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Isabel Campabadal enfatizé en la importancia de que el premio Magon haya
reconocido a la gastronomia costarricense como patrimonio cultural intangible y
rasgo de la identidad nacional. Foto: Fernando Montero.

“Esfuerzo, compromiso y estudio: los ingredientes para
cumplir los suefios” Isabel Campabadal, Premio Nacional
de Cultura Magon 2019

27 de Febrero 2020 Por: Fernando Montero Bolanos [1

Isabel Campabadal Herrero, Premio Nacional de Cultura Magén 2019, tuvo a su cargo la
leccién inaugural del Campus Tecnolégico Local San José (2, donde hizo un repaso de su
vida y compartié anécdotas de su trayectoria como mujer dedicada a la investigacion y a
la creacion culinaria.

A partir del concepto de gastronomia como bien de cultura y rasgo de identidad, Campabadal
hizo un recorrido por las manifestaciones culinarias de la humanidad, desde los antiguos
egipcios hasta la actualidad. También se refiri6 a la presencia de la gastronomia en
manifestaciones artisticas
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como la pintura, la literatura, el cine y las instalaciones contemporaneas. En esta linea destacé
ejemplos como “El Banquete” de Platdn, “Las obras elementales” de Pablo Neruda y “Los juegos
del hambre” de Suzanne Collins. “Ahora vivimos una globalizacion de la comida que ha
permitido la circulacién de muchos ingredientes por todo el mundo. Eso es una oportunidad para
dar a conocer lo nuestro y diferenciarse”, sefalo.

También record6 la Convencion sobre la Proteccion del Patrimonio Mundial, Cultural y Natural
de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (Unesco)
de 1972, donde el concepto de patrimonio se amplié a manifestaciones inmateriales, incluyendo
la gastronomia. “El patrimonio intangible de la cocina genera beneficios directos sobre la
agricultura, el sector de los servicios y el turismo, entre muchos otros”, destaco.

Cuenta Campabadal que su permanencia en Francia le permiti6 conocer muy de cerca el
movimiento de la “nouvelle cuisine” (nueva cocina) que desafio a la cocina tradicional francesa al
adoptar un estilo mucho més ligero y simple, tanto en su elaboracién como en su presentacion.
Ese conocimiento y experiencia le permitieron convertirse en la precursora de la nueva
cocina en Costa Rica y, para el afo 1987, doce de sus recetas figuraron como cocina
costarricense en la prestigiosa revista estadounidense Bon Appetit.

Al final de su disertacién, Campabadal le hizo la boca agua a los presentes al mostrar imagenes
de algunas de sus recetas, como helado de ceviche con mango, crema de zanahorias con
especias, chiles rellenos con couscous y sushi de gallo pinto con surimi, aguacate y salsa de
tomate picante.

" “Partiendo de la base precolombina, dialogando con la tradicion espafiola y haciendo honor a la
sintesis criolla entre ambas, las particulares formas nacionales y regionales han sacado ventajas
de la fusion asiatica y otras corrientes. De esta manera, la tendencia representada por esta
nueva generacion latinoamericana esta conquistando al mundo, innovando sobre los platos
tradicionales y expresando su identidad nacional como manifestacién de su valor patrimonial, es
decir, como un bien excepcional de cultura universal.” " Isabel Campabadal, febrero 2020.

Alexandra De Simone, gestora cultural de la Casa Cultural Amén, destaco la innovacion que ha
realizado Campabadal y elogié su valor de romper con lo establecido. Por su parte, Ronald
Bonilla, director del Campus Tecnoldgico Local San José, comparo la elaboracion de un platillo
con la vida. “Cuando tomamos tiempo y le ponemos carifio es cuando nos sale mejor.
Pongamos entrega y carifio en todo lo que hagamos”, resalto.

Rafael Bustamante, estudiante de Ingenieria en Biotecnologia, manifestd sentirse inspirado por
vida y experiencia de Campabadal, por la forma en la que ha innovado y evolucionado la cocina
costarricense. “Me motiva a salirme de la caja de lo normal, a pensar mas alla y llevar el talento
a otra frontera”, agrego.



Por su lado, Layla Nassar, también estudiante de Ingenieria en Biotecnologia, expreso su
agrado por la forma en la que Campabadal integra cocinas de diferentes paises y que le haya
dado un nivel internacional a la comida costarricense. También reflexioné sobre como puede
contribuir su carrera con la gastronomia nacional. “En biotecnologia podemos generar
variedades mas resistentes y productivas para que productos que se cosechan por temporadas
puedan estar disponibles durante todo el afio y contribuir con la cocina costarricense”, detallo.

Isabel Campabadal en 5 preguntas

¢Cual es la importancia del premio Magdn en relacién con el reconocimiento de la
gastronomia como manifestaciéon de la cultura?

“Ha sido muy importante que el Ministerio de Cultura, formalmente, haya reconocido el auténtico
valor de la gastronomia como un bien patrimonial y eso me satisface mucho porque ha sido una
larga trayectoria de lucha y ver que, finalmente, se le reconoce su valor. Que yo haya sido la
depositaria me pone muy contenta.”

¢ Cuél es la decisiéon mas valiente o arriesgada que tuvo que tomar en su vida para
cumplir su suefio de hacer de la cocina un arte?

“Los principios fueron muy duros porque la cocina se consideraba un oficio doméstico y, para mi,
el orgullo mas grande es haber logrado que se volviera una profesion muy dignificada que, hoy
en dia, tiene a cientos de muchachos estudiando. Ahora, el Magoén es un reto para ellos porque
deberan mantener la calidad de la gastronomia en Costa Rica.”

¢,Cual es el ingrediente fundamental para alcanzar los suefios?

“Yo creo que tiene que haber mucho esfuerzo, mucho compromiso, mucho estudio, mucha
investigacion, porque no es soplar y hacer botellas, sino que uno tiene que ir preparandose.”

Muchos estudiantes se alimentan mal por falta de tiempo o de dinero. ¢Cual es la
importancia de encontrarle el gusto a la cocina desde joven?

“Creo que empieza en la casa de la familia porque, si la familia fomenta el buen comer, uno va
creciendo con eso. Ahora, yo entiendo que muchos comen comida rapida por falta de dinero o
de tiempo, pero creo que deberian poner un poquito de atencidén y ver cuales son los nutrientes
buenos que no, necesariamente, es la comida chatarra.”

SAbre unalata de atin de vez en cuando?

“Si, es la verdad. Yo cocino muchisimo. Pero, a veces llega el dia domingo y no salimos.
Entonces abro la latita de atan, pero le pongo ‘aceitito’, cebolla, chile, cebollinos y lo hago un
plato muy apetecible. El secreto es hacerlo con gusto y condimentarlo. La sazén es muy
importante.”



(3]

Actualmente, Campabadal imparte clases, atiende turismo gastronémico, elabora
menus para restaurantes y sigue investigando, innovando y escribiendo sobre cocina.
Su vigésimo libro esta por salir al mercado y lleva por nombre “Auténtica cocina
costarricense”. Foto: Fernando Montero.
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