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"Tenemos claro que hay

una base de alimentacion
tradicional que no seria
inteligente que perdiésemos”

Durante la celebracién del 31.° World Buiatrics Congress tuvo lugar una
mesa redonda titulada "Omnivoros, desmontando mitos”, un espacio
centrado en poner en valor al sector productor y el consumo de carne. En
ella estuvo presente Emilio Gallego, de Hosteleria de Espaiia, con quien
hablamos para profundizar en las sinergias que se pueden desarrollar
entre los sectores hostelero y veterinario.

JPor qué es importante para el
sector hostelero tener la posibi-
lidad de intervenir en congresos
técnicos como este?

Participar en el Congreso Mundial
de Buiatria fue una oportunidad de
comunicar el momento en el que se
encuentra la hosteleria de Espafia y
la importancia que tiene para noso-
tros la relacion con la cadena de va-
lor. Algo tan relevante como la carne
es fundamental para la gastronomia
espafiola y la nuestra es una hoste-
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leria que valoriza el producto, que
se basa en él y también en su buena
ejecucion. Fue una ocasién magnifi-
ca para poder compartir inquietudes
y unir fuerzas.

En concreto, ha participado en una
mesa redonda sobre omnivoros.
,Qué ha aportado la hosteleria en
esta tematica?

Acercamos al contenido de este con-
greso a unas visiones mds poliédri-
cas, con distintos enfoques. En con-
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creto, me centré en la necesidad de
tener en cuenta que cuando nos es-
tamos alimentando realizamos, por
supuesto, un acto biolégico, la nece-
sidad humana de incorporar alimen-
tos y bebidas, pero también llevamos
a cabo una funcién social. En paises
como Espaia, o en toda la cuenca
mediterranea, disfrutar de un res-
taurante se suele hacer con amigos,
familiares, etc. y siempre en todo
tipo de celebraciones. Es algo que te-
nemos integrado en nuestra manera
de ser; forma parte de nuestra cul-
tura. Lo que quise compartir en esta
mesa es la vision de una alimenta-
ciéon mucho mas completa, que tiene
en cuenta la parte emocional.

Cada dia proliferan mas las ini-
ciativas en contra del consumo de
productos de origen animal. ;Cual
es la postura de Hosteleria de Es-
paia en este sentido?

Nuestras empresas siempre van a
dar respuesta a lo que los clientes
nos demanden; esta es la maxima en
cualquier tipo de mercado. Aun asi,
desde Hosteleria de Espafia somos
conscientes de que la hosteleria tras-
lada el paisaje al plato, de que ejerce
como catalizadora de nuestra histo-
ria, cultura, tradiciones, paisajes, cli-
mas... La actividad humana lo que
ha hecho ha sido ir generando ese
tipo de productos, fruto de lo que nos
da la naturaleza, jno? Por lo tanto,
somos conscientes de que, aunque
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aparecen nuevas tendencias, algu-
nas de ellas muy radicales y a las
que también debemos dar respuesta,
tenemos claro que hay una base de
alimentacion tradicional que no se-
ria inteligente que perdiésemos. En
ese sentido, los locales trabajan por
ofrecer un producto bien elaborado y
con una buena relacion calidad-pre-
cio, que en Espafia es insuperable.
Estamos comprometidos con esto y
lo vamos a seguir estando.

Entre los temas que abordé en sus
intervenciones, estaba la concep-
cion actual que se tiene de la co-
cina. ;jHay que entender el cocinar
como un gusto?

No cocinar es una tendencia que
actualmente estd creciendo de una
manera muy rapida. No cocinar en
casa es algo que estd ocurriendo, in-
cluso, en economias mds desarrolla-
das que la espafnola y, sobre todo, se
estd arraigando de una manera muy
fuerte en los jovenes. Sin duda, coci-
nar forma parte de nuestra cultura,
se trata de una habilidad mas que te-
nemos en la sociedad. Perderla pro-
vocaria un empobrecimiento de la

sociedad y de nuestra cultura, y una
pérdida también de nuestras tradi-
ciones. En ese sentido, necesitamos
seguir formando y comunicando a
la poblacion, especialmente a los jo6-
venes, la importancia de conocer el
valor de los alimentos, de establecer
una nutricién equilibrada, de dispo-
ner de un conocimiento en profundi-
dad de los productos y de saber co-
cinar. Es necesario seguir cocinando,
en mayor o menor medida; que sea
una habilidad que no se pierda.

,Qué valoracion hace de su expe-
riencia en el WBC de Madrid?

Ha sido positiva. Es necesario un
trabajo conjunto de toda la cadena
de valor, con la mayor integracion
posible. La tarea que tenemos por
delante es ingente: trabajar en red.
Colaborar entre todos los agentes de
esta cadena es fundamental y la pos-
tura de Hosteleria de Espafia en este
sentido es de compromiso, de estar
ahi, porque se nos necesita.
Nosotros ya estamos trabajando en
lineas de colaboracion. Ayudar en to-
dos los ambitos que tienen que ver
con la sostenibilidad y con la reduc-
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» "COLABORAR ENTRE TODOS LOS
AGENTES DE ESTA CADENA ES
FUNDAMENTALY LA POSTURA DE
HOSTELERIA DE ESPANA EN ESTE
SENTIDO ES DE COMPROMISO”

cion del desperdicio alimentario y
del impacto medioambiental de los
procesos de cocina es algo funda-
mental para nuestro sector. También
formamos parte de una iniciativa
para promover la publicidad de as-
pectos no funcionales de los alimen-
tos, es decir, que no solo se cuente
qué proteinas, hidratos de carbonos,
azucares o grasas tienen los alimen-
tos, sino también la parte emocional
o cultural. En definitiva, tratamos de
prestar atencién a todos esos facto-
res experienciales que mds nos im-
portan cuando consumimos estos
alimentos en la hosteleria. m

> FRESA 200 CV ANCHURA 2M

> CINTA DE DISTRIBUCION TRASERA DERECHA E IZQUIERDA
>3 MODOS DE AVANCE: SILO, TRABAJO, CAMINO

> VELOCIDAD 40 KM/H

WWW.LUCASG.COM

LUCAST

AUTOSPIRE 357

PARA TODA LA INFORMACION,
CONTACTE CON NUESTRO
REPRESENTANTE DE VENTAS:
JORDAN VARAGNE - 0033 607 647 735

CONTIGO TODOS LOS DIAS
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