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1. INTRODUCCION

Con anterioridad al afio 2001, el turismo emisivo argentino era notoriamente
mayor al turismo interno, dado que el cambio monetario con respecto al dolar
estadounidense era de paridad 1 a 1, por lo cual los argentinos elegian destinos
internacionales en el momento de viajar. Debido a la fuerte crisis econdmica que afecto
al pais a partir de ese mismo afio, el dolar se dispard con una relacién de 1 a 3 con
respecto al peso argentino (es decir, un dolar equivale a tres pesos argentinos), por lo
que el pais se vio obligado a recurrir a su mercado interno para iniciar un proceso de
recuperacion econdémica. Uno de los sectores que mayor ayuda proporciond como
herramienta para dicha recuperacion econdémica fue el desarrollo del turismo interno
nacional. Como consecuencia, actualmente la Argentina se encuentra en un periodo de
expansion de la Industria Turistica, intentando de este modo explotar sus recursos
turisticos para apuntalar el crecimiento de dicho sector a partir de fuertes inversiones en
infraestructura, promocion y capacitacion de recursos humanos entre otras cosas, dando
como resultado el surgimiento de nuevos destinos turisticos y el reposicionamiento de
los destinos preexistentes. Lo que se intenta desarrollar es el valor intrinseco de cada
destino, destacando sus peculiaridades y cualidades turisticas. Dentro de este contexto
nacional, la ciudad de Rosario no se encuentra ajena a este proceso, apuntando a
posicionarse en el mercado turistico, promocionando sus atractivos naturales, historicos,
culturales y gastrondémicos especificos.

Por otro lado, la gastronomia de la ciudad ha ido evolucionando paralelamente a
lo largo de los afios impulsando hoy una oferta diversificada y numerosa,
posicionandose firmemente como sector en crecimiento y como rubro de servicios
complementarios (alimentacion y recreacion) de la industria turistica local.
Considerandola como uno de los componentes de la oferta turistica de la ciudad, ésta se
encuentra actualmente en una etapa de despegue y crecimiento sostenido, reflejado en la
cantidad y diversidad de nuevos establecimientos inaugurados recientemente. Ademas
la demanda de graduados en las escuelas de cocina se ha incrementado
considerablemente debido a que se ha producido un cambio en el mercado gastronémico
generando nuevas variantes en la cocina. Debido a ello los restaurantes debieron
renovarse y requerir personal con nuevos conocimientos. Esta “revolucion
gastronomica” que experimenta la ciudad es una herramienta muy util para acompaiar

su crecimiento turistico.



Bajo este contexto, este trabajo propone analizar el subsistema gastrondmico
rosarino, destacando su rol e importancia dentro del sistema turistico, analizando su
evolucién a lo largo del tiempo, asi como identificando las nuevas tendencias que se
presentan actualmente en el rubro. Esto permite comprender la estrecha relacion
existente entre la gastronomia y el turismo, y como ésta puede convertirse en un
atractivo mas que tiene un destino para ofrecer tanto a los residentes como a los turistas
que lo visitan.

Para su analisis se tiene en cuenta tanto la evolucioén cronoldgica plasmada en las
aperturas y clausuras de restaurantes y afines a lo largo de un periodo de tiempo
determinado, para lo cual se tomaron diferentes variables a observar (ubicacion, razéon
social, nominalizacion del establecimiento, afio de apertura, ano de clausura, entre otras)

y se desarrollaron a partir de ellas los graficos y anélisis correspondientes.

1.1 Objetivo General

» Contribuir al estudio y conocimiento del subsistema gastronémico como

elemento integrante del sistema turistico.

1.2 Objetivo Especifico
» Destacar la importancia y delifiar las tendencias del subsistema gastrondmico de

Rosario.



2. LA GASTRONOMIA Y SU IMPORTANCIA EN LA VIDA DEL HOMBRE

La gastronomia ha sido una actividad fundamental a lo largo de toda la historia
de la Humanidad, ya que ha garantizado la supervivencia del hombre a través de la
ingesta de alimentos extraidos de su habitat natural.

El descubrimiento del fuego y posteriormente su dominio, constituyé una
verdadera revolucidon ya que a partir de él, el hombre fue capaz de cocinar ciertos
alimentos para poder ingerirlos y digerirlos mejor. Por consiguiente, el enriquecimiento
dietario derivado de la posibilidad de ingerir nuevos alimentos a partir de su coccion,
propicio el desarrollo evolutivo del hombre, que a partir de su mejor nutricion
desarroll6 diferentes capacidades (Cordon 1999).

Posteriormente, “el homo erectus se agrupa para cocinar e inaugura el rito de
comer como acto social” (Ducrot, 2000). No obstante, es con la Revolucion Agricola
del Neolitico cuando el hombre adquiere un comportamiento sedentario y comienza a
practicar la agricultura para complementar y enriquecer su dieta, aunque mantiene su
alimentacion a base de carnes. Este autor asimismo sostiene que con la introduccion de
las carnes, primero de mamut y luego de cerdo, y como consecuencia de los grandes
cambios climaticos en el mundo, el hombre alcanza una dieta equilibrada y variada a
base de carnes animales, frutas y raices.

El desarrollo de la actividad agricola necesitdo, a medida que iba ganando
complejidad y técnica, de artefactos y herramientas especificas. Es asi como a partir del
6.000 a.C. aproximadamente, se elaboran los primeros instrumentos culinarios como
ollas y otros artefactos de cocina y es en este mismo momento cuando el hombre se
convierte en el primer animal autotrofo que obtiene su alimento preparando y
modificando materias primas que se transforman en un alimento nuevo, es decir, el
hombre crea nuevos alimentos que la naturaleza como tal no se lo proporcionaba

(Ducrot, 2000).

2.1 Historia de la alimentacion

Asi, como fuente de nutricion y subsistencia organica, la alimentacion estuvo
siempre presente en las preocupaciones del hombre. Principalmente considerada por su
caracter imprescindible que aporta los nutrientes y energias necesarias para el
organismo, el acto de alimentarse es en la actualidad un medio de satisfaccion de las
mas variadas necesidades, que tiene la capacidad de ofrecer placer a los comensales

(Rolim y Giménez, 2003).



Se tiene informacién de que el primer restaurante del mundo abri6 sus puertas en
Francia en 1782, y con el tiempo numerosos establecimientos dedicados al servicio
comercial de la alimentacion se esparcieron por todo el mundo. Segin estos autores,
inicialmente la oportunidad de frecuentar ambientes refinados, y degustar delicias antes
reservadas solamente a la nobleza, seducian a la burguesia en ascenso, contribuyendo a
remarcar el status de los que poseian recursos para asistir y consumir en esos lugares.
Tiempo después, sin embargo, con la ampliacién y diversificacion de la oferta de
establecimientos dedicados a la restauracion, cada vez un grupo mayor de personas
pudo paulatinamente tener acceso a los sabores de las comidas realizadas fuera del
hogar.

De esta forma, con el correr del tiempo fueron surgiendo diferentes categorias de
establecimientos ligados a la gastronomia y al disfrute del tiempo libre, que permitian
en cierta forma, la interaccion social de los comensales, componiendo una multiplicidad

evidente en el sector denominado Alimentos y Bebidas o sea, Food Service.

2.2 Identidad y cultura gastronémica

Hasta aqui se evidencia el rol imprescindible de la cocina en el desarrollo del
hombre. Ahora bien, con el desarrollo de las ciudades y el crecimiento poblacional se
fue conformando un sentimiento de identidad y pertenencia a una comunidad y por ende
se fueron definiendo las caracteristicas propias de cada sociedad que, en su conjunto,
conforman la cultura. La gastronomia fue tomando paulatinamente un notable papel
dentro de la misma a partir de los rituales de la mesa, asi como a través de las técnicas
de elaboracion y uso de recipientes y utensilios. Esto significa que, a partir de la
invencion de dichas herramientas de cocina, el hombre obtuvo la posibilidad de
modificar los alimentos -tal como se los brindaba la Naturaleza- a través de diferentes
procesos culinarios que, por ende, significo el nacimiento de la gastronomia como “la
cultura de la alimentacion”:

“El elemento cultural de la alimentacion de
alguna manera es la gastronomia. El hombre pocas
veces consume directamente lo que la Naturaleza le
ofrece; comienza por transformarlo, originando
tradiciones culinarias que solo se modifican
lentamente con el tiempo, pero ademas no se
contenta con nutrirse, no es un acto automadtico:
crea alrededor de ese acto una serie de habitos,
costumbres, ritos, tabues...; en una palabra, crea
todo un entorno distintivo” (Mansilla et al,
1998:32).



Asi, la gastronomia es portadora de elementos culturales representativos y
genera un considerable sentimiento de pertenencia e identidad. Como sostiene
Montanari (2003) la cocina es portadora de cultura, de tradiciones y de identidad de un
grupo. Teniendo en cuenta la relacion entre la comida y la identidad, Vidal Bussi (1999)
sostiene que la comida mas alla de ser una sustancia imprescindible, expresa la propia
identidad; es un medio de adaptacion, un simbolo de nivel social, econdmico y cultural,
de pertenencia a las sociedades y de participacion historica de un pueblo. Por otra parte
es un gesto de afecto y fraternidad, y cada alimento adopta un valor simbdlico.

No cabe duda que tanto la conformacion de la cultura de un pueblo como la de
su identidad corresponden a una lenta construccién historica. Sin embargo ambas-
cultura e identidad- sufren con el tiempo cambios en mayor o en menor medida
significativos, produciéndose —debido al contacto con culturas diferentes- nuevas
formas y variaciones culturales que muy lentamente van consolidandose y afianzandose
generacion tras generacion. Lo mismo sucede, por ende, con la gastronomia ya que si
bien es conservadora, no significa que sea estatica, puesto que va modificandose como
consecuencia de los cambios sociales o econdmicos, o a partir de influencias externas
(Montanari, 2003).

Otra concepcién del término cultura acufiado por Salefio (1999) sostiene que la
misma es “un sistema de expresion simbolica del universo material e inmaterial creado
por el hombre”. Es decir, que la materia prima de la cultura la constituyen los simbolos
y cada uno puede adoptar distintas forma, incluso la de sabores. La idea de sabor como
simbolo cultural fundamenta una vez mas la relacion existente entre gastronomia y
cultura. Con respecto a esto Roberto de Matta (1996) expone que la gastronomia
conlleva implicito modalidades y estilos de alimentacion que definen tanto lo que se
ingiere como a los comensales, ya que el acto de comer transmite emociones e
identidades sociales. Ademas segiin De Garine (1999), la gastronomia es el lenguaje a
través del cual una sociedad manifiesta su estructura inconscientemente. Por lo tanto los
alimentos son indicadores de nivel social. Por ello en algunas sociedades ciertos
alimentos se encuentran reservados a grupos selectos o élites, o por el contrario, son
propios de los estratos sociales mas bajos.

Por otra parte, la presentacion de dichos alimentos sobre la mesa y el modo en
que éstos se ingieren esta condicionado por valores culturales y por el poder de
adquisicion econdémico de los comensales. No debe dejarse de lado que puede haber
tabues a nivel religioso con respecto a determinados alimentos como es el caso de la

comunidad judia. Por consiguiente, el consumo de ciertos alimentos a los cuales se les



adjudica, como se dijo anteriormente, valores de nivel social, es un modo de determinar
el estatus social de los comensales. Generalmente los de mayor estatus social y
econémico, en el momento de cenar fuera seleccionan restaurantes de calidad,
posiblemente que ofrezca cocina de tipo gourmet, con un ambiente distinguido y con

precios elevados.

2.3 La gastronomia como patrimonio cultural

Las caracteristicas de una cocina estan definidas por la influencia combinada de
un ambiente determinado (la disponibilidad de alimentos), la tecnologia para producir y
preparar los alimentos (con inclusién del modo caracteristico de preparar esos alimentos
-cortados, asados, cocidos, fritos- y el principio o los principios de condimentacion
tradicional de los alimentos base de cada sociedad), la estructura social y econémica y
el sistema ideoldgico (representaciones sobre la alimentacion y su lugar en la sociedad,
la adopcion de un conjunto de reglas de comensalia, el nimero de comidas diarias, el
hecho de que los alimentos se consuman individualmente o en grupo, la separacion de
determinados alimentos para fines rituales y religiosos y la observacion de tabues).

Segiun Rodriguez Comer (2003), parte de la cultura de un pais se refleja sin duda
en su gastronomia, dado que estd formada por la razén de ser de un pueblo, su
patrimonio, valores que comparte, costumbres que practica, su historia, agricultura,
religion y aspectos geograficos, ya que las cocinas se constituyen en primera instancia a
raiz de sus recursos naturales disponibles a los que luego puede afiadirse aquellos
alimentos importados de otro lugar. Por ende, la cultura y la comida tipica de un pueblo
estan intimamente ligadas.

En relacion con lo anterior, puede decirse que el acto de cocinar es
significativamente un proceso patrimonialista, porque cuando se eligen ciertas
preparaciones sobre otras se estdn seleccionando ingredientes, condimentos Yy
procedimientos culinarios que identifican a quienes cocinan y a los comensales con un
determinado conjunto social, sus ritos, simbolos, tradiciones, aspiraciones y
posibilidades. Lo que comemos (y donde, cudndo, como y con quién) y lo que no
comemos (y por qué) dicen mucho respecto de quienes somos como individuos y como
sociedad.

A ello se le agrega el hecho de que la gastronomia es un arte dinamico influido
por los factores geograficos -como el clima, las costas, los rios, el tipo de suelo y las
lluvias, entre otros-, factores historicos -como invasiones, colonizaciones e

inmigraciones que han incorporado sus costumbres, alimentos y técnicas en la cocina de



los pueblos (en este sentido Rosario es un buen ejemplo de ello, al igual que el resto del
continente americano).

Siguiendo con lo expresado por el autor, éste sostiene que la comida casera -es
decir la familiaridad con el alimento-, genera sensaciones de gozo y bienestar en el
hombre, ya que el placer de alimentarse lo acompafa toda su vida y ademas €ste no solo
come para saciar el hambre sino también por el simple placer de comer y degustar los
alimentos.

La gastronomia argentina es muy diversa debido a que gran variedad de
inmigrantes extranjeros se asentaron a lo largo y ancho del territorio argentino, cada uno
aportando su propia cultura del comer que fue hibridizdndose con la cocina criolla y
ambas constituyeron la base de la cocina nacional, la cual es un patrimonio cultural
intangible del pais, fuente permanente de sentimientos patrioticos y de identidad
nacional. Actualmente en el proyecto Marca Argentina elaborado por el gobierno
nacional, se considerd a la gastronomia como uno de los componentes de la misma y
cabe mencionar ademads que la Secretaria de Cultura de la Nacion ha determinado que el
vino tinto malbec, el mate conjuntamente con la yerba mate, el dulce de leche, la
empanada y el asado lleven el sello de Patrimonio Cultural, Alimentario y
Gastronomico Argentino. En realidad, detras de todo esto esta el objetivo de que estos
productos sean un distintivo del pais, una marca propia, tal como otros distinguen a
paises en otras latitudes. No debe olvidarse el hecho de que existen platos tipicos
comunes en todo el pais, pero que a su vez se elaboran regionalmente con ingredientes
diferentes que le otorgan un tinte tnico ya que cada provincia o region utiliza materias
primas o ingredientes de la zona o diferentes tipos de coccion. Asi se refleja que la
gastronomia estimula la imaginaciéon de los pueblos y cada uno desarrolla platos
comunes a todo el territorio pero con una caracteristica propia que los distingue del
resto y da como resultado gran variedad de combinaciones de sabores. Por ello los
restaurantes que saben articular y recrear la cultura gastronémica de cada region a través
de la musica, la decoracion y fundamentalmente a través del propio plato en si que
evoque el sabor de la tierra distante, consiguen actuar sobre la imaginacion del cliente,
incentivandolo a vivir esta experiencia en su propia ciudad, sin necesidad de
movilizarse a dicha region o territorio de origen. Y es precisamente este tipo de
restaurantes y bares -que sugieren la idea de que la gastronomia tipica de otros paises o
regiones se trasladan hasta los individuos y no a la inversa como sucederia
comunmente- los que estdn proliferando en la actualidad en Rosario y en muchas

ciudades del mundo, facilitando una experiencia cultural y gastrondmicamente exotica y



sugiriendo que se pueden conocer diferentes culturas regionales y extranjeras en la
misma localidad de residencia de los comensales, como por ejemplo en Rosario se
puede nombrar al restaurante arabe Sheik, Il nono Mario especializado en cocina itélica
o Alexandro’s que se caracteriza por la cocina griega. Se evidencia entonces el
importante lazo comunicacional que constituye la gastronomia para los pueblos del
mundo, acercandolos e hibridizandolos culturalmente.

Asi, a partir del proceso de globalizacion, las gastronomias autdctonas han
traspasado sus fronteras y se han establecido en diferentes lugares del mundo,
permitiendo de este modo al hombre entrar en contacto con culturas y cocinas de todo
tipo. De esta manera, la gastronomia se ha convertido en un instrumento de auto
representacion y de comunicacion, puesto que constituye el medio principal a través del
cual es posible entrar en contacto con culturas diferentes (Montanari, 2003).

Muchas veces, la gastronomia y los servicios relacionados con ella se
transforman en atractivos turisticos propiamente dichos, a través de platos tipicos (como
es el locro o asado argentino), eventos gastrondmicos (el mas importante de la ciudad, la
Feria de las Colectividades), diferentes establecimientos (como es el caso de la
diversidad de restaurantes rosarinos) y también guias especializadas (como las Guias
Michelin de Gastronomia, reconocidas mundialmente).

Gastal (2003), sostiene que se produce una modificacion en el modo de percibir
el acto de cocinar; antes el arte culinario se transmitia entre generaciones en el dmbito
familiar. En la actualidad dicho arte culinario fue sustituido por la gastronomia,
disciplina que se estudia cada vez en mayor proporcion para lo cual se han creado
institutos y centros especializados debido a la creciente necesidad de capacitacion en el

rubro.

2.4 Los alimentos bajo un enfoque turistico

Las posibilidades de relacion entre la gastronomia y el turismo son
innumerables. Indispensable para la recepcion de turistas, los servicios alimenticios son
necesarios en todas las ciudades, y més ain en las localidades que viven o pretenden
vivir de la actividad turistica, como por ejemplo la ciudad de Mar del Plata, la cual
genera su mayor ingreso a partir del turismo.

Para el sector del Turismo, el andlisis del segmento de alimentos y bebidas es
aun mas rico. Fundamentalmente para el desempeiio de la actividad turistica, los
servicios de la alimentacion tienen importantes diferencias con otros servicios turisticos

y pueden conformar atractivos turisticos en si mismos (Rolim y Giménez, 2003).

10



Segun dichos autores, para tratar las relaciones que se pueden establecer entre la
gastronomia y el turismo, es importante considerar la complejidad de dicha actividad
turistica:

“Actividad socioeconomica y cultural basada en el
desplazamiento de las personas por diversos
motivos, el turismo permite el encuentro de las
comunidades autoctonas con los turistas, generando
transformaciones en los  sitios visitados y

enriqueciendo al turista con la experiencia vivida”
(Rolim y Giménez, 2003:14).

Cabe destacar que para que la actividad turistica pueda ser realizada en su
totalidad, se hace imprescindible la existencia de una infraestructura compatible con
dicha actividad, donde se destaque la necesidad de disponer de servicios de transporte,
hospedaje y obviamente alimentacion para los turistas.

Asimismo sostienen que otra importante faceta del segmento de A&B es
justamente la de contribuir a la diferenciacion de los diversos servicios turisticos. Asi la
gastronomia puede transformarse en un elemento de diferenciacion en el mercado para
los diferentes hoteles u otras categorias de alojamiento, lineas aéreas y ferroviarias,
eventos, parques tematicos, etc. Por ende, en estos casos la oferta de alimentos
constituye una parte importante del producto que se ofrece a los turistas.

De singular importancia es el hecho de que el acto de compartir una comida, es
una de las tantas actividades humanas que permiten establecer vinculos entre las
personas (comensales) y hace que se informen entre ellos sobre sus intereses, gustos y
opiniones. En la mesa, por ejemplo, lo que importa no es solamente el plato de comida,
sino el ser saboreado con gusto y principalmente el hecho de que las personas que
comparten el espacio y se relacionan amistosamente entre si como resultado de una
predisposicion natural del hombre para promover diferentes formas de comunicacion
(Baechler, 1996). De este modo, ademas de satisfacer las necesidades fisioldgicas, la
alimentacion permite también la satisfaccion de otras necesidades de caracter social,
como sefalar la pertenencia a un grupo y a una clase social. Un claro ejemplo de ello lo
podemos observar cotidianamente cuando las familias se retinen para almorzar los
domingos, simbolo del legado cultural de la inmigracion italiana, de gran magnitud en
nuestra ciudad y que se convirtié en una practica casi unanime entre los rosarinos.

Actualmente la experiencia gastronémica que ofrece cada destino turistico esta
cobrando cada vez mayor peso como un atractivo mas que dicho lugar tiene para ofertar

a los turistas. Estos estan cada vez mas interesados en conocer las culturas locales y sus
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manifestaciones, principalmente la gastronomia tipica. Sin embargo, esta misma
experiencia puede convertirse ademds en una de las principales barreras de
acercamiento entre los turistas y la poblacion residente en destino.

Las cocinas regionales son un ejemplo claro del nexo cultural que ellas
posibilitan entre sociedades gastrondémicamente diferentes ya que permiten acercarlas
mutuamente. Hoy en dia es evidente el crecimiento de la oferta de dichas comidas en la
ciudad, también denominadas comidas étnicas. Esta tipologia culinaria multicultural se
hace presente de modo particular en las grandes ciudades o metropolis receptoras de
comunidades inmigrantes donde éstos condicionan la oferta y la demanda de dichas
comidas y con frecuencia estan involucrados en los lugares que las ofrecen (Padilla
Dieste, 2003). En ese sentido hay que diferenciar entre comidas extra-regionales que
ofrecen las grandes ciudades (tipicas y propias de las colectividades extranjeras) de
otras que son la expresion de las comidas regionales nacionales (en nuestro caso el locro
o el asado) las cuales tienen un caracter patrimonial para las comunidades receptores,
mientras las primeras son parte de manifestaciones multiculturales urbanas como por
ejemplo las comidas tipicas de las colectividades residentes en Rosario y que es posible
apreciar en la local Fiesta de las Colectividades en el mes de noviembre.

Por ultimo, debe sefialarse que los establecimientos gastronémicos rara vez son
visitados exclusivamente por los turistas, por lo que su publico general se compone de
personas del lugar o excursionistas (Rolim y Giménez,2003). Este es el caso de Rosario,
que si bien ha aumentado su cuota de turismo, el grueso de los comensales que disfrutan
de los servicios gastronémicos que ofrece la ciudad son residentes locales o personas
provenientes del area metropolitana, y al tratarse de un centro urbano que se dedica
principalmente al turismo de negocios, congresos y convenciones, la oferta diferenciada
actual de bares, restaurantes y lugares nocturnos potencializa las posibilidades de
entretenimiento y puede contribuir inclusive a que el turista aumente su estadia

promedio en la ciudad.

2.5 Legado gastronomico y Turismo

La "cocina" incluye, fundamentalmente, aquellos alimentos, preparaciones y
técnicas que son considerados como propios o tipicos (originarios y/o apropiados) de un
determinado lugar, sector social, regién o nacion, y constituye también un signo de su
identidad colectiva. A decir de Ciselli (2003), diversas recetas traidas por los
inmigrantes en su viaje a la Argentina son recreadas en la actualidad y vendidas a los

turistas como simbolo de su cultura y nacionalidad. Por ende, las comidas que hoy dia
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exponen las diferentes asociaciones de inmigrantes extranjeros-por ejemplo en la ya
mencionada Fiesta de las Colectividades-forman parte del proceso de adaptacion a la
nueva sociedad que ellas mismas llevaron a cabo y ademds es un medio para reavivar
sus respectivas raices en lucha contra la ruptura fisica que experimentaron con el
territorio nacional o regional.

Segun Gentile (1986), la nacionalidad no sélo es la pertenencia al Estado a
través de la ciudadania, sino también el sentimiento y la conciencia de pertenecer a su
respectiva nacion, la voluntad en los que viven fuera de su pais de preservar los vinculos
de la lengua, la cultura, los afectos y los intereses con la nacién de origen. Es por ello
que existen en las ciudades que acogieron un crisol de colectividades-como Rosario-
ademas de restaurantes que se dedican a la gastronomia extranjera en forma netamente
comercial y a veces incluso por una cuestion de “moda”, descendientes directos que
mantienen las tradiciones culinarias especificas agrupados en organizaciones, familias o
asociaciones que mantienen vivas las fiestas, la gastronomia y las costumbres

(Rodriguez Cémer, 2003).
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3. METODOLOGIA

El presente apartado del trabajo de investigacion estd orientado a realizar un
analisis evolutivo de la oferta gastronomica de Rosario a fin de conocer sus
caracteristicas y visualizar tendencias, asi como la importancia que reviste para el
sistema turistico de la ciudad.

Para la elaboracion del mismo se utiliz6 tanto datos primarios como secundarios.
Con respecto a los datos secundarios se investigod bibliografia referida a la importancia
de la gastronomia en la vida del hombre, su relacion con la identidad, la cultura y el
turismo, asi como también con la inmigracion en Rosario.

Luego, para la produccion de datos primarios se utiliz6 informacion otorgada
por la Direccion General de Habilitaciones Municipales de Rosario. A partir de ello se
realizo un relevamiento basado en los siguientes criterios: el rubro de los comercios, su
situacion actual (activo o cerrado), el o los titular/es, la ubicacién y la fecha de
habilitacion y/o de cierre de los mismos (Ver Anexo). Cabe destacar ademés que el
periodo considerado en la presente investigacion corresponde al periodo comprendido
entre los anos 1961 y 2005 dado que lo que se pretende es realizar un andlisis evolutivo
y para ello era necesario considerar un periodo bastante amplio de tiempo para observar
mas facilmente dicha evolucion.

A los diferentes rubros comerciales se los categorizd segin analogias
establecidas en el informe, para simplificar la cantidad de denominaciones existentes.
Luego se procedi6 a tabularlos y a la realizacion de los graficos correspondientes para
cada criterio seleccionado en dicho relevamiento. Solo se tuvieron en cuenta aquellos
comercios en los que figuraba, entre otras, la denominacion “restaurant”, “parrilla” y
“cantina” ya que en dichos establecimientos se tiene un manejo similar del servicio de
restauracion, y se omitieron aquellos que figuraban como bares, comedores,
sandwicherias, cafés, etc. por corresponder a servicios parciales o muy bésicos. Por ello
finalmente los establecimientos seleccionados fueron 1343 segtn dicho criterio.

Cabe destacar que muchos de los restaurantes seleccionados en el informe
figuran como activos aunque, en realidad, muchos de ellos se encuentran cerrados y no
han informado a la Direccion General de Habilitaciones Municipales de su decision de
cierre. En consecuencia el presente analisis es relativo y tentativo, ya que no existe en la
ciudad ningiin organismo o institucion que lleve a cabo un control de dicha situacion.

Por otra parte, muchos establecimientos han comenzado sus actividades incluso
antes de que les sea otorgada la habilitacion correspondiente. A pesar de ello, han

dejado constancia de la fecha en que verdaderamente han comenzado a funcionar como
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tales, por lo que en estos casos se ha considerado como fecha de apertura la que sus
titulares han declarado en el momento de la habilitacion y no la fecha en que fueron
habilitados en si.

A continuacion se procedera al andlisis de los graficos realizados a partir de

dicho relevamiento.

3.1 Analisis de Graficos
Inicialmente lo que se realizd fue un andlisis estadistico de los rubros
gastronomicos que existen en la ciudad, considerando —como se dijo anteriormente-
2 (13

solo aquellos que incluian las denominaciones “restaurant”, “parrilla” y “cantina”. A

partir de ello se obtuvo el siguiente grafico:

Grafico 1

Rubros Gastronomicos Activos

O Cantinas

M Parrillas

O Restaurants

O RestaurantyBar

W Restauranty Parrilla

O Restauranty Pizzeria

B Restauranty
Rotiseria

O Restauranty 53%
Confiteria

Fuente: Elaboracién propia (2005)

Como se puede observar, de un total de 1343 establecimientos procesados desde
1961 al 2005 - incluidos aquellos que actualmente se encuentran cerrados-, el 53%
corresponde a la categoria “Restaurant y Bar”, con una marcada superioridad numérica
sobre el resto. En orden descendente le siguen -con una cantidad idéntica entre si- las
categorias “Restaurant” y “Restaurant y Parrilla”, ambas con el 17%. Estas 3 categorias
son las mas representativas de la oferta gastrondmica en la historia de Rosario. Luego le
siguen la “Restaurant y Rotiseria” con el 4%, cifra muy similar a la de “Parrillas” con
un 4%. Finalmente el 5% restante se reparte entre la de “Restaurant y Pizzeria” (3%),

“Restaurant y Confiteria” y “Cantinas”, ambas con el 1%.
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Grafico 2

Estado actual de los establecimientos
gastronémicos de Rosario
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Fuente: Elaboracion propia (2005)

El Grafico 2 corresponde a un andlisis estadistico del estado de los
establecimientos gastronomicos de todos los rubros descriptos anteriormente durante el
periodo 1961-2005. El 80% de ellos figuran activos, aunque como se aclard
anteriormente no todos lo estdn debido a que muchos no han notificado su cierre y
continian figurando como tales. El 20% restante consta como establecimientos
cerrados.

En cuanto a la evolucién de las aperturas a lo largo del tiempo, en el Grafico n°3
se observa que durante la década del "60 el desarrollo del rubro gastronomico era muy
limitado, ya que so6lo abrieron 7 establecimientos, amplidndose en cantidad en la década
siguiente con 18 aperturas. Sin embargo, si bien la tendencia continuaba en aumento
paulatino, durante los ‘80 se produjo un importante incremento de las mismas,
superando las 100 aperturas. Lo mismo ocurre en los 90, periodo en que la cifra
asciende notablemente un 800%, lo que se traduce en un increible crecimiento del rubro
en la ciudad. Finalmente en el periodo 2000-2005, si bien se toma en cuenta la mitad de
los afios contenidos en los periodos anteriores, ya se perfila que la cantidad de aperturas
alcanzara el volumen de los afios ‘90 y posiblemente lo supere ya que en cuatro afios y
medio- dado que se considerd hasta el mes de junio de 2005- las aperturas corresponden
a mas de 400. Por lo expuesto, se deduce que el grafico tiene una marcada pendiente

positiva que simboliza el desarrollo en aumento del sector gastrondmico de Rosario a lo
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largo de los afios "60 hasta la actualidad, si bien en el ultimo periodo por ser un lapso de
tiempo menor la pendiente se torna momentdneamente negativa. Cabra analizarlo en el

afio 2009 para constatar dicha tendencia en aumento.

Grafico 3

Evolucion de aperturas en el rubro
gastronémico
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Fuente: Elaboracion propia (2005)

Para un analisis profundo del periodo 2000-2005, se ha elaborado el siguiente Grafico
n°4.
Grafico 4

Cantidad de Establecimientos Abiertos en el
periodo 2000-2005
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Fuente: Elaboracién propia (2005)

Como puede observarse, durante los afios 2000 y 2001 las aperturas

corresponden a un incremento sostenido, reduciéndose levemente durante el 2002 y

17



especialmente durante el 2003 producto, tal vez, de la crisis econémica que atraveso la
Argentina a finales de 2001 pero que manifestd sus consecuencias en los dos afios
siguientes. La recuperacion lenta pero constante se tradujo en un aumento de dichas
aperturas en el transcurso del 2004 - superando incluso a los dos primeros afios del
periodo-, con 100 nuevos establecimientos. Finalmente en los primeros seis meses del
afio 2005, la cifra es de 44 aperturas que evidencian que la tendencia de crecimiento del
rubro contintia, ya que es una cifra importante considerando que sélo se tabularon la
mitad de los meses del afio.

Analizando anualmente la década del "90-correspondiente al grafico n® 5-, se
refleja que a grandes rasgos la tendencia fue de crecimiento si bien se evidencian
altibajos afio a afio.

Durante los primeros cinco anos (periodo 1900-1994), los afios 1991 y 1993
fueron los de mayor crecimiento, igualdndose practicamente con 70 aperturas cada uno,
mientras que los de menor crecimiento corresponden a los afios 1990 y 1994 con
aproximadamente 40 aperturas. El afio 1992 fue un punto intermedio entre ambos
extremos mencionados, con 55 nuevas aperturas del mercado.

En lo que respecta al segundo periodo de los afios ‘90, el grafico senala
claramente un incremento significativo del sector gastronémico, dado que la minima es
de 79 aperturas en el afio 1995, la cual supera en un 12% a la méxima alcanzada en el
ano 1991. Sin embargo existe una importante escalada del sector del afio 1995 al afo
1996, en la que las aperturas aumentaron en un 57% de un afio a otro siendo 1996 el afio
clave de mayor crecimiento y despegue para dicho sector de servicios. En el afio 1997 el
crecimiento se reduce un 27%, pero aln asi es mayor que el de todos los afios anteriores
de la década, a excepcion del afio 1996. En 1998 el porcentaje de crecimiento es mayor
traducido en un 19% con respecto al afio anterior. Finalmente el afo 1999 alcanza
nuevamente la cifra de aperturas logradas en 1996, aunque el nivel de crecimiento

corresponde solamente a un 18%.
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Graficon’ 5

Aperturas en la década del 90
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El siguiente grafico corresponde a los establecimientos que han cerrado durante
el periodo 1989-2005. Cabe aclarar que se tom6 como referencia el afio 1989 dado que
dichos establecimientos que figuran en los registros de la Direcciéon General de
Habilitaciones Municipales de Rosario siguiendo los criterios de seleccion antes
mencionados, constan como cerrados definitivamente solo a partir de dicho afo, no
contando con registros de esa indole en afios anteriores a 1989.

Como se observa en el presente grafico, en el periodo 1989-1995 no son
demasiados los locales que han cesado en sus funciones. Sin embargo, a partir de 1996
la tendencia comienza a aumentar, alcanzando un pico maximo en el afio 2000 con poco
mas de 80 cierres. Por lo tanto dicha tendencia en el periodo 1996-2000 fue en aumento
con un leve descenso en 1997, pero crecimiento sostenidamente los 3 afos posteriores.
Sin embargo es notable la brecha entre el afio 1999 y el afio 2000, afio en el cual los
cierres representaron un crecimiento del 134% con respecto al afio anterior. En el afio
2001 nuevamente se evidencia una gran brecha, pero esta vez la tendencia de cierre de
los locales gastrondmicos en descendente, cayendo ese mismo afio un 75% con s6lo 21
cierres. La misma tendencia contintia siempre disminuyendo en forma paulatina hasta la

actualidad.
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Grafico 6

Analisis de Clausuras de establecimientos
gastronémicos periodo 1989-2005
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Fuente: Elaboracién propia (2005)

A continuacion el Grafico 7 analiza la tipologia de sociedades que se da en los
establecimientos del rubro de la gastronomia, es decir, si su conformaciéon legal
corresponde a empresas particulares, a sociedades de responsabilidad limitada (SRL) o a
sociedades anonimas (SA).

De un total de 1343 locales procesados-incluyendo tanto los activos como los
cerrados desde 1961 hasta mediados de 2005- se observa la tendencia mayor en esta
area de servicios es la de empresas de propiedad individual, también llamadas
unipersonales o familiares (82%) que son aquellas que son propiedad de un individuo,
el cual tiene entero derecho a recibir los beneficios que genere e negocio y es totalmente
responsable de las pérdidas en que incurra (Fischer et al; 1989). Esto da cuenta de que la
mayoria de estos emprendimientos surgen en el seno de las familias o grupos familiares
y son muy pocas aquellas que pertenecen a grandes empresas. Tal vez alguna minoria
de estas empresas haya prosperado hasta convertirse en SRL o haya surgido como tales
desde el inicio de sus actividades. De cualquier manera las sociedades de
responsabilidad limitada representan un 15% del total y son aquellas cuyos propietarios
son dos o mas personas que participan conjuntamente en los beneficios y en las
pérdidas. El 3% restante corresponde a sociedades anonimas (SA), es decir empresas de
magnitud considerable con gran cantidad de socios y accionistas que solo son

responsables de sus inversiones en la sociedad, incluso aunque éstas no alcancen para
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cubrir las pérdidas en que incurra. Dado que solo representa un 3% del total, esto

significa que es la mas débil de las 3 tendencias posibles en el sector.

Grafico 7

Tipologia de sociedades en el rubro
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@ Particulares
m SRL
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Fuente: Elaboracion propia (2006)

Por todo lo analizado anteriormente se deduce que el sector gastrondmico
rosario ha crecido significativamente a partir de la década del "90, especialmente a partir
de 1995, manteniendo esta tendencia en la actualidad. Puede observarse ademas que la
crisis econdmica argentina del 2001 afecté indudablemente al rubro, como a muchos
otros, produciendo un notable incremento de los cierres de restaurantes en el periodo
1999-2001, a lo cual siguid un estancamiento en las aperturas en los dos afios
siguientes, pero que finalmente despega en el afio 2004 superando la cantidad de
aperturas de los afios anteriores a dicha crisis.

Con respecto a la categoria de establecimientos gastronomicos, se visualiza que
la mayoria corresponde a la denominacion “Restaurante y Bar” que representa poco mas
del 50% de los establecimientos procesados, seguida de “Parrilla” y “Restaurant”,
ambas representando casi el 20% de los mismos respectivamente. Con respecto a la
constitucion legal y juridica de los mismos, se evidencia que mas del 80% de dichos
establecimientos corresponden a duefios particulares, resultado de micro-
emprendimientos familiares, con escasa presencia de Sociedades de Responsabilidad

Limitada en el sector (solo el 15%).
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Atendiendo a su ubicacion en el plano de la ciudad de Rosario, el andlisis
geoespacial de los mismos ha demostrado que en su mayoria y desde el nacimiento de la
actividad gastrondmica local, se ubican en el radio céntrico, que posee como nucleo de
mayor concentracion a la zona comprendida entre las calles Boulevard Orofio, Avenida
Pellegrini, y el rio Parand. Con el tiempo este niicleo ha mantenido su importancia y no
se ha desplazado, pero sin embargo a partir de los ultimos afios de la década del 90 y
hasta la actualidad, el radio de ubicacion de los restaurantes se ha ampliado tanto hacia

el oeste, como hacia el sur de la ciudad.

3.2. Analisis Geoespacial de la oferta gastronomica

El presente apartado tiene como objetivo realizar un analisis geoespacial de la
distribucion de la oferta de restaurantes de la ciudad de Rosario, estableciendo las
arterias principales de concentracion, asi como las areas mas densas en oferta de
restauracion desde el ano 1961 hasta el afio 2005, separando dicho andlisis en dos
periodos: el primero hasta 1989, y el segundo desde 1990 hasta 2005. Cada punto de
color negro indicado en los diferentes graficos corresponde a un establecimiento
gastronémico, en cualquiera de las categorias anteriormente establecidas en el Grafico
n°l de la Metodologia.

En el periodo que va desde 1961 y hasta 1989 la oferta de restaurantes en
Rosario era reducida —en comparacion con la oferta actual- y como se observa en el
Mapa n° 1 el ntcleo principal se concentraba en el radio comprendido por las calles
Boulevard Orofio al oeste, Avenida Pellegrini al sur, y el rio Parana hacia el este y el
norte. Este sector fue desde los comienzos el lugar donde se asentaron los primeros
restaurantes de la ciudad, por lo que es la zona mas tradicional en ese aspecto. Cabe
aclarar si embargo, que fuera de esta zona principal existen puntos aislados que se
prolongan hacia el sur de la ciudad por calles Sarmiento y San Martin hasta Arijon (ver
Mapa n° 1), asi como hacia el oeste hasta Avellaneda (ver Mapa n° 2). Dichos puntos
aislados con el tiempo fueron delineando nuevas zonas en las que muchos restaurantes
comenzaron a establecerse, como se vera mas adelante, dando lugar a nuevos focos de
concentracion de la oferta. Las lineas negras del Mapa n° 1 identifican el ntcleo antes
referido, mientras que las lineas identificadas con color rojo en todos los gréaficos
expuestos corresponden a las calles que sefialan alglin tipo de limite espacial (en este
caso Bv. 27 de Febrero y Arijon) o que se destacan como arterias principales (calles

Sarmiento y San Martin) en la distribucion, como se menciona en el analisis.
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Mapa n° 2: Distribucion de los restaurantes en Rosario
hasta 1989
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Fuente: Sobre plano tomado de Argentina Turistica (2006).

Lo mismo ocurria en la zona oeste de Rosario, donde una vez mas la presencia de
establecimientos gastrondmicos era casi nula. Solo se encontraban aisladamente algunos
restaurantes en torno a Avenida Pellegrini y hacia el norte hasta calle Cordoba.

Como puede observarse, hasta 1989 en la zona norte y noroeste de la ciudad la
presencia de restaurantes en todas sus categorias era practicamente inexistente,
encontrandose solamente algunos locales aislados sobre la Avenida Alberdi y su
extension en Boulevard Rondeau, asi como por Avenida Colombres y su extension en
Avenida Carrasco.

A partir de 1990, y ya en el segundo periodo de andlisis, la oferta comienza a
incrementarse extendiendo sus limites, pero concentrandose a su vez en zonas y calles
especificas, definiéndose asi los focos de mayor concentracion de la oferta. El radio

principal anteriormente descripto se mantiene en el mismo sitio que hasta 1989, es decir
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Orofio-Pellegrini y el rio Parana (ver Mapa n°® 2), pero notablemente mas poblado y
denso. Sin embargo, se hace evidente un incremento de la oferta también fuera del
mismo, ampliando la zona hacia el oeste de Boulevard Orofio hasta aproximadamente
calle Cafferata, en torno a la estacion Terminal de Omnibus de Rosario “Mariano

Moreno” ubicada por esta calle entre Cérdoba y Santa Fe.

Mapa n° 2: Distribucion de los restaurantes en

Rosario en el periodo 1990-2005
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Fuente: Sobre plano tomado de Argentina Turistica (2006).

El mismo grafico sefala que la Avenida Pellegrini desde sus inicios en calle
Chacabuco hasta Orofio principalmente se convierte en la “Avenida de los Bares y
Restaurantes™ por excelencia en toda su extension, y va disminuyendo gradualmente su

densidad hacia el oeste hasta Provincias Unidas. Cabe destacar que dicha avenida es la
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que mayor concentracion de bares y restaurantes presenta en la ciudad y que
continuamente se van renovando y abriendo nuevos lugares.

Hacia el sur de la ciudad, entre calles Pellegrini y 27 de Febrero también
aparecen nuevos restaurantes, aunque en menor cantidad y en las anteriormente
mencionadas calles Sarmiento y San Martin desde su interseccion con Pellegrini y hacia
el sur sucede lo mismo, poblandose de nuevas propuestas y emprendimientos de
restauracion atin hasta Arijon, como sucedia en el periodo anterior.

Hacia el noroeste, la calle Cordoba extiende su anterior limite —un tanto débil-
establecido hasta su interseccion con calle Avellaneda hasta la calle Wilde en el alejado
barrio de Fisherton aunque claro es el hecho de que la concentracion disminuye siempre
hacia el oeste y sobre todo fuera del radio principal antes descripto, que tiene el mayor
indice de densidad.

Hacia el norte de la ciudad la oferta se desplaza principalmente por Avenida
Alberdi y su continuacién en Boulevard Rondeau, asi como por Avenida Carrasco (que
luego se denomina Avenida columbres), sobre todo en torno a la bajada Puccio.

Como puede observarse en el Mapa n° 3, la distribuciéon de los restaurantes
responde a un modelo de arafia, cuyo cuerpo o nucleo principal de halla en el
mencionado radio principal, lo que en el grafico estd representado como la parte
superior del Distrito Centro —comprendido entre Orofio, Pellegrini y el rio Parana- y
luego se prolonga radialmente en arterias —calles- principales que corresponden a las
patas de dicha arafia —calles San Martin, Sarmiento, Cordoba, Pellegrini, Alberdi-
Rondeau y Colombres-Carrasco-.

En lineas generales la tendencia original en Rosario, como en muchas ciudades
del mundo, con respecto a la distribucion geoespacial de los restaurantes era que en una
primera instancia se le otorgaba mayor importancia a ubicacién —preferentemente en el
radio céntrico de la ciudad- que al restaurante en si, atendiendo de esta manera a un
factor geografico que determinaba el éxito del mismo. En la actualidad y contrariamente
a ¢ésta, la tendencia actual privilegia al restaurante en si, a su especialidad culinaria, su
atencion y servicio o cualquier otro factor que permita su diferenciacion por sobre su
ubicacion céntrica. Tal es el caso de restaurantes de categoria y reconocidos que se
ubican en la zona periférica de la ciudad o en sitios especificos -como junto al rio
Parana-, fuera del tradicional sector céntrico de la misma. Cabe destacar sin embargo
que —como se explico anteriormente- este sector sigue concentrando la mayor cantidad
de restaurantes, pero lo que se intenta dar cuenta es que ya no es una zona exclusiva y

que en la actualidad muchos emprendimientos prefieren establecerse en zonas mas
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alejadas o “virgenes” con respecto a la concentracion de la oferta gastronémica, dejando
de lado esa antigua premisa geografica que era sindnimo de éxito comercial. Esto
significa que hoy dia el éxito de un restaurante depende de la calidad del servicio, de la
calidad de la carta, de su ambientacion y estructura edilicia, etc. y no de su ubicacion
céntrica puesto que los comensales atienden con mayor atencion a estas otras cualidades
de un restaurante. Sin embargo, cuando se trata de restaurantes donde se explota ademas
el atractivo del entorno, como aquellos que se encuentran sobre el rio Parana en toda su
extension (desde el barrio La Florida hasta la Estacion Fluvial) la ubicacion cobra
importancia como cualidad extra que tienen los mismos para ofrecer a los clientes, pero

como se observa, ninguno de ellos se encuentra netamente en el centro de la ciudad.

Mapa n’ 3: Concentracion general de restaurantes en Rosario hasta el afio 2005
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Fuente: Sobre plano tomado de la Municipalidad de
Rosario (2006)
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4. LA CIUDAD

4.1 Ubicacion geografica

El presente trabajo de investigacion desarrolla su estudio en la ciudad de
Rosario, ubicada en el extremo sudeste de la Provincia de Santa Fe, Argentina, sobre la
margen derecha del Rio Parana, a 300 km de la ciudad de Buenos Aires, capital de la
Republica Argentina y a 150 km al sur de la capital provincial, la ciudad de Santa Fe.
Esta asentada sobre una superficie de 172 km? en el corazén de la Pampa Humeda.
Ademas es una ciudad con gran importancia econéomica, politica y social superando

incluso a la capital provincial.

Por su ubicacion geografica, es un centro estratégico para la conexion bioceanica
para los paises integrantes del Mercosur, constituyendo un punto neurdlgico de
comunicacion entre los mismos, y siendo ademds un paso obligado de las rutas
comerciales y centro de prestacion de servicios para todo el comercio nacional e
internacional. Esta condicidon con alto valor estratégico que posee la ciudad permite
pensar en un alto nivel de desarrollo econdémico a futuro, lo que muy probablemente
repercutird en el desarrollo de otros sectores, como el turismo y otros rubros del sector
de servicios. Ademas si se piensa en el alto flujo de personas y mercaderias que
probablemente se tendra, Rosario bien puede fortalecerse ain mas como un destino de
negocios y debera llevar a cabo inversiones para estar preparada para ello. Por todo lo
dicho se evidencia la competitividad de la ciudad a nivel econdémico y por ende turistico
que debe tenerse en cuenta para lograr un alto desarrollo de la misma y como una gran

oportunidad que no ha de dejarse pasar.

Figura n° 1: Ubicacioén geografica de Rosario con respecto a la provincia de

Santa Fe.

/‘HI Dpto. Rosario

@ Rosario

Fuente: EN.A.P.RO. - Ente Administrador Puerto Rosario.
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4.2 Culturas que generan sabores propios

Con respecto a los mencionados inmigrantes que se asentaron en la ciudad, éstos
eran en su mayoria italianos y espafioles que arribaron en sucesivas oleadas a partir de
1850 aproximadamente promovidas bajo el lema nacional “gobernar es poblar” de
Alberdi y por la Constitucién Nacional de 1853 que convoco “a todos los hombres del
mundo que quieran habitar el suelo argentino”, promoviendo asi la llegada de europeos
(Sebastianelli, 1995).

El mismo autor sostiene que, al tratarse mayoritariamente de meridionales, los
inmigrantes tenian afinidad idiomatica y religiosa, lo cual facilit6 su integracion; y ya al
cumplirse el primer Centenario de la Revolucion de Mayo convivian en la ciudad el
mismo nimero de argentinos que de extranjeros. Si bien los italianos y espafoles eran
los mas numerosos, existian sin embargo personas de otras nacionalidades como
franceses, rusos, judios, polacos, belgas, alemanes e ingleses, entre otros.

Los extranjeros llegaron y se instalaron en casas de familias, de familiares o
amigos, o en su defecto en el Hotel de Inmigrantes que funcionaba en la esquina de las
calles Urquiza y Puerto (hoy San Martin). Ese hotel habia sido fundado en 1870, al
igual que una filial de la Comision Promotora de la Inmigracion que funcionaba en
Buenos Aires.

A partir de 1912, se inici6 la denominada inmigracion golondrina, donde los
inmigrantes llegaban al pais, se instalaban en alguna ciudad importante (principalmente
en Buenos Aires, y luego en Rosario o Cordoba), se empleaban por un tiempo suficiente
como para ahorrar dinero y finalmente regresaban a su patria llevando consigo el dinero
para su familia.

Posteriormente prosperaron los conventillos (debido a la gran demanda de
alojamiento), ubicados en su mayoria en la zona norte de la ciudad o por la antigua
seccion sexta que preferentemente agrupaba a los italianos y que era conocida como “la
pequeia Italia”.

De este modo, Rosario vio crecer vigorosamente a su poblacion en pocos afios y
fue modificandose el modo de vida asi como el lenguaje, que adoptdé modismos
italianos y espafioles que rapidamente se incorporaron al hablar del nativo. Cabe
destacar que con la nueva diversidad cultural de la cual se empap6 la ciudad, florecieron
en ella las viejas costumbres y legados culinarios, simbolos patrios de los cuales los
inmigrantes nunca se desprendieron y continuaron trasmitiendo por generaciones. Y con
el correr de los afios formaron sus propias asociaciones con sus con-nacionales que en

su mayoria tenian como objeto eternizar su cultura y costumbres, que en parte lograron
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a través de su gastronomia: recetas, productos alimenticios propios de las regiones de
las cuales provenian, instrumentos de cocina, modos de procesar y conservar los
alimentos, manteleria y articulos de mesa, etc.

En este contexto se pretende hacer referencia a la Fiesta Nacional de
Colectividades Extranjeras la cual es, después de la celebracion por el Dia de la
Bandera, el segundo festejo popular mas importante de la ciudad. No es solo un
espectaculo de entretenimiento, sino que en ella se produce el encuentro de més de
cuarenta colectividades que exhiben sus producciones culturales, y fundamentalmente
su gastronomia tipica durante diez noches consecutivas en el mes de noviembre en el
predio del Parque del Monumento Nacional a la Bandera. La fiesta se organiza en
stands gastrondmicos y culturales europeos, y un escenario mayor donde se llevan a
cabo representaciones de danzas y bailes tipicos a cargo de las diferentes colectividades
que alli se presentan. Los mencionados stands, dada la inmigracién predominantemente
europea que recibio la ciudad, pertenecen a colectividades italianas, espafiolas (que
estan divididas por regiones debido a su importancia en materia inmigratoria) y de otros
paises como Rusia, Eslovenia, Alemania, Grecia, entre otros. También se hacen
presentes paises de oriente y de medio oriente, como es el caso de Japon, Iran, Siria,
Libano e Israel, estos Gltimos de gran presencia en Rosario. Por otra parte los paises
sudamericanos también tienen su lugar, como es el caso de Brasil, Chile, Peru,
Paraguay, Bolivia y Uruguay. Nuestro pais también participa en el evento, con grupos
de artesanos de comunidades indigenas locales (tobas, mocovies y coyas).

En los ultimos afios la organizacion del evento estuvo a cargo del Ente Turistico
de Rosario (E.TU.R) y de la Asociacion de Colectividades Extranjeras de Rosario
(A.C.E.R), la cual estd conformada por miembros de las diferentes colectividades
participantes y cuyo objetivo principal consiste en coordinar el esfuerzo y trabajo de las
instituciones para que cada evento se desarrolle en forma fluida y coordinada. Esta
fiesta intercultural y multicultural convoca, afio a afio, a casi un millén de personas.

Es importante destacar lo que sostiene Guzman (1999) al referirse a que

“las cocinas regionales requieren de tiempo,
originalidad, uso de recursos propios y una
racionalidad en las formas de preparacion y de
servir los alimentos” (Guzméan; 1999:58).
Esto significa que las tradiciones culinarias no se generan de un dia para el otro,
sino que demandan numerosas generaciones en las que deben mantenerse vigentes para

poder considerarse como tales. Asi, las comidas regionales se presentan al visitante

como una expresion probada de la cultura de un pueblo cuyos depositarios son los
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residentes del lugar, ya que “nadie cocina mejor que quien lo hace todos los dias como
un ejercicio generacional”(Guzman, 1999).

Debido a este nacimiento multicultural que experiment6 la ciudad desde sus
comienzos, gracias a los aportes culturales que realizd cada colectividad extranjera en
materia gastrondmica, la gastronomia de la ciudad se fue tifiendo de ellos con el correr
de los afios, y si bien claro estd, que la ciudad no se caracteriza por un desarrollo
gastrondmico basado en platos Unicos en su tipo, diferentes e irreproducibles en otra
urbe del mundo -es decir que no cuenta con una cocina propia-, justamente es en esa
variedad de sabores, de tradiciones, culturas del comer y recetas provenientes de las mas
variadas cocinas internacionales donde reside realmente la riqueza culinaria de la
ciudad, sin dejar de lado, por supuesto, los tipicos platos argentinos que se pueden
degustar como lo son las carnes asadas a la parrilla por ejemplo, y aquellos propios de
las ciudades riberefias a saber las variedades de pescados y productos del rio, en este
caso el Parana.

Con respecto al turismo, cualquier tipo de opcion turistica que se realice en otro
lugar diferente al de su residencia habitual, el turista debe considerar y ser consciente de
la oferta de alimentos que se le presentara en destino. Tendra que prever su dieta y los
habitos con los que comiinmente se maneja en términos de saciar el hambre y la salud.
Por lo tanto, el territorio donde permanece durante sus vacaciones implica un contexto
especifico de opciones alimenticias que dependen del clima, cultivos y otras situaciones
dadas por cada contexto nacional y regional.

Lo dicho, trasladado a Rosario significa la existencia de un abanico muy surtido
de opciones gastrondmicas en el cual el turista puede elegir libremente entre gran
variedad de cocinas internacionales y también aquellos platos propios de su situacion
geografica, como el pescado de rio.

De singular importancia es la tendencia turistica actual en la que el turista
entiende el viajar como una experiencia cultural y concede a la gastronomia del lugar de
destino una singular importancia, ya que la visualiza como medio de acercamiento
cultural a dichas comunidades receptoras. Es un turista que cruza las fronteras culinarias

como senal de su deseo de incursionar en la cultura del otro.

4.3 Caracteristicas Turisticas de la ciudad
Rosario ofrece gran variedad de atractivos a las personas que deciden visitarla,
tanto en materia de turismo cultural, histoérico, natural/ecoldgico, de congresos y

convenciones, etc. Su oferta incluye desde paisajes naturales —como playas, rio Parana,
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islas, espacios verdes, etc- hasta una interesante vida nocturna por la diversidad de
bares, pubs y discotecas que posee. También existe una Rosario historica, plasmada
principalmente en el que es sin dudas su marca representativa: el Monumento a la
Bandera. No debe olvidarse que cuenta ademas con otros edificios de gran patrimonio
histérico y arquitectonico como el edificio de la Bolsa de Comercio, el Palacio Minetti,
el edificio de la Bola de Nieve, la Catedral, el Palacio de los Leones, el Correo
Municipal, Villa Hortensia, entre otros.

Con respecto al turismo cultural, se destaca su variada y original cartelera de
espectaculos, actividades artisticas, deportivas, recreativas y encuentros o fiestas tipicas
de las colectividades que se asentaron en la misma a principios del siglo pasado.

Sin embargo, el segmento con mayor auge en la actualidad es el de turismo de
congresos y convenciones, que es el que se mantiene casi todo el afio y permite que las
plazas hoteleras mantengan cierta continuidad de ocupacion. Con respecto a esto el
titular del ETUR, Juan Niffenegger, afirm6 que la realizacion de este tipo de eventos es,
entre otras cosas, una de las causas del boom turistico que esta vivenciando la ciudad.
En este sentido, dijo que “Rosario esta disputando el segundo puesto, a nivel nacional,
con Mar del Plata”(La Capital; 2005) y agregd que durante el 2005 las 7000 plazas
hoteleras con las que cuenta la ciudad se mantuvieron en un 85% del tiempo ocupadas,
llegando incluso a derivar turistas a las localidades aledafias en Semana Santa y en las
vacaciones de invierno debido a que las plazas hoteleras estaban completas. Por otra
parte segin la empresa Ferias & Congresos, en 2005 se realizaron 290 exposiciones y
940 congresos. Con respecto a éstos ultimos Rosario ocupa el tercer puesto con 55.507
asistentes a los mismos, representando un 10.55% del total (526.114 asistentes), luego
de Mar del Plata con el 12.46% (65.561 asistentes) y la Ciudad de Buenos Aires que
concentra la mayor cuota con el 51.67% del total (271.852 asistentes) (La Revista de
Hotel & Restaurant; 2006). Ademas, seglin la Asociaciéon Argentina de Organizadores y
Proveedores de Exposiciones y Congresos (AOCA), en 2005 Rosario desarrolldo 107
cantidad de congresos, representando el tercer puesto también después de la Ciudad de
Buenos Aires y Mar del Plata con el 11.8% del total (904 congresos). Cabe destacar que
Rosario, como bien afirmé Niffenegger, estda muy cerca de alcanzar el segundo puesto y
desplazar a Mar del Plata, dado que la diferencia entre ambos es muy reducida
considerando que ésta ultima realizd 130 congresos (s6lo 23 congresos mas que
Rosario), representando el 14.4% del total.

Con respecto a la gastronomia de la ciudad y su desarrollo, Juan Nyffenegger

también manifesté que Rosario ofrece una oferta gastronémica variada para los turistas.
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“Hoy dia, el crecimiento de la oferta de los restaurantes es muy importante”, defini6.
También Alfredo Angiulli, presidente de la Asociacion Empresaria Hotelero
Gastronomica y Afines de Rosario, afirmé ya en el 2004 que “en el sector gastronomico
se esta viviendo un boom” (Federacion Empresaria Hotelero Gastronomica de la
Republica Argentina; 2004). Y es precisamente en este tipo de afirmaciones que el
presente trabajo de investigacion pretende hacer hincapié. Es indudable el crecimiento
de la oferta en el rubro gastronomico de la ciudad y por ello deberia planificarse una
explotacion adecuada, establecer estandares de calidad, de servicio, de criterios en
general que es lo que esta faltando en el sector. En otras palabras se trata de organizar
adecuadamente dicho sector para luego poder promocionarlo como un atractivo mas que
posee Rosario, y no como un simple servicio complementario necesario para el turista
que decida visitarla. Y si a esto se le afiade el hecho de que Rosario estd
experimentando afio a aflo un crecimiento cada vez mayor a nivel turistico, es un
excelente momento para llevar a cabo esta tarea de promocion y difusion de Rosario y
su gastronomia como producto turistico. Este fenomeno se vio reflejado en cifras que
proporcion6 el Etur luego de las vacaciones de invierno de 2005, durante la cual la
ciudad recibi6 en ese periodo de dos semanas a 35.000 turistas, un 30% mas que los
afios anteriores y que segun su presidente, no es un fendmeno momentaneo, soslayando
que la ciudad se ha convertido en un destino turistico y que no se trata de un fenémeno
ocasional.

Por otra parte, Rosario tiene pendiente muchos proyectos a nivel turistico
que se encuentran cada vez mas cerca de realizarse. Asi cabe mencionar la inauguracion
de el que serda uno de los casinos mas grande de la Argentina y que ademas traera
consigo la construccion de una sala de convenciones para alrededor de 1.500 personas y
un hotel cinco estrellas. Otro proyecto a concretarse es la construccion de un segundo
hotel cinco estrellas en el centro de la ciudad. Si ambos se concretasen, seria un gran
despegue para Rosario que sin dudas aumentaria significativamente su cuota de turismo

y de aporte a la economia provincial y nacional en general.
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5. EL ENFOQUE DE SISTEMAS EN EL TURISMO

El presente apartado del trabajo pretende establecer la estrecha relacion existente
entre el turismo —mas precisamente el sistema turistico- con la gastronomia —
especificamente la oferta y los servicios de restauracion que se ofrecen a los turistas y
residentes en los restaurantes de un destino turistico, en este caso, Rosario-. Para ello se
expone una breve explicacion de las caracteristicas principales de la Teoria General de
Sistemas y su aplicacion al turismo, asi como una breve descripcion de los subsistemas
que lo integran a fin de visualizar la ubicacion del subsistema gastronémico dentro del
sistema mayor, el turistico, para luego proceder a su analisis.

A lo largo de la historia, se han elaborado diferentes estudios que desarrollaron
un aspecto parcial del turismo, con orientaciones directamente vinculadas a la disciplina
que llevaba a cabo la investigacion de dicho fendémeno (economia, sociologia,
psicologia, geografia, etc.) por lo que resultaba dificultoso un estudio integral del
mismo fuera de los limites conceptuales de dichas disciplinas.

Por esta razdn, en los Gltimos afios surgid el enfoque de sistemas, con un punto
de vista que pretende analizar la actividad turistica en toda su magnitud sin caer en
apreciaciones parciales de otras disciplinas. Este enfoque no sélo explica la estructura y
el funcionamiento de la industria turistica sino que ademas integra dichos
conocimientos que aportaron las diversas ciencias acerca de sus componentes para
conocer el comportamiento global del conjunto (Acerenza,1991).

Este enfoque considera a un sistema como “un conjunto de partes o subsistemas
que se relacionan e interactuan en busca de un objetivo comun” (Molina, 2000) y
distingue dos tipologias de los mismos: sistemas abiertos y sistemas cerrados.

Von Bertalanffy (1980) fue el formulador de la teoria general de sistemas
abiertos y establecid que éstos:

73

...son aquellos que intercambian energia,
materiales e informacion con su medio ambiente o
entorno. Por medio de canales de entrada y salida
importan y exportan, comercian con su entorno. Por
tanto son sistemas dindmicos, en constante cambio y
adaptacion” (Von Bertalanffy, 1980:28).

Por el contrario, los sistemas cerrados, segun el mismo autor “corresponden a
aquellos que no mantienen intercambios con el medioambiente o entorno, y que son

preocupacion de la fisica, siendo creaciones de laboratorio” (Von Bertalanffy, 1980).
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Siguiendo a Molina (2000) y basandose en los estudios de Von Bertalanffy,
establece que el sistema turistico es, en efecto, un sistema abierto relacionado con su
entorno con el cual establece relaciones e intercambios al importar insumos que luego
de ser procesados salen convertidos en productos, en este caso, los servicios turisticos.
Establece que el mismo posee canales de entrada por donde ingresa la energia, los
materiales y la informacion del entorno y una vez procesada ésta sale por canales de
salida en forma de productos o servicios turisticos que se ofrecen a dicho entorno o, en

este caso, el supersistema socio-cultural.

Figura n° 3: El Sistema Turistico

EL SISTEMA TURISTICO

SISTEMA TURISTICO

Superestructura Atractivos

Demanda Equipamiento e
instalaciones

Comunidad
receptora

Infraestructura

SUPERSISTEMA SOCIO-CULTURAL {ENTORNO)

Fuente: Molina; 2000

El sistema turistico importa informacién —necesidades y expectativas de la
poblacion con respecto al uso de su tiempo de ocio turistico- la cual una vez procesada
por el sistema, €ste elabora productos y servicios que cubran dichas necesidades y €stos
a su vez son exportados ofreciéndose a la poblacion en general. Una vez que la
poblacion hace uso de los servicios, se produce una retroalimentacién con el sistema
acerca de la calidad de los mismo y su grado de satisfaccion, lo que permite al sistema
introducir los cambios que sean necesarios en los mismos. Esto evidencia la relacion
dindmica que mantiene el entorno con el sistema turistico.

Las politicas de desarrollo turistico en todos sus niveles (nacional, provincial o
municipal) también ejercen influencia en el sistema turistico, ya que éste debe adaptarse
a tales directrices, generando productos y servicios acordes a las mismas, contribuyendo

al logro de los objetivos y metas planteadas en el sector.
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Luego de estas consideraciones generales acerca de la Teoria General de
Sistemas (TGS) y su aplicacién a la industria del turismo, cabe analizar los subsistemas
que lo componen para visualizar la estrecha relacion del mismo con la oferta en
servicios de alimentos y bebidas en general y de Rosario en particular, que es
precisamente lo que el presente trabajo de investigacion intenta demostrar.

Con respecto a lo anterior, Cuervo (1967) establece que dentro de la industria turistica
como sistema, existen los siguientes subsistemas o subconjuntos:

» Los transportes, en todas sus formas
El alojamiento, también en todas sus formas

Los servicios de alimentacion, en toda su gama

Los centros de amenidades y de diversion

Los establecimientos comerciales relacionados

Y V V VYV V

Los servicios complementarios, tales como: agencias de viajes, guias de turismo,
empresas de alquiler de automéviles, etc.
Segun el mismo autor, cada uno de estos subconjuntos o elementos que conforman el
sistema turistico se divide, a su vez, en otros subconjuntos. Asi, en el caso del
subsistema de servicios de alimentacion, éste puede subdividirse en restaurantes, bares,
cafeterias, cantinas, etc.

Molina (2000) afirma que los subsistemas que integran el sistema turistico, en
este caso el correspondiente a los servicios de alimentacioén, también son abiertos y
dinamicos. Al igual que el anterior, importan energia, materiales e informacion
(alimentos, materias primas, mozos, espacio edilicio, etc.) que después de procesados
son exportados como productos o servicios (servicios de restauracion, en el caso del

subsistema gastrondmico).

5.1 El Subsistema Gastronomico dentro del Sistema Turistico

A continuaciéon se analizaran brevemente cada uno de los subsistemas que
integran al sistema turistico, pero no se entrara en detalles a excepcion del subsistema
que incluye a los servicios de alimentacion, puesto que el objetivo de este trabajo es
analizar dicho subsistema y no el resto del sistema turistico de la ciudad de Rosario.

A diferencia de Cuervo (1967), Molina (2000) expone otros subsistemas o
subconjuntos que integran el sistema turistico que se interrelacionan e interactiian con el
fin de alcanzar un objetivo comtn —el desarrollo del turismo- y que son los siguientes:

» Superestructura

» Demanda

35



» Atractivos

» Infraestructura

» Comunidad Local

» Equipamiento e Instalaciones
1. Instalaciones.

2. Equipamiento. En este subsistema se incluye al subsistema gastronomico

(restaurantes, bares, parrillas, confiterias, cantinas, etc) junto al
subsistema hotelero (hoteles en todas sus categorias, apart hoteles,
moteles, campings, etc) y al subsistema de esparcimiento (discotecas) y

otros servicios (agencias de viajes, comercios).

De este modo la relacion existente entre el turismo y la gastronomia de un destino
consiste en considerar a ésta tltima como un servicio turistico que se presta, entre otros,
a los turistas que lo visitan. Cabe destacar que muchas veces la gastronomia de un
destino puede convertirse en un atractivo turistico en si justificando la realizacion del
viaje, aunque esto es comun en sitios donde se explotan productos alimenticios
determinados y diferenciados del comtin de los alimentos (como en la Patagonia
argentina, en Noroeste argentino, etc), pero este hasta el momento no es el caso de
Rosario, ya que no se debe olvidar que la ciudad atn no cuenta con un plato tipico que
la diferencie del resto de las ciudades del pais, sino que su riqueza gastrondmica se
funda en la diversidad de restaurantes, bares y resto-bares que tiene para ofrecer, a los
cuales se suman aquellos establecidos por los inmigrantes que constituyeron el nicleo
poblacional de la ciudad, con un nivel de precios relativamente bajos en comparacion
con otros destinos turisticos nacionales.

Con respecto a esto, Acerenza (1991) explica que el sistema turistico comienza
funcionar como tal en el momento en que su elemento dinamico, el turista, toma la
decision de realizar un viaje trasladandose desde su lugar de origen hasta una localidad
receptora, demandando y solicitando a partir de ese instante una serie de servicios
necesarios para realizarlo:

“La  necesidad de trasladarse exige la
disponibilidad de transporte que le haga posible el
acceso al sitio al cual se desea desplazar. Una vez
en el lugar, requiere de servicios de alojamiento y
alimentacion” (Acerenza, 1991:95).

Dado que estos servicios son prestados por empresas, éstas conforman lo que se

denomina en términos genéricos industria turistica o industria de viajes que esta
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integrada por todo ese conjunto de empresas dedicadas a la prestacion de servicios
relacionados con los viajes, incluyendo a los restaurantes en todas sus modalidades de
operacion. Sin embargo, el término mas correcto es el de industria de viajes puesto que
no todos los que hacen uso de los servicios brindados por estas empresas, son turistas.
Se trata de servicios de uso publico a los cuales recurren todo tipo de viajeros. Por este
motivo se dice que en los servicios de transporte también viajan turistas, que en los
hoteles también se hospedan turistas y que en los restaurantes también comen turistas.

Es importante considerar que si el turista no toma la decision de viajar, el
sistema no funciona. Cuervo (1967) manifiesta que:

“...en efecto, los transportes operan porque tiene
pasajeros que los emplean, los hoteles existen
porque hay viajeros que en ellos se hospedan, los
restaurantes no podrian operar sin clientes, ni las
agencias de viajes ni los guias de turistas
subsistirian si no hubiera quienes utilizaran sus
servicios” (Cuervo; 1967:51)

Ahora bien, es importante destacar que los autores que han desarrollado la teoria
de sistemas aplicada al turismo han denominado a lo que el presente trabajo dio a llamar
subsistema gastrondémico, servicios de alimentos y bebidas, y no se han realizado
investigaciones que profundicen el estudio de dicho subsistema, asi como sus
componentes, su funcionamiento, su importancia y rol dentro del sistema turistico. La
mayoria de los estudios sobre el tema hondan en lo referente al subsistema hotelero y al
de otros servicios como las agencias de viajes. Habiendo cuenta de dicha situacion de
escasa o nula informacion correspondiente al subsistema gastronémico y como se
plante6 en los objetivos iniciales, el presente trabajo de investigacion intenta contribuir
a su conocimiento y estudio, para su valorizacion como componente de gran
importancia junto a los demas componentes antes nombrados y no como elemento

secundario como se lo ha venido considerando hasta el momento, reflejando dichas

cuestiones en el caso de Rosario.

5.2 Caracteristicas del subsistema gastronémico rosarino

El subsistema gastronémico rosarino, al igual que el sistema turistico, cuenta con
una superestructura propia que se ocupa de defender los intereses que engloban tanto a
hoteleros como gastronomicos y afines de la ciudad. Si bien no posee un organismo
oficial gastrondmico exclusivo, existe la Asociacion Empresaria Hotelero Gastrondmica
y Afines de Rosario (AEHGAR) que ofrece, entre otras cosas, charlas, cursos y

seminarios de marketing turistico, concientizacion turistica y demads cuestiones que
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involucran al desarrollo del turismo de la ciudad y actia como miembro integrante de
La Federacion Empresaria Hotelera Gastronémica de la Republica Argentina
(FEHGRA),Ia cual integra activamente junto a 61 instituciones mas en todo el pais y
cuyo objetivo es reunir a los gremios empresarios de este sector para defenderlos
derechos en comun en todo el territorio nacional. A su vez la FEHGRA realiza
convenios con el Consejo General de Inversiones (CFI) y del Programa Juntos Podemos
de American Express para llevar a cabo la capacitacion en turismo. La AEHGAR
también ofrece cursos para mozos y camareras, asi como diversas actividades para
concientizar a taxistas, comerciantes y habitantes en general sobre la importancia del
turismo como actividad econdémica. Los empresarios del sector forman parte del
Consejo Directivo del Ente de Turismo de Rosario y a su vez, la Asociacion también
colabora con la Direccion Provincial de Turismo, apara aunar esfuerzos.

La Asociacion Empresaria Hotelero Gastronomica y Afines de Rosario es una
asociacion civil sin fines de lucro creada el 25 de Noviembre de 1932 con el fin de
agrupar a empresarios de los rubros que la identifican (el hotelero, el gastronémico y
afines). Segun se expresa en la pagina web de dicha entidad, “esta década la asociacion
apunta a instalar definitivamente a Rosario como un destino turistico de referencia en
el pais”, lo cual reviste gran importancia para el crecimiento y proyeccion turistica de
Rosario, trabajando conjuntamente en sus esfuerzos con el Ente Turistico Rosario
(ETUR), el Plan Estratégico Metropolitano (PEM), la Asociacion Mutual de Turismo de
Santa Fe, la Asociacion Empresaria de Rosario, el Complejo Ferial Rosario (COFER) y
la Federacion Gremial de Comercio e Industria de Rosario. Al participar activamente en
todos estos organismos, se asegura un lugar desde donde ser el representante y el
portavoz de los intereses que incumben a las empresas gastronomicas y hoteleras de la
ciudad.

Internamente la AEHGAR se divide en cuatro camaras: “Hoteles 3* y 4%,
“Hoteles 1* y 2*”, “Restaurantes” y “Bares y Afines”, cada una integrada por
representantes elegidos de manera directa por los asociados y que se trata de
empresarios que poseen un conocimiento profundo y actualizado de la problematica de
cada especialidad. Asimismo cada una de ellas posee su respectivo presidente y
vicepresidente que las dirigen, ademés de un consejo ejecutivo general que rige, a su
vez, a las 4 anteriores.

Es importante destacar la ardua tarea que lleva adelante en capacitacion y
desarrollo de recursos humanos idoneos para el desenvolvimiento de la actividad

hotelero-gastrondmica. Para ello planea trasladar su actual sede ubicada en calle 1° de
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Mayo 1676 a calle Paraguay al 300, para dejar libre el antiguo edificio para que éste
funcione como escuela de capacitacion basada en 3 ejes fundamentales: capacitacion
personal, profesional y practica.

Por su parte, la FEHGRA expuso en sus boletines informativos a principios de
2005 el siguiente balance del sector Hotelero-Gastrondmico, destacando su importancia
en la economia nacional:

“Actualmente la Hoteleria & Gastronomia
representan el 2,6 por ciento del PBI y el 3,3 por
ciento del total de empleos del pais. Durante el
primer semestre del anio ultimo el sector genero el
50 por cuento del total de los nuevos puestos de
trabajo en el pais en ese lapso, siendo ademads uno
de las pocas actividades que practicamente no
expulso mano de obra. El empleo en el sector crecio
entre el ano 2003 y 2004 un 18 por ciento, mientras
que el PBI de Hoteleria & Gastronomia 6,6% casi
como promedio del conjunto de las actividades
economicas, solo por debajo de la construccion,
comercio, transporte. La Hoteleria & Gastronomia
es hoy, ademas, la primera oportunidad de empleo
para jovenes y mujeres”’ (FEGRA; 2006).

En forma trimestral, FEHGRA analiza en su centro de estudios la evolucion de
la economia y del sector en particular, trabajando en un 90 por ciento con la
informacion oficial. También expuso que el sector HG (hotelero-gastronomico) ocupa
actualmente el doceavo lugar dentro de los 14 sectores en los que se clasifica la
actividad econdémica. Cuando se analiza la composicion interna de la HG en cada
jurisdiccion, se destaca la importancia de la actividad hotelera en las provincias
netamente turisticas, mientras que la actividad gastrondémica es sumamente en aquellas
con mayor participacion en el PBI total del pais (es decir aquellas donde se desarrolla la
mayor parte de las actividades econdmicas y financieras). Esto significa que en las
provincias mas importantes, econdémicamente hablando, como Coérdoba, Buenos Aires y
Santa Fe, la actividad gastrondmica representa mas del 70% de la actividad HG.

Cabe destacar también que con respecto a la gastronomia la concentracion
geografica en pocas jurisdicciones es ain mayor que en la hoteleria. La Ciudad de
Buenos Aires, asi como la provincia homénima, y las provincias de Cordoba y Santa Fe
concentran el 86% del total. Otro dato de importancia que aporta esta institucion se
refiere a la distribucion de los sexos en el sector. En la HG el 56% de las personas
ocupadas son varones, una proporcion diferente a la del empleo total donde éstos

representan el 62.4%. Este relativo equilibrio entre varones y mujeres en la HG es
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reciente dado que a principios de los afios noventa el porcentaje de mujeres empleadas
era de el 35.5%, con lo cual subi6 8.5 puntos hasta la actualidad.

La estructura de dicho subsistema la integran los casi 1200 establecimientos
gastronomicos que posee la ciudad, divididos a grandes rasgos entre bares y
restaurantes, representando el 70% y el 30% respectivamente segun datos aportados por
el Diario La Capital. Sin embargo estos valores no son exactamente los mismos
obtenidos a partir del trabajo de relevamiento de restaurantes y afines realizado en el
presente trabajo. Al desconocerse la metodologia utilizada por los investigadores del
Diario La Capital, no puede realizarse una comparaciéon valedera. No obstante en el
articulo publicado mencionan la fuente de datos primarios la cual se corresponde con la
utilizada aqui para efectuar la investigacion. Por otra parte se puede observar que ellos
han agrupado a todas las denominaciones en dos grandes grupos: restaurantes y bares,
aunque no se conoce el criterio de seleccion. El desglose de las diferentes categorias y
sus denominaciones fueron realizados en el apartado de Metodologia del presente
trabajo, llegando a las conclusiones que alli se expresan.

Cabe mencionar también la fuerte tarea de capacitacion culinaria presente en la
ciudad de la mano de los diversos institutos y escuelas de cocina que se han establecido
recientemente como herramienta de desarrollo para los recursos humanos del sector, los
cuales aportan cada afio cantidades significativas de nuevos profesionales que se
integran al mismo. Del mismo modo se hacen presentes seminarios, cursos, charlas y
exposiciones en torno al vino, la cocina gourmet y la que es tal vez la mas importante
para el sector gastronémico la Feria Internacional de la Alimentacion Rosario (FIAR)
que se realiza periddicamente en la ciudad. La misma presentara la totalidad de la oferta
alimentaria a través de una megaexposicion de cabecera con areas de producto,
tecnologia, packaging y servicios y tres salones diferenciados para los sectores
vitivinicola, carnico y de dulces y panificados. El Centro Internacional de Negocios, con
un programa ampliado de citas entre profesionales de la region y operadores de la
distribucién y el comercio de cuatro bloques econdmicos mundiales, actuard como
plataforma para la concrecion de transacciones, alianzas e intercambios comerciales y
financieros. La “FIAR” es sin dudas uno de los eventos més importantes para la
industria de la alimentacion a nivel nacional y provincial, y también para Rosario, ya
que al ser anfitriona de la misma se posiciona fuertemente en el rubro, destacando a su
vez su capacidad inmejorable para la realizacion de este tipo de eventos y acogiendo a
la gran cantidad de expositores y visitantes que la visitan con este motivo y que

indirectamente tiene también fines turisticos que benefician a la ciudad.
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En el siguiente apartado del trabajo de investigacion se expondran las principales
tendencias que experimenta actualmente Rosario con respecto a la gastronomia y su

relacidon con el turismo.
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6. LAS NUEVAS TENDENCIAS DEL COMER

A continuacién se intenta dar cuenta de los cambios mas significativos que se
sucedieron en las tendencias gastrondomicas de la ciudad. Para ello se procedid a
entrevistar a un 1doneo y profundo conocedor de la materia, Marcelo Sulichin, que
brindé un panorama mas amplio de lo que sucedi6 y sucede actualmente en el rubro
gastronémico a nivel local, dado que al ser un fendmeno reciente no se cuenta con
ningun tipo de bibliografia sobre el tema. Ademas se analizaron articulos periodisticos
vinculados a la gastronomia local.

Tradicionalmente la cocina rosarina ofrecia a los comensales un espectro
reducido de variedad culinaria a la hora de elegir un restaurante. Las especialidades de
los mismos recaian siempre en parrillas, casa de pastas o pizzerias y algunos lugares que
ofrecian comida étnica —ligados principalmente al legado cultural de los inmigrantes- en
su mayoria cocina espafola e italiana -con lo cual la oferta era estatica- y su ubicacion
geografica tenia lugar generalmente en la zona céntrica.

En una comunicacion personal con Marcelo Sulichin en el pasado mes de mayo
de 2006 se analizaron las pautas que condujeron a un cambio significativo en las

tendencias gastronémicas en Rosario.

6.1 Cocinando profesionales

Uno de los hechos que marcaron una nueva tendencia en la ciudad fue el hecho
de la creacion de las carreras orientadas a crear profesionales en el rubro y la
consecuente proliferacion de escuelas e institutos que se establecieron en los ultimos
afos como consecuencia tal vez de una moda académica que intentaba crear carreras de
corta duracion (dos afios promedio) y con rapida salida laboral, de escaso contenido
tedrico pero con un alto porcentaje de contenido practico en respuesta quiza a un intento
de paliar la crisis econdmica que atraveso el pais a fines de 2001.

En este sentido, si bien actualmente existen numerosos institutos de este tipo en
Rosario, los cuatro mas importantes y que se imponen sobre el resto son la Escuela de
Alta Cocina —avalada por un chef espafiol de gran renombre como es Joan Coll y que
estd orientada a capacitar a los alumnos para que sepan desenvolverse en una cocina
pero sin hacer hincapié en crear grandes chefs y que ademas posee convenios con otras
escuelas de cocina internacionales, realizando charlas magistrales de la mano de
profesionales extranjeros-, la Escuela Superior de Arte Culinario (ESAC) que cuenta

con una fuerte promocion y estrategias de marketing, pero cuyo nivel en la ensefianza
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gastronomica es simple, el Instituto Superior de Hoteleria y Restauranteur (ISHyR) y la
Escuela de Cocina de Gato Dumas.

De esta manera los egresados de dichas escuelas fueron imponiendo los nuevos
conocimientos y técnicas adquiridas, realizando aportes a las cocinas en que se
empleaban al finalizar sus estudios. Dichos aportes se traducen en el origen de la
incipiente cocina gourmet que existe en Rosario, dado que son estos jovenes
profesionales los actores principales de este nuevo concepto de cocina en la ciudad.

Con respecto al menu, la tendencia actual segun dicho entrevistado es volver a
los origenes del sabor; esto significa utilizar ingredientes y alimentos naturales sin
conservantes ni congelados o pre-cocinados, asi como materias primas con poco
proceso de transformacion, priorizando los sabores originales de las mismas, servidos
de manera sofisticada en su decoracion, ademas de expresarlos bajo titulos o0 nombres
complejos en los menus. La consigna es hacer hincapié en la condimentacion de los

alimentos, haciendo uso de especias de manera original.

6.2 Falencias en el sector

Con respecto al turismo, Sulichin explica que Rosario no cuenta ain con un
restaurante avocado netamente al turismo. Sostiene que los turistas concurren a los
restaurantes que les recomiendan los residentes locales, pero que de otra manera no
tienen nocidon de la oferta gastronomica de la ciudad en forma completa. Asi, existen
clubes sobre el rio Parand como el Club Mitre, el Club Belgrano y el Club de
Pescadores que ofrecen muy buena comida, con especialidades en pescados autdctonos
pero que los turistas no conocen, a menos que algun rosarino se los recomiende. Esto
evidencia una carencia de promocion de los mismos, lo cual genera una pérdida del
potencial econdmico y turistico de los mismos.

Otro problema que enfrenta el sector actualmente, es que enfrenta una
sobredemanda los fines de semana por parte no s6lo de los rosarinos, sino también de
los turistas extranjeros, turistas nacionales que arriban especialmente los fines de
semana largos, asi como turistas que arriban desde la provincia de Entre Rios y otras
vecinas. Debido a esta sobre demanda que existe en esos dias, otra tendencia es abrir
“mega-restaurantes”, con capacidad para albergar gran nimero de comensales,
satisfaciendo y absorbiendo de esta manera una mayor cuota de mercado. En Rosario
existen, por ejemplo el Restaurante “Continental” en la esquina de Pellegrini y San

Martin, Cantina “Torino”, Resto Bar “Bien de aca”, Resto Bar “Milano” en Avenida
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Pellegrini y Moreno que cuenta con 400 plazas de capacidad, al igual que el nuevo
restaurante ubicado en la misma avenida, etc.

Sin embargo, y como sostiene Sulichin, Rosario se encuentra en una etapa
incipiente de desarrollo tanto turistico, hotelero y gastronomico, por lo que se hacen
evidentes muchas fallas en el servicio y atencion al cliente en general, y en todos esos
sectores en particular. Especificamente en la gastronomia, la atencioén a los comensales
por parte del plantel de mozos es muy precario, debido a dos factores principalmente: el
primero es el hecho de que se ha dejado de lado la escuela de mozos —por lo que los
empleados contratados son totalmente inexpertos- y el segundo, el que los empresarios
del sector solo se interesan en el negocio y no llevan a cabo la capacitacion
correspondiente para sus empleados. A esto se le suma un factor muy importante que
influye en la predisposicion de los mozos a no esmerarse en su atencion y es
precisamente que la paga en esta profesion es muy baja y las condicionales laborales no
son las adecuadas ya que se los hace trabajar mas de las 8 horas diarias legales y en su
mayoria no se encuentran inscriptos. Esto implica que no gozan de obra social, ni
realizan aportes jubilatorios, asi como tampoco pueden adjudicarse vacaciones. Con
respecto a esto la FEHGRA sostiene que considerando al afo 1993 como punto de
partida para analizar la evolucion de los salarios reales, la caida de los mismos en el
sector HG es una de las peores de toda la economia, sobre todo en la actividad
gastronomica donde se produjo el mayor deterioro de los salarios. Por ultimo, dadas
estas condiciones laborales lamentables, el nivel de rotacion es muy alto, lo cual influye
en la calidad de servicio que cualquier bar o restaurante puede brindar a sus comensales.
El servicio es entonces sin dudas la falla mas importante que tiene el rubro
gastronomico que se traslada también al turistico y hotelero. A favor puede destacarse el
hecho de que comparando la oferta actual con la de 15 afios atras, actualmente el
espectro de opciones culinarias es mayor, lo que significa que la diversidad de bares y
restaurantes se ha ampliado notablemente beneficiando de esta manera al consumidor

que se privilegia ahora con una oferta mas amplia entre la cual elegir.

6.3 Una variante de moda

Otra tendencia actual es la tipologia de “Resto Bares”, la cual surge debido a una
cuestion econdmica, ya que abrir un establecimiento bajo la denominacion “restaurante”
conlleva cumplir con determinados requisitos y un gran esfuerzo en su mantenimiento
dado que la demanda se presenta principalmente durante la noche y especialmente los

fines de semana como se menciond anteriormente. Por el contrario, la categoria “bar” si
> g
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bien cuenta con gran demanda durante toda la jornada, no permite ofrecer una amplia
gama de platos a los comensales, dado que solo se permite ofrecer escasa variedad de
los mismos y éstos son generalmente minutas, es decir, platos simples. Bajo esta nueva
denominacion, que es un invento rosarino, el duefio del “resto bar” puede mantener con
mayor facilidad su negocio, ya que es una fusion de los dos anteriores, lo cual le
permite manejar y absorber la demanda de una mejor manera durante todo el dia,
ofreciendo mayor variedad y calidad de platos que un bar, sin necesidad de cumplir con
los mayores requisitos que implica la apertura de un restaurante, siendo de esta manera,
mucho maés redituable. Con respecto a esto el vicepresidente de la Asociacion
Empresaria Hotelero Gastronémica, Rodrigo Pastor, remarcé que:

“Hoy en dia poco se puede diferenciar entre
bares y restaurantes porque muchos superponen sus
actividades. Ya no existe esa separacion tradicional.
La mayoria de los bares ofrecen comida elaborada,
no solo minutas, por lo que terminan convirtiéndose
en restobares, una situacion que obedece a la
necesidad de agrandar el factor ocupacional. A sus
propietarios les conviene utilizar aquel rubro
porque reconoce la posibilidad de contar con mads
comensales, casi el triple que los restaurantes”
(Pastor, 20006).

Otro factor que alent6 al desarrollo de esta nueva tipologia que conjuga un bar
con un restaurante, fue la crisis econdmica a partir del afio 2001. Como se analiz6 en los
graficos, ese afio deporto gran cantidad de cierres, asi como una baja en las aperturas. A
esto se le sumo el hecho, claro estd, que por cuestiones econdémicas, de que muchos
establecimientos comenzaran a anotarse bajo esta nueva denominacion, que resultaba
mas econdmica y prospera que cualquiera de las anteriores y permitia amortizar mejor
los costos de funcionamiento del lugar, asi como recuperar mas rapidamente la
inversion inicial al permitir un desempefio fluido del local durante todo el dia, ya que de

esta manera se podia funcionar como bar mafiana y tarde, y ofrecer un buen almuerzo y

cena al medio dia y a la noche.

6.4 Las apariencias engafan

Considerando las nuevas ofertas gastrondmicas de cocinas “étnicas” que
proliferaron en la ciudad como ser la comida arabe, japonesa, china, griega, italiana,
espanola, alemana, etc. es importante destacar que a excepcion de los restaurantes
establecidos por las comunidades de inmigrantes asentados en Rosario en su mayoria

ubicados por calle Entre Rios- como el Centro Navarro, el Centro Cataldn, La
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comunicad Vasca, entre otros -, no existen restaurantes de comida verdadera y
puramente étnica, sino que existen restaurantes con tendencia a uno u otro tipo de
cocina étnica pero que contintian ofreciendo comida simple y tradicional para aquellos
clientes que no desean experimentar nuevos sabores o para los nifios. Tal es el caso del
restaurante arabe Sheik ubicado en Zeballos al 100 o el restaurante Laila de igual
tendencia situado en calle Italia y San Luis, el antiguo restaurante griego Alexandro's en
la zona norte de la ciudad, por citar algunos. Esto se debe a que el rosarino aun no ha
tomado el riesgo de experimentar con su paladar nuevos sabores de otros lugares del
mundo, y en el momento de programar una salida a un restaurante, la mayoria de las
veces prefiere optar por lo que ya conoce y que sabe que es de su agrado en lugar de
incursionar en platos exoticos y desconocidos.

Cabe mencionar que la razén por la cual existen restaurantes puramente étnicos
de cocina espafiola e italiana se debe a que fueron mayoritariamente esas comunidades
las que conformaron el nucleo poblacional en los origenes de la ciudad, con lo cual sus
descendientes indefectiblemente continuaron con las costumbres culinarias tipicas y las
transmitieron generacionalmente hasta nuestros dias. Por esta razén la cocina tipica
espanola e italiana es ampliamente aceptada en la ciudad, porque constituye la base
gastronoémica y cultural sobre la que se erigié Rosario. No sucede lo mismo con el resto
de las comunidades extranjeras dado que fueron minorias en comparacion con las dos
anteriores y sus costumbres culinarias, entre tantas otras, no se arraigaron con la misma
intensidad.

Otra cuestion a analizar son los bares tematicos. Comtiinmente se creeria que por
ejemplo el resto bar “Paso Sport” ubicado en la esquina de Paraguay y Pellegrini es un
bar tematico cuyo tema principal son los deportes debido a su ambientacion, pero en
realidad un bar tematico es aquel en el que no sélo la ambientacion, sino su menu giran
en torno al tema seleccionado, y tal no es el caso de dicho bar. Otro ejemplo de un falso
bar tematico es el resto bar “Rock & Feller’s” situado en la esquina de Coérdoba y
Moreno, cuya ambientacidn, pero no su carta, gira en torno al rock. Segun Sulichin, un
bar tematico es aquel en donde hay un tema principal y tanto la elaboracioén de los
platos, los nombres de los mismos, la manera en que se consumen, el uniforme del
plantel de mozos y la ambientacion tienen que ver con él, o asimismo se organizan
shows durante la velada en relacion al mismo tema.

Hoy el factor que va marcando las nuevas tendencias en la gastronomia es el
mercado, es decir, empresas o proveedores de alimentos o bebidas que imponen nuevos

productos o materias primas y que se comienzan a utilizar en la elaboracion de los
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platos o a ofrecerse al publico en los comercios. Puede tratarse de vinos, verduras u
hortalizas, carnes, etc. Dichos productos se lanzan al mercado y se promocionan e
imponen por medio de los programas gourmet, donde los cocineros elaboran platos
utilizandolos en su preparacion. Esto significa que los proveedores de determinados
alimentos o bebidas negocian con dichos programas televisivos para que sus productos
comiencen a demandarse en el mercado, puesto que consideran que éstos ejercen gran
influencia en la promocioén del medio gastronomico.

Actualmente estan arribando a Rosario tendencias  gastrondmicas
internacionales, lo que da cuenta de que el rosarino se estd animando a vivenciar nuevas
experiencias culinarias. Con respecto a esto y a modo de ejemplo, Sulichin comenta que
el duefio de un resto bar rosarino importante que es “Club Fellini” — cuyas dos
sucursales se ubican: una en el complejo de cines Village en la zona oeste de la ciudad y
la otra, en la esquina de Pellegrini y Entre Rios- estd en vias de inaugurar un restaurante
exclusivamente de carnes grilladas, que es sin dudas una novedad culinaria para la
ciudad, tomando esta tendencia comun en los Estados Unidos y que ya esta presente en
la ciudad de Buenos Aires, como la mayoria de las nuevas propuestas que arriban a

Rosario.

6.5 La presencia enologica en crecimiento

Otra nueva tendencia que se instalo en la ciudad es la conformacion de grupos
reducidos de personas que se reunen periddicamente para degustar los nuevos vinos que
salen al mercado y que no se ofrecen normalmente en los restaurantes. Sulichin sostiene
que en la ciudad existen 3 o 4 grupos cerrados de este tipo de comensales que rondan
alrededor de las 10 o 20 personas y que generalmente se reunen en el tradicional
restaurant “Wembley” para la degustacion de nuevos vinos, propuesta por diferentes
bodegas, y por supuesto acompafiarla con platos gourmet o de alta cocina. Marcelo
Megna, el reconocido chef rosarino por excelencia, lanzé en el mes de marzo de 2006
un evento llamado “Experiencia Gourmet” donde cada dia de la semana se ofrecia a un
grupo selecto de comensales platos exclusivos de alta cocina para su degustacion en su
propio resto-bar “Metropolitan Grand Bar” ubicado en calle Cérdoba al 1600.

Sin dudas, el vino ha cobrado gran importancia como producto gastronomico en
los ltimos afos. En Rosario se cre6 en noviembre del afio 1997 la llamada Sociedad de
los Honorables Enofilos ubicada en calle Maipu 555, cuando un grupo de artistas y
periodistas interesados en el vino y su cultura se reunieron en un restaurante con el

objeto de crear una cofradia enofila. Dicha sociedad nuclea socios que reciben
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informacion relacionada al vino, toman cursos, degustan productos vitivinicolas, y
realizan todo tipo de actividades relacionadas al mismo, asi como se organizan
reuniones mensuales abiertas en distintos espacios gastronémicos de Rosario, Capital
Federal y otras ciudades agentinas. Otras actividades que organiza son los “Paneos” que
consisten en encuentros mensuales en distintos restaurantes de cada ciudad sede con
degustaciones guiadas de vino y de los platos mas desatacados de esos espacios,
“Celebraciones” que son encuentros en distintos espacios gastronomicos de la ciudad
para exaltacion de diversas bebidas, como por ejemplo "Celebracion de la Vodka",
"Celebracion de la Champana", etc. Ademas cada fin de afo, La Sociedad realiza una
exposicion denominada “CopArte”, convocando a un grupo de artistas plasticos quienes
bajo una consigna relacionada con el vino crean obras que luego son subastadas a
beneficio de entidades de bien publico, asi como edita una revista de publicacion
bimensual en la que reconocidos periodistas, artistas, endlogos, etc., desarrollan sus
impresiones sobre la cultura del vino. La misma se distribuye gratuitamente en
restaurantes, vinerias y otros espacios relacionados con el vino. Dicha sociedad posee
varias sucursales: dos en la ciudad de Rosario —una en el centro y otra en el barrio de
Fisherton-, una en Arguello (Provincia de Cordoba), La Plata y Belgrano (Provincia de
Buenos Aires). Sus socios realizan viajes turisticos a diferentes eventos, ferias y
muestras de vino a lo largo de la Argentina, y la Sociedad realiza convenios con
empresas de turismo avocadas al turismo enofilo, ofreciendo a los mismos paquetes
turisticos exclusivos para sus intereses, incluyendo visita a importantes bodegas, charlas
con los profesionales y expertos de la zona, etc. En su ubicacion actual ofrece un
espacio que destaca a la gastronomia como uno de los signos culturales mas importantes
y cuyo eje, por supuesto, es el vino. El lugar -La Sociedad de Honorables Endfilos
Wine-Bistr6 & Café - propone una cocina moderna, que algunos llamarian de fusion,
con una fuerte influencia mediterranea, con la participacion de prestigiosos chefs.
Paralelamente a dicha entidad, actualmente la nueva tendencia en muchos de los
nuevos restaurantes que abren al publico radica en ofrecer una amplia carta de vinos, a
veces incluso mayor que la de platos, asi como crear una cava propia. Esta tendencia de
reposicionar el vino como elemento protagonista de la mesa y no como simple
complemento de un almuerzo o una cena podria deberse a una nueva estrategia de
marketing adoptada por las bodegas que buscan de esta manera colocar sus productos
con mas fuerza en el mercado. Buscan llegar al consumidor de una manera novedosa,
apelando a su participaciéon como protagonista por medio de cataciones y eventos,

ferias, cenas exclusivas, cursos de vinos, etc. Algunos bares y restaurantes avocados a

48



esta tendencia estan creando platos como complemento de la degustacion de
determinados vinos que gozan de gran prestigio. Por lo tanto, se observa una inversion
de prioridades puesto que anteriormente la bebida era el complemento secundario y la
comida era la protagonista de la mesa. Actualmente la tendencia es inversa, y las
bebidas como los vinos y las cervezas son la prioridad en algunos establecimientos o al

menos se encuentran en el mismo nivel de importancia que la comida, en otros.

6.6 Turismo a fuego lento

Por su parte el turismo no queda afuera de estas nuevas tendencias que se
presentan en la actualidad. También en dicho sector éstas son apuntaladas por el
mercado. Con respecto a esto, son los grandes touroperadores internacionales los que
establecen cuales son los destinos de moda, realizando arduas tareas de promocién y
creando nuevos paquetes turisticos para estos destinos, logrando asi que los turistas los
visiten. Actualmente la Argentina es uno de esos destinos de moda impuestos por
dichos touroperadores, al igual que el resto de los paises de Sudamérica. Estos se
destacan como destinos alternativos y exoticos, ideales para realizar las méas novedosas
modalidades turisticas como el ecoturismo, turismo aventura, de caza, de estancia,
turismo rural, etc. debido a su gran riqueza natural. Es asi como en los ultimos afios una
gran cuota de turistas extranjeros estan arribando a la Argentina para experimentar
estas nuevas modalidades del turismo. En Capital Federal, provincia de Buenos Aires ha
inaugurado recientemente una agencia de turismo netamente orientada al turismo
gastronémico a nivel nacional, habiendo cuenta del increible potencial que atesora la
Argentina y que aun no se lo ha asociado masivamente al turismo como un destino en si
mismo. La misma se llama “Glam Out Voyages”, siendo la primera agencia de turismo
especializada en viajes gourmet. En esta primera etapa de su apertura propone reunir las
propuestas mas innovadoras, auténticas en lo que a viajes gourmet se refiere,
fusionando el placer de descubrir los sabores de la gastronomia regional y los mejores
vinos de la Argentina y dividiendo sus destinos tanto por regiones (Noroeste argentino,
Cordoba, Mendoza y Patagonia) como por programas especificos (Wine Lover,
Romantique & Gourmand, Luxury Wine y Relax & Wine). Lo distintivo de Glam Out
Voyages es que los itinerarios que se presentan han sido disefiados por amantes del vino
y la gastronomia, priorizando en cada caso el encuentro cercano con los protagonistas
de esta cultura y respetando los tiempos que cada actividad necesita para ser disfrutada
realmente. Dicha agencia de viajes es sin lugar a dudas una de las pioneras en su tipo en

Argentina y légicamente es ademds el resultado de los esfuerzos que el sector
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gastronomico a nivel nacional ha realizado tanto para promover la cultura del comer
como para otorgarle la importancia que merece a nivel turistico.

A nivel local, Rosario no estd ajena a dicha cuestién y es por eso que algunos
restaurantes y bares ya han elaborado sus cartas y menus bilingiies (inglés y espafiol) en
respuesta a la llegada cada vez mayor de extranjeros que quieren conocer la ciudad. Un
ejemplo de ello es el bar “Mordisco” ubicado en el barrio La Florida, en la zona norte de
la ciudad. No seria extrafio que luego de probar la tendencia en Capital Federal, se tome
la misma iniciativa de abrir agencias de viajes especificamente orientadas al turismo
gastronomico en Rosario, asi como que la misma figure entre los nuevos destinos que se
proponen para degustar la cocina local, puesto que la oferta de la misma est4 en pleno
crecimiento, o bien que continue creciendo como sede de eventos gastronémicos y de
cocina gourmet como el Salon del Vino de Alta Gama que por segundo afio consecutivo
se desarrolld en Rosario a mediados del mes de mayo en el predio del museo Juan B.
Castagnino y que consiste en presentaciones de nuevos vinos de las mas prestigiosas
bodegas argentinas, asi como degustaciones, charlas informativas, subastas de rarezas
enoldgicas (botellas de vinos “raros”, cosechas anteriores, o fuera de mercado) y
paquetes de vinos (excedentes de partidas de exportacion o en promocion) y donde
ademas diversas empresas ofrecieron sus productos delikatessen, quesos y fiambres para
acompafiar la degustacion.

Al margen de la gastronomia, es importante mencionar que otro efecto que ha
producido este nuevo segmento de turistas es la apertura de “hosteles” en su mayoria en
el radio céntrico como nueva modalidad de alojamiento para un perfil de turista joven y
aventurero, que es precisamente el perfil dominante de los extranjeros que elijen
conocer Rosario. De este modo la ciudad apela a ofertar los servicios turisticos imitando
el modelo europeo: alojamiento en hdsteles, restaurantes con cartas bilingiies, etc. Sin
embargo es importante aclarar que ain no existe ningln restaurante avocado netamente
al turismo, por lo que la tendencia gastrondmica especificamente turistica es igualmente
inexistente. Los turistas que arriban a Rosario, a la hora de elegirle servicio
gastronomico, deben consultar a los residentes locales para que les recomienden alguno
que sea de su agrado, pero por este motivo dichas recomendaciones son siempre
relativas a los gustos y preferencias de quien las realiza. Si existiese una importante
campaifia de promocion del rubro a nivel local y regional, tal vez los visitantes —y por
qué no los residentes- conocerian minimamente las opciones en restauracion que
Rosario tiene para ofrecer. Esta es una tarea pendiente que deben realizar los

empresarios del sector.
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6.7 Revalorizar los sabores

Tal es la importancia que se le esta otorgando en la actualidad a la gastronomia
en general y a nivel local en particular, que el diario rosarino “La Capital”
conjuntamente con ProEventos y ViaRosario.com han lanzado un suplemento especial
denominado “Sabores” como respuesta al crecimiento y la preponderancia que han
alcanzado los temas gourmet en Rosario y su region, donde figurara informacion sobre
cuestiones gastronomicas, lanzamientos de diversos productos, notas sobre
posicionamiento de los vinos argentinos en el mundo, estilos de cocina, guia completa
de los mejores restaurantes de la ciudad, nuevos espacios para disfrutar del ambiente,
servicio y calidad, entre otros tantos temas gourmet. El mismo aparece periddicamente
cada tres meses, y es sin dudas un fiel reflejo del crecimiento del rubro en Rosario,
actuando ademas como herramienta de promocidn gastrondémica local, ya que el diario
llega no s6lo a todos los rosarinos, sino también a toda la region circundante y a su vez,
como elemento disparador del turismo, ya que indirecta o directamente se estd invitando
a visitar y conocer Rosario, utilizando a su oferta gastronémica como pretexto y como
atractivo en si mismo.

Un hecho destacable es que, como publico el diario La Capital, en los primeros
meses del 2006 han abierto ya 125 establecimientos gastrondmicos entre bares y
restaurantes. Esto refleja que el fendémeno de la gastronomia local contintia creciendo en
los tultimos afios y que Rosario se perfila como un polo favorable para dicho sector.
Dicho articulo refleja las opiniones de los personajes locales mayormente ligados a la
gastronomia rosarina y sostiene que su expansion se debe en parte a una mayor
movilidad del dinero (la gente esta saliendo y gastando mas). Segun reporta, la ciudad
ya cuenta con unos 820 bares y unos 350 restaurantes, de los cuales 125 abrieron, como
se menciond, en los primeros cinco meses de 2006. Actualmente y como se observo en
el andlisis geoespacial realizado anteriormente, se distinguen claramente zonas o areas
de la ciudad donde se percibe una mayor concentracion de dichos establecimientos. De
esta manera se establecieron la zona de “Pichincha” (el barrio comprendido entre las
calles Ovidio Lagos, Rivadavia, Tucuméan y Callao y que en lo que va del 2006 ha
inaugurado 8 bares y 10 restaurantes), la tradicional Avenida Pellegrini (centro
gastronomico por excelencia de la ciudad y el mas antiguo, donde en estos primeros
cinco meses y en una distancia de cuatro cuadras de la altura 900 al 1300 han abierto
una decena de nuevos lugares), el area céntrica comprendida por Dorrego, Mitre, Rioja

y Santa Fe (donde se alzan cafés tradicionales y que ya se han sumado entre 15 y 20), la
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zona norte de la ciudad (en la cual se inauguraron algunos bares y restaurantes nuevos
con una caracteristica diferenciadora: tienen un amplio espacio abierto que ronda entre
los 700 y 1.500 metros cuadrados) y finalmente por Francia, Crespo y Cafferata entre
las alturas 1.000 y 1.600 fueron inaugurados 8 parrillas y restaurantes con sus propias
especificidades: mas familiares y algunos de tenedor libre.

Rosario ya no es una ciudad cuyos bares y restaurantes son simples sitios de
paso para saciar el hambre, la sed o tomar un café. De hecho, cada rincon que se abre
conlleva una importante inversion, incorpora menues cada vez mas sofisticados, y
requiere de cierta decoracidon y arquitectura innovadora y distintiva, que actualmente
pasé a tener un rol protagdnico en las nuevas propuestas, en tanto que anteriormente
jugaba un papel secundario. Es valido mencionar también que en lo ultimos tres afios
los diferentes bares y restaurantes de la ciudad han realizado tareas de remodelacion,
han modernizado sus instalaciones y han embellecido los locales en respuesta y gracias

al gran movimiento econémico que genera el sector.

6.8 Rosario crece y se proyecta

Por lo analizado se observa que tanto la gastronomia como el turismo en la
ciudad han ido creciendo paralelamente en los ultimos afios. Si bien alin el desarrollo de
ambos es incipiente y se encuentran en pleno proceso de transformacion y crecimiento,
ambos son consecuencia a su vez del crecimiento de Rosario como ciudad a partir de
una suerte de hechos tales como la apertura del puente que une a Rosario con la
localidad de Victoria en la vecina provincia de Entre Rios, el crecimiento de la demanda
en el rubro de eventos, congresos y convenciones, la realizacion de obras publicas por
parte del gobierno local, el hecho de que la ciudad haya sido sede de importantes
eventos a nivel nacional e internacional (el Congreso de la Lengua Espafiola en 2002,
por citar uno), la inauguracion de dos “shopping-centers” en la zona norte, las tareas de
promocion turisticas llevadas a cabo por el Ente Turistico Rosario, entre otras cosas. Es
evidente que todos los factores se encuentran intimamente relacionados y conectados
entre si, y que todos desde su lugar han contribuido a que actualmente Rosario sea una
ciudad renovada en muchos aspectos, contando ahora con un perfil mas turistico que
afios atrés, puesto que ha habido una inclinacion hacia el sector de servicios en general,
el cual ha crecido notablemente en este ultimo tiempo y entre los cuales se haya la
gastronomia local.

Finalmente es importante destacar que, con miras al futuro, Rosario posee

grandes potencialidades economicas, dada su importancia a nivel provincial y nacional
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y su estratégica ubicacion entre otras, pero del mismo modo posee potencialidades para
continuar creciendo turisticamente y lograr una posicion destacada en el turismo
nacional e internacional. Las estadisticas llevadas a cabo por el Ente Turistico Rosario
asi lo sostienen y la ciudad estd preparandose para ello por medio desde diferentes
propuestas: obras publicas, proyectos de inversion turistica, capacitacion de recursos
humanos, etc. Su gastronomia no se encuentra ajena a esta situacion y pretende
acompaiar dicho crecimiento local, aportando desde su lugar los servicios necesarios
para lograr que Rosario crezca y se posicione turisticamente. Si bien aun quedan
muchas cuestiones por resolver y perfeccionar, las potencialidades existen y se

encuentran latentes, s0lo es necesario saber aprovecharlas al méximo.
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7. CONCLUSION

Sin dudas, el turismo en la ciudad estd tomando un matiz cada vez mas
acentuado, permitiendo redefinir ciertos espacios que, desde el punto de vista del
desarrollo de la actividad, constituye un rasgo meritorio con vistas hacia el futuro.

Es por ello que para la elaboracion de este trabajo se tuvo en cuenta a la
gastronomia como parte integrante —o subsistema- del sistema turistico y como servicio
que reviste gran importancia al momento de elaborar un adecuado analisis diagnostico
de este sector.

En el caso de Rosario no existe un servicio gastronémico orientado netamente a
los turistas que visitan actualmente la ciudad, asi como una tarea de promocidn para tal
fin. Su evolucion creciente, acentuado especialmente a partir de la década del 90, se
debe como consecuencia del recupero de la economia de una parte de la sociedad local
como asi también, del movimiento generado en el pais por parte del turismo interno. El
resultado observado fue la ampliaciéon y el terreno ganado de nuevos espacios, antes
circunscriptos al area céntrica de la ciudad, por aquellos sitios como por ejemplo
Pichincha, que comenzaron a desarrollarse desde varios puntos de vista, especialmente,
como una zona comercial emergente vinculado fuertemente a las artesanias, boliches,
entre otros.

Por otra parte, la oferta de restaurantes alcanza hoy en dia altos niveles de
crecimiento, en respuesta a la fuerte demanda producto de ese relativo crecimiento
socioeconomico. Sin embargo, cabe advertir que dicho incremento en la demanda
probablemente no se extienda eternamente en el tiempo y que en un momento dado,
dadas las condiciones econdmicas cambiantes e inestables que experimenta Argentina,
comenzard a menguar hasta estancarse y quizds retroceder, por lo cual muchos
establecimientos se veran obligados a afianzarse en una posicion dentro la plaza
gastrondmica rosarina que les permita sobrevivir y mantenerse; mientras que muchos
otros, inaugurados recientemente, se encuentren ante una mayor vulnerabilidad
comercial y deban cerrar sus puertas.

Este “boom” de aperturas de nuevos lugares para comer favorece sin dudas a
Rosario favoreciendo el consumo y creando nuevos puestos de trabajo. Segun datos de
la Encuesta Permanente de Hogares del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(INDEC), en enero de 2006 se crearon 5.900 puestos de trabajo en Rosario, el doble que
dos afos atras, del cual el 9% corresponde al sector gastronomico. Pero por otro lado,

cabe preguntarse si en este momento se estd evidenciando una sobre oferta local, asi
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como hasta qué punto esta “ola de aperturas” se encuentra bien organizada y alcanza los
estandares de calidad de servicio correctos y deseados por los consumidores y
finalmente, si realmente dicha oferta se encuentra diversificada ofreciendo una gama
amplia de opciones gastrondmicas como comunmente se cree.

Teniendo en cuenta lo expresado por Sulichin, existen en la ciudad falsos
establecimientos tematicos que se jactan de serlo promocionandose como tales pero que
en realidad carecen de las cualidades necesarias para que asi sea, por citar solo un
ejemplo. Lo dicho evidencia una falta de profesionalidad en el sector, dado que no es
correcto crear falsas apariencias o por el contrario, un incipiente resplandor de futuros
profesionales del buen comer con animos de crecimiento en calidad gastrondmica.

La falla mas evidente en el sector gastronémico local es la mala calidad en la
atencion de los comensales, a los cuales se brinda un servicio marcadamente precario y
hasta en ocasiones ausente, asi como en la calidad de los platos servidos en muchos
establecimientos.

Teniendo en cuenta la totalidad del andlisis desarrollado hasta aqui, y
considerando la evidente y estrecha relacion que existe entre la gastronomia y el turismo
como asi también, observando que Rosario manifiesta una fuerte intencién de abocarse
al turismo de forma cada vez mas intensa, se hace evidente la necesidad de una correcta
y coherente organizacién y desarrollo del sector gastrondmico conjuntamente con el
sector turistico que contemple no sélo estrategias de promocion y difusion turisticas,
sino que mas bien, prevea el optimo modo de absorber la cuota de turismo que se
presenta en la ciudad asegurando a los turistas un servicio gastrondmico de buena
calidad.

Mas alla de analizar el subsistema gastronémico por medio de un trabajo de
campo de relevamiento y teniendo en cuenta diversas variables (ubicacion,
concentracion geografica, razon social, evolucion de aperturas y cierres, entre otras)
permitiendo obtener un panorama real de la situacion del sector, este trabajo establece
ademas una investigacion diagndstica que permite identificar las falencias y
potencialidades del sector que deben ser tenidas en cuenta para su futuro desarrollo asi
como para la actividad turistica de la ciudad, puesto que éste es parte integrante del
sistema turistico local y como tal, debe tener un correcto funcionamiento para satisfacer

las necesidades de los turistas y residentes.-
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