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RESUMEN

Para tratar de comprender el concepto de gastronomia sus-
tentable, analizaremos los conceptos de sustentabilidad,
sustentabilidad en la empresa, sistema alimentario y turis-
mo gastronémico. Enfocaremos el tema desde las acciones
a favor de la sostenibilidad de manera general, para después
analizar las empresas a favor de la gastronomia sostenible,
lo que nos llevard a la cabal interpretacién de la gastrono-
mia sustentable como un sistema que beneficia a diversos
actores: al consumidor final, al productor, a la economia
del pais, al medio ambiente y a la salud mundial.
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ABSTRACT
In order to understand the concept of sustainable gastron-

omy, we must first discuss the concepts of sustainability,

sustainable business, food systems and gastronomical tour-
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ism. We will focus first on the actions for sustainability in
general, and then analyze companies in favor of a sustain-
able cuisine, which will lead us to the full interpretation of
sustainable gastronomy as a system that benefits various
stakeholders: the final consumer, the producer, the econo-
my, the environment and global health.

Keywords: sustainability, food system, sustainable gas-
tronomy, food tourism, supply chain, consumer.
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CONCEPTO DE SUSTENTABILIDAD

ué se entiende por sostenibilidad o sustentabilidad?
Como concepto comun, hace referencia a la cali-
d de vida con recursos actuales, sin perjudicar el futuro.
De acuerdo con la Real Academia Espanola (2013), la sus-
tentabilidad se refiere a aquello que se puede sustentar o de-
fender con razones. Por su parte, la palabra sostenibilidad,
debido a que es un concepto nuevo, ain no estd registrada
en las versiones actuales; sin embargo, ya se consider para
la versién del ano 2014. De cualquier forma este término
se puede complementar con el significado de sostenible: es
aquel proceso que puede mantenerse por si mismo, sin ayu-
da exterior ni merma de los recursos existentes.

Existen diversos debates en los se trata de explicar la
diferencia entre ambos términos. Algunas diferencias re-
caen en la fuente de los recursos que ocupan los procesos
en cuestion; es decir, lo sostenible depende de una ener-
gia externa y lo sustentable funciona por si mismo'. Otros
afirman que no existe diferencia alguna si se estd hablando
de la viabilidad ambiental, y que la diferencia es la ubica-
cién geogréfica en la que se utilicen dichos términos. De
acuerdo con esta Ultima idea, una misma empresa interna-
cional puede llamar a sus reportes ambientales como “In-

formes de Desarrollo Sustentable” en el continente ameri-

' hetp://educacion.uncomo.com/articulo/cual-es-la-diferencia-entre-sustenta-

ble-y-sostenible-21657.html
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cano, y en el continente europeo los nombra “Memorias de
Sostenibilidad™.

En 1992 en la Conferencia de las Naciones Unidas so-
bre Medio Ambiente y Desarrollo, mejor conocida como
“La Cumbre de la Tierra”, se definié el desarrollo susten-
table como “la satisfaccién de las necesidades del presente,
sin poner en peligro la capacidad de las generaciones futu-
ras para satisfacer sus propias necesidades™.

Finalmente, para el caso especifico de este articulo uti-
lizaremos ambos términos como sindnimos ya que, es im-
portante resaltar que la lengua es de quien la habla y una
institucién acepta o no nuevos conceptos después de anali-

zar su uso en la sociedad.

TENDENCIAS ACTUALES DE LA
SUSTENTABILIDAD

Ahora, mencionaremos cudles son las tendencias actuales y
cémo responde la sustentabilidad a esas tendencias y nuevas
necesidades de la sociedad. De esta manera podremos enten-
der qué ventajas presenta la inclusién de la sustentabilidad
en una empresa, para después explicarla en la gastronomia.
Actualmente existe una tendencia en cuanto a los costos

empresariales, ya que la energia ha aumentado su valor, hay

http://www.masr.com.mx/diferencia-entre-sustentable-y-sostenible/

Sanchez, N., Betancourt, M., Falcén, M. Acercamiento tedrico al desarrollo
local sostenible y su repercusion para el turismo. Revista El Periplo Sustentable.
Universidad Auténoma del Estado de México. Enero-junio 2012. No. 22.
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una gran escasez de recursos y adicionalmente los impues-
tos ambientales alrededor del mundo han hecho presencia
debido a la preocupacién de las autoridades por el impacto
en la naturaleza.

En cuanto al cambio climdtico son evidentes los riesgos
qué este trae a la sociedad ya que el incremento en la tem-
peratura puede ocasionar desde la reduccién de cosechas
hasta el aumento de acidez en los océanos, lo cual ocasio-
narfa una reduccién importante en la pesca.

Respecto al comportamiento de los consumidores, po-
demos ver una tendencia hacia el consumo de productos
verdes, exigencia a las empresas de transparencia en sus pro-
cesos y rendicién de cuentas, ademds de la preocupacién
porque las marcas mantengan una filosofia ética.

Estas evidencias bastan para hacer conciencia de la im-
portancia que tiene la sustentabilidad empresarial. Gracias
a la adopcién de esta nueva forma de operar, las empresas
encuentran una mejor y nueva forma de penetracién en el
mercado, perfeccionan su marca gracias a la innovacién y
al desarrollo de nuevos productos; considerando el aspec-
to humano, se promueve el bienestar y la productividad
del personal, y, como resultado de lo anterior, se genera
lealtad en el consumidor aumentando el valor de los ac-
tivos.

Analizando el impacto de la sustentabilidad en los cos-
tos, se puede decir que hay reduccién tanto en materiales
como en la operacién, se reducen los riesgos y en contraste

se aumenta la eficiencia en las instalaciones.
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GASTRONOMIA SUSTENTABLE

Para poder entender un concepto relativamente nuevo,
como es la gastronomia sustentable debemos entender la
base: ;qué es la gastronomia?

La gastronomia es el arte de la preparacién de alimen-
tos cuya finalidad es la nutricién del hombre, ésta tiene
vertientes como el deleite y la creatividad siempre con el
cuidado de ofrecer al comensal alimentos de la mejor ma-
nera posible.

Asi, podemos definir a la gastronomia como el estudio
de la relacién entre la cultura y comida. También podemos
decir que la gastronomia es la conjugacién de aspectos culi-

narios y culturales que identifican a la comunidad.

De acuerdo con Antonio Montecinos la gastronomia es:

“(...) un conocimiento razonado del arte de producir, crear,
transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las activi-
dades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y
sostenible del Patrimonio Gastronémico Mundial Cultural,

Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema
alimenticio de la humanidad” (2012:89).

De acuerdo con Diana Castro Leal (1980), en su tesis
de titulacién “Gastronomia Social”, “(...) la gastronomia
es un arte, es el modo de preparar una buena comida y pre-
sentar los alimentos de tal manera que los haga apetecibles.

Es una actividad propia del ser humano que, de simple me-
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dio para nutrirse, éste la ha convertido en un arte exquisito
y auténtico.”

Se dice que la gastronomia es un arte ya que es un ele-
mento que integra la riqueza cultural de los pueblos, pues
es un producto de los actos del hombre. El desarrollo de la
gastronomia ha sido paralelo al del hombre integrindose
asi a la identidad de los pueblos. A lo largo de la historia el
acto de comer y de la preparacién de alimentos se ha ido
refinando: en un principio habia mezclas de alimentos sin
orden alguno. Posteriormente la gastronomia surgié como
un arte en el momento en que el sentido del gusto se fue
educando, hubo un orden en el servicio de los platillos, y
las presentaciones se volvieron arménicas al tomar en cuen-
ta colores y texturas.

La gastronomia es un concepto amplio pues abarca as-
pectos como la creacién, la nutricién, la preservacién y el
placer. También contribuye al desarrollo civilizador de los
pueblos y forma parte de la definicién religiosa, filoséfica,
socioldgica y cultural.

Como el arte que es, la gastronomia busca dos objeti-
vos: generar sensaciones agradables por el placer que surge
a la vista y al paladar, y, simultdneamente, satisfacer una
necesidad de sociabilizacién. Es por eso que representa la
vida en sociedad.

Por otro lado, la sustentabilidad, como ya se mencioné
antes, busca el pleno desarrollo social; sus objetivos estin
basados en la dimensién humana. Se orienta a una mejor

calidad de vida para superar la pobreza ademds de satisfacer
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necesidades bdsicas; propone una mejor distribucién de los
recursos para mejorar los sistemas sociales y se preocupa
por el ambiente y la economia de las instituciones o incluso
de los paises mismos.

El objeto de estudio tanto de la gastronomia como de
la sustentabilidad es el ser humano, a su vez es éste quien
se ha encargado de la evolucién de ambos fenémenos. Las
personas son las que funcionan como actores y publico al
mismo tiempo para beneficiar su ambiente y a si mismos.
Un ejemplo de esto es la gastronomia sustentable que es
propuesta por un segmento de la sociedad interesado en la
mejora social y cuyos objetivos estdn enfocados en el apro-
vechamiento de los recursos presentes y futuros.

Asimismo, la sustentabilidad es un concepto muy am-
plio que abarca diversas actividades del ser humano, a esto
se le debe sumar que también juega papeles diferentes den-
tro de su mismo medio y dentro de una misma actividad,
es por esto que se debe hablar de sistemas alimentarios para
poder tener un enfoque integral y tener conciencia del im-
pacto de nuestras decisiones y de la extensa gama de posi-
bilidades en las que se puede actuar para disminuir nuestra
huella en el planeta.

De acuerdo con la FAO (Food and Agriculture Organi-
zation) en su boletin del Dia Internacional de la Alimenta-

cién?, “un sistema alimentario estd formado por el entorno,

4 htp://www.fao.org/fileadmin/templates/getinvolved/images/ WFD_issues_

paper_2013_web_ES.PDF
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las personas, las instituciones y los procesos mediante los
cuales se producen, elaboran y llevan hasta el consumidor
los productos agricolas.” Existen otros factores como, los
ingresos de los hogares, los precios y los conocimientos de
los consumidores. Todos estos factores deben ser tomados
en cuenta cuando se pretende mejorar un sistema alimen-
tario. Gracias al conocimiento de todos los factores involu-
crados podemos enfocar nuestros esfuerzos a la optimiza-
cién de nuestra responsabilidad social.

Aunque puede ser dificil de creer, la nutricién no es el
objetivo principal de los sistemas alimentarios, politicas e
intervenciones, ya que cuando han existido intervenciones
para mejorar la nutricién los resultados son de dificil ob-
servacion y se complica atribuir los efectos en la reduccién
de la malnutricién.

No obstante, pese a que s6lo en ocasiones especiales
la nutricién es planteada como objetivo principal de los
sistemas alimentarios, aquélla genera amplios beneficios a
largo plazo en la sociedad con ayuda de dietas saludables y
equilibradas que no se comparan con los resultados de los
programas médicos de salud, cuyo tiempo de accién es a
corto plazo.

Conseguir que los sistemas fomenten la mejora de la
nutricién de manera que haya alimentos disponibles, acce-
sibles, variados y nutritivos es clave, pero también lo es la
necesidad de ayudar a los consumidores a hacer elecciones
dietéticas saludables. Para lograr mejoras en un sistema ali-

mentario se debe planear la oferta que se le da al consumidor
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final, es por eso que en este articulo se propone la gastrono-
mia sustentable como un sistema que beneficia a diversos
actores: al consumidor final, al productor, a la economia del
pais, al medio ambiente y a la salud mundial.

Para entender el concepto de gastronomia sustentable se
debe tener una visién panordmica ya que su estudio plantea
cémo un sistema arroja beneficios econémicos, ambienta-
les o sociales.

Al hablar de gastronomia sustentable se hace referencia
al sistema que provee alimentos saludables para las necesi-
dades alimentarias, al mismo tiempo que mantiene el equi-
librio en los ecosistemas, de tal forma que puedan proveer
de alimentos a las generaciones futuras, con un minimo

impacto negativo al medio ambiente.

VENTAJAS Y BENEFICIOS DE LA
GASTRONOMIA SUSTENTABLE

Una de las ventajas que la gastronomia sustentable afnade
al sistema es la promocién de productos locales y el im-
pulso a la infraestructura que permite la distribucién de
alimentos sanos y nutritivos, para que estén al alcance de
la comunidad con el fin de que todos puedan acceder y
tener la capacidad de pagarlos a ellos.

Desde el punto de vista humano, es importante mencio-
nar que este nuevo sistema promueve la proteccién de los
agricultores y otros trabajadores de una manera humana y

justa, incluyendo a los consumidores y a las comunidades.
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Cuando se unifican los fines de la gastronomia y de la
sostenibilidad se obtiene como resultado el aprovechamien-
to de recursos naturales y de recursos de temporada que, a
su vez, derivan en productos con gran creatividad, variedad
de ingredientes y con variedad de técnicas culinarias.

La gastronomia sustentable dentro del sistema alimenta-
rio propone la utilizacién de recursos de forma eficiente en
todas las etapas, desde el campo hasta la mesa. La obtencién
de la mayor cantidad de alimentos de cada gota de agua,
parcela de tierra, particula de fertilizante y minuto de traba-
jo ahorra recursos para el futuro y hace que los sistemas sean
mds sostenibles. Convertir los productos residuales, como
el estiéreol y los desperdicios alimentarios, en fertilizantes o
energfa de valor puede aumentar la sostenibilidad.

De modo que podemos decir que la gastronomia soste-
nible es un sistema de produccién de alimentos en donde
el valor primordial es la aportacién al medio en el que se
lleva a cabo la produccién y el consumo, ya sea reduciendo
el impacto sobre el medio ambiente, mejorando el sistema
de comercio con los productores y proveedores, ofreciendo
mejores condiciones de trabajo a los trabajadores o teniendo
el mdximo aprovechamiento de los recursos que ofrece la
naturaleza sin intervenir en los procesos naturales de agri-
cultura.

De acuerdo con Schliiter (2011), los beneficios de la
gastronomia sustentable se dan en todos sentidos: al eli-
minar la intermediacién, los productores pueden vender

de forma directa sus productos y aumentar sus ganancias;
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aumenta la comunicacién entre el cliente y el productor
para una mejor retroalimentacién y para la adecuacién a
las necesidades de ambas partes, y se mantiene viva la pro-
duccién de alimentos locales.

Para los consumidores, hay una mejora en la nutricién y
la dieta gracias al consumo de alimentos frescos. Ademds de
que se tiene mayor acceso a informacién sobre la proceden-
cia y manejo de los productos, e intercambio en la forma de
cocinar y en la preparacién de ingredientes frescos.

Los beneficios que impactan directamente al medio am-
biente son la reduccién de contaminacién por el traslado y
por la disminucién de empaques, y los incentivos a la pro-
duccién de alimentos sin pesticidas.

La gastronomia sustentable tiene gran impacto en la
comunidad y la economia local mediante la regeneracién
del desarrollo de los pueblos gracias a la interacciéon entre
comunidades urbanas y rurales; asimismo se incentiva al
empleo, se mantiene el dinero dentro de la comunidad, y
se mejora el comercio con productores cercanos de los alre-
dedores. Adicionalmente se impacta en el turismo sobre la
autenticidad gastronémica y el bienestar comunitario (Oso-

rio, y Castillo, 2011).
GASTRONOMIA SUSTENTABLE Y TURISMO

La gastronomia sustentable encuentra un mercado poten-
cial en el turismo de interés especial. A partir de la déca-

da de los ochenta, se estdn recibiendo turistas que viajan
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para comer (Osorio, y Castillo, 2011); este turismo tiene
un perfil especifico y se involucra més en los procesos pro-
ductivos. El turismo gastrondémico visita especialmente a
los productores primarios y secundarios, ademds acude a
festivales gastrondmicos, restaurantes y lugares en donde
una regién especializada expone sus platillos para degus-
tacién de los visitantes. Como caracteristica del perfil del
turista gastronémico podemos encontrar que este viajero
es moderno y tiene conciencia de estatus, y debido a esto
buscard la cocina local, es decir, alimentos tradicionales o
de campesinos.

Desde el punto de vista de Montecinos (2011); la gas-
tronomia tiene tal poder de atraccién que por si sola genera
flujos de turistas cuya principal motivacién es la comida;
sin embargo también menciona que aunque la gastronomia
no sea la prioridad de dichos turistas forzosamente tienen
que desayunar, comer y cenar (Castillo, y Tamayo, 2011).

De acuerdo con Regina Schliiter (2011:255); para que
la gastronomia de un lugar sea reconocida, debe ser filtrada
por un establecimiento gastronémico orientado al turista
de la misma forma en que ocurre con las artesanias. Es de-
cir, no basta con tener un sistema de produccion adecuado
y beneficiar a la comunidad local, sino tener una estrategia
dirigida directamente al turismo en donde se promueva la
informacién necesaria para impulsar las pricticas de la gas-
tronomia sustentable (Osorio, y Castillo, 2011).

Como se mencioné anteriormente, en la actualidad los

alimentos son utilizados para generar nichos de mercado,
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asi como para fortalecer la identidad de un lugar; sin em-
bargo, lo que interesa a la gastronomia sustentable es que
los mismos sistemas productivos se entrelacen y fomenten
el turismo sustentable.

Para poder impactar en la mente de los comensales po-
tenciales, se debe contar con una correcta promocién del
destino y de los sistemas de produccién a través de su gas-
tronomia, ya que es ésta la que genera la correcta impresién
en los visitantes (Schliiter, 2011).

Es verdad que existen algunas rutas gastrondmicas
como la del tequila en Jalisco o como la del vino en Baja
California; sin embargo no estdn desarrolladas bajo el prin-
cipio de la sustentabilidad, ya que el eslabén de este sistema
es beneficiar a la poblacién local (Montecinos, Castillo, y
Tamayo, 2011). Aunque dia a dia se conquistan aspectos
sustentables en toda ruta gastronémica.

La gastronomia sustentable es un factor en potencia
que con el suficiente fomento podria ayudar de manera
significativa al desarrollo de destinos turisticos. La correcta
coordinacién entre productores, restaurantes y la industria
turistica evita la contaminacién creada por los sistemas de
transporte para el abasto, ademds de frenar la importa-
cién de recursos de otros lugares, lo cual concentraria los
beneficios de la industria en la misma regién.

Por lo que toca a la gastronomia mexicana, ésta ya es
considerada como Patrimonio Cultural de la Humanidad
por lo que, como patrimonio, también se ve fortalecido y

protegido por las nuevas tendencias a los sistemas susten-
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tables. A su vez la gastronomia regional, aporta elementos
importantes para vivir la sustentabilidad en un sistema ali-
mentario. Tales como el respeto a los valores y tradiciones
de una cultura, transmisién de padres a hijos de las tra-
diciones, buenas précticas de alimentacién, acercamiento
con los agricultores y productores locales, busqueda de lo
organico.

Por esto es necesario recalcar la importancia de respetar
la gastronomia mexicana tradicional, fomentarla, difundir-
lay preservarla, pues es un eslabén que impulsa la sostenibi-
lidad en la cadena del sistema alimentario. La gastronomia
no solamente implica el circuito de produccién de los ali-
mentos, también involucra tradiciones de una comunidad
las cuales pueden ser rescatadas. La parte mds importante
y con mayor efecto directo en las personas es que la gastro-
nomia sustentable provee a la sociedad de productos que
contribuyen a la preservacién del medio ambiente, ademds

de contribuir con la salud.

LOS BENEFICIOS DE LAS EMPRESAS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS SUSTENTABLES

Las empresas de alimentos y bebidas que adoptan un siste-
ma sustentable encuentran los siguientes beneficios y ven-
tajas sobre sus competidores.

En cuanto al aspecto econémico, como se mencioné
anteriormente, tener mejores practicas en la utilizacién

de los propios recursos tiene un impacto directo en los
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costos de produccién y de operacién ya que se evita el
desperdicio y se aprovechan los recursos de mejor ma-
nera.

Cada vez son mds las empresas con presencia interna-
cional las que se preocupan por tener certificados y progra-
mas que avalen la sustentabilidad, de esta manera satisfacen
a la vez la preocupacién de los usuarios finales por con-
sumir alimentos que no afecten al medio ambiente. Asi,
cuando un establecimiento opta por implementar mejores
précticas ambientales influye en la preferencia de los consu-
midores hacia esa marca o establecimiento, es decir, existe
una mayor presencia en el mercado y se tiene una mayor
penetracién en el mercado.

Cuando se tienen précticas sustentables, también es
importante cuidar las relaciones con nuestros proveedo-
res, ya que de acuerdo con el GRI (Global Reporting Ini-
tiative) se debe promover la contratacién de servicios con
proveedores locales, de esta manera también se beneficia a
la economia de la localidad. Actualmente existen cada vez
mds productores que se preocupan por cuidar la cadena de
produccién de sus productos, lo que da mayor facilidad
a los establecimientos de alimentos para obtener insumos
certificados como orgdnicos o ingredientes que impulsen el
cuidado por el medio ambiente.

En materia ambiental, los beneficios que se generan
como resultado de un sistema sustentable es la subsistencia
de la flora y de la fauna natural el cual genera un circulo

benéfico, ya que, al cuidarlas, éstas generardn mejores pro-
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ductos para el consumo humano, adicionalmente hay una
expansion de tierras fértiles en el territorio nacional.

Otra de las ventajas de la gastronomia sustentable es el
aprovechamiento de productos de temporada que pueden
dar un valor afadido a los mends, ya que les aporta varie-
dad y los enriquece con productos frescos que se encuen-
tran en sus mejores condiciones.

Si los beneficios se proyectan a nivel global, se puede
observar que estd en las manos de las empresas tener un
mundo con el menor impacto ambiental negativo en un
futuro cercano, lo cual a su vez mejorard la situacién de la
sociedad.

Asi como se tiene un impacto directo en la economia
de la empresa seleccionando a los proveedores, también se
puede tener una mejoria en la sociedad mediante la gene-
racién de empleos.

Con respecto a las pricticas laborales, se debe tener
en cuenta que el mejor recurso con el que se cuenta es el
capital humano. Una analogia que se puede hacer para
entender el impacto de nuestros empleados, sin restarle
dignidad a la persona, es que de la misma manera como
se cuida el medio ambiente y éste genera productos de
mejor calidad como resultado, el hecho de cuidar de nues-
tros empleados, se verd reflejado en excelentes resultados
cuyos beneficios impactardn tanto en la empresa como en
la sociedad.

Cuando se lleva a cabo un sistema sostenible adecua-

do, éste deberd tener resultados en la formacién y edu-
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cacién de la plantilla de trabajadores; también se deben
mejorar las instalaciones, para garantizar la seguridad
durante las jornadas laborales, ademds de su salud. Au-
nado a pricticas, también se debe avalar la igualdad de
remuneracion entre hombres y mujeres, asi como la di-
versidad e igualdad de oportunidades, para generar con
esto un mejor ambiente de trabajo y la satisfaccién de los
colaboradores.

La garantia de que se estdn respetando los derechos hu-
manos es resultado de las pricticas de sustentabilidad. El
respeto por los derechos humanos va muy de la mano con
las politicas laborales adecuadas que una empresa puede
adoptar para garantizar el bienestar de sus empleados.

Al igual que en la parte econdémica, el respeto por los
derechos humanos influye en la imagen que tienen los
clientes de la empresa y puede aumentar su preferencia y a
su vez una mayor presencia en mercado.

Los derechos humanos no sélo se pueden hacer valer
en la relacién con los trabajadores, sino también se pueden
hacer presentes en las relaciones con proveedores y con los
clientes mismos.

Como ya se vio anteriormente, cualquier prictica que
se tenga para implementar un sistema de sustentabilidad
tiene un impacto ya sea directo o indirecto en la sociedad.
Esta se puede ver mejorada por emplear a los productores
locales, por tener un mejor manejo de residuos, por pro-
mover un mayor contacto con la naturaleza, por proveer

alimentos sanos a la sociedad.
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{PRODUCTOS ORGANICOS O ECOLOGICOS?

Es necesario distinguir, entre productos orgdnicos y eco-
l6gicos. Mucho se habla sobre la diferencia entre ambos
conceptos. Sin embargo, cada uno de estos dos términos
estd controlado por la legislacién de cada pais. Existen
organizaciones que certifican los productos y que defien-
den el concepto —orgdnico o ecolégico—. Sin embargo,
existe ambigiiedad en el uso prictico y se pueden utili-
zar indistintamente en el contexto agricola, en donde se
hace referencia a la limitacién del uso de fertilizantes y
plaguicidas.

Se puede definir a estos productos como aquellos ali-
mentos que se cultivan respetando su proceso de creci-
miento natural, por lo que sintetizan al 100% sus nu-
trimentos y los del suelo donde se cosechan. Son libres
de fertilizantes y plaguicidas y utilizan agua de riego sin
contaminar. Respetan la vida del entorno donde se culti-
van y generan ain mds vida y mds cadenas alimenticias.
No contienen saborizantes ni colorantes artificiales, por
lo que ofrecen el sabor y el color natural. Ademds de que
ayudan de forma directa a contrarrestar enfermedades
crénicas. Gracias a su cultivo se previene la erosién del
suelo y preserva la fertilidad de los suelos de cultivo. Con-
tribuyen a evitar la contaminacién de las napas, que son
las capas de agua que se encuentran debajo de la tierra.
Contribuyen a preservar la diversidad de las especies, gra-

cias a la interrelacién que logran con la naturaleza.
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En el mercado existen productos orgdnicos certifica-
dos, que se producen, almacenan, elaboran, manipulan
y comercializan de acuerdo con especificaciones técnicas
precisas. De acuerdo con la FAO?®, dicha certificacién de
productos “orgdnicos” corre a cargo de un organismo espe-
cializado. La certificacién que se otorga a ciertos productos
se aplica al proceso de produccién, y garantiza que el pro-
ducto se ha creado y elaborado en forma que no perjudique
al medio ambiente. Esta etiqueta respalda un proceso de
produccidn, a diferencia de la certificacién de calidad.

Por su parte, los agricultores biodindmicos conciben la
granja como una entidad orgdnica que a su vez contiene or-
ganismos interdependientes. Se hace hincapié en la integra-
cién de los cultivos y la ganaderia, el reciclaje de nutrientes,
el mantenimiento del suelo, y la salud y el bienestar de los
cultivos y los animales; el productor también es parte del
todo. Los abonos verdes y la rotacién de cultivos son am-
pliamente utilizados.

El término biodindmico requiere de certificacién por
asociaciones, que varian en cada pais, con el fin de certi-
ficar los estdndares de produccién utilizados tanto en la
agricultura como en el procesamiento de los productos

alimenticios.

5

hetp://www.fao.org/organicag/oa-faq/oa-faq2/es/
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PARA EDUCAR EN LA SUSTENTABILIDAD,
Y CREAR UNA CULTURA SUSTENTABLE ES
NECESARIO EMPEZAR DESDE EL HOGAR

Existen diferentes formas y niveles en los que se puede con-
tribuir en un sistema sustentable para disminuir el impacto
negativo en el mundo. Existen organizaciones mundiales que
estdn a favor de la sustentabilidad, también algunas grandes
empresas estdn invirtiendo en programas para mejorar los
sistemas productivos de alimentos; sin embargo, desde nues-
tro hogar podemos formar parte de este movimiento.

Sin importar la cantidad de alimento que se vaya a pro-
ducir en una cocina casera, debemos hacer conciencia de la
eficiencia que se le da al uso del agua; ésta se puede reducir
considerablemente al momento de higienizar los ingredien-
tes y al momento de lavar los instrumentos que se utilizaron
durante su preparacién. De acuerdo con la Guia para Coci-
na Sustentable de Unilever Food Solutions, al reparar las fugas
de los grifos y tuberias se pueden ahorrar aproximadamente
13,700 litros de agua anuales.® Adicionalmente esta empre-
sa aconseja evitar el uso de agua caliente para la limpieza de
los utensilios y vajilla, ya que de esta manera se evita el gasto
del combustible que se utilizaria para esta agua.

La técnica que se utilice para lavar los platos debe ser
eficiente, es decir lograr los mismos resultados con la me-

nor cantidad de agua; se recomienda también darle man-

¢ Guia para Cocina Sustentable. Unilever Food Solutions.
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tenimiento a las mdquinas lava-platos para que no utilicen
mds producto del recomendable. En el mercado ya existen
jabones biodegradables, éstos permiten una mejor oxigena-
cién del agua cuando desemboca en los rios y mares, lo cual
evita la muerte de fauna acudtica; utilizarlos contribuye al
cuidado del medio ambiente.

El reciclaje de los residuos orgdnicos mejora la fertiliza-
cién de las tierras. El Segundo Reporte Mundial del Ment
de 2011, realizado por Unilever Food Solutions, menciona
que “al minimizar el desperdicio de alimentos tanto dentro
como fuera del hogar, haremos una pequefa contribucién
para reducir nuestra huella de carbono a nivel mundial” ’.
También es de vital importancia no sélo reducir el desper-
dicio, sino que éste sea separado para después reutilizarlo
en compostaje.

Otro de los grandes problemas que se presentan a ni-
vel mundial es la basura inorgdnica que es producida en
gran parte por las envolturas. Como usuarios finales no se
puede reducir la cantidad de envolturas y empaques que se
utilizan para que los productos que consumimos lleguen
hasta nuestras manos; sin embargo, si se puede hacer una
separacién de basura de acuerdo con sus distintos materiales
para facilitar la reutilizacién o incluso el reciclaje. Existen
empresas certificadas, que se dedican al reciclaje, que han

multiplicado sus ganancias en los tltimos anos por la acu-

7 Reporte Mundial del Ment. Cocina Sustentable: disminucién del desperdicio

de alimentos. 2011 Unilever Food Solutions.
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mulacién desmedida de envolturas que desechamos; ha-
gamos lo que estd en nuestras manos para contribuir a la
disminucién de desechos inorgdnicos.

Se ha mencionado la reutilizacién como herramienta
para reducir el impacto negativo sobre el medio ambiente,
y nuevamente volvemos a hacer referencia a esta actividad,
ya que el cristal y el vidrio, ademds de reutilizarse, se pue-
den reciclar; es decir, fundirse para nuevamente darles for-
ma. Desde el hogar, se puede contribuir en la separacién
de este material para facilitarle al sistema de recoleccién de
nuestra comunidad una separacién masiva para su futuro
tratamiento.

Otra aportacién que podemos hacer al medio ambien-
te desde nuestro hogar es calentar solamente lo necesario,
tanto en temperaturas como en cantidades de alimentos; ya
que, como bien se sabe, hay un desperdicio de combustible,
ya sea gas, electricidad, carbén o lo que se esté utilizando.
Se recomienda reflexionar sobre la cantidad de comida que
se va a consumir, ya que asi se disminuyen los residuos y se
evita la utilizacién innecesaria de los combustibles.

Con relacién al uso de la electricidad, los electrodo-
mésticos son los protagonistas. Como resultado del avan-
ce tecnoldgico de los ultimos anos, se han desarrollado
aparatos electrénicos para satisfacer necesidades cada vez
mds especificas, es por eso que en el mercado encontra-
mos todo tipo de cafeteras, refrigeradores, utensilios para
realizar sindwiches, crepas y waffles, licuadoras en diversas

versiones y hornos eléctricos que prometen mejorar la ca-
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lidad de los alimentos preparados en casa. Sin embargo,
como consumidores finales debemos de equilibrar su uso
y evitar el gasto de energfa innecesaria. Un consejo para
cuidar el gasto de energfa eléctrica es cambiar las luminarias
por unas que sean ahorradoras pues su tecnologia permite
que se consuma menos energia y que el tiempo de vida sea
mayor. Otra forma de reducir energia y la emisién de gases
contaminantes es tapando las ollas mientras se estd coci-
nando para atrapar el vapor y que los alimentos se cuezan
en menos tiempo.

Unilever Food Solutions tiene identificadas seis dreas
principales en donde se pueden aplicar précticas sencillas
para lograr tener una cocina sustentable: compras, recep-
cién y almacén, cocina, servicio, drea de lavado y basura.

En el 4rea de las compras se recomienda comprar pro-
ductos de temporada, ya que asi se tendrdn siempre pro-
ductos frescos, a bajo costo y de excelente calidad; utilizar
ingredientes regionales pues esto ayuda al medio ambiente
en la disminucién del uso del transporte; asegurarse que
los proveedores sean social y ambientalmente responsables;
utilizar productos biodegradables: jabén, bolsas, plasticos
para alimentos, papel de cocina y envases desechables.

En la recepcién y almacén, los consejos son: utilizar el
sistema PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas); esto
ayudard a tener buena rotacién de alimentos; evitar tener
los refrigeradores a su maxima capacidad, ya que eso per-
mitird tener una correcta circulacién de aire, mantenien-

do frescos los alimentos; lavar, desinfectar y envolver en
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un papel de cocina las hierbas para evitar que se quemen
y las tiren.

La tercera parte de las recomendaciones de Unilever es-
tin enfocadas en el drea de la cocina, en donde sugiere:
utilizar recetas estdndar para controlar porciones y los in-
gredientes de cada platillo; mantener siempre los cuchillos
afilados para tener un corte ideal del producto, asi como
evitar cortes que resulten en merma; utilizar un mismo in-
grediente en varios platillos para tener una mayor rotacién
y reducir el desperdicio.

En la cuarta drea identificada, que es el servicio, se
sugiere utilizar porciones al gusto del comensal, y esto se
puede lograr utilizando siempre cucharas porcionadoras; y,
estar al pendiente de lo que deja el comensal en el plato, ya
que esto ayudard a evitar el desperdicio.

En drea de lavado se recomienda separar los residuos
solidos y grasa del agua residual, ya que de esta forma se
evitard la contaminacién de los mantos acuiferos; contar
con un triturador de alimento, pues ahorra espacio en ba-
sura, al reducir los sélidos generados; y, utilizar los desechos
triturados como composta.

Finalmente, se presentan los consejos para el tratamien-
to de la basura; en los que se propone separar la basura al
menos en organica e inorgdnica, revisar de manera constan-
te los botes de basura para descubrir si la materia prima estd
siendo utilizada correctamente; utilizar bolsas biodegrada-
bles para el manejo de la basura, asi como botes de color

para identificar el tipo de desperdicio.
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Ademds de estas recomendaciones, que son aplicables al
hogar, en la Guia para Cocina Sustentable se pueden leer

mds consejos que son aplicables a un negocio de alimentos

y bebidas.
CONSIDERACIONES FINALES

Con estas reflexiones y actividades que se plantean pode-
mos contribuir con un pequefio grano de arena para que
en nuestro mundo se pueda garantizar la preservacién de
los recursos para generaciones futuras. Si cada vez somos
mds personas las que mejoramos nuestros hébitos de con-
sumo y difundimos los conocimientos, podemos ser tes-
tigos del impacto de nuestras decisiones para que en el
futuro a largo plazo la situacién global mejore. Necesa-
riamente esta educacién en un mediano plazo repercutird
en personas sensibles y educadas en la sustentabilidad que
laborardn en las empresas, facilitando el ejercicio adecuado
de este tema.

La gastronomia sustentable adquiere hoy mds que nun-
ca una importancia relevante como queda demostrado en el
interés de asociaciones nacionales e internacionales, empre-
sas de alimentos, agricultura y en el hogar. Todo el sistema
alimentario se sacude buscando ampliar las repercusiones
de la sustentabilidad.
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