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¢;CUAL ES EL PAPEL DE LA MUJER
EN EL MUNDO DE LA _
GASTRONOMIA ESPANOLA?

IRENE CRESPO CORTES (ZQIRENECRESPO )

Todas comciden: cada vez hay mas muweres en el mundo de la
w— A —— 3 « orniln | Mmoo s pirote Ty T 93 M 3IOY
gastronomia, y no solo hablamos de chefs, pero también necesitan

mas vistbilidad.
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Hace dos dias se celebro en Barcelona la tercera edicion de! , un
congreso organizado por la fundacion del mismo nombre (y que lo toma de unas las
gastronomas y cocineras pioneras en Espana, la Marquesa de Parabere) en la que mas de 30
ponentes compartieron sus ideas, experiencias y proyectos para dar mayor visibilidad y
empoderar a la mujer en el mundo de la gastronomia y la innovacion. Entre los datos
que fueron dando, su presidenta, la periodista Marta Canabal dio algunos datos muy

graficos sobre todos los retos que le quedan a mujer en este sector

Por ejemplo. s1 escribes “famous chefs” en Google imagenes tendras que bajar un poco
] I
para empezar a encontrar fotos de mujeres. 0 las mujeres no estan presentes en jurados

EISronomicos tan importantes como el Or,

Sin embargo, cada vez hay mas mujeres en el . Y no hablamos solo

de chefs en la alta cocina, donde tambien hay cada vez mas, sino de mujeres en aitos cargos.

como Mayte Carreno, directora de 1a Guia Michelin en Espana;: v en todes los ambitos de
=

este amplio sector que abarca desde la comumcacion y el markeung, a la sumilleria, desde

la reposteria a la informacion y la cnitica; desde el catering al diseno de interiores



Cada vez hay mas mujeres, si, pero no tienen la visibilidad que merecen y que mvite a unas
COCINGS ¥ UNas empresas mas paritarias y a un mundo en el que no haya que elegirala
mejor cocinera del mundo, sino en el gue haya una unica valoracion (si es que tiene que
haber una en este mundo dominado por listas) en el que entren cocineros y cocineras.

Desde Traveler intentamas hoy hacer una radiografia rapida del sector con perfiles de
mujeres que trabajan y mriunfan en él, pars contoiar cun esE galkrn Viva que o
pacaremos Ue scouslizar,

PATRICIA MATEO

Es directora general y fundadora de MareokCo, una agencia de consultoria que empezo en
la alimentacion en el ano 2000, “Lievamos 15 anos trabajando para grandes empresas como
Coca-Cola 0 Amstel para las que haciamos lanzamiento de producto, branding, desarrallo de
una campana de marketing v luego de relaciones publicas”, explica, Todo un conocimiento
v experiencia que hace 10 afios empezaron a aplicarlo con cocineros, antes de que los
chefs se convirtieran en las estrellas mediaticas que son hoy.

Comenzaron con Dario Barrio y son responsables del lanzamiento de David Muanos v su
Diver X0 han trabajado con Roneero, Dani Garcia, Mario Sandoval, Grant Achaz y, estos
dias, han traido un poco de a el zastronomia colomblana a Madrid,

Patricia Mateo que de joven quiso ser cocinera, pero sus padres le quitaron la idea de la
cabeza “porque era una profesion de sefores gordos”, dice que ha encontrado el lugar
perfecto en el sector de la gastronomia, “ayudando a crear marca y crear negocio™, “El gran
reto de las gastronomia espariola no esta en el talento y la creatividad, que va 1o tenemos,
sino en la construccion de una industria de verdad”, explica.

El otro gran reto, dice, ahora que |2 formacion gastronomica en Espania ha mejorado y
ganado prestigio, reside en dar visibilidad a todas esas mujeres que estan destacando en
distintos Ambitos. “Quiero ser realista. no es un mundo dominado por mujeres, pero
también quiero ser optimista porgue quiero ver mas alla de cuantas mujeres chef hay, si
profundizas veras muchas mujeres en puestos directivos: [a Presidenta de 50 Best, la
directora de la Guia Michelin. [a bodeguera Maria josé Ldpez de Heredia: directoras de
restaurantes, hay grandes sumilleres.. *, explica. “A veces se nos olvida este sector cuando
se hacen listas de mujeres mas influyentes en Espana, y hay muchas™



MARIA JOSE HUERTAS

Es sumiller del Casmo de Maind, el restaurante de dos estrellas Michelin de Paco
Roncero. Liegd al munda del vino en la universidad, estudiando Agricolas, “Fue mi
asignarura mas dura, pero también la que mds me gustd”, recuerda, Y casi desde ese
momento se lo planteo ya come un futuro prefesional, aungue sin saber aun en que lugar
exactamente. “No sabia ni lo que era un sumiller, pero mds o menos vi claro el tema de los
vinos, Y. de hecho, mi proyecto de fin de carrera fue una bodega”

Su paso a la hesteleria ocurrio en el mismo Casine de Madrid, donde empezo en la
recepcion, Poco después surgid la oportunidad de hacerse cargo de la bodega y decidio
hacer el curso de sumilleres de la Cimara de comercio de Madrid (por ¢l que
“wradicionalmente pasa todo el que quiera ser sumiller”), y en el Casino es donde ha hecho
Su carrera mano a mano con Roncero.

En los 16 arfos que Leva de carrera ha visto como “la cultura del vino ha ido subiendo en
todos los sentidos”, “Desde en prensa a los conocimientos y curiosidad de los dlientes que
lleva aparejado que guieran mas asesoramiento”, reconoce,

Ahora también hay sumilleres o expertos en vino en casi cualquier restaurante. Y con el
aumento de esta cultura, también han llegado las mujeres. Como Maria José Huertas, estd
Miren Yubero en Azurmendi: Silvia Garcia en Kabuki. “Cuando yo empece habia muy
poquitas chicas y ahora hay bastantes. No se si llega a la mitad, pero si miramos
simplemente el curso de la Camara de Comercio cuando o hice yo érames cuatro chicas de
40 y ahora son la mitad, La evolucién de la mujer es importante tanto en el sector en
general como en concreto en el mundo del vino”,

Y asegure que, aunque radicionalmente el mundo del vino era mas masculing, en concreto
e la sumilleria cuando salen plazas ahora en restaurantes de alta cocina prefieren a
mujeres, “No me pregunies por qué. pero sé que esta pasando”,






