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B Lacelebracion de eventos gastro-
némicos en entornos rurales pue-
de significar un impulso en el de-
sarrollo econémicoy cultural, des-
tacandolaidentidad local a través
de productos autoctonosy técnicas
culinarias tradicionales. Sin em-
bargo, estos eventos deben ges-
tionarse desde un enfoque soste-
nible, para prevenir impactos ne-
gativos como el desperdicio
alimentario. Para maximizar los
beneficios y mitigar los impactos
negativos, es crucial aplicar princi-
pios de sostenibilidad, como la
“Guia de rutade las 5C’s” (contex-
to, conciencia, circularidad, cone-
xiony creacion). Este enfoque in-
tegral involucra a todos los agen-

tes implicados.

Palabras clave:
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Eventos gastronomicos como
motor de desarrollo local:
oportunidades y desafios en
el entorno rural

Quién no haoido hablar de sostenibilidad,
economia circulary turismo gastronémico,
perosen qué setraduce esto en el mundo ru-
ral? ;Se pueden aplicar las practicas sosteni-
bles en estos contextos? La respuesta es si,
pero hay unirel querer con el poder. Veamos
primero qué se puede lograry luego cémo
se puede hacer.

El por quéyel paraqué...lucesy
sombras

Siendo el turismo un motor clave para la eco-
nomia de cualquier pais, el turismo gastro-
némicoy la celebracién de eventos gastro-
némicos representa una valiosa oportuni-
dad para impulsar el desarrollo econdmico
y cultural de las zonas rurales. De acuerdo
con una encuesta reciente del CIS, el 27,9 %
de los espafioles tiene los destinos gastro-
némicos como primeray segunda opcidn
entre sus preferencias al elegir destino tu-
ristico. Ademas, el 41% considera muy inte-
resante visitar mercados, participar en fies-
tasy eventos gastrondmicos'. Pero al mismo
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tiempo estos eventos pueden promover
practicas responsables con el medio am-
biente.

Estos eventos se centran en la gastrono-
mialocaly celebranlaidentidad cultural de
las regiones, fomentando la conservacion de
los productos originales de la zona y su bio-
diversidad. Esto es crucial para conservar las
técnicas culinarias ancestrales, que estan
profundamenteligadasala historiay la cul-
tura de cada regién. Si durante estos even-
tos se organizan talleres de cocina dirigi-
dos por chefs locales o incluso por los pro-
pios habitantes de la zona, estas recetas
pueden ser transmitidas a las nuevas gene-
raciones, asegurando la preservacién del pa-
trimonio cultural culinario. Ademas, estas
actividades no solo enriquecen la oferta gas-
tronémica, sino que también brindan una
experiencia mas inmersiva que establece
una conexion profunda entre los visitantes
y laregion.

La celebracion de eventos gastronémicos
tiene un gran potencial para el desarrollode
las comunidades rurales. Desde el punto de
vista econémico, atraer turistas gastroné-
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Los eventos gastrondmicos gestionados con un enfoque sostenible se presentan como una plataforma
ideal para promover muchos de los recursos y valores autoctonos. Productos como vinos, carnes, quesos,
aceitesy hierbas, y tradiciones basadas en la gastronomia como fiestas y recetas, son el reflejo de la
identidad de los territorios rurales. Organizar eventos gastronomicos, para darlos a conocer e impulsar el
desarrollo, debe hacerse preservando los métodos tradicionales de producciony sensibilizando sobre la
importancia de los recursos naturales y la biodiversidad. En definitiva, no solo debe ser prioridad el
aspecto culinario, sino también la conservacion de los paisajes y los productos locales, favoreciendo asi un
desarrollo rural desde una perspectiva ecologica y de sostenibilidad

micos a la region puede generar unimpacto
significativo en la economia local, benefi-
ciando a establecimientos como hoteles, res-
taurantesy tiendas, entre otros. No obstan-
te, esimportante destacar que los beneficios
del turismo gastrondmico no se limitan so-
loaunimpulso inmediato para las empre-
sas locales. Este tipo de turismo puede con-
vertirse en un motor fundamental para la di-
versificacién econémicaen areasrurales,ya
que abre la puerta a nuevas fuentes de in-
gresosy contribuye a ampliar una oferta eco-
némica que, en ocasiones, puede ser bas-
tante limitada.

La celebracion de eventos gastronémicos
también puede tener un impacto significa-
tivo en el desarrollo de infraestructuras de
transporte, mejorando asi la conectividad de
las zonas rurales. Este tipo de iniciativas po-
dria contribuir a revertir la situacién de la
"Espafia Vaciada", fomentando el retorno a
pueblos que enfrentan altos niveles de des-
poblacién. De hecho, ya existen moviliza-

ciones desde la“Espafa Vaciada”, apoyando
la necesidad de un tren convencional, sos-
tenibley vertebrador®. En cualquier caso, pa-
ra que los beneficios del turismo gastroné-
mico puedan ser obtenidos, deben alinear-
se con los principios del desarrollo
sostenible, de manera que las practicas res-
peten tanto las dindmicas de los ecosistemas
(caracter ciclico de la produccién natural de
recursos de la zona) como las socio econ6-
micasy culturales (equilibrio social, formas
de producir alimentos, tradiciones locales,
etc.). También pueden servir para mejorarla
resiliencia de las comunidades, entendida
esta como capacidad de recuperacion ante
crisis, ya que estos entornos rurales enfren-
tan actualmente importantes desafios co-
mo la despoblaciény el cambio climatico.
Los eventos gastronémicos gestionados
con un enfoque sostenible se presentan co-
mo una plataforma ideal para promover
muchos de los recursos y valores autéctonos.
Productos como vinos, carnes, quesos, acei-

Fundacién de Estudios Rurales ANUARIO 2025 | m

tesy hierbas, y tradiciones basadas en la gas-
tronomia como fiestasy recetas, son el re-
flejo de laidentidad de los territorios rura-
les. Organizar eventos gastron6micos, para
darlosaconocereimpulsarel desarrollo, de-
be hacerse preservando los métodos tradi-
cionales de producciény sensibilizando so-
bre laimportancia de los recursos naturales
y la biodiversidad. En definitiva, no solo de-
be ser prioridad el aspecto culinario, sino
también la conservacion de los paisajesy los
productos locales, favoreciendo asi un desa-
rrollo rural desde una perspectiva ecolégica
y de sostenibilidad.

Tenemos ejemplos recientes, como las
Rutas Gastronémicas Sostenibles de Extre-
madura, que han obtenido el premio Fitur-
next2025% Con el aval de la Direccién Ge-
neral de Turismo de Extremadura se han
propuesto la ruta del queso, el aceitey el ibé-
rico, contando con la colaboracién de 365
empresasy 63 experiencias locales.

No obstante, el uso de los eventos gas-
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tronémicos como instrumentos de atraccion
y promocién puede convertirse en un arma
dedoblefilo. La afluencia masiva de turistas
puede provocar gentrificaciény pérdida de
autenticidad, ademas de generar una ele-
vada cantidad de residuos y una mayor hue-
Ila ecoldgica, lo que iria en contra de la 16-
gica idea de preservacién y sostenibilidad.
Esel caso de la Tomatina de Bufiol que, sien-
do uno de los eventos preferidos por los tu-
ristas, plantea preocupaciones por la canti-
dad de producto empleada, alimentos que
podria donarse o dedicarse al consumo.

Asimismo, la propia naturaleza estacio-
nal de este tipo de eventos dificulta la gene-
racién de un desarrollo duradero. Esto pue-
deobligararecurriraintermediarios de ma-
yor escala para satisfacer picos de demanda,
lo que a menudo resulta un reparto desigual
de beneficios del evento en perjuicio de los
actores rurales. Precisamente la accién de
otros negocios externos al ambito ruraly la
intervencién de los agentes plblicos (admi-
nistraciones y otras instituciones) conlleva
riesgos adicionales. La presencia de grandes
empresas puede captar mas valor de los
eventos que los propios productores locales,
absorbiendo empleo u oportunidades de
emprendimiento. Por su parte, aunque las
administraciones publicas pueden desem-
pefiar un papel clave en la financiacién ini-
cial de este tipo de eventos, su apoyo estd so-
metido a lavolatilidad de las decisiones po-
liticas, lo que pone en riesgo la continuidad
y la estabilidad de estas iniciativas.

Estos desafios representan los beneficios
y riesgos a los que se enfrentan las comuni-
dades locales que consideran los eventos gas-
trondmicos como una estrategia de dinami-
zaciony desarrollo rural. Si bien estos even-
tos pueden generar oportunidades
econémicasy fortalecerlaidentidad cultural,
surge la cuestion de cémo garantizar un equi-
librio entre el crecimiento turistico, la equi-
dad en la distribucién de beneficios y el res-
peto por el entornoy las dindmicas locales.

Para abordar este desafio, es fundamen-
tal recurrira modelos que ayuden a integrar
la sostenibilidad en el mundo rural. Un
ejemplo de ello es la “Ruta de las 5Cs”5 un
enfoque que considera cinco factores clave:
contexto, conciencia, circularidad, conexion'y
creacion. Aplicar este modelo a los eventos
gastronémicos rurales no solo contribuiria
a minimizar su impacto ambiental, sino

FiGura 1
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también promover una gestion mas efi-
ciente de los recursos, fortalecer laidentidad
localy, al mismo tiempo, impulsar una eco-
nomiasostenible en las regiones rurales (Fi-
gura1).

Dénde estamos...los retos del entorno
rural

Paraaplicar los principios de este enfoque es
preceptivo entender cada elemento. El con-
texto actual del mundo rural esta experi-
mentando cambios significativos, pero tam-
bién debe aprovechar su capacidad de adap-
tarsey prosperar. La creciente concienciacion
sobre la sostenibilidad, las oportunidades
de innovacién y el renovado interés por to-
do lo que pueden ofrecer sus recursos na-
turales y culturales representan una opor-
tunidad tGnica para su desarrollo.

En muchas areas rurales de Espafa, la
despoblaciény el envejecimiento de la po-
blacién contindian siendo desafios estructu-
rales que se han acentuado en los dltimos
afos. La migracién a la ciudad en busca de
mejores oportunidades laboralesy educati-
vas ha llevado a una disminucién de la acti-
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vidad econémica en algunas zonas rurales,
afectando a actividades primarias como la
agriculturay la ganaderia tradicionales. Es-
tatendencia, lejos de ser un fendmeno nue-
vo, se ha visto agravada por cambios socioe-
conémicosy tecnolégicos que han redefini-
do el papel del mundo rural en la economia
nacional. El Consejo Europeoya pidié a la Co-
misién Europea que mejorara el accesoa las
iniciativasy fondos de la Unidn Europeay
que se incluyese a lajuventud rural en los
programas. Desde el Consejo Europeo se re-
clamala necesidad de adoptar medidas a
través de las oportunidades “glocales” para
losjévenes que viven en zonas ruralesy mas
aisladas®.

Lasociedad actual esta recuperando ten-
dencias pasadasy esta prestando mucha
mas atencion al consumo de productos lo-
cales, sosteniblesy practicas relacionadas
con el ecoturismo, por lo que el mundo rural
podria aprovechar esta oportunidad. Tras el
Covid-19, se ha vivido un cambio de eray el
entorno rural tiene que adaptarse alos nue-
vos requerimientos de la sociedad, aprender
adiferenciarse y apostar por la calidad y la
identidad cultural que representan las zo-
nas rurales.
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the way to a green transition

Superando obstaculos para

crear un mercado de cultivos

intercalados

Resultados principales e
implementacion practica

El cultivo intercalado de cereales y leguminosas de grano
ofrece diversos beneficios, como una mayor eficiencia en el uso
del nitrogeno, una menor cantidad de agroquimicos y estabilidad
en los rendimientos. Sin embargo, un obstaculo importante para
la implementacion del cultivo intercalado es la falta de mercados
consolidados para los productos de granos mezclados. Para abordar
este problema, realizamos un taller con partes interesadas en
Dinamarca para identificar barreras y generar soluciones que
permitan el acceso al mercado de estos productos. Se necesitan
soluciones en la explotacion agricola para gestionar la maduracion
desigual y el secado de los granos mezclados. El corte y secado
previos a la cosecha podrian ser una solucion para la maduracion
desigual de los cultivos intercalados y para obtener granos
suficientemente secos, Los granos mezclados pueden separarse,
pero otra opcién es analizar la calidad del producto y utilizarlo

directamente como alimento humano o animal.

Recomendaciones practicas
« |dentificar a los usuarios finales de los productos de granos
mezclados, como agricultores locales con ganaderos.
«  Asegurar las instalaciones de secado y explorar opciones
locales para separar los granos mezclados.
= Analizar la composicion y el contenido nutricional de los
productos de granos mezclados.

Funded by
the European Union

R

Beneficios e impacto

. Productos de granos con mayor contenido proteico,
menores costes de cultivo y menores riesgos.

«  Nuevos alimentos y piensos con menor huella ambiental.

«  Oportunidad para crear nuevas cadenas de valor.

Reto y solucion

Un reto clave es garantizar que la normativa de la UE sobre
materias primas para forrajes incluya los productos de granos
mezclados, Otro reto es colaborar con consumidores, minoristas y
procesadores de alimentos para integrar los granos mezclados en
sus productos alimenticios. La colaboracion local entre agricultores
para las instalaciones de secado y separacion de granos puede
ayudar a reducir los costes asociados con la preparacion de granos

mezclados para el mercado.

Equipo y contacto

Jonna Levlund Bach, AU, jlb@agro.au.dk
Juliana Trindade Martins, AU, jtm@agro.au.dk
Tiffanie Faye Stone, AU, tstone@agro.au.dk

Martin Hvarregaard Thorsee, AU, martinh.thorsoe@agro.au.dk

Jim Rasmussen, AU, jim.rasmussen@agro.au.dk
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Lasociedad actual esta recuperando tendencias pasadasy esta
prestando mucha mas atencion al consumo de productos locales,
sostenibles y practicas relacionadas con el ecoturismo, por lo que el
mundo rural podria aprovechar esta oportunidad. Tras el Covid-19, se
havivido un cambio de eray el entorno rural tiene que adaptarse a
los nuevos requerimientos de la sociedad, aprender a diferenciarsey
apostar por la calidad y la identidad cultural que representan las
zonas rurales

Precisamente, la celebracion de eventos
gastronémicos en este entorno puede facili-
tar la resiliencia que requieren los nuevos
tiempos para mantenerel patrimonio culina-
rio de las regiones rurales, entre otros aspec-
tos culturales. En este sentido, conocer el con-
texto de cada region resulta relevante paraen-
tender cémo el turismo gastronémicoy la
celebracion de eventos de esta indole puede
servircomo motor para la diversificacion eco-
némica del territorio rural, mediante la crea-
cién de nuevos emprendimientos alrededor
de estos eventos. Ademas, este tipo de even-
tos no solamente se consideran una fuente de
ingresos, sino que pueden servir como esca-
parate para mostrar al mundo lo mejor que
las zonas rurales tienen para ofrecer. Esto su-
pondria fortalecer la marca del territorioy am-
pliar la atraccion de turistas sostenibles.

La sostenibilidad es una preocupacion
global, y los Objetivos de Desarrollo Soste-
nible (ODS) de la Agenda 2030 buscan un fu-
turo masjustoy saludable. La Comisién Eu-

ropea ha aprobado un acuerdo para mejo-
rarlacircularidad de los productos textiles y
reducir el desperdicio de alimentos’, apo-
yando lameta12.3delos ODS de reducir las
pérdidas de alimentos para 2030. En este
contexto, organizar eventos gastronémicos
sostenibles en dreas rurales podria contri-
buir a esta metay ayudar a reducir el des-
perdicio de recursos.

Qué sabemos... el desperdicio
alimentario en datos

A pesar de los beneficios que los eventos
gastronémicos pueden aportar al desarro-
[lo rural, también conllevan desafios am-
bientalesy sociales, como es, especialmen-
te, el desperdicio de alimentos. Promover
la concienciacién social y medioambiental
desde el principio es clave para evitar o mi-
nimizar estos impactos.

Segiin la ONU, el desperdicio de alimen-
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tos es una de las mayores preocupaciones a
nivel mundial®. Se calcula que aproximada-
mente 1.050 millones de toneladas de ali-
mentos son desperdiciadas al afo, lo que
equivalea132 kilos por persona. El 60% pro-
viene de los hogares, el 28% de los servicios
dealimentaciény, por dltimo, el 12% del co-
mercio minorista. Esta preocupacién tam-
bién es muy relevante en eventos, ya que co-
mo nos informa la web Alimenta Valores®,
se calcula que entre el 15%y el 20% de los
alimentos acaba directamente en la basura.
Esto, que puede deberse a la inadecuada
cantidad de comida que se sirve o a comer
sin necesidad de hambre, produce un im-
portante desecho de alimentos o bebidas.

En respuesta a este desafio, en los ltimos
afos han surgido movimientos ciudadanos
como la Slow Food, presente en comunida-
des localesy con activistas en mas de 160
paises. Este movimiento parte de la firme
creencia de que es posible cambiar el mun-
do a través de la comida, apoyando la edu-
cacién alimentariay la defensa de las técni-
casy conocimientos mas tradicionales, ade-
mas de las politicas alimentarias masjustas
eigualitarias.

Siguiendo esta linea, no basta solo con
iniciativas globales; como sociedad, debe-
mos dar un paso masy adoptar habitos que
reduzcan la contaminaciony el desperdicio
alimentario. Es hora de tomar concienciade
la relevancia de este tema. Bajo la filosofia
del “Ecosabor en Accién™, lo realmente im-
portante es reflexionar sobre lo que come-
mosy la forma en que lo hacemos. Sensibi-
lizar a las personas, educar a nuestros hijos
e hijas, y promover estilos de vida mas sa-
ludables, puede permitirnos disfrutar de
momentos de ocio, como asistira un evento
gastronémico, sin perder esos hébitos. La
idea, en consonancia con los principios de
“Leave no trace™, es que la Gnica huella que
dejemos en los lugares que visitamos sea la
de nuestros propios pasos.

El cémo... métodos para reducir el
desperdicio de alimentos

La producciény el consumo de alimentos
deben estar estrechamente vinculados a un
profundo respeto por la dificultad de obte-
ner ingredientes de calidad y por la necesi-
dad de garantizar que estos lleguen a todas
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las personas sin comprometer los recursos
naturales que permiten seguir producién-
dolos. Por lo que el desperdicio de alimen-
tos se convierte en uno de los desafios criti-
cos de los eventos gastronémicos como ins-
trumento turistico y de desarrollo en
entornos rurales.

Se pueden aplicaracciones concretasen las
comunidades rurales para reducir el desper-
dicioy promover un consumo responsable. Los
eventos gastronémicos pueden alinearse con
los principios de la economia circular, que bus-
can maximizar la eficiencia de los recursos y
minimizar los residuos. En este contexto, la
economia circular no solo implica reciclar, si-
no disefar un sistema donde los productos y
recursos se reutiliceny transformen para alar-
garsuvida util. Los residuos se consideran re-
cursos valiosos, lo que favorece modelos cir-
culares (reducir, reutilizar, reciclar, regenerar)
para mejorar la gestion de residuos alimen-
tarios y optimizar los recursos.

La Ley1/2025,de1de abril, de prevencién
delas pérdidasy el desperdicio alimentario™®,
aprobada definitivamente en marzo de 2025
y publicada en el BOE del 2 de abril, contiene
directrices de impacto. Por ejemplo, siguien-
do sus indicaciones en un evento gastroné-
micoen una localidad rural, los alimentos no
consumidos podrian ser transformados en
compost para la agricultura local, mejoran-
dolacalidad de los suelosy reduciendo la ne-
cesidad de fertilizantes quimicos. Este com-
post,en lugar de ser desechado, se usaria pa-
ra enriquecer los campos donde se cultivan
productos agricolas locales, promoviendo asi
la sostenibilidad de la produccién y contri-
buyendoal ciclodevida de los alimentos que
se producen en la region.

Otro posible enfoque serfa el uso de los
alimentos no consumidos para alimentar a
la ganaderia local. Por ejemplo, en algunas
regiones rurales, los restos de alimentos
pueden ser procesadosy utilizadosen laali-
mentacion de animales, como cerdos o aves,
lo que contribuye a una mayor autosufi-
cienciay reduce la necesidad de importar
piensos industriales. Esto no solo ayuda a
disminuir el desperdicio, sino que también
puede generar nuevas oportunidades eco-
némicas para los productores de carney pro-
ductos lacteos locales. Ademas, los residuos
organicos generados durante la preparacion
de los alimentos, como cascaras, tallos o res-
tos de vegetales podrian ser transformados

Es cierto que no existe una tnica solucion aplicable a todas las
realidades rurales. Por ello, aunque se pueden plantear miiltiples
estrategias, resulta fundamental priorizar aquellas que promuevan
una implicacion coordinada de todos los agentes de la comunidad
rural (agricultores, ganaderos, artesanos, vecinos, cooperativas,
asociaciones, gobiernos locales, etc.). Un enfoque integral que
considere tanto los objetivos como los impactos de la celebracion de
un evento gastronomico es imprescindible para garantizar su
sostenibilidad y beneficio a largo plazo

en biogés a través de procesos de compos-
taje o digestion anaerdbica. Este biogas po-
dria ser utilizado como fuente de energia pa-
ra los propios eventos o para las activida-
des productivas de la comunidad rural,
cerrando el ciclo de la energiay reduciendo
la dependencia de fuentes externas.

Sin embargo, debido a que los eventos
gastronémicos son puntualesy generan pi-
cos de residuos, la integracion de estas so-
luciones de economia circular solo sera po-
siblessi existen infraestructurasy sistemasya
establecidos en la comunidad para gestio-
nar de manera habitual estos residuos. En
otras palabras, para aprovechar eficazmen-
te los restos generados por estos eventos, es
necesario contar con centros de composta-
je, instalaciones de digestidén anaerébica u
otras iniciativas locales consolidadas que
operen de forma regular. Esto permitiria que,
durante los momentos de mayor actividad,
los residuos alimentarios adicionales se in-
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tegraran al flujo habitual sin la necesidad de
montar soluciones temporales o costosas. La
viabilidad de integrar los residuos de even-
tos puntuales en estos procesos depende en
gran medida del ecosistema local existente,
que debe estar preparado para gestionarde
manera eficiente tanto los residuos habi-
tuales como los extraordinarios.

Por ejemplo, implantar iniciativas como
el proyecto Valuewaste o como los proyectos
de compostaje comunitario y cooperar con
empresas como Gestcompost, permiten ges-
tionar residuos organicos de forma conti-
nua, lo que facilitaria la integracion de los re-
siduos de eventos gastronémicos en estos
flujos establecidos. De igual manera, plan-
tas de compostajey digestién anaerdbica,
enalgunas areas rurales de Espafia, ofrecen
infraestructuras que pueden absorber esos
residuos puntuales sin crear un impacto ne-
gativo en el sistema local.

Siestas soluciones estan ya implementa-
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asa elaborados

Los actores privados involucrados en la organizacion de eventos,
como organizadores, restaurantes y productores locales, deberian
trabajarjuntos paraimplementar modelos de desarrollo rural
centrados en la economia circular, con el fin de conservar los recursos
naturales, sin perder de vista laimportancia de preservar la
identidad cultural

das en la comunidad, los residuos adiciona-
les generados por los eventos gastrondmicos
se pueden incorporar eficazmente en el ciclo
de la economia circular. De esta manera, no
solo se contribuye a reducir el desperdicio de
alimentos, sino que también se fortalece la
economia local generando sinergias con
otras actividades que también generan resi-
duos, disminuyendo la dependencia de pro-
ductos externosy promoviendo un ciclo eco-
némico mas sostenible y autosuficiente.

Quiénes y como podemos actuar

Es cierto que no existe una tnica solucién
aplicable a todas las realidades rurales. Por
ello, aunque se pueden plantear multiples
estrategias, resulta fundamental priorizar
aquellas que promuevan unaimplicacién
coordinada de todos los agentes de la co-
munidad rural (agricultores, ganaderos, ar-
tesanos, vecinos, cooperativas, asociaciones,
gobiernos locales, etc.). Un enfoque integral
que considere tanto los objetivos como los
impactos de la celebracién de un evento gas-

trondmico esimprescindible para garantizar
susostenibilidad y beneficio a largo plazo.

Los actores involucrados deben estar in-
terconectados y mantener relaciones estre-
chas, ya que estos eventos pueden influir di-
rectamente en el aumento del consumo de
productos localesy fomentar la colaboracién
con productores cercanos como agriculto-
res, artesanosy ganaderos. Ademas, pueden
tener un impacto positivo en la creacién de
empleo, contribuyendo a la sostenibilidad
social mediante la contratacién de trabaja-
dores locales, lo que amplia las oportunida-
des laborales en areas rurales donde estas
oportunidades suelen ser limitadas.

Puede servir de guia para analizar su po-
tencial el dato de Statista sobre la media de
empleados al mes en alojamientos rurales:
en 2023 la media anual fue de 25.750, su-
biendo hasta los 29.300 en los meses de ju-
lioy agosto. Desestacionalizar las visitas y
aumentar la oferta gastronémica sostenible
muy probablemente contribuird al incre-
mento del empleo. Las Rutas del Vino en Es-
pafa hanvuelto a crecer tras la pandemiay
ya tienen mas de tres millones de visitantes,
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con un gasto medio diario de 50 euros en res-
taurantesy bares.

Para mejorar la conexion entre los agen-
tes involucrados con la meta de ofrecer me-
jores soluciones, son necesarios encuentros
como el Il Encuentro Internacional Terrae®,
donde se cred un espacio para debatiry dis-
cutir diferentes directrices para el futuro de
lacocinarural. Entre los principales aspectos,
se encuentra la transicién hacia modelos cir-
cularesy la utilizacién de la tecnologia inte-
ligente para minimizar el desperdicio, opti-
mizar el uso de los recursos naturalesy re-
forzar la nueva identidad de la cocina rural,
cuyo objetivo es aumentar la eficiencia mien-
tras se disminuye el impacto ambiental.

Sinembargo, nosolo lasempresas tienen
laresponsabilidad de enfrentar estos desa-
fios,también los gobiernosy las agencias de
normalizacion deben actuar. En este senti-
do, la nueva norma ISO 20121 de 2024 esta-
blece pautas clave para |a organizacion de
eventos sostenibles. Un ejemplo adicional
seria el Proyecto de Ley para la prevencion
del desperdicioy las pérdidas de alimen-
tos, mencionado anteriormente, que obliga
a los establecimientos a ofrecer a los clien-
tes la opcion de llevarse la comida no con-
sumida.

Otrode las acciones puede ser la creacién
de estrategias sostenibles. Algunos ejem-
plos son"The Future of Food Returns”en Lon-
dres, que se destaca por suimpresionante
programa de actividades gastronémicas, in-
cluyendo un enfoque educativo y de con-
cienciacion sobre la alimentacion. Ademas,
colabora con “The Felix Project”, una organi-
zacién benéfica comprometida con lalucha
contra el desperdicio de alimentosyy la pro-
mocion de una alimentacién saludable. En
la capital de Espafia, podemos encontrar
Madrid Fusién, un encuentro internacional
que aborda temas como la sostenibilidad y
el fomento del uso de ingredientes locales,
asi como técnicas que reducen el desperdi-
cio alimentario. Por ltimo, destaca la ini-
ciativa Gastrofest KMo en Catalufia, un fes-
tival de gastronomia con productos locales.

La tecnologia también brinda oportuni-
dades al desarrollo de negocios de gastro-
nomia sostenible. La FAO Food Loss App
(FLAPP) proporciona informacién practicay
asesoramiento de expertos sobre la pérdida
de alimentos desde la granja hasta el mer-
cado, y ofrece soluciones basadas en datos.



Eventos gastrondmicos como motor de desarrollo local: oportunidades y desafios en el entorno rural

Es un problema de todos...

El desarrollo del territorio rural a través de
los eventos gastrondmicos sostenibles debe
ser una responsabilidad compartida entre
actores publicos y privados.

Desde los gobiernos se deben ajustar las
normativas e incentivar la formaciénen de-
sarrollo sostenible, como mediante la ya
nombrada Ley de Prevencién de las Pérdidas
y Desperdicio Alimentario en Espafia, en la
que también se pone de manifiesto que las
empresas deben comprometerse con la for-
macion de clientes y empleados para redu-
cir los residuos. Por su parte, la Unién Euro-
peatambién estd implicada mediante el de-
sarrollo de diferentes estrategias'. Por
ejemplo, la Estrategia “De la granja a la me-
sa”donde se exige una mayor especificacion
en el etiquetado de fechas de caducidad, |a
donaciéndealimentos o laimplantaciénen
el afio 2019 de una metodologia comun pa-
ra la medicion del desperdicio alimentario
en cada etapa de la cadena de suministros
de alimentos.

Los actores privados involucrados en la or-
ganizacion de eventos, como organizadores,
restaurantesy productores locales, deberian
trabajarjuntos paraimplementar modelos
de desarrollo rural centrados en la economia
circular, con el fin de conservar los recursos
naturales, sin perder de vista laimportancia
de preservar laidentidad cultural.

Esta premisa estd contemplada en la or-
ganizacion “One Planet: Travel with Care”, en
la que han desarrollado un plan de accién
sobre cémo crear redes de alimentacion lo-
cales. Principalmente, se proclama la nece-
sidad de identificar qué es lo que se va a ofre-
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cer, conformar una red de agentesy esta-
blecer canales de comunicaciény coordina-
cién entre ellos.

Porejemplo, la Fundacién Carasso de Da-
niely Nina Carasso™ ha desarrollado una ini-
ciativa sobre obradores compartidos. Se tra-
ta de un establecimiento en el que los pro-
ductores tienen la oportunidad de
transformar su propia materia prima, ya que
ensus propias instalaciones resulta imposi-
ble o complicado. De esta manera se impul-
san a los negocios sostenibles, ya que se
comparten servicios y ayudasy se garanti-
za el ahorro de recursos y el respeto de las
condiciones sanitarias. De hecho, en Cata-
lufa ya se dispone de 19 espacios de em-
prendimiento agroalimentarioa travésde la
Red Espafola de Desarrollo Rural, destina-
dos a elaborar productos de origen vegetal
y comidas preparadas de negocios nuevos
agroalimentarios artesanalesy de calidad.

Los restaurantes también desempefian
un papel clave en los eventos de turismo gas-
tronémico. Algunos de los chefs mas re-
nombrados de Espafia, como el tres estrellas
Michelin, Angel Leén (Restaurante Apo-
niente) promueven la reduccién del uso de
plasticos en sus cocinas. El restaurante Ce-
nador de Amoés, también con 3 estrellas Mi-
chelin, se ha unido a Repsol para crear la pri-
mera Comunidad Solar. Asimismo, el res-
taurante mexicano Baldio sigue una filosofia
"no waste", donde no existe un cubo de ba-
suray todo sobrante se transforma en otro
plato. En esta misma linea, encontramos el
restaurante Semproiana en el que Ada Pa-
rellada y Santi Alegre se esfuerzan por el
aprovechamiento alimentario a través de di-
ferentes acciones, sobre todo a través de la
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sensibilizacion de sus comensales sobre el
problema tanimportante del desperdicio de
alimentos.

Por otro lado, la chef Charo Val, del res-
taurante Alacena del Gourmet ha represen-
tado a Espafia en la ONU como parte invo-
lucrada en el desperdicio alimentario. Ade-
mas, cabe destacar que la alta cocina rural
en pueblosy zonas rurales estd experimen-
tando un “renacimiento™®. Esta situacion es-
ta resultando positiva para la revitalizacién
deareasrurales, fomentando el desarrolloy
la permanencia en la zona local.

Otrainiciativa interesante es el desarrollo
de rutasy su promocién mediante agencias
especializadas. Es el caso de Culinary Spain.
Y como apoyo al emprendimiento, los pre-
mios Rural Startup Awards, con respaldo de
la Unién Europea Next Generation EU e im-
pulsados por la Asociacién Espafola de Star-
tupsy la Agencia Yellow, pueden ser una via
para que los negocios de gastronomia soste-
nible aumenten su financiaciény visibilidad.

Por dltimo, los sellos que acreditan las
practicas responsables de los negocios y
eventos sostenibles estan aumentando la vi-
sibilidad del concepto de la sostenibilidad
en este sector. Destacan el sello CAAE Res-
tauracion Sostenible, de CAEE, el organismo
internacional de certificacién ecolégicay
agroalimentaria,y el Food Made Good, de la
Asociacion de Restaurantes Sostenibles.

En conclusidn, la organizacién de eventos
gastronémicos en contextos rurales puede
ofrecer diversos beneficios, aunque es fun-
damental que su gestion se enfoque en ase-
gurar la sostenibilidad. En definitiva, todos
aspiramos a un mundo rural mds armonio-
so, resiliente y sostenible. |
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