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			Este libro está dedicado a todas las personas con habilidades no automatizables —artesanía, creatividad y empatía—, condicionadas por una realidad que no les permite que puedan emerger.
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 A manera de prólogo

			La preocupación por el tema del trabajo recorre toda la historia de la humanidad. Es el apoyo a la sobrevivencia humana en el planeta, pero también a la creatividad personal, tanto material como espiritual. En las últimas décadas, el problema del trabajo se ha venido complejizando por la profunda transformación de las tecnologías, que no dejan de admirarnos y provocarnos.

			El tema ya lo comenzaron a experimentar los trabajadores de la primera revolución industrial, a inicios del siglo XIX. La evolución tecnológica continuó avanzando lentamente en ese siglo, para vigorizarse sobre su final y acelerarse durante todo el siglo XX y el actual. Los impactos de instrumentos como la automatización, las comunicaciones, la robotización están creando serias preocupaciones sobre el futuro del trabajo, vinculadas con la desaparición de ciertas tareas poco especializadas. Esa preocupación impulsa la creciente demanda de educación de calidad, para abordar las nuevas oportunidades de trabajo en el mundo actual y futuro.

			También aparecieron nuevas demandas de trabajo generadas por el tiempo dedicado al ocio y las nuevas formas de vida comunitaria, que están surgiendo en la sociedad actual y las futuras. Últimamente el impacto sorprendente de la pandemia que estamos soportando está afectando a formas dominantes del trabajo en América Latina, como son el trabajo informal y la demanda de nuevos servicios para atender a la población confinada y las nuevas formas de consumo.

			Todo esto está en discusión y análisis a todo nivel. A inicios de los años cincuenta me impresionaron las previsiones de Malthus. Más adelante, como consecuencia de los nuevos fenómenos de producción, comenzó a debatirse la reducción de la jornada laboral. Como recordara Leontief en aquellos tiempos, el hombre trabajó de sol a sol en la Edad Media, bajó a 48 horas y luego a 44 horas semanales como consecuencia de las nuevas sensibilidades sociales. En estos tiempos, la automatización y la robotización generan desafíos de gran impacto en las formas de trabajo actuales, que de una parte eliminan trabajo y de otra generan oportunidades.

			El trabajo de Munyo con esta ponencia es una estimulante contribución a un tema complejo y dinámico. Es el producto de preocupaciones y reflexiones que el autor ha vivido desde hace varios años y que ha debatido con expertos y trabajadores de diversas actividades.

			Son varios los testimonios personales que el autor recopila y describen el problema del trabajo no solo como ocupación rutinaria de empleo, sino como un punto de apoyo a diversas formas de creatividad del ser humano. Es lo que denomina la revolución de los humanos. Una aproximación rica y creativa.

			El gran desafío de la sociedad del futuro es hacer del trabajo un punto de apoyo de la solidaridad social, pero también de nuevas formas de realización personal. Como nos dice el mensaje central del autor, el trabajo forma parte de la revolución de los humanos y debe servir para vivir más y mejor, al servicio de una vida útil para el trabajador y para la sociedad.

			 

			Enrique V. Iglesias
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 ¿Dónde estamos parados?

			Este libro se empezó a escribir en un mundo que hoy ya no existe más. Fue hace no tanto, pero hoy parece muchísimo. En ese momento, durante la inquietante amenaza mundial de la pandemia de covid-19, uno pensaba en el futuro y era inevitable asociarlo con el frenético avance de la tecnología. La idea venía de una pregunta vieja pero siempre inquietante: ¿cómo se para el ser humano frente al robot que él mismo inventó? ¿Cómo sobrevive a la ola mecánica de lo automático, al concepto de lo reemplazable, de la inutilidad del trabajo lento, caro y manual ante la eficacia implacable de un brazo robótico, preciso e incansable? ¿Dónde estamos parados?

			En ese otro planeta que ocurría antes de la distancia social, de los tapabocas, de los parques sin gente y las playas cerradas con vallas, nos planteamos estas interrogantes. La pandemia cambió muchas cosas. Fue raro. El mundo apretó los botones de fast forward y de pausa al mismo tiempo. Se bajó la llave general de la economía, pero a la vez se aceleraron algunos procesos. El teletrabajo comió años y ganó un terreno definitivo. Estalló la automatización de procesos. «Cuantos menos empleados mejor», se escucha decir entre los empresarios.

			Y al mismo tiempo hubo una vuelta a las bases, a lo primario. El regreso a la caverna, al refugio del hogar. La pausa. Se instaló la cuarentena como concepto e inevitablemente lo humano adquirió otro significado. Encerrados ante una amenaza invisible, hubo más tiempo para seguir complejizando las interminables aristas que tiene la relación de los humanos con el trabajo y cómo hacer valer las armas ancestrales que lo definen: la habilidad manual fina, la creatividad, la inteligencia emocional y la capacidad de sentir empatía. El arte de reinventarse ante las constantes amenazas del futuro. Adaptarse a los cambios. Evolucionar.

			El 10 de noviembre de 1942, una vez finalizada su primera batalla en la Segunda Guerra Mundial, Winston Churchill dijo: «Esto no es el fin. Tampoco es el comienzo del fin. Podría ser, tal vez, el fin del comienzo». Lo mismo se podría decir ahora sobre la situación que vamos a vivir en el trabajo.

			Hay una reducción natural del empleo asociada a la recesión económica, pero el problema es más complejo. Muchas de aquellas empresas que logren retomar los niveles de actividad previa al coronavirus van a necesitar menos trabajadores para hacer lo mismo.

			En primer lugar, porque el proceso de automatización de tareas se ha acelerado con el aislamiento. Mientras la tecnología avanza y se vuelve cada vez más accesible para todos, las empresas no dejan de hacer números y se hace evidente —muchas veces con sorpresa— que había posiciones laborales que no eran del todo necesarias, pero que estaban.

			Es evidente que el virus ha profundizado el comportamiento de los trabajadores y los consumidores, que cada vez más buscan evitar el contacto cara a cara. Los robots se han vuelto mucho más requeridos en espacios con intenso tráfico humano. Pero no solo por eso. Se puede ver lo que está pasando en China, donde muchos hoteles y restaurantes abrieron sus puertas apelando a robots como empleados. Ya es común ver en hoteles que el personal coloque la comida en las bandejas de camareros robóticos que ingresan a las habitaciones. También es usual ver mozos robots que atienden mesas en restaurantes. Algunos podrán pensar que eso pasa en China, que por estos lares todavía estamos lejos de ese paisaje futurista. Pero no tanto. Este tipo de robots salen cada vez más baratos, no llegan a 10.000 dólares y cada día adquieren nuevas habilidades que forjan su autonomía.

			Si bien los trabajadores estamos todos en el mismo mar, no estamos todos en el mismo barco. Las condiciones físicas de trabajo son diferentes, las características de las tareas son diferentes y las competencias de cada trabajador son diferentes. Asistimos a la muerte lenta de oficios y labores que ya lucen obsoletas. Ahí está el portero de un edificio tratando de sobrevivir a pura simpatía y obligada cordialidad, mientras en el edificio de al lado hay una pantalla futurista proyectando la imagen impersonal y fría de alguien que con auriculares y micrófono controla desde una habitación a miles de kilómetros de distancia los movimientos de los vecinos de la calle Avenida Brasil en Montevideo. Ahí está el guarda de ómnibus, escroleando con tedio su celular mientras los pasajeros retiran el ticket de la máquina expendedora de boletos. Las cajeras de supermercados, las que pesan las frutas y las verduras, que observan cómo brotan los puestos de autoservicio, máquinas que parecen susurrarles al oído que quizás su trabajo sea uno de los prescindibles cada vez que el cliente hace sonar el código de barras.

			Fuimos a charlar con distintas personas con diversas ocupaciones. Las vimos en su ambiente e intentamos describir la esencia de su trabajo. Les preguntamos cómo creen que puede evolucionar. Encontramos respuestas. Aunque no hay recetas. Sí hay miradas que enriquecen. Un diseñador de videojuegos que habla de la creatividad, de los niños y de los juegos posibles para salvar el futuro; una peluquera que defiende el valor agregado de ocuparse de otras cuestiones que salen de la cabeza de sus clientas, más allá de su cabello; un médico que cuenta lo insuperable de la empatía humana al momento de decirle a una madre que perdió su embarazo; un psicólogo que ayuda a sus pacientes a ser personas en los tiempos de los robots; una matemática en China que se enfrenta a los dilemas éticos en el país más robotizado del planeta; doctores en leyes que hablan sobre la regulación del trabajo; ingenieros agrónomos que cuentan cómo se acostumbraron a ver los drones volar sobre los campos; una cuidadora de adultos mayores que transmite calidez en las frías habitaciones de un residencial; un funcionario público que deja el alma para rescatar las vidas de menores en conflicto con la ley, y hasta un chef que alcanzó la fama mundial en el arte culinario valiéndose del fuego y de su talento para encantar y sorprender. Y que revela un ingrediente que puede salvar los oficios de la dictadura de los algoritmos: el misterio.
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 De lo automatizable a lo esencial
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[image: ] El misterio del trabajo en la cocina

			Hay algo de misterioso en Pueblo Garzón, ese lugar perdido en el mundo y escondido entre las sierras de Maldonado que el chef argentino Francis Mallmann eligió para instalar una de sus tantas cocinas a lo largo y ancho de este planeta. El misterio, el silencio y la creatividad son los conceptos que más parecen encajar en la forma que tiene Mallmann de entender las cosas. El no saberlo todo y el no mostrarlo todo. El detalle oculto como resorte clave para seducir. Ahí, entre el silencio y el encanto, es donde empieza a prender el fuego esta marca registrada de cocinero que ostenta prestigio y fama a nivel mundial.

			Es una tarde soleada de enero. Y caminamos con Mallmann las pocas cuadras que unen el restaurante con su casa en un pueblo tranquilo y en pausa permanente. En su patio, debajo de una palmera que ofrece una sombra generosa y llena de calma, Francis Mallmann mira el futuro.

			«Siempre les pregunto a mis hijos qué piensan ellos y sus amigos sobre el futuro, qué sienten, si tienen esperanzas. Y no hay muchas esperanzas en la gente joven con respecto al trabajo, a empezar y lograr cosas. Siempre creí en ir en contra de la corriente. Creo en eso porque creo que es más duro, o parece más duro, pero te lleva a un lugar donde tenés una voz más fuerte y estás parado de una forma diferente», comienza el chef.

			«Yo hoy en día trabajo en todo el mundo, pero nuestros clientes lo que buscan en nosotros no es una cosa técnica ni el sabor: buscan una experiencia de vida, y eso es lo más lindo. Yo vivo jugando con esa artesanía de vivir, que es muy distinto con lo que pasa en el mercado y el mundo en general. Yo les pregunto todo el tiempo a los jóvenes si ellos se animarían a no estudiar, a dedicarse a hacer cosas… que se hagan de otra forma».

			Mallmann cuestiona «los caminos académicos tan largos», esos que terminan «con un título que muchas veces nadie lo quiere ver ni siquiera».

			«Es tremendo lo de la educación. Yo detesto los colegios. A mis hijos, desde que tienen siete años les pregunto: “¿Y hoy vas al colegio otra vez? ¿Y para qué vas al colegio?”. A propósito les pregunto».

			La provocación, otro motor tan importante como el misterio.

			«El otro día tuve unos clientes coreanos, pasé cinco días con ellos en la Patagonia. Tenían dos hijas de 24 años. Eran unas luces las chicas. Una vive en Nueva York y la otra, en San Francisco. Una de ellas me contó que se va a dedicar a la alimentación, al futuro de la alimentación, no cocinando. Está estudiando profundamente qué está pasando con la alimentación en el mundo. Y me dijo que dejó la universidad porque la universidad la hizo firmar un contrato, porque se dieron cuenta de que era muy capaz, y todos sus trabajos intelectuales hasta dos años después de que terminara la universidad le pertenecían a la universidad. Los mandó a la puta que los parió».

			Si Mallmann se proyecta en lo que se viene, cree firmemente que van a existir «dos mundos paralelos». Un mundo tecnológico, de mecanización. Y otro «que se va a valorar cada vez más», de la artesanía. «Yo creo en los oficios. Creo que los oficios tienen un valor intelectual y laboral que va a valer cada vez más».

			Cocina, carpintería, herrería, todos esos viejos oficios entran en la cabeza futurista de Mallmann. «Yo en Nueva York tengo muchas amigas de 20, 26 años que son herreras. Y tienen laburo y estudiaron en la universidad. Pero les gusta la herrería, se ponen un casco y se dedican a eso. Todas esas fronteras que había están desapareciendo. Creo mucho en eso. Se viene un cambio muy grande, y va a ser mucho más rápido que lo que pensamos».

			«Siento que los jóvenes hoy tienen ambiciones de hacer, pero no de dinero. Ellos quieren hacer cosas, tienen muchas ambiciones, pero yo tengo hijos de amigos míos que sus padres les dicen “te compré una casa”; “¿para qué carajo hiciste eso?”, les dicen… “No quiero una casa. Me encanta mudarme cada dos años. No sé dónde voy a estar el año que viene”. Todas esas cosas están cambiando».

			También, cree el chef, «va a cambiar muchísimo la alimentación». «En 20 o 30 años no vamos a estar comiendo más carne ni pescado», vaticina. Y eso ya lo obliga a repensarse. «Estoy pensando cómo reinventar mi trabajo siendo un parrillero, básicamente. Así que es un momento muy interesante, lindo, lleno de cosas. Estoy trabajando en muchos proyectos, estoy en muchos grupos intelectuales de pensamiento, pero no de filosofía, sino relacionados con mi trabajo. Estoy trabajando con muchas empresas de Silicon Valley. Estoy trabajando en producciones orgánicas en Estados Unidos. Estoy trabajando en muchas cosas que creo que son el futuro».

			El mercado también está cambiando, según Mallmann. «Básicamente yo fui un cocinero que se dedicó siempre al lujo, una palabra espantosa, pero que encapsula mucho lo que he hecho en estos años. Y eso está cambiando, hoy en día el lujo es el espacio, el silencio, la calidad sustentable. Eso es el lujo. Entonces, la gente joven ya no sabe lo que es un cubierto Christofle y un mantel de damasco».

			Pero sí saben algo, sostiene Mallmann: que quieren silencio. «Quieren espacio, quieren intimidad, respeto. Y bueno, eso tiene un valor muy alto. Es muy interesante. Veo que hay una tendencia decreciente en todo el mercado de la alta cocina. La alta cocina es otra cosa, es la alta vida, es el espacio, el silencio, la calidad. Les interesa mucho la calidad de lo que comen, preguntan de dónde vino la vaca, “¿el pescado de dónde vino, las verduras de dónde son?”. Entonces, esa calidad les interesa mucho, pero ya la vela prendida no, no les interesa».

			A Mallmann no le preocupa el avance de las máquinas. Cree en el arte del cocinero. «Hay un lado técnico, que seguirá siendo siempre igual a pesar de todas las máquinas que hay. Y después, una vez que una persona que ama el oficio de cocinar reúne esa técnica, a partir de ahí es un trabajo individual de hacia dónde vas. Es lo mismo que un abogado o un arquitecto: vos estudiás o aprendés un montón de cosas técnicas o teóricas, y después tenés que salir a romper ese techo y buscar tu camino».

			«Yo fui para atrás. Yo acá no tengo gas. Acá para hacer un café hay que hacer un fuego. No hay gas, electricidad, nada. Este café está calentado en una pava al fuego. Una cocina económica. La gente lo valora, a mí me gusta, me gusta el lenguaje con los cocineros. Yo no creo que los cocineros que tengo parados en la cocina hoy dentro de diez años vayan a ser cocineros de fuego. Por ahí van a ser cocineros modernos. Sin embargo la experiencia, el aprendizaje que han tenido acá… levantarse a la mañana, juntar maderitas, prender un fuego; le das un valor muy distinto a la energía».

			«Hay muchas cosas en un plato, pero en el momento en que vos llevás un plato a la mesa y le decís al tipo “cómase esto que es una obra de arte”, para mí se perdió nuestro oficio. Porque al final comer, además de la necesidad, tiene la belleza de compartir», asegura el chef.

			«Hace unas noches celebré acá mi cumpleaños, éramos diez. Y yo digo: si la comida estaba rica, mejor, pero lo importante fue lo que pasó en la mesa. Si el vino era caro o rico a nadie le importa en determinado momento. Lo importante es lo que pasa en la mesa. Eso es lo importante de comer. Además de la necesidad. Hay mucha gente que no tiene hambre. Gente que puede comer, ir a una pizzería o a un restaurante mío que cuesta 200 dólares; a esa gente lo que le pasa en la mesa es distinto que lo que experimenta el que tiene hambre. A los que podemos comer nos pasa eso, disfrutamos las conversaciones. Porque la comida y el vino lo que hacen es excitar y mejorar nuestros pensamientos, nos hacen más filosos en las cosas que decimos, pensamos, hablamos. Creo que eso es lo lindo de sentarse a comer. Si de paso estaba rico y delicioso el vino, mejor. Pero no es lo importante».

			«Vos podés ser feliz con un plato de chapa sentado al lado de un lago con una novia o podés estar en una mesa muy prolija y lindísima».

			El futuro del trabajo en la cocina es para Mallmann el de los humanos apasionados, creativos y soñadores. «Hay cocineros técnicos, que los necesitamos mucho, y después está el cocinero que es buen técnico, pero que además es creativo, sueña, le interesa algo más que el cheque a fin de mes. Hay muchos a los que les interesa solo el cheque a fin de mes y les gusta el oficio, pero no tienen sueños. Entonces, te diría que de cada 100 técnicos, hay dos que sobresalen y son otra cosa. Y van a crecer mucho en lugares y de formas muy diferentes. Lo que le digo a la gente joven es que estudien la historia de la cocina, los básicos, el clasicismo, y que a partir de ahí pueden empezar a elegir su camino».

			«El tema es que toda esta cocina molecular, moderna, de estos últimos años, toda esa generación de cocineros que crecieron con eso quería directamente hacer eso. Entonces, les preguntás qué es una blanquette francesa o qué es un minestrone, dónde se hace, o qué es la torta de Génova, la pascualina… y nadie sabe. Ellos saben de espuma… entonces, estuve muy en contra de eso. Y lo que pasó fue que todos esos restaurantes moleculares tenían costos altísimos de personal, porque es muy trabajoso lo que hacían, entonces aceptaban pasantes de cualquier lugar del mundo y los metían directamente en eso. Entonces el tipo salía de ahí y vivía en esa nube molecular, pero no sabía nada de por qué se llegó a esa nube. Picasso antes de hacer obras cubistas agarró un lápiz y dibujó a una mujer complemente bien, y después pasó al cubismo; para llegar a eso tenés que haber pasado por un camino».

			La cocina es un oficio, pero también un lenguaje silencioso inexplicable, dice Mallmann debajo de la palmera majestuosa de su patio y en medio de un silencio de siesta. «Yo he escrito muchos libros de cocina con recetas, pero hay un lugar donde hay cosas que son inexplicables, que las tenés que aprender haciéndolas. El camino corto no existe. El lenguaje silencioso del que siempre hablo es el lenguaje de los sentidos: mirar, oler, tocar, escuchar. Lo que te da la experiencia es pararte en una mesa, ver una carne que vas a cocinar y decidir todo lo que le va a pasar a esa carne antes de empezar a tocarla. Vos la miras, la medís y decís “tanta sal”, “tanta pimienta”, “la voy a poner en esta posición porque ahí tiene un poco más de grasa en el horno”; o, en la parrilla, “la voy a colgar de tal forma”. Y eso es inexplicable. ¿Cómo lo puedo explicar en una receta? Puedo escribir cuatro páginas de esa receta y si vos nunca lo hiciste, no lo vas a hacer. No te va a salir. Porque lo tenés que aprender. Tenés que hacer eso miles de veces. Hay cocineros míos que tienen 20 años y me dicen: “¡Jefe, estoy harto de hacer la misma milanesa todos los días!”. “Y sí”, les digo… “pero no tenés idea de lo que estás aprendiendo”. Porque en esa repetición y repetición de estar parado frente a la sartén haciendo milanesas estás aprendiendo una cosa que tiene un valor enorme, que te va a ayudar en tu vida en todo, y en la cocina sobre todo. Esa es la belleza de este oficio. No te puedo dar una inyección y decirte: “Bueno, aprendiste”».

			Mallmann dice que hay algo a lo que se dedica con obsesión en su trabajo, y es a ponerles un signo de pregunta a sus clientes. A «tocarlos» de tal forma que no lo olviden nunca. «Y no es únicamente el gusto, es todo lo que pasa, todo lo que le pasa desde que llega a nosotros. Lo enfocás de una forma que el tipo no se olvida nunca. Yo cocino mucho para millonarios, para trillonarios. Los tipos me contratan, me dicen “vení a cocinar al desierto”. La comida tiene que ser deliciosa, pero yo a ese tipo, que es un genio en la música, en la tecnología, en lo que sea, quiero que nunca en su vida se le olvide lo que le pasó. Y trabajo mucho en eso, me encanta eso. El tipo a la mañana siguiente dice “puta… pero pará, ¿qué pasó?”. Que diga “¿pero está bien lo que estoy haciendo, qué puedo cambiar para ser tan feliz como fui ayer?”».

			—¿Y eso vos lo lográs con una cena?

			—Lo logro con una cena.

			«Son muchos años. Tiene que ver con el generalismo. Con la decoración, el arte, la música, con todo. El entretejido en el que yo siempre doy un paso atrás. Hay un tema que también tiene que ver con la magia y el misterio de todo lo que hacés. Si yo hago una comida para un millonario con sus 14 amigos y me dice “vení, Francis, sentate, vamos a charlar un rato”, yo no me siento ni en pedo, digo “muchas gracias”, ¿qué sé yo?, y me voy a la mierda. Estoy lejos y todo el tiempo me llaman: “Vení, charlá con nosotros”. Y no, yo en mi lugar. Una atmósfera propia, y también el misterio de mi trabajo. Yo respeto mucho el misterio de mi trabajo. No quiero ser una persona que se sienta y derrama una charla en una mesa… no no. Yo a veces, no sé, he cocinado para músicos que me muero por sentarme a la mesa y no me siento ni un minuto. Me dicen “sentate”, y no me siento. Me voy. El misterio. El misterio es muy importante. En el trabajo, en las relaciones humanas y en la comunicación».
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