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RESUMEN

Introduccién: La Gastronomia estd de
plena actualidad, se ha convertido en un
fendmeno social para todas las edades en
Espafia, y crea tendencias. Ademas, las
Piramides Alimentarias incluyen la nece-
sidad de tener habilidades culinarias, co-
nocer los alimentos y su entorno, para po-
der desarrollar y mantener unos hébitos
alimentarios adecuados. La educacién y
los medios de comunicacién en el sentido
mas amplio constituyen potencialmente
unas herramientas muy utiles para trans-
mitir estos conocimientos sobre alimen-
tacién, nutricién, y gastronomia.
Objetivos: analizar la evolucién del con-
cepto actual de Gastronomia, sus formas
de comunicacién, y su influencia en los
habitos alimentarios de la poblacién.
Material y Método: anélisis de la pre-

sencia y evolucién de los programas de
television en Espafa sobre cocina y gas-
tronomia. lgualmente, se describe la hoja
de ruta seguida desde la aprobacién por
el Parlamento Europeo del Informe so-
bre Patrimonio Gastronémico Europeo:
aspectos culturales y educativos, para la
inclusién en el sistema educativo de los
conocimientos y experiencias sobre nutri-
cién, gastronomia, y educacién del gusto.
Conclusiones: La Gastronomia y la Nu-
tricion deben trabajar conjuntamente
(“Gastronomia Saludable”) y a través de
los medios de comunicacién y del sistema
educativo, en la consecucidén de unos ha-
bitos alimentarios adecuados basados en
la Dieta Mediterréanea.

Palabras clave: educacién del gusto;
gastronomia;

gastronomia saludable;

nutriciéon; programas de cocina
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ABSTRACT

Introduction: Gastronomy has become
an increasingly popular field over recent
years in Spain at all ages. Moreover, the
updated Food Pyramids include culinary
skills and sociability as key principles to
develop and maintain adequate food
habits. Education and media seem to be
the tools to transmit knowledge and ex-
periences on food, nutrition, and gastro-
nomy.

Aims: to analyze the evolution of Gastro-
nomy as a topic in our society. To evaluate
its role through the media and education
to influence on adequate dietary habits.
Material and Method: analysis of the con-
cept and trends of the gastronomy mainly

on TV and cooking shows. In addition, the
waybill followed to approve the inclu-
sién of nutrition, gastronomy and taste
knowledges and experiencies in Spain af-
ter the European Gastronomic Heritage
Report launched by the European Parlia-
ment is described and discussed.
Conclusions: Gastronomy and Nutrition,
under the concept of “Healthy Gastro-
nomy” must work together to achieve an
improvement of the dietary habits in the
Spanish population. The use of the media
and education are also critical and encou-
raged.

Key Words: gastronomy; healthy gastro-
nomy; nutrition; taste education; televi-
sion culinary programs
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INTRODUCCION

Cocinar es una practica habitual o de-
beria serlo, se podria decir diaria, que
se realiza desde la remota antigiiedad.
Ninguna otra especie animal ha desarro-
llado esa capacidad y, por tanto, se puede
afirmar que “solo los humanos cocinan” y
ésta es una caracteristica que nos define
y nos condiciona (Cordén, F, 1999).
Gastronomia es una palabra de origen
griego, al igual que lo es la palabra dieta.
Hace referencia al estudio de la relacion
del ser humano con su alimentacién y su
entorno fisico y social. Se puede hablar,
por tanto, de la “ciencia de la gastrono-
mia” y se entenderd por gastrénoma
a aquella persona que se adentra y se
ocupa de esta ciencia. La gastronomia
tiene por tanto en cuenta muchos as-
pectos de la comida, como son aspectos
am-bientales abarcando los recursos de
que se dis-pone, aspectos econdmicos y
aspectos socia-les, religiosos y culturales,
entre los que estard lo que se conoce
como “arte culinario” (Martinez LLopis,
M., 1989).

La gastronomia de cada sociedad, hasta
hace pocos afios se basaba en unas pau-
tas alimenti-cias heredadas que se trans-
mitian de generacion en generacién, es lo
que conocemos como tradi-ciones dieté-
ticas y culinarias (“habitos alimentarios”):
productos del en-torno, y de la tempo-
rada, utilizando una sabia combinacién
de alimentos, de los que no era posible
prescindir sin que ello tuviese una reper-
cusién directa en la salud, y por ello en
el seno familiar se educaban, transmitian,
y se lograban adquirir estos conceptos
(Martinez LLopis, M., 1989; Rosell6 Borre-
da, M.J,, 2012).

Con los importantes cambios que en po-
cos afos se han producido en nuestra so-

ciedad, con la industrializacidn, los siste-
mas de trans-porte y de conservacién de
los alimentos, con el nuevo ritmo y modo
de vida, se ha producido una ruptura de la
ensefanza y las tradiciones alimenticias.
Esto ha conducido al estado de transicién
nutricional, en muchas ocasiones asocia-
do a desorientacién actual en esta mate-
ria, a una falta de pautas en las que basar
la organizacién de la comida diaria, bien
sea a veces por la casi inabarcable oferta
de alimentos y bebidas, a la falta de co-
nocimiento global sobre la alimentacidn,
a la no priorizacién actual sobre lo que
de hecho ocupa mas tiempo en nuestras
vidas-alimentarnos-o por los excesivos
errores y mitos que rodean a la nutricién
y también de manera emergente a la gas-
tronomia (Varela-Moreiras, G., 2004).
Otro fenédmeno que ocurre en los mer-
cados actuales es la presencia de ali-
mentos que nunca habian llegado a un
entorno en tan breve plazo de tiempo,
tanto a nivel nacional como internacio-
nal: nuevos productos, nuevas recetas y
formas. Indudablemente este fenémeno
no es nuevo, y ha ocurrido a lo largo de
las diferentes revoluciones histéricas de
la alimentacién, pero nunca en la histo-
ria de la humanidad la introduccién de
nuevos alimentos se ha producido de
una manera tan rapida y tan poco con-
trolada, incluso sin pasar por todas las
fases de aceptacién que en cualquier
sociedad se necesita para que el nuevo
alimento forme parte de su alimentacién
habitual. A ello afiddase la casi constan-
te reformulacién de los productos exis-
tentes en el mercado, lo que explica en
buena parte esta transiciéon nutricional
y confusién anteriormente comentada
(Varela-Moreiras, G., 2015; Varela, G. &
Varela Moreiras, G., 2001).
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GASTRONOMIA: ANTES Y AHORA

Decir, a estas alturas, que la gastronomia
estd de moda es sefialar una obviedad;
todo nuestro entorno estd impregnado
de gastronomia... o como de manera ma-
gistral afirma Cristino Alvarez “de lo que
la mayoria de la gente entiende por tal”,
y que difiere del concepto y significado
de la palabra Gastronomia (Alvarez, C.,
2015). Y es que esta Ultima es un conjunto
de conocimientos interdisciplinares ad-
quiridos tanto por la via empirica como
por la tedrica... no es comer cualquier
cosa y que te guste. Es saber por qué te
gusta... en todos los sentidos. Gastrono-
mia es cocina, vinos y mesa, si; pero es
historia, es geografia, es sociologia, es
antropologia, es literatura. Sin embargo,
hoy todo es “gastronomia”: libros gastro-
ndémicos, blogs gastronémicos, programas
gastronémicos, pero muchos de ellos son,
y con toda la validez que supone, de co-
cina, pero no de Gastronomia. Debe in-
sistirse: Gastronomia no es sélo comer,
sino disfrutar de lo que se come, que re-
quiere comprender lo que se come, qué
nos cuenta, qué historias tiene, es decir,
esta claramente involucrado en lo que
conocemos como habitos alimentarios.
Cierto es que la alimentacidn es un hecho
unitario... Alimentarse consiste en coger
algo comestible, introducirlo en la boca,
masticarlo, tragarlo. Todo pasa por el apa-
rato digestivo y al final nos proporciona la
energia y los nutrientes necesarios para
nuestra subsistencia (Anson Oliart, R,
2015). Se puede llegar a la alimentacién
dandole mas importancia a lasalud y a la
nutricion, mas a las relaciones sociales,
al aspecto cultural, al placer o a la satis-
faccién, y por ello hay que conocer estas
fases previas, voluntarias, en las que la

Gastronomia es de critica importancia
(Ansén Oliart, R., 2014). No se debe ol-
vidar en este sentido lo que ya afirmaba
hace bastantes afios el Prof. Grande Co-
vian: “solo comeremos lo que debemos
cuando nos guste” (Varela, G. & Varela
Moreiras, G., 2001)).

La Gastronomia actual, la que defiende
y ha promocionado Espafia en el curso
de los ultimos afos, se basa en una vi-
sion global de la alimentacién que abar-
ca los diferentes aspectos que incluye
el hecho de comer, fundamentalmente
salud, placer y compartir (Anson Oliart,
R., 2015).
aprobada por el Parlamento Europeo:
“La Gastronomia es hoy el conjunto de
conocimientos, experiencias, artes y ar-
tesanias que permiten comer saludable
y placenteramente” (Real Academia de
Gastronomia y Fundacién Espafiola de la
Nutricidn, 2014).

De acuerdo a los principios de la ciencia
de la Nutricién, no es posible comprar ca-
lorias, o proteinas o hidratos en el merca-
do, ya lo que compramos son alimentos, y
por ello hay que educar sobre los mismos,
como prepararlos y combinarlos, conser-
varlos, y qué hacer ante los alimentos
rezagados para evitar el desperdicio ali-
mentario. Y lo mas importante, conseguir
que dichos alimentos cocinados o prepa-
rados sean adecuados desde el aspecto
de la salud y que ademas nos gusten.
Mas alin, si al programar una dieta, no se
tienen en cuenta estos factores (placer
y hébitos alimentarios) siempre se va a
fracasar, aunque sea correcta desde el
punto de vista nutricional. ¢Y qué patrén
alimentario combina mejor el binomio sa-
lud-placer? Sin duda, la Dieta Mediterra-
nea Tradicional, entendida como un estilo

de vida global (Diaz Méndez, C.; Gémez

Y de ahi la nueva definicién
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Benito, C., 2010; Ansdn Oliart, R.; Varela-
Moreiras, G., 2007). Sin embargo, parece
realmente irdnico, si no fuera dramatico,
que en Espafa, el lugar del mundo en
donde probablemente mas certeramente
pueda localizarse el corazén de la Dieta
Mediterranea, Patrimonio Cultural Inma-
terial de la Humanidad, se haya conver-
tido en uno de los paises donde menos
se respetan sus postulados... vivimos en
el Mediterréneo pero no comemos ni nos
movemos mediterrdneamente, siendo lo
mas preocupante que son los mas jévenes
los que mas se alejan y de manera muy
rapida (Varela-Moreiras, G., 2015; Anson
Oliart, R., 2015). En este desafortunado
alejamiento influyen muchos factores: la
enorme disponibilidad alimentaria con la
confusién y desorientacién asociada; los
cambios ocurridos en el seno familiar y
la mayor dificultad para transmitir los ha-
bitos alimentarios, la no priorizacién de
la educacién en comer adecuadamente,
etc. Muchos de los que piensan que hay
una crisis alrededor de la familia sospe-
chan que se debe al hecho de que apenas
comen juntos, de que los nifios se llevan
la bandeja a su cuarto o al sof4 para ver
la televisién. Todos consideran muy im-
portante que los nifios aprendan a hablar
maravillosamente en inglés o a tocar un
instrumento musical. Pero para ensefiar a
comer nunca queda tiempo, ni la pacien-
cia suficiente por parte de los mayores,
como de manera muy acertada viene in-
sistiendo Rafael Ansén, Presidente de la
Real Academia de Gastronomia (Ansén
Oliart, R., 2014).

Por todo lo anterior, la indudable moda
de la cocina y la Gastronomia constitu-
yen una magnifica herramienta para una
nueva forma de educacién transversal e
innovadora.

CONCEPTO DE HABITOS ALIMENTA-
RIOS. FACTORES DETERMINANTES
Los habitos alimentarios se definirian
como el comportamiento mas o menos
consciente, colectivo y repetitivo que
conduce a la gente a seleccionar, consu-
mir y utilizar un determinado alimento
o dieta, en respuesta a unas influencias
sociales y/o culturales (Grande Covian,
F., 1993). A continuacién se resumen los
factores determinantes de los mismos:

- Fisiolégicos o propios del individuo

- Factores ambientales

- Factores socioculturales y econdmicos

Las elecciones alimentarias mas tempra-
nas (época de lactantes) influyen sobre
las elecciones en la infancia; las de la in-
fancia sobre las de la adolescencia y las
de la adolescencia sobre las de los adul-
tos. La alimentacidn es algo que los nifios
aprenden a manejar como “arma” para
manifestar sus conflictos y demostrar
su autonomia y poder sobre los adultos.
Comer no es simplemente un acto fisico,
es un acto “politico”. Recordemos que los
gustos y aversiones se desarrollan en el
nifio desde la etapa fetal, que las células
olfativas y gustativas aparecen entre la 82
y 122 semana de gestacién y son funcio-
nales a partir del 60 mes de gestacién; el
feto se familiariza con los sabores y olo-
res de la dieta de la madre (liquido am-
niético) y la leche materna de inicio tiene
sabores similares a las del liquido amniéti-
co, garantizdndose asi una buena alimen-
tacion. Ademas, la variedad la dieta de la
madre garantiza un conjunto de sabores
que ayuda a crear el sentido del gusto del
bebe, y que luego es imprescindible edu-
carlo en el &mbito escolar. Légicamente,
a medida que crecen la dependencia de
sus padres se va debilitando al tiempo
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que aumenta la dependencia de sus igua-
les. El entorno social se amplia y pasan
menos tiempo en el hogar, realizando un
nimero considerable de ingestas fuera
de casa, que ellos mismos deciden en mas
ocasiones de las que deberian. Ademas,
comienzan a influenciarse por los medios
de comunicacién y el marketing (Varela,
G. & Varela Moreiras, G., 2001; Grande
Covian, F., 1993).

Empiezan a ir a guarderias y comer en
comedores escolares (“normas sociales”):
+ La comida en comun les estimula

« Si hay preferencias o caprichos, les hace
variar sus apetencias

+ Aprenden normas higiénicas basicas

« Aprenden tamafios de raciones adecuados
« Aprenden a socializar

En principio, los nifios aprenden su forma
de elegir los alimentos de una generacién
anterior, pero debe siempre reflexionar-
se sobre el hecho de que viven en un am-
biente cultural diferente al de sus padres
o tutores, y por ello es necesario adaptar
las normas a la realidad. Y en este pun-
to interesa también recordar la siguiente
cuestién: ésomos auténomos o heteréno-
mos en el proceso de alimentacién? Pues
bien, casi a manera de titulares periodis-
ticos....

« La alimentacién es un proceso volunta-
rio..."de la granja a la boca”.

+ Tenemos tendencia a echar la culpa a
otros de cdmo nos alimentamos: “no sé
lo que como”; “équé nos estaran dando?”;
“si yo como lo de siempre...”; “nos enve-
nenan’, etc.

« Sin embargo, sélo tienen “excusa” para
evitar este ejercicio de autonomia y res-
ponsabilidad individual las personas de-
pendientes, pacientes hospitalizados, y
nifos de muy corta edad.

- Y ademas, nos enfrentamos de manera

creciente a lo largo de nuestra vida a la
llamada “Alimentacién Institucional”,
de alguna manera, estamos en muchas
de nuestras ingestas en manos de otros.
Lo anterior lleva, alin mas, a insistir en
todo lo relacionado con la educacién en
alimentacién, nutricién, gastronomia, sen-
tido del gusto.

GASTRONOMIA, COCINA Y TELEVI-
SION: EVOLUCION Y REVOLUCION
Los programas de cocina no son nuevos
en nuestra televisién, pero lo que si es
novedoso es el nimero de los mismos, asi
como el impacto que estan consiguiendo
en la audiencia de todas las edades, y
afadir en muchas ocasiones el concepto
de “talent-show” e incluso de “reality-
show”, hasta el punto que se ha llegado a
considerar que estamos asistiendo a una
“burbuja gastronémica”, en lo positivo y
negativo que ello conlleva.

Un breve repaso de la historia de la rela-
cidn entre cocina y televisién nos sefala
que fue Elena Santoja en su programa
“Con las manos en la masa” la que, en
1984, nos introdujo en el mundo de rece-
tarios que vivimos. Y dentro de los “cla-
sicos” y contintia, como no mencionar a
Karlos Arguifano, el hasta ahora chef
mas televisivo, o el ya fallecido Dario
Barrio, entre otros, que le siguieron a
lo largo de los afios. Sin embargo, pare-
ce reconocido que el primer chef que
cambié la forma en la que se montaban
los programas de cocina en nuestro pais
fue José Andrés, un innovador cocinero
asturiano de prestigio internacional. En
su programa “Vamos a cocinar con José
Andrés”, el cocinero se alejé de la vesti-
menta tipica de los chefs, con chaquetilla
blanca y la toque blanche, invitaba a per-
sonajes populares a su platé, con una de-
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coracién mucho mas hogarefia, y recorria
los mercados espafioles para mostrarnos
las cualidades de los ingredientes que
posteriormente utilizaria en sus recetas.
Hoy José Andrés, afincado en EE.UU se
ha convertido en un auténtico lider no
sélo en el &mbito culinario/gastronémico,
sino también de opinidn, siendo invitado
a las mas prestigiosas Universidades, al
propio Congreso, o habiendo sido capaz
de “presionar” a la Presidenta Michelle
Obama a impulsar el Programa “Let’s
Move” en blsqueda de una alimentacion
y estilos de vida mas saludables entre la
poblacién norteamericana mas joven.
De hecho, no se ha librado tampoco de
ciertas criticas cuando se ha interpretado
su comportamiento y actuacidon a veces
mas como la un Congresista que como la
de un reputado cocinero y restaurador.
Jamie Olivier, uno de los cocineros mas
activos, mediaticos y polémicos de Reino
Unido (con innegable proyeccién inter-
nacional) es un magnifico ejemplo igual-
mente sobre lo bueno y lo malo de estos
nuevos gurus en muchos de nuestros pai-
ses: en el lado de lo positivo, ha logrado
concienciar en primer lugar sobre cémo
mejorar la oferta en comedores escolares
en Reino Unido y, ademas, ha logrado que
en el curriculum escolar se haya incluido
desde el Curso Académico 2015-2016 una
asignatura sobre “nutricién y habilidades
culinarias”. Pero, al mismo tiempo, ha ini-
ciado una amplia iniciativa politica en la
que pareciera comportarse mas cémo
un experto economista o profesional de
la salud, cuando “pontifica” sobre los im-
puestos, tasas a determinados productos,
etc. éno deberia haber lineas rojas para
nuestros admirados chefs en determina-
dos temas que légicamente se escapan
de su formacién y dmbito profesional?.

En mi opinidn, si. En cualquier caso, cons-
tituye un claro ejemplo de cémo hoy los
cocineros pueden tener mas influencia
que los propios cientificos o profesiona-
les de la salud, en un modelo que podria-
mos asimilar al de los deportistas. Seria
bueno recordar aqui también las alianzas
del mundo de la salud con el de la Gastro-
nomia para escribir y editar libros como
“La cocina de la salud”, del prestigioso Dr.
Valentin Fuster, junto a Ferran Adri, y Jo-
sep Corbella. El fenédmeno es imparable,
y llega hasta el punto de haberse creado
Cétedras Universitarias Extraordinarias
que se bautizan con el nombre de alguno
de nuestros chefs, o cuya principal tema-
tica es la Gastronomia, algo impensable
hace apenas algunos afios.

Continuando con la breve evolucién his-
térica en nuestro pais, y ante el éxito que
cosechaba la cocina, algunos de estos
en realities:
“Esta cocina es un infierno” “Pesadilla
en la cocina”, “MasterChef”, “Top Chef”,
entre otros.

programas se convierten

Hay que reconocer que los programas mas
tradicionales de cocina hicieron desde sus
inicios un esfuerzo para mejorar nuestros
conocimientos de nutricién, salud y bien-
estar, nos recomendaban alejarnos de las
cadenas de comida rapida, y preparar los
platos en casa de una forma mas saludable
y econémica. Sin embargo, probablemente
no hayan logrado impactar suficientemen-
te en la poblacién en cémo preservar la
dieta mediterranea. Por tanto, éson los
concursos televisivos de cocina merece-
dores de aplauso y elogio? Nadie discute
de su enorme aceptacién, e incluso de
despertar la curiosidad por lo que venimos
denominando tener habilidades culinarias.
De hecho, en buena medida han consegui-
do que muchos de nuestros nifios aspiren
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en la edad adulta a convertirse en renom-
brados chefs. Sin embargo, la otra cara de
la moneda nos deberia hacer reflexionar
en el caso de que se haga con nifios, me-
nores de edad. Estamos, afortunadamen-
te, de manera continuada instando a la
proteccién de nuestra infancia a todos los
niveles, e incluso en nuestras sociedades
occidentales existe una sobreproteccion
en muchas ocasiones. Y uno de los dmbi-
tos en los que normalmente se alerta es,
precisamente, en la cocina: que si los fue-
gos, que si los mangos de las sartenes hacia
dentro, que si los cuchillos fuera de su al-
cance, etc. Y sin embargo, écémo se mues-
tra a los nifios en estos programas?. Creo
que todos sabemos bien la respuesta.

&Y cédmo se alimentan nuestros mas afa-
mados cocineros?

La dietista-nutricionista Magda Carlas
(2015) ha logrado meterse en las cocinas
de las casas de nuestros cocineros y nos
ha hecho una radiografia de sus puntos
fuertes y débiles:

+ Quienes cocinan los platos mas sofisti-
cados para el publico optan por lo mas
sencillo para alimentarse.

+ Nuestros grandes chefs estan concien-
ciados de la necesidad de alimentarse
saludablemente, comen de forma muy va-
riada y evitan la monotonia en sus mends.
+ A pesar de lo anterior, faltan legumbres
en sus menus caseros (al igual que en la
mayoria de los hogares espafioles) y esté
muy poco presente el pescado azul; se
alejan de los llamados productos “gour-
met” de elevado precio como el caviar o
el marisco, y prefieren un buen embuti-
do, el pan, los helados, un buen potaje o
incluso las gominolas.

» También se muestran muy interesados
en la practica de ejercicio fisico. De he-
cho, Paco Roncero ha impulsado el Gru-

po “Running Chefs”, tratando ademas de
transmitir la importancia de la actividad
fisica en todas las edades.

GASTRONOMIA Y NUTRICION EN EL
SISTEMA EDUCATIVO

Durante demasiado tiempo se pensé que
los sentidos realmente espirituales eran
la vista y el oido, el olfato quedaba para
los perfumistas y los oportunistas y el
gusto y el tacto eran considerados, con
demasiada frecuencia, sentidos pecami-
nosos, representados por la gula y la lu-
juria, dos pecados capitales. Sin duda, lo
anterior ha repercutido negativamente
para que los conocimientos alimentarios
no se incorporaran al sistema educativo.
Se optaba, en cambio, por educar la vista
para las artes plasticas y el oido para la
musica, dejando de lado el gusto, es decir,
a la alimentacién y gastronomia.
Afortunadamente, gracias a la labor de
muchos, pero de manera destacada ul-
timamente y de manera conjunta, de la
Fundacién Espafiola de la Nutricién (FEN)
y la Real Academia de Gastronomia (RAG),
que han logrado concienciar a las Adminis-
traciones y sus responsables de que no es
posible esperar mas, que de manera defi-
nitiva hay que incluir la adquisicién de es-
tos conocimientos en el sistema educativo
europeo. Asi, se aprobé en el afio 2014,
casi por unanimidad, una iniciativa del Par-
lamento Europeo impulsada por la RAG y
la FEN (Real Academia de Gastronomia y
Fundacién Espafiola de la Nutricién, 2014),
mediante la cual se recomienda a los 28
paises de la Unién Europea que incorpo-
ren al sistema educativo los conocimientos
de alimentaciéon y la educacion del gusto,
la salud integral y la necesidad de realizar
ejercicio fisico. Y no solo a las escuelas y
colegios, sino también a las universidades,
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sin olvidar nunca que, en lo que atafe a los
temas sensoriales, no basta con los conoci-
mientos tedricos, sino que hay que educar
los sentidos, experiencias en definitiva.
Y debe reconocerse que la aprobacién
a nivel del Parlamento Europeo fue mas
factible cuando se incorporaron los aspec-
tos gastrondmicos, y no estrictamente los
nutricionales y de la salud....de nuevo, se
impulsaba a que Gastronomia y Nutricién
constituyeran un binomio critico y atracti-
vo en la educacién infantil y juvenil en este
siglo XXI. De hecho, en este propio Infor-
me se hace una nueva propuesta de defini-
cién de Gastronomia, ya comentada en un
apartado anterior del presente capitulo.
Afortunadamente, después del mencio-
nado Informe del Parlamento Europeo so-
bre “Patrimonio Gastronémico Europeo:
aspectos culturales y educativos”, se han
dado pasos importantes y novedosos en
nuestro pais. Asi, La Secretaria de Esta-
do de Educacién, Formaciéon Profesional
y Universidades ha renovado en el afio
2015 su compromiso con la Real Academia
de Gastronomia y la Fundacién Espafiola
de la Nutricidn, a través de un Convenio
Marco para colaborar en el intercambio
de informacién y para que la educacién
y la promocién de la salud formen parte
fundamental de la educacién integral de
las personas. De este modo, los intereses
de las tres instituciones confluyen en el
objetivo de sensibilizar al alumnado y a las
familias sobre la importancia de la alimen-
tacion saludable y las caracteristicas de
un menu equilibrado. De la misma manera
se ha hecho con la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién (AE-
COSAN). Merced a estos Convenios se
desarrollaron iniciativas como los Talleres
del Gusto (Formacion de contenidos ba-
sicos de nutricién, alimentacién y gastro-

nomia para escolares de educacién infantil
y primaria) en Ceuta y Melilla, en centros
que forman parte del programa bilingiie
del Convenio MECD/British Council, o en
la actualidad ya se ha completado por el
INEF (Ministerio de Educacién y Cultura)
la primera edicién del Curso para la forma-
ci6n del profesorado “Programa de For-
macién en Alimentacién, Nutricién y Gas-
tronomia”, habiéndose ya convocado una
nueva edicién, con gran aceptacién. Sirvan
también como ejemplos de iniciativas con-
juntas desde la Nutricién y la Gastronomia
en el dmbito educativo el desarrollo del
Programa PANGEI (“Programa Alimenta-
cién, Nutricién y Gastronomia en Educa-
cién Infantil”), liderado desde la FEN y la
RAG, con el aval de los Ministerios implica-
dos. A la integracién de los conocimientos
en Educacién Infantil, continuard Educa-
cién Primaria. Y también es destacable la
reciente aprobacién en el BOE del sello
“Vida Saludable”, para los centros edu-
cativos, donde igualmente se consideran
aspectos nutricionales, gastronédmicos, de
estilos de vida, etc. En definitiva, y aunque
no ha sido facil, se va por el buen camino.

CONCLUSIONES

La Gastronomia constituye hoy un vehi-
culo, un altavoz hacia la sociedad, y es ca-
paz de crear tendencia social. Asi, si se va
de la mano de los expertos en nutricion,
se podra difundir el mensaje tan necesa-
rio de que hay que comer bien, que hay
que alimentarse de forma saludable, que
hay que dedicarle un tiempo del dia a la
comida de la familia y el propio gran co-
cinero Mario Sandoval sugiere que en la
actualidad se conviertan en los “doctores
de la gastronomia”. Debemos reconocer
ademas los profesionales de salud que a
veces nos cuesta hacer llegar al publico
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el concepto de nutricién y salud, quizas
porque nuestro enfoque es mas técnico
o cientifico. Es por ello que podemos
y debemos trabajar juntos. Tanto unos
como otros somos necesarios, y mas en
el entorno actual educativo: desde el
colegio se deberian dar nociones de nu-
tricion, alimentacion e incluso de cocina.
En las casas también se deberia ensedar,
porque équé mejor herencia les vamos a
dejar a nuestros hijos que ensefarles a
alimentarse bien? Merece la pena siem-
pre, mas aun si recordamos que el acto de
comer es uno de los mas repetidos a lo
largo de nuestras vidas: las mujeres unas
90.720 veces mientras que los hombres
lo hacen unas 82.000 veces, de acuerdo a
las expectativas actuales de vida.
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