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L a gastronomia italiana, una cocina sostenibley
tradicional

La Embajada de Italia en Madrid ha patrocinado la conferencia ‘Ingredientes de la
tradicion culinaria italiana: una elecciéon sostenible’ en la Universidad Complutense de
Madrid organizada por la lectora ministerial Alessandra Piazza

La gastronomia sostenible es una expresién de la diversidad natural y cultural de cada region del
planeta, usos culinarios, platos tipicos y métodos de preparacién. En el caso de lItalia, la idea de la
sostenibilidad viene ligada al respeto por el ambiente y las tradiciones locales de cada una de las 20
regiones del pais.

Un tipo de conciencia y respeto con el entorno que desempefa un papel fundamental en el desarrollo
de las sociedades. Conscientes de ello, la Embajada de Italia en Madrid ha patrocinado la conferencia
‘Ingredientes de la tradicién culinaria italiana: una eleccién sostenible’ en la Universidad Complutense
de Madrid, y enmarcada dentro de la VII edicién de la Semana de la Cocina Italiana en Espafia que se
ha celebrado recientemente.

Acerca de esta actividad, el Embajador italiano Riccardo Guariglia ha indicado que "conforme a los
temas principales de la Séptima edicién de la Semana de la Cocina ltaliana en Espafia se ha querido
ahondar en el concepto y practica de la sostenibilidad, asi como en la riqueza de los productos
italianos que son parte de la dieta mediterranea. Abordar estos temas en las Universidades es muy
importante, habida cuenta que se estan difundiendo técnicas quimicas de manipulacién de los
productos”.

El Embajador ha afiadido que existen algunas tendencias peligrosas "como la difusion del etiquetado
frontal de los envases, llamado Nutriscore, detrds del cual hay poderosos intereses que no coinciden
con el objetivo de defender y promocionar la salud de los consumidores, que son los que tienen el
derecho de estar informados de lo que esta a la venta en las estanterias. Sin embargo, el Nutriscore
juzga y no informa, y puede inducir a algunas grandes empresas a corregir sus productos con
intervenciones quimicas para obtener una mejor nota bajo el modelo del Nutriscore que atribuye una
letra y un color a los alimentos, del verde al rojo". "Las manipulaciones quimicas no estan al alcance,
por suerte, de las pequefas y medianas empresas, que corren sin embargo el riesgo de estar barridas
del mercado".

Por otro lado, y de la mano de Pietro D’Alessio, profesor de la Facultad de Ciencias Gastronémicas de
la Universidad de Parma, los asistentes, conectados también desde la Universidad de Cérdoba, han
disfrutado de una exploracién socio-histdrica culinaria de algunos productos del Belpaese y las razones
de su popularidad a nivel internacional.

Asimismo, durante el evento se han analizado los fenémenos Slow Food y Eataly, los cuales han
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contribuido en gran medida a sensibilizar a los consumidores, a comunicar los valores de los alimentos
y de quienes los producen, a potenciar las producciones que se han convertido en globales y a hacer
mas conscientes las elecciones de las personas y las comunidades, también gracias a los mercados
de km O.

Ademads, se ha llevado a cabo una comparacién entre la agricultura industrial y la gastronémica.
Igualmente, D’Alessio ha analizado el caso de los antiguos cereales italianos y el redescubrimiento de
la biodiversidad y la sostenibilidad entre las harinas, los panes y las pastas regionales.

Para finalizar, se han mostrado algunos proyectos ecolégicos de nuevos agri-manager y
gastronémicos, asi como un menu de bajas emisiones.

Todas las actividades de la VIl edicion de la Semana de la Cocina ltaliana en Espafia pueden
descargarse en este enlace.
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