos. Sin esta industria del sabor, la actual industria de la comida rdpida no podria
existir. Los nombres de las principales cadenas norteamericanas de comida rapida y los arti-
culos mas vendidos de sus mentis se han hecho famosos en todo el mundo, y se han incor-
porado a nuestra cultura popular. Pocas personas, sin embargo, son capaces de nombrar a
las empresas que fabrican el sabor de la comida rapida.

La industria del sabor es muy reservada. Sus principales companfas no divulgan las fér-
mulas exactas de sus compuestos saborizantes ni las identidades de sus clientes, Este secre-
tismo se considera esencial para proteger la reputacién de las marcas mas apreciadas.
Comprensiblemente, a las cadenas de comida ripida les gustaria que el publico creyera que
los sabores de sus alimentos se originan, de un modo u otro, en las cocinas de sus restau-
rantes, y no en distantes fabricas gestionadas por otras empresas.
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La autopista de Nueva Jersey atraviesa el corazén de la industria del sabor, un corredor
industrial salpicado de refinerias y plantas quimicas en diversas poblaciones de este estado.
International Flavors & Fragances (IFF), la mayor compania de saborizantes del mundo, cuen-
ta con una instalacion en la salida 8A de la autopista, correspondiente a Dayton; Givaudan,
la segunda empresa mundial, tiene una planta en East Hanover; Haarman & Reimer, la prin-
cipal empresa de saborizantes alemana, posee un planta en Teterboro, al igual que Takasago,
la mayor empresa japonesa; Flavor Dynamics tiene una planta en South Plainfield; Frutarom
estd en North Bergen: Elan Chemical, en Newark. Docenas de companias fabrican sabores en
los poligonos industriales de Nueva Jersey situados entre las poblaciones de Teaneck y South
Brunswick. De hecho, esta zona produce alrededor de las dos terceras partes de los aditivos
saborizantes que se venden en Estados Unidos.

La planta de IFF en Dayton es un enorme edificio de color azul claro con un moderno
complejo de oficinas adosado a su parte frontal. Se halla situado en un poligono industrial,
no lejos de una fabrica de pldsticos de BASF, una empresa denominada Jolly French Toast y
una planta que fabrica cosméticos para la marca Liz Claiborne. La tarde que visité IFF, doce-
nas de camiones articulados estaban aparcados en el muelle de carga, y una fina nube de
vapor flotaba sobre la chimenea. Antes de entrar en la planta hube de firmar un formulario
prometiendo no revelar los nombres de las marcas cuyos productos contienen saborizantes
de IFF. El lugar me hizo pensar en una fabrica de ficcion: olores maravillosos inundaban los
corredores, hombres y mujeres vestidos con limpias batas blancas de laboratorio realizaban
su trabajo alegremente, y centenares de pequenas botellas de cristal se alineaban en las mesas
de laboratorio y las estanterias. Las botellas contenfan potentes, aunque frigiles, productos
quimicos saborizantes, protegidos de la luz por el color pardo del cristal y los tapones redon-
dos de plistico fuertemente apretados. Los largos nombres quimicos sobre las etiquetas blan-
cas me resultaban tan incomprensibles como el latin medieval. Eran extrafios nombres de
cosas que se mezclarian, se verterian y se convertirian en nuevas sustancias, como pociones
magicas.

No fui invitado a ver las dreas de fabricacion de la planta de IFF, en las que se creia que
yo podria descubrir secretos comerciales. En lugar de ello, recorri varios laboratorios y coci-
nas piloto, donde se prueban o reajustan los sabores de las marcas mis consolidadas, y donde
también se crean sabores completamente nuevos, El laboratorio de aperitivos de 1FF es el res-
ponsable del sabor de las patatas chips, los panes, las galletas saladas, los cereales de desa-
yuno v la comida para animales domésticos. El laboratorio de reposteria disena ¢l sabor de
los helados, las galletas dulces, las golosinas, las pastas de dientes, los liquidos para enjua-
gue bucal y los antidcidos. Dondequiera que miraba, veia productos famosos y ampliamente
anunciados alineados en mesas de laboratorio y estanterias. El laboratorio de bebidas esta
lleno de liquidos de brillantes colores en botellas transparentes, que contienen los sabores de
populares refrescos, bebidas deportivas, tés embotellados y bebidas a base de vino y zumo
de frutas, ademds de zumos naturales, bebidas de soja, cervezas y licores de malta. En una
cocina piloto vi a un atildado quimico, un hombre de mediana edad con una elegante cor-
bata bajo su bata de laboratorio, preparando cuidadosamente un lote de galletas escarchadas
y espolvoreadas de rosa y blanco. En otra cocina piloto pude observar un horno de pizzas,
una parrilla, un aparato para hacer batidos de leche y una freidora de patatas fritas idéntica
a las que habia estado viendo tras el mostrador de innumerables restaurantes de comida rapi-
da.

Ademids de ser la mayor compania de saborizantes del mundo, TFF fabrica el olor de seis
de los diez perfumes mis vendidos en Estados Unidos. Fabrica el olor de Beautiful, de Estée
Lauder; Happy, de Clinique; Polo, de Ralph Lauren, y Eternity, de Calvin Klein. Y también
fabrica el olor de productos domésticos como desodorantes, detergentes de lavavajillas, jabon
de bano, champi, pulimento para muebles y cera para suelos, Todos estos aromas se con-
feccionan mediante el mismo proceso bisico: la manipulacién de sustancias quimicas voliti-
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les para crear un olor determinado. Asi, la ciencia basica que se halla tras la fragancia de
nuestra espuma de afeitar es la misma que gobierna el sabor de nuestra comida rdpida.
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La franquicia se refiere a la practica que otorga un derecho de explotacién para realizar
una actividad econémica en determinadas zonas geogrificas, con beneficios econémicos para
las partes, es decir, tanto para quienes otorgan los derechos como para quienes los usufruc-
tdan. El simbolo mis representativo de este creciente negocio es quizds la cadena de fast food
estadounidense McDonald's que cuenta con mds de 19.000 locales en el mundo, operados
por el sistema de franquicias.

La franquicia tiene gran aceptacion, especialmente en paises desarrollados y representa un
porcentaje significativo en el crecimiento de la economia de estos paises. En el caso de
Estados Unidos, por ejemplo, el rubro de ventas generado por las franquicias del sector de
alimentos crecié del ano 1985 al afo 1990, de 48,9 millones de délares a 86.1 millones de
ddlares, correspondiente a un 12% de crecimiento anual. En el caso de los paises en via de
desarrollo comienza a incursionar esta modalidad con gran fuerza, en los dltimos 5 anos, por
ejemplo, el sistema de franquicias en Chile experimento un crecimiento promedio del 30%,
cifra que la posesiona muy bien en el proceso general de expansion de este negocio en
América Latina,

Las franquicias son un sistema mediante el cual grandes marcas han logrado expandirse
sin comprometer recursos financieros propios, delegando, mediante un contrato, ¢l poder de
comercializar sus productos. Los empresarios utilizan el nombre o marca registrada con la téc-
nica de mercado o formato de negocio de la Casa Matriz o franquiciador, a cambio del pago
de una licencia de funcionamiento o unas regalias sobre las ventas que se realicen en ese
punto de venta.

El proceso expansionista del negocio mediante el sistema de franquicias ha encontrado en
Latinoamérica un importante mercado, principalmente para firmas de los Estados Unidos.
Algunas medidas tomadas por los gobiernos locales favorecen la irrupcion de sistemas de
establecimientos organizados mediante el sistema de franquicias.

La franquicia se puede considerar como una tecnologia blanda o social, es decir, una
forma organizativa que modifica la configuracion de los procesos productivos y las estructu-
ras de mando para la toma de decisiones con una concepcién integral de la empresa. Se trata
de tecnologias que han sido incorporadas en beneficio de una economia abierta, no solo de
capital extranjero sino de complejos mecanismos de generacion de nuevas empresas.

En una franquicia, una de las partes se denomina franquiciante, y le otorga a la otra, el
franquiciatario (persona que adquiere esos derechos y establece su propia empresa a imagen
y semejanza de la del franquiciante), la licencia para el uso de su marca v/o el nombre comer-
cial, asi como sus conocimientos y experiencias (know-bow), para la efectiva y consistente
operacion del negocio.

El know-how, es el elemento indispensable en el sistema, de hecho, en cualquier cadena
de distribucion, el krow-how del franquiciador permite a éste crear y/o seleccionar la colec-
cion de productos mas adecuados para satisfacer la demanda. Esta experiencia va acompa-
fiada de otros muchos aspectos tales como: el mantenimiento de las existencias adecuadas,
técnicas de ver los métodos de gestién del negocio, presentacion de la oferta, plan de mer-
cadeo y otros.
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El know-how o conocimiento, no puede ser un elemento estitico, sino que es preciso
actualizarlo continuamente. Las técnicas del negocio deben estar poniéndose siempre a punto
v siendo controladas por el franquiciador. La franquicia es un contrato de ejecucion sucesiva
y se basa en la reaccion del mercado ante las circunstancias internas y externas que se pro-
ducen continuamente,

El krow-how es el secreto del negocio y la forma de hacer las cosas. Se refiere a un saber
que debe ser mantenido en secreto por voluntad del franquiciante, pues se trata de aquellos
conocimientos practicos para alcanzar un determinado objetivo. El know-how posee cinco
caracteristicas esenciales: debe ser prictico, original, especifico, en constante desarrollo, ficil-
mente transmisible.

En cada uno de los elementos que hacen parte de un contrato tipico de un negocio de
franquicia, debe quedar claro que el franquiciado se compromete a usar siempre la marca del
franquiciante y sus signos distintivos, lo mismo que a seguir las instrucciones en el desem-
peno de sus actividades v en la administracion de los productos de la marca.

El franquiciante adquiere el compromiso de entrenar al franquiciado para la conduccion
del negocio y la organizacion del trabajo. Las instrucciones del franquiciante pueden llegar
hasta la decoracién del local, el uniforme de los empleados v los detalles minimos de la pre-
sentacion.

En el contrato de franquicia se establece una forma de retribucion del franquiciado al fran-
quiciante, a cambio de los servicios y de la asistencia que éste le presta durante la vigencia
del acuerdo. Por norma general se paga una suma fija de dinero al franquiciante al principio
de la relacion y una regalia durante el transcurso de ella,

El contrato de franquicia es un convenio de tipo personal aunque se trate de una socie-
dad (el €rmino de duracién del contrato de franquicia es usualmente de cinco a diez anos,
asi como las condiciones de su renovacion). La muerte o incapacidad del dueio operador o
la de éste es causal de rescision del convenio ya que no necesariamente los herederos del
operador estdn calificados para continuar el negocio.

En los contratos de franquicia se establece una zona de actuacién a favor del franquicia-
do en la que desarrolla su negocio. Es una ubicacién especifica, cuya determinacion puede,
en algunos casos, incidir en el éxito de la operacién de franquicia.,

A continuacion se presenta un breve repaso sobre la forma como se ha dado el desarro-
llo del sistema de negociacion por franquicias, especialmente en el sector de alimentos, en
algunos paises de Latinoamérica,

Caso Mexicano

Los antecedentes de las franquicias en el caso mexicano son sumamente recientes,
McDonald’s tomd la decision de entrar a este pais en los anos ochenta en un momento de
dificultad econémica y de incertidumbre acerca del futuro del pais. Con el ingreso de
McDonald’s se abrié paso al ingreso de otras importantes franquicias norteamericanas entre
las que figuran: Howard Jhonson, TGI Fridays y Fuddruckers, Algunos ejemplos de franqui-
cias del sector de alimentos en este pais, son:

+ Burger King (restaurante)
MeDonald's (restaurante)

« Arby’s (restaurante)

« TCBY (vogurt)

* Kentucky I'ried Chicken (pollo frito)
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+ Subway (sandwich)

« Chili's (restaurante)

« TGI Friday's (restaurante)

« Domino’s Pizza (pizza)

+ Fuddruckers (hamburguesa)
+ Wendy’s (hamburguesa)

- Hard Rock Café (restaurante)
+ Pizza Hut (pizza)

« Dairy Queen (helado)

« Denny's (restaurante)

+ Jack in the Box (restaurante)

Caso Brasilero

Las franquicias en Brasil surgieron de una forma muy distinta la de los demas paises cue
importaron sus primeras franquicias de Estados Unidos. Las franquicias extranjeras fueron
desalentadas a entrar en este voluminoso mercado por los controles de divisas que restringen
la salida de regalias v dividendos; lo que favorecio un desarrollo propio de las mismas. A
mediados de los cincuenta, Brasil ya contaba con tres franquiciantes que operaban con esque-
mas de formato de marca y producto. Pero el gran boom de las franquicias en este pais se
produjo a mediados de la década de los ochenta. Hacia el ano de 1996, Brasil ya contaba con
560 franquicias de alta complejidad y de las cuales sélo el 12% eran de origen extranjero.

Caso Argentino

En la Argentina estd operando un gran nimero de franquicias, tanto de origen nacional
(algunas en productos tan tipicos como las empanadas) como extranjeras, estas tltimas con
presencia en nUMerosos paises.

Un factor importante que explica ¢l éxito de ciertas franquicias extranjerds es que gran
parte de la cultura Argentina se asemeja en sus preferencias a los principales paises de Europa
y a los Estados Unidos, lo que garantiza, a priori, una buena receptividad. Sin embargo, esto
dltimo no es un concepto absoluto, dindose casos de empresas de €xito internacional, cuyo
desembarco en la Argentina no fue feliz, como es el caso de Domino’s Pizza.

En otros casos, el diseno original de los ambientes y hasta los ments y la forma de pre-
paracién de los productos debieron ser adaptados a los gustos y preferencias argentinos. Asi,
Schlotzsky's Deli, una cadena de restaurantes de servicio ripido, se expande con éxito en la
Argentina, luego de haber adaptado sus manuales operativos y el disenio de sus salones los
oustos locales.

A su vez, ciertas cadenas han experimentado un notorio retroceso: tal es el caso de
Pumper, que hoy cuenta con la mitad de los locales que alcanzo en sus buenos tiempos. vy
comparte el mercado de las hamburguesas con McDonald's, Burger King y Wendy's, entre
otros; probablemente, este es el sector de mayor y mas despiadada competencia entre cade-
nas. En el rubro de pizzerfa atin no compiten tantas cadenas internacionales, lo que en parte
se explica por el importante desarrollo del sector en el pais mediante comercios tradiciona-
les. De todos modos, Pizza Hut estd expandiéndose a un ritmo acelerado y han surgido
pequenas cadenas locales como opeién de franquicia.

Caso Colombiano

Desde hace mis de diez afios, cadenas de comidas ripidas como Burger King y Pizza Hut
entraron al pafs bajo la modalidad de franquicia y en términos generales han crecido de
manera progresiva. KFC es apenas una de las tantas franquicias internacionales que llegaron
2 Colombia en la dltima década, especialmente de Estados Unidos y dedicadas al negocio de
comidas.
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Dunkin Donuts que abrié sus puertas en Bogoti en el afio de 1982, tiene en la actualidad
65 locales ubicados en las principales ciudades del pais, Sin embargo. todos los casos no han
presentado siempre buenos resultados, ejemplo de ello es Burger King, que salio del pais en
el ano de 1985 después de haber hecho presencia durante cinco anos.

Otra franquicia, que se encuentra en el negocio de los helados, es Yogen Fruz. Luego de
estar cuatro anos en el pais cuenta con un total de 34 tiendas, todas ellas de propiedad de
los duefios de la marca de origen canadiense.

Pero sin lugar a dudas, ninguna de las franquicias internacionales que ha llegado a
Colombia ha despertado tanto interés como McDonald’s, su esquema de negociacion, que
ofrece una licencia a través de la cual se puede subfranquiciar, ha generado un gran creci-
miento en el nimero de restaurantes abiertos.

El contrato de franquicias en Colombia es atipico, es decir no se encuentra regulado expre-
samente en la legislacion colombiana, es por ello de trascendental importancia la definicion
de las clausulas del mismo, con el fin de que estas puedan anticiparse a situaciones futuras
que pueden tener lugar durante la relacién contractual, debido a que una falta de reglamen-
tacion del mismo no va ser facilmente subsanada por las normas existentes; por tanto, serin
estas clausulas las que regirdn los destinos de la relacion.



Habitos alimentarios y hdbitos agrarios

José Bové y Francois Dufour _
El mundo no es una mercancia. Los agricultores contra la comida basura.
Icaria, Barcelona, 2001, pp. 81-85 y 118-122 2kl Al

JQué es la “malbouffe”?

José Bové: La primera vez que usé esta palabra fue el 12 de agosto, delante del
McDonald's de Millau (ciudad del sureste de Francia), discutiendo el discurso con mis cole-
gas; al principio usé la expresion bouffe de merde (bazofia de mierda), e inmediatamente la
transformé en malbouffe porque sonaba mds educado. La palabra ha dado en el clavo, quizd
porque a través de la alimentacion, mds alld del control sanitario, se refiere también a los
temas del paladar y la forma de alimentarse. La malbouffe consiste en comer de cualquier
manera. No se trata de un concepto, no se ha desarrollado ninguna teoria. Se ha convertido
en algo que afecta a todo el mundo, pero en lo que la gente no estd necesariamente de acuer-
do. La palabra expresa un malestar experimentado de forma confusa, que mezcla denuncia y
culpabilidad.

Para mi, se trata por un lado de la alimentacién estandarizada, que McDonald's represen-
ta a la perfeccién, un paladar uniforme de un extremo al otro del planeta; y por otro lado,
estd la eleccion y la seguridad alimentaria, con los problemas de las hor-monas, los organis-
mos genéticamente modificados, los restos de pesticidas, todo lo cual afecta a la salad. Por
tanto, el aspecto cultural y el aspecto de la salud. La malboujfe apunta también a la agricul-
tura industrial, es decir, a la alimentacion en cadena, no necesariamente bajo la forma de pro-
ducto elaborado como en el McDonald’s, sino las industrias carnicas del pollo, el cerdo, etc.
Por medio del concepto de malbouffe se cuestiona en realidad toda la cadena de la agricul-
tura y una forma de alimentacion. Durante el verano de 1999, la alimentacion ha entrado a
formar parte del debate politico; ya no es sélo una cuestion de miedo alimentario.

Frangois Dufour: Hoy en dia se retoma este término, y el conjunto de la poblacion empie-
za ya a comprenderlo, para estigmatizar la agricultura que ha defendido su desarrollo por
encima del paladar, de la seguridad sanitaria y de la identidad cultural y territorial de los pro-
ductos. La malbouffe es también la consecuencia derivada de un flujo maximo de los capita-
les con el fin de conseguir un rendimiento méximo de la produccién y de productos sobre
una superficie de terreno minima. Como consecuencia de estos métodos de produccion, la
misién del campesino, que es la de producir y alimentar, pierde su sentido original.

Pero la alimentacion en el McDonald’s es mds bien higiénica y fiable, ;no?

J. B. En McDonald's, en teoria, las normas de higiene son muy estrictas, quizi mas seve-
ras que la legislacion en vigor; McDonald’s ha hecho de la higiene su imagen como marca.
El problema es que esto se basa en productos totalmente asépticos, que vienen congelados.
Se trata de una fabricacién centralizada. La de los filetes se lleva a cabo en Orleans, la de las
patatas fritas en Lille, las ensaladas se preparan en Perpindn, el pan en la region parisina.
Todo llega a cada McDonald’s en camiones con cdmaras frigorificas: las rupturas de la cade-
na de frio entre la camara frigorifica y los lugares de venta al puiblico pueden ser importan-
tes. Contamos con el testimonio de muchos directores de McDonald’s que exponen su obli-
gacion de hacer las cosas de forma rdpida para ser rentables. Por ejfemplo, al igual que todos
los platos tienen un limite de horas para su consumo, no s tan inusual que se cambien las
etiquetas de las ensaladas para llevar, si se acercan al periodo de caducidad (como declard
un antiguo director de McDonald’s en el Canal+ francés en el telediario de Philippe Gildas),
Son pricticas que conociamos, pero que ahora se han confirmado puablicamente.

También hay problemas con las bebidas: No se sirven en latas o botellas, sino en vasos;
son jugos que vienen ya preparados, a los que se enchufa directamente al gas v al grifo del
agua. Si hay algin problema con la calidad del agua...
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Las normas de higiene son muy estrictas, pero las prioridades de rentabilidad y de rapi-
dez hacen que estas normas puedan esquivarse en un momento dado Y provocar situaciones
de riesgo. Se trata de una alimentacién estandarizada, bajo la misma presentacion v con una
composicion de las hamburguesas idéntica en todo el mundo; de hecho, es un tipo de comi-
da que no viene ningiin sitio en concreto, ni siquiera de la cultura americana. El mismo logo-
tipo, la misma organizacion del «westaurantes para una comida rapida (jpero no necesaria-
mente un servicio rapidol), para engullirla deprisa, a la carrera. Sucede lo mismo en todos sus
competidores directos: Quick (franquicia belga), Burger King, etc. He aqui el motivo por el
que a nuestros ojos McDonald’s simboliza la mundializacién anénima, vacia del sentido de la
alimentacion.

Nuestra sociedad mercantil ofrece al consumidor alimentos preparados, listos
para ser consumidos. Cada vez conocemos menos la forma primitiva de lo que
comemos; ;no deja esta situacion el campo libre para el fraude alimentario?

J. B.: Claro. En la medida en que la distancia entre el lugar de produccion y el de consu-
mo es mds grande, la cadena de conservacion se ve forzosamente alargada; a esto hay que
anadir las manipulaciones cada vez mds complejas, el acondicionamiento, etc. Porque rara
vez se consume el producto tal y como sale del campo: éste se transforma, se le da una forma
nueva, & menudo varias veces, hasta obtener la forma de plato cocinado, para ser consumi-
do «a domicilior sin preparacion alguna. La industria alimentaria ha pasado ripidamente a
considerar al productor agricola como un mero proveedor de materias primas cuyas caracte-
risticas deben responder a las exigencias de fabricacion; no a las del consumidor, o si acaso,
por casualidad. La cadena que se sigue ya no es la misma y la gente ya no compra el pro-
ducto en su forma original. La estandarizacién de los productos preparados y la restauracion
por franquicia, a menudo banalizada por cuestiones de rentabilidad, son las dos caras del
mismo fenémeno,

A la gente le preocupa comprarlo todo hecho, pero se tranquilizan diciéndose: El sabor
de <lo preparados es estindar, ya sabemos con lo que nos vamos a encontrar bajo el envol-
torio. Es al mismo tiempo un ahorro de tiempo v de dinero: Este fenomeno cultural se asien-
ta por momentos. No existe ya la transmision del arte de alimentarse y cocinar, Esto consti-
tuye a la vez una pérdida de las raices familiares, y de los vinculos con un lugar o una forma
de vida. Este modo de vida no se corresponde con asentarse en algtin sitio, con un territo-
rio, o con una cultura. En realidad, la gente vive «fuera de lugar.

Hay asociaciones, por ejemplo en los suburbios parisinos, en Ille-Saint-Denis, que traba-
jan sobre estas cuestiones, sobre la forma de alimentarse. Sus promoltores organizan encuen-
tros acerca del paladar y la compra de alimentos que muestran a los participantes la impor-
tancia de volver a interesarse por la preparacion de las comidas, explicandoles el ahorro que
supone cocinar los productos de base. Invitan a los vecinos de un barrio o de un bloque a
intercambiar platos tipicos de su region o pais entre ellos. En definitiva, esto es menos caro,
mejor, y se participa de la alegria de vivir, ya que la alimentacion pierde a menudo su dimen-
sién colectiva, festiva y cotidiana. Alimentacién y placer van inevitablemente unidos. o debe-
rian, pero hoy en dia no es tan frecuente que las familias se retinan para cenar todos juntos.

Segidin los dietistas y nutricionistas, las comidas en familia son una prdctica cada
vez menos frecuente. Cada uno entra en la cocina cuando le conviene, coge un plato
preparado congelado y lo mete en el microondas. Y a veces se va sin decir palabra
Ppara comérselo delante de la television.

J. B.: Esta es una gran pérdida. Salvo algunos domingos o un dia de fiesta, la comida ya
no es un elemento importante del dfa, un momento para convivir y compartir, Es también
una opcion cultural, la de tener la impresion de vivir en una sociedad moderna, y un modo
de vida impuesto por las exigencias del trabajo (al menos para quien trabaja): horarios, des-
plazamientos, el trabajo de los dos conyuges, etc.
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Es también un reflejo de un cierto vacio espiritual, ya que esta constante en las comidas
y la alimentacion vale también para el nacimiento y la muerte. Esta tltima no estd asumida,
no se acepta a los moribundos viviendo en casa, asi que se han creado sitios con este fin,
donde se pierde toda la espiritualidad de este momento. Todo sucede en el exterior. En rea-
lidad, 1a muerte se convierte en un producto estindar como la alimentacién, Otro tanto pode-
mos decir de la medicalizacién de los nacimientos. A decir verdad, la téenica poco a poco va
vaciando de sentido todos los momentos importantes de la vida. Todo estd unido: el naci-
miento, la muerte y la alimentacion, son aspectos que van unidos.

# & &

El 7 de enero de 1995, uds. destruyen un stock de maiz lransgénico de la empre-
sa Novartis en Nérdac, en Lot-et-Garonne. El 5 de junio de 1999 reiteran su accion con-
tra plantas de arroz transgénico, preparado por el CIRAD, en Montpellier. Y en
noviembre de 1999, desde Washington a Seattle, les encontramos a ambos manifes-
tdndose con los campesinos y los consumidores en countra de la ccomida
Frankensteins, es decir, los alimentos que contienen organismos modificados genéti-
camente. ;Por qué estdn uds. en contra de los OGM?

J. B.: Nosotros cuestionamos su naturaleza misma y rechazamos su utilizacion en la agri-
cultura. Son plantas a las que se les ha cambiado la «programacién: natural de la especie. Se
interviene sobre el genoma de la planta; el genoma es el conjunto de genes que caracterizan
una especie. Los genes son portados por los cromosomas: el principio consiste en fijar a la
planta, mediante manipulacion directa, un gen forineo -pero que tiene la propiedad que se
busca- en un cromosoma de dicha planta. Segin algunos cientificos, se puede manejar sin
problema estos genes, independientemente de las especies vegetal, animal o humana.
Siguiendo los criterios «mejoradores» que se pretendan, se casan vegetales y animales, hom-
bre y cabra. Asi, se encuentran genes de una bacteria de colera en la alfalfa, pollo en la pata-
ta, escorpion en el algodon, pescado en los tomates y las fresas, luciérnaga en ¢l pescado,
trucha en las carpas, hamster en el tabaco, tabaco en la lechuga, humano en el arroz, el toma-
te, la patata, la oveja (el cordero)... ;JPara qué sirve esto? Se comprende enseguida al saber
que la manipulacién del gen de una planta o de un animal permite convertirte, mediante la
realizacion de una patente industrial, en propietario de todos los animales y plantas modifi-
cadas que, a continuacion, se reproducirdn por ellas mismas, Para mas tarde, al comprar las
simientes competidoras para patentarlas a su vez o hacerlas desaparecer del mercado, con-
vertirte en propietario de la especie entera. Es el derecho industrial, el derecho de las mer-
cancias, aplicado a los seres vivos. La manipulacidn genética es el medio de cobrar royalties
sobre los organismos vivos.

JPueden los OGM mejorar el ejercicio de su trabajo?

J. B.: No necesitamos los OGM para hacer nuestro trabajo. En agricultura, solo sirven para
zanjar mal y de forma peligrosa los problemas planteados por el productivismo, en particu-
lar los del monocultivo, que concentra los pardsitos (insectos y malas hierbas) que los pesti-
cidas no logran combatir, De esta forma, se introduce en un cromosoma del maiz el gen de
un organismo naturalmente insecticida, es decir, que segrega una molécula quimica que mata
los pardsitos de las plantas. Dicho claramente, el maiz produce y contiene el pesticida duran-
te toda su vida vegeral, Cuando una oruga mordisquea el maiz, muere alli mismo. Otro ejem-
plo: un campo de colza modificado genéticamente para que sea resistente a un herbicida toral
(vendido por la misma empresa que vende las semillas de colza OGM) podrd entonces ser
rociado copiosamente con ese herbicida, sin dano para la planta, “vacunada” de ese modo
contra el herbicida. Y se continuard con el monocultivo en extensiones atin mayores, sin ocu-
parse ni del suelo ni de la contaminacion genética. Porque peligros, si hay!

El pesticida no desaparece de la semilla. En el caso de nuestro maiz, los insectos preda-

dores de la piral (una mariposa cuya larva devora los tallos del maiz) ingieren de esta forma
el veneno. Los pesticidas se acumulan y se concentran en la cadena alimentaria. El hombre



La cocina de Teresa

es el gran animal al final de la cadena. Ademds, el <bricolajes necesario para la modificacion
genetica de las plantas, utiliza en ocasiones antibidticos como genes «marcadoress; de ahi la
proliferacion de genes resistentes a los antibiéticos, con el (consiguiente) peligro de reper-
cusiones para el hombre. En Brasil, se ha detectado un aumento de las alergias a la soja con
el aumento de la soja transgénica en la alimentacion. La preocupacion mas reciente: ratas de
laboratorio que habfan comido patatas transgénicas sufren graves problemas inmunitarios.
Por 1ltimo, no se ha realizado ningtin estudio para estudiar la acumulacion en la cadena ali-
mentaria de sustancias toxicas esparcidas o contenidas en los OGM o en las conjugaciones
de varios residuos de OGM diferentes. Estos tiesgos de «efecto bola de niever no estin eva-
luados.

iConstituyen estos riesgos una amenaza para la fauna salvaje y la flora silvestre?

F. D.: Desde nuestro punto de vista, el riesgo mds importante en el que se incurre con los
OGM es el de su diseminacién en la naturaleza, ya que ésta puede causar danos importantes
e irremediables a la biodiversidad. El viento y las abejas, vectores habituales de polen, trans-
portan el polen de los OGM y lo depositan sobre los cultivos vecinos, incluso sobre las hier-
bas silvestres de los terrenos baldios adyacentes. De esta forma, las plantas del entorno se
hacen resistentes a los herbicidas o pesticidas sintetizados por las plantas genéticamente
modificadas. Nos amenaza una jungla del segundo tipo, una proliferacion incontrolada de
«plantas locasy; y a la larga, la desaparicion de toda planta en estado natural. De ahi el ries-
go de una modificacién radical, violenta e incontrolada de la biodiversidad del mundo. En
los Estados Unidos se observan ya los estragos de los OGM sobre la poblacién de mariposas
monarcas.

Aislar los campos de OGM de los cultivos que pudieran polinizar, ;no permitivia
dar respuesta a estos temores?

J. B.: Para evitar este riesgo de diseminacion, la normativa prevé un «perimetro de pro-
teccione alrededor del cultivo de OGM. Pero éste no sirve de nada. Los Gltimos estudios rea-
lizados en Estados Unidos sobre los campos de colza, con franjas de cincuenta metros de
largo de tierra sin cultivar alrededor de los campos «ransgénicos», demuestran que se da una
polinizacion cruzada hasta a 4,5 km de distancia. Hoy nos damos cuenta de que el cultivo de
OGM es excluyente de todos los demds. En la practica, la contaminacién genética introduci-
da por los OGM hace que los agricultores que no quieren utilizarlos no puedan garantizar
que sus producciones estdn libres de ellos. Esta contaminacién, incluso cuando es potencial,
causa un enorme perjuicio a los agricultores bioldgicos, que pueden perder su bioetigueta si
sus campos son colindantes a los de OGM. Es una técnica totalitaria. Hay que decir no a los
OGM, no hay alternativa posible.

Pero, jno se ban sometido a prueba estos OGM anltes de comercializarlos?

J. B.: Las grandes companias semilleras y farmacéuticas han apostado por una politica de
hechos consumados: Convertir 4 los OGM en algo ineludible puesto que ya estin disemina-
dos en la cadena alimentaria y en el medio ambiente (en particular por los productos impor-
tados, como la soja y el maiz procedente de los Estados Unidos y de Sudamérica). Y obtener
ast una reglamentacion minima por parte de los estados. Estamos convencidos de que si se
tomaran en cuenta los costes de evaluacion (muy elevados, ya que dicha evaluacién puede
llevar de cinco a diez anos) de los efectos de los OGM sobre la cadena alimentaria y sobre
¢l medio ambiente, lo cual es indispensable, se constataria que no son rentables. Pero esas
evaluaciones nunca se han llevado a cabo. Ademds, a pesar de que el 98% de los OGM son
plantas pesticidas, no son sometidas a la opinién de la comisidn de tdxicos, como ocurre con
los pesticidas y los herbicidas. Las empresas agroquimicas se las han arreglado para que los
OGM no sean clasificados como productos fitosanitarios, con el fin de evitar que su imagen
resulte intolerable al consumidor y para evitar una traba administrativa mas a su lanzamien-
to en el mercado,
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F. D.: Hay que anadir que los OGM anunciados como de una duracion fisica y comercial
de diez afos, resultan eficaces solo durante un corto tiempo. Las plantas e insectos parasitos,
al mutar, se vuelven resistentes al dratamientos, Hay que cambiar entonces de pesticida y, por
tanto, de OGM, porque si no la empresa pierde mercado. Y hete aqui que, para jugar a la
contra de esta bajada de la eficacia, se lleva la broma hasta aconsejar a los agricultores que
planten simultineamente en el mismo campo variedades mo OGM» para que sirvan de refu-
gio a los parisitos, jpara que éstos no muten demasiado rapido! Esto es lo que acaba de hacer
en enero de 2000 el Ministerio de Medio Ambiente de Estados Unidos, que -por este motivo-
recomienda a sus granjeros que desciendan por debajo del 50% las variedades del OGM en
una misma parcela. jEs grotesco!



Cocina tradicional, nueva cocina y cocina iberoamericana

Esther Sanchez Botero
Recetas de la abundancia
Convenio Andrés Bello, Bogotd, 2001, pp. 11-12 y 18-20

Probablemente uno de los espacios materiales donde mejor pueden apreciarse las pro-
fundas raices del mestizaje cultural que caracteriza a los pueblos iberoamericanos es la coci-
na, pese a que por ser una actividad que se ejerce diariamente, oculta, por la fuerza de la
costumbre, sus grandes significados, También porque las dificiles circunstancias econdmicas
de nuestros paises han propiciado una precaria idea del comer como un hecho de estricto
cumplimiento biologico. Pero es sabido que este, en apariencia, sencillo rito cotidiano impli-
ca un complejo proceso que abarca aspectos cruciales de la sociedad: la agricultura, la pescd,
el comercio, la nutricién, la salud y, desde luego, un arte consumado que se transmite de
generacion en generacion, que involucra con el olfato el gusto y la vista una parte funda-
mental de la personalidad de los individuos y de las naciones. Somos lo gue comemos. Y ese
saber antiguo que permite combinar sabores, aromas y disposiciones de forma particular y
estricta en cada region se vuelve con el tiempo un c6digo que identifica v enlaza para siem-
pre con la tierra.

Ese intenso proceso por el que una manera determinada de mezclar los alimentos llega a
tener €xito y se comparte colectivamente es no sélo cambiante, sino el reflejo y la interpre-
tacion de sucesos y actitudes histéricas. En una receta, pues, encontramos el relato, a su
manera, de un aspecto en la vida de un pueblo. Por tanto, es un testimonio genuino de la
cultura que la crea, la transforma y vuelve parte de sus hibitos y valores. Esa receta que se
ha preparado y probado miles de veces nos da una seda de identidad vy pone de presente
una manera de ser, de vivir y de percibir el mundo dnica y particular.

En este libro de la antropéloga Esther Sinchez Botero se aprecian los sutiles juegos de
apropiacion, rechazo e intercambio que han llevado a consolidar un rico y variado patrimo-
nio gastronémico en nuestro continente y en Espafia, en un proceso que ha sido de doble
via y que, como ella lo demuestra con propiedad, no cesa de evolucionar, En el caso de
América y Espana nos encontramos no sélo ante la simple adicién de ingredientes y formas
de mesa, sino en una profunda transformacion que es mas que la suma de los elementos que
la componen. La unién de las cocinas americanas y espanolas es, més alld de la combinacicén
de sus ancestrales preferencias alimenticias, la creacion de un nuevo horizonte cultural que
se le ofrece al mundo entero. Destacamos, al referirnos a la abundancia que se senala en el
titulo de este libro, que no se hace alusién Gnicamente a la gran cantidad de ingredientes con
que se dispuso al anadir los frutos vegetales y animales del twépico a los de la zona templa-
da de la peninsula y a sus formas ingeniosas de coccion, sino a la riqueza en creatividad, inte-
ligencia, refinamiento y sensibilidad con la que han sido asociados.

Las comidas especializadas, las ripidas, las de marca (que son formas particulares como
algunos productores se manifiestan en el mercado, con estereotipados empaques, nuevos sis-
temas higiénicos, cadenas, etc.) son el resultado de las apropiaciones de transferencias que
entranan los nuevos modos de servicio de comida al cliente. Esta realidad, mirada positiva-
mente, representa potencialidades ya que invita a fortalecer la capacidad local, regional y
nacional de las expresiones gastronomicas, de manera que se registren innovaciones y modos
de disponer los alimentos recreados en formas y sabores, pero, a la vez, en muchos casos
marcados con una identidad particular que permite reconocer las categorias que la distinguen.
Esas categorias propias de un sistema gastrondmico y culinario van mucho mas alla de la
combinacién de materias primas, animales, vegetales, minerales e incluso artificiales: los regis-
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tros en el paladar van configurando también un lenguaje con las expresiones de textura, color
y forma, entre otros. Pero cuando se da paso a otra cultura v la propia se va volviendo extra-
fia se pone en peligro un patrimonio vivo invaluable.

Este panorama puede lucir desalentador para las visiones que buscan fortalecer la identi-
dad y la cultura de los pueblos a partir de la idea de que lo “tradicional o lo propio” es estd-
tico y representa la reproduccion a la manera “de antes”. Pero esos procesos de globalizacion
también engendran otros fendmenos paralelos a partir de la incorporacion de elementos
especificos del modelo introducido. La extension del modelo para ser reproducido o adapta-
do a otras recetas incluye una “deformacion del modelo” primario con “recreaciones desde
lo local”, que permite su incorporacion al sistema propio y de manera apropiada. Esa activi-
dad, como proceso mental, implica, por ejemplo, la adecuacion a tamanos y proporciones
culturalmente definidos y la exaltacion de colores e incluso texturas inspiradas en el produc-
to externo, pero utilizables por el sistema receptor. Manifiestan la resistencia local a incorpo-
rar acriticamente lo globalizado, y desata respuestas de autoafirmacion de lo propio muy inte-
resantes. Bse movimiento genera otro tipo de “productos tradicionales” o “tipicos™ converti-
dos a formas globalizadas, lo cual representa adaptaciones consideradas necesarias para que
esos productos tradicionales puedan sobrevivir y fortalecerse de acuerdo con otros signos de
los tiempos.

Las escuelas v programas de cocina que se transmiten por los canales internacionales de
television han creado un doble impacto. La ensenanza exclusiva de una comida “internacio-
nal”, “elegante”, “afrancesada”, que es la que en general se ensena y aprende, modifica nega-
tivamente las estructuras de un orden mental en cuanto se desvaloriza lo propio pensado
como “de baja categoria’. Si bien es posible en nuestros paises comer al mejor estilo francés
o italiano, en un porcentaje significativo se termina en procesos de descaracterizacion que
deforman lo originario y también lo externo. Es frecuente en nuestros paises encontrar en las
cartas de restaurantes palabras que son deformaciones del nombre de un plato en el idioma
original, lo cual se refleja también en el plato mismo. Otro efecto, este si positivo, permite
codificar nuevas técnicas, distintas manifestaciones estéticas, texturas y recetarios, que pue-
den contribuir a recrear la oferta local con un resultado sinérgico donde el producto es una
manifestacion gastronomica nueva, mezcla de dos o mas contextos culturales, positivamente
potenciados. Un excelente ejemplo es la aplicacion de la “nueva cocina” a la gastronomia.
Restaurantes sofisticados exaltan la forma propia, estética que caracteriza esa moda, y aplica-
da sobre una seleccion de recetas propias, lo que da como resultado una interesante combi-
nacion.

Con base en las mismas fuentes de aprendizaje, incluidos recetarios y libros excelentes de
cocina clasificados por paises o campos de la cocina, se abren mas lugares para comer comi-
da especializada y bien caracterizada: china, peruana, francesa o de las regiones de un pais:
del pacifico, surena... Siguiendo esa tendencia, los puntos de venta también establecen luga-
res caracteristicos de comida rapida, dietética, blanda, infantil, a la brasa, postres..., como
manifestacion de la modernidad que ha resultado exitosa y actia positivamente.

Sin embargo, la difusién entrana otro impacto, pues aunque estructuralmente parecidos
algunos productos caracteristicos de determinados lugares, como los tamales, las empanadas,
las arepas, los ajiacos, se diferencian en aspectos particulares que caracterizan al modelo local
o nacional, Asi, por ejemplo, Chile y Bolivia introducen aceitunas y pasas en las empanadas.
A pesar de diferenciarse entre si cada una de ellas por detalles muy especificos en cuanto al
tratamiento de los ingredientes para las masas y los rellenos tienen en comun el concepto de
empanada aunque cada una se caracteriza por una forma especial: media luna la boliviana y
rectangular la chilena, una cantidad de brillo para la chilena y otro para la boliviana, color
caracteristico dorado que las hace Gnicas. A mayor cercania del origen de esos productos
mayor capacidad de definir sus verdaderas caracteristicas de lo considerado como original.
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de madera los trabajaban al ritmo de sus dormidas canciones ancestrales o dilufan sus nos-
talgias fumandose, bajo las cadencias del laboreo, una cachimbita de tabaco, con el fuego
entre la bocy, resignadas de pesadumbres.

La cocina cartagenera se diferencia, no obstante, de las del resto del Caribe, tanto por la
amplia gama de sus platos, la originalidad de muchos de ellos, como por las matices de sus
alinos, tendientes a una delicadeza y una atmosfera gustativa en armonia con el entorno local.
Creo haber recorrido gran parte de las Antillas y haberme interesado vivamente, golosamen-
te, por sus condumios y guisos, por arroces y hervidos, por su tono en gustos, y he llegado
a la conclusion de que es una comida delirante de colores, de sabor v de paganos efluvios.
Pero en su mayoria hay que aceptarla con prudencia por la aficion de aquellas cocineras a
los ajies picantes o al exceso de especias, placer que era usual, también por otro lado, entre
los aborigenes de las Antillas. Hasta en eso se observa un interesante contraste, dado que la
comida cartagenera es condimentada con el aji dulee, y quienes son adeptos al picante lo
dosifican en sus platos al gusto. Recuerdo que antiguamente lo trafan del Chocé en botellas
cerveceras tapadas con maretira.

El arroz de coco con pasas, la sopa de mondongo, el sabalo con leche de coco, o el san-
cocho de sibalo -la bouillabaisse del Caribe, como ya dije en otra oportunidad-, el ajiaco con
cerdo y carne salada, el higadete o la sopa de candia con mojarra ahumada, el enyucado, los
pasteles navidenos de arroz, delirantes de achiote y ricos en presas y vegetales, el arroz con
coco, con frijolitos negros, o de coco con cangrejo, proclaman la bondad de una cocina depu-
rada por el tiempo y por gustos populares, que encontré asi formas originales y auténticas
de expresion.

Dentro de los habitos cotidianos del cartagenero no puede faltar el arroz de coco con tito-
té. Al momento de hacerlo y trocar la primera leche en aceite, brota del fondo de ese calde-
ro un olor incitante, tan contagioso y volandero que cuando la ciudad era mds intima, mas
estrecha en su mundo de relaciones, salia jubiloso por ventanas y celosias coloniales. Los
vecinos sabfan asi que el amigo cercano estaba preparando el célebre arroz con coco, vian-
da de las noches, amiga de los pldtanos maduros al horno y la carne punta de nalga. Alguien
llama a esta asociacion mandiucaria, las tres potencias. A veces se cambia la carne por la len-
gua guisada con panela, asi como con clavos de olor, otro regalo de los dioses.

Este tesoro coquinario abunda también en variedad de dulces, de bunuelos, de refrescos
frutales, de dulces en almibares, de tortas v merengues, memorias de melindres, rosquillas o
albérdigos en almibar, alfajores, cuyo abolengo no es dificil de establecer si tenemos en cuen-
ta la tradicion espanola y los muchos conventos monijiles de la ciudad, donde entre un que-
hacer y otro bordado de las novicias, tejian también encajes de azdcares y fabricaban turro-
nes, mazapanes, bizcochos y suspiros para el senor obispo.

Otra caracteristica de esta manducaria del Corralito de Piedra es la de acompanar sus pla-
tos de sal con aditamentos de dulce. Es asi como aparceen en su recetario las arepitas de
dulee, la cariseca, el enyucado, las hojaldres, el pastel de name, los plitanos guisados, los
platanos maduros en tajadas o en tortillas, e inclusive el dulce en algunas viandas, como la
lengua mechada, enriquecida con panela y clavos de olor.
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Los empleos en un restaurante

Pedro Ballester
Manual del camarero de hotel y restaurante
Editorial De Vecchi, Barcelona, 1995. pp. 17-

El personal del comedor, por categorias, es el siguiente: el Maitre o jefe de comedor, el
jefe de sector, el camarero, el ayudante y el sumiller.

Er MATTRE O JEFE DE COMEDOR
A su cargo se halla toda la responsabilidad del servicio. Entre otras ocupaciones, las mas
importantes ¢ imprescindibles a desarrollar por el maitre son las siguientes:

e Es quien confecciona los horarios, para que cada una de las personas que se
encuentran bajo su mandato desarrolle el trabajo segin los dias, los turnos y los sec-
tores encomendados. A sus 6rdenes trabajan los camareros, el sumiller, los jefes de
sector y los ayudantes. El personal ha de resultar siempre suficiente para desarrollar
el trabajo sin prisas y realizando un servicio completo.

e Kl trabajo esencial del maitre de cara a los clientes consiste en recibirlos, atenderlos
y despedirlos. Aunque para atender al cliente el maitre contard en cada momento
con la persona indicada —sumiller, camarero, etc.-, no por ello dejard de acudir a las
mesas cuando su atencion sea requerida directamente por los clientes. La tarea de
acompanar a los clientes a sus mesas y acomodarlos, la de entregar las cartas y, pos-
teriormente, las facturas y por dltimo despedir a los clientes una vez que se dis-
pongan a marchar, es misién especifica del maitre.

e Asistird a la puesta a punto del comedor, antes de abrir el servicio de restaurante,
controlando que no falte nada y que cada elemento se halle colocado debidamen-
te.

e Controlard el material del comedor a fin de pedir los repuestos necesarios cuando
falte alguna pieza.

e Blaborari, junto con la cocina, los menus del dia.

e El control de los suministros es una tarea especifica de la cocina, pero en muchos
establecimientos es el maitre la persona encargada de proveer el almacén y Ia bode-
ga, o bien de llevar la cuenta de los suministros, informando a la administracion del
centro de las necesidades del departamento.

ErL JEFE DE SECTOR
Es la persona encargada de ocuparse, por decision del maitre, de un sector concreto de
las mesas del comedor.

A sus ordenes se hallan los camareros encargados de servir las mesas del sector, asi como
el sumiller v los ayudantes.

Ha de distribuir el trabajo en el sector, tanto previamente como durante el desarrollo del
servicio. Asimismo, ha de saber trinchar los platos que requieran este servicio.

Il CAMARERC

Es la persona que atenderd el servicio de los clientes una vez sentados a las mesas. Ha de
poseer nociones de cocina, para recomendar un plato o para ofrecer explicaciones a los clien-
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tes sobre su composicion y elaboracion. Como el jefe de sector, ha de saber trinchar los pla-
tos que requieran este servicio, pues en alglin momento determinado el jefe de sector se
puede hallar ocupado con otra mesa.

Su labor incluye aleccionar a los ayudantes en torno a los distintos trabajos que realiza.
También es tarea del camarero repasar la limpieza de la vajilla, cubiertos y, en especial, de
la cristaleria.

ErL SUMILIER
Es un experto en vinos. Su tarea especifica es servirlos, pero ha de ofrecer a los clientes
todos sus conocimientos sobre el tema si éstos lo requieren.

ElL AYUDANTE

Como su propio nombre indica, su mision es ayudar al camarero en las diferentes tareas,
Se wabajo especifico es el de trasladar los platos de la cocina al comedor, y viceversa,
Ademis, se ocupara de la limpieza de los restos de pan en las mesas cuando los comensales
han llegado al postre, y ayudard a servir los platos al camarero,

En general, la distribucion del trabajo y las tareas especificas de cada categoria del perso-
nal se hallan relacionadas con el nimero de personas que trabajan en cada centro. El nime-
ro de personas varia, a su vez, segin la amplitud del establecimiento, de manera que se
puede dar el caso de que un establecimiento no necesite, para cubrir su trabajo, de personal
de cada categoria.

Pero un establecimiento de categoria contard siempre con el maitre, el sumiller y los cama-
reros que se hagan necesarios segtn el nimero de mesas. Los jefes de sector, asi como los
ayudantes y aprendices, sélo serdn necesarios si la acumulacion del trabajo o la amplitud del
establecimiento asi lo requieren.
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Los nuevos chefs

Claude Fischler
El (h)omntvoro. El gusto, la cocina y
‘Anagrama, Barcelona, 1995, pp. 25

Alcanzando el rango de dueno, el nuevo chef afirma cada vez mis ¢l poder de la cocina
en la sala. El antagonismo o la tensién, tradicionalmente frecuentes entre ¢l chef y el maitre
d’hétel, las cocinas y el servicio, han redundado en provecho del buen cocinero. Este, con-
vertido en duefio y gerente, limita a su vez desde entonces a la sala a un papel de ejecucion,
del mismo modo que los costos salariales y sociales son cada vez mis onerosos. Bocuse atri-
buye a Michel Guérard la paternidad de esta innovacion capital: el servicio al plato, caracte-
ristica de la nueva cocina. Sea como fuere, en este modo de servicio le corresponde a la coci-
na por completo la funcion de creacion. Los rituales espectaculares, las demostraciones de
virtuosismo que autorizaban actos como trinchar o flambear, se les retiran a los chefs de
rango. Al mismo tiempo, los oficiales del servicio necesitan una formacion menos costosa,
pero se encuentran descalificados y relativamente desvalorizados. Los camareros, dice el chef
suizo Girardet, se han convertido en dlevaplatos: que se limitan a levantar, como parte de un
agradable conjunto, las campanas de plata que cubren las comidas,

La nueva estética culinaria estd también ligada a factores téenicos y econdmicos. La anti-
gua cocina sufria los limites de lo perecedero, de la lentitud y de la dificultad de los trans-
portes. Ni la refrigeracion, ni la higiene, ni la distribucién, habian alcanzado todavia el grado
de organizacion y de perfeccionamiento que conocen precisamente a partir de finales de los
anos sesenta, con el desarrollo de los Mercados de Interés Nacional (MIN), el mejoramiento
de la red de carreteras, de los medios de comunicacién y de los transportes frigorificos rapi-
dos. La cocina debia, pues, integrar en sus preparaciones una parte de la funcion de conser-
vacion, incluir téenicas destinadas a mejorar la apariencia, si no el sabor de los productos. Los
nuevos chefs, que pueden acceder a productos frescos, hasta de origen lejano e incluso exo-
tico, estan cada vez mds liberados de esta preocupacion. Los valores de la nueva cocina les
permiten, ademis, rehabilitando productos rasticos y humildes, abastecerse localmente a tra-
vés de una red de abastecedores particulares. Pero a estos platos locales pueden asociar pro-
ductos de lujo sin relacién con su lugar de origen: la langosta y el bogavante figuran en todos
los ments estrellados, tanto en Saboya como en Borgona.



JQuién cocina tu menu?

Anthony Bourdain :
Confesiones de un chef. Aventuras en el trasfondo de la cocina
Suma de Letras, Madrid, 2002, pp. 89-102

(Quién cocina tu ment? ;Qué bichos extranos merodean tras las puertas de la cocina? Ves
al chef: es el tio sin gorro, con la tablilla de asignacion de tareas bajo el brazo, tal vez con su
nombre bordado en azul toscano sobre la chaquetilla blanca almidonada, abotonada al esti-
lo Mao. Pero ¢quién cocina en realidad los distintos platos? ;Son graduados de escuelas de
cocina, jovenes ambiciosos, que invierten el tiempo en la cadena culinaria hasta que llega el
momento de apuntar alto? Probablemente no. 8i el chef se parece a mi, los cocineros son una
pandilla de mercenarios inadaptados y barriobajeros movidos por el dinero, con peculiar esti-
lo gastronémico y nefasto amor propio. Lo mis probable es que ni siquiera sean estadouni-
denses.

Una cadena culinaria bien organizada es algo muy bonito de ver. Es un equipo que tra-
baja en colaboracion a alta velocidad y, cuando estd en su mejor momento, parece un ballet
o un conjunto de danza moderna. Un cocinero de la cadena exigido a tope, bien organiza-
do, que trabaja con pulcritud, tiene ritmo -economiza movimientos, domina las técnicas y, lo
que es mas importante, es veloz- y puede desempenar sus tareas con la gracia de un Nijinski.
El oficio requiere cardcter y entereza. Un buen cocinero de la cadena culinaria nunca se deja
ver tarde ni falta por enfermedad. Trabaja pasando por alto dolores y agravios. Lo que la
mayoria de la gente no advierte en la cocina profesional es que no se trata de la mejor rece-
ta, la presentacién mds original, la combinacién mas creativa de ingredientes, aromas y tex-
turas. Todo eso estd presumiblemente arreglado mucho antes de que el comensal se siente a
la mesa. La cadena culinaria -el verdadero oficio de preparar los platos que comes- tiene mds
que ver con la constancia, la repeticién espontinea e invariable, la misma serie de tareas
desempenadas una y otra vez -infinita cantidad de veces-, exactamente de la misma manera.
Lo que menos quiere un chef en la cadena culinaria es un cocinero innovador, alguien con
ideas propias, que arma lios con las recetas y las presentaciones del chef. En el escenario
donde se libra la batalla, los chefs exigen lealtad ciega, casi fandtica, una columna vertebral
resistente y la capacidad de ejecucion de un autémata. Un compinche mio italiano, chef de
tres tenedores, me decia hace poco que €l -toscano altivo, que prepara a mano la pasta y las
salsas a diario, y dirige la cocina de uno de los mejores restaurantes de Nueva York- nunca
harfa la estupidez de contratar a un cocinero italiano. Como muchos otros chefs prefiere a los
ecuatorianos: «Un italiano? Le gritas en pleno torbellino: ¢Donde esta el risotto? ;No esti listo
todavia el jodido risofto? Dame ese risottol..» Y el italiano te manda a que te den por ahi...
¢Un tio ecuatoriano? Te vuelve la espalda, se acerca al risotto y sigue cocindndolo hasta que
estid listo, exactamente como le has ensefado a hacerlo. Eso es lo que quieron

5¢ lo que queria decir. Los cocineros americanos -me refiero a los nacidos en Estados
Unidos, con un nivel de vida alto, seguramente graduados en alguna escuela, tipos con pre-
tensiones de cocineros sofisticados, que saben antes de que les ensenes qué quiere decir
monter au heurre y como hacer una salsa bearnesa- son perezosos, indisciplinados y, lo peor
de todo, un cifila intratable, aferrado a ideas fijas hasta la irritacion, con egos que exigen hala-
gos y arrumacos constantes. Como pertenecen a un sector social privilegiado y de posibles,
no estin habituados a los modos irreverentes con que un chef atareado ordena un plato.
Nadie entiende ni aprecia el sueno americano del trabajo duro, que conduce a las recom-
pensas materiales, mejor que quien no es americano. Los cocineros ecuatorianos, mexicanos.
dominicanos y salvadorenos, con los cuales he trabajado a lo largo de los anos, hacen que la
mayoria de los muchachos blancos formados en el CIA parezcan senoritingos torpes v llori-
cas.
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En la ciudad de Nueva York han quedado hace tiempo atrds los dias del cocinero inmi-
grante ilegal, oprimido, mal pagado v explotado por el amo cruel, al menos en lo que se refie-
re a cocineros de categoria. La mayoria de los ecuatorianos y mexicanos que contrato en la
bolsa de trabajo -una especie de cantera de antiguos lavaplatos asociados, con frecuencia
emparentados entre si- son profesionales muy bien pagados y muy buscados por otros chefs.
Es posible que se hayan abierto camino desde el peldano mds bajo: recuerdan muy bien lo
que significa limpiar anaqueles grasientos, tirar sobras, levantar bolsas de basura chorreantes
y llevarlas al borde de la acera a las cuatro de la mafana. El tio que ha pasado por los dis-
tintos rangos, que conoce cada puesto de la cadena, cada receta, cada rincon del restauran-
te, que ha aprendido antes y mejor que nada tu sistema -por encima de cualquier otro-, es
con seguridad a la larga mds valioso que muchos meones blanquitos, cuya mama los ha cria-
do convencida de que el mundo les debe proporcionar la manera de ganarse la vida y, ade-
mads, tienen la certeza de saber unas cuantas cosas.

El cocinero de una cadena debe ser un hombre cabal, El senor que, si se levanta con un
poco de fiebre y picor de garganta decide llamar por teléfono y dar parte de enfermo, no es
el hombre que busco. Aunque es necesario que los cocineros pongan amor propio en el tra-
bajo -no es mala idea dejar que un buen cocinero anada de vez en cuando algo de su pro-
pia cosecha a un plato del dia 0 a una sopa-, la cadena culinaria exige la disciplina de un
cuartel. En dltima instancia quiero que se cuadren y me digan «5i, senorb. Si quiero saber la
opinién de algin cocinero, ya se la pediré yo. Si lo han probado en otra ocasion, los clien-
tes esperan comer el mismo plato, hecho de la misma manera. No les gusta que algun
Wolfgang Puck en ciernes haga virguerias con los kiwis y el cilantro en el plato ya conocido,
que tanto les gusta, (...)

La puesta a punto es la religion de toda buena cadena de cocineros. No hay que joder con
el aparente lio que los rodea. Me refiero a su cuidadosa disposicién de sal marina, pimienta
en grano, mantequilla, aceite, vino y demds reservas. Como cocinero, tu puesto, sus condi-
ciones y disponibilidad es parte de tu sistema nervioso. Y es terriblemente enervante que otro
cocinero -y Dios no lo permita jmucho menos un camarerol- se meta en tu preciso v esme-
rado sistema de distribucion. El universo estd en orden si en tu puesto las cosas estin como
a ti te gusta. Ta sabes dénde encontrar cada cosa con los ojos cerrados, si todo lo que nece-
sitas mientras dura el ataque esta al alcance de la mano, si tienes desplegada tu linea defen-
siva. Si dejas que tu puesta a punto se venga abajo, est¢ sucia y desorganizada, pronto esta-
rds girando sobre ti mismo y pidiendo ayuda. Trabajé con un chef que, en pleno torbellino,
solfa plantarse detrds del cocinero que tuviera el puesto sucio, para explicarle por qué se atra-
saba en sus tareas. Pasaba la mano por la tabla de picar cubierta de granos de pimienta, sal-
sas desparramadas, perejil picado, migas de pan, mas las acostumbradas peladuras y sobras
que en un tris se acumulan en la mesada si no la limpias constantemente con un trapo htime-
do. «Ves esto®, preguntaba, y levantaba la mano de modo que el cocinero viera la suciedad
y los residuos pegados a la palma de su chef. «Asi es como tienes la cabeza por dentro.
iTrabaja con pulcritud!

Trabajar con pulcritud, enjuagar y limpiar continuamente es imperiosa cuestion de Estado
en cualquier cocina que se precie. Aquel chef tenia razon: una mesada desordenada refleja
una mente también desordenada. Eso explica por qué atesoran bayetas y trapos los buenos
cocineros. Cuando llega el servicio de lavanderfa, los cocineros listos se tiran sobre ellos y
los arrebatan para esconderlos en cualquier sitio. Conoci a un cocinero que los almacenaba
encima de la losa actstica que habia sobre su mesada donde, ademds, guardaba sus pinzas
favoritas, sus sartenes antiadherentes, las raseras y cualquier otra cosa que creyera poder
necesitar y no queria que nadie le quitara. Estoy seguro de que, anos después, aunque el res-
taurante haya cambiado de manos muchas voces, futuras generaciones de cocineros seguirdn
encontrando pilas de trapos y bayetas esponjosas. (...)



La cocina de Teresa

(Que es exactamente esa puesta a punto sobre la cual sigo dando vueltas? ;Por qué llegan
algunos cocineros al borde de la apoplejia si les birlan unas hojas de perejil o unos granos
de sal? Porque son suyos. Porque los han dispuesto como quieren que estén. Porque son
como los cuchillos. Y les oyes decir: «No me toques los cajones, no me toques mis cuchillos..

Una puesta a punto estindar bastante moderada exige una larga lista de elementos indis-
pensables:
sal auténtica o marina
pimienta negra en grano machacada (a mano, no en el molinillo)
pimienta blanca en grano
pan rallado fresco
perejil picado
aceite de mezela en botella de vino con rociador
aceite de oliva extra virgen
vino blanco
brandy
puntas de perifollo en agua helada para decorar
cebollinos en tiras o picados
tomate triturado
trozos de manzana acaramelada
ajos en vinagre
ajos picados o en laminas
chalotes picaclos
mantequilla derretida
cucharones, cucharas, raseras, sartenes, cacerolas
las salsas, raciones de pescado y carne, ingredientes del menua v plato del dia,
reservas, todo bien dispuesto para tenerlo a mano.

Estar bien provisto, entrenado y coordinado no es, ni mucho menos, bastante, Un buen
cocinero tiene que ser capaz de mantenerse despierto, organizado y razonablemente equili-
brado durante ajetreados y tensos periodos de servicio. Aunque haya treinta, cuarenta o mas
mesas ocupadas a la vez, pidiendo distintas cosas a distintas temperaturas, los platos tienen
que llegar al mismo tiempo. Los diferentes puestos -salteados, cuarto frio, parrilla, prepara-
dos- tienen que servir diez comidas simultineamente. No puedes tener a un camarero que
pide una racion de lenguado insistiendo en ¢l pasaplatos de los salteados, mientras el tio de
la parrilla espera a que un costillar de cordero esté a punto. {Tienen que salir juntos! El heroi-
co cocinero de la cadena no puede permitir que lo dejen fuera de combate el berreo, los gri-
tos frenéticos de «Todavia no estd listo, las largas y potencialmente confusas listas de
«iMarchen!. Tiene que mantener todas las temperaturas pedidas bien claras en la memoria,
recordar qué chuleta va con qué guarnicion. Tiene que ser capaz de desconectarse de los bra-
midos de ira del chef, de las pequenas quejas farfulladas de fondo. de las maldiciones, pre-
guntas y mensajes de sus companeros de trabajo: Lista la siete?, «Vias, Marchandol, «Let's
gon, «Venga la sietel,

La capacidad para trabajar en equipo es un mandato ineludible. Si eres hombre de sartén,
el parrillero serd tu pareja de baile. Lo mids probable es que te pases la mayor parte del tiem-
po trabajando con €l, en un espacio tipo submarino muy caluroso, incémodo, confinado. Los
dos estais trabajando alrededor de llamas y liquidos en ebullicion, con cantidad de objetos
contundentes a mano. Y los dos tenéis cuchillos... cantidad de cuchillos. Lo mas prudente es
que os llevéis bien. No conviene tener a dos cocineros armados hasta los dientes, diandose
de punetazos detrds de la mesada porque se han creido agraviados, cuando hay calderos de
agua hirviendo y cuchilleria afilada como hojas de afeitar por todos lados.
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De modo que jquiénes son exactamente esos tios, esas chicas y esos chicos que estin en
las trincheras? Por lo que cuento de mi nada estelar carrera, podrias sacar la conclusion de
que todos los cocineros de una cadena son chalados perdidos, degenerados, drogatas mani-
acos, fugitivos... Una sarta de matones borrachos, rateros, psicopatas y fulanas. No estarias
muy lejos de la verdad. El oficio -segun explica un chef de tres tenedores tan respetado como
Scott Bryan- atrae a sujetos al borde de la legalidad, a gentes que han pasiado por alguna
experiencia atroz en la vida. Es posible que no hayan hecho la secundaria, es posible que
huyan de algo: una mujer, una historia familiar sérdida, penurias sin esperanza del Tercer
Mundo. Se sienten a gusto con el cadigo de conducta bastante informal y relajado de la coci-
na, donde es alto el nivel de tolerancia ante las excentricidades, los hibitos personales poco
ortodoxos, la falta de documentacion v la experiencia carcelaria. En la mayoria de las coci-
nas, las inclinaciones personales cuentan poco o nada. ;JPuedes mantenerte en pie? (Estds listo
para el servicio? ;Puedo contar con que manana aparezeas en el trabajo para no hacerme que-
dar mal? Eso es lo que cuenta.

Puedo dividir a los cocineros de una cadena en tres grupos. Estan los Artisias: la irritante
minoria con alto nivel de vida. Ese grupo incluye a especialistas como los reposteros (neu-
rologos de cocina); subjefes; troceadores de carne; encargados psicopatas de camaras frigo-
rificas: salseros ocasionales, cuyas salsas son tan etéreas y perfectas que se les toleran los deli-
rios de grandeza.

Estin los Exifiados: gente que no puede desempenar otro oficio, durar en un trabajo de
nueve-a-cinco, ponerse una corbata ni mezclarse con la sociedead civilizada (ni con sus com-
paneros).

Estin los Refugiados, en general inmigrantes y emigrados para quienes la cocina es pre-
ferible a los escuadrones de la muerte, la miseria o el trabajo en una fabrica clandestina por
dos dolares a la semana.

Por dltimo estan los Mercenarios: genie que trabaja por dinero y trabaja bien. Personas
que, a pesar de no sentir demasiado carino por la cocina; ni inclinaciones culinarias, tienen
un nivel alto porque estin bien pagados... y porgue son profesionales. Quicro creer que la
cocina es artesanfa y que un buen cocinero es un artesano... no un artista. No tiene nada de
malo: las grandes catedrales europeas fueron construidas por artesanos aunque no las dise-
naran ellos. Practicar un oficio como un experto es una tarea noble, digna y gratificante. Casi
siempre contrato mercenarios cabales, orgullosos de su profesionalidad, en vez de artistas.
Cuando oigo decir «artista» pienso en alguien a quien no le parece necesario llegar al trabajo
con puntualidad. Convencidos de su genio, la mayor parte del tiempo estin mds preocupa-
dos porque se les ponga tiesa, que por satisfacer a los comensales. Personalmente prefiero
comer platos sabrosos -que sean reflejo de los ingredientes que los componen-, a cualquier
montaje caprichoso de un metro de alto, construido con limoncillo, adornos de hierbas, coco
y curty rojo. Puedes quedarte bizco tratando de comer esas cosas. Cuando alguien que me
pide trabajo empieza a hablar de c6mo lo inspira y enardece la cocina de la costa del Pacifico,
veo venir lo peor. Que me manden en cualquier momento un lavaplatos mexicano. A €l
puedo ensenarle a cocinar. A €l puedo ensenarle a tener estilo. Preséntate a tiempo en el tra-
bajo seis meses seguidos y después hablaremos de limoncillos y curry rojo. Hasta entonces
solo tengo que decirte tres palabras: jdéjate de pendejadas!



Dos visiones sobre la precariedad en el empleo

Ulrich Beck
Un nuevo mundo feliz. La precariedad del trabajo en la era de la globalizacién
Paidos, Barcelona, 2000, p.68 y pp: 205-206

El peor caso de la economia de mercado social es el necesitado de cuidados. Resulia poCco
rentable a los demds. El capitalismo es joven y detesta las muletas, las prétesis y las sillas de
ruedas. Quien estd enfermo, es un anticapitalista y resulta molesto a la empresa. Quien estd
mds enfermo adn es un terrorista que pone en grave peligro los puestos de trabajo. Quien
estd en las ultimas, utiliza indebidamente la red social y la buena voluntad de los empresa-
rios. El pago del sueldo en caso de enfermedad conduce al socialismo. Asi que jfuera ¢l pago
del sueldo!

Desde que nos hemos vuelto jovenes, estamos mais dispuestos a prestar servicios. Casi
todos tenemos fuerzas suficientes para aceptar cinco empleos basura... Repartimos la prensa
hacia las cinco de la manana, luego sacamos a pasear cinco perros Gassi, a medio dia hace-
mos hamburguesas, por la tarde trabajamos de ayudantes en una tienda macrobidtica o en
una tienda de limpieza en seco para, por la noche, ir a trabajar de camarero o camarera, La
sociedad de servicios nos mantiene a todos jovenes. Quien no es flexible v no tiene cuatro
patas es que, sencillamente, no ha comprendido que los signos de los tiempos estin escritos
en dolares. [T te lo has buscado, viejo!

Somos jovenes, la globalizacion nos sale al paso, nos da la bienvenida. $1, sélo que el pelo
se nos pone gris y la solidaridad es como la caida del cabello y el mal olor de boca a la vez.
Todos se limpian los dientes por la manana con Elmex y por la noche hacen desaparecer los
restos de comida con Aronal, El «profidén» del capital significa ensenar los dientes.

Peter Maiwald: “Solidaritit ist wie Mundgeruch”, Die Presse (Viena) 20/21 junio 1998, suplemento espe-
cial, p. 33

La imagen que tiene mucha gente de la sociedad estadounidense es la de una sociedad
de empleo temporal con una cultura laboral correspondiente: nadie tarda mas de tres afos
en cambiar de trabajo, la gente es, por lo que respecta al tipo de actividad, bastante flexible
y, por tanto, puede trabajar en cualquier sitio; por dltimo, siente aversién a ligarse a cualquier
empresa u organizacion laboral. Ademas, cambiar permanentemente de puesto de trabajo es
posible precisamente por no tener propiamente hablando una profesion «adecuadas. Nunca
ha sabido identificarse con el contenido de sus actividades, siempre segin dicha imagen.

El norteamericano es también espacialmente movil, y ello hasta el punto de llevarse a
cuestas a toda la familia, casa incluida (las denominadas miobile homes) de costa a costa s6lo
para poder tener un nuevo trabajo, segin el mismo 6pico. A esta misma imagen del norte-
americano flexible pertenece también su disposicion a empezar la vida de nuevo en cualquier
otro lugar, aunque sea el extranjero. Al no tener ninguna identidad profesional ni atadura
laboral, le resulta también mads facil realizar trabajos que frecuentemente no tienen nada que
ver entre si. Mentalidad laboral que sus retonos tardan poco en asimilar, ;Como se explica, si
no, que personas muy jovenes repartan la prensa matutina independientemente del nivel de
ingresos y del estatus social de sus padres?

Seria también propio de la sociedad laboral americana el aceptar cualquier trabajo y, a par-
tir de ahi, iniciar una constante ascension social. Aqui viene a cuento el tépico «de lavador
de platos a millonario», que en la actualidad se formularfa de manera algo distinta. Si, por
ejemplo, alguien quiere anadir algo a su poco dinero, se compra una caja de Jdimpiabotas»
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con betunes y cepillos dentro para ofrecer un servicio de limpieza del calzado, lo que cons-
tituye un comienzo muy prometedor. Si es diligente, puede adquirir un segundo suministro
y pasarlo a un amigo, que a partir de ahora va a trabajar para €l. Tras cierto tiempo, el amigo
también tiene éxito, y entonces los dos crean una empresa de servicios y contratan a muchos
obreros para limpiar zapatos en las calles de Nueva York, Seattle o San Francisco. Al final,
compran entre los dos una cadena de fast food y, por anadidura, una empresa de compo-
nentes informdaticos.

Gerd Mutz, “El fin de la cultura de la Caravana™



Algunos sitios interesantes en Internet

http:/ /www.mcdonalds.es

Sobran las presentaciones para el mis clasico de los negocios de comida rapida. Su
pagina web incluye informaciones en las que se defiende la calidad de sus productos
v servicios,

hitp:/ /www.franquicias-negocios.com/

Un lugar donde encontrar informacion sobre franquicias de muy distintos negocios.
Hay informacién sobre varias empresas de comida ripida. Se describe el funciona-
miento de la franquicia de cada marca, ademads de los aspectos econdmicos basicos.

http:/ /www.fao.org/index es.htm

Es la pagina en espanol de la FAO, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién. Un lugar institucional con mucha informacion sobre la
realidad mundial de los temas alimentarios,

hitp:/ /www.afuegolento.com/
Un magazine gastronomico digital. Los grandes artistas de la restauracion desfilan por
sus paginas. Entre otras cosas de interés tiene un apetitoso buscador de recetas.

http:/ fwww.nutrar.com
Una pagina sobre los temas relacionados con la alimentacion, la nutricion y la salud.
Hay noticias, articulos y foros con informacion interesante.

hitp://www.viacampesina.org
Una pagina sobre la agricultura y los movimientos sociales con un enfoque muy criti-
co. No se encontrard informacién favorable a la comida rapida.

hittp:/ /www.cifaeci.org.co/cartagena/ctgena.htm

Es la pigina del Centro de Formacion que la Agencia Espafiola de Cooperacion
Internacional tiene en Cartagena de Indias. Hay informacion e imagenes sobre los luga-
res mis representativos de la ciudad historica.

http:/ /www.eluniversal.com.co/

El periédico en el que aparecia la noticia de la controversia sobre el futuro de La coci-
na de Teresa. Una buen lugar para conocer lo que pasa a diario en la bella ciudad
colombiana.,

http:/ /www.archivodeindianos.es/portada_intro.him

Es la pagina web del Museo de la Emigracién de Colombres (Asturias). Hay informa-
ciones ¢ imdgenes sobre la emigracion asturiana en América. Es interesante para enten-
der de qué son herederos los hijos de Don Alberto.

http:/ /www.grupoargo.org/casosCTS/

El grupo Argo ofrece en este sitio mas informacion sobre éste y otros casos simulados.
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En el escenario magico de Cartagena de Indias se sittia esta contro-
versia en la que se plantea la discusion sobre los efectos en las formas
de vida y los hdbitos alimentarios de la alternativa entre la cocina tra-
dicional y la comida rdpida. El motivo de esta polémica es la decision
que ha de tomarse sobre el futuro de un restaurante tradicional en
trance de ser absorbido por una empresa multinacional que utiliza
productos precocinados y procesos estandarizados. Ademas de las
cuestiones relativas a las culturas alimentarias, en esta polémica se
analiza también cémo afectan los procesos de automatizacion a la
cantidad y calidad del empleo en una situacion laboral concreta como
es la del futuro de un restaurante.

La Cocina de Teresa es uno de los diez libros que componen la serie
Educar para participar. Materiales para la educacion CTS. Se trata de
una propuesta educativa dirigida a las ensefianzas medias o universi-
tarias que se puede desarrollar en muy diferentes contextos: materias
de CTS, materias de ciencias de la naturaleza o la salud, materias de
ciencias sociales o de economia, diversas ramas de la formacion pro-
fesional, programas transversales para la educacion civica, programas
de educacion y trabajo...

A participar se aprende participando. Por ello, las aulas pueden ser
lugares muy apropiados para que los futuros ciudadanos tomen parte
en controversias en las que el valor de la informacién y de los argu-
mentos, la responsabilidad social y ambiental, la voluntad de negociar
los disensos y de consensuar las decisiones, sean algunos de los apren-
dizajes mds importantes en el proceso de una verdadera formacién
para la participacion democratica. El propésito de estos materiales es,
por tanto, propiciar la innovacion en las aulas y fortalecer una nueva
profesionalidad docente comprometida con la participacion ciudada-
na en los temas tecnocientificos.
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