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RESUMEN

Hoy en dia la humanidad se encuentra en una encrucijada que pone en gran riesgo su
existencia. La sociedad ha crecido en todas sus &reas de manera exponencial y
desproporcionada, esto ha causado y sigue agravando una herida que cada vez se vuelve mas
dificil de curar en la naturaleza de nuestro planeta y su ecosistema. Una de las principales
fuentes de esta problematica es la manera en la cual la sociedad se alimenta y los métodos que
se han generado para alimentarla. Cada vez es mas irresponsable el no encarar estos problemas
y buscarles una solucion, pero aun asi las grandes compafiias y personas que estan a cargo de
estos sistemas no efectlan acciones directas para dar una solucién, lo que demuestran es que

por encima del bienestar de las personas se encuentra el interés econdémico.

Es gracias a esta agravada situacion que alrededor del mundo han surgido personas que
buscan cambiar el rumbo de nuestro destino actual y han sabido unificar sus voces para generar
corrientes significativas que puedan hacer algo al respecto de la situacion. Una de estas
corrientes es la Eco-gastronomia, la cual como su nombre sugiere, busca unificar los conceptos
de ecologia y gastronomia para generar un frente de accion a la problematica que rodea a la
alimentacion. A traves de este trabajo académico se buscara exponerla y reafirmar el porque de
su importancia y validez utilizando datos reales de la crisis ambiental existente a causa de la
industria de los alimentos y explicando las soluciones que propone en contraste a los agravantes
mencionados, todo esto esperando que quienes puedan leer este documento vean mas alla del

sistema en el que viven y busquen a través de esta ideologia algo que prospere para el porvenir.

Palabras Clave: Eco-gastronomia, Industria alimentaria, Contaminacién, Alimentacion,

Permacultura, Cambio.



ABSTRACT

Today, humanity is facing a crossroad that puts its existence at great risk. Society has
grown exponentially and disproportionately in all areas; this has caused and continues to
aggravate a wound that is becoming increasingly difficult to heal our planet and its ecosystem.
One of the main sources of this problem is the way in which society feeds and the methods that
have been generated to feed it. It is increasingly irresponsible not to face these problems and
find a solution, but even the big companies and people who are in charge of these systems do
not take direct actions to provide a solution, what they demonstrate is that above the well-being
of people is the economic interest.

Thanks to this aggravated situation, around the world many people have emerged who
seek to change the course of our current destiny and have managed to unify their voices to
generate significant movements that can do something about the situation. One of these currents
is Eco-gastronomy, which, as its name suggests, seeks to unify the concepts of ecology and
gastronomy to generate an action front to the problem surrounding food. This academic
document will seek to expose it and reassure its importance and validity using real data of the
existing environmental crisis due to the food industry, and explaining the solutions proposed in
contrast to the aggravating factors mentioned. All this hoping that those who can read this
document will see beyond the system in which they currently live in and look through this

ideology for something that will prosper for the future.

Keywords: Eco-gastronomy, Food industry, Pollution, Food, Permaculture, Change.
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INTRODUCCION

La humanidad ha crecido de una manera desproporcionada, la cantidad de personas que
existen en el mundo es exorbitante y la cantidad de alimentos que se tienen que producir para
sostener esta poblacion lo es aln mas, es por esto por lo que es innegable que la cocina y la
gastronomia como ciencia forman parte fundamental de la problemaética ecolégica a nivel

mundial.

La agricultura mundial se ha tornado hacia la direccion de la produccion masiva de
alimentos con la ciencia como respaldo que busca facilitar y maximizar la produccién de estos.
Los cultivos masivos de hoy en dia se encuentran predominados por alimentos transgénicos que
producen plantas “superiores” a las de la naturaleza que son de tamafio mas grande, siluetas
mas uniformes, resistentes a plagas y enfermedades, con ciclos de cultivo mucho mas rapidos

para poder obtener de estos la cantidad necesaria para sostener a la poblacion.

La produccion ganadera es el otro frente fundamental de la produccién de alimentos,
como ya se ha mencionado anteriormente, la cantidad demandada por la poblacion de productos
como la carne, los lacteos, huevos y demas es alarmante; para poder cubrir estas cantidades se
ha utilizado a la ciencia como la herramienta principal para la evolucion de esta préactica
humana, pero el resultado esta lejos de ser 6ptimo. La ganaderia y la avicultura mundial han
incorporado a sus practicas el uso de hormonas de crecimiento ademas de manipulacion
genética de los animales para obtener ejemplares mas robustos, camadas mas grandes y acelerar

el crecimiento de estos animales para poder abastecer la demanda mundial de alimento.

El problema recae en dos aristas principales; la primera siendo que esta masificacion de
la agricultura y ganaderia ha puesto estas practicas en manos de compariias gigantes que se han
incorporado e instalado en distintas partes del mundo para realizar sus operaciones, siendo el
producto de estas lo mas comin y “accesible” para las sociedades urbanas, se ha desplazado de
violenta e injusta manera a los productores locales, generando una brecha que desconecta a los
productores locales pequefios de los consumidores urbanos, que son la mayoria. Esto tiene
como resultado mucha injusticia social puesto que ha relegado a los productores locales de

alimentos de todo el mundo a vivir en condiciones de pobreza.
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La otra y quizas la mas importante es que esta masificacion en la produccion de
alimentos es simplemente insostenible para el sistema ecolégico del mundo. Los monocultivos
masivos destruyen la tierra, las especies vegetales y animales modificadas genéticamente
suponen un depredador para las especies endémicas tanto en plantas como en animales debido
a que a pesar de tener un mejor sabor y ser un alimento mucho mas sano para el cuerpo, las
grandes compafiias no tienen interés en crecer ni cultivar estas especies porque suponen mas
costos y su produccidn no es eficiente. Sin embargo, el planeta es el que sufre las consecuencias
ya que se puede observar que cada vez son mas extensos los territorios dafiados sin reparo por
el monocultivo, las emisiones de gases invernadero de la industria ganadera corresponden al

15% de las emisiones del planeta (Poore & Nemecek, 2018), por ejemplo.

Como respuesta a esta problematica ha nacido un concepto que busca combatir estos
cambios negativos en el desarrollo de la cocina, este concepto es el de Eco-gastronomia y como
el nombre lo indica, busca orientar a la gastronomia a traves de la ecologia, buscando un
desarrollo sostenible vinculando estrechamente a la agronomia y la gastronomia, pretendiendo
fortalecer las relaciones entre el productor de los alimentos y quienes los consumen, para de
esta manera revalorizar y concientizar a la poblacion de la importancia de alimentarse de
productos organicos de calidad, de trazabilidad reconocible y cultivados o crecidos de manera

responsable, dejando de lado la produccion masiva que tanto afecta al entorno.

Con esto en consideracion la pregunta de investigacion recae en ¢Es la Eco-gastronomia
una vision que representa un potencial cambio sustancial que ayude a combatir la problematica

ecoldgica a través de la produccion responsable de alimentos?

1.1. JUSTIFICACION



La cocina hoy en dia, tanto en restauracién, como en hosteleria y demés se percibe
principalmente como una herramienta de enriquecimiento econdémico, pues efectivamente el
ser chef o cocinero es una profesion de la cual se busca vivir, pero cada vez las aspiraciones de
las personas que la ejercen se alejan mas de su propdsito fundamental que es el de alimentar a
la poblacion.

La sociedad ha crecido de una manera tan exponencial que el ser cocinero se presenta
como una oportunidad de carrera profesional que tiene como nicho de mercado la creciente
demanda de provisidn de alimentos en distintas maneras y para diversos propdsitos. Es por esto
por lo que cada dia son mas y mas los establecimientos de expendio de alimentos, bares,
cafeterias, restaurantes, fondas, hoteles, etc. producen alimentos para dar sustento nutricional
en el fondo, pero también como fuente de ocio, recreacion social y varios motivos alejados de
su proposito sustancial de alimentar, principalmente dentro de los centros urbanos con

poblacion creciente.

Analizando esta realidad mas a fondo nacen las cuestiones como, ;De dénde se obtienen
todos los productos alimenticios necesarios para preparar esta cantidad de alimentos? ;como se
estan produciendo los mismos y de qué forma inciden en la vida de la sociedad y del planeta?
(es aceptable y normal que exista este volumen de produccion y demanda? ¢se esta optimizando
la utilizacion de estos productos o se esta desperdiciando? en fin, pueden nacer miles de
preguntas, pero cada vez mas las respuestas que se obtienen de las mismas son alarmantes y

preocupantes pues cada vez se pone mas en riesgo la existencia de la humanidad en este planeta.

Como se menciono anteriormente, la Eco-gastronomia nace en respuesta a estos
problemas de la sociedad, desde hace ya varios afios que viene sosteniendo las alternativas con
respecto a la alimentacion y todo lo que conlleva para generar un cambio significativo en la
forma de vida de la sociedad gque solvente o revierta los dafios ya hechos al ecosistema y la

biésfera.

Lo que busca este trabajo de investigacion es entender, discernir y sintetizar las posturas
de la Eco-gastronomia y exponerlas al pablico para intentar demostrar como el poner en practica
este concepto puede ser el camino del desarrollo del futuro de la cocina para que esta sea agente

de cambio sustancial para la sociedad, el pais y la humanidad.



1.2. OBJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo académico es plantear a la Eco-gastronomia como
modelo de desarrollo econémico, sociocultural y ecoldgico alrededor de la cocina para
promover desarrollo y crecimiento sostenible para la alimentacion mundial; esto se busca lograr
a través de sustento mediante revision bibliogréafica de los fundamentos béasicos de la Eco-
gastronomia, la realizacion de entrevistas a profesionales que promueven la Eco-gastronomia
en el pais y con esto poder presentar una vision sintetizada de los beneficios de la Eco-

gastronomia como un método de concientizacion social sobre la cocina.

1.3. MARCO REFERENCIAL

1.3.1. INDUSTRIA ALIMENTARIA

1.3.1.1. CONCEPTO

Los seres humanos para saciar sus necesidades nutricionales a lo largo de la historia han
pasado por distintos métodos de abastecimiento de alimentos, comenzando por la caza y la
recoleccion. Los humanos comenzaron a producir sus propios alimentos con el desarrollo de la
agricultura y la domesticacion de animales dando paso a la ganaderia. Con el paso del tiempo
estos sistemas se fueron desarrollando y optimizando para a través de ellos satisfacer la
demanda de alimentos de la creciente poblacién, pero con la llegada de la revolucion industrial
los cultivos y campos ganaderos obtuvieron un desarrollo exponencial de su capacidad de
produccidn gracias a maquinarias que facilitaban los procesos de siembra, cosecha y labrado de
la tierra; asi como vacunas, hormonas y procesos veterinarios que potenciaron el desarrollo

ganadero.
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Como se menciona en “Industria alimentaria, la revolucion de la comida” un articulo
web de la editorial ESPASA: “La industria alimentaria es el sector de la produccion industrial
que tiene como finalidad transformar y conservar materiales y productos muy diversos
destinados a la alimentacion humana” (ESPASA, 2020) La palabra industria se incorpora a la
produccion de alimentos cuando se incorpora maquinaria de produccion a gran escala. Con el
crecimiento de los focos urbanos, el desplazamiento del campo y la migracion masiva del
campo a las ciudades, los procesos alrededor de la produccion de alimentos se modificaron para
satisfacer la aun creciente demanda de alimentos; hay que considerar también la produccién de
alimentos para el ganado que aumenta la cantidad necesaria para sustentar la cadena de

produccién.”

1.3.2. CONTAMINACION AMBIENTAL POR PARTE DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.3.2.1. EMISION DE GASES INVERNADERO.

La produccion masiva de alimentos, como se ha mencionado anteriormente, requiere de
maquinaria para los procesos en las distintas etapas de la cadena de produccion. Esta maquinaria
produce gases de efecto invernadero, sobre todo dioxido de carbono (CO:); ademas, la
deforestacion causada por crear los campos de cultivo masivos y campos de pastoreo se hace a
través de incendios controlados que aportan aun mas niveles de CO: a la atmdsfera como se

evidencia en “Reducing food’s environmental impacts through producers and consumers”

La cadena de abastecimiento de alimentos de hoy en dia crea ~13.7 billones de tonelada métricas
de gases equivalentes de didxido de carbono (COzeq), 26% de las emisiones de GHG antropogénicas.

Unas 2.8 billones de toneladas métricas de CO.eq (5%) son causadas por agricultura de “no alimentos”
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y otras causas de deforestacion. La produccion de alimentos crea ~32% de la acidificacion de la tierra
global y ~78% de eutroficacion. Estas emisiones pueden alterar fundamentalmente la composicion de
especies de los ecosistemas naturales, reduciendo biodiversidad y resiliencia ecoldgica. El escenario de
granja predomina, representando el 61% de las emisiones de GHG de la comida (81% incluyendo

deforestacion9, 79% de acidificacion y 95%de eutroficacion. (Poore & Nemecek, 2018)

Por ultimo, la cantidad exorbitante de vacas que existen gracias a la industria ganadera
producen gas metano a través de su digestion, “Este es un gas de efecto invernadero de indice 23,
lo cual quiere decir que 1 kg de este gas aporta la misma cantidad de efecto invernadero que 15 kg de
CO,” (Valdez, 2020) como lo indica Daniel Valdez, un ingeniero en alimentos. El especifica que
las emisiones producidas por esta industria corresponden al 15% de las emisiones globales,
siendo mas que las que produce la industria de construccion vial en todo el mundo del 13%.
(Valdez, 2020)

1.3.2.2. DEGRADACION DE LA TIERRA.

Otro frente muy afectado por la cadena actual de produccién de alimentos son los suelos.
Los monocultivos, el pastoreo, los quimicos que se utilizan para controlar plagas o nutrir a las
plantas generan una degradacion sistematica del suelo a traves de erosion, acidificacion,
salinizacion y otros factores. Como se expone en “Produccion de alimentos e impacto
ambiental” un documento de la FAO generado a partir de la Cumbre Mundial Sobre la
Alimentacion de 1996:

La evaluacion mundial de la degradacion de los suelos por intervencion humana (GLASOD)
(PNUMAVISRIC, 1991) ha revelado que se han producido dafios en 1965 millones de hectareas, es decir
el 15 por ciento de los suelos mundiales. Entre los factores causantes el mas frecuente es la erosion por

el agua, con 1094 millones de hectareas (55 por ciento), seguida por la erosion por el viento (548
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millones de ha., 28 por ciento), el descenso de nutrientes (7 por ciento), la salinizacion (4 por ciento) y
la compresion (3 por ciento).” (FAO, 1996)

Lo alarmante de este informe es que se hizo hace 26 afios, lo cual significa que los

volumenes actuales de degradacion de los suelos son mucho mayores.

1.3.2.3. USO Y CONTAMINACION DEL AGUA.

El agua es uno de los recursos naturales mas afectados por la industria alimentaria,
siendo las principales causas de su contaminacion el uso de pesticidas y quimicos en los cultivos
que terminan en los caudales de los rios a través de la tierra, el tratamiento irresponsable de
deshechos que terminan en caudales de agua dulce, la cantidad de agua que se necesita para
sostener a los animales de la industria ganadera y la cantidad de agua que se utiliza para el riego

de los cultivos masivos alrededor del mundo.

“... un estimado 12% del consumo global de agua subterrdnea y agua de superficie para
irrigacion es para alimento, no para comida, fibras y productos de cosecha. Globalmente, el total de la
huella de agua de la produccién animal (2422 Gma3 /afio) constituye el 29% de la huella de agua total de

la produccion agricola.” (Mekonnen & Hoekstra, 2010)

Como se expone en este documento, el 29% del consumo global de agua es destinado a
la alimentacion de animales para el consumo humano, este porcentaje se ve afectado por los

factores de contaminacion antes expuestos.
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1.3.3. ECO-GASTRONOMIA.

1.3.3.1. CONCEPTO.

El término “Eco-gastronomia” fue acufiado por Carlo Petrini®. Este término se compone
de dos palabras que quieren evocar la comunién entre gastronomia y ecologia; se refiere a
producir buena comida de manera sustentable. Tomar conciencia de la problematica que
representa nuestra manera de alimentarnos y el riesgo que supone para el medio ambiente en el
cual vivimos, es decir; si las formas de alimentacion que conocemos y la cocina en si no
evoluciona a una manera mas responsable con los recursos que tenemos, seguiremos agravando

la ya preocupante crisis climética y ambiental.

Lo que se busca transmitir a la sociedad a través de esta escuela de pensamiento es
cambiar su percepcion acerca de la buena alimentacion, sobre todo dar a entender que, si se
generan cambios sustanciales en la cadena de produccion de alimentos y la gente comienza a
abastecerse de productos locales a su cotidianidad a través de productores responsables, su
alimentacion consecuentemente mejorard pues un buen producto asegura una buena comida.
Ademas, la produccion local significa reduccion de los cultivos masivos focalizados en ciertas
partes de mundo, redistribuyendo la produccion a niveles suficientes para satisfacer la demanda
de la sociedad; como se expone en un reportaje de la pagina web de Slow Food “On the Trail

of Eco-gastronomy”:

Sin embargo, el punto principal es que una buena alimentacion y una comida que la permita no
es una leccion de sacrificio o frugalidad, sino que debe crear una experiencia holistica de buenos
ingredientes y sabores memorables que invariablemente conduzcan a una mejor experiencia
gastronémica. La 'mejor experiencia gastrondmica' no es necesariamente una que necesita una atmosfera
de restaurante de alta cocina, sino una que crea convivencia, reline a las personas en una apreciacion de

los alimentos producidos con ingredientes de calidad sin dafiar la tierra o explotar a las personas que los

! Activista gastronémico y fundador del movimiento Slow Food.
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producen y los consumen. Estos valores se encuentran en el corazén de la eco-gastronomia. (Slow Food,
2009)

1.3.3.2. NUEVAS TENDENCIAS GASTRONOMICAS DEL MUNDO
(SLOW FOOD Y MAD).

En respuesta al descontento e inconformidad social que genera la problematica de la
industria alimentaria en el mundo han nacido distintos movimientos gastronémicos en el mundo
que buscan cambiar la manera en que las personas ven a la alimentacion buena, limpia y justa.
Chefs, activistas y demas personas del entorno gastronémico mundial se han unido bajo

preceptos morales y ecoldgicos similares de los cuales han nacido varios frentes de lucha.

Los dos movimientos que estan a la cabeza de este activismo por el cambio en la manera

de alimentarse de las personas son Slow Food y MAD.

Slow Food nace en la década de los 80 como una ideologia que se opone a la
estandarizacion del gusto que nace desde la masificacion de los alimentos y el auge de las
cadenas de comida rapida, he ahi la respuesta a su nombre “comida lenta”. Bajo esta vision se
propone que la interaccion del conocimiento alimenticio de la gente diversifica el gusto y genera
afecciones positivas en no solo la nutricion si no también evoca a la defensa del derecho del
placer. (Slow Food, 1989)

MAD es una organizacion danesa que nace del Chef René Redzepi y muchos otros
integrantes del medio gastronémico de ese pais que buscan concientizar a la sociedad del valor
del producto criado con responsabilidad. Ademas, entienden a la cocina y la comida como una
expresion intrinseca del ser humano que conecta y une a todas las culturas del planeta,
proponiendo una filosofia de comunion y union a través de la gastronomia que resalta el valor
de la interaccion social e intercultural por medio de la cocina como un canal de enriquecimiento

a la calidad humana. “Mad” significa “comida” en danés.

15



“Considera también los alcances a los que Ilegamos para distinguirnos a nosotros mismos por
lo que comemos (...) Lo que se te llevas es que aln si cometes tu vida a despegarte del resto de nosotros,

nosotros eventualmente te alcanzaremos—comunmente a través de la comida.” (Ying, 2018, p. 11)

METODOLOGIA

Este trabajo académico fue de tipo cualitativo. Para su desarrollo se recopild

informacion pertinente a la temética a través de tres herramientas:

La primera fue una extensiva revision bibliografica sobre la problematica ambiental
ligada a la produccion de alimentos y la industria alimenticia, los principales frentes de
contaminacion a través de esta y el concepto de Eco-gastronomia, los movimientos

internacionales que predican, difunden y defienden esta ideologia y cémo actuan en la sociedad.

La segunda herramienta fue entrevistar a tres profesionales en areas pertinentes a la
tematica. El Chef Andrés de la Torre, jefe de cocina de Urko Cocina Local, un restaurante de
alta cocina de la ciudad de Quito que basa su concepto en los preceptos de la Eco-gastronomia.
El Chef Nicolas Pérez, miembro de Slow Food en Ecuador, Sous Chef de Urko Cocina Local y
encargado del departamento de Investigacion y desarrollo (1+D). Por ultimo, Daniel Valdez,

ingeniero en alimentos y conocedor del funcionamiento de la industria alimentaria.

La tercera herramienta fue una encuesta realizada a adultos de entre 20 y 50 afios de la
ciudad de Quito sobre el nivel de conciencia acerca de la problemaética de la industria
alimenticia, su interés por el consumo de productos locales y su disposicion a cambiar sus

costumbres alimenticias para precautelar el bienestar del medio ambiente.
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HALLAZGOS

A continuacion, se presentan los hallazgos obtenidos de las tres herramientas de
investigacion empleadas. A través del analisis cualitativo de los mismos se podra dar paso a la
respuesta a la pregunta de investigacion y con esto elaborar las conclusiones pertinentes en las
cuales se presentaréa el analisis de los datos recogidos a través de la metodologia y los resultados
aplicados sobre cada indicador.

1.3.4. LA PRODUCCION MASIVA DE ALIMENTOS RESULTA
EN DESPERDICIO MASIVO DE ALIMENTOS.

Un dato importante de este estudio, que comunmente no se toma en cuenta, es la
cantidad de alimentos que se desperdician cada dia. Si de algo podemos estar seguros con este
hallazgo es que la masificacion en la produccion que se hace en busca de poder alimentar a
todos los humanos que habitan en el planeta es que la misma falla exactamente en eso. En el

estudio

“Relationship between food waste, diet quality, and environmental sustainability” se
investiga exactamente cual es el porcentaje de personas alimentadas sobre la cantidad de
comida que se produce, generando resultados alarmantes. Se estima que el americano promedio

desperdicia alrededor de una libra de comida al dia (Conrad , et al., 2018),

Anualmente, el desperdicio de comida ha crecido al equivalente de 30 millones de acres (...) de
tierra de cultivo, representando el 7.7% (...) de toda la tierra de cultivo cosechada en los E.E.U.U. Heno
(...) granos de alimentacion de ganado y semillas oleaginosas (...) contabilizan por mas de la mitad
(56%) de toda la tierra de cultivo utilizada para producir comida desperdiciada. Sobre el 60% (...) de

tierra usada para crecer fruta fue desperdiciada, seguido por los vegetales (56%) y endulzantes (30%).
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La categoria de tierra de cultivo con la proporcion mas baja de desperdicio fueron la de los frutos secos
(2.3%) y legumbres (2.5%). (Conrad, et al., 2018)

que la mayoria de la produccion de los cultivos no se destina para las personas, como se
expone en “Redefining agricultural yields: from tonnes to people nourished per hectare

De particular interés son los usos de cultivos como alimento de ganado y materias primas de
biofuel. Actualmente, 36% de las calorias producidas contribuyen por Gltimo a la dieta humana (como
la carne y otros productos animales). Adicionalmente, calorias comestibles para el ser humano usadas
para la produccion de biofuel aumentaron el cuddruple entre los afios 2000 y 2010, desde 1% hasta el
4%, representando una reduccion neta de comida disponible globalmente. (Cassidy , West, Gerber, &
Foley, 2013).

1.3.5. LA MASIFICACION DE LOS ALIMENTOS RESULTA EN
LA PERDIDA DE ESPECIES ENDEMICAS Y AFECTA A LA
DIVERSDAD BIOLOGICA.

La apertura de espacios de suelo para la practica de cultivos industriales resulta en la
destruccion de muchas especies nativas de los ecosistemas que se alteran para los campos de
cultivo, las plantas y animales domesticados que se crian para la industria de los alimentos han
sido alterados genéticamente para tener fortalezas frente a afecciones de la naturaleza como
plagas y los animales se modifican para obtener de ellos mas rendimiento y optimizar la

produccién. La FAO dice que:

La produccién de alimentos ha tenido varios efectos importantes, pero opuestos, sobre la
diversidad bioldgica: reduce el ambito de las areas naturales y la diversidad de los ecosistemas y de las

especies silvestres que contienen; y desarrolla, a través de siglos de domesticacion y adaptacion, una
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diversidad agrobiol6gica hecha de multiples variedades naturales de cultivos y de animales. Esta
diversidad agrobioldgica se ha reducido a medida que las variedades naturales y las razas de animales
han sido desplazadas por la introduccion de un nimero més limitado de variedades de alto rendimiento
y razas con una base genética mas estrecha. Se considera que esta es la causa mas importante de la
erosion genética. (FAO, 1996)

Se puede entonces hablar de que los cultivos tanto vegetales como animales modificados
por el hombre representan un depredador para las especies endémicas y resultan en pérdidas
directas de la biodiversidad del planeta.

1.3.6. LA PRODUCCION LOCAL A PEQUENA ESCALAES LA
MEJOR MANERA DE ASEGURAR UNA BUENA
ALIMENTACION.

En la entrevista, el Chef Andrés de la Torre de Urko Cocina Local explica la teoria
detrés de la filosofia de Slow Food y MAD sobre la importancia de obtener buenos productos y

de como estos significan implicitamente una buena alimentacion.

De la Torre habla de que un producto que ha tenido una crianza responsable, sea vegetal
0 animal, a través de un tratamiento integral de su produccion significan un impacto ambiental
reducido, un aprovechamiento maximizado de los recursos que la produccion requiere y
finalmente como la calidad del producto hace que este no necesite de mucho tratamiento o
procesamiento para su ingesta y de esta obtener un mayor provecho nutricional, también en un
sentido hedonista, se obtiene un mayor provecho espiritual debido al placer que genera la buena

alimentacion.

La gente piensa que comer bien significa ir a restaurantes caros o de por si pagar por un plato

de comida “hecho mejor” pero lo que no se dan cuenta es que el sabor de los alimentos es directamente
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proporcional a su calidad. En casa puedes hacer una increible cena con ingredientes tan simples como
un buen pedazo de carne, papas y hortalizas, si estos productos son buenos, no tienes que darle mucho
tratamiento mas alla que el de una sazon y un medio de coccion; si se hace con la conciencia y respeto
necesario, no necesitas salir de tu casa para comer mejor que en cualquier restaurante. (de la Torre,
2020)

Habla también de que la Gnica manera de asegurar esa responsabilidad en la crianza y
cultivo de un producto solo se puede asegurar cuando la operacion es a pequefia escala dado
que “Cuando los productos se cultivan en masa se utilizan métodos de crianza que buscan
obtener la mayor rentabilidad posible, lo cual significa que se utilizan métodos de control de
plaga y labrado de la tierra que generalmente resultan en una grave pérdida de calidad del
producto porque tienen que abaratar los costos lo mas posible.” (de la Torre, 2020) Y hace

énfasis en la Ultima oracion.

1.3.7. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA GENERA SITUACIONES
DE INJUSTICIA SOCIAL.

A través de la entrevista con el Chef Nicolas Pérez de Urko Cocina Local, se obtuvo
informacion sobre como alrededor del mundo la industria de alimentos se encarga de generar
factores de injusticia social contra las poblaciones que afectan sus operaciones, es decir que
cuando una operacién industrial de alimentos se pone en marcha es un factor comdn un efecto
negativo hacia las comunidades que la rodean y también supone una encrucijada para los
campesinos y productores artesanales puesto que si estos se incorporan a la operacion su trabajo
no les representa una ganancia suficiente resultando en un empobrecimiento de su calidad de
vida y dependencia econdmica parcial hacia la empresa. De ser el caso que la persona decida
mantenerse independiente, su vida se dificulta debido al reto que supone competir en el mercado
contra una compafiia de gran escala que tiene mas presencia en los mercados y supermercados

donde pueden vender su producto a un precio bastante menor; esto resulta directamente en
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obligar a los campesinos a vivir en situaciones de pobreza donde nunca van a tener la capacidad

de obtener una estabilidad o solvencia econdmica significativa.

Las grandes empresas utilizan al campesino como su pedn, saben que no tiene forma alguna de
luchar en contra de ellos entonces se ven pasivamente sometidos a su sistema. Esto sin duda es una
situacion digna de molestia popular pero simplemente pasa desapercibida porque aquellos que la sufren
no tienen voz. En un pais tan pequefio como el Ecuador, por ejemplo, es il6gico que exista esta injusticia
social siendo que la diversidad alimenticia que tenemos es tan grande. Pero lamentablemente las
personas han caido dentro del status quo del sistema en el cual se alimentan mon6tonamente de los
mismos productos que se cultivan de manera irresponsable en una tierra donde tenemos un sinfin de
productos maravillosos y deliciosos que se van perdiendo cada vez mas y mas por los cultivos a gran

escala de maiz GMO, por dar un ejemplo. (Pérez, 2020)

1.3.8. LOS SISTEMAS DE PERMACULTURA.

La via pragmatica sobre la cual se sustenta la Eco-gastronomia es la Permacultura. En
“Permaculture in a nutshell” se habla de la Permacultura como la “idea basica de crear
ecosistemas comestibles”. (Whitefield, 1993, p. 2)

Aquellos que la conocen la describen como una idea que unifica principios basicos de
agricultura tradicional con ciencia y tecnologia, pero lo que se busca a través de ella es replicar
el comportamiento de la naturaleza tomando los principios biolégicos del funcionamiento de
un ecosistema como un bosque, pantano, pastizal, etc. pero replicarlo de manera controlada
asegurando que todo lo que en ese ecosistema se produzca sea de consumo para el ser humano
0 de utilidad.

Como se explica de manera clara en libro citado anteriormente:

“Existe una gran conciencia de que estamos llegando a los limites fisicos de la Tierra. No
podemos seguir creando polucion al ritmo que lo hacemos en el presente, o seguir llenando el siempre

creciente apetito por materiales y energia para siempre. Somos tan libertinos con el petrdleo y otros
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combustibles fésiles que hemos desarrollado una manera de producir alimentos que consume alrededor

de diez calorias de energia por cada caloria contenida en la comida”. (Whitefield, 1993, p. 1)

Lo que se propone con estos “ecosistemas comestibles” es una produccion mucho mas

grande y exuberante de alimentos gracias a la diversidad.

“Y no es precisamente la cantidad de plantas o especies que tenga, si no cdbmo se conectan
puesto que en los ecosistemas se trata de la cooperacion mas alla de la competencia. Ciertas plantas
extraen ciertos minerales que dejan cuando perecen y a través de hongos y bacterias estos se
descomponen en el suelo para alimentas a los mismos y a otras plantas que se enriquecen de esos
nutrientes, los insectos se alimentan de estas plantas y ayudan a polinizar otras. Las conexiones de

cooperacion crecen en una red enriquecedora”. (Whitefield, 1993)

La permacultura es una vision que se basa en ver a todo como una unidad, la
interconexion util entre todas las cosas que habitan un ecosistema se guia por el cause mismo
de la naturaleza, pero lo que se busca es utilizar el poder del cerebro humano para generar una
planificacion integral que rodee al sistema de permacultura, es decir que todo crezca de manera
natural pero controlando en ambiente y monitoreando sus procesos para asegurarse de que todo
sea funcional. EI concepto ha evolucionado més alla de solo la “Agricultura Permanente” a una
vision mucho mas integral de los habitats humanos donde a través de una “Cultura Permanente”
se generen conexiones funcionales en todas las actividades que rodean a la existencia de la

sociedad en un ecosistema.

Se debe imaginar al sistema de permacultura como un bosque, lleno de todos sus
componentes principales, agua, sol y minerales; sobre ellos todos los seres vivos (plantas,
hongos, bacterias, animales, arboles, arbustos y demas.) creciendo de manera espontanea, unos
sobre otros, segun la naturaleza lo demande, pero sabiendo que todo lo que en ese ecosistema
vive esta pensado para cooperar de manera funcional con lo que le rodea gracias a la
intervencidn del ingenio humano. Es decir, replicar a la naturaleza a nuestro beneficio y de esta
manera no se generan las situaciones de contaminacion que tanto se busca eliminar, suena a
algo utopico, pero en la realidad ya existen personas y comunidades que demuestran su

funcionalidad a través de su ejercicio.
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llustracion 1 Explicacion de la Permacultura

Integrated Bio-intensive gardening Forest gardening Water harvesting Natural building
aquaculture &reuse materials
Wild harvesting

Agroforestry Organic & BD agriculture Seed saving Biotechture Owner-building
& nature-based

forestry Passive solar design

Keyline water

harvesting Charcoal & wood

gasification
Holistic Rangeland LANDE Buky
Management NATURE ENVIRONMENT PERMACULTURE
STEWARDSHIP DESIGN SYSTEM
Native title EVOLUTION
Co-operatives#
Body corpgrates gronyir
Conflict LAND TENURE TOOLS & Hand
resolutiof) & COMMUNITY TECHNOLOGY tools
PERMACULTURE
Eco-villages/ ETHICS & DESIGN Bicycle
cohousing PRINCIPLES transport
Emergy accounting Reuse / Recycling
Ethical
Investment Home & Steiner
education
FINANCES CULTURE
Community & ECONOMICS & EDUCATION
Supported Reading
Agriculture Landscapes
HEALTH &
Fair Trade Products SPIRITUAL Participatory
WELL-BEING arts & music
WWOOFing Spirit of place Home birth /

Breastfeeding Sacial Ecology

LETS Dying with dignity & Action Research
Preventative health

Yoga & other
body/mind/spirit disciplines Holistic medicine

1.3.9. EL CONOCIMIENTO Y LA POSICION DE LAS PERSONAS
FRENTE AL SISTEMA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS.

Se realiz6 una entrevista de 6 preguntas que tocaba los siguientes topicos: el primero
era sobre el entendimiento de las personas sobre le Eco-gastronomia, el siguiente acerca del
nivel de informacién de la gente acerca de las problematicas que representa para la crisis
ecoldgica la industria de los alimentos y por Gltimo que tan dispuestas estan las personas a
cambiar sus métodos de alimentacion para precautelar el bienestar del medio ambiente. Los

resultados fueron los siguientes:
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En la primera pregunta se inquiria a las personas sobre qué entienden por Eco-
gastronomia; y a pesar de que las respuestas eran muy variadas, la mayoria de las personas

entendian que se refiere a ejercer la gastronomia con una conciencia ecologista.

Las siguientes 3 preguntas compartian la tematica de si la gente estaba consciente de
distintas problematicas como la contaminacién producida por la industria alimenticia y
ganadera y sobre si estaban consientes del impacto que generan los monocultivos en los
distintos ecosistemas y el riesgo que esto supone y los resultados fueron los siguientes:

Gréfico 2: Personas conscientes de la contaminacion producida por la industria ganadera.

Esta consiente usted de la magnitud de contaminacién que produce la industria ganadera ?

112 respuestas

® si
® No

28,6%

Grafico 2: Personas conscientes de la contaminacion producida por la industria alimenticia.

Conoce sobre la problematica de contaminacion que existe entorno a la industria alimenticia?

112 respuestas

® si
® No




En estos dos primeros graficos se puede ver que una significativa mayoria de la

poblacidn encuestada tiene conciencia de las crisis de contaminacion ambiental.

Gréfico 3: Personas conscientes del impacto de los monocultivos en los ecosistemas.

Sabe usted el impacto que generan los monocultivos en los distintos ecosistemas y lo que esto

representa en el mundo?
112 respuestas

®si
® No

Pero en cuestion del dafio que provocan los monocultivos a los ecosistemas se puede
ver que hay un porcentaje mayor de desconocimiento la situacion, pese a que sigue siendo

mayoria la gente que lo conoce.

En las ultimas dos preguntas se busco poder medir de cierta manera la disposicion que
tienen las personas hacia cambiar los sistemas actuales de produccion de alimentos en busca de

luchar contra la crisis ambiental y los resultados fueron los siguientes:

Grafico 4: Personas dispuestas a cambiar sus costumbres alimenticias para precautelar el

bienestar del medio ambiente
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Estaria usted dispuesto a cambiar sus procesos y costumbres alimenticias para precautelar el
bienestar del medio ambiente?

112 respuestas

® si
® No

Gréfico 5: Regularidad con la que las personas consumen alimentos de productores locales.

Con que regularidad usted consume productos de un agricultor o productor local siendo 1 muy
poco y 10 mucho

112 respuestas

30
20

10

Como se puede observar en los resultados de la penultima pregunta, la gran mayoria de
las personas estaria de acuerdo con cambiar su forma de proveerse de alimentos y de
consumirlos para hacer frente al problema ambiental. Mientras que en la Gltima pregunta se
evidencia que la mayoria de las personas dicen consumir alimentos de productores locales con

una mediana regularidad.
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DISCUCION Y CONCLUSIONES

1.4. DISCUSION.

Como se pudo ver a través de la informacion obtenida de la revision bibliografica del
punto 1.3.3. sobre la Eco-gastronomia, el ideal que plantea es el de generar a través de la buena
alimentacion un cambio que contrarreste los efectos dafiinos que genera la industria de
alimentos al ecosistema, pero ahora lo que se planteard es la propuesta pragmatica de la

ideologia para tomar accidn.

Cambiar las cadenas de produccion de alimentos es la solucidn planteada y esto significa
transformar de manera global la manera en la que se produce, se procesa, se adquiere y se
ingieren los alimentos. EI Chef Nicolas Pérez y el Ingeniero en Alimentos Daniel Valdez

explican que:

La manera en la que funciona el sistema actual consiste en focalizar en distintas regiones
la produccion de ciertos alimentos, a manera de masivos monocultivos, para abastecer tanto la
demanda del publico como la demanda de los productores de alimentos de origen animal (carne,

pollo, cerdo, lacteos, etc.).

Ademas, las grandes empresas agricolas adquieren grandes porciones de terreno que
compran a los distintos terratenientes (muchos de ellos campesinos) y unifican todas las
parcelas para generar una produccion industrializada a través de maquinaria y productos

quimicos.

Esto, en principio, no esta mal. El problema surge de que el manejo de las operaciones
industrializadas no es responsable, pues no cuentan en la mayoria del tiempo con procesos
correctos de manejo de desechos, no se practica la rotacion de los cultivos acelerando el
desgaste del suelo y por altimo existe un gran conflicto de injusticia social frente a los
campesinos y pequefios productores que “de unirse a la operacion industrializada no suelen

recibir una retribucidn justa por su trabajo y si deciden mantenerse independientes, luchan una
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batalla imposible de vencer al tratar de competir en el mercado con su producto y el mucho méas

accesible y disponible producto del cultivo a gran escala”. (Pérez, 2020)

Lo que propone la Eco-gastronomia es que las personas adquieran sus alimentos a través
de productores locales, de esa manera se contrarresta la masificacion en la produccién que
genera una enorme cantidad de desperdicios como se evidencia a lo largo de este estudio. El
sistema ideal de la Eco-gastronomia habla de una reestructuracion urbana y rural, buscando que
los centros urbanos se distribuyan de tal manera que varios productores pequefios puedan
proveer a distintas partes de una poblacion, es decir que existan varios focos de produccion
responsable de alimentos que rodeen a los focos de poblacion para que de esta manera se
produzca no mas de lo necesario, asegurando calidad y una resaltable diversidad.

“Poniendo como ejemplo al Ecuador, la gran biodiversidad con la que contamos nos
permitiria, de estar ligada a un sistema de Eco-gastronomia, tener una despensa grandisima de
productos de buena calidad, permitiendo asi la conservacion de tantos alimentos que necesitan

ser consumidos” (Pérez, 2020)

De esta manera, si se llegara a reestructurar de manera integral los sistemas de
produccién y la industria alimentaria en si, se pudiera frenar de gran manera el acelerado
desgastamiento ecoldgico que sufre el planeta ya que esto supondria la reduccidn generalizada

de fuentes de contaminacion como las antes mencionadas en el documento.

Si es que el sistema de produccion de alimentos llegase a cambiar significativamente, esto
significaria que las emisiones generadas por la ganaderia masiva, la quema de arboles para hacer campos
de cultivo, el mal uso de quimicos y su consecuente contaminacién del agua y el uso del agua en si,
existiera un cambio drastico en la manera que el planeta funciona. Seria algo fantastico. Pero sin
embargo se debe poner los pies en la tierra también y entender que de la noche a la mafiana ese cambio
no se puede dar, tiene que ser una evolucion colectiva del pensamiento de las personas y la manera en
la que se percibe la alimentacion y para eso se necesita un procesos de educacion sobre como debe
llevarse la alimentacién en el futuro, que salga de la misma gente la necesidad del cambio y se exija a
la gente que tiene el poder y los distintos estados que se haga algo al respecto, soy muy optimista y sé
que si estas ideas se traducen mas hacia el publico en general puede existir un cambio en un futuro no
tan lejano. (Valdez, 2020)
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Se plantea entonces que si bien la Eco-gastronomia es un camino que puede llevar al
mejoramiento del problema ambiental, también es un ideal que se tiene que trabajar arduamente
desde la educacion de la sociedad. Como Valdez explica, no es algo que puede suceder de noche
a dia, pero sin duda no es algo imposible y tiene que ser trabajado por toda la sociedad, pero se
tiene que comenzar por algo y eso sin duda es el trabajo de educacidn sobre esta ideologia, a

quienes ya viven en este planeta y a las generaciones porvenir.

Es claro el sustento pragmatico sobre el cual se basa la Eco-gastronomia, es una idea
derivada de los sistemas de Permacultura y a través de la informacion recopilada se puede
plantear como un argumento de cuestién muy valido para quienes piensan que es imposible
cambiar el funcionamiento del sistema se produccion de alimentos. Si la sociedad o los grupos
de poder invirtiesen su capital hacia el desarrollo cientifico de estas practicas reales quizas
pudiese ser un cambio mas perceptible a corto plazo, pero hasta donde se sabe y se puede

evidenciar, no existe un interés por parte de los lideres de la sociedad.

1.5. CONCLUSIONES

En conclusion y en respuesta a la pregunta de investigacion, la Eco-gastronomia si es
una visién que puede llegar a representar y efectuar un cambio sustancial que pueda combatir
la problematica ecoldgica. Sus sistemas se basan en entender el funcionamiento de la naturaleza
y buscan coherencia entre la cantidad de productos alimenticios que se demandan y la cantidad
que se producen. Es una idea que busca eliminar el consumismo de la sociedad, al menos dentro
de lo que comprende la alimentacion y se basa en que una buena alimentacién, ejecutada de
manera integral y responsable puede llevar a eliminar distintas problematicas de la sociedad

como el cambio climatico y problemas sociales como la pobreza de los campesinos.

Todavia es un ideal que parece inalcanzable, pero como se ha demostrado en este
estudio, el funcionamiento actual de la industria de alimentos es completamente insustentable
y destructivo para el planeta, sin duda si buscamos frenar y revertir nuestra posible extincion.

Tenemos que efectuar un cambio total a la manera en la que entendemos y percibimos a la
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buena alimentacion, mediante informacion y conocimiento generar en las personas una
exigencia del gusto culinario y de un interés noble de busqueda del placer en todas las cosas
para que desde las mismas personas nazca el impetu de exigir mejor calidad en los alimentos
que se producen y proveen. De esta manera las futuras generaciones puedan gozar de un planeta
mas saludable y funcional donde se respete los procesos de la naturaleza como los ciclos de
cultivo y diversidad en los mismos para respetarla y obtener de ella lo mejor que puede entregar.

Se debe conseguir que se perpetle el desarrollo de la alimentacion y el acto de cocinar,
que marca de manera muy profunda el comportamiento, funcionamiento y personalidad de las
personas Yy la sociedad. La cocina y la comida conectan a los seres humanos y es una de las
formas mas basicas de desarrollo sensorial, expresion artistica y comunién; siendo el cocinar

una de las cosas que nos hace ser seres humanos.
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ANEXOS

1
|

Conciencia sobre ecogastronomia

*Obligatorio

Qué entiende usted por ecogastronomia ? *

Tu respuesta

Esta consiente usted de la magnitud de contaminacion que produce la industria
ganadera ? *

O si
ONo

Conoce sobre la problematica de contaminacion que existe entorno a la industria
alimenticia? *

Q si
O nNo

Sabe usted el impacto gue generan los monocultivos en los distintos
ecosistemas v lo que esto representa en el mundo? *

Q si
O nNo

Estaria usted dispuesto a cambiar sus procesos y costumbres alimenticias para
precautelar el bienestar del medio ambiente? *

O si
ONO

Con que regularidad usted consume productos de un agricultor o productor
local siendo 1 muy poco y 10 mucho *

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

0 OO0 0 o o0 o0 o o
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