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Todo andlisis exige una mirada hacia atras, desde el
punto de vista de la cocina doméstica, en el ambito
publico e incluso en el editorial. En numerosas de las
entrevistas realizadas para este articulo aparecié una
idea muy clara y concisa: las mujeres siempre han
estado ahi, siempre han cocinado, y mucho més que
los hombres. Otro asunto es si esta actividad ha sido
visible y reconocida. Y ahi entra el debate.

La Pardo Bazan o

la Marquesa de Parabere

Resulta curioso recordar nombres de mujeres que
dejaron hace ya muchas décadas su legado culinario

en libros de recetas o en las cocinas de renombradas
casas de comidas. Ahi destacamos a la escritora espe-
cializada en cocina Matilde Garcia del Real o a autoras
que dejaron poso en la literatura gastrondémica como
Emilia Pardo Bazan o la periodista Carmen Burgos. Un
nombre que no puede faltar es el de Maria Mestayer de
Echagiie, cuyas obras se publicaban con el seudénimo
de Marquesa de Parabere y que recogian grandes
recetas de alta cocina allé por los afios 30 del siglo
pasado.

Qué decir de las cocineras que atendian emblema-
ticos restaurantes. Las hermanas Azcaray en El Ampa-
ro de Bilbao, la profesionalidad de las hermanas Rei-

xach, Paquita y Lolita, que sentaron cétedra desde su
casa de comidas Hispania en Arenys de Mar, o Seri Ber-
mejo, la maestra de los asados castellanos del Meson
de la Villa, en Aranda de Duero.

Es indiscutible que una grandisima parte de los
protagonistas (hombres) de la gran revolucién de la
cocina espafiola en los ultimos afios reconoce la
influencia que las mujeres (sobre todo sus madres y
abuelas) han tenido en su vida y en su profesion. Algu-
nos ejemplos son Francis Paniego y su madre Marisa,
los hermanos Roca y su madre Montserrat o Mario
Sandoval y su madre Teresa.

En un reciente articulo de Victor de la Serna publi-




cado en El Mundo, este critico gastrondmico afirmaba
que “en Espafia las cocineras han triunfade, aungue
tardaron en tener oportunidades en los grandes res-
Laurantes™. Mo le falta razon. Ha sido muy habitual que
de grandes cocineras tradicionales hayan nacido gran-
des cacineros de vanguardia. Pero no hijas cocineras,
con magnificas excepciones como Elena Arzak. Hay
nombres de grandes pioneras en una cocina mas ele-
vada, més culdada, como Tafi Vicente, Fina Puigdevall
o Maria José San Romén, entre ofras, pero quizés la
que ha llegado mas lejos en un momento donde el
protaganisma lo acaparaban los hombres casl al 100%
fue Carme Ruscalleda, la mujer que ha logrado acu-
mmular, hasta la fecha, més estrallas Michelin.

Cocineras al frente

Susi Dvaz (La Finca, Elche), Begofia Rodrigo (restau-
rante La Salita, Valencia), Maria José Martinez (restau-
rante Lienzo, Valencla), Pepa Mufioz (El Qoenco de
Pepa. Madrid), Maria Gomez {restaurante Magoga,
Cartagena) v Macarena de Castro son solo algunos

Macarena de Castro

ejemplos de grandes cocineras y empresarias que
estan dando ¥ daran muchas satisfacciones a la gas-
ronomia espafiola en un plazo muy corto de tiempa.
El casn de Macarena de Castro resulta llamativa por-
que, tal y como defendid durante su ponencia en la
litima edicidn de Madrid Fusian, “es perfectamente
posible combinar la defensa de una cocing creativa,
fue busgue romper [as normas, con Un necesaro com-
promisa par el productn local y por provesdores de
proximidad”.

Erisu restaurante homanime de Alcudia (Mallorea),
Macarena ofrece una cocina que baila en bos limites de
lo contermnporanea, en la que se nota la intencion de
esta chefl de sorprender al cliente v de dar saltos casi
de vértigo. Una propuesta sensible, con sabor, con
mucha amor por la tiera v el mar malloruines pero
que también bebe de la cultura viajera v de influencias
de atras geografias.

Todo esto en su restaurante, pero Maca es ademés
empresara junto a su hermano de un grupo de res-
kauracion y catering que lleva su nombre. Mujer, coci-
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Pocas nujeres
en la alla cocina
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Julia Pérer es periodista y critica gastrondmica
desde hace décadas. Forma parte también de la
organizacidn del congreso gastrondmico mds
prestigioso del mundo, Madrid Fusidn. Es la per-
sona perfecta para preguntare por qué la presen-
tia femenina en estos congresos sigue siendo
menor, aunque haya aumentado poco a poco. Su
respuesta es todo un ejemplo de analisis y rigor.
“Es clerto que hay una generackon vacia de gran-
des cocineras, ¥ es precisamente la generacidn del
baby boom, de los que ahora tienen alrededor de
55 afios, la generacidn de Ferran Adria y de tantos
otros insignes cocineros. También es la genera-
cion de las mujeres que no querian acercarse a las
cocinas, v s querian estudiar v ser profesionales.
Muchos cocineros llegaban a esta profesion por-
que no querian estudiar. Mas tarde, sus mentes
brillantes y su trabajo lograron que se convirtieran
en estrellas de la cocina®, asegura.

Y afiade que, “en paralelo, hubo mujares que se
dedicaron a cargar sobre sus espaldas la cocina de
un modelo de negocio muy concreto, la casa de
comidas. Ella cocinaba como los éngeles y el
maride se encargaba de la sala, de los clientas. El
era el popular, el famaoso, el nombre del que todos
se acordaban. Pero iy ellas?™.

Julia Pérez contintia su relato cronoldgico. “De
repente, llega el boom de la alta cocina, de elBulli,
Ferran y de la presencia de los chefs en los
medios. Pocos afios después triunfan los popula-
res programas de television sobre cocina y la pro-
fesion se revaloriza. Los hombres chefs se hacen
famosos, y ganan prestigio. {0ué ocurre? Pues
que en ese momento de &xito para la gastronomia
apenas hay mujeres, porque tampoco estaban
antes™,

“Lo que si surge ahi es un mayor interés por las
jovenes por ser cocineras. La profesion se vuelve
mas atractiva, es un aventura empresarial y ade-
mas hay centros de formacion y escuelas de coci-
na, algunas con rango universitario, que pueden
ayudarles en su profesidn. Ese &s un nuevo punto
de partida para la mujer en la cocina®. Asi nace
uria generacion de cocineras, que tiene entre los
25 v los 35 afios, que estd luchando por abrirse un
hueco, v a la que se le debe “exigir el mismo nivel
de creatividad v profesionalidad que a sus compa-
fieros hombres. Porque pueden darla, porque tie-
nen las mismas capacidades. El papel de la mujer
en la alta cocina espafiola es incipiente. Lo mejor
estd por venir®, concluye Julia.

ners, empresaria. Todo en uno, con mischa naturali-
dad.

Alfa reposteria en femenino

"El talento no tiene sexn”. Esta frase tan contundente
viene de una profesional de la gastronamia muy vin-
culada al mundo de la alta cocina. Es Roser Torras,
directora del Grupo GSR Producclones de Gastrana-
mia, organizadora de eventos como San Sebastidn
Gastronomika. Roser cree el papel de la mujer en esta
profesidn “es un tema que va mas alld de la gastrana-
fmia, es una cuestidn socal. La mujer ha tenida que
hacer muches sacrificios v algunas no sz lo han podi-
do permitir por conciliacidn familiar. Ahora las cosas
estan camblanda®.

Roser Torras

Mignkras este proceso de mayor incorporacion de la
mujer al nivel mas alto de la gastronomia continda
pasn & paso, es derto que la presencia de referentes
slempre es un estimulo, un modelo al que querer pare-
rerse desde la mirada de una joven estudiante de hos-
teleria.

En Esparia, hoy conkamos con un ejermplo muy par-
ticular. Es Montse Abella, & jefa de partida de postres
en el que para muchos es el mejor restaurante de
Madrid, Santcelani (dos estrellas Michelin. Uno de sus
(iltimos reconocimientas ha sido @l Premio Tormeblan-
ta coma Mejor Pastelera, un galardén que recibio el
pasado de mes de octubre y que forma parte de los
Premios Memoriakes de Gastronomia, entregadas por
la Real Academia de Gastronomia v la Cofradia de la
Buena Mesa. Es la primera mujer en recibir este pre-
mio, gue en edicones anterores ha recaido en maes-
tros pastelerss como Fernando Saenz de Heladeria
della Sera, Jordi Roca (Bl Celler de Can Roca), QOriol
Balaguer o Julio Blanco, entre atros. Enuna entrevista
con ORIGEN, Montse Abella incide en una idea: “La
mujer siempre ha estado muy presente en la cocing,
los matriarcades han existido toda la vida en el sector
de la gastronomia v, de hecho, eran los hombres los
que aprendian de las mujeres, por ejemplo de sus
madres, de sus abuelas..pero [a visibilidad nunca las
acompana".
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Mantue Abelld y una de sus crezcionss (nabo dalkon, malz, regaliz
y fruta de la pasibn)

En opinidn de Montse, una profesional del dulee
que ha creado para Santceloni una carta donde se
potencian los sabofes puros v auténticos, con ingre-
dientes fetiches como los citricos, el aceite de oliva, la
saly la pimienta, corren nuevos tempos para las muje-
res en esta profesion: “Ahora creo gue nosolras nos
hemos quitado el velo, somos mas visibles. Desde el
punto de vista fisico e intelactual, no existe ninguna
diferencia entre hombres y mujeres; puedes hacer v
conseguir exactamente o mismo en las codnas. Lo
que oeurre es que la socledad tiene que evolucionar y
darse cuenta de que clertos obstaculos comao las difi-
cultades para conciliar trabajo v vida personal deben
desaparecer. Por una razon: porgue es posible”.

La ciencia y las mujeres

Sequn los dakos mas reclentes recogidos por el Minis-
terio de Econornia, las mujerss que se dedican a inves-
Hgacion cientifica en Espania representan un 36% del
total, una cifra ligeramente superior a la media eura-
pea. En el dmbito de la investingacidn agroalimentaria
en Espana tenemos grandes referentes de mujeres
profesionales lideres en su campo. Dos gjemplos son
Marta Miguel y Maria del Carmen Martinez.

Marta Miguel Castro es investigadora del CSIC en el
Instibuto de Investigacion en Ciencias de la Alimenta-
clin (CSIC-Universidad Autdnoma de Madrid). Su
nambre estd muy ligado a la alta gastronomia espa-
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Marta Miguel

fiola desde gue comenzd su colaboracidn con Mario
Sandoval (Restaurante Cogue, Madrid) v que incluso la
llewd a exponer los resultados de sus investigadones
en el escenario principal de Madrid Fusidn,

Fruto de ese proyecto de investigacion junto a
Mario Sandoval nacid un producto de clara de huevo
hidrolizada, patentado por el CSIC, que ha revolucio-
nado la alta cocina. Bl producto, gue tiens innovadoras
propiedades, se obtiens después de tratar la clara de
huevo con una enzima gue rompe las proleinas en
pequenos fragmentos, mediante la hidrlisis.

Otra de sus investigaciones ha estado ligada a la
empresa de jamones de bellota 100% ibéricos Arturo
Sanchez. Los resultades demostraron que el jamaon
ibérico tiene més propiedades antioxidantes cuando
proviene de cerdos alimentados durante dos maonta-
neras, Y obro campo de estudio donde Marta Miguel v
el CSIC estan poniendo toda la came en el asador es el
de los alimentos funcionales de dltima generacian,
mediante su “fortificacion” a base de vitaminas, antio-
widantes, dcidos grasas, fibra, minerales u obros ele-
rmentos,

Tambikén dentro del CSIC encontrames otro nombre
femening puntera en un drea de investigacion muy
concreto: el estudio v recuperacion de variedades
autoctonas para la elaborackin de vinos. Asturiana de
nacimiento, Maria del Carmen Martinez es doctora en
Biologia por la Universidad de Santiagoe de Composte-
la & investigadora del Consejo Superior de Investiga-
clones Cientificas (CSIC) donde fundd su propio equi-
po de investigacion en viticultura.

& o largo de su rayectora, ha resucitado més de
30 variedades hasta entonces desconocidas. Mingln
otro proyecto de recuperacion de vides en Espana ha
lograda llegar a esas cifras. En su caso ha sido un duro
rabajo centrado en el vifedo gallego v asturiano.

Ademas de desarrollar este trabajo de recupera-
clon de vardedades, esta investigadora descubrio gue
las escasas cien cepas centenarias de la varedad Alba-
rifio que localizd en Galicia eran mucho més resisten-
tes & enfermedades como el ofdio o el mildiu gue las
Cepas mas jivenes de esta misma variedad. Conservar
pstas cepas centenarias y conseguir su replantacion

permitiria a los viticultores reducir el tratamiento con
fitnsanitarios. Bodegas como Terras Gauda ya se han
imolucrado en esta misma linea de investigacian lide-
rada por Maria del Carmen. Un ejemplo perfecto de
come la clencia tene efectos directos en la calidad y
en la estructura econdmica del sector vinicola.

Endlogas, suma y sigue

lUna vez gque hemos entrado en el terreno vinicola no
podermos perder la oportunidad de poner el foco en el
buen nimero de endlogas ¥ viticultoras que trabajan
en nueskro pais. Hay nombres que forman parte yva de
la historia del sector en Espafa, como Marisol Bueno
(Pazo de Sefiorans), Marta del Mar Raventos (Codor-
fil), Maria José Lopez de Heredia (Vifa Tondonia) o
Cristing Forner (Marqués de Céceres). Pern no es
menos certo gue en los dltimas afos hemos vivido
una mayor presencia femeninag tanto en grandes
bodegas como en proyectos vinicolas mas indepen-
dientes.

Maria Barla

Ahi tenemos a Sara Pérez (Venus La Universal) y
Ester Win (Clos Erasmus) en el Priorat, Olga Verde
(Godeliay v Verdnica Ortega en Bl Bilerzo, Victoria
Torres (Matias | Torres, en La Palma), Ana Marfa Onzain
(Castillo de Cuzcurrita), Paola Medina (Williams &
Hurnbert)... san muchas, ¥ saben que el mundo del
vino les pertenace igual que a los hombres.

Maria Baria es un buen ejemplo de profesional de
la enologia que ha logrado compaginar proyectos a
gran escala con okros mas personales, més exclusivos,
dentro del mismoe grupo bodeguero. Madda hace 47
afias en Logrofio, Maria es desde 2007 directora téeni-
ra de Bodegas LAM, en La Rioja. Tras preguntarle por
sus nicios, Maria recuerda que con la licendiatura en
Quimica y en Enologia empezd a trabajar en un centro
de investigacion enclogica del Goblermo de La Rioja
donde pronto detectd que habia muy pocas mujeres
en puestos de responsabilidad en la principal zona
winicola del pais.

“Desde hace ya unos diez afos, esa imagen no solo
ha cambizdo mucho sino que se ha dado & voelta
Cada vez hay mds presencia de mujeres en todos los




ambitos de bodega y espedalmente en la enclogia. Y
creo que ha sido una evoludon reflejo de la sodedad
actual. Es dierto que, de primeras, si tienes que demos-
trar mas, pero en cuanto te conocen y ven como tra-
bajas, todo funciona con normalidad”.

Maria tiene muy claro por qué este trabajo, el de
endloga, tiene tanto magnetismo: “Es una profesion
apasionante y nada rutinaria, no estamos exclusiva-
mente en el laboratorio como antes, sino que salimos
mucho al vifedo, tenemos muy claro que la enclogia
comienza por la viticultura. Apoyamos de cerca a
nuestro equipo comerdal, estamos en ferias, con dis-
tribuidores, hacemos catas con cliente final, marida-
Jes.... Es una profesion que engancha porque cada afio
es distinto, cada parcela, cada depdsito,... Y ala vez, te
desafia y te incentiva a hacerlo un poco mejor cada
dia", asegura Maria.

Master of Wine espaiiola

En 2018, afo del resurgimiento de la lucha por la igual-
dad entre hombre y mujer, fue también el afio en el
que, por fin, una espafola ascendio a una de las cis-
pides profesionales en el mundo del vino: Almudena
Alberca, la primera mujer Master of Wine espariola. En
2004 fue nombrada directora técnica de Vina Mayor
(DO Ribera del Duero) con el objetivo de transformar
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Almudena Alberca

la bodega, y desde su incorporacion ha sido la respon-
sable del reposicionamiento de la bodega.

En su opinidn, “el mundo del vine no puede per-
manecer a espaldas de la sociedad y tienen que serun
reflejo de lo que ocurre en la sociedad, donde la mujer
va adquiriendo poco a poco mas y mejores puestos de
responsabilidad, Hay que continuar trabajando y
afianzado posiciones para hacer del mundo del vino
un lugar més igualitario, dando visibilidad a la mujer
y rompiendo barreras en el sector”. Este titulo de
Master of Wine tiene una vertiente internacional que

Almudena Alberca piensa aprovechar al maximo: “Me
siento muy comprometida con mi pais, y, como Mas-
ter of Wine, confio en ayudar a hacer los vinos espa-
fioles mas visibles tanto a la comunidad nacional
como Intermadonal. Espafia es un pais rico, con una
gran diversidad de variedades de uva y un clima fan-
tastico para trabajar de forma ecoldgica en buena
parte del territorio. Nos falta comunicarlo mas para
venderlo mejor. Hay que generar valor desde la vifa
hasta la copa.”

The Wine Studio

Elisa Errea conoce muy bien todo lo relacionado con el
mundo de los Masters of Wine. Es directora de The
Wine Studio, un centro de formacion y consultoria
para el sector del vino proveedor educativo de The
Wine & Spirits Trust en Espafa, galardonado en 2018
con el Premio al Mejor Centro Educativo por los Inter-
national Wine Merchant Awards en Espafia.

Elisa ha facilitado a ORIGEN los datos que la pro-
pia organizacion de The Wine & Spirits Trust, con sede
en Londres, maneja sobre la presencia femenina en
sus aulas. En la década de los afos 70 solo un 11% de
los graduados en todo el mundo con el Nivel 4 -
Diploma WSET (paso anterfor a ser Master of Wine)
eran mujeres. En la década actual, |3 gue comenzd en
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Eliza Errea

200, esa cifra ha aumentado hasta un 44%. Un as-
censo imparable.

Errea tiene clarm gue, desde su perspectiva de més
de 20 afos vinculada al mundo del vino, las mujeres
han ganado presenca v protagonismo: “Sin deda, lo
vemas en todos los dmbitos de |a cadena de valor del
wvino y en todos los mercados, desde los mas maduros
hasta los emergentes. Vermos ingenieras agronomas,
witicultoras, endlogas, bodegueras, peones de bodega,
técnicas de laboratorio, directoras generales a cargo
de instituciones y empresas, sumilleres, comerciales,
perodistas, ete. Aungue, como en otros dmbitos el
equilibrio no existe todavia"

tPor donde debe caminar el fturo més proxima
del vino espafol? “Espafa nunca ha mostrado un
panorama de vinos tan interesante v diverso como el
gue existe ahora mismo. Estamos trabajando a un
nivel de calidad altisimo. Toca dar valor al trabajo que
se realiza ¥ poco & poco aurmentar la cantidad de vino
embotellado v el valor medio por batella. Para poder
dar ese salto, necesitamos que haya mucha més gen-
te formada en el emprendimiento, en la profesionali-
zation empresaral, en la excelencia v en los idiomas”.

Mujeres sumilleres

La de sumiller es otra profesion gastrondmica que ha
vivido en los dltimos afios una evolscion con una
mayor presencia de mujeres. En la actualidad hay pro-
fesionales con un gran reconocimiento en el sector
como Nurs Espana (restaurante Monastrell), Manica
Fernandez (99 Sushi Bar), Meriteell Faloueras (Celler
de Gelida), Silvia Garcia (Mugaritz...), Pilar Cavero...
pern &5 justo reconocer que una de las ploneras en
nuestro pais es Mara José Huertas, sumiller de La
Terraza del Casine de Madrid desde 1999, hace ya dos
décadas.

Hahla de sus inicos en la profesion como un des-
dffa, pero no como una carrera de obstaculos: "Rec-
uerdo que en mi curso de sumilleres dramos cuatro
chicas de un total de cuarenta alumnos. En la actuali-
dad més de [a mitad son mujeres v, por tanto, futuras
sumilleres. Lo que ha ocurrido es que la profesion se
ha hecho mas conocida gracias al auge de la gastro-
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Maria Jas2 Huertas

nomia ¥ mas mujeres se han ido animando a formar
parte de ella”, coments Huertas. LCudl es la magia de
ese trabajor “La magia consiste en asesorar, en adivi-
nar las intenciones de los comensales en cuanto al dpo
de vino que desean tomar v transmitirles un mensaje
de felicidad: ese vino forma parte de una experencia
lnica. 5 a todo esto le afades una sonrsa, la magia
aparece"”.

Comunicacion, clave en el sector

Comunicar es parte de [a estrategia de marketing de las
empresas agroalimentarias, donde |a presencia feme-
fina stermpre ha sido significativa. Junto a exitosas
agencias capitaneadas por mujeres, como Accidn y
Comunicacion (Ana Escobar), Mateo & Co (Patricia Ma-

Lea), Imbale (Mar Romera) o ldeas Bien Contadas (Cris-
tina Barbera), existe un case muy peculiar comao el de
Aires Mews, creada y didaida por lsabel Aires desde
hace 14 afios, una agenca femenina y ferminista.

“Trabajo mucho mejor con mujeres. Las razones
50N una perspectiva concreta que kenemos respecto a
la comunicacian, la eficacia a la hora de trabajar, v el
hecho de gue siento que hablamos el mismo idioma.
Ademds, el sector gastrondmico es bastante masculi-
o por na decir machista asi que, {por qué una rmujer
o va a querer beneficiar a las proplas de su género?
iMujeres al podes!”, explica lsabel.

Ademés, esta ernpresara reconoce que esta apues-
ta por una plantilla 100% femenina también es una
ventaja diferenciadora: “Muchos clientes nos han reco-
nocido que el punto de vista femenino nos ha abierto
puertas, incluse empresas lideradas por mujeres se
han sentido muy & gusto contando con nuestros servi-
cios de comunicacion”.

Mujeres al poder agroalimentario
Las mujeres son obyiamente parte del tejido econdmi-
oo del sector agroalimentario espafol, tanto desde el
punto de vista de [as plantilas de trabajadores (una alti-
sima proporddn del empleo en plantas transformadao-
ras, empaguetadoras ¥ de procesamiento alimentario
50N mujeres) como desde la optica del ermprendimban-
b, Sobran ejemplos de altos cargos como Rosa Vaio en
Castillo de Canena, Mireia Torres en Bodegas Jean Lean
y Torres Priorat, Rosario Minchon de la almazara Pago
de Espejo, Muria Varela de la empresa Pazo Vilane...

Para este reportaje hemas querido hablar con Lola
Gamez Ferrdn, el alma mater de Clisol Tursme Agri-
ola, v [a licida mente que tuva la idea de mostrar al
burista la realidad sostenible de los cultivos bajo plés-
tico, o “casas verdes" como le gusta llamaros, en la
provincia de Almesfa. “La iniciativa surgid porgue qui-
simos unir dos de los pilares econdmicos de Almeria
gue son la agricultura ¥ turismao, sin dejar de mirar al
medio ambiente”.

“hdermas de turistas -afade-, nos enfocamos tam-
bigén hacia estudiantes, desde educacion infantil a uni-

Loka Gimez

versitarios, que ya representan el 40% de las visitas a
Clisal, asi como a profesionales de otros pakses inkera-
sados en nuestro modelo agricola”.

Lola aseqgura gue &l papel de la mujer en el campo
da Almeria ha cambiado sustanclalmente: “Hamos
pasado del papel de auténticas gestoras en la sombra
a compartic con el marido todas las decisiones v ges-
tion de la empresa familiar de forma visible ante la
sociedad. Sin embargo, nos queda mucho por avan-
zar y un signo de ello e la insignificante representa-
tividad fermenina en las esferas de poder en el sector
agricola local”.



