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Resumen

El presente trabajo se fundamenta en un analisis que, desde los ambitos académico y
empresarial, selecciona y describe estudios que fundamentan la aplicacion de la Educacion
Avanzada a la ensefianza de la gastronomia en Cuba, con énfasis en su proyeccion hacia la
actividad turistica. Los servicios de alimentacion secularmente han sido objeto de
minimizacion social. Desde épocas de la colonizacion hispana (1492 — 1898), los periodos de
intervencion norteamericana (1898 - 1902, 1906, 1909 y 1912) y durante la republica
mediatizada (1902 — 1959), los cocineros y gastronomicos profesionales en Cuba, en su gran
mayoria, carecieron de una formacion académica brindada por instituciones oficiales. Esto,
paraddjicamente, si se tiene en cuenta el evidente crecimiento progresivo del turismo desde
finales del siglo XIX, para lo que resultaba imprescindible disponer de suficiente fuerza de
trabajo calificada con conocimientos y destrezas sobre la elaboracion y servicio de alimentos
y bebidas. Es el proposito esencial del presente trabajo ofrecer una panoramica general de los
comportamientos, en diferentes circunstancias historicas, asumidos por parte de gobiernos,
organismos y organizaciones gremiales, con énfasis en el accionar a partir del triunfo
revolucionario; unido a la puesta en valor del trabajo como forma de dignificacion social, la
insercion de las industrias de la hospitalidad y el ocio en la politecnizacion de la ensefianza,
en tanto lograr la integralidad entre los procesos de aprendizaje, el reconocimiento a la
dimension humana de los trabajadores del servicio y sus proyecciones educativas.
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Fundamentos de la aplicacion de la Educacion Avanzada a la
ensefianza de la gastronomia en Cuba

Por: Esp. Jorge L. Méndez Rodriguez - Arencibia

Introduccion

En el presente trabajo se expone la puesta en valor de la gastronomia como profesion y
actividad merecedora de dignificacion social, sobre la base de los preceptos educativos y
humanistas de la Educacién Avanzada, teoria pedagogica cubana; la insercion de los sistemas
de conocimientos requeridos para el desempefio en las industrias de la hospitalidad y el ocio
como parte de la ensefnanza politécnica, al tiempo que lograr la integralidad entre los procesos
de aprendizaje, el reconocimiento a la dimension humana de los trabajadores del servicio y
sus proyecciones educativas.

Desarrollo

La gastronomia: jes una carrera?

Durante siglos, los oficios de cocinar y servir alimentos fueron considerados ocupaciones
propias de la servidumbre, no pocas veces referidas con mordaces expresiones y nada carentes
de sentido peyorativo. De hecho, segiin Balbuena (1830) la palabra servicio procede de las
voces latinas servitium, ministerium, que en antiguas acepciones equivalia a “el estado de
criado o sirviente”, mientras que esclavitud era asociada a servidumbre, cautiverio, condicion
que también se homologa con servitium.” (V

En Cuba, hasta las ultimas décadas del siglo XIX, estas funciones fueron destinadas a la mano
de obra de los esclavos africanos y de los engafiados culies traidos de China. Vivaz
descripcion de esta realidad ofrece aquella “cubanita nacida con el siglo” (Méndez - Capote,
1961): “El cocinero negro o chino, vestido de blanco de pies a cabeza con su gorro
almidonado y su delantal. Ese era el cuadro esencial de la cocina criolla antigua.” (...) “Todo
se hacia honradamente a fuerza de brazo, de tiempo y de paciencia... por el cocinero negro o
chino en la familia acomodada”.

Ejemplo de la valoracion social que al cocinero se ha dado, en épocas aun no tan pretéritas y
en una nacion donde la simpatia es objeto de culto, ofrece Bianchi (1996), al transcribir las
narraciones que el Chef Gilberto Smith Duquesne (1920-2010), le ofreciera desde su humilde
posicion sobre la dignidad profesional: “Yo, pobre y mestizo, no podia aspirar a mucho en la
Cuba en que me tocd nacer” (...) “Con mi gorro de papel de cartucho, me sentia el hombre
mas feliz del mundo”. &

Pero, a fin de cuentas, ;quién debe cocinar y servir? A la luz de mas actuales y logicos
razonamientos, Valera y Deulofeo (2008) advierten: “Otro de los prejuicios que restringen la
comprension del conocimiento es el cientificista, que ve a la ciencia como la forma
paradigmatica del conocimiento, en relacion con otras formas. Sin embargo, siendo la ciencia
efectivamente una forma valida y segura del conocimiento, es solo una de ellas; es posible
que, ademads, en determinadas circunstancias, otras formas de saber sean mas importantes”.
@ Esto, concebido el conocimiento como la conjuncion razonada de creencias y verdades.

Con su singular agudeza y acostumbrada orientacion hacia la sencillez que erige la grandeza,
Betto (2020), advierte: “Todos los hombres tienen cultura, s6lo que las culturas son
diferenciadoras. Por ejemplo, un cocinero semi-analfabeto, de poca escolaridad, no necesita
de la fisica cuantica ni de la teoria de la relatividad; pero ni Max Planck ni Albert Einstein



pudieran haber subsistido sin comida cocinada” (...) “En suma, que todos sabemos algo,
todos ignoramos algo; por tanto, todos aprendemos algo. “Quién no vive para servir, no sirve
para vivir”, también sentencia Betto (2020). ©

Durante la colonizacion hispana (1492-1898) y hasta finalizado el periodo de la republica
mediatizada (1902-1959), Cuba carecio de instituciones académicas para la formacion de
personal destinado a la actividad turistica, siendo las técnicas culinarias y los servicios
gastronomicos ocupaciones esenciales para desarrollar la industria de la hospitalidad. Muy a
pesar, por cierto, que ya desde las ltimas décadas del siglo XIX, visitantes procedentes de
los Estados Unidos de Norteamérica llegaban a las costas de la Isla, interesados en negocios,
asuntos politicos y tratamientos para la salud; e inclusive, como viajes de placer. Con
posterioridad, los gobiernos de turno, desde apenas comenzada la primera mitad del siglo XX,
no estuvieron ajenos a la creciente presencia de arribos, lo que motivo la creacion de entidades
oficialmente posicionadas, cuyas denominaciones, durabilidad y realidades son resumidos
por Silveira, Silveira y Castellanos (2010):

e Comision Nacional para el Fomento del Turismo (1919-1934): La ley estaba orientada a
los juegos y espectaculos de apuestas, tales como las peleas de gallos, casinos, carreras de
caballos, entre otras.

e Corporacion Nacional de Turismo (1934-1952): En esta ley quedaron plasmados los
estatutos juridicos de la actividad turistica y como cada organo del Estado contribuiria al
fomento de la industria. Sin embargo, nunca surtid efecto, pues carecia de apoyo.

¢ Instituto Cubano de Turismo (ICT) (1952-1959): Organo oficial auténomo adscrito al
Ministerio de Comercio. Su funcién era la promocién y publicidad del turismo dentro y fuera
de Cuba; no obstante, propicio la construccion de nuevos hoteles, aparejado al incremento del
vicio.

e Comision de Turismo del Consejo Consultivo (1952-1959): Unido al ICT, tenia el objetivo
de planificar la industria en funcion de la proteccion del turista, sus beneficios y de la nacion.
Pero estos objetivos no fueron cumplidos. ©

Incidencia determinante tuvieron para el incremento del turismo en la Isla varios momentos
anteriores al triunfo revolucionario de 1959:

e La implantacion de la llamada Ley Seca, también conocida como Ley Volstead, por A.
Volstead, senador norteamericano que la promulg6 el 18 de enero de 1920. Esta legislacion
prohibi6 la importacion, fabricacion, venta y consumo de alcoholes en la Union de los Estados
hasta 1935, basada en los dafos para la salud y la sociedad que provoca la ingestion de bebidas
espirituosas. Tal restriccion provocod constantes arribazones de norteamericanos a los bares
de La Habana, coincidiendo con el ya generalizado empleo del hielo, obtenido por métodos
artificiales (refrigeracion), en la cocteleria, lo que igualmente redund6 en un aleccionador y
categérico entrenamiento para los cantineros criollos. Sobre esta época, también puede
hablarse de una plena madurez en la produccion nacional de rones, al igual que de la
significativa proliferacion, apogeo y refinamiento de los establecimientos gastrondmicos.

e En la década del 30 del siglo XX, se consolida la actividad turistica, erigiéndose en el tercer
rubro de importancia para la economia nacional, so6lo precedido por las exportaciones de
azucar y tabacos. Inauguracion del Hotel Nacional de Cuba en 1930.



Ya desde la tercera década del propio siglo XX, comenzaron a establecerse en la Isla cuatro
de las principales “familias” de la mafia. Nombres como los de Meyer Lansky, “Lucky”
Luciano, George Raft y Frank Sinatra se convertirian en vergonzosamente célebres en el
escenario social cubano. Tales circunstancias conllevarian a un turismo basado en el juego,
la prostitucion y las drogas, que recibe un revés con la Segunda Guerra Mundial (1938 —
1945); sin embargo, al finalizar esta extendida contienda bélica, mejoraron sustancialmente
las economias de los ciudadanos estadounidenses, lo cual, conjugado con el considerable
desarrollo de la transportacion maritima y aérea, propicio6 un florecimiento de dicho segmento
turistico en Cuba. Las infraestructuras se concentraban mayoritariamente en La Habana; y
mas tarde, en la segunda mitad de los 50 del pasado siglo, en Varadero.

En 1952 ya La Habana contaba con 29 hoteles. Debe acotarse que, en los establecimientos de
mayor envergadura y consiguientes estandares de lujo, no faltaba la inclusién de casinos,
ademas de los ya existentes como Casino Nacional, Montmartre, Sans Souci y Tropicana,
entre otros.

Entonces, ;como se aprendia a cocinar?

Muy contadas instituciones académicas brindaban este tipo de aprendizaje, dirigido casi
exclusivamente al sector doméstico. Existieron y proliferaron las llamadas Escuelas del
Hogar. Sus graduadas de preciaban —y, de hecho, eran reconocidas- por ser excelentes
cocineras; en sus hogares, logicamente... La primera fue fundada en 1918 y en los ltimos
afios de la republica mediatizada, su numero habia aumentado hasta llegar a 14. El objetivo
principal de estos centros docentes era capacitar a las Maestras de Trabajos Manuales y de
Economia Doméstica, como futuras docentes en las Escuelas Normales para la formacion de
maestros. Eran solo para hembras, con examen de ingreso y cumplidos los 14 afios de edad.
Se impartian disciplinas relativas a Economia, Ciencias Domésticas e Industrias para la
Mujer. @

No puede soslayarse la existencia de la Escuela Técnica Industrial “Fundacién Rosalia
Abreu”, creada en 1928, ubicada en la localidad de Santiago de las Vegas, actual municipio
capitalino Boyeros. Solo para jovencitas de 14 afios en adelante. El disefio curricular de las
especialidades que en dicho centro eran impartidas, comprendia Dietética y Nutricion, a cargo
del chef Antonio Serra Gener, profesor auxiliar de dicho centro docente, quien continuaria
brindando esfuerzos y aportes de sus saberes gastronémicos a la Revolucién cubana.

Hasta mediados de la década del /60, los planes de estudio para el nivel de Secundaria Bésica,
continuaron incluyendo la asignatura Economia Doméstica, propiamente para féminas
adolescentes.

Primicias para no olvidar

La republica mediatizada en Cuba, entre sus muchos males, estuvo signada por un
desmesurado sectarismo sindical. Sin embargo, digna mencién especial corresponde al Club
de Cantineros de la Republica de Cuba, que desde sus inicios promovid, ademds de civicas
actitudes como asociacion de socorro mutuo, sobre todo en la preservacion de los empleos y
ayuda a los cesantes, acciones de instruccién para su membrecia, tal como expresa el
Reglamento aprobado por la Junta Ordinaria del 5 de junio de 1924.: “Propendera la Seccion
de Instruccion, Recreo y Sport a fomentar en los salones sociales una biblioteca que sirva de
expansion y a la vez de base educadora a todos los asociados”. ®

“A raiz de la Ley Revolucionaria de Nacionalizacion del Trabajo (Ley del 50%), en el afo
1933, crearon la Escuela Técnica Profesional del Cantinero, con un curso de 90 dias y clases



de idioma Inglés, encaminada a formar a los profesionales naturales de Cuba, ya que casi la
totalidad de los miembros en ese momento (aproximadamente 600), eran extranjeros que
vivian y trabajaban en Cuba; aunque mucho antes de esta Ley, el club venia formando a sus
[propios] cantineros cubanos para trabajar en los bares. ©)

Con analogos principios fundacionales a su organizacion predecesora, la actual Asociacion
de Cantineros de Cuba (ACC), ha continuado incrementando y diversificando las
oportunidades y vias para la formacion y superacion de los cantineros.

Entre las publicaciones especializadas, de caracter gremial y mayor durabilidad en el tiempo,
se encontraba la revista “El Arte Culinario”, desde 1944 hasta 1961. 19 Merece ser destacado
un trabajo de dicha publicacién, que pone de relieve los anhelos por una formacién académica
con caracter oficial: “Precisamente, usted toca un punto que contempla una vieja aspiracion
mia: la creacion, por el Estado, de la Escuela Profesional de Cocineros. Este organismo,
dirigido por nuestro sindicato, aparte de un centro de capacitacion de nuestros cocineros, al
que los aprendices irian a tomar un curso de cocina practica, pudiera ser también, con el
indispensable asesoramiento de un cuerpo profesional de dietéticos eminentes, una escuela
orientadora de las necesidades nutricionales de nuestro pueblo.” D

Comprender y mejorar en el tiempo

La creacion de la Asociacion Culinaria de la Republica de Cuba, el 26 de enero de 1981,
propicid la aparicién de dos dignas publicaciones, continuadoras del quehacer en fogones y
mesas: Arte Culinario, en 2002; y Artechef, en 2016. La hoy Federacion Culinaria de Cuba,
a tenor con sus loables propdsitos, ha dedicado especial atencion a la ensefianza de la cocina,
a través de cursos que se imparten para diferentes niveles y especialidades en sus filiales
provinciales y municipales, al igual que en su institucion insignia, el Centro Docente Artechef
—de igual nombre a su sello editorial- y un ininterrumpido caudal de informacion técnica y
profesional en sus publicaciones. De hecho, entre los objetivos y funciones de esta
organizacion social, se asumen la formaciéon y superacion entre sus principales encargos
sociales.

El 20 de enero de 2020, fue constituida la Asociacion de Sommeliers de Cuba, ante el
impostergable requerimiento de agrupar a profesionales de la gastronomia, especializados en
el conocimiento y servicio de vinos, bebidas espirituosas y habanos. Los encargados de esta
actividad complementan, de modo determinante, todo lo relacionado con la restauracion
gastronomica y hoteleria en general. Particular atencion brinda esta asociacion a la formacion,
superacion y actualizacidon de quienes ejercen o se interesan en estos temas.

“No fue hasta después de 1959 que hubo un desarrollo en la formacion turistica, y una
continua superacion profesional de sus graduados que contribuyé a revolucionar la
concepcidn y la practica del turismo”. (...) “A partir de la fundacioén del Intur [Instituto
Nacional de Turismo] en1976, el avance de la capacitacion turistica se perfecciona. Con esta
linea, dicho centro docente pasa a ser el Instituto Politécnico de Hoteleria y Turismo “Rubén
Martinez Villena”. Luego del surgimiento del Mintur [Ministerio de Turismo, creado en
1994] se inicia una nueva fase en el perfeccionamiento de la ensefianza, con otros programas
para la estrategia de formacion profesional, y en 1995 es creado el Sistema de Formacion
Profesional para el Turismo —Formatur- subordinado al organismo rector.” 1?

Desde la creacion del sistema Formatur, a través de sus centros de capacitacion existentes en
la mayor parte de las provincias del pais, se formaron técnicos medios en Elaboracion de
Alimentos y Servicios Gastrondmicos, con nivel de ingreso 12mo. grado y dos afios de



duracion de los estudios. Igualmente, en la Escuela Ramal de Turismo y centros de
capacitacion territoriales, se imparten acciones de superacion, perfeccionamiento y
actualizacion, incluyendo diplomados y especializaciones de postgrado; estas ultimas, con
nivel equivalente a maestrias, homologados y bajo la supervision de facultades universitarias,
como el Instituto de Farmacia y Alimentos (IFAL) de la Universidad de La Habana.

Como parte de los procesos de cambio en el sistema de educacion cubano, la década de los
60 del siglo XX estuvo signada, entre otras relevantes mejoras, por la politecnizacion de la
ensefianza. Proliferan diversas escuelas e institutos tecnoldgicos —luego llamados
politécnicos- donde comenzaron a formarse obreros calificados y técnicos medios en
disimiles especialidades requeridas en las esferas de la produccidon y los servicios. Se
fomentan las carreras de Nivel Medio Superior (Técnico Medio), con nivel de ingreso 9no.
grado, cuatro afios de duracidn de los estudios y nivel de egreso equivalente a 12mo. grado,
en Servicios gastrondmicos (1988) y Elaboracion de Alimentos (1994). (13

En 2003, comienza la carrera de Licenciatura en Turismo en el Centro de Estudios Turisticos
(CETUR), inicialmente adscripta a la Facultad de Economia de la Universidad de La Habana
y desde 2008 Facultad de Turismo, propiamente. Dicha carrera, también existente en otras
universidades del pais, contempla la asignatura Gestion de la Restauracion [gastrondmical.
Asimismo, la carrera de Licenciatura en Ciencias Alimentarias, del IFAL, a partir del
perfeccionamiento curricular vigente (Plan E), incluyd en sus grados pre-terminales
asignaturas relacionadas con la disciplina Gestion de Alimentos y Bebidas. Ambas carreras,
al igual que la Facultad de Comunicacion, han insertado Gastronomia y Sociedad, como
asignatura optativa, en interés de ampliar y fortalecer el horizonte cognoscitivo y las
competencias minimas de los egresados.

Un ejemplo distintivo de la gastronomia como constructo social, al tiempo que acertada via
de comunicacion y educativa, lo constituye el proyecto social La Moneda Cubana, de igual
denominacion al restaurante del sector no estatal —tipologia de establecimiento popularmente
identificado como “paladar’- surgido en 2011, ubicado en La Habana Vieja. Se fundamenta
en el entrenamiento de jovenes desvinculados de los estudios y de la vida laboral, para su
posterior desempefio en la elaboracion de alimentos y los servicios gastrondomicos, bien como
emprendedores de sus propios negocios o para satisfacer las demandas de fuerza de trabajo
del sector no estatal. Se trata, bajo tales presupuestos, de lograr la plena reincorporacion de
este segmento poblacional a la sociedad y el mejoramiento de su calidad de vida, en tanto
fortalecimiento del trabajo comunitario como via para la consolidacion de valores humanos.
Se presenta como propuesta de solucién a problematicas de caracter socio-demograficas,
identificadas en la localidad en cuestion, para jovenes de ambos sexos, con edades de 17 a 27
y niveles educacionales de 9no. a 12mo. grados. 9

Conclusiones

A la luz de los preceptos de la Educacion Avanzada, que en su vision humanista no limita edades ni
estadios sociales para el derecho a aprender, esta propuesta para la ensefianza de la gastronomia en
Cuba no solo dignifica los oficios propios de una industria de la hospitalidad creible. Parte
determinante en los propositos de la investigacion que realiza el autor del presente trabajo, como
doctorando en Ciencias de la Educacion, consiste en contribuir al mejoramiento del desempeio del
docente de gastronomia en los diferentes centros y niveles de ensefianza donde esta disciplina se
imparte, en tanto que incentivar la produccion intelectual de los profesores para lograr un mejor
rendimiento de su labor educativa, mediante la conviccion sobre los factores humanos y de cubanidad
que inciden en el correspondiente proceso educativo, desde un enfoque histérico y socio-cultural. Se
trata, en suma, de dotar a los profesionales dedicados a los servicios de alimentacion, de saberes y



practicas indispensables para fomentar percepciones afectivas sobre el modo de ser y hacer en fogones
y mesas cubanas.
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