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COLUMNAS DE OPINION: Economia circular en gastronomia, el primer paso

Economia circular en
gastronomia, el primer paso

Jorge Ortega

Asesor Gastronémico

En un mundo cada vez mds consciente
del impacto ambiental, la sostenibilidad
ya no es una opcién, sino una necesidad.
La gastronomia, como parte vital del
sistema alimentario, juega un papel
crucial en esta transicion. Por ello, incor-
porar y capacitar a los profesionales del
sector en principios de economia circu-
lar se ha convertido en una prioridad
para construir cocinas mas responsa-
bles, creativas y resilientes.

I{QUE ES LA ECONOMIA
CIRCULAR EN GASTRONOMIA?

La economia circular es un modelo
que apuesta por reducir, reutilizar y
reciclar los recursos en lugar de
desecharlos. En el ambito gastronémico,
esto implica desde la planificacion
eficiente de los mends hasta la gestion
de residuos organicos, todo con el
objetivo de minimizar el desperdicio
alimentario y maximizar el valor de cada
ingrediente.

Como podemos fortalecer e incorpo-
rar el modelo de economia circular en
nuestros comercios gastronémicos:

I. Formacién en gestién de
residuos y aprovechamiento
integral: Una de las primeras
areas clave es ensefiar como reducir
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2.

3.

el desperdicio alimentario. Esto

incluye técnicas como:

A. Aprovechamiento de partes
poco utilizadas de los alimentos
(hojas, tallos, cascaras, pieles,
huesos).

B. Elaboracion de caldos, fermen-
tados o snacks a partir de
sobras.

C. Compostaje para la
transformacién de residuos en
abono.

Disefio de menls sosteni-
bles: Capacitar a chefs y responsa-
bles de cocina para que planifiquen
menus con productos de tempora-
da, locales y de bajo impacto
ambiental. Esto no solo reduce la
huella de carbono, sino que impulsa
las economias locales.

Relacién directa con produc-

tores sostenibles: Los profesio-

nales pueden recibir formacién para

establecer relaciones éticas y

duraderas con agricultores, ganade-

ros y pescadores que empleen
practicas responsables.

Incorporacién de materiales

y embalajes biodegradables:

La sostenibilidad también_pasa por
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la eleccion de materiales. Ofrecen
formacion en alternativas al plastico
y la reutilizacién de envases puede
marcar una gran diferencia, especial-
mente en servicios de comida para
llevar.

5. Aplicacion de tecnologias
verdes en cocina: Desde hornos
de bajo consumo hasta sistemas de
reciclaje de agua, los cursos sobre
tecnologias eficientes ayudan a
reducir el impacto ambiental sin
comprometer la calidad gastrono-
mica.

Formar a los profesionales gastroné-
micos en sostenibilidad es sembrar el
futuro de una gastronomia responsable,
innovadora y alineada con los retos
ambientales actuales. Apostar por la
economia circular en la cocina es, sin
duda, una receta ganadora para el plane-
ta y para el negocio.Aplicar la economia
circular no solo reduce costes y
residuos: mejora la calidad de la
oferta, potencia la creatividad
culinaria, fortalece la marca y
atrae a un cliente mas fiel y
consciente. La sostenibilidad ya no es
un extra, es una nueva forma de hacen
negocio_con sentido.
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