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UNA MUJER

JAVIER PEREZ ANDRES VALLADOLID
Irene de Lucas es la directora de la Es-
cuela de Cocina y Turismo Alcazarén (Va-
lladolid), un centro formativo de caracter
privado que imparte ciclos formativos de
Grado Medio y Superior (Formacion Pro-
fesional), pero también cursos de forma-
cion para el empleo, para la empresa 'y
para el publico, en general. Asturiana de
Oviedo, Irene de Lucas ha visto pasar por
su centro a més de 500 alumnas en los
cuatro afnos que lleva como maxima res-
ponsable. La Formacién Dual con empre-
sas es uno de sus ultimos retos.

Pregunta.- ¢Cada dia hay mas cocine-
ros, pero el hecho de que solo haya chi-
cas en su escuela, ées por llevar la con-
traria?

Respuesta.- No. La mujer tiene mucho
que aportar. La diferenciacion solo debe
estar en la formaci6n y en la buena pre-
paracion profesional.

P- Siendo la suya una escuela dirigida
a la cualificacion de la mujer dentro del
sector de la gastronomia y el turismo,
podré sacarme de dudas, é¢por qué hay
tan pocas mujeres en el papel couché de
la vanguardia?

R.- Porque tenemos otras prioridades,
seguramente. No ponemos tanto acento
en salir en la foto, aunque eso no quiere
decir que no seamos ambiciosas.

P- ¢Por qué especialidad se decantan
mas las alumnas? ¢Cocina, sala, hotel,
turismo?

R.- El tema de la cocina llama mucho
la atencién, pero también hay mucho in-
terés por la hoteleria.

P- Con el auge de la gastronomia, una
escuela de hosteleria tiene que ser un
buen negocio...

R.- Pues no, la educaciéon nunca es un
buen negocio. En Espana no se valoray
mucho menos lo relativo a la Formacién
Profesional. Y, si encima tiene coste eco-
némico, menos.

P.- Santa Teresa decia que Dios esta

«LA MUJER COCINERA ES

AMBICIOSA, AUNQUE NO
PONGA EL ACENTO EN
SALIR EN LA FOTO»

entre los fogones...

R.- Claro que si. Est4 ahiy en cual-
quier trabajo.

P.- Nunca ha negado el caracter reli-
gioso de su centro de formacién. ¢Eso es
bueno o malo para captar alumnado?

R.- Este centro es una Obra Corpora-
tiva del Opus Dei, prelatura de la Iglesia
Catoélica. Eso quiere decir muchas cosas:
trabajo, respeto, valores, libertad... En
ese sentido, no influye negativamente;
todo lo contrario, porque la gente busca
prestigio en su formacion y su titulacion;
trabajo bien hecho, seriedad y compro-
miso. Y eso lo encuentran aqui.

P- Cocineros, gurus, gourmets, criti-
cos... iLa cocina parece el nuevo dogma
de fe!

R.- A nuestras alumnas les pedimos
que tengan un espiritu critico y se lo
cuestionen todo. Sin embargo, para po-
der opinar hay que conocer; y, si no se
conoce, no se puede hablar con funda-
mento ni seriedad.

P- ¢Qué les dice a aquellas que pien-
san que la cocina es solo una profesion
de moda?

IRENE DE LUCAS

R.- Que las modas pasan. Si estan
aqui es porque les interesa y les gusta.
Como toda profesion de servicio, esto es
vocacional. Nuestros perfiles son muy
variados. Hay alumnas que van a termi-
nar trabajando en el negocio familiar,
pero son conscientes de que es impor-
tante formarse y por eso vienen aqui.

P.- Sila cocina es el alimento del al-
ma, écudl es la del estomago?

R.- Te podria contestar con otra cita:
no solo de pan vive el hombre (sonrie).
Fuera de bromas, a todo el mundo le
gusta comer bien y disfrutar ello, sobre
todo si es entre amigos o en familia. La
cocina nos ayuda a ser mas felices.

P- {Una directora de escuela de coci-
na esté obligada a ser una buena gour-
met?

R.- No sé si es obligado, pero si con-
veniente. Hay que implicarse y conocer
el mundo en el que te mueves, porque
lo que mas nos importa es la formacion
de nuestras alumnas. Por suerte, a mi
me gusta la gastronomia.

P.- ¢Es verdad que el restaurante de
Alcazarén esta abierto para el publico
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de la calle y que son las propias alum-
nas las que atienden a los comensales?

R.- Si, es cierto. Esto hace que la for-
macién de las alumnas sea muy practi-
cay favorece que puedan vivir en un en-
torno muy real, parecido a la vida labo-
ral que se encontraran después.
Cualquier comensal puede ver como es
su trabajo a diario, por ejemplo, en el
servicio en sala.

P.- {Cocina clésica o cocina de van-
guardia?

R.- La base esta en la tradicional. Lue-
go vas tirando del hilo, hasta llegar a la
vanguardia y a otras muchas cosas.

P- éSu producto favorito? Pero que no
sean las fabes...

R.- iPues es lo que iba a decir! Me en-
cantan los chipirones.

P- Un plato de su memoria...

R.- Muchos, porque mi madre cocina
estupendamente. Me encantan sus pa-
tatas rellenas de carne y los chipirones
en su tinta con arroz.

P.- ¢El reciclaje en la formacion es
una asignatura pendiente?

R.- Por desgracia, si.

P- ¢Esta preparada nuestra hosteleria
para el nivel que exigen los comensa-
les?

R.- En un porcentaje elevado, no. Pre-
cisamente por eso, porque hay que for-
marse, y no solo en sala o cocina, sino
también en gestion, en comunicacion...
El siglo XXI ya demanda una formacién
muy amplia y a todos los niveles.

P.- ¢Se ve trabajando algun dia en la
cocina de un restaurante?

R.- Me parece una profesion preciosa,
pero no soy cocinera.

P- Y poniendo copas?

R.- Tampoco.

P- ¢Y haciendo dulces en un obrador
conventual?

R.- iTampoco, ya siento no aceptar
ninguno de los trabajos que me ofreces!
(rie). Me veo donde estoy, en el mundo
de la empresa, la gestién y la formacion.



