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La “suerte esta echada”

para unos y otros que hacen
lo mismo que siempre, pero
esta vez de modo diferente.
Navegantes y cocineros
concursando por primera
vez juntos y para llegar

a un buen plato.
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De ollas y de velas

REGATA GASTRONOMICA SAINT FELICIEN

Las velas henchidas empujan a las embarcaciones de madera como si fueran pdjaros
en busca de su libertad. Mientras, los cocineros, en la diminuta mesada de abordo,
intentan blanquear un par de cebollas que acaban de cortar en una fina juliana, sobre
la tinica hornalla del lugar. Todos los tripulantes saben de vientos, de corrientes y de
rios. Todos conocen su trabajo, todos saben de regatas y qué hacer para ganar. Solo
el chef desconoce las faenas y las tradiciones del agua; su reino es ajeno y totalmente
opuesto. El domina los fuegos, su principado es el de los sabores y sus protectorados
son todos los de la buena mesa se encuentre donde se encuentre. Esa mesa que hay

que poblar de buenas preparaciones.

La Regata Gastronémica SAINT FELICIEN, nace como un homenaje a las
tradiciones culinarias que encontraron de la mano de Auguste Escoffier, escritor,
restaurador y escritor culinario nacido en Francia en 1846, una renovacion en lo
que a métodos y habilidades gastronomicas se refiere. Aquella renovacion puede
considerarse como el inicio de la gastronomia moderna tal como se la conoce hoy.

Por supuesto que, desde el primer cuarto del siglo XX, cuando Escoffier ter-
mina su carrera en el Ritz, han sucedido muchos cambios, tal cual ocurrid tras
la Segunda Guerra Mundial con la incursién de la fibra de vidrio que impactd
definitivamente en navegacién deportiva. Sin embargo, ni las tradicionales técnicas
culinarias ni las embarcaciones de madera desaparecerian por completo.

Las fotos de estas paginas son la mejor expresion de esa sobrevivencia. Cada
aflo cocineros y embarcaciones constituyen equipos en los que, unos deben ela-
borar un plato a partir de un ingrediente principal - que varia afo a aflo - en los
tiempos y en las condiciones climaticas que el desarrollo de la regata plantea.
Durante la competencia nautica-culinaria los expertos navegantes deben afrontar
los desafios nauticos de la regata, trabajando en equipo con su cocinero. Una
llegada antes de tiempo, o unos minutos después de lo necesario, puede arruinar
el punto exacto de un plato. Una vez cruzada la meta el plato debera ser presen-
tado ante el jurado de especialistas que asignaran un puntaje a su preparacion.
Resultard ganador el equipo que mejor haya combinado su saber hacer gastro-
némico y nautico.

La idea es rendir homenaje a los vientos. A aquellos que primeros arrullaron a
las hojas y acariciaron a los frutos que luego se transformaron en vino y ahora
empujaron a las velas que llevaron a cocineros y barcos al final de esta

competencia.

30/10/25 10:19

27

Pagina 2 de 2



