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La industria de la cocina es hoy una gran red productiva, en la que confluyen proveedores de insumos y servicios, e incluso,

bien desarrollada puede pasar a convertirse de apoyo al turismo en lev motiv que atrae a los turistas al pais. La industria

gastrondmica en Bolivia todavia no ha alcanzado dicho umbral, este es el proposito que persigue la Expogourmet, realizada
en Santa Cruz, a la que una acertada politica empresarial y gubernamental debe contribuir inexcusablemente.

Santa Cruz se llevan ferias comerciales de

distinto caréacter y muchas de ellas a nivel

internacional, sin duda un gran esfuerzo que
promueve la economia de la region y del pais
porque genera empleo, permite mostrar los
diferentes productos y servicios que tiene nuestro
territorio y genera la oportunidad de hacer
atractivos negocios que fortalecen a las empresas
bolivianas.

Desde hace unos afios a hoy, en la ciudad de

Entre todas estas ferias se encuentra la
Expogourmet, cuya Sexta version se realizo este
afio entre el 22 y 25 de octubre. Esta es una feria
dedicada a mostrar y promacionar la calidad de
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la cocina de los paises participantes,
particularmente la boliviana. Con el fin de analizar
la perspectiva de la misma, los encadenamientos
comerciales que genera y la contribucion a la
economia holiviana, se entrevisto al organizador
y director de la feria, el chef Gérad Germain.

Un tema espinoso

Realizar un analisis del tema, de inicio presenta
un aspecto espinoso pero ineludible se refiere a la
paradoja de realizar una feria que, para decirlo
sin sofismas, trata de la opulencia y exhuberancia
de la comida, en un pais donde més del 60 por
ciento de la poblacion se encuentra por debajo de

la linea de la pobreza y tiene que enfrentar un sin
fin de escollos para llevarse a la boca no ya una
exquisitez, al estilo de la cocina francesa, sino, un
mendrugo de pan. Mayor es la paradoja cuando
se constata que la Expogourmet ha ido creciendo
constantemente, en su primera version solo
[legaron representantes de seis paises, en cambio
hoy, participan 40 paises con mas de 150
representantes.

A primeras luces todo un contrasentido, sin
embargo, la Expogourmet ofrece un mecanismo
que puede aminorar la inequidad social, que se
expresa en todos los aspectos de la sociedad y no
s6lo en la feria. Esta no debe ser considerada como
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Gerard Germain, Organizador de la
Expogourmet (2do. de la izquierda) junto a
destacados cheffs del evento.

analoga a la opulencia de los sefiores feudales
enrostrada al hambre de los vasallos; por el
contrario, en la época actual, como indica Gerad
Germain, la cocina es una industria que genera
una red productiva que mantiene miles de empleos.

La cocina como industria

Durante mucho tiempo se ha considerado a la
cocina como una actividad secundaria, en muchos
hogares de la sociedad boliviana, incluso hoy,
todavia se la considera como una actividad
desdefiable, que deben realizar las mujeres. Entre
paréntesis, valga consignar que dicha contribucion
no se incluye en el Producto Interno Bruto (PIB).
Desde el punto de vista de la ciencia econémica,
cual si fuera una ironia, se ha prestado muy poca
atencion a este fendmeno, siendo justamente esta
actividad la que configurd su nombre, recuérdese
alos economos. En este sentido, no sera de extrafiar,
por ejemplo, que existe muy poca literatura
econdmica sobre esta actividad.

La industria de la cocina, en cambio, es el nlcleo
en el cual confluyen una serie de actividades.
Proveedores de insumos: carne, vegetales, especias,
vinos, etc. Proveedores de servicios, como la
hoteleria, el transporte, la publicidad, etc. Aln
mas, una buena cocina perfectamente puede
convertirse, de una actividad de soporte para el
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turismo, en el motivo principal que atrae a los
turistas. Este es el ambito en el que se desenvuelve
la Expogourmet, y donde mejor se puede percibir
su aporte al pais, y a la generacion de empleos.

El potencial boliviano

Consultado sobre el motivo principal por el cual
se inicid la Expogourmet, Germain sefiala que su
intencion es dotar de un “toque internacional” a
la gastronomia boliviana, cambiar el sesgo localista
y la situacion de aislamiento o encierro en la que
se encuentra, para hacer exportable el “know how”
que existe en el territorio nacional. De lograrlo, el
desarrollo de la cocina holiviana, permitiria generar
una especie de marca, que pueda propagarse por
el mundo, al mismo tiempo que atraeria a diversos
turistas interesados en disfrutarla.

Germain es un convencido de que en Bolivia existe
un potencial gastrondmico no explotado adin. No
debe olvidarse, por ejemplo, que el maiz y la papa,
alimentos principales en la dieta mundial, han
salido de América, la Ultima particularmente de
los andes. Region que todavia cuenta con muchos
otros productos, como la carne de llama, y el “know
how” gastrondmico, que perfectamente puede
generalizarse a nivel mundial y de manera
satisfactoria para el mismo. Al respecto, Germain
informd que en el vecino pais del Perd participd
en el desarrollo de lo que se ha venido a llamar la
Comida Nueva Andina, que esta rescatando la
utilizacion de muchos productos andinos y
promoviendo nuevos usos para los mismos.

En el caso especifico de Bolivia, sefiald que el
Silpancho cochabambino esta siendo preparado
en el sur de Francia, el Chicharron de cerdo en
Vietnam, el Majao de charque en Italia, ademas
(ue recientemente se presentd, en un concurso en
Paris, la pipoca de quinua. Todo esto con gran
éxito. Tampoco olvidd mencionar que la demanda
de carne de Ilama en Europa esta en ascenso.

Una de las principales criticas que realiza Gérad
Germain, es que en el pais no se sabe explotar

nuestro potencial. Indica que cuando los turistas
llegan al pais encuentran facilmente un spaghetti
bolofiés y otros platos preparados al estilo de la
cocina francesa o italiana, pero nada tipicamente
boliviano. Eso es exactamente lo que hace escapar
a los turistas, pues no se los esta complaciendo,
ellos vienen a conocer y experimentar nuevas
sabores y platos, no a servirse lo que siempre han
comido. Esto no es complacer al turista, ademas,
que de esa manera la cocina boliviana pierde
identidad, indicd, el gran error es imitar lo que se
hace en el exterior y desdefar la cocina boliviana.

Con seguridad que dicho desdén, ha impedido que
la cocina holiviana se refine alin mas y pueda
estar lista para ser exportada, como lo han hecho
los mexicanos, por ejemplo. En ese sentido Germain
afirma, que la gastronomia boliviana debe
preocuparse un poco mas por estandarizar algunos
sabores, aminorar la intensidad de otros y mejorar
la parte estética para la presentacion de los mismos.

La contribucion de la
Expogourmet

De acuerdo con la informacion recibida, la
Expogourmet ha ido creciendo los Gltimos afios,
en su primera version, por ejemplo recibid la vista
de 300 personas, en la sexta version lograron recibir
un poco mas de 6000 visitantes. Por el lado del
empleo sin contar el ndmero de chef participantes,
se ha contratado a mas de 200 personas, entre
ayudantes de cocina, azafatas, personal de limpieza,
etc. Por el lado de los proveedores que también
participan en la feria este afio participaron 56
empresas y microempresas.

Analizando un poco su entorno, se constata que
la feria ha logrado también, movilizar a las lineas
aéreas, a los diferentes hoteles, y aun sinfin de
proveedores, quienes a su vez la han promovido y
apoyado, no obstante, todavia no es suficiente y
aunque la feria es una de las mas grandes en su
estilo, necesita el apoyo de una acertada politica
empresarial y gubernamental, para desarrollarla
més m
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