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La ecogastronomia
continta su expansion

esde los inicios de BioCul-
tura, hace ahora cuatro déca-
das, la ecogastronomia ha es-
tado siempre muy presente en
la feria. De hecho, desde hace dos déca-
das, el espacio showcooking es, sin duda,
el mas exitoso y se salda con llenos con-
tinuos desde que empieza la feria y has-
ta que acaba. La ecogastronomia se pue-
de definir con las 3 eses: sabor, salud, sa-
biduria... Repasar la historia de BioCul-
tura es repasar la historia de la ecogastro-
nomia en Espaia.
Deberias aprender a entender tu dieta co-
mo una cuenta bancaria. Las buenas deci-
siones sobre tu alimentacion son como las
buenas inversiones. ..

Bethenny Frankel

“Cuando empezamos con BioCultura, en
Espafia no habia certificacion ecologica
oficial. Casi no habia productos ‘eco’, ni
consumidores que los demandaran, ni pe-
riodistas que hablaran sobre todo esto. Se
fue cocinando, nunca mejor dicho, poco
a poco, a fuego lento. Y, en ese sentido,
BioCultura ha sido como un altavoz ca-
paz de llamar la atencion de todos aque-
llos actores que forman parte de esa gran
obra que es la ecogastronomia: agricul-
tores, elaboradores, distribuidores, che-
fs, influencers, prescriptores, periodistas
gastrondmicos, investigadores, etc. Por la
feria han pasado miles y miles de perso-
nas sensibles a un cambio en la alimenta-
cioén y en los hébitos de vida saludables.
Hassido, y sigue siendo, lanzadera de nue-
vos proyectos empresariales y sociales,
y un hervidero de ideas e innovacion. El
universo ecogastrondmico se haido cons-
truyendo lentamente en las cuatro ultimas
décadas en Espafia y ha sido una obra co-
ral. Pero qué duda cabe de que BioCul-
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tura ha sido uno de sus principales esce-
narios”. Quien asi se expresa es Angeles
Parra, directora de la feria por excelencia
de la produccion ecologica y el consumo
responsable en nuestro pais. Parra, que
también es presidenta de Vida Sana (la
entidad sin animo de lucro que organiza el
salon), también sefiala: “Hay un consen-
so absoluto en que los alimentos ecologi-
cos son mas saludables (por la ausencia
de pesticidas y de modificacion genética)
y mas completos nutricionalmente. Pero
es que, ademas, son también mas sabro-
sos. Muchos alimentos ‘bio’ son también
alimentos ‘premium’. Costd que entraran
en la alta cocina por el desconocimiento
de algunos chefs y por las inercias y la re-
sistencia al cambio que es inherente al ser
humano. Pero ahora la revolucion ecolo-
gica esta en todo su esplendor. Aun asf, la
crisis ha frenado un poco la expansion del
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mundo ‘bio’. Por eso, y por muchas co-
sas mas, después de 40 afios de trabajo in-
cansable, BioCultura sigue siendo nece-
saria. El alimento ecoldgico no puede ser
de uso exclusivo para las clases pudien-
tes: tiene que llegar a toda la poblacion.
Creo que las redes sociales van a jugar un
papel muy importante”.

Sembrando semillas

No hay ecogastronomia sin ecochefs.
Juan Carlos Moreno, director técnico de
BioCultura, sefiala que “la ecogastrono-
mia fue asimilada por la alta cocina por-
que los chefs son personas cultas que sa-
ben reconocer el valor de los alimentos.
Pero tampoco hay que olvidar que, des-
de la feria, se hizo y se sigue haciendo una
gran labor de promocién. Nuestro ecos-
howcooking es un gran altavoz. No s6-
lo promocionamos una forma sana de co-
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cinar. También damos a conocer los ali-
mentos mas saludables, las dietas mas sa-
nadoras y los utensilios de cocina menos
dafiinos...”. La feria ha sido, también, es-
cenario de todo tipo de concursos ecogas-
tronomicos. En la edicion sevillana, por
ejemplo, se celebro la primera etapa de
los nuevos Premios Jovenes Promesas
Ecogastronomicas (en 2019) destinados
a incentivar la penetracion de productos
ecoldgicos en los fogones de la alta co-
cinay la restauracion a través de los nue-
vos profesionales. Se realizo el concurso
por etapas: un encuentro en cada sede de
la feria BioCultura 2019 y gran final Pre-
mio Promesa del Afio en la edicion ma-
drilefia. Estuvieron presentes los alum-
nos/as y cocineros/as noveles y futuras
jovenes promesas de la ecogastronomia
espafiola. Presentaron todos ellos una re-
ceta novedosa de un plato de facil elabo-
racion, receta inspirada y pensada en pro-
ductos principales ecoldgicos espaiioles.
Los criterios de valoracion fueron: uso de
técnicas de coherencia ecogastronémica
y sostenibilidad; Disefio cromatico del
plato, emplatado y presentacion; Equi-
librio nutricional; Percepciones organo-
Iépticas... Desde BioCultura, ““se preten-
de con esta iniciativa que, cada vez mas,
la alimentacion ecoldgica sea una reali-
dad también en la alta cocina. Se puede
disfrutar de las recetas y, al mismo tiem-
po, que sean lo mas sanas posible, ajenas

a contaminacion quimica y modificacio-
nes genéticas. En otros paises, la practica
totalidad de grandes chefs ya han incor-
porado los alimentos ecologicos en sus
despensas. Aqui, todavia queda algiin ca-
mino por recorrer, pero tenemos ya gran-
des chefs que estan muy concienciados”,
sefiald en su momento Montse Escutia, la
ingeniera agronoma de Vida Sana. Por su
parte, Alvaro Rodriguez, de la Fundacion
Luis Lezama/Escuela Superior de Hoste-
leria de Sevilla, que colabor6 en la organi-
zacion de esta iniciativa, resaltd que: “La
Escuela Superior de Hosteleria de Sevi-
lla utiliza y conciencia sobre el uso de ali-
mentos ecologicos a sus alumnos debido
al respeto por el medio ambiente, su gran
sabor, por el fomento que se hace de la
economia local y por su papel en el pre-
sente y futuro de la gastronomia mundial.
Muestra de ello es el huerto ecologico que
tiene la escuela y la participacion de sus
alumnos en el concurso Jovenes Prome-
sas de la Ecogastronomia BioCultura”.

Eco-nomia local

Pedro Burruezo, desde The Ecologist y
El Ecomensajero Digital, advierte que
“no puede haber transicion hacia la des-
carbonizacion sin relocalizacion eco-no-
mica y sin agroecologia de proximidad.
En este sentido, tanto BioCultura como
muchos ecochefs que trabajan en todo
el estado estan haciendo una gran labor

de promocion”. Para hablar de una ver-
dadera ecogastronomia, asegura Burrue-
70, “tenemos que centrarnos en una gas-
tronomia elaborada con alimentos ecolo-
gicos y de proximidad. Sino son alimen-
tos cercanos, entonces podemos hablar de
biogastronomia, pero no de ecogastrono-
mia. La ecogastronomia es aquella que
utiliza alimentos ecologicos, de KMO (o
casi), saludables... Es un tipo de activi-
dad culinaria que nos alimenta de la for-
ma mads correcta posible y que, ademas,
respeta la ecosfera y sus leyes de una for-
ma holistica. Tienen que ser alimentos
ecocertificados y con el menor embalaje
posible. Ahora que nos estan apabullan-
do con todo tipo de etiquetados ‘sosteni-
bles’ fraudulentos, no hay dejarse embau-
car: s6lo podemos hablar de ecogastrono-
mia si hay certificacion ecoldgica homo-
lagada”.

Ecogastronomia y nombres
propios

Son muchos los nombres propios de la
ecogastronomia que han pasado por Bio-
Cultura en todos estos afios. Necesitaria-
mos un libro entero para citarlos a todos,
sus recetas, sus formas de hacer, para ex-
plicar como eligen a sus proveedores, etc.
Xavier Pellicer, Xanty Elias, Bruno Pe-
na, Rubén Catalan, Rafel Muria, Fernan-
do Canales, Miguel Angel Mateos, Mi-
riam Faba, Simoén Sistiaga, Arturo Casti-
llo, Mireia Anglada, Alejandro Pirla, Luis
Marquez, Alf Mota, Martin Mantilla, En-
rique Sanchez ... Son algunos de ellos/as.
Dentro de la ecogastronomia podemos
encontrar diferentes variedades/especia-
lidades: cocina vegana, cocina crudivo-
ra, cocina tradicional, cocina ovolacteo-
vegetariana, cocina flexivegetariana, etc.
Las nuevas tendencias en la ecogastrono-
mia miran al futuro al mismo tiempo que
se deleitan en el pasado y reivindican una
cocina culturalmente autdctona, lo mas
diversa posible, y cierta y notoriamente
alejada de la estandarizacion y la coloni-
zacion alimentaria que busca la globali-
zacioén econdmica. Digamos, por ultimo,
que la ecogastronomia es una herramien-
tamas para la soberania alimentaria de los
pueblos, hacia una alimentacion descon-
taminada, respetuosa y justa. l
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