NEGOCIOS // TENDENCIAS

EL MUNDO FCONOMIA&NEGOCIOS // VIERNES 28 DE ENERO DE 2011

En NY, platos como el pabellén criollo cuestan en promedio $12 (BsF 52 al cambio oficial) mientras el precio de una arepa ronda los $5 (BsF 22) . FOTOS CORTESIA RESTAURANT EL COCOTERO

Locales de comida tradicional se posicionan en la oferta
culinaria de la capital financiera del mundo. Meses atras
abrieron un periddico especializado en la movida econdmica
de los nacionales en esa ciudad

Negocios venezolanos
se la estan comiendo
en Nueva York
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a arepa venezolana se
posiciona dentro de la
inabarcable oferta cu-
linaria de Nueva York
(NY). El paradigmati-
co “sandwich de maiz” criollo es
adoptado cada vez mas por el cu-
rioso paladar niuyorkino, como
una alternativa a los consagrados
tacos, burritos y shawarmas.

En los dltimos ocho afios, han
abierto 15 locales de comida vene-
zolana (casi dos por afio) con capi-
tal y gerencia de venezolanos. No
solo se ubican en Manhattan, sino
también en los condados de Broo-
klyn, The Bronx y Queens y en el
vecino estado de New Jersey. Al-
gunos, incluso, han abierto otras
sucursales en la gran ciudad.

Bien sea bajo la formula “fast
food” oladel restaurante con re-
servacion en mesay cubiertos, ve-
nezolanos radicados en NY ama-

san esta oportunidad de negocio
de atractivo potencial. El activo
sector de alimentos y restauran-
tes representa 7% de la fuerza la-
boral delaciudad, segun cifras del
gobierno de NY, tomadas de lapa-
gina www.nyc.gov.

La arepa rellena -en su ver-
sion clasica o gourmet- es el
principal plato de los menus
que seducen en las fachadas de
estos locales. Pero también se
imponen la cachapa, el pabellon
criollo, la empanada, los teque-
fos, el asado negro y el patacon
zuliano, con creciente furor en-
tre latinos y nativos norteame-
ricanos. Y en Navidad, no falta
el pan de jamodn y las hallacas.

Basta echar un vistazo a las
prestigiosas guias gastronomicas
de NY, como Zagat, Time Out,
The New York Times, Wall
Street Journal y Village Voice
para advertir que se esta cocinan-
do algo en los restaurantes vene-

zolanos. La “typical venezuelan
food” recibe aplausos no solo de
los criticos especializados, sino
también de los comensales, por su
sabor, originalidad y buen precio.

Lejos de cualquier programa
oficial de la Cancilleria, los loca-
les de comida criolla se han con-
vertido en pequefias embajadas
de la gastronomia de Venezuela
en la capital del mundo, donde
funcionan 24.000 restaurantes,
segun el Infome de Inspeccion
del Departamento de Salud e Hi-
giene Mental de NY.

La aparicién de areperas en NY
vaalapardelacreciente presencia
de venezolanos que dejaron el pais
enlaultima década, huyendo dela
inseguridad y el conflicto politico.

“Asi como crece la comunidad
de venezolanos en EEUU, tam-
bién ocurre lo mismo con el ne-
gocio de la comida tradicional,
en su presentacion formal o in-
formal”, observa Sandra Quin-

tero, corresponsal en NY del
diario El Venezolano, con se-
de en Miami.

Un periddico para venezolanos

El incremento de venezolanos en
EEUU, y en especial en NY, motivo
el nacimiento del periédico Vene-
zuelan Business News/VBNews,
cuyo primer niimero salié en papel
en abril de 2010. La version digital
estd en preparacion.

La venezolana Gym Woi-
ciechowski, vicepresidenta y di-
rectora del primer y tnico perio-
dicovenezolano especializado en
informacién econdmica, finan-
ciera y de negocios sobre Vene-
zuelay EEUU, explica que “luego
de varios estudios, observamos el
vacio en cuanto a la informacion
economica de nuestro pais” y de-
cidieron explotar el nicho.

VBNews imprime 6.000 ejem-
plares por cada edicién (hasta
ahoratres). Es distribuido gratui-

tamente en Nueva York, New Jer-
sey y Washington D.C.

Aunque la gastronomia tipica
sea la inversion mas visible, Woi-
ciechowski considera que “los
venezolanos en NY hacen vida en
diferentes areas econdmicas co-
mo servicios , medicina, produc-
cién, arte, moday deporte. En ge-
neral, los venezolanos en la gran
manzana “son reconocidos co-
mo excelentes profesionales,
emprendedores y altamente
competitivos”, corrobora .

La colonia venezolana en el
norte sigue siendo pequeia en
comparacion con otros paises,
aunque haya aumentado tres ve-
ces mas entre 2000y 2009 .

Segtn las tltimas cifras del Ser-
vicio de Inmigracién y Ciudadania
del departamento Home land Se-
curity de EEUU, Venezuela no fi-
gura ni siquiera entre las primeras
20 nacionalidades que obtuvieron
laresidencialegal permanente.
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En 2009, 11. 154 venezolanos
de un total de 1.130.818 inmigran-
tes obtuvieron el estatus de “resi-
dente permanente legal” en
EEUTU, es decir, solo 1%.

Lacuarta parte de las admisio-
nes de residencia permanente
paracriollos en 2008 correspon-
dieron a profesionales y geren-
tes, resalta el periodista Carlos
Subero en un reportaje sobre la
inmigracién venezolana en
EEUU, publicado en su blog bo-
risspasky.wordpress.com

Después de Florida y Texas,
Nueva York es el tercer estado de
preferencia de los venezolanos en
EEUU. En 2009, se registraron
503 coterraneos.

Pioneros y continuadores

Maribel Araujo, propietariade Ca-
racas Arepa Bar, ubicado en el East
Village de Manhattan, afirma que
su restaurant es el pionero. “So-
mos los sembradores oficiales de

Los que hay

Caracas Arepa Bar East
Village, Manhattan y Brooklyn

H El Cocotero
Chelsea, Manhattan

H Arepas Café Astoria,
Queens

A Caracas to Go Manhattan

H Caracas Brooklyn
Williamsburg, Brooklyn

B Arepa Arepa
Williamsburg, Brooklyn

Pasita Manhattan

H Patacon Pisao
Elmhurst, Queens y Manhattan

Bl Guayoyo restaurant
Manhattan

Shachis Restaurant Llc
Williamburg, Brooklyn

La Vida Café
Bronx, The Bronx

Arepera Guacuco
Williamsburg, Brooklyn

Cachapas y mas
Inwood, Manhathan

Plaza Venezuela New Jersey

Arepera Guayoyo Brooklyn

la arepa en NY. Estamos felices de
que otros negocios hayan abierto
durante los casi ocho aflos que
funcionamos. Es la mejor manera
de posicionar nuestra comida, de
lamisma manera que est4 el sushi,
los burritos o los falafel”.

Ni Araujo ni su esposo y socio,
Aristides Barrios, tenian mayor ex-
perienciaenelramo. Llegaronenel
2000 a NY yluego de varios tropie-
zos laborales, se les ocurrié abrir
tres afios después una arepera con
el apoyo de la familia y amigos.

El comienzo fue dificil. Con un
monto inicial, producto de ahorros
personales y préstamos de allega-
dos, asi como de una organizacion
que apoya amujeres emprendedo-
ras y American Express, lograron
abrir en un pequefio local.

Al principio calculaban hacer
60 arepas diarias. Hoy en dia pre-
paran unas 1.000 diarias y tienen
planes de mayor expansion.

Otro restaurant que ha adquiri-

Como montar una

empresa en la Big Apple

El gobierno de NY ofrece
un programa para facilitar
el emprendimiento de
pequefios comerciantes

Abrir un pequefio restaurant en
la ciudad de Nueva York puede
ser frustante si se tiene en cuenta
la cantidad de permisos, regis-
tros, licencias, certificados e ins-
pecciones que se exigen.

Desde principios de 2010, el
gobierno de NY lanz6 el progra-
ma New Business Acceleration
Team, NBAT, Equipo de acele-
racion de nuevos negocios, que
aligera la burocracia a los inci-
pientes empresarios.

La nueva Arepera Guayoyo,

do renombre es El Cocotero, si-
tuado en Chelsea, Manhathan. Su
dueiio y fundador, Luis Quintero,
dej6 su Cabimas natal en 1985 pa-
ra instalarse en NY. Cuando abri6
ellocal en 2004, contaba con expe-
rienciaenelnegociodelacomiday
estudios en una escuelade arte cu-
linario. Era su american dream.

El capital inicial estaba confor-
mado por ahorros personales y
un préstamo de $50.000 otorgado
por amigos, que pagd en el primer
afio de operaciones.

Otro empujon significativo para
la gastronomia nacional fue la par-
ticipacion de un negocio venezola-
no en el popular premio Vendy,
considerado como el “Oscar de la
comida ambulante en NY”.

“El Patacén Pisao”, un puesto
ambulante en Manhattan que
ofrece desde 2004 “Typical Ve-
nezuelan street food”, fue uno de
los cinco finalistas de la ediciéon
2010 de esta competicién anual,

ubicada en Brooklyn, fue uno
de los 200 pequeiios restau-
rantes que fueron beneficiados
con este programa.

Segun indica la web NYC Busst-
nes Solution, para poner en funcio-
namiento unlocal es necesario su-
perarlasinspeccionesdelosdepar-
tamentos de: Bomberos, Protec-
cion de Medio Ambiente, Edifica-
cionesydeSalud e Higiene Mental.

También, la empresa debe ins-
talar interceptor de grasas, siste-
ma de extincién de incendios,
ademas de reunir un buen nime-
ro de documentos.

Para mayor informacion sobre
pasos a seguir y formularios en li-
nea, se puede consultar la web
NYC Busines Express.

15 locales de comida
criolla han abierto en los
ultimos ocho afos en
NY, casi dos por afo

Nueva York es el tercer
estado con mayor
numero de venezolanos
con estatus legal

que promociona a los pequeiios
vendedores de comida callejera,
con el apoyo del Centro de Justi-
cia Social de la Ciudad.

Sus socios, Liliana Velds-
quezy Adolfo Gonzalez, oriun-
dos de Maracaibo, estan orgu-
llosos de sus patacones, con
gran éxito en el vecindario de
Inwoo d, de mayoria domini-
cana. El afio pasado abrieron
una sucursal en Queens.

Mas que sofisticados estudios

Hay que reservar con antelacién en
Caracas Arepa Bar. corTESIA

de mercadeo, la intuicién guia a
los “areperos” venezolanos. En la
combinacion de originalidad, ca-
lidad de las preparaciones, buen
servicio, perseverancia y aten-
cion permanente de sus duefios
encuentran las claves parala “pe-
gada” y consolidacion.

Hastalos negocios mas sencillos
cuentan con una web para darse a
conocer , con la opcién de hacer
reservaciones on line (algo impen-
sable en las areperas originales de
Venezuela). También, se apoyan
en las redes sociales como Face-
book y Twitter, como toda em-
presa que se precie de actualizada.
Pero no todos han logrado man-
tenerse a flote en la dura compe-
tencia niuyorkina.

Restaurantes como Flor’s Kit-
chen, El Rincén Venezolano, Café
11, Bolivar y Orinoco, ya desapare-
cieron. Algunos casos mas recien-
tes debieron cerrar por la ubica-
cidn, cuenta la periodista Quinte-
ro. “Little Venice” y “Budares Ca-
fé” tenian una excelente atencion
y buen men, pero estaban ubica-
dos en puntos poco estratégicos, 1o
que afectd la concurrencia”.

Para Araujo, cualquier negocio
puede ser bueno, “lo importante es
comolollevasacabo.Laarepanoes
solo paralatinos, esun productode
exportacion. Tenemos clientes de
todas partes del mundo”.

Quintero, ratifica que el movi-
miento de restaurantes venezola-
nos en la ciudad de los rascacielos
“noessolounatendenciasino tam-
bién una gran oportunidad de ne-
gocioenNYyenelrestode EEUU”.
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