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Resumen

El presente estudio analiza algunas experiencias de disefo de ment sostenible
en restaurantes de Barcelona y sus proveedores de hortalizas y vegetales. La
produccién y el consumo de alimentos sostenibles asumen diferentes disenos
en cada localidad y se basan en valores culturales compartidos que motivan
su desarrollo. La transicién para la produccién y el consumo de alimentos
sostenibles implica modificaciones en sistemas alimentarios consolidados que se
organizan bajo dindmicas, técnicas y culturas muy establecidas. Para que haya un
disefio de menu sostenible, tiene que haber una convergencia de comprensién
de la sostenibilidad entre los involucrados. La investigacion se hizo a partir de
visitas locales y entrevistas. El objetivo del andlisis es comprender esta realidad
emergente a través de la descripcién y el andlisis de aspectos de estos procesos
de creacion de disefios de ments sostenibles. Se detecté que existen esfuerzos
y conquistas de restaurantes y proveedores sostenibles, pero atin se encuentran
rasgos no sostenibles causados por el modelo agroindustrial dominante.

Palabras-clave: Diseio de mend, restaurante sostenible, sostenibilidad
alimentaria, Slow Food, globalizacién.

ReLaFD ¢ Afio 2023. No 4 * 51



Resumo

O presente estudo analisa algumas
experiéncias de design de menu
sustentdvel em restaurantes de
Barcelona e seus fornecedores de
hortalicas e vegetais. A producio eo
consumo de alimentos sustentdveis
assumem diferentes modelos de
designs em cada localidade e se
formam a partir de valores culturais
compartilhados os quais servem

de motivagdo para a sua criagao e
seu desenvolvimento. A transicao
para a produgio e o consumo

de alimentos sustentdveis requer
modificacbes nos sistemas alimentares
consolidados que se organizam a
partir de dinAmicas, técnicas e culturas
bem estabelecidas. Para que exista
um design de menu sustentdvel é
preciso uma compreensio comum
sobre a sustentabilidade entre os
envolvidos. Para esta pesquisa foram
feitas visitas in loco e entrevistas. O
objetivo do estudo é compreender
esta realidade emergente através da
descricio e andlise de alguns aspectos
do processo de criacio dos designs
de menu sustentdvel. Observou-se
que existem esforgos e conquistas
significativas dos restaurantes e
fornecedores sustentaveis, mas ainda
hd caracteristicas nao sustentdveis
nestes contextos em decorréncia da
influéncia do modelo agroindustrial
dominante.

Palavras-chave: design de
menu, restaurante sustentavel,
sustentabilidade alimentar, Slow Food,

globalizagao.
Abstract

This study analyses some sustainable
menu design experiences in restaurants
in Barcelona and their suppliers

of vegetables. The production and
consumption of sustainable food
assume different designs in each
locality and are based on shared values
that motivate their development.

The transition to the production and
consumption of sustainable food
implies modifications in consolidated
food systems that are organized under
very established dynamics, techniques
and cultures. We understand that

for there to be a sustainable menu
design, there must be a convergence
of understanding of sustainability
among the social actors involved. The
research was made from local visits
and interviews. The objective of the
analysis is to understand this emerging
reality through the description and
analysis of fundamental aspects of
these processes of creating sustainable
menu designs. It was detected that
there are great efforts and conquests of
sustainable restaurants and suppliers,
but there are still unsustainable
features caused by the dominant agro-
industrial model.

Keywords: Menu design, sustainable
restaurant, food sustainability, Slow
Food, globalization.
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Introduccién

La transicién para la produccién y
el consumo de alimentos sostenibles
implica modificaciones en los
disefios de produccién y consumo
consolidados que se organizan bajo
dindmicas, técnicas y culturas muy
establecidas. La transicién para la
sostenibilidad alimentaria es un
proceso en curso que involucra
cambios en diferentes niveles sociales.
En este contexto, los restaurantes
sostenibles se incluyen entre los
actores sociales que buscan cambios
estructurales y nuevos disefios
alimentarios.

Las préicticas alimentarias
dominantes estdn influenciadas
por las industrias. De acuerdo con
Spaargaren et al. (2012), estdn en
curso algunos procesos de transicién
alimentaria que implican cambios
estructurales y dan como resultado
la emergencia hacia nuevas formas
de produccién y consumo. Estos
procesos son protagonizados por
actores que tienen intereses en

cambiar las reglas del juego comercial.

Segtin los autores, son procesos
que reorganizan las dindmicas de
interaccidn de actores clave, como
autoridades gubernamentales,
productores, industrias, comerciantes
y consumidores, implican

también cambios de opinién y
comportamiento de estos actores, y
la redefinicién de valores, politicas
y practicas. Variadas pricticas
emergen y presentan nuevos

valores y orientaciones, como

calidad y seguridad, proteccién
ambiental y cuidado animal, entre
otras, las cuales van mds alld de

los criterios de racionalizacién y
eficiencia caracteristicos del periodo
de postguerra en los paises de la
Organizacién para la Cooperacién y el
Desarrollo Econémico (OCDE). De
acuerdo con Spaargaren et al. (2012),
las “transiciones son procesos de
cambios con cierto foco, orientacién
y direccién que son formuladas,
puestas en marcha y defendidas por
determinados (grupos de) agentes
humanos.” (p. 9, traduccién de la
autora).

La sostenibilidad alimentaria no es
aun algo conquistado en su totalidad y
de forma permanente en alguna parte
del globo, sino un proceso complejo
que se estd construyendo en diferentes
locales del mundo, cada cual con

sus especificidades. Se trata de un
fenémeno interdependiente, ya que
las condiciones medio ambientales
conectan territorios, aunque estos
estén separados politicamente.

De acuerdo con Norman Long
(2007), la realidad social es construida
por los actores sociales, que pueden
ser individuos o instituciones capaces
de dar sentido y orientar la accién

de acuerdo con intereses. Segtin este
autor,

los individuos no son las
tGnicas entidades que toman
decisiones, actdan de comuin
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acuerdo y supervisan resultados.
Las empresas capitalistas, las
agencias estatales, los partidos
politicos y las organizaciones
eclesiales son ejemplos de
actores sociales, todos ellos
tienen medios para formular
decisiones y actuar por lo
menos en alguna de ellas. (p.

49)

Los actores sociales interfieren en

la realidad social remodelando sus
contornos. Long retorna el concepto
de ‘agencia’ de Anthony Giddens
(1991) y afirma que los actores son
arquitectos de sus propias acciones
y de la sociedad. De esa manera,

la sociedad es construida por la
agencia de los actores sociales que
estdn incluidos en contextos Gnicos
y que crean, en todo momento, las
soluciones para los dilemas de su dia
a dia. En la sociedad hay siempre
margen de maniobra para nuevas
creaciones. Las estructuras sociales
son reorganizadas y adquieren valores
y significados por la agencia, que
estd permeada por representaciones
simbdlicas, visiones de mundo e
intereses que la significan y le dan
sentido.

En el contexto de la transicién
hacia la sostenibilidad alimentaria,
los restaurantes sostenibles,

los proveedores y los chefs son
actores sociales que asumen roles
fundamentales y, a través de su
agencia, contribuyen a crear nuevos
disefios alimentarios. En este

escenario, el restaurante sostenible
estd en un extremo de la cadena
alimentaria, con el consumo y los
proveedores en el otro, la produccién.
Y en medio del proceso hay que
reconocer la presencia fundamental
de otro actor social: el chef. Este
contribuye no solo a la innovacién
en las elaboraciones de platos, sino
también en el proceso del disefio de
este producto, desde su produccién
hasta el consumo. El chef asume asi
un importante papel al entender
los procesos productivos arménicos
ambientalmente, reconocer su
potencial gastronémico y elegir este
alimento. Contribuye también en
la difusién de un nuevo modo de
pensar la alimentacién y sus rasgos
de sostenibilidad y, ademds, crea una
demanda de alimento sostenible .

En un aspecto prictico, cuando

el chef elije comprar productos
ecoldgicos locales, la comprensién

de la sostenibilidad da lugar a una
agencia que reconfigura el disefio

de la restauracién. Aunque un
restaurante provisto inicamente

de estos productos no sea atin una
realidad ya lograda, estas compras
configuran una agencia que favorece a
la sostenibilidad. O sea, entendemos
que el chef toma decisiones de
compras que ejercen un importante
rol en la constitucién de agencias de
restaurantes sostenibles, las cuales, a su
vez, se insertan en la dindmica social,
contribuyendo a la conformacién de
relaciones de produccién y consumo
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alimentarios mds sostenibles’.

Estos actores pueden ser analizados
desde una perspectiva relacional

entre produccién y consumo (Fonte,
2008), que influyen en el disefio
comercial del alimento sostenible.
Desde esta perspectiva, existen una
articulacién e implicaciones reciprocas
entre la manera de producir, procesar,
distribuir, comercializar, cocinar y
consumir el alimento. El disefo de
esta cadena tiene de esta manera que
considerar las implicaciones reciprocas
entre todas estas etapas. Lo que se
produce y la manera como lo hacen
tiene repercusiones directas en lo

que se cocina y se elige comprar, y
viceversa.

El chef cumple el papel de hacer los
cambios necesarios para incorporar
la sostenibilidad en las tareas diarias
de un restaurante. Entendemos que
el disefio de mend sostenible trata
de exactamente de esto; por un lado,
el disefio de platos innovadores con
ingredientes sostenibles —lo que
supone conocimiento de técnicas,
del producto, la estacionalidad, el
frescor, la proximidad, etc.—y, por
otro, la gestién de la adquisicion de

1. Para un analisis mas profundo sobre el papel

de los chefs en los restaurantes sostenibles, leer:
“Sustainable restaurants in Barcelona: From
popular cuisine to sustainable gourmets menus”

In: International Journal of Gastronomy and

Food Science, Elsevier, 32 (2023); “Sustainable
restaurants in Barcelona (Spain): identity

and sustainability in local cuisine” In: Food,
Gastronomy, Sustainability, and Social and Cultural
Development. Cross-Disciplinary Perspective,
Elsevier (2023)

estos productos —como los plazos para
compra, transporte, conservacion,
etc. Como ejemplo, se puede pensar
en los tomates ecoldgicos que son
producidos bajo las condiciones
exigidas para obtener la certificacién,
la logistica de distribucién y su
consumo por chefs que los utilizan en
sus recetas de platos de temporada —el
tomate no se produce naturalmente
todo el ano.

Los aspectos culturales del disefio de
un restaurante sostenible

La sostenibilidad alimentaria
pensada en el 4mbito de un
restaurante contempla un listado
enorme de cuestiones. La estructura
fisica y arquitecténica, con un

buen aprovechamiento de la luz
natural y de la circulacién de aire,
equipos de ahorro energético y
limpieza con productos no agresivos
ambientalmente. La reduccién o
eliminacién del uso de plasticos
también es un punto de gran
relevancia, asi como la gestién de

la basura. Y ademis, el uso mis
completo posible de los ingredientes,
evitando el desperdicio. Los aspectos
mencionados no agotan todo el listado
que un restaurante tiene que cumplir
para lograr la sostenibilidad, pero son
esenciales en este proceso. Se suma a
esto el desafio de conseguir todos estos
servicios a precios no muy altos y con
continuidad de provisién.

Ademis, es fundamental que
el restaurante sostenible cuente
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con un sistema de provision de
alimentos sostenibles, pues estos

son expresiones materiales de
innumerables relaciones sociales
sostenibles que los constituyeron. En
este sentido, podemos entender que
el alimento sostenible estd disefiado
por relaciones sociales sostenibles

y que trae en su constituciéon

tanto elementos materiales como
inmateriales. Los materiales son la
manera de cultivarlos, la conservacién,
sus caracteristicas organolépticas,

etc., y los inmateriales son los
significados, los conocimientos y

los rasgos culturales que fueron
fundamentales para otorgarlos las
caracteristicas materiales que los
definen. Entendemos que el alimento
tendrd sus caracteristicas fisicas de
sabor, textura y nutrientes como
resultado de todas las etapas de su
diseno, tales como: eleccién de la
especie bioldgica, las técnicas de
cultivo, uso de insumos quimicos, los
procesos de conservacién, los traslados
a otros lugares, etc. Todos estos
aspectos son etapas del diseno del
producto alimentario y cada uno de
ellos depende de unos conocimientos,
valores y visién de mundo que
determinardn la eleccidn de especies,
técnicas y comercializacién que
pueden ser sostenibles, o no. De

esta manera, entendemos que la
percepcidn de la sostenibilidad por los
actores sociales es fundamental para el
disefio del alimento sostenible.

Se debe tener en cuenta que los
restaurantes sostenibles existen

en contextos socioculturales
especificos y con una percepcién

de la sostenibilidad en funcién de

su cultura, valores, tradiciones y
entorno ambiental, asi como de su
propia manera de experimentarlos.
Esto se expresa en disefios variados de
produccién y consumo de alimentos.
La percepcién y vivencia local de la
sostenibilidad es lo que asigna a este
concepto una riqueza y una diversidad
importantes, pues permite que cada
localidad exprese sus preocupaciones
de acuerdo con su realidad
sociocultural y ambiental y, a partir de
ello, que disefie las soluciones posibles
enfocadas a garantizar a las préximas
generaciones unas condiciones de vida
dignas y una abundante biodiversidad.

De acuerdo con Oosterver et al.
(2010), el alimento sostenible retine
caracteristicas de naturalidad, o sea,
no estd adulterado sino producido
por procesos naturales; de seguridad
alimentaria, no contiene resquicios de
pesticidas y otros insumos quimicos;
proviene de técnicas de crianza que se
preocupan por el bienestar animal; y
es el resultado de procesos productivos
que no agreden al ecosistema (p. 27).
Sumado a esto, estamos de acuerdo
con la propuesta del movimiento slow
food del alimento “bueno, limpio

y justo”, que se refiere a alimentos
locales, producidos con técnicas

no agresivas al medio ambiente,

con caracteristicas nutricionales

y organolépticas placenteras y
producidas en condiciones que
garantizan la justicia social a los
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productores. Por lo tanto, el alimento
sostenible es aquel que estd producido
con técnicas armodnicas con el medio
ambiente, que garantiza el bienestar
animal, que presenta caracteristicas
nutricionales y organolépticas
placenteras y que resguarda la

dignidad del productor.

Diseno de meni Sostenible:
organizando la cadena de
produccién y comercializacién
alimentaria bajo valores y pricticas
sostenibles

Para que haya produccién y consumo
de alimento sostenible, tiene que
desarrollarse toda una cadena disefiada
segun las necesidades del mercado

y de la sostenibilidad. Las reglas del
capitalismo industrial estin orientadas
al lucro y toda su cadena productiva
estd organizada para atender, en
ultima instancia, esta necesidad.

Sin embargo, el alimento sostenible
supone otras necesidades, como el
equilibrio ambiental, la dignidad del
productor y las caracteristicas fisicas
saludables del alimento.

De acuerdo con Victor Papanek
(2014),

todos los hombres son
disenadores. Todo lo que
hacemos casi siempre es disenar,
pues el diseno es la base de

toda actividad humana. La
planificacién y normativa de
todo acto dirigido a una meta
deseada y previsible constituye

un proceso de disefio (...).
Disefiar es componer un poema
épico, realizar un mural, pintar
una obra maestra, escribir

un concierto. Pero disefar es
también limpiar y reorganizar
un cajc')n de un escritorio, sacar
una muela cariada, preparar
una tarta de manzana, escoger
los puestos para un partido de
béisbol callejero, educar a un

hijo. (p. 28)

De acuerdo con Victor Margolin
(2012), “desde la Revolucién
Industrial, el paradigma de disefio
dominante ha sido el del diseno para
el mercado” (p. 1). Segtin el autor,

ha habido poca teorizacién
sobre un modelo de disefio
de producto orientado a

las necesidades sociales. La
teoria sobre el diseno para el
mercado estd extremamente
bien desarrollada. Abarca
muchos campos, desde
métodos de disefo hasta los
estudios de administracién y
gestion ademds de la semidtica
de la comercializacién. (...)
En cuanto al disefio para el
desarrollo, algunas ideas han
sido tomadas del movimiento
de tecnologias intermedias o
alternativas que ha promovido
soluciones tecnolégicas de
bajo costo para problemas en
los paises en desarrollo; pero
en cuanto a la comprensién
mds amplia acerca de cémo
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el diseno para las necesidades
sociales podria ser comisionado,
apoyado e implementado, poco
se ha logrado” (p. 2)

Actualmente, la necesidad
socioambiental de alcanzar la
sostenibilidad resulta urgente. En su
estudio, Margolin (2012) propone
un ‘modelo social’ de la préctica del
disenio de producto. Segtin el autor, la
intencién principal del disefio social
es la satisfaccién de las necesidades
humanas. Por su parte, Margolin no
establece una dualidad entre modelos;
en sus palabras:

No proponemos ‘el modelo

b <
para el mercado’ y el ‘modelo
social’ como opuestos binarios,
sino, en cambio, como dos
polos de un continuum. La
diferencia se define por las
prioridades del encargo o tareas
mds que por un método de
produccién o de distribucién.
(p. 3, negrita de la autora)

En esta investigacién podemos
considerar que el alimento sostenible
es el producto principal y las
necesidades de sostenibilidad son las
que se tienen que tener en cuenta,
equilibridndolas con los intereses
comerciales puramente lucrativos.
Hay que considerar todo el sistema
en el que circula el alimento, que
engloba los ambientes de produccién,
de distribucién y de consumo. Y ahi
hay un conjunto de factores que se
tiene que considerar como: el medio

ambiente, los aspectos culturales, la
infraestructura, etc.

Trayendo la conceptualizacién de
diseno para el dmbito de las cuestiones
alimentarias, Isabel Lugo (2015)
afirma que

cada tipo de sociedad ha
desarrollado su disefio en
funcién de su cultura, de sus
ritos y de sus necesidades.

Si entendemos por diseno

el proceso que consiste en
identificar una necesidad o
un problema, determinar
una transformacién que le dé
respuesta y finalmente darle
forma, ese proceso se aplicd
a la solucién de problemas
relacionados con el objetivo
primordial de conseguir

el sustento, y después con

el de mejorar la provisién,
transformacién, conservacién,
servicio, consumo e
identificacién cultural de

los alimentos mediante
utensilios, vajilla, herramientas,
maquinaria, contenedores y
mensajes. (p. 24)

La necesidad del siglo XXI es la
sostenibilidad, de acuerdo con Lugo
(2015); el tridngulo alimentacién-
tecnologia-diseno tiene que
responder a las preocupaciones

por la sostenibilidad, y “considerar
la alimentacién como un dmbito

de actuacion estratégico para

la redistribucién equitativa y la
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conservacién de los recursos, el
desarrollo territorial, y el bienestar
fisico y sociocultural del individuo y la

comunidad”. (p. 31)

En este sentido, detectamos que

las necesidades de la sostenibilidad
involucran innumerables aspectos,
tales como la valoracién de pricticas
artesanales, los saberes tradicionales,
los aspectos étnicos, la identidad, la
pluralidad y la diversidad cultural,

el respeto por los productores,

por los animales y por la tierra, la
preservacién ambiental, la reduccién
de uso de los recursos materiales

y la necesidad de reaprovechar,
reutilizar y reciclar materiales.
Ademds, el disefio de una cadena de
produccién y consumo sostenible estd
permeado por sociabilidades, modos
de relacionarse, cédigos culturales
locales, y relaciones de confianza que
deben ser llevadas en cuenta para que
funcione. De esa manera, entendemos
que la sostenibilidad, como fenémeno
préctico —disenado- se expresa de
innumerables maneras en cada
contexto local y es el resultado de la
pluralidad cultural de las diferentes
localidades. Cada localidad serd capaz
de construir su propio disenio de mentd
sostenible, lo que son las expresiones
locales de pricticas alimentarias,
estilos de vida, visiones de mundo,
identidades, sociabilidades y comercio
local.

En este contexto, los restaurantes,
chefs, proveedores y otros actores
sociales involucrados en la

comercializacién bajo los estidndares de
la sostenibilidad tienen que encontrar
caminos dentro de las posibilidades
que se presenten. Entendemos que
estos actores son precursores en la
creacién de un nuevo disefo comercial
necesario para la sostenibilidad.
Constantemente, los proveedores y
restaurantes sostenibles tienen que
encontrar soluciones para los desafios
que se presentan, para asi garantizar
las posibilidades de produccién y
comercializacién que les permitan
existir y mantenerse.

Para que exista esa posibilidad, es
necesario considerar la perspectiva
relacional en la cual los procesos,
desde la produccién hasta la
comercializacién y el consumo, se
influencian reciprocamente y se
retroalimentan. Por tanto, tiene

que haber una convergencia de
comprensién de la sostenibilidad

y de los intereses sostenibles entre

los actores involucrados, mas
especificamente los proveedores,
chefs y restaurantes sostenibles. Un
importante aspecto en el disefio de
un restaurante sostenible y su relacién
con sus proveedores es la sintonfa en
la manera de comprender y desarrollar
sus actividades. Por ejemplo, el
productor de un tomate sostenible
debe encontrar en el mercado un
cliente —en este caso, un restaurante—
que valore y compre su mercancia.

En cada localidad se establecerdn las
reglas de sostenibilidad, tanto formales
e institucionales como de sentido
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comdun, tradiciones, hdbitos y estilos
de vida. Por ejemplo, se considera un
producto sostenible porque tiene un
sello ecolégico reconocido o porque
estd hecho con productos locales y
técnicas tradicionales ampliamente
conocidas y valoradas por la
comunidad local. Lo fundamental
es la existencia de una comprensién
de una sostenibilidad ampliamente
reconocida y aceptada por la
sociedad. Debe haber una sintonia
de entendimiento y de intenciones
que permitird que se establezcan las
reglas comerciales adecuadas a las
necesidades de la sostenibilidad, por
ejemplo, los precios, la logistica de
entrega de un producto fresco o la
adaptacién del mend para productos
de temporada.

Metodologia

En el presente andlisis vamos a analizar
cémo se crea localmente el diseno
de mend sostenible en Barcelona,
teniendo como foco la produccién

y la comercializacién de hortalizas®.
Vamos a observar a los proveedores,
su perfil y coémo estdn organizando
la produccién, distribucién y ventas,
teniendo en cuenta su constante
relacién con los chefs y restaurantes
sostenibles. El objetivo del andlisis es
comprender esta realidad emergente
a través de la descripcién y el andlisis
de aspectos fundamentales de estos
procesos. El camino metodolégico

2. El andlisis sobre los proveedores de carne esta
hecho en otro articulo, por cuestiones de espacio.

recorrido combina directrices de
cémo proceder a una investigacion
social (Quivy, Campenhoudt,

1992) con algunos instrumentos

de la investigaciéon empirica y la
observacién participante (Thiollent,
1982; Brandao, 1983) ademds del
abordaje etnogréfico (Peirano, 1995).

Tendremos en cuenta que, en cada
contexto local, a partir de una
percepcién y comprension de la
sostenibilidad, los actores sociales van
a construir las realidades sostenibles
posibles en un determinado
momento y dadas las condiciones
sociales existentes. Por su parte, la
sostenibilidad, como proceso global,
presenta desafios comunes y diferentes
maneras de solucionarlos; de ese
modo, lo que se podrd observar en
Barcelona podrd servir de elementos
de reflexién para procesos sostenibles
en otros contextos sociales.

Para el presente andlisis se eligié la
provincia de Barcelona, situada en la
Comunidad Auténoma de Cataluna,
Espana. El comercio de este lugar
constituye un rasgo identitario
importante en la historia de Barcelona
y la innovacidn es una caracteristica
destacada en las acciones comerciales
de esta ciudad. Como una de las
capitales mds turisticas del mundo,
Barcelona cuenta con un potente
sector de restauracién; ademds, en

la ciudad existe un gran ndmero

de restaurantes cuyos propietarios
tienen genuina preocupacion por usar
productos locales y de temporada.

Revista Latinoamericana de Food Design

Un aspecto decisivo para la existencia
de estos restaurantes es que la regién
dispone de proveedores que pueden
ofrecer estos productos.

Ademis de la existencia de
propietarios de restaurantes que
siguen el estilo slow food, o sea, que se
preocupan por la procedencia u origen
de los ingredientes, su manera de
cultivo sostenible y la justicia social,
en Barcelona adquiere fuerza una
cultura alineada a estos valores, que

se pueden ver tanto en el ciudadano
comun como en las instituciones
gubernamentales. En la sociedad civil
se crean huertos comunitarios y existe
el “Foro Profesional de la Restauracién
Sostenible™, entre otras iniciativas.
Barcelona es firmante del Pacto de
Mildn desde 2015 y durante el afio
2021 fue la Capital Mundial para la
Alimentacién Sostenible.

La seleccién de los restaurantes se
realizé sobre la base de investigaciones
de campo presenciales y virtuales,

y aparte se hizo un andlisis de
documentos e informaciones
recolectadas a través de internet. En
Barcelona, la investigadora participé

3. Fuente: < https://www.restaurantessostenibles.
com/quienes-somos> Acceso el 14/07/23.

4. El Pacto de Milan es un acuerdo internacional
que recibe el apoyo de la FAO (Organizacién

de Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura) y en el que 200 ciudades participantes
se comprometen a desarrollar modelos

agroalimentarios sostenibles, justos y sanos.

en formaciones y eventos sobre
restauracién sostenible ofrecidas

por la Asociacién de Restaurantes
Sostenibles, que contaron con diversos
profesionales, como nutricionistas,
agricultores, agencias de publicidad,
comerciales, etc.

Finalmente, sumado a lo
anteriormente mencionado, para la
seleccién se utilizé la guia Slow Food
2020, con la que se obtuvo un listado
de locales que siguen el concepto slow
food en Barcelona. Como resultado de
esta seleccién, creamos una muestra
aleatoria de cuatro restaurantes de

los treinta que recibieron el sello
Caracol Slow Food en 2020. Los que
reciben este sello usan ingredientes

de origen local y artesanales, ademds
de que forman parte de la cultura del
territorio. Tres de estos restaurantes

se encuentran en los céntricos barrios
Eixample y Barceloneta, lo que facilita
el acceso del turista local. Uno de
ellos estd en las afueras de Barcelona,
en la comarca del Baix Llobregat,
regién dénde se concentran muchos
productores locales. Este dltimo se
cred con la propuesta de trabajar con
los productos de los agricultores de
esta zona.

En cada uno de estos locales se
realizaron visitas y entrevistas
abiertas con los chefs responsables
de los menus y con algunos de sus
proveedores. Las entrevistas con
los proveedores se hicieron virtual
o presencialmente; la investigadora
visitd experiencias tanto en los
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alrededores de Barcelona como en el
interior de Catalufa. También utilizé
las pdginas web de estos proveedores
para obtener informaciones
complementarias sobre ellos.

Hortalizas y vegetales: avances
y desafios en las experiencias de
disefios sostenibles locales.

En un restaurante sostenible, el rol

de chef es crucial. La prictica de

una cocina sostenible se traduce

en una organizacioén y gestiéon

con caracteristicas especificas,
principalmente en lo que se refiere

a la adquisicién de productos. La
manera como el chef entiende sus
platos, sus ingredientes y la relacién
del restaurante con el entorno definen
los rasgos esenciales de un restaurante
sostenible. Sin embargo, en la
adquisicién de productos sostenibles,
el chef encuentra desafios, ya que en
el dmbito de la produccién se detectan

dificultades.

Una de las experiencias analizadas fue
una cooperativa que se encuentra en el
municipio de Sant Boi de Llobregat,
en la comarca de Baix Llobregat,
provincia de Barcelona. Es una
cooperativa antigua que se fundé en
1909, habiendo trabajado con muchos
cultivos, como verduras variadas,
después frutas y ahora se dedican

en su mayor parte a la produccién

de la alcachofa, que la venden en
fresco. Hacen aproximadamente unos
500.000 kilos de alcachofas anuales.
En Mercabarna venden las alcachofas

y otros cultivos de menor cantidad,
como la coliflor, la col y otras verduras
de invierno. En verano producen
algunas frutas. En otros momentos
tenfan 125 socios, actualmente estin
unos 15 en activo, que viven de

las producciones. Los agricultores
medianos suelen tener unas 15
hectdreas de tierras y venden en los
mercados de Barcelona (la plaza).

Desde el siglo XIX, los socios de la
cooperativa suelen estar vinculados

al trabajo agricola en la localidad.

Son pricticas que vienen pasando

de padres a hijos, de generacién

en generacién. Actualmente esta
cooperativa trabaja con la produccién
de alcachofa porque es un producto
que tiene una calidad especial, por la
tierra y la climatologia de la localidad
y por cuestiones de competitividad
con otros productos de la localidad.
Ademis, las alcachofas son muy
apreciadas por la poblacién local.

En Mercabarna’, los clientes son

de la zona metropolitana y pueden

ser cadenas de tiendas, tiendas
individuales y supermercados. Los
restaurantes representan un porcentaje
bajo del total de las ventas de esta
cooperativa, aproximadamente el

0,5 %, por lo tanto, no son clientes
importantes para ellos. El entrevistado
afirma que, en general, los restaurantes
convencionales buscan el producto

5. Mercado de ventas mayoristas de alimentos
frescos Barcelona. Fuente: <https://www.
mercabarna.es/presentacio/es_index/> Acceso:
25.05.23
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de precio mds bajo para hacer sus

preparaciones, no preocupandose

tanto por la calidad superior de su
producto, razén por la cual no les
compran a ellos.

Se observa todo lo contrario con
uno de los restaurantes sostenibles
investigado. La visién de mundo

del chef 1 tuvo importancia en la
definicién del tipo de negocio que
querfa abrir, ya que tenfa muy clara
la idea de trabajar con el producto
local, sobre todo la temporada de

la alcachofa, y trabajar con todo

lo que pudiera encontrar en los
productores locales a su alrededor.
Queria trabajar con el producto
fresco y, para él la economia local era
importante, deseaba favorecer a su
pueblo y hacer algo que la gente local
pudiera frecuentar. Aqui se verifica
que el sentido del negocio en la vida
del chef ejerce una fuerte influencia
en su gestién (agencia) como actor
social, entrando en la dindmica del
sector de restauracién de Barcelona
con propésitos sostenibles. Todos
estos preceptos, valores y actitudes
expuestos disefian a su restaurante con
unas caracteristicas que van mds alld
de un negocio meramente comercial.
Esta propuesta de negocio revela
desde su idealizacién una visién de
mundo que incorpora algo mds que
puramente el lucro y la rentabilidad.
Esto es un aspecto fundamental para
el disefio de un mend sostenible,
pero aun es incipiente, frente a las
propuestas comerciales dominantes
entre los restaurantes convencionales.

En esta cooperativa los cultivos no
son ecoldgicos, usan los productos
quimicos (abonos e insecticidas)
permitidos por ley. Alegan que las
producciones ecoldgicas no producen
lo suficiente y tampoco a precios
accesibles a la poblacién trabajadora,
que tienen sueldos ajustados. Indican
que la agricultura actualmente

estd muy dificil porque hay costes
elevados de produccién y una
competencia muy fuerte. Tampoco
ven sostenibilidad en la produccién de
alcachofa porque el monocultivo exige
mucho del suelo; tienen que encontrar
alguna salida porque, de otra forma,
su produccién de alcachofas va a
reducirse poco a poco. Ademds, el
entrevistado enfatiza que la agricultura
esta cada vez mis dificil, con un
insatisfactorio retorno material,
condiciones dificiles de produccién y
comercializacién, y poca capacidad de
inversion en infraestructuras.

Entre todos los entrevistados, esta
cooperativa fue la tinica que manifestd
una clara insatisfaccién con el trabajo,
las condiciones y el retorno material.
Se nota también una significativa
disminucién de los socios activos que,
a lo largo de los afos, pasaron de 125
a 15. El entrevistado afirma que la
produccién ecolégica no produce lo
suficiente y que el uso de los quimicos
es esencial en la produccién; entre
tanto, reconoce que los insumos son
caros y que el método de monocultivo
de alcachofa es insostenible por causar
un agotamiento del suelo. Entre todos
los proveedores entrevistados, también
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son los que tienen a los restaurantes
como parte casi insignificante

de su clientela, suponiendo
aproximadamente el 0,5 % del total
de sus ventas.

La enorme cantidad que producen y
las ventas en Mercabarna demuestran
que la cooperativa busca a grandes
clientes, capaces de comprar grandes
cantidades, y que se orientan por

las reglas que dominan el mercado
agroalimentario, basadas en la
modernizacién productiva, la
produccién en larga escala y las
grandes exigencias de lucro, lo que
deja a los pequefios productores

en condiciones de trabajo y renta
dificiles. De acuerdo con Jordi
Gazcén (2019), desde mediados del
siglo pasado, los supermercados han
alcanzado un poder oligopélico y hoy
son el principal intermediario entre
el productor y el consumidor. Este
mercado obliga al productor a adoptar
determinadas estrategias productivas
que suponen paquetes tecnoldgicos
que aumentan la productividad,

pero no tienen preocupaciones por

la sostenibilidad de los recursos y,
ademads, muchas veces acaban llevando
a los productores al endeudamiento
por sus costes elevados.

De acuerdo con Gazcédn:

“El modelo de comercializacién
a través de grandes
distribuidoras minoristas
también obliga a la
especializaciéon productiva. En

parte porque la adquisicién
de esos paquetes tecnolégicos
lo impone: cada producto o
familia de productos requiere
un paquete tecnoldgico
especifico. Es impensable

que una pequena o mediana
explotacién adquiera tantos
paquetes tecnoldgicos como
la produccién diversificada
pudiera desear. Pero
especialmente se debe a los
requerimientos logfsticos

de las empresas de las que

es proveedor: las grandes
distribuidoras no tienen
capacidad, ni interés, en
gestionar la diversificacién
productiva. Una de las razones
es el volumen de suministros
demandado (...). Su objetivo
es encontrar en la puerta

de su almacén la cantidad
demandada de cada producto,
y no tener que negociar

con diversos productores
cantidades pequefas y cargar
con la gestién del acopio.

Por lo tanto, el modelo
dominante de comercializacion
agroalimentaria tiende a
especializar a sus proveedores.”

(2019, p. 45)

Esto explica y refuerza la
argumentacién de este estudio de
que el diseno de menu sostenible,
o sea, la forma como se organiza la
produccién y comercializaciéon del
alimento, se orienta por objetivos,
valores, visién de mundo y por una
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relacién con la naturaleza, elementos
que no estdn presentes en el modelo
dominante. Este modelo, claramente,
no se orienta por principios de
sostenibilidad, en ninguno de

los aspectos que atribuimos a

este concepto. Todo lo contrario,
organizan la produccién objetivando
a larga escala, con altos lucros y
facilidad de gestién, a expensas de
las malas condiciones laborales de
los proveedores, el agotamiento del
suelo y los dafos a la naturaleza.
Estos productores de la cooperativa,
aunque sean locales y consigan hacer
la alcachofa con una calidad superior
debido a las condiciones naturales,
estan subordinados a las exigencias
del modelo dominante y sufren sus
consecuencias. Lo mismo sucede con
toda la sociedad local.

Otra experiencia analizada es la de
una empresa que, al contrario de la
cooperativa mencionada, encontré
en los restaurantes un interesante
cliente que le posibilité al propietario
“librarse™ de las condiciones
impuestas por los supermercados. La
empresa fue creada por un agricultor
nativo del local que compra los
productos de su hermano agricultor,
de otros productores locales o

de Mercabarna, y que vende a
restaurantes y a particulares’. Esta
empresa radica en la misma localidad

6. Idea expresa en la entrevista dada a la autora el 7
de octubre de 2020.

7. La venta a particulares aumenté con la crisis de
la Covid-19.

que la cooperativa ya mencionada,
pues la idea era reforzar la produccién
local. Sus verduras tienen la
propuesta de ser frescas y, para ello,

se entregan con doce horas maximo
de recoleccién. Este negocio se inici6
hace unos diez afios y la renta del
propietario proviene integramente de
esto. Los cultivos no son ecolégicos,
usan mudas y semillas comerciales,
ademds de abono quimico. Considera
satisfactorio su negocio ya que, al
tener los productos locales bastante
accesibles y poder venderlos a
restaurantes locales, tiene mayor
margen de negociacién de precios
mds justos, lo que en su opinién no
pasaria si tuviera que venderlos a
supermercados que ponen condiciones
y precios muy injustos.

En los casos mencionados, los
productores son nativos del local

y tienen una vasta tradicién y
experiencia en produccién agricola.
Aunque ellos contribuyan con la
produccién y economia local, la
sostenibilidad productiva no es

una realidad. Los productos son de
buena calidad, en términos de sabor,
textura, frescura y sazon, pero los
métodos productivos no devuelven a
la tierra los insumos necesarios para
que esta se mantenga productiva. El
chef que abrié el restaurante para
usar los productos locales de Sant
Boi afirma que compra los productos
disponibles y, para que el restaurante
siga funcionando, no puede exigir
que sean ecoldgicos. Indica que

la produccién ecoldgica genera
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dificultades al restaurante por algunos

fallos en las entregas de los productos.

Como se tratan de verduras, producto

muy consumido localmente, este es un
importante desafio de la produccién y
del acceso al alimento sostenible en la

region.

El segundo caso mencionado arriba
encontrd en los restaurantes una
solucién comercial que permite una
vida mds digna al productor y a su
familia. Lo mismo se observa en

los demds proveedores, que serdn
presentados a continuacién. Todos
ellos tienen a los restaurantes como
clientes fundamentales y representan
el 90 % de sus ventas. Aunque sean
experiencias muy variadas tanto en
tipo de productos cultivados como en
sus caracteristicas de negocio, todos
presentan singularidades especiales,
sea por su tradicién o por su potencial
innovador. Ademds, son experiencias
pequenas, familiares y que dan una
renta satisfactoria a los productores;
asimismo, ellos afirman estar
contentos con sus negocios.

La relacién comercial entre estos
proveedores y los restaurantes
sostenibles es fundamental para la
existencia de esta cadena: productores
(proveedores) y consumidores
(restaurantes) sostenibles. Existe una
dependencia mutua entre ambos y los
chefs ejercen un papel fundamental:
tienen que ser capaces de servir platos
creados con base en un profundo
conocimiento de la cultura alimentaria
local y, asimismo, conocer a los

productores de los ingredientes, saber
dénde estdn y como viven. La manera
como el chef percibe y experimenta la
sostenibilidad en un restaurante estd
marcada por su trayectoria personal.
A medida que el chef resignifica

su historia en una sociedad, va
incorporando la visién del mundo, los
valores, los habitos y los estilos de vida
locales. Esto, de alguna manera y de
forma muy particular, se transmite a
su profesién y al disefio de sus platos.

A continuacién, mencionaremos
experiencias de proveedores de
productos tradicionales de Cataluna
que tienen vinculos profundos con la
cultura alimentaria local y también de
los chefs catalanes analizados. Se trata
de cultivos de arroz —producto muy
tipico de la zona—, una experiencia
de cultivo de azafrdn y una de un
productor de tomates y vegetales

que tiene la originalidad de formar
parte de la plantilla del restaurante y
de hacer los cultivos orientados a la
demanda del restaurante.

Los dos productores de arroz
analizados estdn en una tradicional
zona de cultivo de arroz en Catalufa.
Uno de ellos estd localizado en Pals,
en el Baix Emporda, en la Costa
Brava. Es una zona de tradicional
cultivo de arroz que ya fue el motor
econémico del pueblo en su dia. Son
una empresa familiar cuya dedicacién
al arroz ha pasado de generacién en
generacion. Ellos cultivan, elaboran,
envasan y comercializan. Entre las
variedades que producen estdn las

Revista Latinoamericana de Food Design

dos mds tradicionales de la regién: el
arroz bahia, muy usado para arroces
caldosos (Figura 1), y el arroz bomba,
que es la mds rustica de las variedades
conocidas, ideales para paellas. Ellos
mezclan técnicas modernas con
artesanales. Usan tractores y cosechan

de forma mecanizada. Ademas,
utilizan pesticidas y productos
quimicos de manera muy restricta. Y
emplean mano de obra humana para
sacar malas hierbas, para replantar y
para controlar los arrozales.

Figura 1. Arroz Caldoso. Fotografia tomada por la autora.

El porcentaje de ventas a restaurantes
es de un 90 %, porcentaje con el que
empezaron ya en 2004. Afirman que
los restaurantes son clientes muy fieles
y les ayudan en la comercializacion,
referencidndolos a otros restaurantes
de la zona. Hicieron un estudio de
mercado y se dieron cuenta de que
los productos de calidad venian

de Francia e Italia. Ademas de las
variedades tradicionales mencionadas,
producen otras como el arroz

japonés y el integral. Cuentan con

45 hectdreas para el arroz y otras 40
hectéreas para otros cultivos. Son la
quinta generacién de productores y
antes vendian a las cooperativas, pero
hicieron el cambio porque no les
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llegaba para vivir, pues el precio era
muy bajo. Una vez mds, vemos que la
opcién de trabajar con cooperativas
no es percibida como una ventaja. Los
propietarios son él y su esposa; cada
semana elaboran el producto, que es
muy fresco. El entrevistado afirma:
“Trabajamos con el arroz vivo”. Hacen
las entregas con furgonetas y los envios
por toda Espana con transportista.

El otro productor de arroz investigado
es muy tradicional y estd localizada

en el Delta del Ebro; se trata de

una empresa molinera de inicios

del siglo XX, pues empezd con

los abuelos, alld por el afno 1910,
aproximadamente. El negocio
pertenece a dos hermanos y cinco
personas trabajan en la produccién.
Usan técnicas tradicionales, el
minimo posible de fertilizantes

y otros productos. Eliminan las

plagas con la preocupacién de no
hacer mucho dafio ala plantay ala
tierra. Producen muchas variedades,
como el arroz bomba, el bahia, el
integral, el marisma, arroz para sushi,
ecolégico, etc. Trabajan con semillas
certificadas. Y hacen las entregas en
furgoneta o a través de empresas de
logisticas. En estos casos de cultivo

de arroz, se conserva la tradicién del
cultivo en la localidad y vemos que
hay uso de quimicos, por lo tanto,

no son ecolégicos, pero si existe una
preocupacién por cuidar el suelo y
garantizar la productividad de la tierra.
Y el arroz es de reconocida calidad. En
estos dos casos, los restaurantes son
clientes importantes.

Los chefs analizados revelan vinculos
profundos entre sus précticas
profesionales y sus raices catalanas.
El chef del restaurante 1, en las
vacaciones de su infancia durante los
tres meses que duraban, iba con sus
familiares al Delta del Ebro, que es
una zona rica en productos de rio,
mar, huerta y caza. “En esta zona se
juntan muy buenos ingredientes”,
afirma el chef. Los rasgos
emocionales se expresan claramente
en su exposicion, principalmente

al mencionar personas con fuertes
vinculos afectivos, como la mujer

a la que llama su “tercera abuela”.
Segin este chef, ella cocinaba muy
rico, tenia su propio aceite, su propio
arrozal. Durante la entrevista, se pudo
observar en la manera de cocinar de
la abuela un fuerte vinculo con la
naturaleza, sus ciclos y estaciones,

y la sencillez de sus hébitos. Estas
referencias aparecen de manera
subjetiva en la creacién de sus platos
y en la eleccién por usar productos de
esta region.

Otro caso analizado fue el del
azafrdn (Figura 2), que es un cultivo
que ya fue tradicién en Cataluna

y las condiciones ambientales son
bastante favorables. La experiencia
visitada cuenta con 1,2 hectdreas y
estd localizada en el municipio de
Llimiana, en la provincia de Lérida.
Se trata de una empresa creada

por una pareja, con la propuesta

de contribuir a la recuperacién del
cultivo de azafrén en Catalufia. La
pareja se autodefine de la siguiente
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manera: “Somos una joven pareja de
agricultores que apostamos a diario
por la naturaleza, viviendo de ella

y principalmente cuidando de ella,
volviendo a nuestras raices. Formamos
parte de la comunidad e instituciones
comprometidas con el medio
ambiente y la éptima utilizacién

de los recursos naturales, con el

fin de consolidar un agrosistema
econdémicamente sostenible™. El

90 % de las ventas de azafrdn estdn
destinadas a restaurantes; de ese total,
el 80 % va para clientes locales y

el 20 % restante, para otros paises,
como el Reino Unido y Alemania.

Es un negocio familiar y asi como

la mayoria de las experiencias ya
mencionadas, hicieron una profunda
investigacién antes de decidirse por
este producto. Para tomar la decisién,
ellos consideraron la renta y la
infraestructura que podrian invertir,
asi como las condiciones climdticas y
el mercado. Sobre el azafrén tuvieron
que investigar a fondo las formas

de cultivo y las raices histéricas;
también tuvieron que formar su
propio mercado, y lo hicieron
llamando directamente a los chefs y
ofreciéndoles su producto; después
empezaron a expandirse, buscando
otros canales. Las entregas son hechas
con furgoneta, dos veces por semana y
personalmente, pues el contacto cara
a cara les facilita la fidelizacién del
cliente.

8.<https://www.safradelmontsec.com/quienes-
somos> Acceso 14 de julio de 2023.

Por fin, una experiencia muy original
merece ser mencionada por su
innovacién, tanto por lo que dice
respecto al contrato de trabajo como
por la manera en que produce y lo
que produce. Este agricultor cultiva
huertos biodindmicos y trabaja en

su propiedad, ubicada en una finca
llamada Can Gallina, en Canet de
Mar, Maresma, al norte de Barcelona’.
No es un agricultor auténomo, sino
que se incorpord a la plantilla de uno
de los restaurantes investigados que
tenia el proyecto de tener un huerto
como propiedad del restaurante,

con un profesional que se dedicara
solamente a ello. La idea no era
solamente obtener un buen producto,
sino mantener la proximidad con el
productor, afirma el chef'y socio del
restaurante.

El agricultor cultiva en funcién de

la demanda del restaurante y su
produccién se destina a esto. En este
huerto se inventan nuevas variedades,
principalmente de tomates. Las
variedades (Figura 3) que crean en
este huerto reciben nombres como
White Russian, que son los tomates
rojos por encima y amarillo por
debajo; Crins Ebran, que parece una
sandia; Perla Amarilla, que son bolitas
amarillas, o Black Cherry, que parecen
cerezas negras; son todas variedades
de tomates del huerto, hechas con
semillas que vienen de Pensilvania y
de otras partes del mundo. Ellos hacen
intercambios con mucha gente de

9. Actualmente, los cultivos se trasladaron a Sant
Pol de Mar
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Figura 2. Flor de azafran. Nota. Adaptado de Safra de Montec https://www.safradelmontsec
com/quienes-somos
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diferentes localidades, luego las cruzan
y las cultivan. Las mejores invenciones
hacen parte del mend degustacién

del restaurante. Ellos afirman que

lo que hacen “es un producto de
proximidad, ecoldgico, biodindmico,
natural, trabajando directamente con
pequefos productores” (informacién
verbal)'?. Tanto el azafrdn como el
huerto biodindmico son producciones
totalmente libres de insumos
quimicos. El huerto biodindmico

no estd certificado y el de azafrén
tiene cuatro certificaciones: el del
Consell Catala de la Produccié
Agraria Ecologica (CCPAE), el de la
Unién Europea, el de la Agriculture
Biologique de Francia y el del USDE
de Estados Unidos y Canada.

El consumo de verduras es parte de

la cultura alimentaria en Barcelona.
Los platos catalanes suelen tener
variedad de verduras y hortalizas. Los
proveedores y los chefs analizados
muestran preocupaciones por el
disefio de una produccién y una
comercializacién de verduras lo mds
sostenibles posible. Algunos productos
como el azafrdn poseen varias
certificaciones, mientras que otros no
poseen sellos. Los chefs muestran un
profundo conocimiento del ambiente
local, de técnicas productivas que

no agreden el suelo, buscan cultivar
variedades de especies y respetar el
ciclo natural de los cultivos. Se percibe
también una constante referencia a los

10. Entrevista del chef de Somorrostro, concedida a
la autora el 8 de agosto de 2020.

productos tradicionalmente cultivados
en la regién y un interés por mantener
los hébitos culinarios y el estilo de vida
locales. Lo mismo no se observa en la
cooperativa, que actda bajo la 16gica
del modelo agroindustrial dominante
y sufre las consecuencias negativas,
como la previsién de agotamiento

del suelo y las malas condiciones de
trabajo de los agricultores.

Diseno de ment sostenible:

reciprocidad y cambios de conducta
entre chefs y proveedores.

Desde una perspectiva relacional
(Fonte, 2008), se observa que existe
una convergencia entre proveedores
y chefs en lo que se refiere a la
comprensién y, en alguna medida,
vivencia de la sostenibilidad en
Barcelona. En su dmbito de trabajo,
los productores tuvieron que hacer
numerosas adaptaciones en sus tareas
diarias y métodos de produccidn,
orientados por una comprension

de sostenibilidad que también se
observa entre los chefs analizados. En
conjunto, estos chefs y proveedores
disefian una cadena comercial
sostenible local. Aunque encuentren
dificultades, estos actores demuestran
motivacién en superarlas y seguir con
Sus negocios.

En los procesos de sostenibilidad,

la identidad es una motivacién. El
chef que se identifica con el alimento
local y con los valores, historias y
tradiciones que lo circundan se siente
mds motivado a preservar dicho
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Figura 3. Variedad de tomates. Crins Ebran, Perla Amarilla, Black Cherry

alimento. Y es que, el alimento es uno
de los aspectos étnico-identitarios de
una sociedad y asigna un sentimiento
de pertenencia fundamental para
generar la voluntad de desarrollar
acciones de respeto y cuidado del
medio ambiente, ingredientes
fundamentales para la sostenibilidad.

Los chefs entrevistados presentan
fuertes elementos identitarios en sus
précticas profesionales. El chef 2, que
hizo la consultoria del restaurante 2,
es un cataldn nacido en un pueblo

de la provincia de Lleida. A partir

de las influencias familiares y de la
cultura local, tuvo la idea de abrir un
restaurante de alta cocina basado en
las raices de la cultura alimentaria,
asi como en la idea de desarrollar una

cocina creativa catalana. El chef del
restaurante 3 es natural de Vilassar

de Mar, un pueblo al norte de la
provincia de Barcelona. Este chef
relata que desde pequefio le gustaba
comer cosas “‘buenas”, lo que entiende
como comidas locales, frescas, poco

o nada procesadas, cocinadas por sus
familiares. Cuenta que en su casa
siempre se ha comido bien, sobre
todo por la abuela que cocina bien y
compra productos de calidad. El chef
del restaurante 4 naci6 en Esplugues
de Llobregat, una ciudad de la
provincia de Barcelona. Sus raices son
de Vilanova de Meia, en la provincia
de Lleida, un pueblo que se encuentra
en el Prepirineo cataldn. Este chef
también pas6 todos los veranos de su
infancia y los dias de fiesta con los
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Figura 4. Variedad de tomates. Crins Ebran, Perla Amarilla, Black Cherry

abuelos en esta regién, y ahi siempre
se conectaba a la naturaleza. El chef
1 nacié en Sant Boi de Llobregat y,
como ya se ha mencionado, abrié
su restaurante en este local, con la
finalidad de fortalecer la cocina y el
comercio local.

Todos los entrevistados se refieren

a una sencillez y proximidad con

la naturaleza en sus pricticas
alimentarias familiares. Hacen
referencia a sus familias y al lugar de

su infancia y juventud, que permean
sus preparaciones.

Existe una comprensién generalizada
de que el camino de la sostenibilidad
es el que permite que se conserve

la vida local, con su manera de
producir, de comer y de vivir “de
toda la vida”. Esto motiva a los chefs
a conocer cada vez mds los productos
locales y a sus productores, asi como
a construir relaciones comerciales
con ellos. Por esto, hacen catas de
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productos auténticos preparados con
conocimiento de la cultura alimentaria
local. La oportunidad de probar estos
platos es un marco que enriquece

la vida cultural de una persona.
Asimismo, les brinda beneficios a
todos los involucrados: el cliente, el
chef; el propietario del restaurante, los
proveedores, etc.

De acuerdo con el chef 2, “hay

que saber las caras que hay por

detrds de los productos, quiénes

estdn cultivando esto, visitar la
explotacién™'. Para él, hay una
relacién entre los ingredientes y su
historia, su origen y el lugar. En
palabras textuales, “cuando recibo un
producto y sé de la persona que es, ya
me transporta un poco a saber cémo
es esta persona, en qué paisaje vive,
en qué temporada estamos a la hora
de crear un plato” . Aqui se observa
que el trabajo de un chef que se
proponga apostar por la sostenibilidad
va mds alld de la cocina, tiene que
salir de su ambiente profesional y
acceder al campo, conocer la realidad
de la produccidn, hablar con los
productores y entender los procesos de
cultivo del alimento. Todo esto forma
parte de la agencia —que se traduce

en diseno— del chef'y que cambia el
escenario social donde se establecen
las relaciones sociales que permean el
restaurante.

Durante la entrevista, el chef 4 afirma
que le preocupaba saber de dénde

11. Entrevista de la autora.

venian los ingredientes; queria saber
quién producia el cordero, quién
hacia las butifarras, etc. Empez6
desde entonces a buscar los mejores
proveedores de Catalufia. Afirma

que no fue ficil, ya que lo més
sencillo es coger dos o tres teléfonos
y centralizarlo todo, pero queria

algo mds que eso, queria saber

las condiciones de produccién, la
renta del productor, la calidad del
producto, etc. Estos son temas que
siempre le han preocupado. Este chef
explica que, al principio, la logistica
era complicada porque las entregas
eran dificiles y los productores no
querian desplazarse hasta Barcelona
para entregar dos quesos, por
ejemplo, porque era una cantidad
muy pequena. Como forma de
solucionar el problema, incentivé a
los productores a que se coordinaran
entre ellos para organizar las entregas
en conjunto. De esa manera, lograron
hacer el transporte hasta Barcelona. La
logistica se facilité cuando empezaron
a tener mds clientes en la capital. Aqui
se observa que la agencia del chef,

en conjunto con los proveedores,
consolidé una logistica y una forma
sostenible de comercio alimentario
local.

Conclusiones

Este estudio confirma y explicita

la necesidad de establecer didlogos
transdisciplinarios entre diferentes
dreas de conocimiento, en contextos
donde se observan puntos de
convergencia. En el caso analizado,
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vemos que algunos desafios que
permean tanto las practicas de los
productores como de los chefs
traspasan el dmbito de alcance de

las Ciencias Sociales y apuntan a un
contexto de actuacién del drea del
Diseno de Alimentos. Es decir, hay
problemas para los que el Disefio de
Alimentos —en estrecho dialogo con
las Ciencias Sociales— debe encontrar
soluciones practicas. En el presente
estudio fueron mencionados algunos
importantes ejemplos, como el chef
que tiene que hacer todo un trabajo de
busqueda de productores sostenibles, y
luego encontrar, con ellos, soluciones
para la logistica cotidiana de entregas,
punto muchas veces olvidado por

los estudios, pero que es de extrema
importancia para la continuidad de
un negocio comercial. Como afirma
Margolin (2012), el disefio para

el mercado estd muy desarrollado,
pero se observa que el disefio para el
mercado sostenible atin se estd por
hacer.

Otro punto crucial es el caso de la
cooperativa mencionada que, en
ndmero de participantes, supera

los casos exitosos estudiados. Los
productores de esta cooperativa sufren
una precarizacién de sus condiciones
de trabajo que se constituyeron
histéricamente y, actualmente,

bajo las orientaciones del modelo
capitalista dominante, estdn en una
situacién de clara desventaja. Sin la
pretension de profundizar en esta
discusién ahora, cabe aqui apuntar
caminos para futuros andlisis que se

propongan encontrar soluciones que
creen condiciones para una masiva
produccién ecolégica, capaz de
expandir el acceso de este alimento a
toda la ciudadania por un precio mds
adecuado a su poder adquisitivo. De
esa forma, proponemos que, a partir
de la mirada del Disefio de Alimento
en estrecho didlogo con las Ciencias
Sociales, se sefialen soluciones
précticas que involucren la sociedad
en un sentido mds amplio, abarcando
empresas, gobiernos, universidades y
los ciudadanos concienciados.

Ademads de lo mencionado, el analisis
realizado demuestra que el diseno de
menu sostenible supone cambios de
conducta tanto de los proveedores
como de los chefs en los restaurantes,
y una necesaria reciprocidad entre
ellos. Cada localidad serd capaz de
construir su propio diseno de mena
sostenible. En un escenario dominado
por la industria agroalimentaria
capitalista, las experiencias analizadas
son precursoras de la creacién de

un nuevo diseno de produccién

y comercializacidn, el cual estd
permeado de obstdculos y desafios. En
Barcelona, los chefs de los restaurantes
sostenibles necesitan encontrar un
punto de equilibrio entre tener un
producto totalmente ecoldgico y
conseguir servir sus platos diariamente
a sus clientes.

En Barcelona, la percepcién de la
sostenibilidad estd basada, por un
lado, en conocimientos cientificos que
buscan el equilibrio socio-ambiental y
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que estdn expresados en las normativas
gubernamentales de 4mbito nacional
e internacional, ademads de certificados
por los sellos correspondientes. Por
otro lado, se percibe que los locales
valoran mucho el conocimiento del
local, tanto de las personas como de
los productos y la manera en que

son producidos. La tradicién y la
cultura local aparecen como rasgos
sostenibles. Hay una confianza en los
procedimientos artesanales locales,
aunque no siempre los productos
cuenten con la certificacién. Las
técnicas tradicionales, muchas veces,
presentan caracteristicas sostenibles y
son muy valoradas. Las caracteristicas
de frescor, estacionalidad, artesania

y proximidad son las mds valoradas
como garantia de sostenibilidad,
segtin la percepcién general de los
entrevistados.

Las experiencias analizadas que
consiguen mantener un estandar
sostenible son de porte mediano, casi
todas ellas empresas familiares, unas
muy antiguas, otras mds recientes.
Algunas con rasgos muy tradicionales
de siglos anteriores y otras que
emergen bajo ideas modernas e
innovadoras de sostenibilidad.
También se detectan mezclas de
técnicas antiguas y modernas en casi
todas. Un aspecto fundamental es
que los productores afirman tener
condiciones dignas de produccién —
con excepcidn de la cooperativa—y su
subsistencia material es satisfactoria;
ademds, demuestran mucha
satisfaccién con sus trabajos.

Existen rasgos de comprensién de

la sostenibilidad convergentes entre
los productores y los chefs de los
restaurantes. Ni los proveedores ni los
restaurantes tienen lucros exacerbados,
pero si mantienen autonomia para
trabajar, asi como una calidad de vida
y de bienestar. Son trabajadores que

se dedican diariamente a mantener

y mejorar sus negocios. Con
excepcidn del caso de la cooperativa,
las demds experiencias demuestran
que el diseno para una produccién y
comercializacién se hace buscando una
relacién arménica con la naturaleza, y
que la distribucién se hace respetando
las caracteristicas de frescor y sazén
del producto local; para ello, todos
establecen cadenas cortas.

Se detecta que la agencia tanto de

los proveedores como de los chefs
conforma un escenario comercial

que respeta, en gran medida, el
patrén sostenible. Entendemos que

la sostenibilidad se hace dentro de las
posibilidades; los modelos analizados
muestran que hay salidas posibles

y que los disenos que establecen
pueden ser una primera etapa en la
construccién de disefios sostenibles
mds perfectos. De esta forma,
partiendo de la mirada conjunta entre
el Disefio de Alimentos y las Ciencias
Sociales y del abordaje tedrico aqui
propuesto, serfa importante el estudio
futuro de experiencias de restaurantes
sostenibles y sus proveedores en otros
contextos sociales, de otros paises,
con el fin de construir un “banco de
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datos” rico en soluciones que puedan
servir de referencia y reflexién para

las situaciones locales, asi como
adaptarlos a otros contextos que pasen

por problemas similares.

Sintesis de algunos de los resultados
observados en término de avances y
desafios por superar.

incorporando los valores de la
sostenibilidad;

2. Capacidad de iniciativa;

3. Creatividad y capacidad de
andlisis de las demandas del
mercado local;

4. Capacidad de establecer
vinculos comerciales con los
restaurantes;

5. Cambios en las técnicas
para la produccién sostenible
(constante aprendizaje);

6. Valoracién de la cultura
local y de los principios de la
sostenibilidad.

7. Autonomia de trabajo;

8. Mejor retorno material y
calidad de vida;

9. Mejor salud;

10. Proteccién ambiental en su
entorno;

Disefio de mend | Avances Desafios
sostenible
Productores 1. Cambio de visién de mundo | 1. Dificultades de hacer

la transicién para los
cultivos ecolégicos
(cooperativa);

2. Desmotivacién por el
bajo retorno material;
3. Poca infraestructura
para la produccién
masiva;

4. Los precios son

altos y el ciudadano no
consigue pagar;

5. Desgastes ambientales
de los cultivos
convencionales;

6. Dependencia de

los productores en
relacion a las cadenas de
supermercados;

7. Dificultad en la

logistica de entregas;
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de la sostenibilidad y

gastronomla;

la sostenibilidad;

los ingredientes;

originalidad;

gourmet

logisticos;

alimentaria local.

2. Profunda compreensién
sus implicaciones en la

3. Amplia capacidad de

adaptacién a las necesidades de | (despilfarro, reduccién

5. Capacidad de iniciativa;
6. Creatividad, innovacién y

7. Desarrollo de técnicas
8. Salida al campo para conocer
los producotes y la produccién;

9. Solucién para problemas

10. Valoracién de la cultura

Chefs 1. Cambio de visién de mundo | 1. Falta de ingredientes
incorporando los valores de la ecoldgicos;
sostenibilidad; 2. Dificultades en las

entregas de productos
ecolégicos (logistica);

3. Encontrar soluciones
para la gestién sostenible
del restaurante

del plastico, adquisicién

4. Respeto a la estacionalidad de | de productos, etc..)
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