MANIFIESTO
La Nueva Gastronomia del Siglo XXI

iberoamericana
gastronomia

REAL ACADEMIA
DE GASTRONOMiA

Academia Mexicana —
de Gastronomia A( i
 —
— ACADEMIA,
GASTRONOMICA

ECUADOR

\$/ it A GA

A \/ G Qa ACADEMIA academia -
ACADEMIA VENEZOLANA QD a q DOM”\“CANA,D[ paraguaya
de GASTRONOMIA ~“wWh GASTRONOMIA de gastronomia ACADEMIA COLOMBIANA

DE GASTRONOMIA

ACADEMIA

¥ ACADEMIA ” 3 ADEN
® PERUANA DE . (| Academia STRONNA
1|2 GASTRONOMIA N g Boliviana de DECHIE
ACADEMIA PANAMENA 19 Gastronomia

ACADEMIA PORTUGUESA DE GASTRONOMIA DE GASTRONOMIA

Los presidentes de las academias de gastronomia de los diferentes paises de Iberoamérica, incluyendo Espaina y Portugal, quieren poner de relieve que desde la consti-
tucion de la Academia Iberoamericana de Gastronomia (AIBG), hace diez afos, se han empefiado en impulsar la nueva gastronomia del siglo XXI. Para continuar elabo-
rando sobre la base, el mismo propdsito para gestionar y conseguir los apoyos publicos, privados, institucionales y empresariales necesarios que garanticen la evolu-
cion favorable del mundo gastrondmico en los préoximos afios. A continuacién, las bases que fundamentan esta propuesta:

1. En lo que se refiere a la restauracion, lo mas importante de cara al futuro serd apoyar la cocina de la libertad, caracterizada por la creatividad y la innovacién, siempre
manteniendo el valor y la importancia de las cocinas tradicionales.

Los cocineros, muchos de ellos artistas y creativos, evolucionan con su cocina de autor, o cocina de la libertad, en direccién distinta a la que conocemos como exclusiva-
mente territorial: la de cada pais, la de nuestras madres, abuelas y bisabuelas, o la alta cocina francesa, que también son magnificas. Pero es indispensable que los chefs
del futuro, ademds de elaborar una cocina “satisfactoria”y que genere placer, sean igualmente capaces de ofrecer propuestas “saludables’, “solidarias” y “sostenibles”.

2. La gastronomia no puede basarse solo en el placer sensorial, y menos en el de unos cuantos privilegiados; debe considerarse una actividad fundamental del ser
humano en el siglo XXl y, sin duda, una de las mas importantes. Todos los estudios la sefialan entre los aspectos de la vida con mayor impacto en la salud, con cerca de
un 50% de sus efectos vinculados a la alimentacién, incluyendo su influencia en las enfermedades crénicas como la diabetes y las cardiovasculares; y en la obesidad su
efecto puede superar el 80%. Esta debe ser, también, “solidaria’, como se ha puesto de manifiesto en esta pandemia, porque en ultimo término lo mas importante es
que nadie pase hambre, o que nadie esté mal nutrido por defecto o por exceso.

Pero la gastronomia tiene que ser, ademas, “sostenible” porque es fundamental que el agua y la tierra sigan dando los alimentos necesarios si queremos que el ser
humano perviva en el futuro. Y, sobre todo, tiene que ser “satisfactoria”y en ese sentido se ha avanzado muchisimo y gracias a la cocina de la libertad, o la cocina de
autor, la gastronomia actual apunta a satisfacer los cinco sentidos; el gusto y el olfato que desde siempre se involucran con el sabor, y el tacto y la vista que muchos
cocineros también lo han incorporado a su oferta gastronémica, incluyendo los emplatados que hoy en dia son auténticos bodegones del siglo XXI. Complementaria-
mente, un plato que conjugue textura y temperatura puede generar ain mas placer y mayor satisfaccion.

El sentido auditivo lo incorporamos porque alguien nos tiene que contar los respectivos detalles sobre el plato que vamos a comer. Este importante predmbulo prepara
el camino mental por el cual correrd la experiencia culinaria a través de los demas sentidos.

Y a las mencionadas “cuatro eses’, compuestas por los términos saludable, sostenible, solidario y satisfactorio, habria que afadir la ese adicional de la “sencillez” (simpli-
city) ya que alimentarse no debe convertirse en un problema complicado; tiene que ser algo natural y sencillo.

3. La gastronomia abarca los siguientes cuatro eslabones de la cadena alimentaria: (a) La produccion agroalimentaria, pecuaria, avicola y pesquera; (b) la industria
alimentaria; (c) la distribucion y el comercio; y (d) La hosteleria y la restauracidn. Esos cuatro sectores representan en algunos paises mas de un 30% del PIB; mientras
que en otros son la industria mas importante. Es por ello que los profesionales que trabajan en estos sectores deben tener en cuenta las mencionadas 4S de la nueva
gastronomia para garantizar que desde la produccion hasta el consumo se trabaje con la vision de una gastronomia saludable, solidaria y sostenible, ademas de satis-
factoria.

En ese sentido, la AIBG esté colaborando con algunas universidades para poner en marcha lo que seria el primer Cédigo Deontolégico de los Profesionales de la Gastro-
nomia. Todo esto por la relevancia del sector y la necesidad de que los profesionales correspondientes se adhieran a algun sistema necesario de principios éticos
basicos.

Rafael Ansén Oliart
Presidente
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4. La gastronomia es reconocida cada vez mas como una motivacion fundamental del turismo. Sea o no la que motive la decisién de viajar, al final todo turista tiene que
comer. Por tanto, la hoteleriay la hosteleria son elementos fundamentales para atraer un turismo de calidad y para ambos la oferta gastronémica es un elemento deter-
minante en el futuro del turismo.

Como es natural, no basta con una oferta gastronémica atractiva sin que exista una conectividad que permita a los turistas llegar adecuadamente a sus lugares de desti-
no por tierra, mar o aire, incluyendo todos los demds elementos y atractivos que constituyen la esencia y el motivo de un viaje. Pero, en todo caso y de cara al futuro,
cualquier oferta turistica debe incorporar y tener en cuenta la importancia del mundo gastronémico.

5. La AIBG entiende que es necesario impulsar un nuevo marco juridico para el mundo de la gastronomia y la alimentacién. Un proyecto basico seria conseguir que el
derecho a la alimentacién se incorpore a las constituciones de todos los paises, al igual que existe ya el derecho a la vivienda, a la sanidad o a la educacion. Y, sin duda,
tener en cuenta que los artistas de la cocina puedan tener derechos similares de imagen o de propiedad intelectual como ocurre con otros profesionales.

6. También es necesario apoyar un nuevo marco educativo para la gastronomia. No es posible que los estudiantes, cuando salen de las escuelas de hosteleria o de turis-
mo con un determinado nivel, no se expongan por obligacién a programas de formacién continua. Es indiscutiblemente importante para los profesionales de la hoste-
leria y para el futuro del sector que todos sus actores tengan la posibilidad de seguir mejorando sus conocimientos y el desempero correspondiente.

En ese sentido, es fundamental que las universidades entiendan su rol en el apoyo a las necesidades antes mencionadas y entrar en ese terreno con la oferta de progra-
mas académicos y practicos de tipo medio, similar a los que existen en los paises que cuentan con profesionales de calidad.

7. Sobre las Capitalidades de la Cultura Gastronémica:

La Academia Iberaomericana de Gastronomia y las academias nacionales que la componen se comprometen con la continuidad del proceso de designar, anualmente,
las capitales iberoamericanas de la cultura gastrondmica. Con ello pretenden continuar dando vida y posicionando el diverso e importante mundo gastronémico
iberoamericano. La designacién basica, que ya tiene siete afos de experiencia, es la denominacion “Capital Iberoamericana de la Cultura Gastronémica”. Esta se
sustenta en la consideracion de la gastronomia como importante y fundamental actividad cultural en el Siglo XXI.

Nuevas versiones de “capitalidades”tematicas seran planteadas como pueden ser la préxima Capital Iberoamericana de la Cultura del Café, Maiz, Cacao, Marisco o del
Vino; e igualmente tematicas en otro sentido como serian la Capital Iberoamericana de la Gastronomia Sostenible o la Capital Iberoamericana de la Cultura Gastroné-
mica de las Misiones.

Este Manifiesto pretende hacer llegar a las administraciones de los gobiernos, a las entidades publicas y privadas, y al mundo cultural y educativo, la necesidad de tener
en cuenta que la gastronomia ha evolucionado y tiene que seguir evolucionando para conseguir que, en el marco de la Agenda 2030, en el aflo 2030 no haya ningun
nino que esté mal alimentado por exceso o por defecto y para conseguir que el mundo de la alimentaciéon sea instrumento fundamental para garantizar la sostenibili-
dad en nuestro planeta.

8. Destinatarios del Manifiesto:

Como es natural, la AIBG hard llegar todas estas ideas, estudios, informes y proyectos que ha realizado durante los Ultimos diez afios a la Secretaria General de
Iberoamérica y a todas las instituciones Iberoamericanas que estén en la actualidad a nivel empresarial, de jévenes empresarios o del mundo turistico. Y también
quiere, a través de este Manifiesto, hacer llegar sus ideas y sus proyectos a la Comunidad Iberoamericana, a la Unién Europea, al mundo anglosajony, en general, a toda
la humanidad porque, sin excepcién, cualquier ser humano merece, exige y tiene derecho a una alimentacion digna, saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria.

Rafael Ansén Oliart
: Presidente
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En Iberoamérica, a veinte de febrero de dos mil veintidos



