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Una nueva transición 
nutricional y gastronómica

✒ Gregorio Varela Moreiras
Catedrático de Nutrición y Bromatología

Universidad San Pablo-CEU1

Resumen: En este artículo su autor analiza, en primer lugar, los cambios que se han producido en los hábitos alimentarios y 
en el estado nutricional de la población. Son cambios provocados por los nuevos estilos de vida, el avance de la producción y 
los canales de distribución, y las nuevas formas de preparación y procesamiento de los alimentos. En segundo lugar, y a partir 
de los datos del estudio ANIBES, se analizan los hábitos alimentarios y la composición de la ingesta nutritiva en España. El au-

tor concluye reivindicando una visión global de la alimentación, que comprenda los diferentes aspectos en el hecho unitario 
de comer, fundamentalmente salud, placer y compartir.

Palabras clave: alimentación, nutrición, cambios sociales, hábitos alimentarios, España.

1  El autor es, además, responsable del Grupo de Investigación de Excelencia “Nutrición para la Vida” (N4L) y Director del Instituto Universitario CEU “Alimen-
tación y Sociedad”.
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En la actualidad, estamos viviendo en la so-
ciedad española una época de importantes 
cambios, acentuados con la actual pandemia 

Covid-19 y la crisis económica. Son cambios que 
tienen un gran impacto en los hábitos alimenta-
rios y en el estado nutricional de la población, y 
que están motivados, entre otros factores, por los 
nuevos estilos y condiciones de vida, por el avance 
de la producción y de los canales de distribución y 
por la aparición de nuevos alimentos, así como de 
nuevas formas de preparación y procesamiento y 
nuevas formas de ocio alimentario. Y todo ello bajo 
la creciente preocupación social por el inexorable 
deterioro y degradación de los recursos naturales.

A todo eso cabe añadir la situación de vulnerabili-
dad e inseguridad alimentarias, que ya se está po-
niendo de manifiesto de manera muy preocupante 
en la disminución de recursos económicos de la 
población. Y es que, sin duda, la importancia de la 
economía en la elección de los alimentos es eviden-
te: las personas con menos recursos pueden tener 
dificultades para comprar suficiente comida o para 
modificar su alimentación por motivos de salud. 

Las condiciones de la vivienda, el entorno residen-
cial y el tipo de empleo (como, por ejemplo, el deno-
minado trabajo por turnos) también pueden afectar 
al tipo de comida y a la calidad de la misma. Otros 
factores socioculturales que inciden en ello son la 
influencia de otras personas en las decisiones ali-
mentarias, el conocimiento y la percepción que se 
tiene sobre temas de alimentación y nutrición, la pu-
blicidad y el marketing, o el status social. Además, 
pese a encontrarnos inmersos en la sociedad de la 
información, o quizá precisamente por ello, las deci-
siones alimentarias no siempre son fáciles. 

En este sentido, resulta necesario recordar que, a 
escala global, no estamos en el mejor momento en 
diferentes aspectos de la alimentación, ya que no 
hemos sido capaces todavía de vencer, por ejem-
plo, el problema del hambre, un problema que la-
mentablemente ha crecido en el pasado año 2021 
poniendo aún más en riesgo el cumplimiento de los 
Objetivos de la Agenda 2030. Al mismo tiempo, nos 
enfrentamos al problema de la obesidad, un proble-
ma que es también más frecuente entre los grupos 
más desfavorecidos.

Hasta hace relativamente poco tiempo, la alimen-
tación se basaba en unas pautas alimenticias he-
redadas, que se transmitían de generación en ge-
neración. Es lo que conocemos como tradiciones 
dietéticas y culinarias. Eran hábitos alimentarios 
producto del entorno y de la temporada, utilizando 

una sabia combinación de alimentos de los que no 
era posible prescindir sin que ello tuviese una reper-
cusión directa en la salud. Por ello, en el seno de 
las familias se educaban, transmitían y se lograban 
adquirir estos conceptos.

Con los importantes cambios que en pocos años 
se han producido en nuestra sociedad, y aunque 
en general deban considerarse como muy positivos 
(industrialización, nuevos sistemas de transporte y 
de conservación de los alimentos, nuevo ritmos y 
modos de vida…), se ha producido una cierta rup-
tura de la enseñanza y las tradiciones alimenticias, 
en definitiva, de nuestro legado mediterráneo, en su 
más amplia expresión, y de sus variantes y matices 
de acuerdo a nuestra única y nunca suficientemente 
ensalzada diversidad gastronómica.

Esto ha conducido a un estado de transición nutri-
cional y gastronómica, en muchas ocasiones aso-
ciada a desorientación, a una falta de pautas en las 
que basar la organización de la comida diaria (bien 
sea a veces por la casi inabarcable oferta de alimen-
tos y bebidas, prácticamente 40.000 productos), y 
que está haciendo que sea cada vez más complejo 
el conocimiento científico de lo que comemos y be-
bemos. Pero también se debe al hecho de no prio-
rizar sobre lo que ocupa más tiempo en nuestras 
vidas, es decir, el acto de alimentarnos, y también 
a los errores y mitos que rodean a la alimentación 
y la nutrición, muchos de ellos involuntarios, pero 
otros que parece se cometen de manera consciente 
y voluntaria. 

Otro fenómeno que destacar es la presencia en los 
mercados actuales de alimentos que nunca antes 
habían llegado y que se han introducido en nues-
tro modelo alimentario en un breve plazo de tiempo, 
tanto a nivel nacional como internacional: nuevos 
productos, nuevas recetas y formas. Indudable-
mente, este fenómeno no es nuevo, y ha ocurrido 
a lo largo de las diferentes revoluciones históricas 
de la alimentación, pero nunca en la historia de la 
Humanidad la introducción de nuevos alimentos se 
ha producido de una manera tan rápida, incluso sin 
pasar por todas las fases de aceptación que en cual-
quier sociedad se necesita para que forme parte de 
su dieta habitual.

A ello añádase la casi constante reformulación de 
los productos existentes en el mercado, tanto de 
contenido nutricional (recuérdese en este sentido 
los más de 3.000 productos que recientemente han 
sido rediseñados disminuyendo su contenido en 
sal, azúcares añadidos y grasa saturada), como de 
presentación. Analizado en conjunto, desde hace 
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ya aproximadamente dos décadas parece que que-
remos dejar de darle la razón a nuestro maestro, el 
profesor Grande Covián, cuando afirmaba que “es 
más fácil cambiar de religión que de hábitos alimen-
tarios”.

CAMBIOS EN LAS FORMAS DE COMER

Nos preocupan también los cambios habidos en 
las formas de comer, ya que no sólo interesa lo que 
se come, sino cómo e incluso con quién, es decir, 
los aspectos sociales de la alimentación. Y es que 
efectivamente nos encontramos con cambios muy 
significativos que nos están haciendo casi nuevos 
cavernícolas en muchas ocasiones, fundamental-
mente entre los más jóvenes de nuestra sociedad: 
así, llegamos a nuestro hogar, nos preparamos una 
bandeja delante de una o varias pantallas, sin mirar 
lo que comemos ni pararnos a pensar cómo lo he-
mos preparado. Y, además, todo el proceso, desde 
la compra hasta el hecho de la propia ingesta, lo ha-
cemos muchas veces casi sin comunicarnos… Es la 
“alimentación silenciosa”, desde luego muy alejada 
del modelo de comer y relacionarse en nuestro en-
torno mediterráneo. Y sabemos, además, que, nu-
tricionalmente, cuando no se comparte la comida, 
la calidad de la dieta empeora, e incluso algo más 
preocupante, se es menos feliz. Y es que la alimen-
tación sólo recibe la plenitud de su sentido humano 
en el compartir. El comer en compañía es el fenó-
meno por el que el hombre trasciende de hecho su 
animalidad. 

Una consideración igualmente necesaria es el he-
cho de que estamos demasiado acostumbrados a 
responsabilizar de nuestros problemas a la socie-
dad en general, a los medios de comunicación, a 
la industria alimentaria o a la alimentación comuni-
taria (como comedores de empresa, de colegios e 
incluso los comedores de ocio). Y en este sentido, 
creo necesario recordar que somos autónomos, o al 
menos deberíamos serlo, para todo lo relacionado 
con nuestra alimentación, desde la granja a la boca; 
recordar que se trata de un proceso voluntario para 
prácticamente todas las personas, si se quiere con 
la excepción de los grandes dependientes, los pa-
cientes o los recién nacidos.

En definitiva, todo lo que ocurre de bueno o de malo 
antes de ese momento único de llevarnos el alimen-
to a la boca es lo que tiene que ver con la ingesta 
alimentaria, es decir, con la alimentación entendida 
como proceso global. Para ello, deberíamos tener 
suficiente autonomía y herramientas para elegir ade-
cuadamente los productos que constituyen nuestra 
alimentación. Además, recordemos que, cuando el 

alimento llega a la boca, y se inician entonces los 
primeros pasos de la digestión, ya estamos en una 
fase involuntaria, la estrictamente nutricional, que 
constituye ese viaje apasionante del bolo alimenti-
cio por nuestro aparato digestivo, y toda la comple-
jidad asociada. De lo voluntario a lo involuntario, de 
lo consciente a lo inconsciente.

Además, en muchas más ocasiones de las que se-
ría necesario, se nos olvida recordar lo que la evo-
lución ha hecho para que nuestra especie humana 
se diferencie del resto de especies animales. To-
dos compartiremos el hecho de que la evolución 
ha sido muy generosa con los seres humanos al 
permitirnos, entre otras funciones, disfrutar de una 
capacidad cerebral e inteligencia que nos debería 
llevar a que el acto de elegir los alimentos de nues-
tra dieta fuera relativamente fácil y lleno de sentido 
común. 

Pero al mismo tiempo, la evolución ha previsto que 
los animales sean capaces de escoger los alimen-
tos que contiene el nutriente del que puedan estar 
carentes, mientras que el ser humano, sin embargo, 
no tiene ya "hambre específica" para un determina-
do nutriente. Es una involución que nos obliga a de-

Nos preocupan también los cambios 
habidos en las formas de comer, ya 
que no sólo interesa lo que se come, 
sino cómo e incluso con quién, es 
decir, los aspectos sociales de la 
alimentación. Y es que efectivamente 
nos encontramos con cambios muy 
significativos que nos están haciendo 
casi nuevos cavernícolas en muchas 
ocasiones, fundamentalmente entre 
los más jóvenes de nuestra sociedad: 
así, llegamos a nuestro hogar, nos 
preparamos una bandeja delante de 
una o varias pantallas, sin mirar lo que 
comemos ni pararnos a pensar cómo 
lo hemos preparado. Y, además, todo 
el proceso, desde la compra hasta el 
hecho de la propia ingesta, lo hacemos 
muchas veces casi sin comunicarnos…



8 DISTRIBUCIÓN Y CONSUMO · 2022 - VOL. 4

sarrollar y tener interés en el conocimiento de los 
alimentos y su composición nutricional, en cómo 
cocinarlos o prepararlos, o en cómo deberíamos 
conservarlos para garantizar la higiene y seguridad 
alimentarias.

Igualmente, somos únicos entre las especies ani-
males en el sentido de que comemos por salud, ob-
jetivo prioritario, pero también por placer. Y por esta 
segunda razón, que para muchas personas incluso 
puede convertirse en la primera, un alimento ha de 
ser algo que apetezca ser comido y que estimule el 
apetito a través de sus propiedades sensoriales, y, 
por ello, los sentidos deberíamos educarlos. 

Resulta oportuno y necesario volver a hacer una 
llamada, casi un ruego, para que un sentido como 
el gusto, tan fundamental para cumplir con esos 
principios de salud y placer, se eduque en nuestros 
colegios y en las familias, y desde la muy primera 
infancia. Si lográramos hacerlo, reduciríamos, sin 
duda, el riesgo, por ejemplo, de que alimentos muy 
ricos en nutrientes críticos como sal, azúcar, o grasa 
saturada, estuvieran tan presentes en nuestro mo-
delo alimentario actual. 

¿SABEMOS REALMENTE  
LO QUE COMEMOS?

En este ya avanzado siglo XXI, en el que pudiera 
parecer que conocemos prácticamente todo sobre 
las actividades cotidianas, como puede ser el he-
cho de alimentarnos, paradójicamente no somos 
capaces de dar un “sí” como nos gustaría a la pre-
gunta: ¿sabemos realmente lo que comemos? Lo 
anterior lo justifico si analizamos brevemente los 
componentes de esa casa de vecinos que constitu-
ye nuestra alimentación diaria: una fracción nutri-
tiva, constituida por esos cincuenta componentes 
esenciales y específicos de nuestra especie, los 
nutrientes.

Dicha fracción es relativamente bien conocida, pero 
no lo es tanto cuando empezamos a tratar de ave-
riguar cómo se modifica el contenido nutricional al 
someter los alimentos a diferentes procesos y téc-
nicas culinarias, tanto a nivel doméstico como in-
dustrial; y cómo va a ser esa relación de vecindad 
entre los nutrientes en esos alimentos modificados 
de muy diferentes maneras que los contienen. En la 
casa-dieta hay también otros “vecinos”, además de 
los nutrientes: los componentes bioactivos de los 
alimentos, y los aditivos y contaminantes.

En el caso de los ingredientes bioactivos, pueden 
tener interés nutricional, principalmente actividad 

antioxidante, pero no son nutrientes reconocidos. 
Son todavía en parte los grandes secretos de los 
alimentos, que vamos identificando, pero con di-
ficultades, bien porque los hemos incorporado a 
nuestra alimentación recientemente (pensemos en 
las algas) o bien porque las técnicas analíticas no 
tengan todavía la precisión y validación necesarias.

Y, dentro de las facciones no nutritivas, están igual-
mente compartiendo la comunidad de los alimen-
tos, los aditivos y contaminantes, términos ante los 
que nos solemos poner a la defensiva. Y respecto 
a estos componentes hay que ser justos y trans-
parentes. En lo que se refiere a los aditivos, los in-
corporamos de manera voluntaria a nuestra dieta, 
lo que nos permite tener alimentos más seguros, 
y realizar, por ejemplo, la compra espaciando los 
tiempos, o en muchas ocasiones proporcionar co-
lor, sabor y textura. En cuanto a los contaminantes, 
no estamos hablando aquí de componentes que de 
manera voluntaria añadimos a los alimentos, pero 
hay que ser conscientes de su posible presencia, 
y de ahí la importancia de investigar y establecer 
modelos de riesgo-beneficio, tanto en lo referido a 
la seguridad alimentaria como a la propia nutrición. 
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 ¿HA SIDO POSITIVA LA EVOLUCIÓN DEL 
MODELO ALIMENTARIO EN ESPAÑA?

Hace unos años decidimos llevar a cabo el estudio 
ANIBES (“datos antropométricos, ingesta de macro-
nutrientes y micronutrientes, práctica de actividad 
física, datos socioeconómicos y estilos de vida”). 
En esa investigación se aunaba por primera vez en 
España la evaluación de los datos antropométricos 
y la ingesta de energía, macronutrientes y micro-
nutrientes, así como el nivel de actividad física, los 
datos socioeconómicos y los estilos de vida de la 
población española. El objetivo general fue conocer 
la ingesta de energía y nutrientes y sus fuentes ali-
mentarias en el total de la población española y por 
diferentes grupos de edad, entre 9 y 75 años, en una 
muestra representativa.

La ingesta energética media observada está por 
debajo de las recomendaciones para los diferen-
tes grupos de edad y sexo. Diferentes encuestas 
realizadas anteriormente en España han constata-
do una tendencia a la disminución de la ingesta de 
energía, en consonancia con un patrón similar en la 
mayor parte de los países europeos. Pudiera pare-
cer algo paradójico cuando de manera continuada 
venimos observando unas tasas de prevalencia de 
sobrepeso y obesidad cada vez mayores en nues-
tra población. Ante ello, pensemos, por tanto, en 
los diferentes componentes del balance energéti-
co, fundamentalmente el gasto energético, que ha 
disminuido en unas proporciones que incluso no es 
capaz de compensar y equilibrar esta tendencia a 
una menor ingesta calórica. 

Y es que la inactividad y sedentarismo como proble-
ma actual hacen que probablemente sea necesario 
y urgente su consideración como “la segunda gran 
epidemia por contagio social”, tras la obesidad. Ali-
mentación y actividad física, una pareja de hecho y 
derecho, que necesitamos tengan la mejor relación 
posible, que se entiendan y complementen, hoy 
más que nunca. 

El grupo de alimentos que más contribuye al aporte 
de energía en la población española lo constituye el 
de cereales y derivados (entre los que se encuentra 
el pan en primer lugar), seguido de los productos 
cárnicos, aceites y grasas y leche y derivados, re-
presentando sólo estos cuatro grupos, aproximada-
mente dos terceras partes de la energía total diaria. 

El resto de los grupos de alimentos se encuentra 
en mucha menor proporción, lo que nos lleva a la 
reflexión de que a veces nos preocupamos y ocupa-
mos de grupos y subgrupos de alimentos que, final-

mente, impactan de manera muy débil en el consu-
mo final energético. 

En relación con los diferentes momentos de consu-
mo, en la comida y en la cena la suma del aporte 
del pan y el aceite de oliva representa más del 20% 
del total de la ingesta calórica. En el desayuno, más 
de la mitad de la energía es aportado por la bollería 
y pastelería, leche y pan, por lo que deberíamos di-
versificar ya de manera urgente la composición del 
desayuno, con mayor presencia de fruta, verdura, e 
incluso hacerlo algo más salado.

El estudio ANIBES muestra, además, que la pobla-
ción en España tiene actualmente un perfil de in-
gesta de energía desequilibrado, el llamado perfil 
calórico, quizá el índice de calidad de la dieta más 
utilizado. De hecho, esta tendencia negativa la veni-
mos observando desde hace al menos una genera-
ción, y desde luego nos tememos que va ser muy di-
fícil, casi un reto inalcanzable, poder corregir dicho 
perfil hacia el recomendado, precisamente el que 
mantenían nuestros padres y abuelos.

En primer lugar, el consumo de proteínas en la po-
blación española corresponde prácticamente a un 
17% de la ingesta total energética, un porcentaje 
claramente superior al límite recomendado por la 
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) 
o las recomendaciones nacionales, que se sitúan en 
el 15% como límite máximo. Las proteínas son apor-
tadas, en primer lugar, por los productos cárnicos 
y derivados, seguidos, en un aporte similar entre 
ellos, de los cereales y derivados y de leche y deriva-
dos. Cabe destacar que más del 65% de la proteína 
proviene de fuentes de origen animal, frente al 50% 
que normalmente se establece como límite máximo 
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recomendado, y que incluso se tiende actualmente 
a que no supere el 40%. Estamos, sin duda, ante un 
despilfarro proteico, no necesario nutricionalmente, 
y con consecuencias también negativas para nues-
tros sistemas de sostenibilidad alimentaria. 

En segundo lugar, el consumo de grasas para la po-
blación española es de un 38,5%. Recordemos en 
este sentido que la recomendación europea señala 
que el consumo de grasas debería encontrarse en-
tre el 20% y el 35% del total de la energía consumi-
da, una horquilla similar a la que recientemente tam-
bién han propuesto la Organización Mundial de la 
Salud (OMS) y la FAO, y que igualmente asumimos 
en los objetivos nutricionales para España. 

¿Y qué está ocurriendo con la calidad de esta gra-
sa ingerida? Fortalezas y debilidades: así, en cuanto 
a la ingesta de ácidos grasos monoinsaturados, el 
grupo de los aceites y grasas fue el principal contri-
buyente, donde el subgrupo del aceite de oliva su-
ponía casi el 40%. Se han observado, sin embargo, 
diferencias reseñables entre los grupos de edad, 
con un mucho mayor aporte en el grupo de más 
edad. Por tanto, debemos alertar sobre las tenden-
cias negativas entre los más jóvenes en relación con 
el consumo de aceite de oliva, como grasa priorita-
ria para nuestra salud, además de tesoro culinario y 
gastronómico. 

Las recomendaciones propuestas por la OMS y la 
FAO nos indican también que los ácidos grasos sa-
turados deberían aportar como máximo el 10% de 
la ingesta total de calorías diaria. En este sentido, 
el consumo en la población española se encuentra 
por encima de las recomendaciones para todos los 
grupos de edad y en ambos sexos, tendencia que se 
viene observando desde hace ya bastante años, y en 
diferentes estudios. El aporte de ácidos grasos satu-
rados proviene, y en una cantidad similar, del grupo 
de los carnes y derivados, el de leche y productos 
lácteos y el de aceites y grasas.

En el estudio ANIBES, los ácidos grasos poliinsa-
turados (AGPI) han supuesto aproximadamente el 
6,6% de la ingesta total de energía, sin diferencias 
por sexo y grupos de edad, mientras que los cono-
cidos y siempre de actualidad ácidos grasos omega 
3, englobaron el 0,63% del total de la energía, incre-
mentándose dicha proporción con la edad. 

Debe recordarse que al igual que, en el caso de los 
ácidos grasos monoinsaturados, la EFSA ha pro-
puesto no tener un valor de referencia para esta fa-
milia de ácidos grasos. Y tanto la FAO como la OMS 
sugieren que los ácidos grasos polinsaturados de-

ben contribuir en un rango entre el 6% y el 10% de la 
energía total. En el caso de los ácidos grasos poliin-
saturados, dentro del grupo de aceites y grasas, es 
el aceite de oliva la principal fuente, especialmente 
en adultos y adultos mayores.

El aporte por parte de los pescados y mariscos no es 
muy elevado, aunque es mucho mayor en los adul-
tos mayores frente a los niños y, por el contrario, el 
subgrupo de embutidos y otros productos cárnicos 
es superior en niños frente a los adultos mayores. Es 
un desequilibrio creciente cuando se es más joven, 
aunque cueste ciertamente escribirlo, y ante el que 
no puede quedarse inmóvil la sociedad española. 
El futuro y la salud de las próximas generaciones, 
a través del acierto o error en nuestras decisiones 
alimentarias, que, en la inmensa mayoría de ocasio-
nes, son decisiones voluntarias.

En cuanto al estado de situación de los hidratos de 
carbono, son unos nutrientes que, sin duda, origi-
nan mucha controversia, desinformación y cierto 
alarmismo, estando de actualidad. De manera muy 
simplificada, nutricionalmente recordemos que 
existen dos grandes categorías: los “hidratos de car-
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bono glucémicos” (digeridos y absorbidos en el in-
testino delgado humano) y todo lo que englobaría la 
“fibra dietética” (hidratos de carbono no digeribles 
que pasan al intestino grueso sin digerir). 

En relación con las ingestas de referencia, a nivel 
europeo se propone un rango del 45-60% del total 
del consumo de energía, donde la suma de mono-
sacáridos y disacáridos represente menos del 10% 
de la ingesta total de energía. Y es que al igual que 
ha ocurrido con las grasas, en las que la calidad 
nutricional de las mismas puede condicionar el ser 
un poco más flexible o menos en relación con su 
aporte total, de alguna manera algo parecido está 
ocurriendo con los hidratos de carbono y su calidad: 
más de tipo complejo, como los almidones, cierta 
flexibilidad en las recomendaciones. En la dieta es-
pañola un primer gran titular: bajo consumo global 
de energía procedente de los hidratos de carbono, 
ligeramente superior al 40%. Con respecto al con-
sumo de azúcares, suponen globalmente el 17% de 
la ingesta total de la energía diaria.

En España, el grupo de los cereales y derivados re-
presenta la mayor fuente de hidratos de carbono en 
la dieta (prácticamente un 50%), con el pan como 
alimento individual más significativo. Dentro de este 
mismo grupo, los productos de bollería y pastelería 
se sitúan a continuación, siendo esta categoría ma-
yor para los niños que para los adultos y personas 
mayores.

La Organización Mundial de la Salud, además, re-
comienda reducir el consumo de azúcares añadi-
dos a lo largo del ciclo de la vida a menos del 10% 
de la ingesta calórica total. Junto a ello, y según 
la propia OMS, una reducción por debajo del 5% 
produciría beneficios adicionales para la salud. En 
relación con el ya mencionado 17% de la energía 
que correspondería a los azúcares totales para la 
población española, el 9,6% lo serían de azúcares 

intrínsecos, y el 7,3% correspondería a los azúca-
res añadidos.

Sin embargo, hay que resaltar diferencias notables en 
el cumplimiento de las recomendaciones de la OMS 
relativas a la ingesta de azúcares dependiendo de la 
edad. Así, el aporte de azúcares intrínsecos es mayor 
en las poblaciones de mayor edad, mientras que, por 
el contrario, el consumo de azúcares añadidos es su-
perior en edades más tempranas y, en especial, duran-
te la adolescencia. Por lo tanto, algo más del 58% de la 
población infantil, y sin diferencia por sexo, cumpliría 
con la recomendación de la OMS de que la ingesta to-
tal de azúcares añadidos sea inferior al 10% del total 
de la energía consumida, mientras que, en el caso de 
los adolescentes, el cumplimiento de la recomenda-
ción es menor, apenas el 50%. En la población adulta 
y en las personas mayores, el porcentaje de población 
que cumpliría la recomendación se sitúa, sin embar-
go, en un 76,7% y un 89,8% respectivamente. 

En relación con los azúcares añadidos, los grupos 
alimentarios que más preocupan son los azúcares 
y dulces, las bebidas sin alcohol (básicamente re-
frescos con azúcar) y los cereales y derivados, por 
este orden. Por grupos de edad, en los niños, adul-
tos y en especial en los adolescentes, el subgrupo 
de refrescos con azúcar supuso una contribución 
relevante, mientras que, en el grupo de mayores, la 
contribución media era mucho más moderada. El 
grupo bollería y pastelería, por otro lado, contribuyó 
de forma relevante a la ingesta de azúcares añadi-
dos en todos los grupos.

Los grupos de alimentos y bebidas como fuentes prin-
cipales de azúcares intrínsecos son las frutas, el gru-
po de leche y productos lácteos y el grupo de bebidas 
sin alcohol, principalmente zumos y néctares. Con res-
pecto a la edad, de manera interesante se observa un 
mayor aporte de azúcares intrínsecos en adultos y ma-
yores respecto a los grupos de frutas y de verduras y 

Los grupos de alimentos y bebidas como fuentes principales de azúcares 
intrínsecos son las frutas, el grupo de leche y productos lácteos y el grupo 
de bebidas sin alcohol, principalmente zumos y néctares. Con respecto a 
la edad, de manera interesante se observa un mayor aporte de azúcares 
intrínsecos en adultos y mayores respecto a los grupos de frutas y de 
verduras y hortalizas, en comparación con los grupos de edad de niños y 
adolescentes, donde los subgrupos de leches y de zumos y néctares fueron 
las principales fuentes alimentarias de este tipo de azúcares
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hortalizas, en comparación con los grupos de edad de 
niños y adolescentes, donde los subgrupos de leches 
y de zumos y néctares fueron las principales fuentes 
alimentarias de este tipo de azúcares.

Continuando con el tema de los hidratos de carbono, 
es imprescindible referirse a la situación de los no dis-
ponibles, englobados bajo el epígrafe “fibra dietética”. 
De manera preocupante, el consumo medio de la mis-
ma se encuentra muy por debajo de las recomenda-
ciones, una incomprensible asignatura pendiente, y 
que se repite casi de manera sistemática en los estu-
dios comparables de nuestro país. Ante ello, ¿por qué 
no nos convencemos del hecho probado de que una 
ingesta de al menos 25 g/día de fibra dietética tiene 
beneficios indiscutibles para nuestra salud?

REFLEXIONES FINALES

Por todo lo anterior, debemos procurar y reivindicar 
lo que sería una visión global de la alimentación, que 
comprenda los diferentes aspectos en el hecho unita-
rio de comer, fundamentalmente salud, placer y com-
partir. Debe ser una visión que nos permita responder 
con la mayor evidencia científica, pero también sentido 
común, a la siguiente pregunta: ¿si no hace tantos años 
llevábamos una alimentación que cumplía práctica-
mente con todas las recomendaciones, que nos impide 
volver a ella? Sin duda, merece la pena intentarlo. 
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Nuevos alimentos 
en mercados turbulentos

Resumen: El trabajo plantea el reto de la innovación en mercados alterados, exponiendo las causas, efectos y perspectivas 
futuras. La cadena alimentaria adquiere un protagonismo como motor del cambio, participando todos los actores desde 

consumidores a productores, siendo los fabricantes y distribuidores los ejecutores más relevantes en las innovaciones. La 
dinámica innovadora se focaliza en hechos concretos, pero se transmite al resto de la cadena en secuencia temporal variable 
y con resultados variables. Finalmente se indican algunos escenarios venideros en los diferentes eslabones de la cadena de 

valor, con diseños innovadores.
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La alimentación es un sector que acompaña a la 
especie humana desde su creación, por motivos 
de subsistencia. Por ello es de interés conocer 

su evolución, problemas y posibilidades de mejo-
ra, a través de la innovación. Desde la época inicial 
de cazadores y recolectores de frutos, se pasó a la 
instauración de prácticas agrarias que permitieron 
el asentamiento humano y con ello el reto de buscar 
nuevos productos cultivables, variedades vegetales 
y domesticación de especies ganaderas. Simultá-
neamente, se planteó la mejora de las técnicas cu-
linarias, desde el descubrimiento del fuego hasta las 
más avanzadas de la cocina actual. En este trabajo 
identificamos aspectos relevantes de los cambios 
realizados mediante innovaciones que, de forma vo-
luntaria o por azar, se han ido incorporando al siste-
ma alimentario.

A lo largo de la historia, la irrupción de nuevos pro-
ductos en el sistema alimentario responde a una 
variedad de motivaciones políticas o socio econó-
micas. Para empezar, tendríamos que definir qué se 
entiende por nuevo alimento. La AESAN (www.ae-
san.gob.es) considera nuevo alimento aquel que no 
se ha consumido en la UE, en gran medida antes de 
mayo 1997. Puede ser innovador, utilizando nuevas 
tecnologías y procesos productivos o que se hayan 
consumido anteriormente fuera de la UE pero no en 
ella. A título de ejemplo se mencionan extractos de 
alimentos existentes producidos en terceros países 
(semillas de chía) o logrados mediante procesos pro-
ductivos (tratados con rayos ultravioleta). Hay que 
considerar su origen, finalidad y resultado, siendo 
factor significativo el marco operativo en el que se 
desenvuelven.

Los últimos tiempos nos muestran fuertes turbu-
lencias alimentarias que van desde exigencia de 
productos de calidad para grupos de mayor poder 
adquisitivo a la inseguridad sanitaria por escándalos 
higiénico-sanitarios o la inseguridad de abasteci-
miento y persistente hambruna de cientos de millo-
nes de personas, a lo que se unen los nuevos desa-
bastecidos por guerras o catástrofes climáticas. En 
todas estas situaciones se requiere innovar, buscan-
do nuevas fórmulas alimentarias o formas de respon-
der a la inmediatez y temporalidad, como es el caso 
de la World Central Kitchen del español José Andrés.

Hay matices en la concepción de nuevos alimentos. 
Pueden ser novedad en cuanto al contenido del pro-
ducto, bien logrado de forma natural o manipulado, 
caso de los transgénicos. También puede ocurrir 
que sean novedad en un mercado, pero ya existentes 
en otros lugares. Existe por ello la novedad ligada a 
parámetros geográficos o temporales. Hay lugares 

y épocas que de forma espontánea o forzada han 
sido fuente de innovación a través de intercambios 
comerciales y culturales. Acontecimientos como el 
descubrimiento de América, ocasionaron una verda-
dera revolución en el mercado europeo, con nuevas 
plantas y alimentos. 

La innovación puede ser forzada por motivos diver-
sos. La necesidad de abastecer con productos no pe-
recederos llevo a la aparición de productos enlatados 
en conserva para las tropas napoleónicas. Los viajes 
espaciales están ocasionando la búsqueda de fórmu-
las alimentarias que se adapten a las condiciones de 
los astronautas.

En el aspecto innovador, el dicho popular “eres lo que 
comes” tiene sentido en el hecho de que los micro 
ARN de las plantas pueden regular el genoma huma-
no, cuando el microbioma intestinal puede facilitar el 
miR al corriente sanguíneo. Ello da pie a la creación 
de nuevos alimentos con una mayor concentración 
de ARN cuyas elevadas dosis pueden sobrevivir en 
la vía intestinal siendo relevante en la patogénesis de 
algunas enfermedades. Consecuentemente ello nos 
llevaría a una revisión de alimentos saludables y no 
saludables. (Hieschi, Kendal D. 2012).

La pesimista teoría malthusiana de que el crecimien-
to demográfico sería superior al de producción de 
alimentos, quedó superada por la eficaz respuesta 

Los últimos tiempos nos muestran 
fuertes turbulencias alimentarias que van 
desde exigencia de productos de calidad 
para grupos de mayor poder adquisitivo 
a la inseguridad sanitaria por escándalos 
higiénico-sanitarios o la inseguridad de 
abastecimiento y persistente hambruna 
de cientos de millones de personas, a lo 
que se unen los nuevos desabastecidos 
por guerras o catástrofes climáticas. 
En todas estas situaciones se requiere 
innovar, buscando nuevas fórmulas 
alimentarias o formas de responder a 
la inmediatez y temporalidad, como es 
el caso de la World Central Kitchen del 
español José Andrés

http://www.aesan.gob.es
http://www.aesan.gob.es
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de los agricultores y técnicos, que lograron disminuir 
la brecha de hambrientos y satisfacer adecuadamen-
te a la mayoría de la población. Sin embargo, en los 
últimos años aparece un lúgubre horizonte, con un 
incremento de más de 100 millones de hambrientos, 
según FAO, en lugar de seguir la tendencia decre-
ciente. La pandemia, el cambio climático, las sequias, 
los incendios forestales, la limitación de tierras, las 
guerras y la reducción de los recursos disponibles 
ponen en entredicho nuevamente el abastecimiento 
alimentario.

La innovación aparece como uno de los recursos 
disponibles para abordar el problema alimentario. 
Hemos de contemplar el sistema alimentario (Briz J., 
De Felipe I., 2013) con una visión que incluya toda la 
cadena alimentaria, desde productor a consumidor y 
también con un enfoque multifuncional, técnico, so-
cioeconómico, de gestión y organización.

La innovación social concerniente a la actitud de los 
consumidores no es considerada habitualmente, 
pero es de gran interés. Algunos alimentos, por in-
adecuada formación o información, son rechazados 
socialmente, lo que invalida la innovación. Es el caso, 
por ejemplo, de insectos o productos transgénicos, 
que son aceptados en ciertos mercados.

Como actividad empresarial, la innovación tiene un 
componente de riesgo, según afecte al producto o al 
proceso. La amplitud del mercado al que se dirige, su 
dinámica, características si es maduro o saturado, en 
crecimiento o decrecimiento, son factores clave. La 
innovación cooperativa suele ser la de mejor impacto 
social y suele ser la apoyada por los sectores públicos.

LA CADENA ALIMENTARIA  
COMO MOTOR DEL CAMBIO

El nuevo producto es el resultado de la coordina-
ción de los eslabones de la cadena alimentaria a lo 

largo de los flujos que los interconexionan: producto 
y servicios, financiación e información. La reacción 
del consumidor de aceptación o rechazo, así como 
sus preferencias deben transmitirse a los actores in-
volucrados con capacidad de responder a la deman-
da. Ello implica disponer de técnicas, financiación y 
disposición a arriesgarse en la aventura de crear un 
nuevo producto (Jongen W., Meulember M. 2005).

Analizando por eslabones, el agricultor debe ser co-
nocedor de las plantas y prácticas de cultivo que, de 
forma sostenible, puede ofrecer al sistema alimenta-
rio. Productos ecológicos, transgénicos, formas de 
cultivo, presentación de productos frescos, tamaño, 
forma…

La industria transformadora tiene un amplio campo 
de acción y, en muchas ocasiones, es impulsora de 
los cambios que van desde la propia composición 
del producto, al envase, la presentación y la conser-
vación. 

Aunque la industria alimentaria se considera un sec-
tor con baja intensidad investigadora, en relación con 
industrias de otros sectores económicos, resulta un 
instrumento significativo en el comportamiento de la 
cadena de valor para satisfacer a los consumidores. 
Capítulo de especial interés lo ofrecen los alimentos 
funcionales, es decir, no solamente nutritivos sino 
con características que mejoran la salud y limitan 
enfermedades y que tienen una demanda creciente 
en personas de tercera edad o preocupadas con el 
tema, buscando una mayor calidad y esperanza de 
vida (Bigliardi B., Galati F. 2019).

La fermentación es un instrumento eficaz en la inno-
vación de alimentos. Ofrece beneficios en el sabor, 
nutrición, salud, textura y vida útil, siendo totalmente 
natural en el etiquetado. Aumenta la actividad oxi-
dante y la vida útil puede pasar de cuatro semanas en 
productos lácteos líquidos fermentados a más de un 

Aunque la industria alimentaria se considera un sector con baja intensidad 
investigadora, en relación con industrias de otros sectores económicos, 
resulta un instrumento significativo en el comportamiento de la cadena de 
valor para satisfacer a los consumidores. Capítulo de especial interés lo 
ofrecen los alimentos funcionales, es decir, no solamente nutritivos sino 
con características que mejoran la salud y limitan enfermedades y que 
tienen una demanda creciente en personas de tercera edad o preocupadas 
con el tema, buscando una mayor calidad y esperanza de vida
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año en bebidas alcohólicas y salchichas fermentadas 
secas. (Hegenholz J. 2013). 

El eslabón distribuidor tiene una oportunidad innova-
dora dado su estrecho contacto con el consumidor 
en el tipo de envase respecto a forma, tamaño y ma-
terial. La ubicación en el punto de venta y las reco-
mendaciones a los eslabones industrial y productor 
son también esenciales en este proceso de cambio. 
Podemos incluir aquí la innovación en la restaura-
ción, que en su momento también ha revolucionado 
la cadena alimentaria.

El eslabón consumidor es uno de los más dinámi-
cos en los últimos tiempos por la diversidad de es-
cenarios en que se encuentra, sometido a continuos 
impactos publicistas sobre nuevos productos mos-
trando aspectos nutritivos, sensoriales, saludables y 
farmacológicos, además del precio y especiales pro-
mociones.

Como contrapartida, el consumidor tiene una cierta 
inercia frente al cambio de hábitos que se moldean 
según la cultura, costumbres o prácticas religiosas 
que regulan algunos alimentos. La forma de vida, ur-
bana o rural o el tipo de trabajo inciden también en el 
consumo y con ello orientan para las innovaciones. 
La comida rápida en contraposición a la lenta son 
fuente de ideas para nuevos productos, orientándose 
a las preferencias del consumidor.

Simultáneamente hemos sido testigo de la rápida ex-
pansión de cadenas alimentarias en todo el mundo 
fomentando la penetración de nuevos productos. Las 
comidas italiana, china, mexicana, española, france-
sa o japonesa se hayan presentse en numerosos lu-
gares, mostrando variedad de platos novedosos para 
los ciudadanos.

Los beneficios derivados de la colaboración en la in-
novación son muy importantes en la gestión de la ca-
dena alimentaria. Una innovación abierta es la fuerza 
motriz para el desarrollo tecnológico asegurando la 
mejor opción. El modelo Want Find Get Manage es 
muy utilizado para la innovación abierta alimentaria 
en numerosos países ( Marian G. 2012). La interacción 
entre los actores de la cadena de valor es el caldo de 
cultivo innovador. Aspecto primordial es la sostenibili-
dad de la cadena de valor que está condicionada por 
la capacidad innovadora en las facetas estructural, 
instrumental y funcional desarrolladas por los agentes 
alimentario a lo largo de la cadena.( Briz J., De Felipe I., 
Briz T. 2012) así como la interacción entre cadenas de 
la misma red alimentaria (Figura 1).

DINAMICA INNOVADORA

En la cadena alimentaria la innovación tiene unas 
componentes dinámicas, desde la producción, la 
transformación, distribución y consumo. Aunque la 
innovación se focaliza en aspectos concretos y es-

FIGURA 1. 
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labones determinados, las ondas de adaptación se 
transmiten a los actores de otros eslabones, crean-
do nuevos modelos de consumo, formas de distribu-
ción, presentación del producto o búsqueda de nue-
vas variedades en origen. Por ello las innovaciones 
deben contemplar los impactos culturales, socioeco-
nómicos o medioambientales en el entorno y de for-
ma global. (Early L, 2016. Innovación en la industria 
alimentaria (htpps//doi. Org/10/10/6)).

Entre las innovaciones más recientes podemos seña-
lar la carne sintética o cultivada, producida mediante 
cultivo de células en el laboratorio, utilizando tejidos 
seleccionados en fermentadores de acero (www.xa-
taca.com). Requiere entre un 9-45 % menos de ener-
gía y emite un 96% menos de gases invernadero que 
la ganadería tradicional. Ya es legal en Singapur y en 
España existen ocho laboratorios involucrados. En 
el futuro su precio en el mercado estará en términos 
competitivos y queda el proceso de aceptación higié-
nico-sanitaria. El impacto en los mercados cárnicos 
será evidente desde un punto de vista socioeconómi-
co y medioambiental.

Dicha carne de laboratorio o cultivada procede de 
tejidos animales creciendo en un biorreactor y pos-
teriormente se introducen en una impresora 3D que 
les da la forma deseada: filete de ternera, rodaja de 
salmón o muslo de pollo. El impacto medio ambiental 
es bajo, con menos agua, menos emisiones de CO2 , 
evitándose infecciones como salmonelosis o listeria. 
El elevado coste actual es una barrera que se irá re-
duciendo con el tiempo.

La industria alimentaria viene utilizando la proteína 
microbiana en quesos y yogures. Los microorganis-
mos (levaduras, bacterias, hongos) convierten los nu-
trientes de sus alimentos en proteínas, ácidos grasos 
y vitaminas. Su productividad es elevada y tiene ven-
taja medioambiental dado que los microorganismos 
crecen en sustratos baratos con independencia de 
condiciones climáticas de los biorreactores.

Otro frente de análisis es el arte culinario, de las co-
cinas tradicionales regionales y locales pasamos a 
las nuevas variantes. La nueva cocina en contrapo-
sición a la clásica pone su énfasis en la presentación 
y nuevas formas de cocinar, planteando términos de 
los gastrónomos franceses de la década de los 70. 
Se le identifica como técnico-emocional con nuevas 
técnicas culinarias y provocación emocional en el 
consumidor. Existe también la cocina molecular con 
experimentos y fenómenos físicos en la actividad 
culinaria. La cocina de vanguardia cambia la textura, 
temperatura y formas de los ingredientes. En esencia, 
la novedad se basa en el conocimiento del producto y 

técnicas culinarias para obtener un resultado atracti-
vo. La combinación de diferentes cocinas, tradicional 
y de estilo conduce a la cocina de fusión.

La búsqueda de nuevos ingredientes lleva al mer-
cado a nuevos productos alimentarios. En el caso 
europeo, partiendo de la condición básica de segu-
ridad alimentaria sanitaria, el mundo de los insec-
tos abre nuevos horizontes. Pueden consumirse 
de forma directa o preparados culinariamente. Los 
autorizados para su comercialización (www.ocu.
org) deben ser los autorizados por el reglamento de 
nuevos alimentos de 2018, cumpliendo una serie de 
condiciones: formar parte de la dieta tradicional de 
un país tercero, de forma segura, durante al menos 
25 años. La segunda opción es iniciar el proceso 
de autorización. La Agencia Europea de Seguridad 
Alimentaria ha autorizado tres insectos: el gusano 
amarillo de la harina, la langosta migratoria y el grillo 
doméstico.

Tarea relevante es el análisis de la aceptación de 
nuevos productos en el mercado. Sabemos de los 
problemas de grandes inversiones realizadas en in-
vestigaciones básicas que marginaron la promoción 
en el mercado y se están enfrentando a serios pro-
blemas, como es el caso de los OGM. Se destacan 
la percepción de inseguridad, las diferencias inter-
generacionales, donde los de mayor edad son más 
conservadores y precavidos, la formación e informa-
ción recibidas, el estatus social en cuanto a renta o 
posición, así como la experiencia. (Blackstrow A. et 
al. 2003).

Los nuevos modelos de vida afectan a los hábitos ali-
mentarios, tanto en contenido como en lugar y forma 
de consumo. Por ello la cadena alimentaria trata de 
satisfacer las necesidades a través de innovaciones 

http://www.xataca.com
http://www.xataca.com
http://www.ocu.org
http://www.ocu.org
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en todos sus eslabones (Martínez J.R et al 2006). Res-
pecto al contenido hay un amplio abanico de innova-
ciones, desde prebióticos, probióticos, enriquecidos 
y fortificados, antioxidantes, con fibra o transgénicos, 
entre otros.

Todo ello crea una cierta ansiedad en el consumidor 
que necesita una formación e información continua-
da de las nuevas apariciones en el mercado, donde 
la innovación debe implicar a los ejes básicos de la 
seguridad alimentaria: investigación-gestión-innova-
ción (Figura 2).

NUEVOS HORIZONTES

El desarrollo de nuevos productos tiene una místi-
ca, dentro de la mitología alimentaria. La generación 
debe acompañarse de estrategias de adaptación al 
mercado, bien de forma rupturista o mejorando lo 
existente, garantizando en todo caso un control de 
calidad y seguridad alimentaria (Fulber G. 2004).

La cadena alimentaria tiene el reto de alimentar a 
más de 9 mil millones de consumidores en 2050. 
Para ello necesita incrementar la oferta alimentaria 
tradicional y potenciar la innovación en todos los 
eslabones de forma sostenible, tanto socioeconó-
micamente como medio ambiental. Los cambios de-
ben ser aceptados por la población y tener la seguri-
dad alimentaria integral, es decir de abastecimiento 
y sanitaria.

Entre los hechos más notorios que están incidien-
do en este escenario innovador (Pascual A. 2021 ) 
podemos identificar: Nutrición de precisión según 
el mapa genético del consumidor. / Alimentos basa-
dos exclusivamente en vegetales. /Proteínas alter-
nativas (insectos, hongos, microalgas). /Alimentos 
con impresión en 3D. /Alimentos programados por 
ordenador./Alimentos mediante cultivos verticales. 
/ Edición genética (CRISPR) mediante corta y pega 
de cromosomas. / Aprovechamiento de excedentes 
alimentarios.

Las turbulencias pueden originarse a lo largo de 
toda la cadena alimentaria, desde el agricultor al 
consumidor, y pueden ser rupturistas o continuistas 
según la capacidad de adaptación de los actores 
que componen la cadena. Los cambios en la pro-
ducción suelen ser a largo plazo, por la inercia de 
las condiciones agrarias. La oferta alimentaria pue-
de cambiar en cantidad y calidad a corto plazo, inci-
diendo en los distintos eslabones según su origen y 
características. 

La mecanización, practicas agrarias, riegos de preci-
sión, así como la ingeniería genética son procesos en 

FIGURA 2. Triángulo interactivo

Fuente: elaboración propia.
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marcha, que unidos a otros factores como el cambio 
climático, plagas o guerras provocan alteraciones a 
corto y largo plazo.

En el eslabón oferente, uno de los ingredientes 
esenciales son las proteínas, que pueden ser de 
origen animal o vegetal y a partir de microorganis-
mos o laboratorios que tratan de mimetizar ham-
burguesas, albóndigas y nuggets. Un estudio de la 
Asociación de Productos Plant Based (Proteínas 
para todos. OCU Salud) muestra que las “carnes” 
vegetales incrementan sus ventas un 23% si el su-
permercado las sitúa en el mismo lineal que la car-
ne, necesitando mejoras en su textura.

El eslabón industrial transformador tiene un pro-
tagonismo significativo en los mercados alimen-
tarios a través de innovaciones en la creación de 
nuevos productos, tanto en el contenido como en 
el continente. El dinamismo difiere ampliamente 
según sectores: lácteo, porcino y bebidas son al-
gunos de los más activos, en tanto que otros sufren 
limitaciones en su aceptación o por el mercado. 

Así, si el impacto es el abastecimiento a través de 
las importaciones, la función la toman los mayoris-
tas o minoristas cuando el producto viene ya elabo-
rado. Si son las materias primas las pueden recibir 
las industrias elaboradoras.

La distribución comercial, por su ventaja de con-
tacto directo con el consumidor final, capta y trans-
mite las preferencias de la demanda, teniendo las 
bases para la innovación tanto propia como para 
sugerir a otros agentes de la cadena alimentaria. 
Sus cambios estructurales van desde la venta di-
recta o a través de internet y con la amplia variedad 
de modalidades desde los supermercados, hiper-
mercados o tienda tradicional que adaptan las con-
diciones de oferta a la demanda.

El consumidor es, en definitiva, el motivo y motor 
innovador. Un cambio en los gustos o preferencias 
de compra provoca reajustes en toda la cadena ali-
mentaria. Popularmente se dice que el consumidor 
es el rey del sistema, aunque se ve acompañado de 
una corte de asesores que mediante la promoción, 
propaganda y estrategias de marketing influyen en 
su decisión de compra y hábitos alimentarios.

Los hábitos alimentarios comienzan en la familia, 
durante la infancia y de forma involuntaria se van ad-
quiriendo por repetición. En la adolescencia puede 
haber cambios por motivos emocionales, psicológi-
cos u otras causas adoptando patrones diferentes. 
En los adultos es más difícil el cambio, y según el 
profesor Grande Covián es más fácil cambiar de pa-
reja o religión que de hábitos alimentarios (www.fen.
org.es). Los hábitos se encuadran en dietas como la 
mediterránea, vegetariana, proteica, hipocalórica, li-
bre de gluten o lactosa, que consolidan las costum-
bres adquiridas (https://ienutricion).

Una encuesta de la Organización de Consumido-
res Europeos (BEUC) muestra que un 66% de con-
sumidores está dispuesto a cambiar sus hábitos 
alimentarios por razones ambientales, en favor de 
incrementar la dosis hortofrutícola y reducción de 
los desperdicios. Respecto a la carne roja un 40% 
está dispuesto a abandonarla o reducirla. La dieta 
vegetariana tiene una aceptación del 64%; la “car-
ne” vegetal, un 21%; la carne de laboratorio, un 
17%; y los insectos, un 11%. Además del rechazo 
cultural a los insectos hay que ser precavidos en 
cuanto a posibles alergias. 

Pensar en el diseño puede apoyar la innovación 
en la cadena alimentaria mediante la empatía del 
consumidor, la creación de prototipos y la colabo-
ración, reduciendo el sesgo de los equipos de in-
novación (Olsen NV 2015).

Para el estudio de cadenas en las PYMES alimen-
tarias conviene identificar las oportunidades de in-
novación, diseñando planes para proyectos innova-
dores. La participación de los consumidores en la 

http://www.fen.org.es
http://www.fen.org.es
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innovación alimentaria es una estrategia clave para 
la aceptación de los productos obtenidos y su ex-
pansión en el mercado. (Busse M, Sebert R, 2018)

La innovación en las PYMES dentro de la cadena 
alimentaria requiere conocer el comportamiento de 
los diferentes países y culturas frente a los nuevos 
cambios producidos, centrando más la atención en 
los productos que en los sistemas organizativos. (Ge-
llynck X, Kuhne S. 2008.) La colaboración de actores, 
miembros de la cadena alimentaria, es esencial para 
el éxito de la innovación y la capacidad competidora 
depende en buena medida de su posición en la ca-
dena. Así, en el caso de una empresa focal (Figura 
3) la innovación y/o colaboración del actor núcleo 
determina el grado de aceptación de la innovación. 
La cultura, hábitos y costumbres condicionan la mo-
dalidad y aceptación del producto. Puede resultar de 
prohibición, caso del porcino en cultura musulmana, 
marisco en la judaica etc.

Los alimentos son instrumentos de integración de 
culturas. Por ello los nuevos alimentos como inno-
vación flexibilizan el proceso de integración de los 
pueblos. Resulta así de interés analizar el impacto 
de las distintas modalidades que se ofrecen en el 
mercado (italianas, españolas, chinas, japonesas, 
etc.) (Zarba C., Chinnici G, Damico M). Los flujos mi-
gratorios tanto permanentes como por turismo, son 
fuente de exposición a los nuevos alimentos y ritos 
culinarios y tienen un impacto en el sistema alimen-
tario local.

Finalmente, y no de menor importancia, resaltar que 
la innovación no debe ser patrimonio de las grandes 
empresas y núcleos de investigación, sino que debe 
implicar a todos los sectores participantes en la ca-

FIGURA 3. Organigrama de empresa focal e interproveedores

Fuente: elaboración propia.

dena alimentaria, incluyendo las instituciones a nivel 
local. (Diaz Canel MM, Núñez J. 2020).

Resumiendo, el mercado alimentario nos presenta 
un horizonte turbulento que obliga a innovar para 
cumplir el compromiso de abastecimiento sostenible 
y saludable. El espectro es heterogéneo para cada 
país, pero lleno de oportunidades para aquellos acto-
res emprendedores capaces de predecir y amoldar-
se al nuevo escenario. 

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS

Bigliardi B., Galati .F (2019) Tendencias de innovación en la in-
dustria alimentaria. El caso de alimentos funcionales. Ten-
dencias en ciencia y tecnología de los alimentos. Elsevier

Blackstrow A et al (2003) Dimensiones de la novedad: un en-
foque de representación social de los nuevos alimentos. 
Apetito. Elsevier Volumen 40 n º 3 junio 299-307

Briz J., De Felipe I., (2013) Metodología y funcionamiento de la 
cadena de valor alimentaria. Editorial Agrícola

Briz J., De Felipe I., Briz T. (2012) La sostenibilidad del sistema 
alimentario a través de la cadena de valor. Las Redes de 
cadenas alimentarias en el siglo XXI. Ed. Agrícola.

Busse M, Sebert R (2018) The role of consumers in food in-
novation process. European Journal of Innovation Manage-
ment. Vol 21 nº1 pp20-43)

Diaz Canel MM., Núñez J. (2020) Un camino hacia los siste-
mas alimentarios locales como pilares de la gestión de 
gobierno. Cooperación y Desarrollo Ciencia e innovación

Early L, (2016) Innovación en la industria alimentaria (htpps//
doi. Org/10/10/6)

Fulber G (2004) New Food Product development: From Con-
cept to Marketplace. Prensa CRC

Gellynck X., Kuhne S. (2008) Innovation and collaboration in 
traditional food chain network. Journal on Chain and Ne-
twork Science.

Hegenholz J. (2013) Biotecnología tradicional para nuevos 
alimentos y bebidas. Opinión actual en biotecnología . El-
sewere Volumen 24 nº 1 abril 155-159

Hieschi Kendal D. (2012) Nuevos alimentos para el pensa-
miento. Trends and Plan Science Elsewere. Volume 17. Nº 
3 marzo 123-26

Marian G (2012) Future R&D strategies in Food &Drinks: Evo-
lution from orthodox approaches to open innovation. Food 
Value Chain Network in 21 Century Madrid

Martínez J.R et al (2006) Nuevo alimento para nuevas nece-
sidades. Comunidad de Madrid. Instituto de Salud Pública 
(https//pesquisa.bv)

Olsen NV (2015) Design Thinking and food innovation . Trends 
in Science and Technology of food. Volume 41 nº2 Fe-
bruary pag 182-187

Pascual A (2021)Las innovaciones que marcaron el futuro de 
la alimentación saludable y sostenible. AINIA

Zarba C., Chinnici G, Damico M (2020) Novel Food Sostenibili-
dad 12(2)555 htpps//doi.org



22 DISTRIBUCIÓN Y CONSUMO · 2022 - VOL. 4

De consumidores  
a ciudadanos

El caso de la alimentación

✒ Cristóbal Gómez-Benito
Universidad Nacional de Educación a Distancia (UNED)

✒ Carmen Lozano-Cabedo
Universidad Nacional de Educación a Distancia (UNED)

Resumen: En este artículo, sus autores analizan el tema del malestar social sobre la alimentación, describiendo algunos de los nuevos 
movimientos sociales surgidos en torno a los sistemas alimentarios. La tesis que mantienen es que estos movimientos expresan la emer-
gencia y construcción de una “ciudadanía alimentaria” que pretende superar la condición de ciudadanos pasivos como meros consumi-
dores de alimentos para constituirse en ciudadanos activos bien informados, conscientes y responsables, que ejercitan su derecho a la 

autonomía de sus preferencias alimentarias y que reclaman su lugar en la gobernanza de las políticas alimentarias.

Palabras clave: consumo, alimentación, ciudadanía, regímenes alimentarios, movimientos sociales.



De consumidores a ciudadanos 23

Hablar de la existencia de un malestar social, 
entre amplios sectores de la ciudadanía, con 
el sistema agroalimentario industrial y globali-

zado actual puede parecer injustificado. Sobre todo, 
para la gran mayoría de los actores principales de la 
cadena agroalimentaria, desde los agricultores hasta 
la distribución de alimentos, especialmente los que 
ocupan los lugares centrales de dicha cadena: la 
gran industria agroalimentaria y el sector de la gran 
distribución.

Para estos sectores, el sistema industrial de produc-
ción de alimentos es, sin duda, el más productivo de 
cuántos han existido en la historia de la alimentación; 
el único capaz de alimentar a la población mundial 
actual y futura; el más seguro, controlado y regulado 
de la historia; el más eficaz en cuanto al control de 
fraudes y de calidad y salubridad de los alimentos. 
Además, es el único que puede garantizar una gran 
variedad de alimentos a disposición del consumidor.

Teniendo todo esto en cuenta, ¿está justificado ha-
blar del malestar con la alimentación contemporá-
nea? La respuesta es afirmativa si atendemos a las 
expresiones sociales de ese malestar, en forma de 
una opinión pública crítica en aumento, tal y como 
aparece registrado en numerosos estudios que po-
nen de relieve la desconfianza creciente con muchos 
aspectos de la alimentación contemporánea.

Gómez Benito y Díaz Méndez (2021) han analizado 
varias encuestas a nivel europeo que revelan la pre-
ocupación de la mitad de los europeos por las sus-
tancias nocivas que contienen los alimentos (antibió-
ticos, hormonas, esteroides, pesticidas…), así como 
por el temor de que la comida dañe su salud y por el 
hecho de que sea la seguridad el elemento principal 

de los consumidores a la hora de elegir un alimen-
to. Esta preocupación es paralela a la baja confianza 
que también la mitad de los europeos tiene en los 
controles gubernamentales relativos a la seguridad 
alimentaria. La actitud y opinión crítica con el actual 
sistema alimentario globalizado permea a sectores 
sociales muy diferentes y adquiere, en muchos ca-
sos, una dimensión internacional.

Además, dichas opiniones críticas son mayoritarias 
entre los ciudadanos mejor informados y con mayor 
nivel de estudios y renta. Ese descontento se mani-
fiesta también en los nuevos movimientos sociales 
alimentarios, así como en las variadas experiencias 
(denominadas “alternativas”) de producción (como 
la agricultura ecológica o la agroecología) o de co-
mercialización (mercados de proximidad, circuitos 
cortos…), así como en las diferentes formas de orga-
nización de los consumidores.

Por tanto, a pesar de los progresos ciertos e inne-
gables que han tenido lugar en los sistemas institu-
cionales, científicos, industriales y comerciales re-
lacionados con la seguridad alimentaria, la calidad, 
la lucha antifraudes o la información al consumidor, 
resulta pertinente (además de necesario) hablar del 
malestar social respecto a la alimentación contem-
poránea. Y ese malestar no sólo tiene que ver con la 
cuestión de la seguridad (en términos de inocuidad), 
sino también con otras muchas cuestiones como la 
sostenibilidad ambiental de la producción y consumo 
de alimentos, el bienestar animal, el comercio justo, 
la opacidad del sistema agroalimentario, la desigual-
dad en el acceso a los alimentos, la calidad de los 
productos, la autonomía de los consumidores, la go-
bernanza de las políticas alimentarias, los conflictos 
sociales en torno a la alimentación…

Entre las principales contradicciones sistémicas se pueden citar 
las siguientes: la coexistencia de hambre y opulencia, y de escasez 
y desperdicio de alimentos; la generación de múltiples mecanismos 
de seguridad alimentaria y el carácter estructural del riesgo en la 
alimentación; el carácter complejo de la alimentación y el reduccionismo 
nutricionista que considera a los alimentos como meros nutrientes; 
el carácter social y estructural de la alimentación y los análisis 
reduccionistas e individualistas del consumidor; así como el hecho de 
que dispongamos de abundante información sobre la alimentación y 
el sistema alimentario, pero la invisibilidad y opacidad sea una de las 
características de ese mismo sistema
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En este breve artículo nos vamos a centrar en algu-
nas de las manifestaciones de ese malestar, median-
te una somera descripción de algunos de los nuevos 
movimientos sociales surgidos en torno a los siste-
mas alimentarios. La tesis que mantenemos es que 
estos movimientos expresan la emergencia y cons-
trucción de una “ciudadanía alimentaria” que preten-
de superar la condición de ciudadanos como meros 
consumidores de alimentos para constituirse en ciu-
dadanos bien informados, conscientes y responsa-
bles, que ejercitan su derecho a la autonomía de sus 
preferencias alimentarias y que reclaman su lugar en 
la gobernanza de las políticas alimentarias1.

ALGO SE MUEVE ENTRE LOS 
CONSUMIDORES: LOS MOVIMIENTOS 
SOCIALES ALIMENTARIOS

El origen del malestar contemporáneo con la alimen-
tación deriva de lo que hemos llamado en otros tra-
bajos las “contradicciones sistémicas” del sistema 
alimentario industrial y globalizado (Gómez-Benito, 
2018; Gómez-Benito y Díaz Méndez, 2021), unas con-
tradicciones que son de carácter estructural, e inhe-
rentes al mismo.

Entre las principales contradicciones sistémicas 
se pueden citar las siguientes: la coexistencia de 
hambre y opulencia, y de escasez y desperdicio de 
alimentos; la generación de múltiples mecanismos 
de seguridad alimentaria y el carácter estructural del 
riesgo en la alimentación; el carácter complejo de la 
alimentación y el reduccionismo nutricionista que 
considera a los alimentos como meros nutrientes; el 
carácter social y estructural de la alimentación y los 
análisis reduccionistas e individualistas del consumi-
dor; así como el hecho de que dispongamos de abun-
dante información sobre la alimentación y el sistema 

alimentario, pero la invisibilidad y opacidad sea una 
de las características de ese mismo sistema.

Estas contradicciones, y otras más, conforman el 
contexto en el que emergen los movimientos de pro-
testa, de resistencia y de cambio por parte de cada 
vez más numerosos (y cualificados) sectores de la 
población en todo el mundo, y están en la base del 
surgimiento de los movimientos sociales alimenta-
rios. Es éste un contexto que justifica la necesidad 
de una “ciudadanía alimentaria” y que dibuja el mar-
co de su praxis social. Estas contradicciones tienen 
también la utilidad de señalar las líneas de fuerza de 
una acción orientada a facilitar el empoderamiento 
de la ciudadanía para participar de igual a igual con 
otros actores sociales en la gobernanza de los asun-
tos relacionados con la alimentación (las políticas 
agrarias, alimentarias, comerciales, nutricionales, de 
defensa del consumidor…) 

De la seguridad a la soberanía alimentaria según 
los movimientos sociales alimentarios

Diversos movimientos han reelaborado el concepto 
de “seguridad alimentaria” incluyendo no sólo la ga-
rantía del acceso a los alimentos de modo suficiente, 
sino también que esos alimentos sean saludables y de 
calidad. Al mismo tiempo, han cambiado la perspec-
tiva, pues la definición de la seguridad alimentaria ha 
pasado de estar centrada en los Estados y en los as-
pectos más vinculados a la producción y distribución 
de alimentos, a evolucionar hacia un enfoque que in-
cluye a actores no gubernamentales, poniendo espe-
cial atención en los consumidores, así como en otras 
preocupaciones sociales más ligadas al acceso a los 
alimentos, a la nutrición, la salud pública o a los aspec-
tos socioculturales2.

Esta es la orientación del movimiento Community 
Food Security (CFS), surgido a finales de los años 
1980 y principios de los años 1990 con el objetivo de 
adoptar soluciones sostenibles y comunitarias para 
acabar con el hambre y empoderar a las comunidades 
para que fueran autosuficientes a nivel alimentario. 
También es la orientación del movimiento internacio-
nal Vía Campesina, que acuñó en 1996 el concepto 
de “soberanía alimentaria”3, un concepto que no se 
refiere sólo a los derechos individuales, sino también 
a los derechos de los pueblos, las comunidades y los 
Estados para determinar, de forma independiente, sus 
propias políticas alimentarias y agrarias. 

La extensión del concepto de “soberanía alimenta-
ria” incorpora también las condiciones culturales, los 
factores ecológicos, el derecho a definir sus propios 
sistemas agrarios y alimentarios y el derecho a de-
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finir las políticas que los regulan o promueven (Vía 
Campesina, 2007). Para Patel (2009) y Beuchelt y Vir-
chow (2012), la aparición de este concepto ejerció 
una considerable influencia tanto en la reorientación 
del tradicional concepto de “seguridad alimentaria” 
durante la Cumbre de la FAO de 1996, como en la 
evolución que han seguido los otros conceptos aquí 
analizados4. La lógica interna del movimiento Vía 
Campesina le lleva a defender también un comercio 
justo y a primar la alimentación de la población local 
frente a las exportaciones de alimentos.

La alimentación como una cuestión de justicia 
social y democracia

Los movimientos sociales alimentarios consideran 
la alimentación como una cuestión de justicia social 
y de democracia. En línea con los análisis desarro-
llados por Friedman (1982) sobre el denominado 
“régimen alimentario corporativo”, señalan que la 
desigualdad en la alimentación no sólo se refiere al 
desigual acceso a los alimentos y a la pobreza ali-
mentaria, sino también a una dimensión de equidad 
en las relaciones comerciales.

El citado movimiento Vía Campesina se configura 
como un agente político que supone un desafío ra-
dical al statu quo del sistema alimentario al rechazar 
los mecanismos de gobernanza neo-liberal del sis-
tema alimentario (Benford y Snow, 2000; Fairbain, 
2011; Patel, 2009). También hace una llamada a pro-
mover cambios políticos, económicos y sociales, de 
tal modo que todos los actores y desde los diferentes 
niveles de actuación tengan la capacidad de configu-
rar las políticas alimentarias.

Con planteamientos cercanos hay que considerar al 
movimiento The Community Alliance for Global Justi-
ce, que intenta integrar el derecho a la alimentación, 
el compromiso con los procesos políticos y la necesi-
dad de desarrollar experiencias orientadas a la loca-
lización del sistema alimentario y la movilización de 
los actores sociales5.

El cuestionamiento del mencionado “régimen ali-
mentario corporativo” se encuentra también en el 
concepto de “democracia alimentaria”, acuñado por 
Lappé (1990) y Lang (1999), y orientado a convertir 
a los individuos de consumidores pasivos en ciuda-
danos activos e informados que participen activa-
mente en la configuración del sistema alimentario a 
nivel local, regional, nacional y global. Welsh y McRae 
(1998) y Hassanein (2003) consideran la democracia 
alimentaria como un objetivo, pero también como un 
método para la práctica política al incorporar como 
elemento clave el tema de la participación. 

La dimensión política de la alimentación

Como expresión política de la “democracia alimenta-
ria” surge en los años 1980 el llamado “consumeris-
mo político”, un concepto que describe el citado des-
plazamiento desde una concepción del consumidor 
como agente pasivo (centrado en sus derechos) a un 
consumidor activo (actor político moralmente res-
ponsable y consciente también de sus obligaciones) 
(Gabriel y Lang, 2005; Sassatelli, 2006).

Se ha definido el consumerismo político como la 
elección de productos y productores que realizan 
los consumidores en base a consideraciones políti-
cas y éticas, o a ambas, con objeto de modificar las 
prácticas institucionales o de mercado (Micheletti et 
al., 2003). En los últimos años se ha generalizado el 
término ciudadano-consumidor (citizen-consumer) 
para señalar que este poder basado en la elección 
de compra supone una nueva oportunidad para que 
los consumidores puedan ejercer su derecho de ciu-
dadanía. Para Tavernier (2011), los ciudadanos-con-
sumidores se perfilan como actores fundamentales. 
Se apuesta por establecer alianzas con el “consu-
mo sostenible débil” (Bakker y Dagevos, 2011) o por 
potenciar el “hedonismo alternativo” (Soper, 2007), 
de modo que el bien colectivo se convierta en un 
aspecto básico de la satisfacción personal, pero sin 
necesitar la presencia de una concienciación previa 
ni de valores o motivaciones morales.
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El siglo XXI está siendo el siglo de los conflictos 
sociales en torno a la alimentación (Gómez Benito, 
2018): conflictos relacionados con el acceso a los 
alimentos, con el malestar de los productores, con 
el control de los recursos alimentarios, con la po-
breza alimentaria, con la seguridad y calidad de los 
alimentos, con la gobernanza del sistema alimenta-
rio, con el comercio justo y el injusto, con el bienes-
tar animal, con las implicaciones ambientales de los 
modelos de producción, distribución y consumo de 
alimentos, con el cambio en las formas de comer, 
con los efectos de la alimentación sobre la salud… 

En el ámbito académico, los analistas se han hecho 
eco del aumento de la conflictividad en torno a la ali-
mentación desde múltiples perspectivas. Han puesto 
de manifiesto cómo es posible ejercer una acción po-
lítica a través de la compra mediante acciones de boy-
cott o buycott (García-Espejo y Novo, 2017; Portilho et 
al., 2011). El acto individual de compra se transforma 
en acción política a través de una compra en positi-
vo (buycott) o en negativo (boycott). Singer y Mason 
(2009) definen estos actos individuales como formas 
de “votar con el tenedor”. Además, los movimientos 
sociales alimentarios reflejan la participación colecti-
va de ciudadanos, progresivamente más comprome-
tidos y activos, en torno a la alimentación. Con más o 
menos éxito, estos movimientos sociales buscan tras-
ladar sus intereses y objetivos a la acción de gobierno 
a través de diversas agencias y grupos de presión. 

¿CONSUMIDORES O CIUDADANOS?  
LA CONSTRUCCIÓN DE UNA  
CIUDADANÍA ALIMENTARIA

La perspectiva teórica de la “ciudadanía alimenta-
ria” se nutre de dos fuentes. Por un lado, del re-
novado impulso que, desde hace dos décadas, ha 

cobrado la noción de “ciudadanía” y su despliegue 
histórico, vinculado a las profundas transforma-
ciones económicas, sociales y políticas de nues-
tra época (Morán y Benedicto, 2000; Peña, 2000), 
y, por otro lado, de la extensión de la ciudadanía 
a otros ámbitos, como es el ecológico (Dobson, 
2003) y de ahí al ámbito de la alimentación.

Tal vez, el más importante esfuerzo teórico por defi-
nir el concepto de “ciudadanía alimentaria” ha sido 
el del sociólogo Lyson (2000), que hizo referencia 
explícita a este término al indicar que la agricultura 
cívica tiene el potencial de transformar a los indi-
viduos de consumidores pasivos en ciudadanos 
alimentarios activos. La ciudadanía alimentaria ha 
ido adquiriendo fuerza en la literatura sobre “redes 
alternativas” como el marco que permite entender 
la emergencia de las redes alimentarias cívicas, 
así como la aspiración a la que deben orientar sus 
objetivos y actividades. La mayoría de los autores 
(Delind, 2002; Lockie, 2008; Renting et al., 2012) 
considera que lo que dota de especificidad a la 
ciudadanía alimentaria es el interés por superar 
los límites establecidos por la visión dual “produc-
tores-consumidores” y por reconfigurar el papel de 
los actores sociales en el sistema alimentario, inte-
grando a una multiplicidad de actores y reduciendo 
las diferencias entre los diferentes perfiles.

Como expresión política de la 
“democracia alimentaria” surge en los 
años 1980 el llamado “consumerismo 

político”, un concepto que describe 
el citado desplazamiento desde una 

concepción del consumidor como agente 
pasivo (centrado en sus derechos) a 
un consumidor activo (actor político 

moralmente responsable y consciente 
también de sus obligaciones)
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Otro aspecto distintivo del concepto de “ciudada-
nía alimentaria” es la importancia que le otorga a la 
participación. Welsh y McRae (1998) y Hassanein 
(2003) señalan que la ciudadanía alimentaria su-
giere al mismo tiempo “pertenencia” y “participa-
ción” en todos los niveles. La participación consti-
tuye, por tanto, el eje fundamental que propiciaría 
la reorientación del sistema alimentario y el ele-
mento fundamental que fomentaría la consecución 
de la ciudadanía alimentaria, una ciudadanía que 
no puede ser interpretada sólo en términos de los 
derechos de los ciudadanos en relación con sus 
elecciones alimentarias, sino que también implica 
una serie de obligaciones. 

Ser un ciudadano alimentario requeriría pensar 
acerca de las implicaciones de lo que comemos y 
de cómo comemos (Wilkins, 2005) y supondría la 
reducción de los actuales niveles de consumo de 
las poblaciones privilegiadas partiendo de la base 
de que son insostenibles. Ello implicaría una mayor 
igualdad en el acceso a los alimentos y un mayor 
empoderamiento a todos los niveles sociales (Jo-
hnston, 2008), así como el desarrollo de acciones 
a nivel individual y colectivo, tanto en el ámbito pri-
vado, como en el diseño e implementación de las 
políticas públicas.

En este contexto se inscribe nuestro intento de 
conceptualizar la noción de “ciudadanía alimen-
taria”, basándonos en tres ámbitos de análisis: i) 
el de los propios cambios relacionados con la ali-
mentación, no sólo desde la perspectiva del con-
sumo, sino también desde el conjunto del sistema 
agroalimentario; ii) el de las elaboraciones teóricas 
relativas a diversos conceptos afines o colindantes 
al de ciudadanía alimentaria, y iii) el de los actuales 

movimientos alimentarios y las prácticas sociales 
asociadas a ellos (Gómez-Benito y Lozano-Cabedo, 
2014a; Gómez-Benito y Lozano-Cabedo, 2014b).

A partir de un concepto general de ciudadanía ba-
sado en la pertenencia, en los derechos y deberes 
(u obligaciones) y en la participación, hemos ela-
borado un concepto de “ciudadanía alimentaria” 
basado en un conjunto de ocho proposiciones que 
integran y articulan las perspectivas teóricas antes 
mencionadas y que por motivos de espacio no de-
sarrollamos aquí, remitiendo al lector al trabajo de 
Lozano-Cabedo y Gómez-Benito (2017).

REFLEXIONES FINALES

¿Por qué es necesaria una reflexión sobre el concep-
to de “ciudadanía alimentaria”? Porque las acciones 
y reivindicaciones (de individuos y de movimientos 
sociales) en torno a la producción y consumo de ali-
mentos constituyen una manifestación clara del ma-
lestar con la alimentación y porque ofrecen un marco 
de reflexión sobre cinco cuestiones que considera-
mos fundamentales:

•	 la alimentación constituye el consumo fundamen-
tal de toda sociedad, ya que no podemos dejar de 
alimentarnos;

•	 la alimentación desempeña una importante fun-
ción social y económica, pues los seres humanos 
empleamos una parte importante de nuestros re-
cursos económicos y de nuestro tiempo en produ-
cir y procurarnos la comida, prepararla y consu-
mirla;

•	 porque en torno a la alimentación se generan im-
portantes conflictos de intereses entre los diferen-
tes eslabones y actores de la cadena agroalimenta-
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ria, propiciando que la alimentación constituya uno 
de los principales ámbitos de regulación pública;

•	 porque la alimentación es uno de los ámbitos más 
afectados por los procesos de globalización, es-
tando el mercado de alimentos dominado cada 
vez más por las grandes corporaciones, y

•	 porque, considerando el impacto medioambiental 
de los sistemas agroalimentarios y de los modelos 
de consumo, los ciudadanos tendrían que abordar 
las implicaciones ambientales de sus comporta-
mientos y de los sistemas productivos, así como 
sus efectos sobre la desigualdad y la equidad.

No obstante, la construcción de una “ciudadanía ali-
mentaria” activa encuentra formidables obstáculos 
de todo tipo. En las sociedades actuales, los ciuda-
danos se pueden sentir inermes ante esos gigantes 
multiformes que son la burocracia y el mercado, o 
ante los grandes poderes políticos y económicos, 
que escapan en gran medida a su control. Los ciu-
dadanos se ven sometidos a una comunicación asi-
métrica ante los poderosos medios de comunicación 
de masas y el poder de la publicidad, que tratan de 
convertirlos en receptores pasivos y acríticos de sus 
mensajes y productos.

Pero incluso los consumidores de alimentos cons-
cientemente orientados y los movimientos alimen-
tarios encuentran serias dificultades para conciliar 
principios y reglas tanto morales, como políticas, con 
las prácticas cotidianas, debido a la enorme presión 
de los contextos estructurales. Por tanto, las res-
puestas a esos grandes retos desde la sociedad civil 
deben pasar por el fortalecimiento de la dimensión 
política de la alimentación. 
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El Sistema Agroalimentario se encuentra en 
una encrucijada de problemáticas globales 
y muestra un panorama preocupante. No se 

han conseguido resolver los problemas de mal-
nutrición, y la obesidad sigue en aumento (FAO, 
2022); la producción agro-ganadera y los modelos 
alimentarios occidentales ejercen un impacto ele-
vado sobre el medio ambiente (IPPC, 2019); aunque 
ha aumentado el número de actores que contribu-
yen a su funcionamiento, el sistema se enfrenta a 
un marco de gobernanza cada vez más complejo y 
conflictivo (Marsden, 2013); las crisis alimentarias 
se suceden de forma reiterada poniendo en peligro 
la seguridad de los ciudadanos (McMichael, 2009); 
la información sobre alimentación resulta insufi-
ciente y presenta un elevado grado de opacidad 
(De León, 2008).

En el marco de estas problemáticas se da un en-
torno propicio para que el ciudadano haya comen-
zado a dar señales de descontento (Díaz-Méndez y 
Gómez-Benito, 2021; Díaz-Méndez y Lozano-Cabe-
do, 2020; Oosterveer, 2007). Desde hace unas 
décadas, los estudios sociales sobre el sistema 
alimentario han ido identificando múltiples reac-
ciones de malestar de la ciudadanía con la alimen-
tación. Algunas de ellas, con un carácter objetivo, 
tienen que ver con la naturaleza de la producción 
industrial y la comercialización de alimentos; otras, 
con una dimensión subjetiva, se relacionan con las 
percepciones sociales y las actitudes hacia la ali-
mentación. En ese contexto de preocupación difu-
sa y creciente, las instituciones promocionan, sin 
embargo, un modelo de alimentación saludable, 
sostenible y justa, que funciona como referente 
normativo (FAO, 2018). 

Todo hace pensar que el concepto de alimentación 
saludable y sostenible es polisémico y necesita con-
creción. No es aventurado pensar que los significados 
difieren según la participación de cada actor en el sis-
tema agroalimentario, y que el contacto de cada uno 
de ellos con el alimento determina sus percepciones y 
sus actitudes. También es razonable considerar, como 
hipótesis, que es esta diferente posición con respecto 
al alimento lo que explica la dificultad para alcanzar 
colectivamente el ideal alimentario. 

MANIFESTACIONES DEL MALESTAR

Una de las primeras evidencias visibles del malestar 
de la ciudadanía con la alimentación se produjo hace 
veinte años en el contexto de la que sería considera-
da la primera crisis alimentaria global: la “crisis de las 
vacas locas”. La desconfianza se situó entonces en 
el ámbito de la percepción de riesgo, ya que visibilizó 
ante la ciudanía el (mal) funcionamiento del sistema 
alimentario.

Fue un espacio idóneo para estudiar las quiebras 
de los mecanismos de seguridad y la forma de ges-
tionar el riesgo alimentario. Las variaciones en la 
confianza y la desconfianza ocuparon una buena 
parte de la literatura científica de aquellos prime-
ros años del siglo XX. En ese momento, los ciuda-
danos miraban directamente a las instituciones 
como vía para afrontar el riesgo, especialmente en 
un momento en el que se organizaban protocolos 
de crisis que obligaban a tomar medidas en toda la 
cadena alimentaria. Los analistas concluyeron que 
la ciudadanía recuperaría rápidamente sus hábitos 
de consumo una vez superada dicha crisis, y así 
fue (Callejo, 2009), pero podemos pensar que fue 
el inicio del malestar con un sistema agroalimen-
tario que mostraba entonces las primeras conse-
cuencias de la globalización. 

También en esos inicios del siglo XX se vislumbra 
otro malestar en los análisis de los procesos de 
des-culturalización y des-socialización de la alimen-
tación y del descontento provocado por la pérdida 
de sus atributos culturales. Se puso de relieve la 
ruptura cognitiva y simbólica entre los productores 
agrarios y el producto alimentario, pues los primeros 
fueron pasando a desempeñar un papel cada vez 
más secundario en la obtención de unos alimentos 
crecientemente industrializados, estandarizados y 
deslocalizados. El proceso de extrañamiento de los 
consumidores con respecto la alimentación y la rup-
tura en los sistemas de representación alimentarios, 
han dado lugar a incertidumbre y desasosiego entre 
los consumidores. Fischler remarcó que en el pro-
ceso de modernización alimentaria “ya no se sabe 
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qué es bueno para comer”, mostrando una progresi-
va pérdida de normas (anomia alimentaria) a la hora 
de elegir los alimentos (Fischler, 1995).

El etiquetado y la regulación que lo respalda, vinie-
ron a dar respuestas a la inquietud generada por los 
cambios en el sistema alimentario global. Cómo in-
terpretan los consumidores los diferentes tipos de 
información presentes en las etiquetas y qué rela-
ción existe entre la asimilación de estas señales y 
las decisiones de compra adoptadas, muestra la im-
portancia de esta herramienta para superar la des-
confianza y el distanciamiento de la ciudadanía con 
la alimentación (León-Flández et al., 2017). 

Pero el desarrollo del etiquetado se produce en 
paralelo a la transformación de la publicidad, que 
cambia para adaptarse a los nuevos valores de 
los consumidores y complementar la información 
en los anuncios y en los envases de los productos 
alimentarios. En el caso español, el malestar de la 
ciudadanía se percibe en las numerosas reclama-
ciones interpuestas por incumplir el código de auto-
rregulación de publicidad alimentaria, en particular 
la orientada al público infantil (Moreno et al., 2019). 
Además, el aumento de la obesidad y los numero-
sos trabajos que constatan la relación entre la obe-
sidad y la publicidad de alimentos y bebidas poco 
saludables, indican que el malestar no sólo no ha 
desaparecido con el soporte normativo, sino que la 
ciudadanía sigue manifestando un claro desconten-
to con las estrategias de marketing de la industria 
agroalimentaria. 

Más conocido y visible es el descontento de una 
parte de la ciudadanía con el impacto que la produc-
ción agroalimentaria ejerce sobre el medio ambien-
te: el papel de la actividad agraria en la degradación 
y sobreexplotación de los suelos; la contaminación 
de la tierra y el agua por el uso indiscriminado de 
fertilizantes, o la contribución a la pérdida de la bio-
diversidad, forman parte de los impactos negativos 
de la agricultura y la ganadería y motivo de descon-
fianza e inquietud (Ingram, 2011).

Los estudios realizados desde el ámbito de la agro-
ecología han permitido visibilizar, a nivel empírico, 
el malestar con la alimentación de los pequeños 
productores agrarios ante un sistema industrializa-
do que degrada los recursos básicos. También se 
detecta un malestar entre los consumidores pre-
ocupados por el impacto ambiental que genera la 
actividad agraria y el sistema alimentario (Ingram, 
2011). El aumento de la conciencia medioambiental 
y el cuestionamiento de patrones consumistas po-
pulariza el consumo de alimentos ecológicos, kiló-
metro cero, de temporada… 

Estos nuevos hábitos de compra y consumo de ali-
mentos han tenido repercusión en el sector de la 
producción, elaboración y distribución alimentaria, 
incluyéndose la dimensión ambiental y de salud en-
tre sus estrategias de promoción y desarrollando 
productos adaptados a este nuevo nicho de merca-
do y ajustados a los valores y estilos de vida de estos 
consumidores. El descontento de los consumidores 
se concentra en la desconfianza que generan estas 
acciones, que se interpretan como estrategias de 
venta y no como respuestas de mejora de los proce-
sos de producción o transformación de los alimen-
tos (Cerrada-Serra et al., 2018; Special Eurobarome-
ter 505).

También nos encontrarnos con respuestas activas 
de consumo, lo que podríamos llamar consumo po-
lítico. Las prácticas de boicot y buycot de alimentos 
a algunas empresas alimentarias son manifesta-
ciones de lo que se denomina “votar con el tene-
dor”, mostrando una actitud crítica ante el sistema 
agroalimentario y una respuesta activa de consumo 
para mejorarlo. Las motivaciones políticas, éticas 
o ambientales de los consumidores socialmente 
conscientes están detrás de estas acciones (Novo 
Vazquez y Garcia Espejo, 2020). A través de la ad-
quisición de alimentos se reconocen valores éticos, 
sociales, ambientales, económicos…

Estos actos explican el aumento de productos pro-
cedentes del comercio justo, ecológicos o de proxi-

También nos encontrarnos con respuestas activas de consumo, lo que 
podríamos llamar consumo político. Las prácticas de boicot y buycot de 
alimentos a algunas empresas alimentarias son manifestaciones de lo que 
se denomina “votar con el tenedor”, mostrando una actitud crítica ante el 
sistema agroalimentario y una respuesta activa de consumo para mejorarlo
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midad. Los llamados locavore, consumidores que 
priorizan en su compra los alimentos locales o de 
proximidad, son otro de los ejemplos más conoci-
dos. También han proliferado movimientos de estilos 
de vida centrados en la alimentación, como veganos 
crudivoros, realfooders, climaterianos... Todos ellos 
muestran acciones que promueven un cambio en 
los estilos de vida individuales como medio para 
promover transformaciones sociales colectivas en 
las formas de producir o trasformar los alimentos, 
en el trato que se les da a los animales o en la bús-
queda de modelos alimentarios más saludables. 

Se ha operado, asimismo, un fuerte desarrollo de las 
acciones colectivas que tratan de definir la agenda 
pública mediante la sensibilización y movilización de 
ciudadanos e instituciones. Estos movimientos, aun-
que son muy variados, coinciden en su interés por 
desarrollar acciones que aseguren la disponibilidad y 
el acceso de ciudadanos y comunidades a alimentos 
saludables, frescos y de calidad, así como a mejorar 
las condiciones de vida y trabajo de los diferentes ac-
tores del sistema alimentario (trabajadores agrícolas, 
trabajadores de supermercados…). 

Tanto desde el consumo como desde la producción, el 
activismo alimentario es el reflejo más visible del des-
contento. Estos colectivos están formados por un gru-
po heterogéneo de actores sociales que desarrollan 
discursos y acciones orientadas a promover un siste-
ma alimentario socialmente justo y ambientalmente 
sostenible. Detrás de sus actos hay una crítica al siste-
ma agroalimentario convencional, y muestran el inte-
rés por encontrar formas de producción, distribución 
y consumo que minimicen los efectos negativos sobre 
el medio ambiente (Marsden, 2013).

En los últimos años también se ha intensificado el de-
bate sobre el efecto de los entornos en la alimentación 
y sobre la importancia de las políticas alimentarias 
para promover contextos saludables o impedir el de-
sarrollo de entornos poco propicios para la alimenta-
ción saludable y sostenible en ciudades y barrios. Si-
guiendo la estela del trabajo de Carolin Steel (2013), 
en esos trabajos se refleja el malestar de las comuni-
dades con la desigualdad alimentaria en los entornos 
próximos y han sido pioneros los estudios desarrolla-
dos en Londres, Berlín o Barcelona.

En ellos se analiza la influencia de las políticas agra-
rias, alimentarias y nutricionales concretas sobre 
la circulación de la alimentación en las ciudades y 
la generación de desigualdades en ellas; también 
la presencia (o ausencia) de marcos normativos y 
de gobernanza que inciden en la conformación de 
entornos obesogénicos; los signos de inseguridad 

alimentaria ocultos o visibles y los contextos que 
promueven y los que obstaculizan el desarrollo de 
sistemas alimentarios más inclusivos, saludables y 
sostenibles. Algunos de estos trabajos permiten con-
cretar qué marcos de gobernanza son los más pro-
picios para promover la participación de la ciudada-
nía en favor de entornos alimentarios alternativos o 
cívicos, donde se propician iniciativas que conectan 
las comunidades y promueven prácticas alimentarias 
activas (Obach and Tobin, 2014; Sonnino, Marsden 
and Moragues-Faus, 2016). 

Este compendio de respuestas de descontento, ma-
lestar, insatisfacción, desafección... se unifican en el 
concepto de ciudadanía alimentaria, que han desa-
rrollado Lozano-Cabedo y Gómez-Benito, (2017). Se 
basa en el reconocimiento por parte de los actores 
sociales de los derechos y de las obligaciones con 
respecto a la alimentación, y en la participación en la 
reducción de las desigualdades inherentes al sistema 
agroalimentario global y en la promoción de sistemas 
alimentarios más sostenibles, saludables y justos. El 
ciudadano alimentario actuaría de formas diversas, 
pero todas sus acciones estarían orientadas al logro 
del ideal alimentario: alcanzar una alimentación salu-
dable, sostenible y justa.

Este malestar no se ha reducido con la constante 
transformación del sistema agroalimentario global y 
se ha vuelto a poner de relieve durante la pandemia del 
COVID-19. El confinamiento fue un punto de inflexión, 
un experimento social sin precedentes, idóneo para 
repensar la relación con la alimentación. Tas la vuelta 
a la normalidad, y ya controlado el virus, la guerra de 
Ucrania vuelve a poner en cuestión el funcionamien-
to del sistema. La preocupación y el interés por abrir 
debates en torno al futuro del sistema agroalimentario 
están hoy más vivos aún que en el pasado. 
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REFLEXIONES FINALES: ALGUNAS 
IDEAS PARA AFRONTAR EL MALESTAR

•	 El malestar se manifiesta con respuestas y accio-
nes diversas. Se responde al malestar en las deci-
siones de compra de alimentos, en las prácticas 
productivas, en la acción política, en las actitudes 
y las motivaciones que están detrás de estas ac-
ciones, en las reclamaciones sobre la publicidad... 
Y se expresa de formas diversas, tales como des-
contento, desafección, desconfianza o miedo a 
comer. Es necesario concretar los conceptos y los 
contenidos de este malestar.

•	 En el malestar con la alimentación subyace un 
ideal alimentario que el actual sistema no logra 
satisfacer. La promoción de una alimentación sa-
ludable, sostenible y justa es un referente normati-
vo, es el “debería ser” de la alimentación. Pero ese 
ideal alimentario necesita ser concretado dentro 
de los agentes del propio sistema agroalimentario. 
No es descabellado pensar que una parte de los 
problemas de gobernanza se deban precisamente 
a que los productores, la industria, la distribución, 
el Estado y los ciudadanos, no concuerdan en lo 
que debe ser la alimentación ideal y que esto im-
pide ponerse de acuerdo sobre el camino a seguir 
para alcanzarlo. 

•	 La mayoría de los estudios que analizan respues-
tas de malestar con la alimentación se concentran 
en el ámbito del consumo y de la producción (en 
particular en la pequeña producción agraria). Po-
dría parecer que son sólo éstos los descontentos, 
o los únicos afectados por los efectos negativos 
del sistema agroalimentario, o los únicos reflexi-
vos y capaces de reaccionar ante situaciones que 
les resultan cuestionables. No es extraño que los 
estudios se hayan concentrado en ellos, pues con 
frecuencia se responsabiliza a la industria, o a las 
instituciones, de los efectos negativos asociados 
a la alimentación.
Sin embargo, es necesario considerar que todos 
y cada uno de los actores que están en contacto 
con el alimento, reflexionan sobre la necesaria 
transición ecológica de la alimentación, incluso 
si ellos son los señalados como principales res-
ponsables de los efectos negativos que provoca 
el sistema agroalimentario. Por ello no se puede 
centrar el malestar en los hogares y en los pro-
ductores, sino que es preciso interrogar a la in-
dustria y la distribución alimentaria y también a 
la restauración comercial para indagar en sus re-
presentaciones y significados sobre el malestar 
con la alimentación.

•	 Se tiende a pensar que el sistema agroalimentario 
está compuesto de un conjunto de actores homo-
géneos identificables, cuando en realidad existe 

una gran heterogeneidad interna. El tamaño de 
las empresas, la orientación productiva, el canal 
de distribución o las características del hogar en 
el que se toman las decisiones de consumo, son 
una muestra de esta diversidad, que con frecuen-
cia queda oculta y que es preciso visibilizarla. 
Si en el ámbito de la alimentación doméstica no 
se olvida la diversidad de situaciones de edad, gé-
nero, clase social o composición del hogar para 
comprender sus decisiones de compra, es tam-
bién necesario estudiar el resto de los actores del 
sistema a través de una tipología en el ámbito de la 
producción, la industria y la distribución que ayu-
de a comprender las reacciones de malestar de 
los distintos perfiles sociales.

Se ha constatado el gran peso de los trabajos dedica-
dos al análisis del compromiso ético y/o ideológico 
como motivador de conductas responsables, tanto 
en el consumo como en la producción, y como refle-
jo de una ciudadanía que reacciona activamente ante 
el malestar con la alimentación. Se podría decir que 
las investigaciones han captado adecuadamente el 
comportamiento y las percepciones de aquellos indi-
viduos más comprometidos y organizados. Pero éstas 
son respuestas de unos pocos al malestar con la ali-
mentación. 

En el malestar con la alimentación 
subyace un ideal alimentario que el 
actual sistema no logra satisfacer. 
La promoción de una alimentación 
saludable, sostenible y justa es un 
referente normativo, es el “debería 
ser” de la alimentación. Pero ese ideal 
alimentario necesita ser concretado 
dentro de los agentes del propio 
sistema agroalimentario. No es 
descabellado pensar que una parte de 
los problemas de gobernanza se deban 
precisamente a que los productores, 
la industria, la distribución, el Estado 
y los ciudadanos, no concuerdan en lo 
que debe ser la alimentación ideal y que 
esto impide ponerse de acuerdo sobre 
el camino a seguir para alcanzarlo
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Sin embargo, han sido menos estudiados los ciudada-
nos no organizados o no comprometidos formalmen-
te. Esto no implica que las acciones de estos indivi-
duos carezcan de reflexión acerca de cómo es o como 
debería ser el sistema agroalimentario, ni significa que 
sean intrínsecamente individualistas y que sólo pien-
sen en su propio bienestar. Detrás del malestar anó-
nimo podremos encontrar, seguramente, ciudadanos 
preocupados por el bienestar colectivo.

Es relativamente sencillo detectar, a través de los es-
tudios existentes, que el malestar con la alimentación 
existe. En este artículo hemos procurado mostrarlo. 
Pero no resulta tan sencillo encontrar argumentos que 
ayuden a anclar los trabajos empíricos en una teoría 
explicativa sobre el malestar que ayude a afrontar los 
problemas que está produciendo esta insatisfacción y, 
por lo tanto, a reducirla.

Y no podemos cerrar estas reflexiones sin hacer refe-
rencia al libro escrito por Sigmund Freud en 1930 El 
malestar en la cultura a cuyo título refiere inevitable-
mente el término. No estamos ante una confrontación 
entre individuo y sociedad, ni sólo ante manifestacio-
nes emocionales que reflejen el choque entre las pul-
siones personales y las normas sociales, como nos 
diría el psicoanalista. Cabe pensar que este malestar 
con la alimentación bien puede estar relacionado con 
la desnaturalización del alimento que ha generado la 
modernidad social. La sociología de la alimentación 
tiene muchas preguntas de investigación abiertas 
para explicar los efectos del cambio social sobre la 
alimentación. 
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Resumen: En este artículo su autor analiza el tema de las pérdidas y el desperdicio alimentario, y sus implicaciones económicas, socia-
les, éticas y ambientales. Asimismo, analiza el proyecto de ley aprobado por el gobierno Sánchez el pasado mes de junio y que responde 
al compromiso con el objetivo ODS 12.3 de la Agenda 2030 y con las directivas europeas sobre residuos. El autor concluye que, junto al 

instrumento legislativo (con sus mecanismos de control y sanción en el ámbito de las empresas de la cadena alimentaria para reducir las 
pérdidas alimentarias), son necesarias también campañas de sensibilización social, ya que es en los hogares donde se encuentra una 

fuente importante de las causas que provocan el desperdicio de alimentos.
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La Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible 
aprobada por Naciones Unidas en septiembre 
de 2015 es uno de los grandes acuerdos in-

ternacionales destinados a abordar los problemas 
que dificultan el objetivo del desarrollo sostenible 
(pobreza, hambre y malnutrición, desigualdades 
económicas y sociales, deterioro de los recursos 
naturales, despilfarro de alimentos...) En dicha 
Agenda, los Estados se comprometen a movili-
zar los recursos necesarios para, en el horizonte 
2030, “poner fin a la pobreza y el hambre en todo 
el mundo; combatir las desigualdades dentro de 
los países y entre ellos; construir sociedades pa-
cíficas, justas e inclusivas; proteger los derechos 
humanos; promover la igualdad entre los géneros 
y el empoderamiento de las mujeres y las niñas, y 
garantizar una protección duradera del planeta y 
sus recursos naturales”.

Nunca antes en la historia de la ONU, su Asam-
blea General había aprobado una resolución tan 
ambiciosa como la Agenda 2030, planteando 17 
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), con 
169 metas de carácter integrado e indivisible, que 
abarcan tanto la esfera económica y social, como 
la medioambiental. Es un auténtico programa de 
acción para el periodo 2015-2030, que sigue en 
vigor y que, desde entonces, viene orientando las 
políticas nacionales y, en particular, las de la UE en 
materia de sostenibilidad y cambio climático.

A pesar de la complejidad de su implementación 
y de las reticencias de no pocos gobiernos a cum-
plir los compromisos asumidos en la Agenda 2030, 
especialmente cuando se producen coyunturas 
de dificultad económica (como ha ocurrido con la 
pandemia COVID o más recientemente está ocu-
rriendo con los efectos de la guerra de Ucrania), 
es un hecho innegable que se están dando pasos 
importantes en la dirección de los ODS.

Por ejemplo, en la UE, el programa de gobierno de 
la Comisión Europea presidida por Ursula von der 
Leyen para el periodo 2019-2024 está en sintonía 
con los 17 ODS de la Agenda 2030. Ese programa 
ya se ha concretado en el Pacto Verde Europeo 
(con sus dos estrategias “De la granja a la mesa” 
y “Biodiversidad”), así como en el proyecto de ley 
de Acción por el Clima y en los programas por la 
economía circular. Los ODS se reflejan también 
en las orientaciones del Plan de Recuperación, 
Transformación y Resiliencia y en los fondos Next 
Generation asociados al mismo, así como en la “ar-
quitectura verde” de la última reforma de la PAC, 
que, como se sabe, entrará en vigor el 1 de enero 
de 2023.

En el caso español, el compromiso con la Agenda 
2030 fue asumido por el primer gobierno de Pedro 
Sánchez, justo en el momento de constituirse tras 
la moción de censura. Así, en julio de 2018, se creó 
el Alto Comisionado para la Agenda 2030, adscrito 
a la presidencia de gobierno con rango de subse-
cretaría, con el objetivo de coordinar las acciones 
orientadas al logro de los ODS. Ese organismo fue 
subsumido en 2020 en la Secretaría de Estado para 
la Agenda 2030, integrada en el ministerio de Dere-
chos Sociales, una vez constituido el segundo go-
bierno Sánchez, ya de coalición PSOE-UPdms.

EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS 
 EN LA AGENDA 2030 Y SU ASIMILACIÓN 
POR LA UE

El documento de FAO “Cómo alimentar al mundo en 
2050”, publicado en 2009, ya señalaba la necesidad 
de abordar el problema de las pérdidas y el desper-
dicio de alimentos. No obstante, en un documento 
posterior (FAO, 2011) se distinguía entre ambos 
conceptos (pérdida y desperdicio), que a veces se 
confunden, pero que son distintos, exigiéndose, por 
ello, tratamientos diferenciados.
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Tal como han venido apuntado de forma crítica di-
versos autores, entre ellos Gómez-Benito y Loza-
no-Cabedo (2016), las pérdidas suelen referirse a lo 
que se pierde en la fase de producción y transforma-
ción, mientras que el desperdicio suele estar aso-
ciado a la fase de distribución y consumo (domésti-
co y extradoméstico). Añaden estos autores que las 
pérdidas de alimentos se conciben como si tuvieran 
un carácter “pasivo” y fueran algo “no intencional” e 
“inevitable”, asociado a los sistemas de producción, 
y el desperdicio como algo “activo”, “intencional” y, 
por tanto, “evitable”.

No obstante, estos mismos autores advierten de 
que esa distinción es sólo analítica, ya que, en la 
práctica, las pérdidas y el desperdicio de alimen-
tos están interrelacionados y sus causas hay que 
buscarlas en el funcionamiento de los sistemas ali-
mentarios. En concreto señalan que tal distinción 
no debe “implicar la asignación de una responsabi-
lidad (en el fondo ética) al último eslabón de la cade-
na agroalimentaria (esto es, al consumo), sino que 
debe recaer sobre todas las fases y actores” de la 
misma. Consideran también que “el despilfarro de 
alimentos en forma de pérdidas o desperdicios es 
inherente a la propia naturaleza de la cadena agro-
alimentaria en el sistema industrial de producción 
de alimentos”, señalando, además, la existencia de 
“fuertes constricciones estructurales, inherentes 
a ese mismo sistema” que dificultan que el consu-
midor individual pueda “incorporar a sus prácticas 
y hábitos alimentarios cambios hacia un consumo 
responsable”.

Más allá de este debate, interesante en sí mismo, el 
citado estudio de la FAO de 2011 ponía números a 
este problema, indicando que, cada año, un tercio 
de la producción mundial de alimentos se pierde o 
se desperdicia: “1.300 millones de toneladas anua-
les (por valor de alrededor de 1.000 millones de dó-
lares) termina pudriéndose en los contenedores de 
consumidores y minoristas, o se estropea, debido a 
las malas prácticas en el transporte y la cosecha”.

El citado estudio de FAO (2011) apreció una diferen-
cia significativa según los países en los patrones de 
comportamiento respecto a las pérdidas y el des-
perdicio de alimentos. Así, observaba que, en los 
países ricos, la mayor parte del desperdicio se con-
centra en la etapa de consumo, debido al incorrecto 
comportamiento de los consumidores y a la falta de 
coordinación entre los diferentes agentes de la ca-
dena de suministro. 

En la UE, por ejemplo, un 40% del desperdicio se 
concentra en el consumidor y otro tanto en la fase 

de transformación y fabricación, siendo el 15% en 
la restauración (canal HORECA) y el 5% en la dis-
tribución. Por el contrario, en los países pobres, el 
citado estudio señalaba que los alimentos se pier-
den principalmente durante las etapas iniciales e 
intermedias de la cadena de suministro, y que esto 
se debe a limitaciones económicas, técnicas y de 
gestión del aprovechamiento de los productos, 
pero también a las deficientes instalaciones de al-
macenamiento, a la refrigeración en condiciones 
climáticas difíciles, al envasado, a los sistemas de 
comercialización...

Ante este problema, y reconociendo la imposibili-
dad de su plena eliminación, la FAO instaba en su 
estudio a “reducir a la mitad el desperdicio de ali-
mentos per cápita mundial en la venta al por menor 
y a nivel de los consumidores”, y a “reducir las pér-
didas de alimentos en las cadenas de producción y 
suministro, incluidas las posteriores a la cosecha”. 
En ese contexto, la FAO declaró el 29 de septiem-
bre como Día Internacional contra el Desperdicio 
de Alimentos. Por su parte, los ministros de Agri-
cultura del G20, reunidos en Estambul (2015), ex-
presaron “gran preocupación por el notable alcan-
ce de la pérdida y el desperdicio de alimentos en 
todas las cadenas de valor alimentario”, resaltando 
“su importancia económica, social y ambiental” y 
presentando un “Plan de Acción del G20 sobre se-
guridad alimentaria y sistemas alimentarios soste-
nibles”.

Haciéndose eco de esos informes y estado de opi-
nión, la Agenda 2030 de Naciones Unidas incorpo-
ra de forma específica el tema del desperdicio de 
alimentos en su objetivo ODS 12 (“Sostenibilidad 
y consumo responsable”), aunque indirectamen-
te puede verse su rastro en el resto de objetivos 
(como el ODS “Hambre cero”, el ODS 11 “ciudades 
y comunidades sostenibles” o el ODS “acciones 
por el clima”).
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Dentro del ODS 12, la meta 3 señala de forma clara 
que, si bien los impactos ambientales más impor-
tantes del desperdicio de alimentos tienen lugar 
en las fases de producción (agricultura e industria 
de transformación) y distribución, los hogares tam-
bién influyen en ello a través de los hábitos de los 
consumidores. En concreto, indica que estos hábi-
tos y los tipos de dietas “afectan al medio ambiente 
a través del consumo de energía relacionado con 
los alimentos y la generación de residuos”.

Se abordaba así de forma integral en el marco de 
Naciones Unidas un problema con implicaciones 
económicas, sociales, éticas y medioambientales. A 
partir de entonces, las pérdidas y el desperdicio de 
alimentos serán asociados tanto al deficiente funcio-
namiento de los sistemas alimentarios (Gascón et al., 
2021), como a los hábitos alimentarios de la pobla-
ción, mostrando que con ello se despilfarran también 
recursos energéticos, económicos y humanos y se 
deja una elevada huella hídrica y carbónica6.

A nivel de la UE, el 19 de enero de 2012, el Parla-
mento Europeo (PE) aprobó una Resolución instan-
do a los EE.MM a elaborar estrategias para abordar 
el problema de las pérdidas y el desperdicio de ali-
mentos. En junio de 2016, el Consejo Europeo asu-
mió el compromiso político de poner en marcha 
una serie de iniciativas en esa misma dirección, ta-
les como “mejorar el seguimiento del desperdicio 
de alimentos, sensibilizar a la población, mejorar 
la comprensión y el uso de las indicaciones sobre 
fechas de caducidad y consumo preferente, y faci-
litar la donación a organizaciones benéficas de los 
productos no vendidos”. Una posterior Resolución 
del PE, aprobada por unanimidad en 2017, plantea-
ba la “necesidad de tomar medidas urgentes, efec-
tivas y coordinadas para reducir el desperdicio de 
alimentos”. Además de instar al desarrollo de cam-
pañas de sensibilización, el PE fija el objetivo de 
reducir el desperdicio alimentario en un 30% para 
2025 y en un 50% en 2030, y propone, entre otras 
cosas, “replantear los indicadores de fecha de ca-
ducidad y de consumo preferente”7.

Con el objetivo marcado por el PE, la Comisión Eu-
ropea puso en marcha varias iniciativas, como la 
creación de una Plataforma para el intercambio de 
experiencias y buenas prácticas, y la aprobación de 
un Plan de Acción para la Economía Circular. Asi-
mismo, el Comité Económico y Social de la UE ela-
boró un dictamen sobre sistemas alimentarios más 
sostenibles, instando a la Comisión y a los EE.MM. 
a incluir el tema del desperdicio de alimentos. Tam-
bién el Tribunal de Cuentas de la UE se hace eco 
de este problema, en cuyo Informe 34/2016 exige 

a la Comisión a ser más eficiente en la lucha contra 
las pérdidas y el desperdicio de alimentos. 

Además, en 2018 se modificó la Directiva europea 
2008/98 de residuos para adaptarla a los ODS de la 
Agenda 2030. En lo que se refiere a las exigencias 
en materia de economía circular y desperdicio de 
alimentos, la nueva Directiva 2018/851 se propone 
reducir en un 50% los residuos alimentarios per cá-
pita en el plano de la venta minorista y de los consu-
midores, y reducir las pérdidas de alimentos a lo lar-
go de las cadenas de producción y suministro para 
2030. En consonancia con ese propósito, la nueva 
Directiva insta a los EE.MM. de la UE y a sus ciu-
dadanos a reducir el desperdicio de alimentos que 
tiene lugar desde la fase de producción primaria a la 
de distribución, así como a reducirlo en los hogares.

Para ello, la UE alienta la donación de alimentos, 
y se compromete a supervisar y evaluar la aplica-
ción de las medidas de prevención del desperdicio 
alimentario. Asimismo, promueve la reducción de 
las pérdidas y el desperdicio alimentario impulsan-
do proyectos destinados a la transformación de 
los alimentos no consumidos en otros productos, 
como piensos, compost y biocombustibles (Car-
mona et al., 2021; Gómez Pallarés, 2021).

Más recientemente, el citado Pacto Verde Europeo 
incorpora este problema entre los objetivos de su 
estrategia “De la granja a la mesa”, y la última refor-
ma de la PAC lo incluye como elemento central en 
los Planes Estratégicos Nacionales a elaborar por los 
EE.MM.
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EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS  
EN ESPAÑA

España se incorporó a esas iniciativas europeas en 
2014 con la estrategia “Más alimentos, menos des-
perdicios” impulsada por el entonces MAGRAMA 
(Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio 
Ambiente) para “fomentar la transparencia, el diálo-
go y la coordinación entre los agentes de la cadena 
alimentaria y las administraciones públicas” en pro 
de una reducción de las pérdidas de alimentos.

En el marco de esa Estrategia se ha estado promo-
viendo el uso de las tecnologías para aumentar la 
vida útil de los alimentos y apoyando la aplicación 
de las llamadas “cuatro R” del desperdicio alimen-
tario: i) reducir mediante la compra responsable; ii) 
redistribuir donando alimentos para salvarlos; iii) re-
utilizar para aprovechar las sobras con creatividad, 
y iv) reciclar, recurriendo a la alimentación animal 
y al compostaje. Asimismo, se crearon dos Paneles 
de cuantificación del desperdicio de alimentos (ela-
borados mediante encuestas): uno, centrado en los 
hogares, y otro, en el ámbito extra-doméstico (ba-
res, restaurantes, distribución…), paneles que están 
sirviendo para analizar la amplitud y magnitud de 
este problema.

Como continuación de esa primera campaña de 
sensibilización, el MAPA puso en marcha en 2021 
la campaña “Aquí no se tira nada”, que parece es-
tar surtiendo efecto en una mayor concienciación 
por parte de la población para reducir las pérdidas 
y el desperdicio de alimentos en los hogares. Por 
ejemplo, según los datos de los citados paneles 
de cuantificación, en el año 2019 se desperdi-
ciaron 1.352,50 millones de kg, correspondiendo 
más del 80% de ese desperdicio a productos sin 
utilizar, desechados por deterioro. El mayor volu-
men de pérdidas correspondía a frutas, hortalizas 
y lácteos, que sumaban más del 50% del total de 
productos sin utilizar, mientras que las recetas más 
desperdiciadas eran las de legumbres, cocidos y 
sopas o purés. 

Respecto al desperdicio fuera de los hogares, los 
paneles indican que las pérdidas totales de alimen-
tos generadas durante el año 2019 por los consu-
midores en su consumo extradoméstico fue de 30,5 
millones de kg, lo que supone alrededor de 0,9 kg 
per cápita. Los alimentos más desperdiciados fue-
ron las hortalizas y verduras, la carne y el pan, su-
mando entre las tres categorías más del 50% del 
desperdicio de alimentos. Entre las bebidas desta-
caron las bebidas frías, en especial las refrescantes, 
el agua y la cerveza, sumando alrededor del 75%.

Aunque los datos del último panel (referido a 2021) 
están aún muy influenciados por el efecto de la pan-
demia COVID y por el aumento del coste de alimentos, 
cabe señalar que los hogares españoles redujeron 
el desperdicio de alimentos durante el año 2021 (se 
desperdició un total de 1.245,86 millones de kilos de 
alimentos y litros de bebidas, un 8% menos que en 
2020). Los productos sin elaborar siguen siendo, con 
diferencia, los más desperdiciados, aunque en 2021 
fueron un 2,7% menos que en 2020. Respecto a los 
platos cocinados, su reducción ha sido del 27,65%. 
En cuanto al comportamiento fuera del hogar, aunque 
el consumo alimentario aumentó un 10,4% en el año 
2021, se produjo una reducción del desperdicio del 
1%, lo que en términos absolutos ha significado casi 
medio millón menos de kilos desperdiciados con res-
pecto a 2020.

Como señala el MAPA, “los datos reflejan que se ca-
mina en la buena dirección, pero que es necesario 
continuar la labor de sensibilización y educación de 
los hogares en el control de los productos frescos 
(perecederos y no perecederos) y en su aprovecha-
miento, una vez recuperadas las rutinas de trabajo y 
de consumo fuera del hogar tras las peores fases de la 
pandemia COVID” (MAPA, 2022).

El tema de las pérdidas y el desperdicio de alimentos 
ha seguido estando presente de forma transversal 
en diversas leyes e iniciativas del gobierno Sánchez, 
como la Ley 7/2021 de cambio climático y transición 
energética, o la “Estrategia Española de Economía 
Circular. España 2030”, que incorpora en su Primer 
Plan de Acción un apartado específico (2.2) sobre 
este asunto. Asimismo, el PEPAC español (Plan Estra-
tégico de la PAC) incluye un objetivo específico (ob-
jetivo 9) para “mejorar la respuesta de la agricultura 
a las exigencias sociales en materia de alimentación, 
sostenibilidad y salud”, planteando la necesidad de 
“reducir el desperdicio de alimentos desde la pro-
ducción hasta las personas consumidoras” (García 
Azcárate, 2022). También está presente en el “Plan 
Nacional Integrado de Energía y Clima”, en la “Estra-
tegia de descarbonización a largo plazo (2050)” y en 
el Plan Nacional de Adaptación al Cambio climático 
(2021-2030)”.

EL PROYECTO DE LEY

De forma específica, y asumiendo el compromiso polí-
tico con la Agenda 2030, las resoluciones del PE y las 
directivas europeas, el gobierno Sánchez ha aproba-
do (6 de junio de 2022) el proyecto de ley sobre Pre-
vención de las Pérdidas y el Desperdicio Alimentario, 
plasmando las iniciativas anteriores en una propuesta 
legislativa concreta sobre este tema.
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El proyecto, elaborado por el MAPA, está, por tanto, 
en sintonía con los temas relacionados con la comi-
da y el consumo de alimentos, que, junto a la ener-
gía y el agua, forman parte de las metas del citado 
ODS 12 de la Agenda 2030 “Producción y consumo 
responsable”. Asimismo, cumple así con el mandato 
de la ya citada Directiva de la UE 2018/851 de resi-
duos, y desarrolla aspectos que están ya planteados 
de forma genérica en la mencionada Ley española 
7/2021 de cambio climático y transición energética, 
y en la Ley 7/2022 de residuos y suelos contamina-
dos para una economía circular.

El proyecto de ley es la primera regulación de ámbito 
nacional que se promulga en España sobre este asun-
to, existiendo, no obstante, alguna CC.AA. que ha legis-
lado al respecto, como la ley catalana 3/2020. El obje-
tivo del proyecto del gobierno Sánchez es “contribuir a 
una reducción de las pérdidas y el desperdicio de ali-
mentos y favorecer un mejor aprovechamiento de los 
mismos, tanto en la fase de producción, como de trans-
formación, distribución y consumo” (MAPA, 2022). Si, 
tras el trámite parlamentario, el proyecto se convierte 
en ley, España será el tercer país de la UE (junto con 
Italia y Francia) en legislar sobre esta materia.

Como señaló el ministro Planas en su presentación, el 
proyecto de ley es un instrumento legal pionero para 
“prevenir la ineficiencia en la cadena alimentaria” y 
sus efectos en la pérdida y el desperdicio de alimen-
tos, dadas sus “consecuencias económicas, sociales, 
ambientales y éticas”. Además, considera que debe 
ser también un buen instrumento de sensibilización 
social, ya que, si bien “el 20% de las pérdidas se da a 
lo largo de toda la cadena”, es un hecho que “el 40% 
se produce en la venta al por menor o en los hogares". 

Con esas palabras, el ministro Planas reconoce que 
el problema del desperdicio de alimentos no se re-
suelve sólo con el instrumento legislativo de una ley, 

ni tampoco con campañas de sensibilización so-
cial, ya que, al igual que otros problemas relaciona-
dos con el desarrollo sostenible, precisa de la firme 
participación de los agentes que forman la cadena 
alimentaria y de la cooperación de la ciudadanía en 
tanto consumidores.

En la excelente exposición de motivos del proyecto 
de ley se indica expresamente que “no es suficiente 
con medidas de concienciación, sino que es preci-
so acompañarlas de importantes reformas estruc-
turales en la cadena de elaboración, transformación 
y suministro de productos alimentarios”, que tienen 
que ser apoyadas financieramente por parte de los 
poderes públicos” (MAPA, 2022).

La pérdida y el desperdicio de alimentos es, en defi-
nitiva, uno de esos problemas que, dada su comple-
jidad, exigen un cambio de mentalidad tanto de los 
productores, como de los consumidores, no bastan-
do la acción política para solucionarlo. Es lo que ha 
ocurrido, por ejemplo, con el tema de la separación 
de los residuos sólidos, un tema que se ha ido incor-
porando plenamente en la ciudadanía y en los agen-
tes económicos gracias a una buena combinación 
entre, de un lado, las campañas de sensibilización 
social y, de otro, las políticas de dotación de infraes-
tructuras (contenedores para la recogida selectiva de 
residuos), facilitando así el comportamiento respon-
sable en esta materia.

También en el tema de las pérdidas y el desperdicio 
de alimentos es, sin duda, necesario que los poderes 
públicos pongan en marcha mecanismos de control 
para, mediante la inspección y las diversas fórmulas 
sancionadoras, se regulen las ineficiencias observa-
das en la cadena alimentaria respecto a este tema. 
Pero no debe olvidarse que es en los hogares donde 
se sitúa una de las más importantes causas de este 
problema, por lo que son también necesarias campa-
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de control para, mediante la inspección y las diversas fórmulas 
sancionadoras, se regulen las ineficiencias observadas en la cadena 
alimentaria respecto a este tema. Pero no debe olvidarse que es 
en los hogares donde se sitúa una de las más importantes causas 
de este problema, por lo que son también necesarias campañas de 
sensibilización social, dada la incapacidad de intervenir en este ámbito 
privado con mecanismos de control y sanción
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ñas de sensibilización social, dada la incapacidad de 
intervenir en este ámbito privado con mecanismos 
de control y sanción.

Consciente de la necesidad de implicar al conjunto 
de la sociedad desde la fase de elaboración del pro-
yecto de ley, el MAPA ha realizado en el año trans-
currido cuatro foros participativos: uno, dedicado a 
consumidores y ONGs (11 de noviembre de 2021 en 
Valencia); otro, a la distribución y el canal HORECA 
(24 de noviembre de 2021 en Barcelona); otro, a la 
industria (26 de enero de 2022 en Pamplona), y otro 
al sector primario (18 de marzo de 2022 en Cáceres). 
Asimismo, en el trámite de audiencia pública, el ante-
proyecto recibió aportaciones del sector agroalimen-
tario, de las universidades, de empresas y ciudada-
nos, así como de las Comunidades Autónomas y de 
otros ministerios y órganos colegiados.

Con la aprobación de este proyecto de ley, el Gobier-
no da, en definitiva, un paso más en su compromi-
so con el cumplimiento del ODS 12.3 incluido en la 
Agenda 2030 de la Organización de las Naciones 
Unidas (ONU), pasando de las meras iniciativas y 
campañas de concienciación al campo de la activi-
dad legisladora. Por la complejidad del problema y 
por las citadas limitaciones que tienen los instrumen-
tos sancionadores para abordarlo, el proyecto de ley 
trata también de fomentar buenas prácticas en los 
productores primarios (fase de cosecha y recolec-
ción de los alimentos), en las industrias y distribución 
y en los propios consumidores (en los hogares, en 
bares y restaurantes…).

A partir de la exposición de motivos y del informe 
que ha emitido el MAPA acompañando la presenta-
ción del proyecto de ley, destacamos aquí los aspec-
tos más relevantes del mismo, a saber: i) el objeto y 
ámbito de aplicación; ii) la obligación de un plan de 
prevención para todos los agentes de la cadena ali-
mentarias; iii) el establecimiento de una jerarquía de 
prioridades de uso; iv) la definición de un código de 
buenas prácticas; v) la planificación estratégica, y vi) 
la aplicación de un régimen sancionador.

Objeto y ámbito de aplicación

El objeto del proyecto es “la prevención y reducción 
de las pérdidas y el desperdicio de alimentos por 
parte de todos los agentes de la cadena alimenta-
ria”, siendo su ámbito de aplicación “las activida-
des que realizan los agentes ya sean de produc-
ción, transformación y distribución de alimentos, 
así como hostelería, restauración, otras entidades 
y asociaciones de distribución para la donación de 
alimentos, y de las administraciones públicas”.

Es importante señalar que el proyecto de ley excluye 
de su ámbito de aplicación “las actividades de retira-
da de productos por las medidas de gestión de crisis 
en los programas operativos de frutas y hortalizas, 
y las realizadas del plátano en el marco del POSEI”. 
Asimismo, excluye otras medidas aplicadas al am-
paro de algún mecanismo de prevención y gestión 
de crisis o de regulación del mercado previsto en la 
legislación comunitaria, para no interferir con ellas.

Plan de prevención

El proyecto de ley establece que todos los agentes de 
la cadena alimentaria tienen la obligación de disponer 
de un Plan para prevenir las pérdidas y el desperdicio 
de alimentos. El objetivo de ese Plan es que las empre-
sas de la cadena alimentaria hagan un autodiagnós-
tico de sus procesos productivos, identifiquen dónde 
se producen las pérdidas de alimentos, fijen medidas 
para minimizarlos y prevean destinarlos a otros usos, 
estableciéndose para todo ello una jerarquía de priori-
dades de uso.

Jerarquía de prioridades de uso

El proyecto de ley define una prelación en el destino 
que los agentes de la cadena alimentaria deberán 
dar a los alimentos para evitar su desperdicio. La 
prioridad máxima será siempre el consumo huma-
no, a través de la donación o redistribución de los 
alimentos no vendidos. Para la donación de los ex-
cedentes de alimentos, el proyecto señala que los 
agentes de la cadena alimentaria deberán suscribir 
convenios con empresas, entidades de iniciativa so-
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cial y otras organizaciones sin ánimo de lucro, así 
como con bancos de alimentos. En estos convenios 
se deberán fijar de forma expresa las condiciones 
de recogida, transporte y almacenamiento de los 
productos donados.

Las entidades de iniciativa social que sean recepto-
ras de alimentos procedentes de la cadena alimen-
taria deberán garantizar la trazabilidad de los pro-
ductos recibidos, utilizando para ello un sistema de 
registro de entrada y salida. En ningún caso, estas 
entidades podrán comercializar los alimentos reci-
bidos, debiendo realizar su posterior donación a los 
posibles beneficiarios sin ningún tipo de discrimina-
ción entre ellos.

En el segundo orden de prioridades se contempla la 
transformación en otros productos (como por ejem-
plo zumos o mermeladas) de los alimentos que no se 
hayan vendido, pero que mantengan sus condiciones 
óptimas de consumo. En un tercer orden, y cuando 
los alimentos ya no sean aptos para el consumo 
humano, la preferencia de uso será la alimentación 
animal, la fabricación de piensos y el uso como sub-
productos para obtener compost o biocombustibles. 

Buenas prácticas

Tal como hemos señalado, el proyecto de ley es cons-
ciente de que el tema del desperdicio de alimentos no 
puede tratarse sólo con instrumentos de control y san-
ción, sino que tiene una componente cultural que hay 
que abordar para favorecer la cooperación de los distin-
tos agentes que intervienen en la cadena alimentaria. 
Por eso, establece medidas de buenas prácticas con 
el fin de ayudar a reducir el desperdicio de alimentos. 
Como ejemplo de buenas prácticas, el proyecto de ley 
cita que los establecimientos comerciales dispongan 

de líneas de venta de productos “feos, imperfectos o 
poco estéticos” o promuevan el consumo de productos 
de temporada, de proximidad o ecológicos…

Asimismo, el proyecto de ley apela a incentivar la ven-
ta de productos con la fecha de consumo preferente o 
de caducidad próxima, de acuerdo a la citada jerarquía 
de prioridades de uso. En concreto señala que el Go-
bierno adoptará medidas para fomentar la adecuación 
de las fechas de caducidad y consumo preferente a la 
prevención del desperdicio, para lo cual deberá llevar 
a cabo acciones formativas y divulgativas sobre la co-
rrecta interpretación de esas fechas. Igualmente se 
incentivará que los agentes de la cadena alimentaria 
ajusten las fechas de consumo preferente de sus pro-
ductos hasta el máximo, de tal modo que se garantice 
una adecuada calidad de los mismos. Además, se pro-
moverá la investigación y la innovación sobre la viabili-
dad de los alimentos para alargar su vida útil.

Planificación estratégica

Para la planificación de la política de prevención y re-
ducción de las pérdidas y el desperdicio alimentario, 
el proyecto de ley establece que el Gobierno elaborará 
un Plan Estratégico a propuesta de los siguientes mi-
nisterios: de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA); 
Derechos Sociales y Agenda 2030; de Consumo; de 
Transición Ecológica y Reto Demográfico; de Industria, 
Comercio y Turismo; de Inclusión Social y Migraciones, 
y de Asuntos Exteriores, Unión Europea y Cooperación.

Este Plan definirá la estrategia general contra el des-
perdicio alimentario y determinará las orientaciones y 
estructura que deberán seguir las acciones de las Co-
munidades Autónomas y de las corporaciones locales 
en este ámbito. El Plan Estratégico y los programas re-
gionales y locales asociados al mismo, serán evalua-
dos y revisados cada cuatro años. Esta planificación 
estratégica formará parte del Plan Estatal de Preven-
ción de Residuos previsto en la citada Ley 7/2022.

Además, el MAPA, previa consulta con los ministe-
rios mencionados, deberá elaborar un Plan Nacio-
nal de Control de las pérdidas y el desperdicio ali-
mentario, que contendrá los objetivos generales y 
las prioridades a seguir en materia de control, y que 
se integrará en el citado Plan Estratégico. El MAPA 
deberá realizar un Informe Anual sobre los resulta-
dos de la aplicación de dicho Plan Nacional. 

Régimen sancionador

El régimen sancionador establecido en el proyecto de 
ley considera infracciones “leves” (con sanciones de 
hasta 2.000 euros) no aplicar la jerarquía de priorida-
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des en el uso de los alimentos o que las industrias, las 
empresas de distribución al por menor y las de hos-
telería y restauración, no lleven a cabo a través de un 
pacto o convenio la donación a las empresas y entida-
des de iniciativa social de aquellos productos no ven-
didos, pero que son aptos para el consumo humano.

En el caso de las empresas y entidades que sean 
receptoras de las donaciones, se considerará infrac-
ción leve que no entreguen los excedentes a perso-
nas desfavorecidas, o que establezcan algún tipo de 
discriminación en el acceso al reparto de alimentos 
(por motivos de discapacidad, edad, sexo, salud, 
orientación sexual, identidad o expresión de géne-
ro, características sexuales, nacionalidad, situación 
administrativa del extranjero, origen racial o étnico, 
religión o creencias, o cualquier otra condición o cir-
cunstancia personal o social).

El proyecto de ley define como “falta grave” (con mul-
tas que pueden oscilar entre 2.001 y 60.000 euros) no 
contar con un plan de prevención de las pérdidas y el 
desperdicio alimentario. También se considera falta 
grave la segunda o ulterior infracción leve que supon-
ga reincidencia en el plazo de dos años. Como infrac-
ciones muy graves, sancionables con entre 60.001 y 
500.000 euros de multa, se considerará la segunda 
o ulterior falta grave que se cometa en un plazo de 
dos años.

REFLEXIONES FINALES

El gobierno español, en cumplimiento de sus com-
promisos con los acuerdos internacionales y las di-
rectivas europeas, ha legislado sobre el tema de las 
pérdidas y el desperdicio de alimentos elaborando un 
proyecto de ley, que está en fase de tramitación par-
lamentaria. Pero lo ha hecho también por imperativo 
ético y por las implicaciones económicas, sociales y 
medioambientales que este problema tiene. Con ello, 
el MAPA, como responsable último de su redacción, 
ha mostrado la voluntad política necesaria para tras-
ladar al ámbito legislativo lo que hasta ahora. 

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos son, sin 
duda, aspectos de un problema asociado al funciona-
miento ineficiente de los sistemas alimentarios, pero 
en el que también influye el comportamiento poco 
apropiado de los consumidores, un comportamien-
to que, no obstante, se ve influido por el modo como 
funciona el propio sistema económico (publicidad, 
incitación al consumo, horarios, oferta de alimentos 
precocinados…).

Tal como señala el MAPA en su informe sobre el pro-
yecto de ley, las causas de este problema “están rela-

cionadas con errores en la planificación y calendario 
de cosecha, con el empleo de prácticas de produc-
ción y manipulación inadecuadas, con la deficiencia 
en las condiciones de almacenamiento, con las malas 
técnicas de venta al por menor y prácticas de los pro-
veedores de servicios, y con el comportamiento ina-
propiado de los consumidores”.

Por ello, dada la compleja naturaleza de este tema, les 
corresponde ahora a los agentes de la cadena alimen-
taria y al conjunto de los consumidores asumir como 
un deber propio que pueda lograrse el objetivo 12.3 
de la Agenda 2030 de reducir las pérdidas y el des-
perdicio de alimentos. Esa es la responsabilidad social 
de las empresas que forman la cadena alimentaria y 
la responsabilidad individual de los consumidores. Sin 
esa implicación, difícilmente la futura ley podrá alcan-
zar los objetivos que se propone. Asimismo, debe ser 
responsabilidad de los poderes públicos fomentar el 
consumo responsable y el valor de los alimentos des-
de el ámbito escolar, mediante campañas de concien-
ciación en la escuela, institutos y universidades.

En definitiva, y como se indica en la exposición de mo-
tivos del proyecto de ley, el problema de las pérdidas 
y desperdicio de alimentos “perjudica al conjunto de 
la sociedad porque encarece el acceso a bienes de 
primera necesidad, malgasta los recursos naturales 
escasos que se utilizan en la producción (…), aumenta 
los residuos y el impacto medioambiental, y lastra la 
eficiencia del sector productivo y su competitividad”. 
El proyecto de ley trata, en suma, de “orientar el mode-

El gobierno español, en cumplimiento 
de sus compromisos con los acuerdos 
internacionales y las directivas europeas, 
ha legislado sobre el tema de las pérdidas 
y el desperdicio de alimentos elaborando 
un proyecto de ley, que está en fase de 
tramitación parlamentaria. Pero lo ha 
hecho también por imperativo ético 
y por las implicaciones económicas, 
sociales y medioambientales que este 
problema tiene. Con ello, el MAPA, como 
responsable último de su redacción, ha 
mostrado la voluntad política necesaria 
para trasladar al ámbito legislativo lo que 
hasta ahora
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lo de producción y consumo de alimentos hacia siste-
mas más eficientes y enfocados al desarrollo de una 
economía circular”.

Si bien es imposible evitar que se produzcan pérdi-
das ni que se desperdicien alimentos en el proceso 
de producción, transformación, distribución y con-
sumo, al menos puede reducirse su magnitud, sien-
do ése el propósito de la iniciativa del gobierno Sán-
chez a través del proyecto elaborado por el MAPA. 
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NOTAS

1	  Las referencias y comentarios a estos nuevos movimientos 
sociales alimentarios están tomadas de Gómez-Benito y Lo-
zano-Cabedo (2014a) y de Lozano-Cabedo y Gómez Benito 
(2017). 

2	  En este giro se encuadraría la definición consensuada en 
la Cumbre Mundial sobre la Alimentación organizada por la 
FAO en Roma en 1996: “existe seguridad alimentaria cuando 
toda la gente y de forma permanente tiene acceso físico, so-
cial y económico a una comida suficiente, segura y nutritiva 
que satisfaga sus necesidades dietéticas diarias y sus prefe-
rencias alimentarias para una vida activa y sana” (FAO, 1996).

3	 El concepto de “soberanía alimentaria” fue introducido en 
1996 por el movimiento internacional Vía Campesina en el 
Foro Mundial por la Seguridad Alimentaria, que se celebró 
de forma paralela a la Cumbre Mundial sobre la Alimenta-
ción de la FAO, para constituirse en una precondición de la 
seguridad alimentaria.

4	 “La alimentación es un derecho humano básico. Este derecho 
solo puede ser alcanzado en un sistema en el que la soberanía 
nía alimentaria esté garantizada. La soberanía alimentaria es 
el derecho de cada nación a mantener y desarrollar su propia 
capacidad de producir sus alimentos básicos respectando su 
diversidad cultural y productiva. Tenemos el derecho a produ-
cir nuestros propios alimentos en nuestro propio territorio. La 
soberanía alimentaria sería, por tanto, la precondición de la 
genuina seguridad alimentaria” (Vía Campesina, 1996).

5	 “La justicia alimentaria es el derecho de todas las comunida-
des a producir, distribuir, acceder y a comer buenos alimen-
tos sin discriminación de raza, clase, género, etnia, ciudada-
nía, capacidad, religión o pertenencia. Los buenos alimentos 
son sanos, locales, sostenibles, culturalmente apropiados, 
humanos y producidos para el sostenimiento de la población 
y el planeta” (Loo, 2014).

6	 Los estudios de FAO Mitigation of food wastage. Societal 
costs and benefits” (2014) y Food wastage footprint. Fu-
ll-cost accounting (2014) señalan que el desperdicio de 
alimentos “supone una disminución en términos económi-
cos equivalente a 936 miles de millones de dólares al año”. 
Según el IPPC, el desperdicio de alimentos ocasiona entre 
un 8-10% del total de emisiones anuales de GEI, y “casi un 
30% de la superficie agrícola del mundo se usa anualmen-
te para producir alimentos que se pierden o desperdician”.

7	 Diversos expertos, como Jorge Jordana (al que agradezco 
sus comentarios a una versión inicial de este artículo), vie-
nen insistiendo en que la obligación de fijar la fecha de con-
sumo preferente (introducida en 1983) “no sólo no aporta 
nada, sino que confunde al consumidor, haciendo que tire 
a la basura la comida que pase de la fecha de consumo pre-
ferente”. Este problema, y la recomendación de eliminarlo 
del etiquetado, se recoge en la exposición de motivos de la 
citada ley catalana de 2020. Asimismo, el informe publicado 
en 2014 por el Comité de Seguridad Alimentaria de FAO Las 
pérdidas y el desperdicio alimentario en el contexto de los 
sistemas alimentarios sostenibles, también recomienda su 
eliminación. Una encuesta realizada en el Reino Unido por 
Growth from Knowledge (2009), señala que “la confusión 
creada en torno a las etiquetas sobre la fecha de consumo y 
su incomprensión por parte de los consumidores, es causa 
del desperdicio de cerca del 20% de los alimentos en los ho-
gares del Reino Unido”.
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Resumen: En este artículo su autor trata el tema del desperdicio de alimentos. En primer lugar, aborda la distinción conceptual entre 
“pérdida” y “desperdicio” alimentario, y revisa las acciones emprendidas desde las instituciones públicas tanto a nivel mundial (Agenda 
2030), como de la UE. En segundo lugar, analiza la magnitud del problema del desperdicio de alimentos, prestando especial atención al 
caso español. En tercer lugar, presenta los dos enfoques teóricos desde los que se ha abordado este problema (el del comportamiento 
planificado y el de la motivación-oportunidades-habilidades), para finalmente proponer, a modo de reflexiones finales, algunas posibles 

medidas que puedan minimizarlo.
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El desperdicio de alimentos constituye, en la ac-
tualidad, uno de los principales temas de de-
bate alrededor del mundo de la alimentación, 

sobre todo desde la publicación del informe de la 
FAO a principios de la década anterior (FAO, 2011). 
Independientemente de que la metodología utilizada 
fuera o no la más adecuada para cuantificar el des-
perdicio de alimentos, nadie ha cuestionado la sim-
bólica cifra de que una tercera parte de los productos 
agrícolas y ganaderos que se producen en el mundo 
no son consumidos como alimentos. De hecho, en la 
mayor parte de los estudios sobre este tema, incluido 
el ya citado de la FAO, esta cifra mágica sigue apare-
ciendo en el primer párrafo como justificación de lo 
que va a venir a continuación.

Lo que es indudable es que el trabajo seminal de la 
FAO ha colocado el tema del desperdicio de alimen-
tos en uno de los principales ejes sobre el que articu-
lar la política alimentaria en los diferentes países del 
mundo. Y mucho más en los últimos años, donde los 
problemas de inseguridad alimentaria afectan a más 
de un 15% de la población mundial (FAO et al., 2015).

En 2015, más de 150 líderes mundiales se reunieron 
en Nueva York para definir los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible (ODS) (NU, 2015), entre los cuales se fijó 
la meta de reducir a la mitad el desperdicio alimen-
tario per-cápita a nivel mundial para los escalones 
minorista y consumidor, así como las pérdidas a lo 
largo de la cadena comercial, incluida post-cosecha 
(Objetivo 12.3). Como se puede apreciar, en ese do-
cumento se diferencia entre, de un lado, lo que pasa 
en la cadena alimentaria a nivel minorista, restau-
ración y consumidor, que es a lo que nos referimos 
cuando usamos la palabra “desperdicio”, y, de otro, lo 
que ocurre en las etapas iniciales de la cadena, que 
se cataloga como “pérdidas”.

La Comisión Europea (CE) también ha situado las 
pérdidas y el desperdicio de alimentos como uno de 
sus ejes de la política alimentaria, comprometiéndo-
se en su territorio a alcanzar dicho objetivo 12.3 de la 
Agenda 2030. Así, el desperdicio alimentario se con-
figuró como una de sus áreas prioritarias en el Plan 
de Acción Europeo de Economía Circular (Comisión 
Europea, 2015), lo que dio lugar a la creación de la 
Plataforma sobre Pérdidas y Desperdicio de Alimen-
tos (FLW). 

En este mismo sentido, la Directiva Marco de Resi-
duos modificada (2018/851/EC) (Comisión Europea, 
2018) obliga a los Estados miembros a controlar la 
generación de desperdicios de alimentos y a tomar 
medidas para limitarlos. Y más recientemente, la 
estrategia Farm to Fork (De la Granja a la Mesa) del 

Pacto Verde Europeo, aprobada en mayo de 2020, in-
cluye dos actuaciones específicas, de un total de 27, 
sobre el desperdicio alimentario.

Si nos centramos en España, Cataluña en 2020 ha 
sido pionera en la regulación de las pérdidas y el 
desperdicio de alimentos con la promulgación de la 
Ley 3/2020 cuyo objetivo “es el establecimiento de 
acciones de prevención para reducir las pérdidas y 
el despilfarro alimentario y de acciones de fomento 
para aumentar el aprovechamiento y la valorización 
de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria”. 
Asimismo, el Gobierno de España, ha aprobado en 
junio de 2022 un proyecto de ley sobre prevención 
de las pérdidas y el desperdicio alimentario, que se 
encuentra en trámite parlamentario, a fin de que esté 
vigente a primeros de 2023.

El mundo académico no ha sido ajeno a ese interés. 
Prueba de ello es el aumento exponencial del núme-
ro de trabajos científicos durante la última década, 
abordando temas muy diferentes que afectan a los 
diferentes eslabones de la cadena, si bien con un 
mayor énfasis en el consumidor, ya que es ahí donde 
se generan los mayores niveles de desperdicio de ali-
mentos, como veremos más adelante.

Merece la pena destacar el pionero proyecto euro-
peo FUSIONS (www.eu-fusions.org/) que estableció 

http://www.eu-fusions.org/
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una primera delimitación conceptual, así como la de-
finición de un marco metodológico para la cuantifi-
cación de las pérdidas y el desperdicio a lo largo de 
la cadena de valor. Asimismo, el proyecto proporcio-
naba una panorámica sobre las posibles actuaciones 
para prevenir/reducir el desperdicio alimentario. 

Este proyecto tuvo su continuidad en el proyecto RE-
FRESH (www.eu-refresh.org/), ya que una gran parte 
del consorcio había trabajado en el proyecto anterior. 
En este caso, se prestó más atención a la cuantifica-
ción a nivel de consumo, al establecimiento de redes 
o plataformas voluntarias entre agentes de la cadena 
con el fin de diseñar actuaciones conjuntas de pre-
vención y reducción de las pérdidas y el desperdicio, 
así como a la propuesta de innovaciones tecnológi-
cas su revalorización. En la actualidad, son nume-
rosos los proyectos europeos que, de forma directa 
o indirecta, abordan la temática del desperdicio ali-
mentario. Entre los que están más directamente re-
lacionados, quisiera destacar el proyecto FOODRUS 
(www.foodrus.eu), pero, como he mencionado, son 
numerosas las iniciativas existentes. 

Todo eso se ha traducido en un elevado número de 
publicaciones científicas y documentos de organiza-
ciones internacionales sobre aspectos muy diversos 
de este problema: metodologías de cuantificación, 
causas y consecuencias de las pérdidas y el desper-
dicio, y, sobre todo, análisis del comportamiento del 
consumidor tanto en el hogar, como en restaurantes y 
comedores públicos (colegios, universidades, hospi-
tales…). Los resultados obtenidos son muy heterogé-
neos y difícilmente comparables, ya que se refieren a 
regiones o países muy diferentes y utilizan enfoques 
metodológicos diversos (incluso la propia definición 
de pérdidas y desperdicio no es homogénea). Una re-
visión actualizada sobe la literatura existente puede 
encontrase en Do et al. (2021), entre otros.

Finalmente quisiera destacar la iniciativa de la Cáte-
dra Mercabarna-UPC de prevención del desperdicio 
alimentario, en donde se acaba de crear una Bibliote-
ca sobre el desperdicio en la que, de forma automá-
tica, se va actualizando la literatura científica sobre 
este tema (https://guies.bibliotecnica.upc.edu/mal-
baratament-alimentari) y que pretende ser una guía 
para todos aquellos interesados en profundizar en 
este tema. 

LA MAGNITUD DEL PROBLEMA

Hasta aquí nos hemos referido al creciente interés 
por la problemática de las pérdidas y el desperdicio 
de alimentos, pero ¿cuál es la magnitud del proble-
ma? En todo caso, antes de responder a esta pregun-

ta debemos primero delimitar qué entendemos por 
“pérdidas” y por “desperdicio” alimentarios.

La normativa europea y, por tanto, la española, pare-
ce haber adoptado la propuesta formulada en el pro-
yecto FUSIONS, mencionado anteriormente, y que 
se recoge en la Figura nº 1. En términos generales, 
se entiende por pérdidas y desperdicio alimentario 
a todos los alimentos destinados al consumo huma-
no que se retiran de la cadena de producción, con 
la excepción de las pérdidas de la producción prima-
ria. Por tanto, la tendencia general es a considerar, 
en la etapa de producción, lo que se desperdicia una 
vez cosechado el producto. Asimismo, si los alimen-
tos descartados pueden reingresar en la cadena, ya 
sea porque se aprovechan en la alimentación animal 
y, por tanto, en la producción de carne y de leche, o 
bien porque se reutilizan en otras industrias alimen-
tarias (normalmente tras algún proceso de innova-
ción tecnológica), no se consideran ni pérdidas ni 
desperdicio. Todos los alimentos descartados que no 
se reincorporen a la cadena alimentaria se conside-
ran pérdida o desperdicio. Por tanto, una actuación 
encaminada a favorecer la reutilización de residuos, 
por ejemplo, para hacer bio-energía podría ser valo-
rada como positiva desde el punto de vista del Nexus 
alimentación-energía o desde una perspectiva de 
economía circular, pero no contribuiría a reducir el 
desperdicio alimentario. 

La cuantificación de las pérdidas y el desperdicio ali-
mentario no es tarea fácil, ya que no existe un marco 
metodológico común. La mayor parte de las estadísti-
cas se realizan en base a estudios existentes en cada 
país con un mayor o menor grado de confiabilidad. 
En lo que existe cierto consenso es que una parte 
sustancial del desperdicio tiene lugar en los últimos 
eslabones de la cadena de valor alimentaria. La Figu-
ra nº 2 muestra los resultados para la UE obtenidos 
en el proyecto FUSIONS.

Como se puede apreciar, cerca del 70% se puede 
considerar desperdicio alimentario, ya que los des-
cartes se generan en la distribución, restauración y 
consumidor final. Centrándonos en estos eslabo-
nes, en el último informe del Índice de Desperdicio 
Alimentario (UNEP, 2021), se cuantifica dicho des-
perdicio en 931 millones de toneladas, de las cuales 
el 61% tienen su origen en los hogares, el 26% en 
la restauración y el 13% en la distribución minorista. 
En términos per cápita, el desperdicio medio es de 
121 kilos. La Tabla nº 1 recoge las estimaciones que 
el citado informe asigna a los países de la UE tanto 
en volumen total en el hogar, como en términos per 
cápita. Como se puede apreciar, España es el cuarto 
país en volumen total de desperdicio. Sin embargo, 

http://www.eu-refresh.org/
http://www.foodrus.eu
https://guies.bibliotecnica.upc.edu/malbaratament-alimentari
https://guies.bibliotecnica.upc.edu/malbaratament-alimentari
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FIGURA 1. Pérdidas y desperdicio alimentario

FIGURA 2. Distribución de las pérdidas y el desperdicio ali-
mentario a lo largo de la cadena de valor alimentaria

Fuente: FUSIONS (2014)

Fuente: Stenmarck et al. (2016)

en términos per cápita ocupa una posición interme-
dia con 77 Kg/año, muy alejado de la media mundial 
antes mencionada.

Si nos centramos en España, los datos que proporcio-
na el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación 
(MAPA) son muy inferiores. Para 2020, el desperdi-
cio en los hogares se cuantificó en 1,36 millones de 
toneladas, cifra sensiblemente inferior, pero mucho 
más confiable por la metodología utilizada en su es-
timación, a la proporcionada por la UNEP (2021). En 
todo caso, la cifra de la UNEP nos permite comparar 
entre países. El trabajo del MAPA, además, permite 
diferenciar entre el desperdicio de alimentos sin ela-
borar y el que se genera una vez cocinados o prepa-
rados para su consumo. Según los datos publicados, 
el 76% del desperdicio se refiere a productos sin ela-
borar, siendo las frutas y hortalizas las categorías de 
productos en las que se concentra la mayor parte del 
desperdicio (Figura 3). En relación a los productos 
elaborados, la Figura nº 4 recoge las categorías res-
ponsables del desperdicio. Como se puede apreciar, 
en este caso, el desperdicio está más repartido entre 
las diferentes categorías. En todo caso, las sopas y 
cremas, los potajes y los platos preparados a base 
de carne, arroz y pasta, concentran prácticamente el 
60% del desperdicio total en los hogares españoles. 

Un segundo aspecto a destacar es que, según los da-
tos del MAPA, la pandemia COVID-19 no ha tenido un 
efecto significativo sobre el volumen de desperdicio, 
ya que dicho volumen solamente se incrementó de 
1,35 a los mencionados 1,36 millones de toneladas 
entre 2019 y 2020. Lo que sí es importante destacar 
es que, como consecuencia del confinamiento, el vo-



Prevenir/reducir el desperdicio de alimentos 51

lumen de desperdicio de productos sin elaborar se 
redujo, pero aumentó el de productos elaborados.

Las razones de este elevado volumen de desperdicio 
son muy diversas y, también en este caso, la literatu-
ra es muy prolífica en analizar las causas del mismo. 
A mi modo de entender, la práctica totalidad de las 
causas que se mencionan tienen que ver con la for-
ma en que se han venido configurando los sistemas 
alimentarios, de la que toda la sociedad es co-res-
ponsable en mayor o menor medida. Los incremen-
tos de productividad han venido generando excesos 
de oferta que, junto con la creciente competitividad 
en el sector de la distribución y un precio de mate-
rias primas relativamente estable, han generado, por 
un lado, que los precios de los alimentos se hayan 
mantenido relativamente estables en términos rea-
les en los últimos años y, por otro, que la gama de 
productos existentes se haya multiplicado de forma 
exponencial para hacer frente a la demanda de una 
sociedad con mayores niveles de renta.

Una de las principales implicaciones de este fenó-
meno (amplia disponibilidad y precio relativo bajo) 
es una progresiva devaluación del valor que tienen 
los alimentos para la sociedad. En efecto, si damos 
como ciertas las cifras del MAPA, lo que se desper-
dicia en España supone aproximadamente per cápita 
unos 80 gr/día. Descartar esa cantidad diariamente 
teniendo en cuanta el precio medio de un alimento 
representa una parte muy marginal del gasto per cá-
pita diario. Por tanto, parece necesario comunicar 
mejor el valor de la alimentación y las consecuencias 
del desperdicio (asumiendo, como no puede ser de 
otra forma, que una parte del mismo es inevitable). 

Será interesante poder contratar esta hipótesis en un 
futuro próximo, evaluando el posible impacto sobre 
el desperdicio alimentario que va a tener el incre-
mento del precio de los alimentos que se ha venido 
generando en el último año.

Cuando la FAO despertó la conciencia sobre las pér-
didas y el desperdicio alimentario lo hizo desde una 
perspectiva de seguridad alimentaria, contrastando 
pérdidas y desperdicio con malnutrición. La UE, sin 
embargo, se aproximó a este fenómeno desde el 
punto de vista del despilfarro de los recursos nece-
sarios para producir alimentos. Estas dos visiones se 
han mantenido de forma excluyente a lo largo de esta 
década cuando, en realidad, se trata de aproximacio-
nes complementarias. Las políticas deben afrontar el 

CUADRO 1. Estimación del desperdicio alimentario en hogares en la UE

Fuente: UNEP (2021)

  VOLUMEN PER CÁPITA 
(KG/AÑO)

VOLUMEN TOTAL  
(T/AÑO)

VOLUMEN PER CÁPITA 
(KG/AÑO)

VOLUMEN TOTAL  
(T/AÑOS)

Alemania 75 6.263.775 Holanda 50 854.855
Austria 39 349.249 Hungría 94 908.669
Bélgica 50 576.036 Irlanda 55 267.073
Bulgaria 68 478.667 Italia 67 4.059.806
Croacia 84 348.091 Letonia 76 145.273
Dinamarca 81 469.449 Lituania 76 210.255
Eslovaquia 70 381.301 Luxemburgo 90 55.126
Eslovenia 34 71.107 Malta 129 56.812
España 77 3.613.954 Polonia 56 2.119.455
Estonia 78 102.743 Portugal 84 861.838
Finlandia 65 361.937 República Checa 70 746.894
Francia 85 5.522.358 Rumanía 70 1.353.077
Grecia 142 1.483.996 Suecia 81 812.948
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Fuente: Elaboración propia a partir de MAPA (2021)

Fuente: Elaboración propia a partir de MAPA (2021)

FIGURA 3. Principales categorías de productos sin elaborar desperdiciados en los hogares españoles

FIGURA 4. Principales categorías de productos elaborados desperdiciados en los hogares españoles
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desperdicio como un modo de aumentar la eficiencia 
en la gestión de recursos, pero, a la vez, garantizar el 
acceso a la alimentación a los segmentos de la po-
blación más vulnerables, que han ido creciendo de 
forma paulatina desde la crisis de 2008. 

Los costes sociales de las pérdidas y desperdicio ali-
mentario no son despreciables. En diversos informes 
del World Resurces Institute (WRI), la producción 
agraria ocupa un 37% de la superficie terrestre, con-
sume el 70% del agua disponible y genera alrededor 
del 25% de las emisiones de gases efecto invernade-
ro. Si una tercera parte de dichos productos no aca-
ban siendo ingeridos por la población, significa que 
estamos ocupando un 12% de la superficie terrestre 
(equivalente a la extensión de Canadá e India consi-
deradas conjuntamente) para no producir nada; es-
tamos tirando un 23% del agua disponible (3,6 veces 
el consumo de agua en EEUU en un año) y estamos 
generando un 8% de los gases efecto invernadero 
(sería el tercer emisor después de EEUU y China), 
con sus consecuencias sobe el cambio climático, 
también para nada. Y si añadimos el componente de 
seguridad alimentaria, reducir el desperdicio alimen-
tario en un 25% permitiría erradicar la malnutrición 
en el mundo que afecta a 900 millones de personas. 

El contexto internacional actual está generando una 
gran incertidumbre sobre la evolución de las econo-
mías mundiales, al menos en el corto y medio plazo. 
Una vez recuperados de la crisis económica y financie-
ra del 2008 (aunque en términos sociales las desigual-
dades generadas se han mantenido), nos enfrentamos 
a una nueva recesión provocada por el COVID-19. 

Si bien el impacto sanitario está bajo control, los ajus-
tes entre oferta y demanda originados por el parón 
económico siguen presentes, generando, desde la 
segunda mitad de 2021, un incremento sostenido de 
precios de las materias primas, con su consiguiente 
impacto en los precios de los alimentos y en el nivel de 
vulnerabilidad de determinados segmentos de la po-
blación, incluso en las economías más desarrolladas. 

La guerra entre Ucrania y Rusia no ha hecho sino in-
crementar la incertidumbre existente sobre los mer-
cados internacionales de materias primas y energía 
(sin menospreciar, sino todo lo contrario, el efecto 
devastador sobre el país agredido), lo que ha lleva-
do a numerosos países a racionalizar el uso de los 
recursos existentes. Confiemos que, este nuevo con-
texto contribuya, al menos, a concienciar mejor a la 
sociedad sobre el valor de los alimentos, a reforzar la 
necesidad de prevenir y reducir las pérdidas y el des-
pilfarro y a intensificar las políticas de redistribución 
de alimentos. 

DIVERSOS ENFOQUES DE ANÁLISIS 
DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

En los párrafos anteriores hemos analizado la mag-
nitud del problema y los costes asociados para la 
sociedad en su conjunto, así como la necesidad de 
adoptar medidas urgentes por parte de los sectores 
sociales para prevenir y reducir el desperdicio ali-
mentario. La siguiente pregunta es ¿qué debemos 
hacer para cumplir este objetivo? Pero antes de abor-
dar la respuesta a esta pregunta, quisiera empezar 
con una reflexión personal.

La literatura que ha abordado el problema del des-
perdicio alimentario, ha analizado con cierta profun-
didad las posibles causas y los posibles responsa-
bles de la generación de pérdidas y desperdicio. Y, 
por supuesto, cada eslabón de la cadena minimiza su 
responsabilidad y siempre mira al eslabón que tiene 
por encima o por debajo. Pero, en realidad, TODOS 
somos solidariamente responsables.

Como he comentado anteriormente, creo que el des-
perdicio es una consecuencia de cómo se han confi-
gurado los sistemas alimentarios. Que no generemos 

Cuando la FAO despertó la conciencia 
sobre las pérdidas y el desperdicio 
alimentario lo hizo desde una perspectiva 
de seguridad alimentaria, contrastando 
pérdidas y desperdicio con malnutrición. 
La UE, sin embargo, se aproximó a 
este fenómeno desde el punto de 
vista del despilfarro de los recursos 
necesarios para producir alimentos. 
Estas dos visiones se han mantenido 
de forma excluyente a lo largo de esta 
década cuando, en realidad, se trata de 
aproximaciones complementarias. Las 
políticas deben afrontar el desperdicio 
como un modo de aumentar la eficiencia 
en la gestión de recursos, pero, a la vez, 
garantizar el acceso a la alimentación 
a los segmentos de la población más 
vulnerables, que han ido creciendo de 
forma paulatina desde la crisis de 2008
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mucho desperdicio no implica que nuestras estrate-
gias empresariales no estén generando desperdicio 
a nuestros proveedores o a nuestros clientes. Por 
tanto, cualquier solución al problema requiere de es-
trategias conjuntas que deben de ser consensuadas 
y adoptadas por toda la cadena. Esta es quizás una 
de las principales limitaciones de las actuaciones 
que se han desarrollado hasta la fecha, muy ligadas 
a las estrategias de responsabilidad social corporati-
va de una empresa específica (ya sea de producción, 
comercialización o transformación). 

Lo que sí parecen indicar todas las cifras (Figura nº 
2) es que es el consumidor final el principal respon-
sable del desperdicio alimentario, así que quisiera 
dedicar la parte final de este artículo, a partir de la 
literatura existente, a abordar las principales causas 
del desperdicio a nivel de consumidor y a diseñar 
algunas posibles estrategias para reducir o prevenir 
dicho desperdicio.

Para analizar los principales determinantes del des-
perdicio alimentario a nivel de consumidor y, por 
tanto, diseñar las estrategias más adecuadas para 
su prevención/reducción, es necesario partir de un 
marco teórico (si bien, hay que reconocer que el nú-
mero de estudios ad hoc sin un marco de referencia 
son también abundantes).

Básicamente, la mayor parte de la literatura se cen-
tra en dos marcos teóricos de referencia. Uno de 
los más usados es una adaptación o ampliación de 
la Teoría del Comportamiento Planificado (TPB, en 
sus siglas en inglés), que explica que el comporta-
miento individual es el resultado del proceso cogni-
tivo de los individuos, así como de algunos de sus 
determinantes como pueden ser las actitudes, las 
intenciones y normas (Ajzen, 1991). Entre los cons-
tructos que se han utilizado para ampliar este mo-
delo, destacan: conocimiento, hábitos y emociones 
o comportamientos rutinarios.  Este modelo, a pesar 
de ser muy utilizado, no está exento de críticas, ya 
que se considera que el desperdicio no es el resul-
tado de una planificación, sino todo lo contrario, de 
una consecuencia no deseada.

Una forma de superar estas limitaciones sería la de 
incluir, desde un enfoque más sociológico, factores 
situacionales que influyen en las decisiones del con-
sumidor, muy presentes en la Teoría de la Práctica 
Social que considera al individuo como parte inte-
grante de un contexto social, económico y cultural 
más amplio. En ese contexto deberían introducirse, 
por ejemplo, las prácticas habituales de los indivi-
duos en relación a la alimentación, como pueden ser 
la organización y gestión del tiempo, la obtención de 
información, hábitos de movimiento y selección de 
artículos en tiendas y supermercados, así como rela-
ciones sociales en torno a la alimentación. 

Un segundo enfoque es el denominado Motiva-
ción-Oportunidades-Habilidades (MOA), (van Geffen 
et al., 2016) que considera el desperdicio como una 
consecuencia no deseada de decisiones que se van 
adoptando en los procesos de compra y consumo de 
alimentos, impulsadas tanto por factores internos (in-
dividuales) como externos (sociales). La “motivación” 
hace referencia a las actitudes e intenciones (en el 
mismo sentido que la TPB) para un cambio de com-
portamiento, mientras que las “oportunidades” se re-
fieren a la disponibilidad de recursos para facilitar el 
cambio (por ejemplo, tamaño del envase, promocio-
nes en punto de venta…) y las “habilidades” a los co-
nocimientos y habilidades que tienen los individuos, 
así como a su capacidad para resolver problemas y 
tomar decisiones.

Aunque, como he dicho anteriormente, existen otros 
muchos enfoques ad hoc, la mayor parte de las cau-
sas que se analizan como determinantes del desper-
dicio alimentario están, de una forma u otra, incluidas 
en los dos enfoques anteriores, aunque es posible 
que puedan surgir nuevos enfoques en el futuro. Asi-
mismo, en todos estos enfoques, no debemos olvi-
darnos de las características sociodemográficas de 
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los individuos, tales como la edad, la clase social, el 
nivel de educación o la estructura y composición de 
los hogares. Como se puede apreciar, los potenciales 
determinantes de generación del desperdicio alimen-
tario en los hogares son muy numerosos y, además, 
existe un complejo entramado de interdependencias 
entre dichos factores.

La mayor parte de los trabajos que han abordado el 
problema del desperdicio alimentario en los hogares 
aportan visiones parciales. Sólo un número reducido 
ha enfocado el problema desde una perspectiva mu-
cho más global, que, a mi juicio, debería ser el enfo-
que que prevaleciera en el futuro. Sin esta perspec-
tiva global, las posibles actuaciones encaminadas a 
reducir el desperdicio alimentario podrían generar 
efectos no esperados.

REFLEXIONES FINALES: ¿QUÉ HACER  
PARA REDUCIR EL DESPERDICIO  
DE ALIMENTOS?

En este sentido, quisiera finalizar este artículo res-
pondiendo a la pregunto ¿qué podemos hacer para 
reducir el desperdicio alimentario en los hogares? En 
este caso, la literatura científica no es tan abundante, 
aunque de nuevo el número de trabajos ha crecido 
significativamente en los últimos 3-4 años. Sin em-
bargo, si se revisa esta incipiente literatura, es muy 
difícil extraer conclusiones que puedan ser extrapo-
lables fuera del contexto en el que se ha realizado 
cada estudio. Por tanto, uno de los principales retos 
(si no el principal) tanto de la investigación académi-
ca, como de las iniciativas propuestas por los diferen-
tes agentes sociales, económicos y políticos a la hora 
diseñar actuaciones tendentes a reducir el desperdi-
cio, es la medición y monitorización del impacto de 
dichas actuaciones.

Para evaluar dicho impacto, toda intervención o ac-
tuación debería cumplir, al menos, los siguiente cin-
co criterios:

•	 Calidad del diseño de la actuación. Ello implica 
i) una correcta identificación del problema; ii) un 
adecuado marco teórico de referencia en el que 
basarse; iii) una definición de objetivos SMART 
(específicos, medibles o cuantificables, asigna-
bles, realistas y con horizonte temporal); iv) el dise-
ño de una estrategia para lograr esos objetivos; v) 
la definición de un plan de implementación, y vi) el 
diseño de un sistema de monitorización.

•	 Efectividad. Cualquier actuación debería medir 
su impacto real, ya sea en la disminución del des-
perdicio, en el aumento de la concienciación o en 
cualquier objetivo que se haya planteado; esto re-
quiere definir la situación de partida y monitorizar 
el impacto.

•	 Eficiencia. Hace referencia a la relación que existe 
entre los objetivos alcanzados y los recursos nece-
sarios para alcanzar dichos objetivos. Dicho en otras 
palabras, se trata de tener en cuenta la reducción del 
desperdicio obtenido, los beneficios netos desde 
el punto de vista económico, social y ambiental, los 
cambios de comportamiento generados...

•	 Sostenibilidad temporal de la actuación. Se trata 
de indicar en qué medida la actuación se podría 
mantener en el futuro (necesidad de apoyos/ayu-
das, formación, cambios organizacionales…)

•	 Escalabilidad. Normalmente, las actuaciones se con-
tratan a pequeña escala, por lo que sería necesario 
considerar hasta qué punto los resultados se pue-
den extrapolar a otros colectivos o a otras situacio-
nes y bajo qué circunstancias; en definitiva, se trata 
de medir el potencial impacto global de la actuación 

Si revisamos las diferentes actuaciones que se han 
desarrollado en España en los últimos cinco años 
para reducir el desperdicio alimentario a nivel de 
consumidor, no se cumplen la mayor parte de los cri-
terios mencionados, por lo que es imposible medir 
el impacto de dichas actuaciones. Además, la mayor 
parte de las intervenciones se realizan en centros 
escolares en los que el impacto se mide por el nú-
mero de centros involucrados, número de estudian-

La mayor parte de los trabajos que han abordado el problema del 
desperdicio alimentario en los hogares aportan visiones parciales. Sólo 
un número reducido ha enfocado el problema desde una perspectiva 
mucho más global, que, a mi juicio, debería ser el enfoque que 
prevaleciera en el futuro. Sin esta perspectiva global, las posibles 
actuaciones encaminadas a reducir el desperdicio alimentario podrían 
generar efectos no esperados
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tes… pero eso no nos da una idea del impacto real 
de las diferentes actuaciones. Solamente en Vidal 
et al. (2022) se cuantifica, por ejemplo, la reducción 
del desperdicio asociado a diferentes actuaciones 
dirigidas a modificar el comportamiento de niños de 
educación primaria. En todo caso, ningún trabajo ha 
analizado hasta qué punto estas actuaciones en cen-
tros escolares suponen un cambio en los comporta-
mientos en los hogares en los que habitan. 

Dado que éste es uno de los principales retos de fu-
turos, quisiera mencionar algunos esfuerzos que se 
han hecho en este sentido. Así, Reynolds et al. (2019), 
proporcionan una serie de recomendaciones sobre 
cómo realizar este tipo de trabajos. Asimismo, la Co-
misión Europea creó un Comité de Expertos cuyo ob-
jetivo fue proporcionar un marco de evaluación para 
las diferentes actuaciones encaminadas a reducir las 
pérdidas y el desperdicio alimentario (Caldeira et al., 
2019). Recientemente, la propia Comisión ha creado 
un nuevo comité con el mismo objetivo, pero centra-
do en las intervenciones sobre el consumidor final, 
cuyos resultados se prevén a mediados de 2023. 
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La mayor parte de la literatura académica e institu-
cional afirma que la principal causa del desper-
dicio alimentario en la primera fase de la cadena 

agroalimentaria son las deficiencias tecnológicas y 
logísticas. Se trata de una aseveración de carácter 
“tecnicista” defendido por la FAO desde su informe 
Global food losses and food waste (Gustavsson, Ce-
derberg y Sonesson, 2011). Este documento afirma 
que, en los países con altos ingresos, su agricultura 
más modernizada hace que el desperdicio de alimen-
tos sea relativamente escaso en la fase de produc-
ción. La legitimidad que supone surgir del organismo 
de Naciones Unidas especializado en alimentación 
y agricultura convirtió este documento en un texto 
referencial. Sin embargo, los escasos estudios lo-
cales o regionales que han analizado el desperdicio 
alimentario en la agricultura de los países ricos mos-
traban que ahí también se perdían ingentes cantida-
des de alimentos. Esto no ha supuesto una ruptura 
con el discurso tecnicista defendido por la FAO. Por 
el contrario, predomina la idea de que la pérdida de 
alimentos en la fase de producción evidencia que el 
sector agrario de estos países aún padece ineficien-
cias tecnológicas. 

Sin negar que estos factores juegan un papel en 
el fenómeno del desperdicio alimentario, creemos 
que se obvia otro especialmente significativo: las 
relaciones de poder entre los agentes que confor-
man la cadena agroalimentaria. Son unas relaciones 
desiguales, establecidas a medida que la gran dis-
tribución acaparó un poder desmedido. Sin embar-
go, salvo excepciones (e.g. Stuart, 2009; Montagut 
y Gascón, 2014; Gascón, 2018; Bowman, 2020), los 
estudios sobre desperdicio alimentario no se lo han 
planteado.

Nuestra hipótesis es que, cuando las relaciones en 
la cadena agroalimentaria son asimétricas, la inno-
vación tecnológica y la optimización logística no 
necesariamente mejoran la eficiencia del sistema 
agroalimentario (entendiendo como eficiencia el 
mejor uso y aprovechamiento de los recursos dis-
ponibles). El agricultor, agente débil en el sistema 
agroalimentario convencional, se puede ver obli-
gado a modernizarse a través de estrategias poco 
eficientes y que generan desperdicio alimentario, 
pero que permiten a los intermediarios traspasarles 
parte de sus costos de funcionamiento. En otras pa-
labras, la planificación de la producción se hace en 
base a los intereses de la gran distribución, y no del 
mayor aprovechamiento de los recursos con los que 
cuenta la explotación agraria.

Para analizarlo, hemos investigado el clúster de la fru-
ta en Lleida1, la zona de mayor producción de manza-
na y pera de España y una de las más importantes en 
melocotón, que se comercializa a través de empre-
sas exportadoras y grandes cadenas minoristas (ver 
Figura 1). Esta producción, que se concentra en las 
comarcas del Segrià, Pla d'Urgell, L’Urgell, Noguera y 
Garrigues, ha vivido un fuerte proceso de innovación 
tecnológica y logística desde la década de 1980. Sin 
embargo, agricultores y otros agentes agrarios ase-
guran que el porcentaje de producción sana que es 
rechazada y no entra en el circuito agroalimentario se 
ha incrementado. A la par, la gran distribución se ha 
convertido en el agente hegemónico, capaz de impo-
ner precios y condiciones a los productores. 

LLEIDA Y EL CLÚSTER DE LA FRUTA

Hasta mediados de la década de 1950, la producción 
de la Lleida central era diversificada. La especializa-
ción en la fruta de árbol se inició aprovechando diver-
sos factores: un mercado interior que se estaba recu-
perando después de dos décadas de restricciones 
tras la Guerra Civil, una población europea industrial 
que elevaba su nivel de vida y su capacidad de con-
sumo, la baja cotización de la moneda española en 
relación con las europeas, o la mano de obra barata. El 
acceso al mercado europeo y al estatal empujó al agri-
cultor a la especialización en la fruta (Bretón, 2000). 

La entrada de España en la Unión Europea, en 1986, 
impuso una restructuración de sector agrícola. Entre 

FIGURA 1. Mapa de localización: zona de producción de la 
fruta de árbol de Lleida

Fuente: elaboración propia.

1	 Hemos presentado los resultados de esta investigación en Gascón, Solà y Larrea (2021; 2022).
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otros factores, favoreció la formación de centrales de 
acopio (cooperativas y mayoristas privados) y el esta-
blecimiento de empresas de distribución más gran-
des. Este proceso de transformación fue liderado 
por esa gran distribución, conformada por empresas 
exportadoras, cadenas minoristas (supermercados) 
y asociaciones de comercios con central única de 
compras.

La hegemonía de la gran distribución en la cadena 
agroalimentaria también le ha dispensado de la car-
ga de acopiar y homogeneizar la producción de los 
agricultores frutales. La gran distribución ha exter-
nalizado estas operaciones forzando la creación de 
un eslabón intermedio: las centrales de acopio. Estas 
agrupan la producción de los agricultores, gestionan 
los stocks y controlan la calidad. Formalmente, el rol 
de estos agentes en la estructura productiva es favo-
recer la organización de la producción y la comercia-
lización. Pero tienen otro rol igual o más importante: 
transmiten las exigencias de la gran distribución al 
agricultor.

Estas exigencias están en la raíz de diversos proce-
sos que generan desperdicio alimentario, y que se 
pueden agrupar en dos categorías: a) aquellas con-
diciones impuestas por la gran distribución que obli-
gan al agricultor a adoptar procesos que substraen 
producción comestible del circuito agroalimentario; 
y b) las estrategias que el agricultor se ve impelido 
a establecer para articularse a un mercado sobre el 
que tiene poca influencia, resultado de esa estructu-
ra de poder inequitativa. A continuación, a modo de 
ejemplo, presentamos, algunos de estos procesos.

LAS CONDICIONES IMPUESTAS  
POR LA GRAN DISTRIBUCIÓN

Mercados

La distancia del punto de producción a la del consu-
mo afecta a la acumulación de desperdicio alimenta-
rio, pero se suele achacar a los problemas generados 
por el transporte y el almacenamiento. Sin embargo, 
el caso de la fruta de Lleida demuestra que la distan-
cia al mercado final también tiene implicaciones en 
la acumulación de desperdicio alimentario en la fase 
de cosecha. 

Por ejemplo, la fruta fresca destinada a mercados 
internacionales o al nacional a través de grandes dis-
tribuidores se ha de cosechar sin haber alcanzado 
la maduración completa, para que resista mejor el 
transporte y esté en el grado óptimo en el punto de 
venta. Si la fruta ya ha alcanzado este grado de ma-
duración en el árbol, ya no se acepta, porque puede 

llegar estropeada al supermercado. Igualmente, no 
ha de tener rozaduras que puedan suponer un pro-
blema de podredumbre si el consumo se da a medio 
plazo. Esto no era un problema cuando la vocación 
comercial de la producción era el mercado local, al 
que se llegaba inmediatamente. Además, el producto 
de calidad A y frágil debe ser transportado en cajas 
con alvéolos, lo que obliga a que las frutas aceptadas 
sean de un tamaño uniforme.

Por suerte, distintos mercados tienen exigencias di-
ferentes. Los agricultores afirman, por ejemplo, que 
Inglaterra se fija más en el color de la fruta, España 
pide calibres grandes, y Alemania vigila los residuos 
de fitosanitarios y no tanto el aspecto. Es por esto por 
lo que aquellas centrales de acopio que trabajan con 
un abanico más amplio de clientes pueden ser me-
nos restrictivos con sus productores, aunque esto se 
transmite en un precio más bajo de compra. En algu-
nos casos son capaces de establecer hasta tres ca-
tegorías de fruta fresca, a parte del destinado a jugos 
y cremogenados. Pero aquellas centrales de acopio 
que trabajan con un mismo perfil de cliente se ven en 
la necesidad de ser más exigentes en las condiciones 
que establece al agricultor. Eso comporta un porcen-
taje mayor de producción desperdiciada en el campo.

Las centrales de acopio señalan que el acceso a mer-
cados centrales donde se concentran los mercados 
mayoristas, como Mercabarna, el mercado central de 
Barcelona, implica también riesgos de acumulación 
de desperdicio alimentario. Suelen funcionar por su-
basta, y en ocasiones el producto enviado no se ven-
de. Cuando esto sucede, ese producto es retirado 
por las empresas mayoristas que operan en Merca-
barna: ni se devuelve, ni se remunera. 

Por suerte, distintos mercados tienen 
exigencias diferentes. Los agricultores 
afirman, por ejemplo, que Inglaterra se 
fija más en el color de la fruta, España 
pide calibres grandes, y Alemania vigila 
los residuos de fitosanitarios y no 
tanto el aspecto. Es por esto por lo que 
aquellas centrales de acopio que trabajan 
con un abanico más amplio de clientes 
pueden ser menos restrictivos con sus 
productores, aunque esto se transmite 
en un precio más bajo de compra
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Políticas de la Unión Europea destinadas a reducir 
el desperdicio alimentario han propiciado, en los 
últimos años, la creación de un nuevo mercado: el 
destinado a la distribución gratuita (beneficencia y 
alimentación escolar) y la alimentación animal (ver 
Tabla 1). Esta estrategia ha permitido reincorporar a 
la cadena alimentaria volúmenes de productos que, 
posiblemente, habrían sido retirados.

TABLA 1. Volúmenes en Cataluña de las principales frutas de 
Lleida destinadas a distribución gratuita y alimentación animal 
(temporada 2019)

PRODUCTO VOLUMEN (TN)

Manzana 218
Pera 322
Melocotón 1.007
Nectarina 1.589
Paraguayo 2.210

Fuente: MAPA-FEGA (2019). Datos globales a toda Cataluña; no hay disgregados 
por provincias. No obstante, la mayor parte de la producción de estas frutas se 

realiza en Lleida. 

Sin embargo, no parece que haya implicado una re-
lajación de las condiciones establecidas por las cen-
trales a sus productores, ya que esta vía de comer-
cialización no les supone beneficios. El ingreso que 
obtiene la central cubre solo los costos de operación. 
Si redujeran las exigencias de calidad con sus agri-
cultores, el incremento en el volumen a operar sería 
mucho más grande, y los costos se incrementarían 

por encima de los beneficios. Además, es un merca-
do limitado a las necesidades de las organizaciones 
asistenciales que distribuyen alimentos, y estas no 
tienen la capacidad de absorber toda la producción 
de segunda que se produce en el campo de Lleida.

Condiciones técnicas

En el campo, hay una tecnología que permitiría re-
ducir los principales riesgos climatológico al que se 
enfrenta la producción frutícola en Lleida: el granizo y 
las rozaduras por el viento. Se trata de la aplicación de 
mallas. Aunque su efectividad está, tanto el material 
como la mano de obra necesaria para su colocación 
es cara (unos 15.000 euros por hectárea) y riesgosa, 
considerando que el agricultor desconoce el precio 
al que venderá la producción y que la mayor parte de 
la ganancia comercial se la quedará el intermediario. 
Pero un factor que juega un papel importante en que 
la mayor parte de los productores no utilicen malla 
es el seguro agrícola. Las condiciones de estos se-
guros, cuya póliza está subvencionada por el Estado, 
sumado a los bajos precios, hace que a muchos agri-
cultores les salga más rentable reclamar la indemni-
zación por granizo que no defender la cosecha frente 
las inclemencias meteorológicas.

A parte del clima, otro reto con el que se enfrenta 
el agricultor en el campo son las plagas. El modelo 
frutícola de Lleida, especializado y poco diversifica-
do, hace que las explotaciones sean vulnerables a 
determinados hongos e insectos. Cuando Lleida se 
empezó a especializar en la producción frutícola, se 
aplicaban sin restricciones productos fitosanitarios 
químicos de síntesis para combatirlas. Pero actual-
mente estas prácticas ya no se permiten. 

La Unión Europea establece limitaciones a su uso 
por razones sanitarias. En el caso del mercado más 
potente, Alemania, estas reglamentaciones son más 
estrictas; no es extraño que sus autoridades sanitarias 
devuelvan camiones enteros a origen por detectar ni-
veles de residuos químicos por encima del permitido. 
Estas limitaciones han ido imponiendo un modelo de 
agricultura integrada que sustituye el uso de fitosani-
tarios de síntesis por estrategias de control biológicas, 
como las trampas de feromonas. El problema es que 
estas estrategias son adecuadas para un modelo de 
producción diversificado, en el que la expansión de la 
plaga se ve frenada por un paisaje agrario heterogé-
neo y fragmentado. Pero no tanto para un agroecosis-
tema uniforme, que facilita la propagación de las en-
fermedades. El modelo de producción dominante en 
el agro leridano y las restricciones fitosanitarias com-
portan que un porcentaje importante de la producción 
se estropee en el campo.
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ESTRATEGIAS DE ARTICULACIÓN  
AL MERCADO

Uno de los factores que genera desperdicio alimen-
tario es la competencia entre los propios productores 
del campo de Lleida. Cuando una determinada varie-
dad frutícola tiene mercado y un buen precio, muchos 
agricultores lo adoptan, pero el resultado es que au-
menta la oferta y el precio se colapsa. La “mano in-
visible” que preconizaba Adam Smith, la idea de que 
ley de la oferta y la demanda equilibra los mercados 
y los precios, no parece funcionar en Lleida. La plani-
ficación del agricultor se realiza sin conocer la situa-
ción de unos mercados cada vez más globalizados. La 
aparición de un nuevo competidor puede dar al traste 
con la planificación prevista. Y esta incerteza es más 
aguda al tratarse de una producción plurianual, como 
es la fruta de árbol, en el que la planificación se ha de 
hacer con años de antelación. 

En estas condiciones, el temor a quedar relegado en 
un mercado competitivo empuja al productor a esta-
blecer una estrategia basada en el incremento de la 
productividad (producción por unidad de terreno). Si 
el agricultor A lo logra, el agricultor B pierde compe-
titividad, y puede quedar marginado del mercado. Y 
esta espiral se acelera incentivada por unas políticas 
públicas productivistas y por una ideología del creci-
miento que coloniza mentalidades.

Un efecto de este proceso es el riesgo de la sobrepro-
ducción. Colocar los excedentes en el mercado no es 
posible, ya que hundiría los precios agrarios por de-
bajo de los costos de producción, arruinando a los 
agricultores. La Unión Europa, a través de Generalitat 
de Catalunya, establece políticas de retirada de fruta 
por sobreproducción (ver Tabla 2). Antiguamente, la 
producción retirada era incinerada. La nueva política 
de la Unión Europea establece que, en la medida de 
lo posible, se ha de destinar a su distribución gratui-

ta, a través de programas asistenciales, a alimenta-
ción animal y a compost.

Las cifras oficiales no consideran como desperdi-
cio alimentario la producción destinada a compost. 
Esto se debe a que las instituciones públicas euro-
peas utilizan una definición del desperdicio alimen-
tario que hace los cálculos en términos de volumen: 
una tonelada de producción corresponde a una 
tonelada de insumo para compost. La correlación 
es cero. Pero no hay una correspondencia entre el 
coste energético invertido en la producción de una 
fruta y el que ésta puede devolver como compost; 
es una correlación negativa. El costo energético de 
producir una manzana es muy superior a la energía 
que esta manzana puede dar como insumo agrario. 
Destinar a compost la producción alimentaria que 
no entra en el mercado reduce la fractura metabóli-
ca, pero no la compensa.

Pero el mayor problema que genera la sobrepro-
ducción, en relación con el desperdicio alimenta-
rio, es que incrementa las condiciones que la gran 
distribución establece sobre la calidad del produc-
to. Gracias a la sobreproducción, al final del año la 
gran distribución ha podido establecer unas exi-
gencias de calidad tan elevadas que buena parte 
de la producción sale del circuito agroalimentario. 
Aunque parezca paradójico, la relación entre precio 
y oferta en el mercado por la sobreproducción lleva 
a los agricultores a reclamar una mayor exigencia 
en la calidad visual de la fruta. La gran distribución 
establece estos requerimientos para cargar parte 
de sus costos técnicos y logísticos sobre las fases 
anteriores del circuito agroalimentario. Los agricul-
tores reclaman estos mismos requerimientos para 
reducir la fruta que entra en el mercado e impedir 
que se hundan los precios.

CONCLUSIONES

La mayor parte de la bibliografía que analiza las 
causas del desperdicio alimentario en las primeras 
fases de la cadena agroalimentaria considera que 
se debe, mayormente, a problemas logísticos y tec-
nológicos. Sin embargo, esta afirmación no coin-
cide con lo que se observa en el campo de Lleida, 
donde la acumulación de desperdicio alimentario 
creció a la vez que se incrementó la inversión en 
innovación y tecnificación.

Creemos que el problema de esa hipótesis hege-
mónica es que confunde rendimiento con eficien-
cia: en el sector de la fruta de Lleida, la innovación 
tecnológica y la optimización logística se han en-
caminado a incrementar las ganancias empresa-

TABLA 2. Volúmenes retirados en el Estado Español de las 
principales frutas de Lleida por su destino, en toneladas 
(temporada 2019)

PRODUCTO DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA

ALIMENTACIÓN 
ANIMAL

OTROS 
DESTINOS 

(COMPOST)

Manzana 420 0 0
Pera 567 2 0
Melocotón 3.137 695 323
Nectarina 3.542 807 472
Paraguayo 4.290 666 83

Fuente: MAPA-FEGA (2019). Son datos globales a todo el Estado Español; no 
hay disgregados por comunidades autónomas. No obstante, la mayor parte de la 

producción de estas frutas se realiza en Lleida. 
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riales (rendimiento), y no a realizar un buen apro-
vechamiento de los recursos (eficiencia). El clúster 
de la fruta en Lleida es una estructura productiva 
y comercial asimétrica, donde la gran distribución 
acumula un poder oligopólico. Esta hegemonía le 
permite establecer condiciones a los otros agentes 
del clúster (agricultores y centrales de acopio). 

En este contexto, sus beneficios empresariales no 
se obtienen mejorando la eficiencia de la cadena 
agroalimentaria, sino estableciendo un modelo de 
producción caracterizado por la escasa o nula diver-
sificación productiva, monopolizando la mayor parte 
del margen comercial, y cargando en los eslabones 
débiles de la cadena parte de los costos de su propio 
funcionamiento. Son estos condicionamientos los 
que generan la mayor parte del desperdicio alimen-
tario en el campo. 

En el caso del clúster de la fruta de Lleida, las es-
trategias que emplea cada agente no son irraciona-
les ni se basan en un mal planeamiento logístico o 
en carencias tecnológicas. Son las relaciones des-
iguales de poder, y el modelo agrario en el que se 
sustentan, lo que los lleva a establecer un modelo 
agroalimentario ineficiente que acumula desperdi-
cio alimentario.

Ahora bien, el agricultor, que es consciente de su 
situación de subordinación, no responde de forma 
uniforme a la estructura del clúster. Tiene margen 
de maniobra. La adopción de una estrategia u otra 
afecta, positiva o negativamente, a la acumulación de 
desperdicio alimentario. 

Por ejemplo, algunos agricultores intentan desligar-
se del mercado hegemónico. Aunque nuestro aná-
lisis se ha centrado en la producción convencional, 
hay que destacar que la mayoría que hacen esta 
apuesta dan el salto a la producción agroecológica, 
donde los agentes que conforman la cadena agroali-
mentaria tienen relaciones más igualitarias, al menos 
por el momento. Otros, que mantienen la producción 
convencional, ambicionan comercializar directamen-
te al consumidor final a través de mercados locales y 
campesinos. 

Son estrategias que entran dentro de lo que se ha 
denominado recampesinización (Ploeg, 2008): la 
búsqueda de mayor autonomía frente a un mer-
cado que les relega a una situación de extrema 
vulnerabilidad. Aquellos que lo logran, reducen el 
desperdicio alimentario, pues no están atados a 
las obligaciones de la gran distribución, y como 
obtienen todo el margen comercial de la fruta, in-
crementan el esfuerzo para no desperdiciarla. Pero 

pocos pueden articularse a este mercado. Por una 
parte, porque es un mercado limitado, incapaz de 
absorber un porcentaje substancial de la fruta que 
se produce en Lleida. Por otra, porque la mayor 
parte de las fincas tienen una extensión que obliga 
al agricultor a centrarse en las tareas productivas, 
y sus volúmenes de producción son excesivos para 
comercializarlo al por menor. 
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En el caso del clúster de la fruta de 
Lleida, las estrategias que emplea cada 
agente no son irracionales ni se basan 
en un mal planeamiento logístico o 
en carencias tecnológicas. Son las 
relaciones desiguales de poder, y el 
modelo agrario en el que se sustentan, 
lo que los lleva a establecer un modelo 
agroalimentario ineficiente que acumula 
desperdicio alimentario
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Múltiples desafíos han puesto de relieve la 
vulnerabilidad de los sistemas alimentarios, 
entre los que destaca la concentración de la 

población en las ciudades, la notable pérdida de viabi-
lidad de la agricultura familiar, las secuelas derivadas 
de la pandemia de COVID-19 y los impactos que causa 
el cambio climático en los sistemas alimentarios glo-
balizados.

Esta situación se ha visto agravada significativamente 
por la interrupción de las cadenas mundiales de sumi-
nistro de productos alimentarios debido a la guerra en 
Ucrania, con la consiguiente subida de precios de los 
alimentos. Por todo lo anterior, crear sistemas locales 
de abastecimiento eficientes, sostenibles, seguros y 
saludables se ha vuelto más importante que nunca. 

Con el fin de paliar o resolver estos problemas, se está 
impulsando el desarrollo de nuevas iniciativas de eco-
nomía social y solidaria en torno a la comercialización 
directa de productos procedentes de la agricultura fa-
miliar. Un factor básico para asegurar el éxito de los 
circuitos cortos alimentarios es la consolidación de la 
logística y la distribución alimentarias (Duleba, 2006). 
En lo que respecta a las actividades de logística o dis-
tribución física, los food hubs son centros logísticos 
conformados por pequeños productores, transforma-
dores e incluso distribuidores de alimentos locales, 
que disponen de instalaciones permanentes destina-
das a la realización de funciones logísticas y de inter-
cambio mayorista. 

A continuación, en este artículo analizamos el concep-
to de los food hubs cooperativos, el rol que juegan en 
la reducción de la vulnerabilidad de los sistemas agro-
alimentarios locales y los principales factores que hay 
que considerar para fortalecer su viabilidad económi-
ca. Finalmente, se destacan una serie de ejemplos de 
food hubs cooperativos en España, principalmente de 
orientación agroecológica.

EL CONCEPTO DE FOOD HUB

La noción de food hub tiene su origen en Estados Uni-
dos, donde nace como una estrategia que parte de la 
iniciativa privada para dar solución a los problemas lo-
gísticos de abastecimiento de alimentos frescos, ase-
gurando una gran diversidad y variedad de productos 
en amplias zonas del medio rural de muchos estados 
norteamericanos (Barham et al., 2012). El concepto 
surge también para dar solución al desabastecimiento 
alimentario de zonas urbanas donde viven personas 
de bajos ingresos con poco acceso a comida saluda-
ble. Poco después, a lo largo de la década de 2010, 
comienza a emplearse el término food hub para el su-
ministro de alimentos locales en los mercados urba-

nos europeos (Morganti y Gonzalez-Feliú, 2015). En el 
caso español, su irrupción está asociada a las nuevas 
políticas urbanas y a las estrategias por parte de las 
redes agroecológicas de impulso a los sistemas de ali-
mentación sostenible. 

Los food hubs cooperativos son innovaciones socia-
les que tienen la capacidad de abordar de forma aso-
ciativa los desafíos de escala de la distribución y el 
consumo de alimentos producidos localmente, dispo-
niendo para ello de una infraestructura logística en co-
mún. Tienen como objetivo emprender una estrategia 
logística colectiva entre varios productores para llevar 
a cabo funciones relativas al abastecimiento, al alma-
cenamiento con y sin frío, al picking o preparación de 
pedidos, al transporte, e incluso a la logística inversa 
de bio-residuos, bajo una lógica de compartir recursos 
y reducir costes, así como de disminuir drásticamente 
la huella de carbono en el transporte. De esta forma, 
se garantiza un precio competitivo mediante el fortale-
cimiento del canal de distribución. 

Este modelo cooperativo tiene entre sus principales 
estrategias hacer frente al techo de cristal de la accesi-
bilidad a los “circuitos cortos” alimentarios. El modelo 
de distribución está orientado a resolver el problema 
de asegurar, de la manera más rápida y eficiente posi-

Los food hubs cooperativos son 
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la capacidad de abordar de forma 
asociativa los desafíos de escala de la 
distribución y el consumo de alimentos 
producidos localmente, disponiendo para 
ello de una infraestructura logística en 
común. Tienen como objetivo emprender 
una estrategia logística colectiva entre 
varios productores para llevar a cabo 
funciones relativas al abastecimiento, al 
almacenamiento con y sin frío, al picking 
o preparación de pedidos, al transporte, 
e incluso a la logística inversa de bio-
residuos, bajo una lógica de compartir 
recursos y reducir costes, así como de 
disminuir drásticamente la huella de 
carbono en el transporte
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ble, la demanda de grandes volúmenes y variedades 
de productos altamente perecederos procedentes 
de explotaciones individuales caracterizadas por su 
dispersión. Además, mediante la inversión colectiva 
en digitalización, se busca asegurar que la cadena de 
suministro optimice los flujos de mercancías y minimi-
ce los costes de transporte para ser más competitiva. 
Esto, permite también aumentar la capacidad de res-
puesta frente a cambios impredecibles o predecibles 
del mercado local.

De esta forma, los food hubs cooperativos tienen la ca-
pacidad de asegurar que el alimento apropiado llegue 
al lugar correcto en el momento adecuado, teniendo 
una calidad, cantidad, volumen, estabilidad y un precio 
competitivo mediante un modelo eficiente de agrega-
ción, almacenamiento, distribución y mercadeo de los 
productos locales. 

Además de ello, los food hubs cooperativos tienen 
la capacidad de asegurar mejorar la accesibilidad de 
los pequeños productores a los variados y dispersos 
puntos de entrega del mercado regional. Estos cen-
tros de distribución alimentaria responden al objetivo 
estratégico de aportar la información al consumidor, 
brindando garantía de la trazabilidad del origen de los 
alimentos y creando a su vez las bases para el fomento 
el consumo consciente y responsable. 

Más allá de las funciones logísticas, la institucionali-
dad creada en torno a los food hubs cooperativos pue-
de servir para integrar colectivamente toda otra serie 
de funciones encaminadas tanto a la disminución de 
costes como a la ampliación de las carteras de clien-
tes. Entre estas funciones cabe destacar la compra de 
insumos en común, la promoción y comercialización 
colectivas, la planificación conjunta de la producción 
(en el caso de los productos hortofrutícolas) y la rea-
lización de la logística inversa de biorresiduos, que 
garanticen una economía circular. Por todo lo anterior, 
los food hubs cooperativos pueden verse como una 
solución innovadora destinada a mejorar la resiliencia 

de los sistemas agroalimentarios locales ante los con-
tinuos factores de riesgo económicos o ambientales, 
asegurando un precio justo tanto para productores 
como para consumidores locales.

Frente a un centro logístico convencional, como los 
pertenecientes a las grandes cadenas de distribución 
comercial, los food hubs cooperativos priorizan la via-
bilidad económica de los pequeños productores, así 
como la justicia social y la sostenibilidad ecológica 
(Barham, 2012). Además, pueden llegar a ser un esla-
bón esencial para fortalecer la alimentación alternati-
va y para mejorar el acceso al consumo de alimentos 
sostenibles. Así, los food hubs cooperativos pueden 
asegurar el volumen y la calidad para abastecer gran-
des compradores, incluyendo la restauración colec-
tiva, que, en general, tienen dificultad para encontrar 
productores locales que puedan asegurar un suminis-
tro constante de alimentos ecológicos, locales, fres-
cos y de temporada. 

Algunos autores (Fischer et al. 2015), afirman que, 
para que pueda ser considerado un food hub coopera-
tivo y no un centro de distribución logística, el modelo 
de negocio debe incorporar "actividades adicionales" 
más allá de las alimentarias. Por ejemplo, pueden 
agregar servicios de asesoramiento y formación a los 
socios productores, formar parte de proyectos más 
amplios que incluyan otro tipo de instalaciones, como 
un obrador, cocinas comunitarias, una tienda o inclu-
so aulas polivalentes abiertas a la población.

Su enfoque integral, como está sucediendo en una se-
rie de iniciativas españolas, puede generar un impac-
to positivo en el modelo alimentario: sobre la salud, la 
calidad de alimentos, así como sobre la preservación 
de los paisajes rurales y la biodiversidad. Además, los 
modelos de food hubs cooperativos pueden reducir la 
huella de carbono asociada a la distribución de los ali-
mentos, mediante la incorporación integral de la digi-
talización y realizando inversiones en vehículos bajos 
en emisiones.

Su enfoque integral, como está sucediendo en una serie de iniciativas 
españolas, puede generar un impacto positivo en el modelo alimentario: 
sobre la salud, la calidad de alimentos, así como sobre la preservación de 
los paisajes rurales y la biodiversidad. Además, los modelos de food hubs 
cooperativos pueden reducir la huella de carbono asociada a la distribución 
de los alimentos, mediante la incorporación integral de la digitalización y 
realizando inversiones en vehículos bajos en emisiones
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FACTORES QUE CONDICIONAN  
SU VIABILIDAD

El tamaño y la ubicación de los food hubs coopera-
tivos son dos factores que tienen un impacto signifi-
cativo en la viabilidad económica de los mismos, así 
como en la consolidación del sistema de comercia-
lización de productos frescos a escala regional. Los 
centros que operan a gran escala disfrutan de cos-
tes operativos más bajos, en comparación con los 
centros de menor escala (Jacobsen 2013), debido a 
que en las actividades logísticas tienen una alta in-
cidencia las economías de escala relacionadas con 
la agregación, el almacenamiento, la distribución y 
el mercadeo (Matson et al. 2013). Una localización 
cercana a las infraestructuras viarias es otro factor 
esencial para que los productos frescos puedan ser 
transportados a los destinos rápidamente. 

Según el Libro Blanco de la Alimentación Sostenible 
(Sanz y Yacamán, 2022), es preciso fomentar políti-
cas de implantación de food hubs cooperativos de 
productores agroecológicos locales para hacer fren-
te a los desafíos que presentan los circuitos cortos. 
Un ejemplo de este tipo de políticas es subvencionar 
las inversiones en capital fijo que hacen referencia a 
las propias infraestructuras y equipamientos que se 
sitúan en el interior de las naves del centro logístico, 
esenciales para el arranque de los food hubs. 

Este mismo documento destaca la necesidad de 
crear incentivos económicos específicos para inver-
siones en instalaciones complementarias al centro 
logístico, como obradores o cocinas comunitarias. 
Asimismo, se indica en el citado Libro Blanco que 
las administraciones públicas pueden poner a dis-
posición y subvencionar parcialmente el alquiler de 
infraestructuras para la instalación de estos centros 
logísticos en lugares de ubicación óptima, como son 
los espacios ecológicos de las Mercas. Otra política 
fundamental son las ayudas destinadas al impulso 
a la digitalización de las funciones logísticas, dado 
que actualmente es la principal herramienta técnica 
para incrementar la eficiencia de los centros logísti-
cos, así como para minimizar los costes de produc-
ción y la huella ecológica. 

FOOD HUBS COOPERATIVOS EN ESPAÑA

En España están proliferado proyectos de distribu-
ción territorializada bajo diferentes modelos de go-
bernanza, si bien basados en el modelo de food hubs 
cooperativos. A continuación, describimos algunos 
ejemplos: unos, de orientación agroecológica, como 
Subbética Ecológica, Ekoalde o Madrid km0; y otros, 
destinados a la agricultura convencional de pequeña 

escala, como Terra Pagesa o el proyecto de Madrid 
Rural. Estos modelos asociativos de distribución lo-
gística se orientan preferentemente a los mercados 
urbanos. 

Entre los más destacados, por su larga trayectoria y 
su enfoque integral, es la citada asociación Subbéti-
ca Ecológica, que nace en el año 2009. Esta incitativa 
aúna a familias productoras con familias consumido-
ras, así como con pequeños establecimientos, gru-
pos de consumo y comedores escolares en torno a 
la alimentación ecológica. Subbética Ecológica está 
localizada en la comarca rural de la Subbética cordo-
besa. Su actividad se articula mediante la elaboración 
y entrega de cestas semanales de productos frescos 
ecológicos, una ecotienda y una central de pedidos. 

La asociación está formada por alrededor de 554 so-
cios, 48 productores y 488 consumidores. Sus princi-
pales clientes son alrededor de 450 familias, grupos 
de consumo y tiendas especializadas ubicadas en 
las provincias de Córdoba, Jaén, Sevilla y Málaga. Las 
cestas están integradas no sólo por verduras y hortali-
zas de la huerta, sino también por frutas, aceites, pan, 
setas, pastas, vinos, legumbres, pollo, queso y embu-
tidos, entre otros alimentos. Cuentan con un obrador 
comunitario para la transformación de vegetales, para 
lo que han contado con la ayuda de las políticas de de-
sarrollo rural de la PAC. 

Este modelo en red de “circuito corto” tiene la fi-
nalidad de promover la producción y el consumo 
ecológico y local, poner en valor el mundo rural y 
dignificar la profesión del agricultor familiar y de 
las explotaciones de pequeña escala a través de la 
creación de una red que garantiza los precios justos 
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y estables. Al ser una asociación sin ánimo de lucro, 
los beneficios se revierten en la mejora de la asocia-
ción y en el fortalecimiento del proyecto.

En Navarra, el ejemplo más consolidado es la citada 
agrupación Ekoalde, creado en 2018 como centro de 
acopio de la producción ecológica de esta Comunidad 
Autónoma. Fue impulsado con el apoyo del Comité 
de Certificación de Productos Ecológicos de Navarra 
(CPAEN) con la finalidad de dar servicios a los asocia-
dos y ofrecer una gama de productos a los consumi-
dores a precios justos. Bajo la figura de asociación no 
lucrativa de productores, Ekoalde comercializa en cir-
cuitos de proximidad en Navarra los productos de más 
de 60 agricultores y elaboradores primarios. Dentro 
de esta red, existe un ecosistema de innovación social 
compuesto por agentes estratégicos, entre los que 
destacan el mencionado CEPAEN, la asociación de 
empresas de agricultura ecológica de Navarra (AEN), 
el instituto de investigación agroalimentario público 
de Navarra (INTIA) y la tienda on-line de venta de ali-
mentos ecológicos navarros (Ekologikoak). 

En la Comunidad de Madrid, uno de los proyectos 
agroecológicos más emblemáticos es la ya menciona-
da cooperativa de logística y distribución Madrid Km0, 
fundada en el año 2019. Esta cooperativa da soporte 
logístico a proyectos agroecológicos de producción y 
transformación alimentaria. Surgió para dar respuesta 
a pequeños proyectos que tenían baja capacidad de 
inversión en materia de logística y de distribución. 

El proyecto contó con el apoyo del proyecto MARES 
del Ayuntamiento de Madrid, financiado por la Unión 

Europea, del cual obtuvieron recursos de asesora-
miento y de dinamización. Disponen desde 2019 
de una nave en Villaverde, en el sur de Madrid, en la 
que prestan diversos servicios: lugar de intercambio 
donde los clientes vienen a recoger sus pedidos, al-
macenamiento, servicio de “picking” o preparación 
de pedidos, y transporte colectivo de reparto. Tam-
bién cuenta con espacio de coworking. Los pedidos 
se realizan a través de una plataforma software POD 
específica para canales cortos de comercialización. 
Actualmente, la cooperativa está conformada por 
Cerveza Bailandera, Vinos y Aceites Pincelada, Que-
sería Jaramera y la empresa distribuidora de produc-
tos agroecológicos a grupos de consumo Ecomarca. 
Madrid km0 comienza en la actualidad a incorporar 
funciones de comercialización mayorista mediante 
un catálogo común de productos (Merca km0).

Estas nuevas fórmulas de institucionalidad coope-
rativa de inspiración agroecológica empiezan a mul-
tiplicarse por la geografía española: Vallaecolid, en 
la ciudad pucelana; CIAP (Centre d’Intercanvi Agro-
alimentari de Proximitat), en Barcelona; Ecocentral, 
en l’Hospitalet de Llobregat; Ecotira, en Valencia; 
Ecocomedores de Canarias; Mincha d’Aqui, en el 
Pirineo y Somontano Aragonés; Sareko, en San Se-
bastián; y Alimentando Córdoba, entre otros.

En lo que concierne a los food hubs cooperativos 
de producción convencional o mixta, destaca el re-
ciente proyecto Terra Pagesa, impulsado por el sin-
dicato agrario Unió de Pagesos de Catalunya. Esta 
iniciativa ha contado, desde el inicio, con el acom-
pañamiento del Ayuntamiento de Barcelona, ya que 
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el proyecto se alinea con los compromisos adqui-
ridos con la firma del Pacto de Política Alimentaria 
Urbana de Milán (2015) y con la Carta Alimentaria 
Metropolitana (2020). El proyecto cuenta también 
con el apoyo de la Diputación de Barcelona y del 
Departamento de Acción Climática, Alimentación y 
Agenda Rural de la Generalitat de Cataluña. Entre 
sus finalidades, destaca el fortalecimiento del tejido 
de productores y productoras locales, tanto ecoló-
gicos como convencionales, que hacen venta de 
proximidad. Apuestan por un cambio de modelo ali-
mentario, sustentado en el fortalecimiento del cam-
pesinado catalán, el apoyo al comercio de barrio, 
la calidad alimentaria, la garantía del origen de los 
productos y la sostenibilidad ambiental y territorial. 
Disponen de una web que funciona como centro de 
la interacción entre productores y compradores y 
como centro de pedidos.

Otro proyecto que está siendo impulsado en la Co-
munidad de Madrid por el Instituto Madrileño de De-
sarrollo Rural (IMIDRA) es el citado Madrid Rural, en 
colaboración con la Unión de Cooperativas Agrarias 
de la Comunidad de Madrid (UCAM). Esta iniciativa 
parte del Grupo Operativo Agrohub Madrid, creado 
para aportar soluciones logísticas a los pequeños y 
medianos agricultores convencionales (aunque tam-
bién pueden incorporarse productores ecológicos) y 
para fortalecer el suministro de producciones horto-
frutícolas a una escala local-regional. Este proyecto 
puede llegar a ser de gran importancia para Madrid, 
por el potencial que puede tener para impulsar el 
consumo de alimentos locales, frescos y de tempo-
rada, así como para reducir la huella medioambiental 
del sistema agroalimentario regional.

REFLEXIONES FINALES

El contexto internacional económico y medioam-
biental está poniendo de manifiesto la necesidad 
de fortalecer los sistemas agroalimentarios loca-
les. Como hemos resaltado a lo largo de este artí-
culo, potenciar la logística es un eje esencial para 
contribuir a este fin, sobre todo porque refuerza el 
escalamiento del consumo de la alimentación sos-
tenible y, en buena parte de los casos, la consolida-
ción de las prácticas agroecológicas. 

Los food hubs cooperativos se están configuran-
do como una alternativa eficaz para abordar los 
retos que afrontan los pequeños productores, al 
facilitar la conexión entre producción y consumo 
locales. La accesibilidad a los puntos de entrega 
o a los consumidores resulta ser particularmente 
exigente cuando se requiere asegurar un aprovi-
sionamiento continuo de un volumen regular y di-

verso, sin incurrir en fallas, en distintos lugares. Es 
el caso de la compra pública, que requiere un su-
ministro diario (mediante un volumen significativo 
y variado de productos locales a centros escolares, 
hospitales, residencias o a cualquier otra iniciativa 
de restauración colectiva.

Todas las iniciativas de food hubs cooperativos 
que hemos mencionado a lo largo de este artículo 
resultan ser innovadoras en materia de logística y 
distribución de proximidad. Están fortaleciendo la 
resiliencia de los sistemas agroalimentarios locales, 
por su capacidad de mejorar el acceso de los con-
sumidores a los alimentos saludables, fundamen-
talmente en fresco, incluso en los momentos más 
difíciles del comienzo de la pandemia. 

Por último, estas iniciativas asociativas de peque-
ños productores requieren de políticas específicas 
que aseguren la viabilidad económica de los pro-
yectos, como es promover el desarrollo de centros 
logísticos en el ámbito de las infraestructuras logís-
ticas públicas, como son las Mercas. Otra medida 
de política pública eficaz es apoyar la digitalización, 
como una de las principales herramientas destina-
das a contribuir a la reducción de los costes logísti-
cos y de la huella de carbono en los circuitos cortos 
agroalimentarios.  
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No escribiría las líneas y texto al que usted ahora 
mismo se asoma, estimado lector, si no estu-
viera completamente convencido del mensaje 

que pretendo transmitir. Quiero con él colaborar en el 
rescate del olvido y marginación de una buena parte 
de los cultivos perdidos en la historia de la agricul-
tura y sacar del conocimiento ocasional y localizado 
otros muchos aún ignorados por la mayor parte de la 
humanidad.

Es mi intención, por tanto, recuperar y potenciar los 
conocimientos tradicionales asociados a estos pro-
ductos, no solo de sus virtudes y técnicas de cultivo, 
sino más especialmente de sus formas de consumo. 
Quisiera de esta manera sugerir nuevos caminos 
para las políticas agroalimentarias y explorar vías de 
innovación de los sistemas productivos para su me-
jor adaptación a los impactos derivados del cambio 
climático, así como fortalecer la soberanía alimenta-
ria de los pueblos y sociedades, contribuyendo todo 
ello a una mayor calidad de vida. 

Analizaremos para ello el hilo conductor que se esta-
blece entre el agricultor y los consumidores, un cami-
no en el que aparecen dos eslabones inexcusables: 
la cocina y el mercado. De la importancia de la prime-
ra, de las recetas tradicionales, nos hemos ocupado 
en otras oportunidades (Vignale et al, eds. 2022) y 
también en menor medida del papel de algunos mo-
delos de mercados que resultan eficientes en la ofer-
ta e incluso en la conservación de la agrodiversidad 
(Hernández Bermejo y Bermejo Fernández 2014). 

Es el momento ahora de profundizar en este segun-
do eslabón: los mercados y su relación con los cul-
tivos marginados o infrautilizados (un conjunto que 
responde al acrónimo NUS, en inglés neglected and 
underutilized especies). En seguida aclararemos 
estos términos, pero mientras tanto una idea funda-
mental: no habrá cultivo si no tenemos demanda del 
producto ni cadena comercial que facilite su acceso 
hasta el consumidor. La interacción es evidente y se 
retroalimenta:

LOS CULTIVOS NUS: CONCEPTO  
Y PARADIGMA

Podría remitir al lector a alguna de mis contribuciones 
publicadas a través del MAPA en la revista Ambienta 
(2013) o al Anuario 2022 Agricultura y Ganadería Fa-
miliar en España, pero prefiero repetir algunos de los 
párrafos en ellas incorporados.

Las especies y variedades que tienen el carácter de 
NUS conforman un bloque de recursos genéticos 
olvidados o utilizados por debajo de su potencial in-
terés, que forman parte de la agrodiversidad del pla-
neta estando en muchos casos en riesgo de erosión 
genética o incluso desaparición. Al hablar de NUS 
estamos tratando de dos conceptos diferentes, pero 
en gran medida complementarios, que juntos consti-
tuyen un paradigma muy amplio.

•	 Neglected (cultivos marginados) son aquellos culti-
vos que, pese a haber tenido un protagonismo des-
tacado en otros periodos de la historia, fueron más 
tarde olvidados o tienen disminuida su importancia 
en la agricultura actual por diversas razones, entre 
las que cabe destacar las siguientes: a) la pérdida de 
su interés económico o utilitario, casi siempre aso-
ciada a su sustitución por otras especies y cultivos 
de mayor interés; b) los cambios lentos y progresivos 
experimentados en las costumbres, hábitos alimen-
tarios y formas de vida, que no responden a razones 
coyunturales ni concretas; c) la competencia esta-
blecida por intereses económicos o políticos ajenos 
a las regiones y culturas de referencia, y d) las per-
secuciones religiosas o culturales que han sufrido, 
asociadas con los  motivos anteriores.

•	 Underutilized (cultivos infrautilizados, no necesa-
riamente marginados) son aquellos cultivos locales 
asociados a reducidas comarcas y a muy concretas 
costumbres o hábitos alimentarios, de forma que 
su cultivo y capacidades apenas son conocidas.

El paradigma, es decir, el marco conceptual de apli-
cación de estas definiciones se amplía si lo extende-

Las especies y variedades que tienen el carácter de NUS conforman un 
bloque de recursos genéticos olvidados o utilizados por debajo de su 
potencial interés, que forman parte de la agrodiversidad del planeta estando 
en muchos casos en riesgo de erosión genética o incluso desaparición. Al 
hablar de NUS estamos tratando de dos conceptos diferentes, pero en gran 
medida complementarios, que juntos constituyen un paradigma muy amplio
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colectivos sociales marginados. Su recuperación y 
puesta en valor se inserta a su vez plenamente en 
otros paradigmas más amplios, como los derivados 
del Convenio sobre la Diversidad Biológica (CBD) y 
de las políticas y estrategias de la FAO en la lucha 
contra el hambre en el mundo. 

En resumen, una política de recuperación y puesta 
en valor de cultivos NUS representa una potente he-
rramienta de innovación agrícola y alimentaria basa-
da en el rescate de conocimientos tradicionales y de 
germoplasma infravalorado, una herramienta, en de-
finitiva, con la que podemos enfrentarnos a los cam-
bios que vive el mundo.

LOS RIESGOS DE LA UNIFORMIDAD

Desde la perspectiva de la ciencia y la cultura, hay 
mensajes que son más difíciles que otros a la hora de 
hacerlos llegar al conocimiento y sentir ciudadanos. 
Muchos se resisten a ser asumidos en profundidad, 
pese a que algunos sean muy evidentes, como es el 
caso de los continuos mensajes de FAO en su lucha 
contra el hambre en el mundo, los mensajes deriva-
dos de la Declaración Universal de los Derechos Hu-
manos, los relativos a la soberanía alimentaria o los 
dirigidos a concienciar sobre el riesgo de los plásti-
cos para la Biosfera.

Posiblemente entre los que con más dificultad es-
tán siendo transmitidos, se encuentran los mensa-
jes relativos a la necesidad de conservar y gestio-
nar de forma sostenible la diversidad biológica. Es 
algo que se lleva intentando con vehemencia, al 
menos desde 1992 tras la redacción y aprobación 
del CBD (con el esfuerzo de miles de científicos, 
profesores, gestores públicos, políticos y divulga-
dores), pero la realidad es que aún no se ha conse-
guido plenamente. 

Otros mensajes, sin embargo, han sido aceptados 
con mucha más agilidad, como es el de la presen-
cia de enfermedades pandémicas y la necesidad 
de adoptar medidas profilácticas inmediatas; o el 
mensaje sobre la evidencia y consecuencias del 
cambio climático de origen antrópico, algo que ha 
sido mucho mejor y más rápidamente aceptado por 
la opinión pública que por la ciencia y la política, ya 
que éstas últimas, incluso cuando llegan a hacerlo, 
lo hacen en función de intereses económicos. 

Volvamos ahora al paradigma de la diversidad bio-
lógica (y la cultural asociada) que incluye capítulos 
como el de la extinción acelerada de especies, la pér-
dida de superficie forestal y paisajes culturales o la 
necesidad de garantizar el acceso a la biodiversidad 

Barrrio Chino en Buenos Aires algunos productos nira, amapola, borraja, hierba 
limón.

Comercialización y consumo del judión de la Granja (Phaseolus coccineus).

mos no sólo a las especies y variedades de interés 
agroalimentario, sino también a las de valor forestal, 
medicinal, industrial y ornamental. 

Puede aplicarse a nivel de especie o de variedad, o 
a valores tangibles (molecular, genético, específico, 
ecosistémico) e intangibles (conocimientos asocia-
dos, tradicionales o no). Encontramos bajo el para-
digma NUS una eficiente caja de herramientas de 
adaptación al cambio climático y potenciadora de la 
soberanía alimentaria, así como del rescate de cultu-
ras y economías rurales e indígenas, una herramien-
ta que puede facilitar el empoderamiento de ciertos 
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compartiendo de forma justa y equitativa los benefi-
cios derivados de su uso. 

En estos términos (algo enrevesados) hay al menos 
algo muy evidente y fácil de entender, algo que per-
cibimos precisamente a la hora de ir al mercado: la 
sensación, la certeza, de no encontrar los tomates, 
pimientos, peras, manzanas, uvas, melones, frutas 
y verduras de antaño. Esto es algo observable tan-
to en el comercio minorista, como en las grandes 
superficies comerciales, incluso hasta en los mer-
cadillos y ferias que semanalmente se instalan en 
el barrio.

Y algo peor, tenemos la sensación de que todos es-
tos productos saben igual y saben poco. Y si bien 
ahora aparecen productos antes inexistentes (man-
gos, aguacates, arándanos, bimis y cales…), ya no 
están muchos otros como las uvas de Moscatel, las 
fresas de Aranjuez, las tagarninas, las borrajas, los 
higos chumbos y hasta también los de las higueras. 
Todavía peor: las frutas, verduras, legumbres, granos, 
que hallamos en los mercados, son los mismos en el 
mercado de un pueblo o ciudad española, que en un 
mercado de Baviera, Gales, República Checa, Califor-
nia, Argentina o Jordania. Los mismos.

Y aunque mis comentarios sólo se han referido a la 
frutería (desviación profesional del agrónomo), po-
dría ser extensibles a las pescaderías, las carnicerías 
o las ya casi desaparecidas casquerías. En síntesis, 
me estoy refiriendo a un proceso que podríamos 
englobar como parte de otro bien conocido: el de la 
globalización, pero al que me gustaría distinguir con 
una palabra mucho más descriptiva: uniformidad. 

Hace ya un siglo, en el primer tercio del siglo XX, Ge-
rald Brenan, el famoso periodista inglés afincado du-
rante años en Andalucía y gran defensor de la diver-
sidad agrícola y cultural, denunciaba y nos advertía, 
tras su experiencia de vida en las Alpujarras, sobre 
los riesgos de la uniformidad, un fenómeno que él 
observaba se estaba produciendo en las formas de 
alimentación y cultivos de esta región. ¡Si hoy Brenan 
contemplara la situación actual!

No obstante, esa lección había quedado ya impar-
tida y publicada en nuestro país desde la primera 
cátedra de Agricultura creada en el Madrid de la 
Ilustración, desde su Real Jardín Botánico, por Eu-
genio Vela, alumno aventajado del que fuera primer 
catedrático de botánica agrícola español, Antonio 
Sandalio de Arias y Costa. Vela dejó escrito en 1819 
“…el agrónomo no debe limitarse como ha sucedi-
do, por la escasez de luces, al corto número de plan-
tas que maneja de ordinario, sino que ha de aspirar 

a enriquecerse con todas las que pueda descubrir 
útiles ya por sus productos, ya para aprovechar uno 
u otro terreno y ya por otros motivos, ... y así podrá 
introducir otras muchas en cultivo para nunca ha-
llarse falto de recursos en cualquier paraje y clima 
que se encuentre”.

Esa uniformidad sobre la que Eugenio Vela y Gerald 
Brenan nos advertían, tiene muchas consecuencias 
negativas. 

Se pierde resiliencia, es decir, capacidad de autorre-
gulación por parte de las estructuras y economías 
agrarias, algo que afecta incluso a la comercializa-
ción y al consumo. El comprador llega a aburrirse de 
encontrar y comprar siempre lo mismo. 

Se pierde autenticidad ¿Cómo vamos a mantener una 
oferta gastronómica con raíces culturales e históri-
cas si hemos perdido los productos, las variedades 
y los productos tradicionales? Se pierde calidad ali-
mentaria y dietética. Y algo más sutil que debemos 
mencionar: se pierde (a nivel de cultivo) capacidad de 
adaptación de evolución de los cultivos, lo que en tér-
minos agronómicos y genéticos deberíamos llamar 
diversidad intravarietal. 

No puedo aquí exprimir todo lo que de estas re-
flexiones pudiéramos derivar, pero tampoco aban-
donar el tema sin señalar alguna de las causas de 
este proceso. Por ejemplo, el ETC Group mencio-
naba recientemente que "muchos sectores agroali-
mentarios son ahora tan fuertes, que están siendo 
controlados por solo entre cuatro y seis empresas 
dominantes, lo que les permite ejercer una enor-
me influencia sobre los mercados, la investigación 

Cucurbitáceas en el Mercado de los Agricultores, San José de Costa Rica.
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agrícola y el desarrollo de políticas, lo cual socava la 
soberanía alimentaria". No hace falta que explique 
más. El incremento de los costes de producción, el 
impacto de las sequías y fenómenos climáticos ca-
tastróficos, la crisis energética y el sobreprecio de 
los productos provocado por unas cadenas de co-
mercialización con demasiados intermediarios, son 
otros de los factores coadyuvantes de la denuncia-
da pérdida de diversidad.

Pero me gustaría advertir algo sobre la defensa del 
paradigma de la diversidad agroalimentaria. No se 
trata de ofrecer cosas nuevas y raras, ya que soy 
consciente de que en algunos sectores lo raro se 
está convirtiendo en un negocio. La idea aquí defen-
dida es otra, ya expresada hace unos años por quien 
fuera director general de FAO, José Graciano da Silva, 
abriendo un Simposio sobre NUS celebrado en 2012 
en Córdoba (España), cuando se manifestaba en es-
tos términos: “debemos revalorizar el pasado para 
hacer frente a los desafíos del futuro”.

LOS MERCADOS, OTRA EXPRESIÓN  
DE LA DIVERSIDAD CULTURAL  
Y BIOLÓGICA

La cocina es una potente herramienta a la hora de re-
cuperar los cultivos NUS y de incorporar otros poco 
conocidos en nuestra agricultura y alimentación. 
Pero antes está la fase previa al consumo, una fase 
que tiene que ver con las vías de comercialización, 
capaces de manejar y ofrecer una elevada diversidad 
de alimentos, integrando en esa diversidad aquellos 
que quedaron injustamente marginados o ignorados. 
Descubrimos entones que no todos los modelos de 
comercialización y tipos de mercados son igualmen-
te eficientes a la hora de conseguir estos objetivos. 
Examinemos algunos modelos apoyándonos en las 
imágenes que acompañan este texto.

Los mercados étnicos

Los “mercados étnicos” son los primeros en el ran-
king de eficiencia. Son mercados de ubicación ge-
neralmente constante, constituidos por una mezcla 
de tiendas estables y puestos ambulantes, cuya 
principal característica es la de estar constituidos 
por vendedores de una entidad étnica o cultural bien 
definida, y que generan una oferta muy diferenciada 
tanto en productos frescos como elaborados, a ve-
ces acompañada de la posibilidad de su consumo 
con el mismo origen étnico y cultural.

En las imágenes adjuntas hay algunos ejemplos. 
Descubrimos en ellas cómo en un mercado nubio, 
al norte de Asuán, en Egipto, se comercializan, entre 

otras especies y frutos secos, no sólo diversas varie-
dades de dátiles (Phoenix datylifera) sino también 
los de la olvidada palma dawn (Hyphaene thebaica) 
casi desaparecida del cultivo, pero mencionada en 
antiguos textos de agricultura del próximo Oriente y 
representada en algunas tumbas egipcias. 

También podemos ver en el mercado de Góndar, en 
Etiopía, cómo se comercializa un importante cereal 
con gran futuro para nuestra agricultura y alimenta-
ción, libre de gluten, el teff (Eragrostis tef). Y en otro 
modelo igualmente étnico pero urbano, podemos 
observar un mercado de emigrantes bolivianos y 
peruanos en Liniers, en Buenos Aires, en el que se 
comercializan diversos tubérculos y raíces andinas 
junto con el maíz morado. Junto a los puestos y tien-

Etiopía, mercado de agricultores en Góndar vendiendo teff para la preparación de 
injera.

Mercadillo entre Jaipur y Agra (India).
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das en pequeños restaurancitos locales, se ofrecen 
comidas bolivianas y se puede tomar el api, bebida 
preparada con dicha variedad de maíz rico en propie-
dades antioxidantes. 

Algunos de estos mercados han alcanzado cierto 
grado de sofisticación, transformados por el comer-
cio y el turismo, como es el caso de los mercados de 
especias que aparecen a lo largo de la antigua ruta 
que nos llevaría desde Estambul (con su famoso mer-
cado del que hemos incorporado algunas imágenes) 
a los de Asjabad (en Turkmenistán), a medio cami-

no con centros de origen de esas especias, en Asia 
Oriental, desde los hindúes a los chinos por ejemplo 
de Cantón (hoy Guangzhou). 

Los mercados de agricultores o de campesinos

En este tipo de mercados el productor vende direc-
tamente los productos de sus cosechas o las de sus 
vecinos. La cadena no puede ser en este caso más 
corta. De nuevo en Asjabad, pero ahora en un mer-
cado de agricultores, encontramos diversas verduras 
centroasiáticas, como un “bledo asiático” (Amaran-
thus caudatus) y una peculiar variedad de melón tipo 
Galia, desconocida en Europa.

Espléndida experiencia la de recorrer mercados 
como el así llamado “De los agricultores” en San José 
de Costa Rica, con una muy diversa oferta de cucur-
bitáceas (varias especies de calabazas, chayotes, 
tacacos, caiguas…). Experiencia sin igual también la 
de una visita al mercado de Loja, pero de Loja de los 
Andes ecuatorianos, donde sus puestos de verduras 
y frutas son una sorprendente mezcla de especies y 
variedades del Viejo Mundo junto a las autóctonas 
andinas y amazónicas: arracacha, mashua, tomate 
de árbol, babaco, ulluco, mandioca…

Y sin necesidad de viajar muy lejos, en un mercado 
de Cádiz encontramos todavía puestos donde adqui-
rir y degustar higos chumbos, o en una tiendecita de 
La Granja (Segovia), podemos ver la oferta del muy 
sabroso e infrautilizado judión, originario de Suda-
mérica (Phaseolus coccineus) apenas cultivado ya 
en España, pero convertido en plato gourmet por 
razones de una historia ligada a los pavos reales del 
Palacio Real de esa localidad segoviana.

Mediante estas formas de comercialización, los agri-
cultores retienen el valor añadido del alimento, por lo 
que constituye una forma eficaz de hacer frente a la 
crisis por la que atraviesa la agricultura familiar y, por 
tanto, el despoblamiento rural, a la vez que satisfacen 
la demanda de los consumidores de alimentos fres-
cos y locales. 

Los mercadillos y las ferias callejeras

Como una variante de los mercados de agricultores 
o campesinos, en los “mercadillos” y en las “ferias 
callejeras” los vendedores comercializan alimentos 
adquiridos a mayoristas y mercados centrales, pero 
a un precio supuestamente inferior al disminuir los 
gastos de mantenimiento que tienen los comercios 
permanentes. No obstante, a veces también estos 
mercadillos y ferias ofrecen productos cosechados 
en huertos de los propios vendedores o del entorno 

La cocina es una potente herramienta a 
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de incorporar otros poco conocidos en 
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Mercadillos ambulantes con diversidad de variedades de dátiles en diferentes países.
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Las grandes superficies, los centros comerciales  
y los supermercados

¿Deben, tienen, necesariamente, por razones de 
rentabilidad, estar ajenos este tipo de mercados al 
papel de fomento de la agrodiversidad sin incorpo-
rar alimentos y cultivos marginados e infrautilizados? 
Gritaremos con fuerza: ¡Nooo! Hemos visto algunos 
tímidos ejemplos de cómo también exploran estos 
caminos, y sin mencionar de qué superficie o comer-
cio se trata en cada caso, recordaremos por ejemplo 
aquellos centros comerciales que tienen alguna sec-
ción dedicada a productos regionales, otros con fru-
tos exóticos, y degustación de nuevos productos. In-
cluso en alguno de ellos he tenido la oportunidad de 
ser invitado a impartir una conferencia de promoción 
de NUS (del granado en concreto). Este compromiso 
puede convertirse fácilmente, en una mezcla de gan-

más cercano. Se caracterizan por ser ambulantes, 
pero casi siempre periódicos y localizados.

Ofrecemos en nuestras fotos varios ejemplos pinto-
rescos, los de diversos mercadillos ambulantes con 
una oferta extraordinaria de variedades de dátiles, en 
diferentes países del arco mediterráneo: Marruecos, 
Túnez, Egipto, Jordania… y los de un mercadillo entre 
Jaipur y Agra (India) con variedades locales de zana-
horias y jobos indio (Spondias dulcis). 

Los mercados de abastos

Desde luego que no podemos olvidar el importante 
papel que juegan también la forma de venta más ha-
bitual y convencional, especialmente en las grandes 
ciudades, como son los mercados de abastos, que 
en la medida que integren una oferta local y cadena 
corta con comercios especializados, son capaces de 
mantener una muy elevada oferta en diversidad y ca-
lidad.

Los mercados de abastos están actualmente en pro-
ceso de cambio, explorando cada vez más otros mo-
delos igualmente interesantes, como los mercados 
que combinan la oferta comercial con una sugestiva 
oferta gastronómica más o menos popular o sofisti-
cada. 

Los ejemplos en España de mercados de abastos 
muy representativos son muy abundantes. Por citar 
algunos, un buen número de los mercados de Barce-
lona, los mercados centrales de Valencia, Zaragoza, 
Alicante o Murcia; el mercado de Atarazanas en Má-
laga, el mercado de La Ribera en Bilbao; el de Conde 
Luna en León; el mercado de Santiago de Composte-
la; el de La Esperanza en Santander; los varios mer-
cados de Vigo, el mercado del Olivar en Palma; los 
mercados de Las Palmas y Santa Cruz de Tenerife… 
son solo algunos ejemplos especialmente destaca-
dos, entre otros muchos.

En este punto, conviene hacer una referencia a la 
importancia en España canal comercial mayorista 
de las Mercas, muy conectada con las producciones 
locales, que facilita el aprovisionamiento a los merca-
dos de abastos y el comercio especializado.

En Portugal, encontramos el mercado Ribeira de 
Lisboa, y si nos alejamos hasta Argentina, encon-
traríamos un modelo que nos gustaría alabar por su 
ambiente popular (auténtico v bien enraizado en un 
barrio histórico), compatible con una oferta diversa 
de productos locales y artesanías para comprar y de-
gustar: nos referimos al Mercado de San Telmo.

Mercado da Ribeira en Lisboa.

No podemos olvidar el importante 
papel que juegan también la 
forma de venta más habitual y 
convencional, especialmente en 
las grandes ciudades, como son 
los mercados de abastos, que 
en la medida que integren una 
oferta local y cadena corta con 
comercios especializados, son 
capaces de mantener una muy 
elevada oferta en diversidad y 
calidad
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cho mediático y prueba de ensayo y error de nuevos 
productos. Me reservo la lluvia de ideas que se me 
ocurre al respecto. 

No hemos agotado los modelos de mercados

Hay otras formas de comercialización altamente 
conservadoras de la diversidad. Por ejemplo, en el 
Barrio Chino de Buenos Aires (de nuevo en tierras 
porteñas, se me nota cierta proximidad sentimen-
tal) encontramos en todos y cada uno de sus su-
permercados orientales, una oferta extraordinaria, 
que nos permite adquirir semillas del muy andaluz 
cardo mariano, junto a una nira asiática, una bo-
rraja aragonesa o unas raíces de rábano rusticano 
centroeuropeo.

Capítulo aparte sería entrar en una defensa de la 
perdida “venta ambulante”, tema espinoso que no 
evita deje de suspirar por las uvas de Moscatel, los 
melocotones de Periana o los higos chumbos axar-
queños, que hasta hace pocos años comprábamos 
en las calles malagueñas. ¡Qué placer pasear to-
davía por la calle Istikial en Estambul, comprando 
castañas calientes, tomando zumo recién exprimi-
do de granado o un calentito y reconfortante saleb 
(los turcos dicen que sirve para algo más), hecho 
con tubérculos de orquídeas! ¿Quedará aún alguna 
oportunidad para la cada vez más implacable venta 
a domicilio (delibery que dicen por ahí)? No lo sé. 
Sería cuestión de intentarlo. 

NOTAS

En este enlace https://www.upa.es/Anuario2022/23-JEste-
banHernandezBermejo.pdf se puede consultar una rela-
ción de cultivos considerados como NUS
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La comida y el acto de comer son temas que asu-
men un lugar central en el campo de las huma-
nidades y de las ciencias sociales en general. La 

comida se conecta con los ritos sociales, con el uni-
verso simbólico, con las instituciones y con la propia 
identidad de los individuos. Comer, por tanto, no es 
sólo saciar el hambre, sino que el impulso de comer, 
como hace mucho tiempo señaló Richards (1948), es 
más fuerte que el propio impulso sexual. En definitiva, 
comer es mucho más que alimentarse. De los clásicos 
de la antropología (Mauss, 1971) aprendimos que la 
alimentación se convierte en un “hecho social total”.

Pero en la sociedad que nace al final de la II Guerra 
Mundial se da el aumento espectacular de la produc-
tividad de los cultivos y la ganadería, tras la adopción 
masiva de los insumos modernos (abonos sintéticos, 
pesticidas y mecanización intensiva) y del avance de 
la ingeniería genética, en el marco de la denominada 
“revolución verde”. A ello hay que sumar lo que Ploeg 
(2008) define como “la ascensión de los grandes impe-
rios agroalimentarios que controlan la producción, el 
comercio y la distribución de alimentos bajo la égida de 
la globalización de la economía”. Dicho régimen econó-
mico y productivo está igualmente asociado a la estan-
darización de los hábitos alimenticios y al elevado con-
sumo de productos de alto contenido calórico y bajo 
valor nutricional, los cuales son denominados ‘ultrapro-
cesados’ por su alta carga de aditivos y conservantes 
químicos. El acto de alimentarse se ha convertido, cada 
vez más, en algo banal, desprovisto de significado. 

Hace poco tiempo, el hambre, la pobreza y la mala nu-
trición eran cosas asociadas sobre todo a la desigual-
dad y a la exclusión social, dominantes en los países 
en vía de desarrollo. Sin embargo, hoy la situación ha 
cambiado mucho. En este sentido coincidimos con 
Díaz y García (2014, p.15) cuando afirman que: “[…] el 
hambre y la malnutrición son problemas que no han 
desaparecido en las sociedades sobrealimentadas, 
y los analistas asocian estas situaciones a contextos 
que profundizan en las desigualdades, aunque con 
una nueva cara. Podríamos decir que la obesidad es 
la manifestación moderna de la pobreza”. En defini-
tiva, se puede decir que el hambre y la obesidad co-
rresponden a las dos caras de una misma moneda 
dentro de una compleja crisis civilizatoria. 

En España, según datos de la Organización Mundial 
de la Salud (OMS), la obesidad se ha triplicado en los 
últimos 50 años y ya puede ser considerada como la 
gran epidemia del siglo XXI. La Encuesta Nacional de 
Salud (MS, 2022) indica que el sobrepeso y la obesi-
dad afectan al 37,63% y al 16,5% de las personas con 
edad superior a 18 años y al 18,26% y al 10,3% de la 
población infantil, respectivamente. 

Es evidente que la obesidad y el sobrepeso no son ex-
clusivamente producidos por hábitos alimenticios in-
adecuados, pues a ello hay que sumarle el alto grado 
de sedentarismo de los niños, de los jóvenes y de las 
personas en general. Las enfermedades producidas 
por la obesidad son demasiado conocidas (diabetes, hi-
pertensión, cardiovasculares…), de ahí el imperativo de 
poner la alimentación infantil en el centro de la agenda 
y como objeto privilegiado de las políticas públicas en 
España, dado que es en la infancia y la primera adoles-
cencia donde germinan los hábitos alimenticios. 

Estudios como el de Simmonds et al. (2015) advierten 
que cerca del 55% de los niños obesos serán obesos 
en la adolescencia, y el 80% de los adolescentes obe-
sos lo serán también en la fase adulta. En esta línea, los 
especialistas consideran que la prevalencia de la obesi-
dad entre los jóvenes es uno de los grandes desafíos de 
la sanidad pública de muchos países en el siglo XXI. El 
caso de España se enmarca en este contexto.

Por esta razón, el tema de la alimentación escolar se 
ha convertido en objeto de estudio, aunque también 
en campo de disputas ideológicas. En muchos paí-
ses, este tema se ha integrado en la agenda pública 
mediante programas y políticas de amplio espectro. 
En algunas de estas políticas se busca conciliar, por 
una parte, el acceso de los escolares a alimentos 
frescos y de calidad, y de otra, el incentivo a los pro-
ductores agrícolas con explotaciones de tipo familiar 
para destinar sus productos a la alimentación esco-
lar, garantizándoseles la compra anticipada por parte 
de los organismos públicos.

Sin embargo, estas políticas no son fáciles de im-
plementar, ya que no son pocos los obstáculos para 
cambiar una realidad compleja en la cual se entre-
mezclan sistemas de preferencias y hábitos ya con-
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solidados en la cultura alimentaria, además de inte-
reses económicos y requisitos burocráticos que no 
siempre son fáciles de concretar y cumplir. Estas son 
tan solo algunas de las facetas de un complejo con-
junto de factores asociados al tema de la alimenta-
ción y los modelos de consumo.

El presente artículo es resultado de un proyecto de 
investigación realizados por los autores durante su 
estancia como profesores visitantes en el Instituto de 
Estudios Sociales Avanzados (IESA-CSIC) con sede 
en Córdoba, durante los años 2019 y 2020. El objeti-
vo central de dicho proyecto ha sido conocer cómo 
los distintos actores sociales, económicos y políticos 
relacionados con el tema de la alimentación infantil 
evalúan la situación de este tema en España, ponien-
do el énfasis en los comedores escolares11.

El artículo está organizado, además de la introduc-
ción, en tres apartados. En el primero situamos el 
marco conceptual de lo que se denominan “merca-
dos institucionales”. En el segundo apartado analiza-
mos la situación en España sobre la base de la infor-
mación recogida en las entrevistas y otras fuentes de 
datos. El tercer y último apartado incluye las conclu-
siones y algunas consideraciones finales.

REDES AGROALIMENTARIAS 
ALTERNATIVAS Y “MERCADOS 
INSTITUCIONALES”

La mercantilización de la comida y de los recursos 
naturales está en marcha desde hace siglos, pero 
ha aumentado de forma notable tras el avance del 
proceso de globalización de la economía durante la 

1	 El proyecto nos puso en contacto con diversos actores implicados en redes agroalimentarias alternativas, así como con investigadores, 
funcionarios de la administración pública, madres y padres de alumnos y representantes de organizaciones no-gubernamentales. Se 
hicieron 14 entrevistas en profundidad mediante el uso de un guion semiestructurado que alternaba cuestiones cerradas y abiertas. 
Debido a los efectos de la pandemia Covid-19 tuvimos que hacer las entrevistas a través de plataformas digitales (Zoom, Skype y What-
sApp). Los testimonios fueron integralmente transcritos y explorados a través de análisis de contenido (Bardin, 1986).

década de 1990. El modelo de las grandes corpora-
ciones y cadenas planetarias de distribución se ha 
impuesto de forma brutal. En su curso se han destrui-
do las bases que soportaban los sistemas locales de 
abastecimiento, desapareciendo muchas pequeñas 
explotaciones.

La dinámica que rige el actual modelo de economía 
agraria parece reproducir el conocido slogan become 
big or disappear (o aumentas de tamaño, o desapare-
ces). De hecho, la gran protesta agraria y rural del 20 
de marzo de 2022 en Madrid, traduce con meridiana 
claridad la difícil situación de muchos agricultores 
de tipo familiar, debido a las fuertes pérdidas econó-
micas en sus explotaciones. Dicho deterioro se debe, 
sobre todo, al llamado efecto double squeeze (Ploeg 
et al., 2000), entendido como la presión que sufren los 
productores para, por un lado, alcanzar incrementos 
cada vez más elevados de productividad en sus explo-
taciones y, por otro, verse obligados a utilizar costosas 
tecnologías intensivas en capital que les suponen un 
aumento creciente de los costos de producción.

La búsqueda de salidas al dominante sistema agroa-
limentario corporativo ha hecho que emerja un com-
plejo y diversificado conjunto de nuevas experiencias, 
situadas dentro de lo que sintéticamente se ha venido 
en llamar “redes agroalimentarias alternativas”. Este 
concepto es, en verdad, una especie de paraguas que 
aglutina en su interior iniciativas muy diversas, que 
van desde los mercados de proximidad, las CSA (Co-
munidades que Sustentan a los Agricultores), los mer-
cados de agricultores, los grupos de compra solidaria, 
las cadenas cortas de suministro… (Renting, Marsden 
e Banks, 2003; Ilbery e Maye, 2005).

El tema de la alimentación escolar se ha convertido en objeto de estudio, 
aunque también en campo de disputas ideológicas. En muchos países, este 
tema se ha integrado en la agenda pública mediante programas y políticas 
de amplio espectro. En algunas de estas políticas se busca conciliar, por una 
parte, el acceso de los escolares a alimentos frescos y de calidad, y de otra, 
el incentivo a los productores agrícolas con explotaciones de tipo familiar 
para destinar sus productos a la alimentación escolar, garantizándoseles la 
compra anticipada por parte de los organismos públicos
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Por ejemplo, el enfoque food miles (Smith et al, 2005) 
denuncia, entre otros aspectos, lo insostenible que 
pueden ser los productos exóticos que tienen que 
atravesar el planeta hasta llegar el punto donde son 
finalmente consumidos. Ello es debido no sólo a cau-
sa de la distancia recorrida, sino al uso extendido de 
embalajes plásticos y al gasto energético que implica 
esta forma de consumir desprovista, además, de ba-
ses éticas y de coherencia.

Muchas de las experiencias de las “redes agroali-
mentarias alternativas” encarnan un talante cívico 
en la defensa de valores tales como la transparencia 
de las transacciones, la inclusión social, la soberanía 
alimentaria, la defensa de la biodiversidad, el respeto 
del bienestar animal, la valorización de los producto-
res y el territorio, y el origen del alimento.

Una de las expresiones más vivas de dichas redes 
alternativas son los llamados “mercados institucio-
nales”, cuyo ejemplo más paradigmático puede verse 
en el Programa de Alimentación Escolar impulsado 
en Brasil bajo la égida de la política “Hambre Cero” 
(Caldas, Anjos y Pollnow, 2020). La principal carac-
terística de ese Programa es asegurar la compra 
anticipada de productos procedentes de la agricul-
tura familiar para ser utilizados en los comedores de 
las escuelas públicas. Para ello, las organizaciones 
agrarias y cooperativas participan en “convocatorias 
públicas”, es decir, en procesos de licitación cuyos 
precios son previamente concertados de común 
acuerdo con las alcaldías y otros entes públicos, ade-

más de organizarse el suministro de los productos. 
Los artículos procedentes de la agricultura ecológica 
reciben un plus del 30% en relación a lo que reciben 
los que provienen de la producción convencional. 

La experiencia brasileña ha inspirado la aparición de 
iniciativas similares en otras partes del mundo, inclu-
so en Europa. En el caso de España hay que recalcar 
la importancia que el asunto ha cobrado en los últi-
mos años, sea en el marco de la agenda pública, sea 
como objeto de la reflexión científica.

No obstante, y tomando como referencia el trabajo 
ya clásico de Polanyi (2002), no es fácil avanzar en 
procesos de cambio que alteran hábitos y valores 
que están incrustados (embeddenned) en la socie-
dad. Por eso es necesario reflexionar sobre el mejor 
modo de superar esas dificultades para poder así 
avanzar en transformaciones sociales como las que 
se están ya produciendo en el ámbito del consumo 
de alimentos.

A efectos del presente artículo destacamos el tema 
de los comedores escolares como una arena en el 
que se reflejan dichas dificultades y en la que dispu-
tan diversos grupos de intereses, incluyendo las aso-
ciaciones de padres y madres, las administraciones 
públicas y las empresas que se encargan de elaborar 
y repartir los menús. En esta línea de reflexión, cabe 
preguntarse sobre las posibilidades de implantar en 
las escuelas españolas algo similar a los “mercados 
institucionales”.

LA ALIMENTACIÓN ESCOLAR  
EN ESPAÑA: ¿OTRO MUNDO ES POSIBLE?

A lo largo de nuestro trabajo de campo, hemos reuni-
do un denso volumen de datos e informaciones, tanto 
a partir de las entrevistadas realizadas, como de ma-
teriales obtenidos en sitios de internet, documentos 
públicos, estudios científicos e informes. Cada vez 
más, somos conscientes del carácter transversal 
y multidimensional de dicho objeto de estudio, así 
como de las posibilidades de analizarlo desde distin-
tos campos del conocimiento. 

En el presente artículo nuestra mirada se centra en 
dos aspectos fundamentales. El primero de ellos es 
saber cómo los actores sociales evalúan la alimen-
tación escolar en España y/o en el ámbito local/re-
gional en donde actúan. El segundo es explorar la 
percepción que tienen acerca de las posibilidades 
de afrontar las dificultades y asegurar una dieta sana, 
nutricionalmente equilibrada y adecuada a las nece-
sidades de los escolares dentro del marco actual que 
regula la dinámica de dicho sector en España.
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Más allá de la diversidad agrícola, social y política de 
un país tan heterogéneo como España, cabe seña-
lar que uno de los factores que más influencia ejerce 
en la alimentación escolar es el modelo de gestión 
de los comedores. El estudio realizado por Mauleón 
(2018) en el País Vasco encontró siete tipos de sis-
temas (Tabla nº 1). Dicha investigación, basada en 
entrevistas realizadas con 1.120 familiares de 33 
centros educativos de esta Comunidad Autónoma, 
concluyó que el grado de satisfacción máximo es jus-
tamente el modelo cuya gestión es del tipo “Cocina 
del centro” operada por la Asociación de Madres y 
Padres (AMPA). En el extremo opuesto, los comedo-
res peor valorados son aquéllos basados en el mode-
lo “Cocina Central-Línea Fría”.

La aproximación que hemos hecho en nuestra inves-
tigación desveló situaciones muy diversas en lo que 
respecta a los avances en materia de alimentación es-
colar en España. En las Islas Canarias, por ejemplo, el 
66% de los alimentos que se consumen en el interior 
de las islas proceden de importaciones, lo que no ha 
impedido que se pusiera en marcha, desde 2013, un 
programa pionero (los Ecocomedores), responsable 
de atender a 51 centros y casi 11.000 comensales. La 
producción proviene de más de una centena de pro-
ductores agroecológicos. El requisito fundamental 
para los centros que se adhieren al programa es que 
dispongan de cocina propia en aras a asegurar los 
protocolos de calidad y trazabilidad de los menús. 

En el extremo opuesto hay Comunidades Autónomas 
que son responsables de gran parte de las exporta-
ciones agroalimentarias de España, pero en las que 
emergen muchas críticas de las madres y padres ha-
cia la calidad de la alimentación escolar. El testimo-
nio de uno de nuestros entrevistados (miembro de 
organización no gubernamental ligado a la alimenta-
ción saludable) es muy enfático al comparar el caso 
de España con otros países mediterráneos:

	� Yo lo compararía quizá con el contexto más cerca-
no a nivel internacional de España y, en este caso 
la comparativa, por ejemplo, con lo que conozco 
de la situación en Francia y quizá también en Italia, 
es enormemente negativa para el caso español. 
En el caso de Francia, ya llevan una serie de años 
impulsando la compra pública alimentaria en el 
ámbito escolar para impulsar el consumo de pro-
ductos ecológicos y de proximidad, y en el caso de 
Italia, también.

Las compras públicas no son importantes solamen-
te desde la perspectiva de favorecer los productos 
frescos y estacionales, de promocionar la calidad, de 
asegurar la procedencia conocida de los artículos y 
de evitar los desperdicios, sino también de fomentar 
la reducción de las distancias entre el ámbito de la 

CUADRO 1. Modelos de gestión del comedor escolar en el País Vasco

Fuente: Mauleón (2018, p. 108).

DONDE SE COCINA COMO SE COCINA
QUIÉN APORTA

LA MATERIA PRIMA EL PERSONAL DE 
COCINA

EL PERSONAL DEL 
COMEDOR

Cocina central
Línea caliente Catering Catering Catering
Línea fría Catering Catering Catering

Cocina del Centro

Catering Catering Catering
Centro Escolar Centro Escolar Centro Escolar
AMPA AMPA AMPA
AMPA Educación AMPA
Catering Educación Catering

Las compras públicas no son 
importantes solamente desde la 
perspectiva de favorecer los productos 
frescos y estacionales, de promocionar 
la calidad, de asegurar la procedencia 
conocida de los artículos y de evitar los 
desperdicios, sino también de fomentar 
la reducción de las distancias entre el 
ámbito de la producción y del consumo, 
de impulsar valores éticos y cívicos y de 
valorizar la labor de las familias rurales, 
por mencionar sólo algunos de los 
puntos que se considera importantes en 
esta dinámica
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producción y del consumo, de impulsar valores éti-
cos y cívicos y de valorizar la labor de las familias ru-
rales, por mencionar sólo algunos de los puntos que 
se considera importantes en esta dinámica. 

Construir una restauración colectiva sostenible en 
España, y por ende, de establecer las bases de un 
sistema de compras públicas de alimentos de calidad 
en los comedores escolares, se ha convertido en un 
espacio de lucha por parte de organizaciones de la 
sociedad civil. Tal bandera es enarbolada, por ejem-
plo, por Mensa Cívica al defender el cumplimiento de 
la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del 
Sector Público que emana del marco europeo (Direc-
tivas del Parlamento Europeo y del Consejo 2014/23/
UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014). La po-
sición de Blanca Aguilar, secretaria de Mensa Cívica 
(2019:53), es muy clara sobre esta cuestión:

	� Este foco en la contratación pública sostenible su-
pone un comienzo para exigir que nuestros recur-
sos económicos sean administrados de acuerdo a 
criterios de bien común y no a exigencias presu-
puestarias cortoplacistas.

La investigación que hicimos nos puso en contacto 
con muchas personas que critican el fuerte protago-
nismo de las empresas de catering en la alimenta-
ción escolar, sobre todo en el caso de escuelas cuyas 
comidas son elaboradas a centenares de kilómetros 
y acondicionadas en envases plásticos. El criterio del 
precio más bajo, que suele imponerse en las transac-
ciones realizadas entre entes públicos y privados, no 
garantiza la calidad. Pero en el caso de la alimenta-
ción escolar y la situación anteriormente descrita, el 
asunto cobra otra dimensión. Comer y asegurar el 
acceso a productos sanos a los niños y jóvenes es 
cada vez más un acto político y un espacio para una 
pedagogía alimentaria en el que toda la sociedad civil 
debería estar implicada. No es una cuestión baladí, 
sino algo crucial.

Tenemos claro que la creación de “mercados institu-
cionales” orientados al suministro de los comedores 
escolares es una condición necesaria para cambiar 
radicalmente el modelo dominante en España, pero 
no es una condición suficiente, ya que debe ir acom-
pañada de otras medidas. 

De Hipócrates (padre de la medicina occidental) 
aprendimos que la comida debe ser vista como 
nuestro mejor alimento, y que el alimento es nuestra 
mejor medicina. El criterio económico, el pragmatis-
mo o el nivel calórico de los menús no pueden ser 
vistos como algo preponderante a la hora de tomar 
decisiones tan importantes en este ámbito. Ade-

más, como subraya uno de los padres entrevistados, 
cuyos hijos estudian en una escuela andaluza con-
certada:

	� Es verdad que yo les doy una cifra que el 51% de 
los menores en Andalucía están en riesgo de ex-
clusión social, en riesgo de... están en situación de 
pobreza y en riesgo de exclusión social. Entonces 
el 51 % es más de la mitad Bueno pues, se da la 
circunstancia de que aquí hay muchos niños que 
van al colegio sin comer y sin desayunar. Entonces 
si ha llegado a un acuerdo en muchos colegios, 
por la propia decisión de las AMPAs y de la direc-
ción en los centros, de que hay que proporcionarle 
a eses niños un desayuno. Porque ¿cómo puede 
esperar tú, que unos niños que no desayunan, 
atiendan en clase y aguanten seis o siete horas 
en clase? Pero es una situación muy complicada y 
que es muy invisible.

La inseguridad alimentaria se expresa de forma in-
soslayable tanto en el caso del hambre, como en la 
precariedad de hábitos alimentares consolidados a 
lo largo de los cinco últimos decenios. Afrontar sus 
causas y efectos requiere un cambio profundo de 
mentalidad, un compromiso político y una articula-
ción coherente con las familias. Hay que empoderar 
a las AMPAS y reconocer el comedor escolar como 
un espacio pedagógico por excelencia, además de 
rescatar el ritual del acto de alimentarse, que es mu-
cho más que comer. 

El entorno escolar es el lugar idóneo para desenca-
denar dichos procesos y así resignificar el acto de ali-
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mentarse. Una directora de escuela que ha sido en-
trevistada por nosotros ha expresado las dificultades 
que afronta diariamente con objeto de mantener la 
calidad de las comidas servidas en base al suminis-
tro de productos de una cooperativa de productores 
ecológicos:

	� Porque ya te digo que es mucho más complejo. 
Yo, hay veces que he querido tirar la toalla, en el 
sentido de que me he agobiado muchísimo con 
el tema y las cosas burocráticas que se nece-
sitan, a día de hoy, para tener un comedor aquí 
en Andalucía. Y es verdad que he dicho muchas 
veces pongo un catering y me quito de tanta his-
toria. Pero es que me resisto, estoy allí nadando 
a contracorriente porque me resisto realmente 
a ofrecer un catering en el centro, sabiendo la 
importancia que tiene. […]. Yo mientras pueda, 
desde luego, seguiré aportando ese punto de 
calidad a los peques que creo que es por lo que 
tenemos que velar.

No raras veces, familias con bajos ingresos practican 
dietas hipercalóricas, con exceso de sales, azúcares 
y grasas, con lo cual la baja renta puede ocasionar 
obesidad y las enfermedades ya comentadas. Es 
igualmente necesario motivar a todos los implicados, 
incluyendo a las familias de estudiantes y al personal 
de cocina, pese a que elaborar comida sana no es 
lo mismo que abrir latas, bolsas plásticas y calentar 
precocinados. 

La radiografía del sector de restauración esco-
lar realizada por la fundación Del Campo al Cole 
(2018) identificó como uno de los grandes proble-
mas la falta de transparencia de las administracio-
nes y empresas, la baja calidad alimentaria de los 
menús escolares, las tensiones en torno al precio, 
y el reducido espacio que gozan las familias en la 
gestión de los comedores adonde acuden sus hi-
jos. Una de las principales recomendaciones es 

justamente aplicar la nueva regulación sobre con-
tratación pública de los servicios de comedor es-
colar, tanto al nivel de las comunidades autónomas 
como de los ayuntamientos y diputaciones.

Es fundamental apoyar a los proveedores locales, 
sobre todo a la agricultura ecológica, para así intro-
ducir productos frescos y de temporada en los me-
nús, respetando los ritmos naturales sin perjuicio 
a la máxima diversidad de frutas, legumbres y ver-
duras. Esto requiere compromisos previos, progra-
mación de la oferta, precios justos, transparencia 
y buena voluntad. La buena alimentación no es un 
gasto o una rúbrica en el presupuesto público, sino 
una inversión que resultará en beneficio directo a 
la sanidad de la población y a las arcas públicas. 

Respecto al ámbito de la producción ecológica, el 
“salto de escala” hacia la ampliación de la oferta 
está directamente ligado a los pactos de precios, 
la compra anticipada, un programa de reparto de 
productos y a las posibilidades de ajustes even-
tuales, sustituyendo un artículo por otro similar. En 
Brasil, por ejemplo, los “mercados institucionales” 
(Programa Nacional de Alimentación Escolar y Pro-
grama de Adquisición de Alimentos) han logrado 
atender a 43 millones de alumnos durante los go-
biernos del Partido de los Trabajadores (Caldas, 
Anjos y Pollnow, 2020). Uno de los efectos impre-
vistos y de carácter positivo de estos programas 
ha sido impulsar el asociacionismo de las familias 
rurales y aumentar el grado de empoderamiento 
de las mujeres y de grupos subalternos en un país, 
como Brasil, donde la desigualdad racial y de géne-
ro, así como la exclusión social, lamentablemente 
se suele considerarse como algo natural.

El sistema alimentario mundial se muestra cada 
día más insostenible y perverso, y la pandemia del 
Covid-19 no ha hecho otra cosa que agravar los 
problemas relativos al acceso a los alimentos en la 

Es fundamental apoyar a los proveedores locales, sobre todo a la agricultura 
ecológica, para así introducir productos frescos y de temporada en los 
menús, respetando los ritmos naturales sin perjuicio a la máxima diversidad 
de frutas, legumbres y verduras. Esto requiere compromisos previos, 
programación de la oferta, precios justos, transparencia y buena voluntad. 
La buena alimentación no es un gasto o una rúbrica en el presupuesto 
público, sino una inversión que resultará en beneficio directo a la sanidad de 
la población y a las arcas públicas
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cantidad y calidad que los seres humanos necesi-
tamos para una vida sana. La asociación española 
Mensa Cívica y la asociación francesa Resolís han 
identificado cien “Iniciativas locales para una ali-
mentación responsable y sostenible” distribuidas 
por toda la geografía española. Son iniciativas pro-
metedoras que sirven de fuente inspiradora para 
que afloren experiencias similares en otras latitu-
des, dentro y fuera de España. Respecto a ello pa-
rece tener sentido el viejo refrán que dice que “las 
palabras convencen, mientras que los ejemplos 
arrastran”. 

REFLEXIONES FINALES

La alimentación escolar, cuya naturaleza es abso-
lutamente transversal, agrupa, en torno de sí, una 
pléyade de factores relacionados con el mundo 
social, cultural, político, económico y ambiental, 
sin olvidar el ámbito ético-moral y el de los valores 
cívicos. Somos conscientes de que la alimentación 
escolar no acaba en la escuela, sino justamente lo 
contrario, en la medida en que sea asumida como 
punto de partida para afrontar el reto de alcanzar 
cambios importantes en el modo de vivir de las 
personas y de alimentarse y del papel de las insti-
tuciones, sobre todo del Estado.

¿Otro mundo es posible en el ámbito de la alimen-
tación? Nuestra respuesta es sí. En este sentido, 
si no convertimos a los niños y jóvenes en sujetos 
perspicaces y conscientes de la importancia de los 
buenos hábitos alimenticios, pasará el tiempo y ve-
remos frustradas las oportunidades de cambiar no 
sólo nuestra forma de comer y de consumir, sino 
también de hacer un mundo más sostenible desde 
el prisma ambiental, además de más justo, más de-
mocrático y más inclusivo. 

El nuevo orden social que se quiere construir está 
en la estricta dependencia de lo que hagamos hoy 
día, de las energías que estemos dispuestos a in-
vertir y de nuestra capacidad de articulación en 
torno a objetivos de corto, medio y largo plazo. No 
menos importante, hay que señalar que el come-
dor escolar puede ser un motor de cambio para 
impulsar la agricultura de proximidad y la agroeco-
logía, combatir el éxodo rural y generar empleo y 
renta, dentro y fuera del espacio de la escuela.  
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En el equilibrio de poderes, influencias, estrate-
gias y tendencias que empujan hacia el progre-
so colectivo de la sociedad, la fuerza asociativa 

en defensa de intereses generales es determinante 
para conseguir avances. 

Una reflexión general aplicable a cualquier ámbito, 
que resulta especialmente importante si la referi-
mos al movimiento consumerista, y específicamen-
te en torno a la alimentación, porque ésta es, con 
toda seguridad, la actividad individual más universal 
de todas.

La capacidad organizativa de las y los consumidores 
viene de antiguo, aunque su génesis más destacada 
puede situarse hacia la mitad del siglo XX en los paí-
ses más desarrollados económicamente, con un hito 
relevante en la constitución, en 1960, de Consumers 
International (entonces IOCU) organización que aglu-
tina en 2022 a más de 240 organizaciones en 120 paí-
ses. Es evidente que las circunstancias económicas 
y políticas de hace 62 años no son aplicables a las 
actuales, pero hoy, Consumers International (CI) si-
gue manteniendo viva la llama de la solidaridad, el 
entendimiento y la puesta en común, junto con la in-
fluencia en organismos internacionales, para seguir 
defendiendo líneas de actuación que mejoren los de-
rechos de los consumidores en el mundo. 

La revisión de las Directrices de Naciones Unidas 
de Protección al consumidor en 2015 (se aprobaron 
inicialmente en 1985 y se habían revisado solo en 
1999, gracias al impulso de CI) junto con la partici-
pación de sus organizaciones a nivel regional BEUC 
en el caso de Europa, marcan la hoja de ruta por la 
que ir avanzando.

EL FUTURO DE LA ALIMENTACIÓN

A nivel mundial, Consumers International trabaja 
desde hace tiempo para intentar ofrecer respuestas 
válidas a algunas cuestiones básicas relacionadas 
con el futuro de la alimentación:

•	 ¿Cómo se puede informar mejor a los consumido-
res sobre dietas saludables y sostenibles?

•	 ¿Cómo pueden contribuir los agentes del sistema 
alimentario a asegurar que las nuevas tecnologías 
satisfagan las necesidades de los consumidores y 
merezcan su confianza?

•	 ¿Cómo puede ayudar la tecnología –en materia de 
trazabilidad y etiquetado– a las empresas a tran-
quilizar a los consumidores sobre la inocuidad y 
sostenibilidad de los alimentos?

•	 ¿Cómo se puede garantizar la seguridad y equidad 
de la comercialización digital de alimentos?

•	 ¿Cómo pueden contribuir las nuevas tecnologías a 
un consumo más sostenible para todos y al cum-
plimiento de los ODS?

•	 ¿Cómo se puede impulsar la demanda de los con-
sumidores en relación con la economía circular?

•	 ¿Cómo se pueden convertir las opciones de con-
sumo responsable y sostenible en las únicas alter-
nativas en los mercados?

•	 ¿Cómo se puede incentivar la producción soste-
nible y qué significa esto para los consumidores?

En este contexto, hay que destacar un hito importan-
te: el Consejo de Derechos Humanos de Naciones 
Unidas declaró en abril de 2022 el acceso a un me-
dio ambiente limpio, saludable y sostenible como un 
derecho humano universal. Se ratificó esta propues-
ta por la Asamblea de Naciones Unidas en julio de 
2022, dando continuidad a lo establecido en la revi-
sión de las Directrices de Protección al Consumidor 
de 1999 en la que se añadió el derecho de los con-
sumidores a un medio ambiente sano, saludable y 
sostenible, a los otros derechos de los consumidores 
(aprobados en 1985): a la información correcta, a la 
salud, a la seguridad, a la protección de sus derechos 
económicos y sociales, a la reparación de los daños 
y perjuicios sufridos, y a la representación, consulta 
y participación.
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Consumers International participa igualmente en 
el programa 10 YFP (programa de información al 
consumidor) de ONU Medio Ambiente. En 2015 se 
aprobaron las “Orientaciones para el suministro de 
información relativa a la sostenibilidad de los produc-
tos” para empoderar a los consumidores y facilitar su 
elección. En ellas se establecían las tres dimensio-
nes de la sostenibilidad al presentar la información 
de los productos: la sostenibilidad social, que incluye 
derechos de las comunidades, condiciones labora-
les y seguridad del consumidor; la sostenibilidad am-
biental, que incluye agua y energía, cambio climático 
y contaminación; y por último, la sostenibilidad eco-
nómica, que contempla competencia leal, garantía 
de un precio mínimo y relación calidad/precio.

El Principio 7 de las Orientaciones de la ONU hace 
referencia al “Cambio de comportamiento y repercu-
siones a largo plazo y habla de facilitar el paso de la 
información a la acción, a través de tres acciones: 

•	 Primera: Alentar a los consumidores a tomar medi-
das durante la compra, la utilización o reutilización 
y la eliminación de los productos, con miras a re-
ducir los efectos adversos en el medio ambiente o 
la sociedad. 

•	 Segunda: Poner en práctica procesos participati-
vos que garanticen relaciones a largo plazo con los 
consumidores, orientados a comprender mejor su 
comportamiento y necesidades de información y 
desarrollar contenido educativo en favor de la sos-
tenibilidad basado en sus vidas y la sociedad. 

•	 Y Tercera: Incorporar la información sobre la sos-
tenibilidad en un contexto más amplio y respaldar 
los conocimientos sobre sostenibilidad de los con-
sumidores.

Han pasado siete años y los avances y cambios en 
la sociedad (incluyendo los producidos como conse-
cuencia de la pandemia Covid-19) nos hacen reflexio-
nar sobre hacia dónde caminamos. 

La información sigue siendo el principal elemento 
sobre el que los consumidores pueden actuar, y esa 
información, a pesar de los avances conseguidos, 
puede no generar confianza en el consumidor, como 
ocurre, por ejemplo, con el etiquetado nutricional.

En todo caso, sería muy importante que se siguieran 
las recomendaciones de la Organización Mundial de 
la Salud en cuanto al etiquetado frontal: Los criterios 
son los siguientes: tiene que estar alineado con las 
políticas nacionales de salud pública y nutrición y las 
regulaciones alimentarias; debe desarrollarse un sis-
tema único para mejorar su impacto, que sea trans-
parente y de fácil acceso; las declaraciones obligato-
rias de nutrientes en los envases de alimentos son un 
requisito indispensable; y debe haber un proceso de 
seguimiento y revisión para llevar a cabo las mejoras 
necesarias.

El desarrollo tecnológico está suponiendo un avance 
importante. La trazabilidad digital ayuda a un aumen-
to en la seguridad de los alimentos. Recordemos que 
el Reglamento 178/2002 establece “la posibilidad 
de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las 
etapas de producción, transformación y distribución 
de un alimento, un pienso, un animal destinado a la 
producción de alimentos o una sustancia destinados 
a ser incorporados en alimentos o piensos o con pro-
babilidad de serlo”, además también establece que 
los sistemas de trazabilidad que se adopten deberán 
tener en cuenta la identificación del producto, las 
materias primas, partes constituyentes del producto 
o mercancías que entran en cada empresa, la mane-
ra en que fue manejado, producido, transformado y 
presentado, su procedencia y destino y los controles 
de que ha sido objeto, en su caso, y sus resultados.

Por su parte, la Nueva Agenda del Consumidor eu-
ropeo (2020-2025) COM(2020) 696 final, habla de 
reforzar la resiliencia del consumidor para una re-
cuperación sostenible, introduciendo cinco ámbitos 

Sería muy importante que se siguieran las recomendaciones de la 
Organización Mundial de la Salud en cuanto al etiquetado frontal: Los 
criterios son los siguientes: tiene que estar alineado con las políticas 
nacionales de salud pública y nutrición y las regulaciones alimentarias; 
debe desarrollarse un sistema único para mejorar su impacto, que sea 
transparente y de fácil acceso; las declaraciones obligatorias de nutrientes 
en los envases de alimentos son un requisito indispensable; y debe haber un 
proceso de seguimiento y revisión para llevar a cabo las mejoras necesarias
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prioritarios principales: 1) la transición ecológica, 2) 
La transformación digital, 3) la tutela y el respeto de 
los derechos de los consumidores, 4) las necesida-
des específicas de determinados grupos de consu-
midores y 5) la cooperación internacional.

Estos temas hay que ponerlos en relación con ini-
ciativas previas de aplicación dentro de la transver-
salidad de las actuaciones legislativas que influyen 
en los consumidores, por ejemplo la Estrategia de la 
granja a la mesa y la Estrategia sobre biodiversidad 
COM(2020) 381 final, en las que se establecen me-
didas e iniciativas que tiene como finalidad reducir la 
huella ambiental y climática de los sistemas alimen-
tarios de la UE y facultan a los consumidores para 
tomar decisiones informadas y optar por alimentos 
saludables y sostenibles. 

La transformación digital ofrece, tal y como se indica 
en la Agenda Europea del Consumidor, nuevas opor-
tunidades para facilitar información más específica y 
comprensible, por ejemplo y como ha quedado refle-
jado anteriormente, a través de aplicaciones para te-
léfonos inteligentes y sitios web y aprovechando las 
herramientas existentes, por ejemplo, la herramienta 
desarrollada por la Comisión para calcular la huella 
del consumidor, igualmente el desarrollo de pasapor-
tes digitales de productos en el marco de la iniciativa 
sobre productos sostenibles (anunciada también en 
la Estrategia Europea de Datos (COM(2020) 66 final) 
tendría por objeto ayudar a informar a los consumi-
dores sobre los aspectos ambientales y circulares de 
los productos.

Durante estos últimos años, tanto la Unión Europea 
como el Gobierno español están poniendo en mar-
cha iniciativas de protección del consumidor a un 
ritmo acelerado, en el caso de nuestro país, la exis-
tencia de un Ministerio de Consumo es un factor fun-
damental para la rápida puesta en marcha de actua-
ciones que se derivan de Directivas o Reglamentos 
europeos. Todas estas normativas tienen en cuenta 
de forma directa e indirecta las nuevas tendencias de 
consumo de los ciudadanos. 

Según el último Estudio elaborado por la Secretaría 
de Estado de Comercio, del Ministerio de Industria, 
Comercio y Turismo, denominado Tendencias del 
consumidor español-Resumen de resultados, dentro 
del bloque de hábitos de compra y consumo, se re-
cogen los siguientes criterios de elección del comer-
cio: el 71,1% de los consumidores españoles tiene 
en cuenta el precio adecuado, competitivo y ofertas; 
el 63,3% opta por buenos productos, de calidad; la 
proximidad al hogar/lugar de trabajo es importante 
para el 48,2%; el trato y amabilidad (43,3%), amplitud 

y variedad de su gama de productos (34%); y confian-
za, seguridad, trayectoria (27,5%).

En cuanto a los aspectos relacionados con los nue-
vos valores emergentes como tendencias, caen a 
los últimos puestos del ranking. En concreto, el con-
cepto de compromiso con sostenibilidad medioam-
biental y derechos baja al 1,4%. En este estudio en el 
bloque de tendencias del consumidor se analizan las 
compras on line, los de alimentación participan con 
un 13% en cuanto al tipo de productos adquiridos 
por vía electrónica. 

CONCIENCIA AMBIENTAL

La Encuesta de Hábitos de Compra y Consumo 2021, 
elaborada por la Mesa de Participación de Asociacio-
nes de Consumidores (MPAC), en la que participaron 
3.500 familias de toda España, refleja que un 93% de 
los encuestados es consciente de que sus hábitos 
alimentarios tienen un mayor o menor impacto am-
biental según sean estos más ó menos respetuosos 
con el medio ambiente.

A un 88% le preocupa la sostenibilidad y al 86% le 
gustaría contar con un etiquetado donde viera si el 
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producto lo es realmente. Sin embargo, a un 61% 
le resulta difícil, hoy por hoy, hacer una compra de 
alimentos sostenibles y menos de la mitad estaría 
dispuesto a pagar más por productos de estas carac-
terísticas. 

De acuerdo con este estudio, la conciencia ambien-
tal está firmemente implantada en la población es-
pañola, como demuestra su evolución positiva en 
materia de reciclaje y separación de residuos y su 
preocupación y actitud combativa contra el desper-
dicio alimentario: un 88% lo considera un problema 
e intenta evitarlo. Cabe destacar, que, en la encues-
ta de este año, aunque sigue siendo alta, el consu-
midor reduce su responsabilidad directa sobre este 
fenómeno y lo achaca en mayor medida a la socie-
dad en su conjunto y a todos los agentes implicados 
en la cadena agroalimentaria”. Igualmente se afirma 
que el 50% de los consumidores responde que su 
principal fuente de información sobre un artículo es 
la etiqueta.

Este estudio pregunta por primera vez por la modifi-
cación que introduzco la Agenda Europea del Consu-
midor (2020) y la Legislación Española de Protección 
del Consumidor en el 2021 sobre consumidor vulne-
rable. Seis de cada diez encuestados no se conside-
ran un consumidor vulnerable, es decir, aquél que por 
sus características, necesidades o circunstancias 
personales se encuentra en una especial situación 
de subordinación, indefensión o desprotección que 
le impide ejercer sus derechos como consumidor en 
condiciones de igualdad. 

El 33% que afirma sentirse vulnerable lo hace por 
su nivel de renta (17%) un porcentaje que es mayor 
cuanto menor es su formación. Se aprecia también 
una mayor vulnerabilidad en unidades familiares 
unipersonales y de más de cinco miembros y más 
en entornos rurales (60% frente a 45% en ciudad). 
Por grupos de edad, Los mayores de 65 años son los 
que más desconocimiento presentan ante esta figu-
ra (21%) y los que más vulnerables se consideran es 
por el desconocimiento de las nuevas tecnologías”. 

LA FUERZA ASOCIATIVA 
DE LOS CONSUMIDORES

Es evidente que la presión colectiva de los consumi-
dores, a través de sus organizaciones, los expertos y 
académicos es fundamental para conseguir avances 
que supongan mejoras en la calidad de vida de los 
ciudadanos, en un concepto integral de la misma. 
Para ello, es fundamental la participación en las or-
ganizaciones internacionales donde se diseñan las 
políticas globales. 

En 2021 Consumers International (CI) realizó una de-
claración de promoción mundial para la Cumbre de 
Sistemas Alimentarios de las Naciones Unidas (/me-
dia/368841/consumers-call-for-action-at-the-united-
nations-food-systems-summit.pdf).

En la actualidad CI está trabajando con el apoyo de la 
FAO para garantizar que las voces de los consumido-
res sigan estando involucradas en la gobernanza de 
los sistemas alimentarios. 

Igualmente, se le ha solicitado a CI que se una al 
nuevo Grupo de Respuesta a la Crisis Global (ht-
tps://news.un.org/pages/global-crisis.respon-
se-group) del Secretario General de las Naciones 
Unidas, para ayudar a desarrollar y apoyar una 
respuesta coordinada e medida de la que crisis 
del incremento de coste de vida aumenta. A través 
de este grupo, CI brindará una visión única de los 
desafíos que enfrentan los consumidores en todo 
el mundo y se solicitarán medidas para proteger 
el acceso de los consumidores a los alimentos, la 
energía y otras necesidades básicas.

Con motivo del Día Mundial del Consumidor (15 
de marzo de 2022) CI lanzó el Índice de Protec-
ción y Empoderamiento del Consumidor, el Índice 
se basa en 5 áreas centrales y 100 indicadores y 
proporciona una visión única de las medidas de 
protección y empoderamiento en 80 países. Es 
preocupante que sus resultados iniciales hayan 
demostrado cuánto trabajo queda por hacer, con 
una puntuación global para el Índice de solo 53 
sobre 100. Hasta el momento, se han compartido 
resultados en foros internacionales como Davos 
(/news-resources/news/releases/the-role-of-con-

Es evidente que la presión colectiva 
de los consumidores, a través de 
sus organizaciones, los expertos y 
académicos es fundamental para 
conseguir avances que supongan 
mejoras en la calidad de vida de los 
ciudadanos, en un concepto integral 
de la misma. Para ello, es fundamental 
la participación en las organizaciones 
internacionales donde se diseñan las 
políticas globales
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sumers-advocacy-at-davos-2022/), la sexta sesión 
del UNCTAD (organismo de Naciones Unidas que 
promueve las directrices y alienta a los Estados 
miembros interesados a crear conciencia sobre 
las muchas formas en que los Estados miembros, 
las empresas y la sociedad civil pueden promo-
ver la protección del consumidor en la provisión 
de nieves y servicios públicos y privados. En 2023 
se desarrollará la herramienta en consulta con los 
miembros y otros, lanzando una versión pública 
para impulsar una mayor protección global para 
los consumidores.

Estas medidas, junto con una comunicación efi-
caz a los consumidores relacionadas con la sos-
tenibilidad alimentaria, a través de un etiquetado 
más eficaz, será uno de los hitos previstos para el 
próximo año.

Como se indica en el Estudio realizado por el Pro-
grama de Naciones Unidas para el Medio Ambiente 
(PNUMA) en colaboración con WWF y GlobeScan. 
denominado “Programa de Información al Consu-
midor”, cada vez se reconoce más la necesidad de 
cambiar la demanda de alimentos hacia un consu-
mo más sostenible para hacer frente a la crisis cli-
mática y de biodiversidad.

Este estudio asegura también que “un consumo de 
alimentos más sostenible generará beneficios sus-
tanciales, dado que la producción de alimentos es 
la causa principal de la pérdida de hábitat, el mayor 
usuario y uno de los principales contaminadores 
de agua dulce, mientras que los sistemas alimen-
tarios representan alrededor de una cuarta parte 
de las emisiones mundiales de gases de efecto 
invernadero. Influir en las elecciones de los con-

sumidores no es una solución total, sino una parte 
esencial de las estrategias para construir sistemas 
alimentarios sostenibles.” Los objetivos específi-
cos de este Informe son:

•	 Investigar los impulsores generales de la elec-
ción de los alimentos por parte del consumidor, 
así como los impulsores específicos de las elec-
ciones sostenibles.

•	 Identificar las fuentes de información en las que 
confían los consumidores a la hora de elegir ali-
mentos, centrándose en el papel de las etique-
tas ecológicas y otras herramientas destinadas 
a distinguir alimentos más sostenibles.

•	 Explorar como los diferentes segmentos de con-
sumidores responden a la información de sos-
tenibilidad presentada en diferentes niveles, en 
diferentes formatos y en los principales merca-
dos o geografías, con especial atención al im-
pacto de la información sobre el cambio climá-
tico (emisiones de carbono) y los impactos en la 
biodiversidad.

•	 Examinar cómo las preferencias de sustentabili-
dad alimentaria declaradas por los consumido-
res se comparan con sus comportamientos ob-
servados, qué factores explican la brecha entre 
las intenciones y las acciones y cómo cerrar esa 
brecha” 

Todo ello en línea con la importancia de propor-
cionar información confiable a los consumidores, 
como se reconoce en la de meta 12.8 de los Obje-
tivos de Desarrollo Sostenible: “para 2030, se de-
berá garantizar que las personas en todas partes 
tengan la información y la conciencia relevantes 
para el desarrollo sostenible y estilos de vida en 
armonía con la naturaleza”. 
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Resumen: La dieta mediterránea es el modo de alimentarse basado en la cocina tradicional de la cuenca mediterránea. Las característi-
cas principales de esta alimentación son un alto consumo de productos vegetales (frutas, verduras, legumbres, frutos secos), pan y otros 

cereales (siendo el trigo un alimento opcional), el aceite de oliva como grasa principal, el vinagre y el consumo de vino en cantidades 
moderadas. La Dieta Mediterránea es una valiosa herencia cultural que representa mucho más que una simple pauta nutricional, rica y 
saludable. Es un estilo de vida equilibrado que recoge recetas, formas de cocinar, celebraciones, costumbres, productos típicos y activi-

dades humanas diversas.

Palabras clave: Dieta mediterránea, salud, bienestar, aceite de oliva, fruta, verdura.

La Dieta Mediterránea 
refuerza sus bondades

Diez años después del reconocimiento 
internacional de la UNESCO
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En noviembre de 2010, la Unesco (Organización 
de las Naciones Unidas para la Educación, la 
Ciencia y la Cultura) aprobó la solicitud para que 

la Dieta Mediterránea entrara en la Lista Representati-
va del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, 
una propuesta presentada conjuntamente por Espa-
ña, Grecia, Italia y Marruecos.

La iniciativa surgió inicialmente en España, a través 
del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y 
Marino, con la especial colaboración de la Fundación 
Dieta Mediterránea y el apoyo de la Real Academia de 
Gastronomía.

Tres años después, en 2013, la Dieta Mediterránea 
entró, oficialmente, a esta Lista de la Unesco de Patri-
monio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Se cum-
plen, por tanto, diez años de este gran reconocimiento 
internacional hacia un modelo de hábitos culturales 
de alimentación que, con todos sus matices y singula-
ridades, cuentan con un amplio respaldo científico en 
cuanto a sus bondades para la salud, el bienestar y el 
placer de comer.

Para acercarnos a la definición básica de dieta me-
diterránea, es recomendable acudir a la página web 
oficial de la UNESCO -https://ich.unesco.org/es/RL/
la-dieta-mediterranea-00884- en la que se informa del 
reconocimiento como Patrimonio Cultural Inmaterial 
de la Humanidad.

“La dieta mediterránea -afirma la UNESCO- com-
prende un conjunto de conocimientos, competen-
cias prácticas, rituales, tradiciones y símbolos rela-
cionados con los cultivos y cosechas agrícolas, la 
pesca y la cría de animales, y también con la forma 
de conservar, transformar, cocinar, compartir y con-
sumir los alimentos. 

El acto de comer juntos es uno de los fundamentos 
de la identidad y continuidad culturales de las co-
munidades de la cuenca del Mediterráneo. Es un 
momento de intercambio social y comunicación, y 
también de afirmación y renovación de los lazos que 

configuran la identidad de la familia, el grupo o la co-
munidad. 

Este elemento del patrimonio cultural inmaterial 
pone de relieve los valores de hospitalidad, buena ve-
cindad, diálogo intercultural y creatividad, así como 
un modo de vida que se guía por el respeto de la di-
versidad. Además, desempeña un papel esencial de 
factor de cohesión social en los espacios culturales, 
festejos y celebraciones, al agrupar a gentes de to-
das las edades, condiciones y clases sociales. 

También abarca ámbitos como la artesanía y la fabri-
cación de recipientes para el transporte, conservación 
y consumo de alimentos, como platos de cerámica 
y vasos. Las mujeres desempeñan un papel funda-
mental en la transmisión de las competencias y co-
nocimientos relacionados con la dieta mediterránea, 
salvaguardando las técnicas culinarias, respetando 
los ritmos estacionales, observando las fiestas del ca-
lendario y transmitiendo los valores de este elemento 
del patrimonio cultural a las nuevas generaciones. Por 
su parte, los mercados locales de alimentos también 
desempeñan un papel fundamental como espacios 
culturales y lugares de transmisión de la dieta medi-
terránea en los que la práctica cotidiana de intercam-
bios fomenta la concordia y el respeto mutuo”.

Una suma de factores positivos que explican cómo, en 
los diez años transcurridos desde su reconocimiento 
internacional, la dieta mediterránea ha reforzado su 
imagen, ha ganado adeptos y méritos, al tiempo que 
se ponen en evidencia también las dificultades para 
que los hábitos de consumo cotidiano de grandes gru-
pos de población se mantengan fieles al espíritu y los 
criterios que definen este patrón alimentario.

DIEZ RECOMENDACIONES BÁSICAS

Entre las instituciones más implicada con este reto 
destaca la Fundación Dieta Mediterránea, creada en 
España en 1996, integrada por una treintena de insti-
tuciones y empresas, que trabajan en la promoción y 
divulgación de la dieta mediterránea.

En 2013, la Dieta Mediterránea entró, oficialmente, a esta Lista de la 
Unesco de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Se cumplen, 
por tanto, diez años de este gran reconocimiento internacional hacia un 
modelo de hábitos culturales de alimentación que, con todos sus matices 
y singularidades, cuentan con un amplio respaldo científico en cuanto a 
sus bondades para la salud, el bienestar y el placer de comer
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Entre las recomendaciones de la Fundación, se inclu-
ye un catálogo de buenas prácticas que se resumen 
en los siguientes puntos:

•	 En primer lugar, utilizar el aceite de oliva como 
principal grasa de adición. Es el aceite más uti-
lizado en la cocina mediterránea. Es un alimento 
rico en vitamina E, beta-carotenos y ácidos gra-
sos monoinsaturados que le confieren propieda-
des cardioprotectoras. Este alimento representa 
un tesoro dentro de la dieta mediterránea, y ha 
perdurado a través de siglos entre las costum-
bres gastronómicas regionales, otorgando a los 
platos un sabor y aroma únicos.

•	 En segundo lugar, consumir alimentos de origen 
vegetal en abundancia: frutas, verduras, legum-
bres, champiñones y frutos secos. Las verduras, 
hortalizas y frutas son la principal fuente de vita-
minas, minerales y fibra de nuestra dieta y nos 
aportan al mismo tiempo, una gran cantidad de 
agua. Es fundamental consumir 5 raciones de fru-
ta y verdura a diario. Gracias a su contenido ele-
vado en antioxidantes y fibra pueden contribuir a 
prevenir, entre otras, algunas enfermedades car-
diovasculares y algunos tipos de cáncer.

•	 En tercer lugar, el pan y los alimentos proceden-
tes de cereales (pasta, arroz y especialmente sus 
productos integrales) deberían formar parte de la 
alimentación diaria.
El consumo diario de pasta, arroz y cereales es 
indispensable por su composición rica en car-
bohidratos. Nos aportan una parte importante 
de energía necesaria para nuestras actividades 
diarias.

•	 En cuarto lugar, los alimentos poco procesados, 
frescos y de temporada son los más adecuados. 
Es importante aprovechar los productos de tem-
porada ya que, sobre todo en el caso de las frutas 
y verduras, nos permite consumirlas en su mejor 
momento, tanto a nivel de aportación de nutrien-
tes como por su aroma y sabor.

•	 En quinto lugar, consumir diariamente productos 
lácteos, principalmente yogurt y quesos. Nutri-
cionalmente se debe que destacar que los pro-
ductos lácteos como excelentes fuentes de pro-
teínas de alto valor biológico, minerales (calcio, 
fósforo, etc) y vitaminas. El consumo de leches 
fermentadas (yogur, etc.) se asocia a una serie de 
beneficios para la salud porque estos productos 
contienen microorganismos vivos capaces de 
mejorar el equilibrio de la microflora intestinal.

•	 En sexto lugar, destacan que la carne roja se ten-
dría que consumir con moderación y si puede ser 
como parte de guisos y otras recetas. y las carnes 
procesadas en cantidades pequeñas y como in-
gredientes de bocadillos y platos.

El consumo excesivo de grasas animales no es 
bueno para la salud. Por lo tanto, se recomienda 
el consumo en cantidades pequeñas, preferente-
mente carnes magras, y formando parte de platos 
a base de verduras y cereales.

•	 En séptimo término, consumir pescado en abun-
dancia y huevos con moderación. Se recomienda 
el consumo de pescado azul como mínimo una o 
dos veces a la semana ya que sus grasas – aun-
que de origen animal- tienen propiedades muy 
parecidas a las grasas de origen vegetal a las que 
se les atribuyen propiedades protectoras frente 
enfermedades cardiovasculares.
Los huevos contienen proteínas de muy buena 
calidad, grasas y muchas vitaminas y minerales 
que los convierten en un alimento muy rico. El 
consumo de tres o cuatro huevos a la semana es 
una buena alternativa a la carne y el pescado.

•	 -En octavo lugar, consolidar a la fruta fresca 
como el postre habitual y que los dulces y paste-
les se consuman ocasionalmente. Las frutas son 
alimentos muy nutritivos que aportan color y sa-
bor a nuestra alimentación diaria y son también 
una buena alternativa a media mañana y como 
merienda.

•	 En noveno lugar, alienta el agua es la bebida por 
excelencia en el mediterráneo. el vino debe to-
marse con moderación y durante las comidas.
El agua es fundamental en nuestra dieta. El vino 
es un alimento tradicional en la dieta mediterrá-
nea que puede tener efectos beneficiosos para 
la salud consumiéndolo con moderación y en el 
contexto de una dieta equilibrada.

•	 Y, por último, en décimo lugar, la Fundación Die-
ta Mediterránea aconseja realizar actividad física 
todos los días, ya que es tan importante como 
comer adecuadamente. Mantenerse físicamente 
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activo y realizar cada día un ejercicio físico adap-
tado a nuestras capacidades es muy importante 
para conservar una buena salud.

EL ORIGEN 

El origen de la dieta mediterránea tiene como base 
el pan, el aceite de oliva virgen extra y el vino. Sin 
embargo, la dieta ha ido evolucionando según los 
cambios de la sociedad y los nuevos estudios mues-
tran que el consumo de alcohol se encuentra con-
traindicado y presenta efectos perjudiciales para la 
salud del consumidor. 

La dieta mediterránea es un patrón dietético carac-
terizado por una baja ingesta de grasas saturadas 
procedentes de carnes rojas, escogiendo en su lu-
gar como fuente principal de grasa el aceite de oliva 
virgen extra, el pescado azul y los frutos secos. Tam-
bién contempla un elevado consumo de alimentos 
ricos en fibra dietética tales como fruta, verdura, 
cereales integrales y legumbres.

Por otro lado, un grupo de alimentos clave en esta 
dieta son los lácteos y derivados, sin edulcorantes 
por su aporte, de bacterias lácticas y sustancias be-
neficiosas para la microbiota intestinal. 

La doctora Alma Palau, presidenta del Consejo Ge-
neral de Colegios Oficiales de Dietistas-Nutricionis-
tas, considera que "es fundamental en este modelo 
de dieta también llevar un estilo de vida activo y una 
buena hidratación con agua. Además, es un mode-
lo en el que se valoran los sistemas de producción 
respetuosos con el medio ambiente, primando los 
productos de temporada y proximidad evitando el 
desperdicio y un elevado gasto energético de trans-
porte".

BONDADES PARA LA SALUD

La dieta mediterránea es considerada uno de los 
modelos de alimentación con mayor evidencia cien-
tífica en cuanto a sus beneficios en la salud humana. 
Entre ellos podemos encontrar el papel de preven-
ción y tratamiento de patologías como enfermedad 
cardiovascular, cáncer, diabetes, enfermedades 
neurodegenerativas y obesidad. De esta manera, se 
reduce la tasa de mortalidad y aumenta la esperan-
za y calidad de vida de la población.

Para Miguel Ángel Martínez, doctor en medicina, 
epidemiólogo, investigador en nutrición, catedrático 
de Medicina Preventiva y Salud Pública en la Univer-
sidad de Navarra, la dieta mediterránea es el patrón 
alimentario con beneficios para la salud mejor fun-

damentados científicamente. No corresponde a la 
dieta actual de países como Grecia, España o Italia, 
sino a lo que comían nuestros abuelos. Es la dieta 
tradicional del Mediterráneo de mitad del siglo XX.

Miguel Ángel Martínez recomienda que "solo debe 
usarse el aceite de oliva como única grasa culina-
ria, consumir al menos tres piezas de fruta diarias, 
también dos raciones de verduras (una de ellas, en 
ensalada), tres raciones de frutos secos a la se-
mana, otras tres de legumbres y otras tantas de 
pescado; se deben elegir carnes de aves en lugar 
de rojas o procesadas; se debe consumir sofritos 
al menos dos veces a la semana, se deben reducir 
o eliminar las mantequillas, margarinas y natas, se 

La dieta mediterránea es un patrón 
dietético caracterizado por una 
baja ingesta de grasas saturadas 
procedentes de carnes rojas, 
escogiendo en su lugar como fuente 
principal de grasa el aceite de oliva 
virgen extra, el pescado azul y los frutos 
secos. También contempla un elevado 
consumo de alimentos ricos en fibra 
dietética tales como fruta, verdura, 
cereales integrales y legumbres

https://es.wikipedia.org/wiki/Doctor_en_medicina
https://es.wikipedia.org/wiki/Epidemi%C3%B3logo
https://es.wikipedia.org/wiki/Nutrici%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Medicina_Preventiva_y_Salud_P%C3%BAblica
https://es.wikipedia.org/wiki/Universidad_de_Navarra
https://es.wikipedia.org/wiki/Universidad_de_Navarra
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deben eliminar las bebidas azucaradas y reducir la 
pastelería y bollería industrial como mucho a dos 
veces por semana. Por último, se limita comer car-
ne roja o procesada, dejando al menos dos días o 
tres a la semana que no se ingiera". 

La dieta mediterránea constituye un patrón dieté-
tico rico en nutrientes tales como vitaminas, mine-
rales, antioxidantes, fibra, ácidos grasos tipo ome-
ga 3 (procedentes del pescado mayoritariamente) 
y ácidos grasos monoinsaturados (procedentes 
del aceite de oliva), cuyos efectos beneficiosos so-
bre la salud han sido ampliamente demostrados. 

La relación existente entre la adherencia a un pa-
trón de dieta mediterránea y una menor mortali-
dad total, una menor incidencia de enfermedades 
cardiovasculares, obesidad, diabetes del adulto e 
hipertensión arterial ha sido contrastada en mu-
chos estudios epidemiológicos. 

Por otro lado, este patrón dietético también se ha 
relacionado con un mejor estado de salud mental. 
Efectivamente, varios estudios han confirmado un 
menor riesgo de depresión y un menor deterioro 
cognitivo en aquellos sujetos cuyos hábitos ali-
mentarios se aproximan más al patrón de la dieta 
mediterránea. 

Por tanto, la dieta mediterránea puede ser conside-
rada como un modelo de alimentación sano, tanto 
para la prevención de las enfermedades menciona-
das como para su tratamiento una vez contraídas; 
en definitiva, constituye demostradamente un expe-
diente eficaz para reducir la carga de enfermedades 
en las sociedades desarrolladas y envejecidas. 

Unas bondades que también son argumento de-
cisivo en el trabajo de la Fundación Dieta Medi-
terránea, como destaca su presidente, Francisco 
Martínez Arroyo, que también es consejero de 
Agricultura, Agua y Desarrollo Rural de Castilla-la 
Mancha.

"Es la dieta que nos une a todos, no solo a nivel 
nacional -afirma Martínez Arroyo- sino que verte-
bra toda la cuenca Mediterránea e incluso va más 
allá, suscitando un gran interés en países como 
Estados Unidos o Japón, donde la identifican cla-
ramente. Es la que contribuye a mejorar la salud 
a través de la alimentación, que contribuye a la 
sostenibilidad y la única declarada por la Unesco 
como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad. Es 
cultura, salud, medioambiente… Es la mejor dieta 
del mundo".

Entre las iniciativas que está impulsando la Fun-
dación, destaca la creación de un sello para res-
taurantes comprometidos con la dieta mediter-
ránea. Según Martínez Arroyo, "para hacer llegar 
los valores de la dieta mediterránea, necesitamos 
a los mejores, a los que llegan con los alimentos 
a los consumidores. A nuestros restauradores. El 
sello se otorga a aquellos que cumplen una serie 
de requisitos muy exigentes que establece la pro-
pia fundación, en relación con los productos que 
se utilizan, certificándoles como restaurantes de 
la Dieta Mediterránea. Ya son más de 600, y con 
ellos llegamos a los comensales, los de España 
y los visitantes que acuden a nuestro país desde 
todos los puntos del mundo, dándoles a conocer 
directamente en la mesa los patrones de nuestra 
Dieta Mediterránea". 

La dieta mediterránea constituye un patrón dietético rico en nutrientes 
tales como vitaminas, minerales, antioxidantes, fibra, ácidos grasos tipo 
omega 3 (procedentes del pescado mayoritariamente) y ácidos grasos 
monoinsaturados (procedentes del aceite de oliva), cuyos efectos 
beneficiosos sobre la salud han sido ampliamente demostrados. 
La relación existente entre la adherencia a un patrón de dieta 
mediterránea y una menor mortalidad total, una menor incidencia 
de enfermedades cardiovasculares, obesidad, diabetes del adulto 
e hipertensión arterial ha sido contrastada en muchos estudios 
epidemiológicos



EL PAPEL DEL CONSEJO REGULADOR DE 
LAS IGP CABALLA Y MELVA DE ANDALUCÍA  • I

ND
IC

A
CI

ÓN
 GEOGRÁFICA PRO

TEG
IDA •

Los consejos reguladores son ga-
rantes de la calidad certificada.
Los Consejos Reguladores son las únicas 
entidades designadas por la Comisión 
Europea a certificar la calidad ligada a 
origen.
Con esta designación lo que conseguimos 
es ser los garantes de una calidad ligada 
al origen, lo que aporta una confianza al 
cliente de que el producto que están con-
sumiendo es el producto que conocen y 
cuya calidad está publicada y contratadas 
por las autoridades.
Esta importante institución colaborativa 
posee un carácter diferenciador que hace 
que sus productos se beneficien desde el 
momento de su pesca hasta la puesta a 
la venta. Un discurso único que certifica 
cada lata como sinónimo de calidad, buen 
hacer y lealtad tanto para con el consumi-
dor como para el medio ambiente. 
La Unión Europea así lo entendió en 2009 
recompensando la particular filosofía del 
Consejo con el sello de Indicación Geo-
gráfica Protegida. Hecho que subraya la encomiable y centenaria 
labor de las fábricas adheridas. 

Defensa de la tradición y artesanía
El Reglamento del Consejo Regulador establece que las especies 
indicadas para la elaboración y consumo son Scomber Japonicus 
y Scomber Colias para la Caballa, y Auxis Rochei y Auxis Thazard 
para la Melva. 
A diferencia de los procesos mecanizados, el pelado de estos pro-
ductos en las fábricas del Consejo debe realizarse de forma manual 
sin utilizar productos químicos ni conservantes que puedan modifi-
car de forma artificial el sabor del producto, siguiendo de este modo 
la tradición andaluza arraigada desde tiempos inmemoriales.
Cabe destacar que todos y cada uno de los procesos se realizan en 
las fábricas ubicadas en las localidades especificadas por el Re-
glamento de la institución: desde la recepción de la materia prima, 
lavado, pelado y envasado. 
Además, como líquido de gobierno o cobertura, el Consejo Regula-
dor de la Caballa de Andalucía y la Melva de Andalucía establece la 
utilización de aceite de girasol que se haya elaborado en la propia 
Comunidad Autónoma. 
Y es que, las cualidades del aceite andaluz como conservantes son 
tan importantes, que aprovecharlas en beneficio del producto con-
forma un sello de calidad inimitable.

Una zona geográfica trascendental en la calidad del producto
La zona de elaboración de las conservas amparadas bajo el manto 
del Consejo Regulador se conforma por los términos de Almería 
(Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar), Cádiz (Algeciras, 
Barbate, Cádiz, Chipiona, Conil, La Línea, Puerto de Santa María, 
Rota, Sanlúcar de Barrameda y Tarifa), Granada (Almúñecar y Mo-

tril), Huelva (Ayamonte, Cartaya, Huelva, 
Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera y 
Punta Umbría) y Málaga (Estepona, Fuen-
girola, Málaga, Marbella y VélezMálaga). 
En beneficio del consumo transparente, 
el Consejo Regulador se encarga de pro-
teger los nombres, las marcas y la indi-
cación de procedencia arriba citada, tan 
importante y trascendental a la hora de 
diferenciarse frente a otros productos de 
competencia directa. 

La importancia del sello IGP: Indica-
ción Geográfica Protegida
La Indicación Geográfica Protegida de la 
Caballa de Andalucía y Melva de Andalu-
cía es el aval europeo que demuestra que 
cada una de nuestras latas de conserva 
está elaborada de forma completamente 
artesanal, respetando un proceso basado 
en la tradición y poniendo en valor la pri-
merísima calidad de la materia prima. 
El sello IGP logrado por el Consejo Regu-
lador en el año 2009 tiene como fin re-
flejar la excelencia de un producto como 

consecuencia de las características de su materia prima, el medio 
geográfico de dónde procede y la forma en la que se extrae. Otor-
gándoles así un distintivo inimitable.

Los análisis a los que se someten la Caballa de Andalucía y 
Melva de Andalucía para garantizar su calidad
Ser conscientes de que lo que comemos cumple con todos los re-
quisitos que certifican su calidad se ha convertido en un objetivo 
creciente para el consumidor medio. 
Desde conocer la procedencia y elaboración de la materia prima 
hasta su envasado y posterior puesta a la venta, el producto final 
debe transmitir toda la transparencia posible para que el cliente sea 
consciente de qué está adquiriendo. Y así lo entiende el Consejo 
Regulador.
Descubre a continuación el control sobre la producción y los mé-
todos de análisis de la materia prima que garantizan la calidad de 
cada lata de Melva de Andalucía y Caballa de Andalucía, los exce-
lentes productos que mereces en tu hogar.

¿Cómo se realizan los controles en las fábricas?
Las fábricas amparadas bajo el sello del Consejo Regulador de la 
Caballa de Andalucía y la Melva de Andalucía se someten a conti-
nuos controles rutinarios realizados por personal externo para ana-
lizar tanto el contenido como el continente en las distintas etapas 
de su producción. 
Esto es causa y consecuencia de la obtención del sello de Indicación 
Geográfica Protegida (IGP), un distintivo europeo que certifica que 
un producto procede de una zona geográfica determinada, y que la 
calidad del mismo se corresponde de forma directa con la inciden-
cia de dicha zona. 
Cada filete, etiqueta, bote y lata son los protagonistas de un proceso 
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exhaustivo de evaluación que no hace más que subrayar las virtudes 
de un producto sobresaliente desde mucho antes de entrar en contacto 
con el ser humano. 

Nuestros análisis son sinónimo de calidad
En el mar los peces se alimentan de absolutamente todo: fauna, flora 
marina y, por supuesto, materiales no comestibles. Este hecho no es 
baladí para el Consejo Regulador, el cual decide llevar a cabo análisis 
de metales pesados sobre cada pieza para garantizar sus óptimas con-
diciones.
El compromiso por ofrecer un producto leal con el consumidor es uno 
de los aspectos diferenciales de cada una de nuestras latas y viene 
subrayado de manera directa por la filosofía artesana y tradicional que 
se mantiene en las fábricas desde tiempos inmemoriales.
Lejos de productos químicos como aditivos o conservantes, el pescado 
se descabeza, se eviscera, se lava, se cuece a altas temperaturas para 
eliminar las bacterias y posteriormente se pela de forma manual, con-
virtiéndonos en merecedores del sello IGP.

Controles rutinarios sin aviso previo
El Consejo Regulador de la Melva de Andalucía y la Caballa de Anda-
lucía centra sus esfuerzos en la supervisión de todas las etapas de 
producción y en el análisis del producto a través de un continuo trabajo 
de laboratorio. Al fin y al cabo, los controles se realizan sin aviso previo, 
por lo que resulta de vital importancia mantener un estatus diario de 
cada línea de producción. 
El fin de estos análisis es mantener estándares de calidad igual de 
exigentes que el consumidor. De nada sirve lucir sello de Indicación 
Geográfica Protegida si el producto no transmite esa filosofía. Desde 
el Consejo se entienden como parte fundamental en la diferenciación 
del producto.

Melva de Andalucía y Caballa de Andalucía, dos tesoros nacidos 
de una misma filosofía 
Cualquiera de las marcas adscritas a la IGP del Consejo Regulador de 
la Caballa de Andalucía y la Melva de Andalucía ofrecen la garantía 

de calidad que te mereces tú y los tuyos, conservando las mejores 
cualidades de la materia prima y protegiendo la tradición con la que se 
trabajado desde siempre. 
Una marca con el distintivo del Consejo Regulador en su envase no 
solo informa al consumidor de su excelente materia prima, sino que 
además, transmite una filosofía centenaria leal para con el producto.

Conservas de calidad diferenciada Certificadas
Las conservas de Caballa de Andalucía y Melva de Andalucía son con-
servas de calidad diferenciada y certificadas bajo acreditación ENAC.
Tras un largo período de trabajo y de adaptación de los procesos de 
control a las duras exigencias de la Entidad Nacional de Acreditación 
ENAC, en el mes de junio del presente año finalmente se obtuvo la 
ansiada acreditación y por tanto el reconocimiento externo de que los 
procesos de certificación de las conservas se hacen de una manera 
imparcial e independiente, garantizando que una vez más la confianza 
al cliente.

Introduce Melva de Andalucía y Caballa de Andalucía en tu dieta: 
dos productos con garantía de excelencias
Las cualidades que se desprenden de este proceso conforman un 
verdadero valor diferencial con respecto a otros productos que se 
encuentren fuera del Consejo Regulador. 
Ni se evitan los controles ni se ofrecen productos de baja calidad 
para reducir costes. La filosofía siempre será ofrecer la mejor ver-
sión de cada lata de conserva, las cuales son esterilizadas median-
te un tratamiento térmico para destruir cualquier microorganismo. 
Si buscas un producto capaz de satisfacer tus necesidades de la 
forma más segura, sana y leal, la Melva de Andalucía y la Caballa 
de Andalucía se conforman como las opciones más deliciosas para 
reinar con soltura en tu dieta. 
Su versatilidad, sabor, elaboración y envasado son el sinónimo de 
calidad que se merecen los que más quieres. ¡Atrévete a introducirlas 
y benefíciate de las numerosas virtudes de las conservas de nuestras 
costas!
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El gran consumo ajusta  
su hora tecnológica

La realidad virtual y la inteligencia artificial 
promueven el concepto de tienda phygital

✒ Silvia Resa López
Periodista

Resumen: Este artículo analiza como la transformación digital apunta maneras hacia la sostenibilidad, favoreciendo la reducción del im-
pacto ambiental y el consumo responsable, sin restar un ápice a la experiencia de compra del consumidor, elemento clave en el complejo 

y competitivo mundo del gran consumo. Asimismo, se aproxima al concepto de tienda phygital, considerada como una extensión del 
e-commerce, ya que combina las ventajas de los canales digitales con las de los físicos o presenciales, con el resultado de una experien-

cia de compra híbrida y personalizada hacia el cliente.

Palabras clave: Inteligencia artificial, e-commerce, tienda phygital, realidad aumentada, digitalización.
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La tecnología ha irrumpido, al ritmo del nuevo 
orden económico tras la pandemia, en el sector 
de gran consumo. Tanto las cadenas minoristas 

como las organizaciones sectoriales se adaptan de 
forma dinámica a los nuevos tiempos tecnológicos, 
favoreciendo a un consumidor que también se ha te-
nido que enganchar al paso de las nuevas tendencias 
de venta y distribución.

Aunque no todo comenzó con el e-commerce, a este 
canal de venta se le puede atribuir el rol de principal 
acelerador de los procesos de transformación digital 
en sectores como el de gran consumo.

Productores, fabricantes, distribuidores mayoristas 
y minoristas, así como el consumidor final forman 
todos parte de los nuevos usos de la tecnología en 
forma de big data, realidad virtual, robotización, In-
ternet of Things (IoT) y la inteligencia artificial, que 
se expresan mediante nuevas formas de pago como 
BNPL (compra ahora, paga más tarde), el uso de apli-
caciones de entrega rápida, el modo phygital que une 
el retail físico y el digital, la realidad aumentada que 
permite “probarse” calzado de forma virtual o el con-
sumo por suscripción, de pago sólo por uso.

La transformación digital, pues, apunta maneras ha-
cia la sostenibilidad, favoreciendo la reducción del 
impacto ambiental y el consumo responsable, sin 
restar un ápice a la experiencia de compra del consu-
midor, elemento clave en el complejo y competitivo 
mundo del gran consumo.

“La gestión del mundo físico está experimentando 
una transformación acelerada a través de la digita-
lización”, dice Leonardo Benítez, director de la pro-
puesta Phygital de Minsait, perteneciente al grupo 
tecnológico Indra; “con el foco puesto en tres ten-

dencias tales como la desaparición de las barreras 
entre lo físico y lo digital, el crecimiento exponencial 
de la conectividad y del análisis de datos a través de 
la inteligencia artificial y la transformación de las ca-
denas de valor, con el peso creciente de la sosteni-
bilidad”.

Para la consejera delegada de Indra, Cristina Ruiz, 
“hay muchos sectores de la economía que experi-
mentarán cambios estructurales caracterizados por 
la fusión de distintas tecnologías, las cuales están 
contribuyendo a la hibridación entre las esferas físi-
ca, biológica y digital”.

Esta experta, fundadora de Minsait, inauguró el even-
to “Construyendo una nueva visión en torno a los pa-
gos”, sector éste, el de los medios de pago, “de ca-
rácter estratégico y que afronta una transformación 
profunda como consecuencia de la confluencia de 
diversas tecnologías digitales, hasta el punto de an-
ticipar una adopción acelerada de nuevas formas de 
pago como consecuencia de la coyuntura actual”.

EL ESTABLECIMIENTO PHYGITAL

Volvamos al origen, al acelerador de procesos en que 
se ha convertido el canal online. Un estudio de la em-
presa de investigación de mercados Kantar, “Ecom-
merce On”, recoge que Amazon y Carrefour aglutinan 
el 40% de las compras online en el mercado español.

Junto a estos grandes operadores, en el ámbito local 
hay otros cuyo peso específico es variable según la 
categoría de productos. Vuelven a ser Amazon, Me-
dia Markt, El Corte Inglés y Carrefour quienes lideran 
las ventas digitales del sector de electrodomésticos, 
con cuotas que oscilan entre el 20% para el primero y 
13% para el último grupo citado.
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Las características del canal online son precisamen-
te aquéllas que están espoleando la digitalización en 
mercados de consumo como el español. Flexibilidad 
y adaptación a los requerimientos del cliente llevan, 
por ejemplo, al desarrollo de aplicaciones de entrega 
rápida o Rapid Grocery Delivery (RGD) que, por térmi-
no medio, utiliza el 60% de los compradores mundia-
les a través de e-commerce.

En España, según el estudio de Kantar, el 57% de los 
consumidores de este canal ya han usado alguna de 
estas aplicaciones, fundamentalmente para adquirir 
referencias de bebé, como pañales, o para productos 
como snacks y bebidas alcohólicas.

“Los compradores prueban con una o dos categorías 
y, una vez que se eliminan las barreras, otras referen-
cias las siguen rápidamente, por lo que se trata de un 
nuevo canal a considerar en el momento de desarro-
llar las estrategias de shopper marketing”, dice Cristi-
na Pérez, directora de Commerce en Kantar Insights; 
“para hacernos visibles es importante conocer qué 
referencias actúan como categorías de destino y con 
cuáles tenemos mayor afinidad para desencadenar 
compras de nuestra categoría y de nuestra marca”.

Y es que, para diferenciarse en el canal de comercio 
electrónico, “hay que apelar a la racionalidad ligada 
al valor de la oferta y la experiencia de compra”, dice 
la portavoz de Kantar; “así, portfolios personalizados 
en función de las ocasiones de compra o los ahorros 
en tiempo y energía en el momento de hacerla ayu-
darán a crear mejores experiencias y que los clientes 
vuelvan a visitar y a comprar”.

Una extensión del e-commerce es lo que se conoce 
como la tienda phygital, que combina las ventajas de 
los canales digitales con las de los físicos o presen-
ciales, con el resultado de una experiencia de com-
pra híbrida y personalizada por el cliente.

Desde hace varios meses, la alianza entre Minsait y 
la empresa de software para el sector de retail Jogo 
Tech ha llevado a la aplicación de este concepto a la 
distribución; “este modelo permite al cliente decidir 
en qué entorno realiza cada paso de su proceso de 
compra, pues tiene la cesta digital en su móvil en 
todo momento”, dicen en la empresa filial de Indra y 
lo ilustran con un ejemplo: “el consumidor puede pre-
parar la cesta con los productos que le interesan de 
la web, comprarlos en una tienda tras confirmar que 
cumplen con sus expectativas y recibirlos en su casa 
porque no quiere cargar con las bolsas”; “también 
puede entrar en un establecimiento, generar una 
cesta desde cero y terminar la compra allí mismo, o 
posteriormente”.

Estos expertos consideran que la tienda phygital tras-
ciende el mero concepto de la omnicanalidad “enten-
dida como la posibilidad de adquirir un producto o 
servicio de una marca a través de múltiples canales”.

Este concepto phygital convierte el establecimiento 
en una “prolongación natural del e-commerce”, ya que 
la tienda se vuelve medible, pudiendo “capitalizar de 
forma más eficiente el recorrido digital mediante ase-
soramiento personalizado, optimización de stocks, 
gestión más productiva de los inventarios y una mayor 
eficiencia en las estrategias de negocio, tanto en el 
punto de venta físico como en el ámbito digital”.

“El vendedor dispone de un dispositivo que, mediante 
inteligencia artificial, le permite conocer previamente 
los recorridos de compra de sus clientes, por lo que 
puede asesorarlos de forma personalizada”, dicen en 
Minsait; “una trazabilidad absoluta que pone al com-
prador en el centro de la estrategia, permitiendo al esta-
blecimiento incrementar la interacción con él, al tiempo 
que elaborar propuestas y campañas a su medida”.

Desde el punto de vista tecnológico, el sistema im-
plementado por Jogo Tech no digitaliza la tienda 
modularmente, sino que se centra en el proceso de 
compra, “permitiendo que la cesta avance indistinta-
mente del canal en el que se realice cada paso”. 

Esto se logra a partir de tres aplicaciones en el es-
tablecimiento, como es el móvil del cliente en modo 
tienda, el terminal staff, que puede ser un smartPho-
ne, iPod o tablet, y el dispositivo en el punto de venta 
físico, mediante kioscos y espejos digitales. A éstas 
se suman otras dos aplicaciones de gestión.

Otra de las alianzas de Minsait en materia phygital la 
establecía seis meses atrás con WOW, una platafor-
ma de marcas tradicionales y emergentes creada por 
el empresario Dimas Gimeno y que él mismo explica: 
“es mucho más que una tienda, pues se trata de un 

Una extensión del e-commerce es lo 
que se conoce como la tienda phygital, 
que combina las ventajas de los 
canales digitales con las de los físicos 
o presenciales, con el resultado de 
una experiencia de compra híbrida y 
personalizada por el cliente
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concepto que ofrece un producto único que el con-
sumidor no va a encontrar en ninguna otra parte”.

El portfolio de referencias de WOW incluye algunas 
que, por ejemplo, pueden pertenecer a una marca digi-
tal que se “estrena” en el retail físico o lo contrario, que 
forma parte de una enseña reconocida, presentándose 
al consumidor de modo exclusivo e innovador.

“En Minsait compartimos la visión y esencia de ha-
cia dónde deber ir el retail del futuro, integrando los 
mundos físico y digital”, dicen en la empresa del gru-
po Indra; “con WOW lo que se persigue es una tra-
zabilidad absoluta de todas las interacciones de los 
clientes con las marcas, con independencia del canal 
que utilicen; esta trazabilidad no sería posible sin di-
gitalización”.

Tecnológicamente, el proyecto Minsait-WOW está 
apoyado por Amazon Web Services (AWS), que pro-
porciona más de 200 servicios en la nube, análisis de 
datos, inteligencia artificial (IA) y “machine learning” 
(predicción de datos mediante IA).

INTELIGENTES SIN ARTIFICIOS

Uno de los pilares de este nuevo mundo digital es la 
denominada Inteligencia Artificial o IA, un área de la 
informática que comparte técnicas con otras discipli-
nas como las matemáticas, la estadística y la ciencia 
cognitiva.

Se trata de un conjunto de algoritmos cuyo objetivo 
es la creación de máquinas que tengan las mismas 
capacidades que el ser humano.

“La IA incorpora progresivamente aportaciones de la 
biología, la filosofía, el derecho, la psicología, la so-
ciología y la economía”, dicen en el Consejo Superior 
de Investigaciones Científicas (CSIC); “inmersa en 
una revolución tecnológica, la IA es uno de los secto-
res que puede influir más en la transición hacia una 
nueva sociedad y un nuevo modelo de crecimiento 
económico”.

Aplicada a tareas concretas, la IA es parte y todo en 
esta revolución tecnológica, abarcando desde siste-
mas de aprendizaje hasta nuevos modos de produc-
ción que impactarán tanto en el mercado de trabajo 
como en el modelo económico.

Amparo Alonso-Betanzos, presidenta de la asocia-
ción española de Inteligencia Artificial, considera 
que esta última “ayuda a las personas a tomar deci-
siones usando grandes cantidades de datos que, de 
otro modo, serían inmanejables”.

Desde el Ministerio de Asuntos Económicos y 
Transformación Digital se considera que “estas tec-
nologías son ya uno de los principales factores de 
crecimiento; sus productos, servicios y sistemas ya 
están en el hogar y en las calles, por lo que su im-
pacto económico global se estima en 14 billones de 
euros en 2030”.

Al igual que la IA interviene en la revolución tecnoló-
gica de la cadena de valor, otros sistemas permiten 
la virtualización de la experiencia de compra. Es el 
caso de la realidad aumentada, que permite al clien-
te visualizar parte del mundo real a través de un dis-
positivo virtual y con información gráfica facilitada 
por éste.

Es el caso de Virtual Try-On for Shoes, una función 
de Amazon que permite a las marcas, en este caso 
de calzado, mostrar mejor sus referencias. El con-
sumidor sólo ha de escoger un zapato, marcando la 
tecla “prueba virtual” en la página donde se detalla 
tal referencia. Después, tan sólo ha de apuntar con 
la cámara de su móvil hacia los pies para ver cómo 
quedará el zapato.

La aplicación permite que el cliente vea el efecto del 
zapato puesto desde distintos ángulos e incluso cam-
biar el color del modelo sin salir de la prueba virtual.

En toda esta revolución phygital no podían faltar las 
herramientas de mercadotecnia, como el denomina-
do Retail Media, que es el nuevo trade marketing de 
esta era digital, esto es, una nueva forma de relación 
entre las marcas y los distribuidores.

Parte esta estrategia de la posición de ventaja que 
tiene el minorista por lo que se refiere a la obtención 
de datos del consumidor y por ser el centro de con-
centración de audiencias. Poner en valor toda esta in-
formación para las marcas fabricantes es el objetivo.
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En el lado de la distribución, esta estrategia le ofre-
ce información en tiempo real, lo que permite a los 
fabricantes conocer el retorno de la inversión de sus 
campañas en el punto de venta.

CitrusAd, uno de los referentes en Retail Media, ope-
ra como una plataforma self-service “que respeta la 
imagen del retailer y le ofrece información en tiempo 
real, a través de un reporting detallado que permite a 
las marcas medir en cualquier momento el retorno de 
la inversión de sus campañas”, dice Víctor Aubeso, 
Technical Account Manager para Iberia de CitrusAd.

Como responsable de las tecnologías y su implementa-
ción en la empresa, Aubeso considera que “el retail me-
dia se presenta como una gran oportunidad para que 
los e-commerce, Marketplace y anunciantes puedan 
generar nuevos ingresos”. No en vano, según datos de 
la consultora McKinsey, el retail media crece a un ritmo 
del 30% anual, impulsado por el hiper crecimiento del 
e-commerce, por lo que se espera que su cifra de nego-
cio alcance los 28.000 millones de euros en 2024.

OPTIMIZAR LA TIENDA FÍSICA

Por supuesto, no todo está centrado en la experien-
cia digital, pues hay empresas cuyo objeto de nego-
cio se dirige a la automatización y optimización de los 
distintos procesos en la tienda física. Es el caso de 
StrongPoint, compañía tecnológica noruega creada 
hace casi cuatro décadas y establecida en España 
desde 2019, aunque comercializaba sus soluciones 
en la península desde 2006.

“Ofrecemos soluciones para que las tiendas sean 
más inteligentes, las experiencias de compra mejo-
res y el negocio online más eficiente”, dice Lorena 
Gómez Latorre, directora general de StrongPoint Ibe-
ria y vicepresidenta senior; “en el mercado español, 
nuestra oferta se concentra en dos áreas, tales como 
la de soluciones para e-commerce y preparación de 
pedidos y la de eficiencia en punto de venta”.

La empresa, que facturó 120 millones de euros en 
2019, de los que casi el 6% corresponde a StrongPoint 
Iberia, desarrolla sistemas tecnológicos integrados 
para minoristas de alimentación, los cuales incremen-
tan la productividad y mejoran la experiencia de com-
pra en tienda, ya que, según su gerente, “en un sector 
donde los márgenes son tan bajos y ahora más que 
nunca, que el comercio electrónico aleja a los com-
pradores del punto de venta, la lucha por la constante 
fidelización de los clientes se hace cada día más dura”.

“Ya no es una cuestión de si es necesario invertir 
en tecnología para optimizar la rentabilidad del 

e-commerce, sino preguntarse cuándo hacerlo; de 
ahí que cualquier mejora en la productividad, por 
pequeña que sea, puede ser crucial”, dice Lorena 
Gómez Latorre.

Servicios de asesoría para la gestión de efectivo o 
Cashguard), la prevención de pérdidas, el autoservi-
cio mediante el sistema de autopago Self-Checkout, 
las etiquetas electrónicas para las estanterías y pa-
quetes de software para el retail conforman parte de 
su oferta, que se completa con la plataforma de pre-
paración de pedidos basada en la nube (que incluye 
picking y última milla y se presenta como sistema 
integrado o modular), la de Order Picking de prepa-
ración de pedidos en tienda (con una media de 240 
referencias preparadas por hora y una precisión de 
prácticamente el 100%) y las taquillas refrigeradas.

StrongPoint ha sido uno de los productores pione-
ros de las taquillas Click & Collect, han inventado las 
taquillas refrigeradas y es el proveedor único en el 
mundo de las taquillas móviles.

“Las taquillas permiten reducir los costes operativos 
drásticamente”, dice un portavoz de la compañía; “al 
rebajar los relativos al envío a domicilio, además de 
ser una opción conveniente y muy flexible para los 
consumidores, que pueden recoger su compra entre 
dos y cuatro horas más tarde”. 

El comprador puede elegir dicha franja horaria desde 
la web, supone un coste cero de entrega e incluso 
se puede premiar el uso de las taquillas mediante la 
entrega de cupones descuento.
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Son depósitos provistos de tres temperaturas (con-
gelada, refrigerada y ambiente) y hechas a medida 
para los retailers de alimentación. Su instalación es 
en el interior (por ejemplo, en un área concreta del 
centro comercial, lo que facilita la experiencia de 
compra del cliente, que puede seguir disfrutando en 
otros comercios) o también en el exterior (en remol-
ques e incluso deslocalizada, por ejemplo, en el caso 
de minoristas que no tengan localizaciones en deter-
minadas zonas, lo que puede darle presencia y una 
mayor penetración como enseña de distribución).

Pero no son sólo las empresas, sino que algunas or-
ganizaciones también se suman a esta revolución 
tecnológica. Es el caso de la plataforma “La Pescade-
ría Artesanal”, puesta en marcha hace ahora un año 
impulsada por Adepesca (Asociación de Empresa-
rios Detallistas de Pescado y Productos Congelados), 
aunque su ámbito de actuación cubre, además de la 
Comunidad de Madrid, la de Murcia y Castilla y León.

“La Pescadería Artesanal es un agregado de webs 
que digitaliza la oferta, en lugar de la demanda, como 
en el caso de otras plataformas”, dice Luisa Álvarez, 
gerente de Fedepesca (Federación de Asociaciones 
Provinciales de Empresarios Detallistas de Pescado 
y Productos Congelados); “se trata de un sistema de 
participación voluntario, que ofrece una imagen co-
lectiva de la pescadería artesanal”.

Una marca común, existencia de una gama de pro-
ductos mediante fotografías y fichas, la garantía de 
calidad, la geolocalización de los respectivos puntos 
de venta, la relación directa con el cliente, la elección 
de la logística o la venta online son algunas de las 
ventajas para los detallistas.

“Es un escaparate donde los detallistas pueden 
estar y entrar hasta donde deseen”, dice Luisa Ál-
varez, que destaca la preservación de la individua-
lidad de cada empresario, dado que “no se impone 
ningún servicio, sino que cada cual es libre de ofre-
cer los que desee”.

El ecosistema comercial de lapescaderiartesanal.
es se basa en seleccionar una pescadería, hacer la 
compra de los productos deseados, elegir un medio 
de pago y recibir el pedido en el domicilio.

“Mediante la digitalización, el arco de competencia 
se abre más, el sector se verticaliza y el produc-
tor puede vender”, dice Luisa Álvarez, gerente de 
Fedepesca y alma mater de esta nueva plataforma.

LA REVOLUCIÓN DEL PAGO

“Estamos siendo testigos de tecnologías que nos 
permiten pagar sin contacto, como los wallets de los 
grandes fabricantes de teléfonos móviles, las súper 
app asiáticas, el mobile-money en países emergen-
tes sin infraestructura de pagos previa, QR, biometría 
y la RFID”, dice Cristina Ruiz, consejera delegada de 
Indra; “también podemos iniciar transferencias inme-
diatas sin fricción, convertir los móviles en termina-
les de punto de venta, además de ver el nacimiento 
de nuevas formas de dinero, como las criptodivisas y 
monedas digitales de los bancos centrales”.

El último informe sobre Tendencias de Pago, elabo-
rado por Minsait Payments, sitúa a España como el 
segundo país europeo en cuanto al uso de la tarjeta 
contactless (sin contacto), de forma que nueve de 
cada diez consumidores eligen este medio de pago, 
que ha experimentado el mayor crecimiento en este 
mercado, que ha sido del 10% con respecto a 2020.

En dicho informe se recoge que desde hace dos años 
se consolida la tendencia al uso simultáneo de diversos 
medios de pago, de modo que, junto al protagonismo 
de la tarjeta, está aumentando el porcentaje de compra-
dores que utiliza medios alternativos, fundamentalmen-
te a través del móvil (en tienda física y en e-commerce), 
además de recuperarse el uso de efectivo.

El 45% de los consumidores españoles usa este últi-
mo medio citado en tiendas pequeñas y medianas; el 
36% hace lo propio en bares y restaurantes y el 31% 

Pero no son sólo las empresas, sino que algunas organizaciones también 
se suman a esta revolución tecnológica. Es el caso de la plataforma “La 
Pescadería Artesanal”, puesta en marcha hace ahora un año impulsada 
por Adepesca (Asociación de Empresarios Detallistas de Pescado y 
Productos Congelados), aunque su ámbito de actuación cubre, además de la 
Comunidad de Madrid, la de Murcia y Castilla y León
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en el transporte público. No obstante, se prevé que 
en 2030 esta forma de pago se situará en tercera po-
sición, no siendo mayoritaria.

Mención aparte merece el sistema BNPL (Buy Now, 
Pay Later o compra ahora, paga después), tarjetas vir-
tuales de un solo uso que permiten comprar en cual-
quier tienda online y activar el pago aplazado, aun-
que no exista vinculación alguna con el comercio.

“Es ahora cuando el BNPL ha ganado popularidad 
entre los consumidores y los comercios de todo 
tipo”, dicen en Minsait Payments; “al permitir aplazar 
o escalonar el pago de un producto en el momento 
de la compra y sin intereses, evaluando la solvencia 
del cliente por un pequeño importe y en tiempo real”.

El valor transaccional de este medio de pago se esti-
ma en 680.000 millones de euros en 2025, a pesar de 
que, hoy por hoy, el nivel de uso en mercados como 
el de Reino Unido sea sólo del 29%, aunque alcan-
ce el 69% en cuanto a notoriedad. En España tales 
porcentajes se reducen, respectivamente, al 15% y 
al 43%.

“La banca se encuentra en un momento en el que 
debe actuar con rapidez, para no arriesgarse a que 
los proveedores específicos de servicios BNPL, 
como Klarna, Affirm o Afterpay, entre otros, se ha-
gan con el negocio de la financiación, que gene-
ralmente ha estado en sus manos”, se dice en el 
informe sobre tendencias en medios de pago, de 
Minsait Payments.

“En la medida en que las entidades bancarias se in-
tegren en todo el proceso de compra, más probabi-
lidades tendrán de competir con estos proveedores 
de BNPL, los cuales están evolucionando hacia un 
modelo Super-App, a fin de convertirse en el punto 
de venta único desde el que ofrecer a los consumi-
dores una experiencia integrada y personalizada de 
compra, servicios financieros y medio de pago”. 

La fortaleza de estas empresas proveedoras de BNPL 
radica en su capacidad para llegar a acuerdos con 
los comercios online, “para lo que se requiere una 
cuidada integración, cara a facilitar el customer jour-
ney o experiencia de cliente a lo largo del proceso de 
compra y advirtiendo desde un principio, no sólo en 
el momento de efectuar el pago, de la posibilidad de 
financiación si así lo decide”.

“Esto genera en el consumidor la sensación de que 
podrá comprar más artículos de los que tenía pensa-
do en un principio, pues podrá aplazarlos sin intere-
ses en varias cuotas, ampliando así el ticket de com-

pra y favoreciendo la experiencia”, dicen en Minsait 
Payments.

CONSUMO POR SUSCRIPCIÓN

“Los consumidores están modificando sus hábitos”, 
dice Ángel Bou, consejero delegado y cofundador de 
Simplr, plataforma de acceso a productos y servicios 
mediante suscripciones; “desea ir un paso más allá 
para alargar el ciclo de vida del producto y, cuando 
éste acabe, darle una segunda vida”.

El funcionamiento de esta plataforma se basa en que 
los usuarios accedan a un bien o servicio durante el 
tiempo que precisen, para devolverlo una vez que no 
lo necesiten. Para esto último, basta con pulsar el bo-
tón de desactivar para que otros consumidores pue-
dan utilizarlo.

“De esta forma, evitamos que se fabriquen productos 
de manera innecesaria, contribuyendo así a reducir 
la generación de residuos una vez que finalice su 
vida útil”, dice Bou.

Este modelo permite el acceso a plataformas de 
series, música, incluso gimnasios, aunque se está 
abriendo a otras posibilidades tales como alimen-
tación y bebidas (Simplr cuenta con 10 marcas dis-
tintas de cervezas que ofrece mediante cuatro pa-
quetes de suscripción), libros (cuatro modelos de 
suscripción), mobiliario para el hogar y productos 
de electrónica (smathphones, tablets y ordenadores 
para empresas).

“De este modo, las empresas sólo consumen los 
productos que requieren, en el momento en el que 
los precisan y durante el tiempo que desean sin 
necesidad de realizar grandes desembolsos”, dice 
Ángel Bou, quien asegura que esta opción aporta 
mucha más flexibilidad frente a otras como el lea-
sing o el renting.

Más de un millar de productos y servicios pertene-
cientes a 50 categorías componen el portfolio de 
Simplr, a partir de acuerdos establecidos con más de 
250 marcas y mediante un sistema de suscripciones 
de fácil activación y desactivación.

“La crisis ambiental a la que nos enfrentamos sólo 
puede ser frenada por la propia sociedad, por los 
ciudadanos y el tejido empresarial, que son quienes 
poseen las herramientas necesarias para revertir la 
situación”, dice Ángel Bou, CEO de Simplr, quien al 
hablar de herramientas es posible que focalice en 
las tecnológicas, las auténticas protagonistas de 
esta revolución 4.0. 
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Las tendencias de consumo 
saludable favorecen  
a las carnes blancas

✒ José Luis Murcia
Periodista

Resumen: Este artículo analiza la realidad sectorial de las denominadas carnes blancas -pollo, pavo y conejo-, tanto en España 
como a nivel mundial. Analiza también el comportamiento del consumo y las tendencias gastronómicas que se perfilan en diferen-

tes países del mundo, favorecidas por las preferencias de consumo saludable.

Palabras clave: Carnes blancas, pollo, pavo, conejo, tendencias, consumo.
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Dentro de un mercado cambiante y sometido 
a múltiples corrientes de opinión, como está 
ocurriendo con las tendencias de consumo de 

carnes frescas, soplan vientos a favor de la deman-
da del grupo denominado de carnes blancas, que 
integra a pollo, pavo y conejo, que algunos expertos 
amplían con determinados cortes muy concretos de 
cordero y cerdo, sobre todo cuando son lechales; y 
algunas aves más, como el ganso.

En apoyo del consumo de carnes blancas influyen 
muchos factores, desde los nutricionales, por su bajo 
aporte de grasa (suele ser menos del 10% por cada 
100 gramos de carne), hasta los económicos, porque 
tienes precios más bajos que las carnes rojas; o las 
gastronómicas, ante la gran versatilidad que tienen 

para adaptarse a todo tipo de preparaciones y com-
binaciones.

Se trata, además de producciones muy importantes 
en la agroalimentación española. Basta comprobar 
que el sector de la carne de aves representa (datos 
de 2021) el 4,5% de la Producción Final Agraria y el 
12,2% de la Producción Final de la rama ganadera. 

La producción total de carne de aves (pollos, pavos, 
patos, etc.) ascendió en 2021 a 1,63 millones de to-
neladas. En España hay unas 21.000 explotaciones 
avícolas, de las que 7.700 son granjas de pollos.

En la Unión Europea, sólo seis países se reparten el 
73% de toda la producción de carne de ave de la UE. 
Polonia fue un año más el país con mayor producción 
de carne de aves en su conjunto (19%), seguido de 
Francia (13%), España (12%), Alemania (12%), Italia 
(10%) y Países Bajos (7%).

De la producción total de carne de aves de la UE, 
10,7 millones de toneladas son carne de pollo, con 
Polonia como primer productor, seguido de España, 
Francia e Italia. 

Tras la producción de carne de pollo, la segunda en 
importancia dentro del subsector de las aves es la de 
pavo, con 1.850 granjas en España y un censo de ani-
males que supera los 14 millones de animales, más 
del doble de los que había una década antes. Anda-
lucía es la región con más pavos (32% de la cabaña), 
seguida Cataluña (24%) y de Galicia (23%). 

En 2021, la producción nacional de carne de pavo se 
elevó por encima de las 225.000 toneladas. En la UE, el 
país con mayor producción de carne de pavo de la UE 
es Alemania (441.000 toneladas), seguido de Polonia 
(363.000), Italia (298.000), Francia (295.000) y España.

En cuanto a la producción de carne de conejo, tiene 
una gran tradición en España y está muy ligada a la 
gastronomía nacional, aunque hoy en día su consu-
mo es muy minoritario en relación con el resto de las 
carnes. La producción de carne es de unas 47.500 
toneladas, que aportan unas 3.800 granjas.

En la Unión Europea, sólo 9 países de los 27 produ-
cen carne de conejo en cantidades significativas. De 
estos nueve, sólo Francia, España e Italia aportan el 
85% de toda la producción anual.

Unos datos de producción suficientes para abaste-
cer demanda nacional y exportaciones en carnes 
que, sobre todo en el caso del pollo, están muy pre-
sentes en todos los hogares españoles. Con un con-
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sumo total de carnes frescas de 32 kilos por persona 
en 2021, 12 kilos corresponden a carne de pollo, muy 
por encima de cualquier otra carne.

Por su parte, en el consumo extradoméstico, sobre 
un total de 3,8 kilos por persona de consumo medio 
en 2021, corresponden al pollo 1,4 kilos per cápita, 
por encima de la ternera (1,3 kilos por persona). 

LAS CARNES BLANCAS EN EL MUNDO

La producción global de carne de pollo para 2023, se-
gún datos del Departamento de Estado de Agricultura 
de los Estados Unidos (USDA), crecerá alrededor de 
1,8% hasta los 102,7 millones de toneladas pese al 
incremento brutal de los costes energéticos y de pien-
sos, hecho que está llevando a unos precios al alza. 
Las exportaciones crecerán probablemente un 3,7% 
hasta superar los 14 millones de toneladas, gracias al 
fuerte incremento de la demanda en Brasil, México, 
Arabia Saudí, Unión Europea y Estados Unidos.

Brasil es el país con mayor crecimiento previsto en la 
producción de carne de pollo y sobrepasaría a China, 
que estanca su producción como consecuencia del 
frenazo al crecimiento producido por la pandemia. 
Tailandia prevé un incremento en la producción del 
3% pese a los elevados costes de los piensos y la 
energía. La Unión Europea podría crecer ligeramen-
te, mientras Estados Unidos prevé su aumento del 
2% en su producción hasta los 21,2 millones de tone-
ladas. Por su parte, tanto México como Rusia incre-
mentarán ligeramente sus respectivas producciones 
por la subida de la demanda interna.

Con los datos del USDA, Brasil se situaría en una 
producción de 14,85 millones de toneladas en 2023, 
China queda segunda con 14,30 millones, tercera la 
Unión Europea en su conjunto con 10,97 millones, 
cuarta sería Rusia con 4,85 millones, México que-
daría en quinto lugar con 4 millones, por delante de 
Tailandia con 3,36 millones, Turquía con 2,4 millones, 
Argentina con 2,38 millones, Colombia con 1,93 mi-
llones y Perú con 1,80 millones de toneladas.

China, pese al frenazo de su economía, continua-
rá siendo el mayor consumidor con 14,48 millones 
de toneladas, seguida de la UE con 10,07 millones, 
Brasil con 10,06 millones, México con 4,92 millones, 
Rusia con 4,70 millones, Japón con 2,90 millones, Tai-
landia con 2,38 millones, Reino Unido con 2,30 millo-
nes, Argentina con 2,19 millones y Colombia con 2,02 
millones de toneladas.

Las importaciones de carne de pollo las encabezaría 
Japón con 1,12 millones de toneladas, seguido de Mé-

xico con 0,93 millones, Reino Unido con 0,88 millones, 
la Unión Europea con 0,82 millones, China con 0,75 
millones, Arabia Saudí con 0,60 millones, Irak con 0,50 
millones, Filipinas con 0,45 millones y Emiratos Ára-
bes Unidos con 0,38 millones de toneladas.

Brasil se perfila también como el mayor exportador 
con 4,80 millones de toneladas, muy por delante de la 
Unión Europea con 1,72 millones, Tailandia con 1,00 
millones, Turquía con 0,60 millones, China con 0,58 mi-
llones, Ucrania con 0,45 millones, Reino Unido con 0,33 
millones, Rusia con 0,25 millones, Argentina con 0,20 
millones y Bielorrusia con 0,18 millones de toneladas.

La producción de pollo en la UE ascendió durante 
2021 a 11,52 millones de toneladas. Polonia fue el ma-
yor productor con 2,31 millones de toneladas, segui-
do de Dinamarca con 1,40 millones, España con 1,13 
millones, Francia con 1,12 millones, Holanda con 1,10 
millones e Italia con 1,07 millones de toneladas.

La producción de pollo en la UE ascendió 
durante 2021 a 11,52 millones de 
toneladas. Polonia fue el mayor productor 
con 2,31 millones de toneladas, seguido 
de Dinamarca con 1,40 millones, España 
con 1,13 millones, Francia con 1,12 
millones, Holanda con 1,10 millones e 
Italia con 1,07 millones de toneladas
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PAVO Y CONEJO

El mayor productor de carne de pavo es Estados 
Unidos con 2,60 millones de toneladas, seguido de 
Brasil con 640.000, Alemania con 500.000, Rusia con 
420.000 toneladas, Polonia con 400.000, Dinamarca 
con 360.000, Francia con 350.000, Italia con 315.000, 
España con 230.000, Canadá con 175.000 y Reino 
Unido con 160.000 toneladas. 

La producción de conejo a nivel mundial la lidera Chi-
na con 460.000 toneladas, seguido de Corea del Nor-
te con 167.000 toneladas, España con 50.000, Egipto 
con 49.000, Francia con 36.000, Italia con 26.000 y 
Rusia con 18.000 toneladas. Argelia con 9.000 y Sie-
rra Leona con 8.500 toneladas son también impor-
tantes productores. También en la UE tiene tradición 
la carne de conejo en Polonia y la República Checa. 
La producción total de la UE se sitúa en torno a las 
150.000 toneladas.

Las exportaciones comunitarias a terceros países 
de aves y conejos durante 2021 las encabeza Reino 
Unido, ex miembro de los 27, con la adquisición de 
725.000 toneladas por valor de 2.006 millones de eu-
ros, segunda es Ghana con 228.000 toneladas por 
224 millones de euros, tercera Ucrania con 162.000 
toneladas por 120 millones de euros, por delante de 
la República Democrática del Congo con 140.000 to-
neladas por 117 millones de euros, Benín con 64.500 
toneladas por 87 millones de euros y Arabia Saudí 
con 58.500 toneladas por 93 millones de euros.

Las ventas a la UE las encabeza Reino Unido con 
273.500 toneladas por 326 millones de euros, segui-
do de Brasil con 252.000 toneladas por 388 millones 
de euros, Tailandia con 130.500 toneladas por 317 
millones de euros, Ucrania con 103.000 toneladas 
por 166 millones de euros y China con 210.000 tone-
ladas por 95 millones de euros.

TENDENCIAS GASTRONÓMICAS

Más allá de los datos, resulta de interés analizar cuá-
les son las tendencias gastronómicas basadas en 
carnes blancas, y para ello es de utilidad hacer un 

repaso a publicaciones y expertos internacionales, 
donde se definen las tendencias más innovadoras.

Así, la revista norteamericana online The Art of Heal-
thy Living (www.artofhealthyliving.com) publica algu-
nas recetas que no dejan lugar a dudas. En ambos 
casos, firmadas por Becky Stafferton. Es el caso de 
las albóndigas de pavo, inspirada en los guisos de 
la abuela en el que la tradición se convierte en plato 
saludable con unas bolas de carne con cebolla, ajo, 
almendras y tomate, acompañadas de una salsa con 
tomates, cebollas, zanahorias, pimientos rojos y clavo. 

O el llamado Bibimpab con arroz integral, quinoa y 
pavo, un plato de origen coreano con arroz y vegeta-
les salteados, al que se añade trocitos de pavo ¿Sus 
ingredientes? Además de arroz integral y quinoa co-
cidos, láminas de carne de pavo, jengibre, salsa de 
soja, ajos, zanahoria, calabacín, cebolla, pimiento 
rojo, alga nori, cilantro y huevos. La salsa lleva chile, 
aceite de sésamo y salsa de soja. 

La misma revista, en otro de sus números, firmado 
por María Bedford, titula “Alimentos Panameños son 
deliciosos” y en él se recogen varias recetas, algunas 
de ellas de inspiración colonial española, con el pollo 
como principal protagonista. Es el caso del tamal de 
olla con ingredientes como uvas, aceitunas y alcapa-
rras, acompañadas de carne de pollo, y envueltas en 
hojas vegetales junto a una base de maíz. 

Otra de las recetas más populares es el arroz con po-
llo al que se añade salsa de tomate y cerveza negra. 
También se prodigan en empanadas con diversas 
carnes donde últimamente optan por carnes blancas 
como pavo o pollo y el guacho, una especie de risso-
to, elaborado con arroces de grano largo, con frutos 
de mar como gambas, mejillones, pulpo y calamares, 
al que se añaden carnes de pollo o conejo. Estos pla-
tos se complementan con otros ingredientes como 
yuca, boniato, frijoles o judías verdes. Sin duda, uno 
de los platos nacionales más emblemáticos del país 
centroamericano.

Ktchenn Rebel (www.ktchenrebel.com) es una revis-
ta dirigida a los jefes de cocina dispuestos a innovar 

La producción de conejo a nivel mundial la lidera China con 460.000 
toneladas, seguido de Corea del Norte con 167.000 toneladas, España con 
50.000, Egipto con 49.000, Francia con 36.000, Italia con 26.000 y Rusia con 
18.000 toneladas

http://www.artofhealthyliving.com
http://www.ktchenrebel.com
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con sus recetas. Entre ellas destacan platos de origen 
asiático como los bowl donde se ubican creaciones 
de inspiración hawaiana con productos del mar como 
la raya y vegetales como el kimchi, el edamame o las 
setas chinas conocidas como aguja de oro (flammuli-
na velutipes) al que se pueden añadir carnes blancas, 
especialmente pollo, además de wasabi.

Otro tipo de bowl opta por boniatos, arroz y quinoa, 
además del pollo. En estos casos, los platos, de clara 
inspiración étnica que puede ir desde Bavaria a las 
islas del Pacífico, ofrecen la posibilidad de elaborar 
platos vegetarianos o añadirles carnes de origen sa-
ludable de pollo o pavo, preferiblemente orgánicas y 
de bienestar animal.

EL AUGE DEL SWICY FOOD

Dentro de las tendencias culinarias recogidas por la 
publicación www.thewickednoodle.com para 2023 
figuran los swicy food, una confrontación de sabores 
entre dulce y picante usados para platos entrantes, 
postres o sides (acompañamientos) que incluyen 
productos como miel, chile, chocolate negro, chu-
cherías y pollo picante, plato cada vez más apreciado 
y de clarísima inspiración coreana con mermelada 
de frambuesa y, por supuesto, especiado muy fuerte 
derivado de guindillas o chiles. Los filetitos de pollo 
son uno de los objetivos de este tipo de platos, algo 
que también ocurre con el acompañamiento de setas 
shiitake y las trompetas de la muerte.

Parece que 2023 va a ser también el año del curry, la 
especia de origen indio que cala en las cocinas de 
medio mundo y, por supuesto, en Estados Unidos. El 
pollo al curry, ya tradicional, se acompaña con crema, 
salsa de tomate y una mezcla de hierbas aromáticas 
donde no falta el estragón ni el orégano, además de 
chiles con diferentes grados de intensidad de pican-
te y garbanzos. Además del curry indio comienzan a 
llamar a la puerta sus hermanos indonesios y japone-
ses, cada vez más apreciados. 

Otro plato muy demandado en Estados Unidos es el 
Nashville Hot Chicken, un plato de la categoría swi-
cy crujiente, especiado y tremendamente jugoso por 
dentro o las alitas de pollo con miel y hierbas balsá-
micas donde se combinan la miel, el vinagre balsá-
mico, las hierbas provenzales y la salsa picante. Tam-
bién cobra especial protagonismo la salsa barbacoa 
de chipotle y granada ideal para pollos asados al car-
bón y donde se puede elegir el nivel de picante para 
hacerlo ideal con la adición del dulce.

Un plato catalogado de saludable por muchos co-
mensales norteamericanos es el pollo con calabaza, 
coco rayado y pollo al curry, así como la ensalada tai-
landesa con trocitos de pollo, leche de coco y curry. 
O las brochetas mixtas de gambas y pollo con curry, 
de inspiración thai, con salsa de curry, acompañadas 
de arroz jazmín cocido.

El pollo es también una importante fuente de inspira-
ción para la elaboración de hamburguesas. En este 
sentido, la publicación de Hong Kong www.timeout.
com alude, en un reportaje firmado por Fontaine 
Cheng, a las nuevas tendencias del uso del pollo en 
este alimento tan popular. Alude al trabajo desarrolla-
do por la cadena Shake Shack a la hora de elaborarlas 
¿Muslo o pechuga? ¿Oscura o clara? Existe un debate 
sobre la mayor concentración de proteínas, calorías y 
grasas. Pero lo importante para el consumidor es el re-
sultado final de un producto que debe ser suculento, 
libre de antibióticos, criado en bienestar animal y or-
gánico a ser posible. Los consumidores se decantan 
cada vez más por hamburguesas crujientes y jugosas, 
con mezcla de pimientas y salsas variadas a las que 
debe acompañar patatas asadas o fritas crujientes.

Salud, bienestar animal y trazabilidad son palabras 
que se entrecruzan y que están en boca de la gran 
mayoría de consumidores. Y eso es algo que alcan-
za también a los alimentos preparados. De hecho, la 
publicación Prepared Foods resalta entre sus ten-
dencias lo que denomina “La Revolución del Pollo”. 
En ella incide en el bienestar animal de los pollos y 
en las gallinas cuyos huevos van a utilizarse en este 
importante segmento, cada vez más numeroso entre 

http://www.thewickednoodle.com
http://www.timeout.com
http://www.timeout.com
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las personas que viven solas y las parejas sin hijos o 
ascendientes a cargo.

La publicación en línea www.tasteatlas.com apuesta 
por recetas de conejo con clara orientación mediterrá-
nea. Desde Italia nos llega el Conejo a la Manera de Li-
guria en el que se incorporan a su carne asada sabores 
como las aceitunas y los frutos secos y se acompaña de 
patatas cocidas. Desde Sicilia llegan los ecos del cone-
jo agridulce con cebolla, tomate, zanahoria, apio, vino, 
vinagre, uvas, azúcar, chocolate negro y especias.

En la pequeña isla napolitana de Isquia surge el conejo 
a la isquiana con vino blanco, tomate, cebolla, ajo, pi-
mientos, pimienta negra y hierbas aromáticas como el 
romero, el tomillo, el orégano, la mejorana y la albahaca. 
El plato se acompaña con pasta. Y también en Italia sur-
ge el conejo a la cazadora, con conejo de monte mari-
nado en vinagre y cocinado con tomate y vino tinto.

El plato nacional de Malta es el Fenkata. Se trata de 
un conejo marinado con vino y estofado con zana-
horia, tomate, cebolla y ajo. Normalmente es servido 
con espaguetis o patatas cocidas.

El conejo es también un alimento apreciado en Fran-
cia donde destaca el civet, un plato de invierno, ela-
borado con la sangre del conejo, vino tinto, bacon, 
champiñón, zanahoria, harina, cebolla y ajo. Se sirve 
con patatas cocidas o puré. La otra versión gala es el 
conejo a la crema, elaborado con vino blanco, pance-
ta ahumada, harina, cema fresca, huevos, zanahoria, 
cebolla, ajo y pimienta.

Grecia realiza su aportación con el conejo estofado 
con cebolla, tomate, vino tinto, vinagre y aceite de oli-
va, además de orégano, comino, laurel y pimienta ne-
gra. Y ya en España sobresalen el conejo al ajillo con 
patatas, ajo, vinagre y aceite de oliva, al que acompa-
ñan alioli y ensalada. Y finalmente el conejo con arroz 
de Calasparra, generalmente caldoso o meloso con 
un fondo de cebolla, tomate, pimiento verde y rojo, 
pimentón, pimienta y azafrán.

FIGURAS DE CALIDAD DIFERENCIADA

En España existen cuatro figuras de calidad dedica-
das a las aves con Indicación Geográfica Protegida. 
Es el caso del Capón de Villalba, que abarca la co-
marca lucense de Terra de Chá, en el norte de la pro-
vincia, con gallos castrados de la raza galiña mos. El 
Gall del Penedés, de la raza penedesenca, que acoge 
carne de machos y hembras y al que se encuentran 
acogidas 5 explotaciones que sacrifican anualmen-
te un total de 4.600 animales con un peso total de 
12.000 kilogramos.

El Pollastre y Capó del Prat, animales de la raza prat, 
que acoge la comarca de Prat del Llobregat y mu-
nicipios colindantes de Barcelona con un sacrificio 
anual de 5.000 animales y un peso final aproximado 
de 10.000 kilogramos.

Finalmente, el Pollo de Caserío del País Vasco abar-
ca todo el territorio de esta Comunidad Autónoma, 
con gallos y gallinas de la raza euskal oiloa, de diver-
so plumaje y caracteres que son alimentados con al 
menos el 65% de cereales, especialmente maíz. 

http://www.tasteatlas.com
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Consumo y gasto en carne  
y productos cárnicos

✒ Víctor J. Martín Cerdeño
Universidad Complutense de Madrid

Resumen: La carne y los productos cárnicos se encuentran entre los alimentos más demandadas por los españoles. Conforme 
a los últimos datos anuales del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA), el consumo de estos productos en los 
hogares asciende a 2.071,0 millones de kilos y supone un gasto de 14.842,5 millones de euros. Por otra parte, en la vertiente 

extradoméstica, la demanda de carne y productos cárnicos alcanza 148,5 millones de kilos, que suponen 4,2 kilos de consumo 
medio per cápita y un total de 925,3 millones de consumiciones –de forma concreta, se contabilizan 33,3 consumiciones por 
persona-. En este contexto, el artículo tiene como objetivo analizar las principales cifras de la demanda de carne y productos 

cárnicos en España tanto en el hogar como fuera del mismo. También estudia la evolución durante los últimos años y, por tanto, 
refleja los principales efectos de la COVID-19 en la demanda de esta familia de productos. Finalmente, hace referencia a las 

diferencias en el consumo de carne y productos cárnicos en función de un amplio conjunto de variables socioeconómicas (edad, 
condición económica, composición del hogar, lugar de residencia…).

Palabras clave: Carne, productos cárnicos, consumo, vacuno, pollo, conejo, ovino, caprino, cerdo, carne transformada.
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Durante el año 2021, los hogares españo-
les consumieron 2.071,0 millones de kilos 
de carne y productos cárnicos y gastaron 

14.842,5 millones de euros en esta familia de pro-
ductos. En términos per cápita, se llegó a 44,7 kilos 
de consumo y 320,6 euros de gasto. El cuadro 1 
ofrece información detallada sobre el consumo y el 
gasto, tanto agregado como per cápita, para todos 
los productos de esta familia de alimentos.

El consumo más notable se asocia a la carne fres-
ca (32,0 kilos por persona) y, de manera concreta, 
al pollo (12,1 kilos per cápita) y al cerdo (9,6 kilos 
por persona). En términos de gasto, la carne fresca 
concentra el 63,8% del gasto y resulta significativa 
la participación de la carne de cerdo (60,3 euros 
per cápita) y de pollo (55,2 euros). 

La carne transformada (11,6 kilos y 110,3 euros por 
persona) resultó importante en el consumo de los 
hogares españoles durante el año 2021, mientras 
que la demanda de carne congelada (1,2 kilos y 5,7 
euros de gasto por persona) tiene una repercusión 
menor.

CONSUMO EXTRADOMÉSTICO  
DE CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS

Durante el año 2021, el consumo extradoméstico de 
carne y productos cárnicos fue de 148,5 millones de 
kilos, que suponen 4,2 kilos per cápita en esta fami-
lia de productos al año. Las consumiciones en carne 
y derivados ascienden a 925,3 millones –de forma 

concreta, 33,3 por persona–. Durante el último año, 
un 81,0% de consumidores entre 15 y 75 años han 
tomado carne o productos cárnicos en alguna consu-
mición fuera del hogar. El consumo extradoméstico 
del año 2021 se ha recuperado ligeramente con res-
pecto al ejercicio anterior caracterizado por los efec-
tos de la COVID-19 sobre el sector de la restauración.

El consumo extradoméstico más notable se asocia 
a la carne fresca (3,8 kilos por persona de consumo 
medio) y, de manera concreta, al pollo (1,4 kilos per 
cápita) y a la ternera (1,3 kilos por persona). En tér-
minos de consumiciones, la carne fresca concentra 
el 80,3% y resulta significativa la participación de 
la carne de pollo (36,1%), ternera (36,5%) y porcino 
(24,3%). 

CONSUMO GASTO
TOTAL  

(MILLONES KILOS)
PER CAPITA 

(KILOS)
TOTAL  

(MILLONES EUROS)
PER CAPITA 

(EUROS)
TOTAL CARNE 2.071,0 44,7 14.842,5 320,6

   CARNE FRESCA 1.480,5 32,0 9.471,9 204,6

     CARNE VACUNO 219,8 4,7 2.192,6 47,4

     CARNE POLLO 558,1 12,1 2.555,1 55,2

     CARNE CONEJO 37,2 0,8 252,0 5,4

     CARNE OVINO / CAPRINO 51,7 1,1 633,9 13,7

     CARNE CERDO 446,3 9,6 2.791,9 60,3

     CARNE DESPOJOS 35,1 0,8 187,9 4,1

     OTRAS CARNES FRESCA 132,3 2,9 858,4 18,5

   CARNE CONGELADA 54,9 1,2 262,5 5,7

   CARNE TRANSFORMADA 535,6 11,6 5.108,1 110,3

   CARNE TRANSFORMADA 572,7 12,4 5.361,7 116,0

CUADRO 1. Consumo y gasto en carne y productos cárnicos de los hogares, 2021

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (2022), https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx
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La carne transformada (0,6 kilos y 13,8 consumicio-
nes por persona) también resultó importante en el 
consumo extradoméstico durante el año 2021. Des-
taca, de manera más significativa, las consumiciones 
de jamón curado (un 41,8% sobre el total de la carne 
transformada).

El cuadro 2 ofrece información detallada por pro-
ductos para el consumo (total y per cápita), las con-
sumiciones y la tasa de penetración (porcentaje de 
consumidores entre 15 y 75 años que consumen 
estos productos). Con carácter general, el consumo 
extradoméstico del año 2021 se va recuperando con 

CUADRO 2. Consumo extradoméstico en carne y productos cárnicos, 2021

FIGURA 1. Evolución del consumo y del gasto en carne y 
productos cárnicos en el hogar, 2017-2021

FIGURA 2. Evolución del consumo por tipos de carne en el 
hogar (2017=100), 2017-2021

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (2022), https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción (2022), https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción (2022), https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx
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TOTAL CARNE 148,54 4,32 925,27 33,26 80,95

CARNE FRESCA 129,24 3,76 706,46 26,72 76,93

TERNERA 43,77 1,27 255,32 12,15 61,13

POLLO 46,61 1,36 250,60 12,03 60,63

PORCINO 19,35 0,56 139,75 8,10 50,18

OVINO 5,38 0,16 18,48 3,73 14,42

RESTO CARNE FRESCA 14,14 0,41 90,81 5,96 44,35

CARNE TRANSFORMADA 19,30 0,56 328,54 13,78 69,39

JAMÓN CURADO 4,50 0,13 81,23 5,76 41,00
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CHORIZO 0,60 0,02 10,96 2,60 12,25

PATES / FOI GRAS 0,08 0,00 3,14 2,04 4,48

RESTO CARNE TRANSFORMADA 13,95 0,41 235,94 10,96 62,66

280

290

300

310

320

330

340

350

360
kiloseuros

47,6

46,2

44,7311,6
309,0

310,4

320,6

349,5

49,9

Euros por persona Kilos por persona

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

2017 2018 2019 2020 2021

45,2

VACUNO POLLO CERDO
CARNE TRANSFORMADAOVINO/CAPRINO

70

75

80

85

90

95

100

105

110

100

94

94

96

75

103

9294

9798
101 100

108

101

94

107

94
95

2017 2018 2019 2020 2021

105

93



Consumo y gasto en carne 
y productos cárnicos 115

respecto al ejercicio anterior lastrado por los nefas-
tos efectos de la COVID-19 en los establecimientos 
del sector de la restauración.

EVOLUCIÓN DE LA DEMANDA DE CARNE  
Y PRODUCTOS CÁRNICOS EN HOGARES

La figura 1 muestra la evolución del consumo y 
del gasto en carne durante los últimos cinco años. 
El consumo de carne se estaba reduciendo pero 
en el ejercicio 2020 se produce un repunte moti-
vado por los efectos del COVID-19 (creció hasta 
49,9 kilos por persona) que se ha ajustado a la baja 
en el año 2021 (44,7 kilos por persona) mientras 
que con el gasto sucede algo similar (llega a 349,5 
euros en 2020 pero disminuye a 320,6 euros en 
2021). En el periodo 2017-2021, el consumo más 
elevado se produce en el ejercicio 2020 (49,9 kilos 
por consumidor) y el gasto mayor también en el 
año 2020 (349,5 euros por consumidor).

Profundizando el análisis en esta familia de pro-
ductos, la evolución del consumo per cápita du-
rante el periodo 2017-2021 ha sido similar para to-
dos los productos considerados con caídas hasta 
el año 2019, notable repunte durante el ejercicio 
2020 y descenso en el año 2021. Respecto a la de-
manda de 2017, sólo el consumo de carne trans-
formada es más elevado. La figura 2 detalla esta 
evolución.

EVOLUCIÓN DEL CONSUMO  
EXTRADOMÉSTICO DE CARNE  
Y PRODUCTOS CÁRNICOS

La figura 3 recoge la evolución del consumo ex-
tradoméstico de carne y productos cárnicos entre 
2018 y 2021. La demanda es estable durante los 

FIGURA 3. Evolución del consumo extradoméstico en carne y 
productos cárnicos, 2018-2021 (Millones de kilos)

Fuente: Elaboración propia con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción (2022), https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx
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dos primeros ejercicios, pero en el año 2020 se 
produce un desplome del volumen de consumo 
de estos productos fuera del hogar motivada por 
los efectos de la COVID-19. Sin embargo, durante 
el año 2021, se ha producido un incremento del 
16,8% en el consumo extradoméstico de carne y 
productos cárnicos iniciándose una recuperación 
de los efectos de la COVID-19 en el sector de la 
restauración.

CONSUMO DE CARNE Y PRODUCTOS  
CÁRNICOS EN EL HOGAR, PRINCIPALES 
DIFERENCIAS SOCIOECONÓMICAS

La figura 4 plantea las diferencias que existen en 
la demanda de carne y productos cárnicos en los 
hogares atendiendo a distintas variables socioe-
conómicas. Las divergencias son notables en 
algunos casos y ponen de manifiesto la hetero-
geneidad de los consumidores en función de su 
condición económica, presencia de niños en el 
hogar, situación laboral del comprador, edad, ta-
maño del hogar, hábitat de residencia o tipología 
de hogar.

Así pues, en términos per cápita, el consumo de 
carne y productos cárnicos durante el año 2021 
presenta distintas particularidades:

•	 Los hogares de clase alta y media alta cuentan 
con el consumo más elevado, mientras que los 
hogares de clase baja tienen el consumo más 
reducido.
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•	 Los hogares sin niños consumen más cantidad 
de carne y productos cárnicos, mientras que 
los consumos más reducidos tienen lugar en 
aquellos hogares que tienen niños menores de 
6 años.

•	 Si la persona encargada de hacer la compra no 
trabaja, el consumo de carne es superior.

•	 En los hogares donde compra una persona con 
más de 65 años el consumo de carne es más 
elevado, mientras que la demanda más reduci-
da se asocia a los hogares donde la compra la 
realiza una persona con menos de 35 años.

•	 Los hogares formados por una persona mues-
tran los consumos más elevados de carne y pro-
ductos cárnicos, mientras que los índices son 
más reducidos a medida que aumenta el núme-
ro de miembros en el hogar. 

FIGURA 5. Desviaciones en el consumo extradoméstico de 
carne fresca con respecto a la media nacional (%)*

* Media nacional = 3,76 kilos por persona
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•	 Los consumidores que residen en pequeños 
municipios (menos de 2.000 habitantes) cuen-
tan con mayor consumo per cápita de carne, 
mientras que los menores consumos tienen lu-
gar en los grandes núcleos urbanos (de 100.000 
a 500.000 habitantes).

•	 Por tipología de hogares, se observan desvia-
ciones positivas con respecto al consumo me-
dio entre los retirados, los adultos independien-
tes, las parejas adultas sin hijos y las parejas 
con hijos mayores, mientras que los consumos 
más bajos tienen lugar entre las parejas con hi-
jos pequeños, las parejas jóvenes sin hijos, los 
jóvenes independientes y en los hogares mono-
parentales. 

•	 Finalmente, por comunidades autónomas, Cas-
tilla y León, Aragón, País Vasco y Navarra cuen-

FIGURA 4. Desviaciones en el consumo de carne y productos 
cárnicos en los hogares con respecto a la media nacional (%)*

* Media nacional = 44,7  kilos por persona
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tan con los mayores consumos, mientras que, 
por el contrario, la demanda más reducida se 
asocia a Andalucía, Canarias y Extremadura.

DIFERENCIAS SOCIOECONÓMICAS  
EN LA DEMANDA EXTRADOMÉSTICA  
DE CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS

La figura 5 también plantea las diferencias en la 
demanda de carne fresca, pero centrándose en 
el consumo fuera del hogar. Las diferencias con 
respecto a la media también son notables en va-
riables como sexo, condición económica, edad del 
consumidor, hábitat y lugar de residencia.

Por tanto, durante el año 2021, el consumo extra-
doméstico de carne fresca presenta las siguientes 
particularidades:

•	 Las diferencias por sexo muestran un consumo 
superior de carne fresca en mujeres.

•	 Atendiendo a la clase social, los consumidores 
de clase alta y media alta tienen un consumo 
superior de carne fresca fuera del hogar mien-
tas que la menor demanda de estos productos 

se produce en los consumidores de clase media 
baja.

•	 Por edades, se observa que la demanda extra-
doméstica per cápita de carne fresca aumenta 
a medida que el consumidor tiene más edad 
llegando al nivel máximo en individuos de 50 a 
59 años mientras que las cantidades menores 
están en consumidores de 15 a 19 años.

•	 El hábitat de residencia del consumidor de car-
ne fresca no ofrece un patrón concluyente para 
la demanda extradoméstica puesto que las va-
riaciones se van sucediendo con independen-
cia del tamaño de la población. La demanda 
superior se observa en municipios mayores de 
500.000 habitantes mientras que la más reduci-
da se asocia con pequeños municipios (meno-
res de 2.000 habitantes).

•	 Finalmente, por áreas geográficas, se observan 
desviaciones positivas con respecto al consu-
mo extradoméstico medio en el área metropo-
litana de Madrid y en Levante, mientras que los 
consumos más reducidos tienen lugar en el res-
to de Cataluña y Aragón, área metropolitana de 
Barcelona, las zonas Noroeste, Norte-centro, y 
Andalucía. 
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✒ Almodóvar

España, América y la madre 
de todas las fusiones 

gastronómicas

El concepto de fusión gastronómica, actualmente 
muy erosionado por su uso y abuso indiscrimi-
nado, veleidoso y arbitrario en la propaganda 

de los grandes chefs -convertidos en semidioses por 
su frecuentemente escasa formación académica y 
la papanatería extrema de algunos medios, alimen-
tados por su secuela infinita de influencers gastro-
monguers-, remite en su origen a la mezcla de estilos 
culinarios devenida por el encuentro de culturas gui-
sanderas y provocado por inmigraciones masivas y 
colonización; por cercanías entre países, muchas ve-
ces con fronteras políticas y artificiosamente creadas; 
y por la mezcla de elementos de la gastronomía indí-
gena con la criolla, fusión previa creada, sobre todo, 
en diversos países de América. 

ALGUNOS MODELOS NOTABLES  
DE FUSIÓN

Ejemplos señeros de tales fusiones son la cocina 
chino-estadounidense, que surgió en el siglo XIX 
tras la emigración masiva de chinos para la cons-
trucción de grandes líneas de ferrocarril y otros mu-
chos menesteres; la gastronomía tex-mex, mezcla de 
prácticas mexicanas y propias del Estado de Texas; 
las criolla y cajún de Luisiana, entreverado de tradi-
ciones francesas, caribeñas, africanas, estadouni-
denses e italianas; la cocina nikkei, que combina la 
culinaria tradicional peruana con la japonesa, fruto 
de un acuerdo firmado entre los dos países a prin-
cipios del siglo XIX, que del lado del segundo sufría 
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una grave crisis demográfica, y del otro, un país que 
necesitada imperiosamente mano de obra para sus 
inmensas haciendas; la gastronomía chifa, también 
nacida en Perú y esta vez como consecuencia de la 
llegada masiva de inmigrantes chinos a mediados de 
la misma centuria; o la balti, un estilo de comida apa-
recido en Birmingham al calor de la llegada de una 
ingente mano de obra procedente de los muchos 
países que formaron el Imperio colonial británico. 

LA COMPLEJA GESTACIÓN DE LA MADRE  
DE TODAS LAS FUSIONES QUE  
EN LA HISTORIA HAN SIDO

Con todo, cualquier modelo de fusión gastronómica 
se empequeñece hasta lo más lilipútico en compara-
ción con la que sin duda fue la madre, el padre y el 
espíritu santo de todas las fusiones, tras la llegada a 
la Indias Occidentales, y luego América, de los coloni-
zadores españoles. 

Los exploradores españoles llegaron al Nuevo Con-
tinente pertrechados con lo justo y algo menos de 
alimentos y materia comestible. Las tripulaciones de 
la nao y las dos carabelas llegaron allí sin apenas re-
curso alguno “de boca”, famélicos y con frecuencia 
diezmados por el hambre, por lo que inmediatamente 
se tuvieron que adaptar a los alimentos locales y sus 
formas indígenas de elaboración y condimentación. 
Así, poco a poco, fueron adaptándose al sabor de los 
ajíes, el maíz, las judías, las papas, el cazabe, el toma-
te o el pimiento. 

Claro que, en el apartado de novedades gastronómi-
cas, no todo fueron productos que hoy consideraría-
mos de “buen mantenimiento”. En el segundo viaje, 
el 9 de enero de 1493, los expedicionarios llegaron 
a la desembocadura de un anchuroso río, donde el 
Almirante vio salir hasta alta mar tres sirenas, descu-
briendo que no eran tan hermosas como afirmaban 
los relatos que él había leído. No obstante, la visión 
de aquellos rollizos cuerpos desnudos inflamó de 
concupiscencia a su tripulación. Pero, finalmente, 
pudo más el hambre que el deseo lascivo y a saeta-
zos, lanzadas y golpes de espada, la marinería acabó 
con la vida de las tres sirenas, para, inmediatamente, 
embaulárselas tan ricamente. 

Hoy sabemos que el banquete nada tuvo que ver 
con los marinos seres míticos que hicieron perder 
el oremus a la marinería de Odiseo, sino que fue 
festín a base de mamíferos sirénidos llamados ma-
natíes. El universal tabú de la antropofagia quedó 
pues a salvo.

DE OTRAS OBLIGADAS ACOMODACIONES 
GASTRONÓMICAS

De esas situaciones alimenticias adaptativas, tam-
bién da idea cabal parte del menú de un banquete 
que el cacique Guacanagarí le ofreció a Colón el 25 
de abril del año 1494, en el segundo viaje del Almi-
rante, que aparece, citado por Plasencia, en la Rela-
ción de Crespo Briones: “Trujeron al tiempo un guiso 
de cola de iguana, verdadera sierpe de siete palmos 
de largo y espantable aspecto, entre lagarto y coco-
drilo, pero excelente cosa de comer, más preciosa 
que pechugas de gallina y que el más rico faisán, 
que aunque por fuera parece vianda de poco peso, 
por de dentro tiene abundante carne muy sustancio-
sa; y el guiso iba aderezado con una salsa de hierbas 
y piñones. Vino luego una gran fuente llena de gua-
miniquinajes en salsa de ají picante, que son anima-
litos como ratones gordos, poco menos grandes que 
perrillos pequeños, pero mejor de comer que liebre 
o conejo; y el ají, como en otra parte queda dicho, es 
la pimienta de las Indias”. 

Pero los banquetes fueron la excepción de una regla 
marcada por largos ayunos y hambres que diezma-
ron a las tropas invasoras con mucha mayor eficacia 
que las flechas y lanzas de los aborígenes. En este 
punto, Pedro Plasencia demuestra que, en muchas 
expediciones, la mayor parte de los españoles mu-
rieron de hambre y de sed, tras haber consumido los 
cueros de los caballos, lagartijas, diferentes alima-
ñas o gusanos y bebido sus propios orines.
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Hasta que los cereales hispanos lograron aclimatarse; 
algo que tardó lo suyo, el pan cazabi, casabe o cazabe, 
elaborado a base de yuca, fue unos de los recursos au-
tóctonos más profusamente utilizados por los invaso-
res ayunos. Este sucedáneo del hispano pan de trigo, 
sin gusto y desabrido, áspero y rasposo, fue el alimento 
más común y socorrido para los conquistadores; espe-
cialmente por su resistencia en los inacabables viajes. 

Colón llevó granos en el segundo viaje, que se plan-
taron en islas del Caribe, pero el resultado fue des-
alentador al no lograr una cosecha uniforme en su 
maduración. En Nueva España, México, se logró 
alguna cosecha, pero la harina, transportada a las 
Antillas, daba un pan que se rendía ante la cálida 
humedad del ambiente. De eso se queja muy gráfi-
camente el padre Acosta: “Las hostias, cuando de-
cíamos misa, se nos doblaban como si fuera papel 
mojado”. Debió de ser duro para los religiosos ver el 
cuerpo de Cristo hecho una pepla blanducha e inca-
paz de mantenerse enhiesta. 

Para sobrevivir, en situaciones extremas, los conquis-
tadores tomaron ejemplo de los conquistados. Un caso 
de alimento de emergencia es una suerte de pizza o 
bollo preñado de hormigas, que aparece en la Histo-
ria de la Provincia de Venezuela, de José de Oviedo y 
Baños: “…como el distrito era poco habitado y por esta 
razón falto de bastimentos, fue tan grande la necesidad 
que padecieron de ellos, que llegaron a extremo de pe-
recer, pues el mayor sustento que tal vez podían por di-
cha adquirir era un bollo de maíz que puesto a la boca 
de un hormiguero, hasta que se cubría de hormigas, 
lo iban amasando con ellas repetidas veces, hasta que 
llegaba a componerse de más hormigas que masa; 
teniendo este grosero alimento por el único remedio 
para mantener la vida. Y como aun esto no llegaban a 
conseguirlo todos, hubo muchos que, apretados de el 
hambre, no dejaron asquerosa sabandija de cuantas 
produce la tierra con que no procurasen remediarla; 
de que resultó hincharse algunos, caérseles a otros los 

cabellos, barbas y cejas, y, finalmente, llenos todos de 
pestíferos tumores y úlceras venenosas, convertirse 
aquel afligido escuadrón en un teatro de miserias y un 
hospital de desdichas”. 

LOS PRIMEROS ALIMENTOS  
AMERICANOS

Los primeros alimentos americanos que llegaron a 
España fueron la batata, los chumbos de la tuna o 
chumbera, el maíz, el pimiento y el tomate, siendo 
estos tres últimos los que alcanzarían más inmedia-
tos éxito y expansión. Aún tardaría en llegar la papa o 
patata que, desde los altiplanos del Perú, terminaría 
extendiéndose por toda Europa y estaría llamada a 
modificar radical y positivamente la dieta de las ma-
sas trabajadoras europeas.

A la cabeza adaptativa hay que situar el pimiento, que 
pronto representó en la alimentación peninsular el do-
ble papel de hortaliza y especia. Y aquí hay que recor-
dar que el pimentón precisamente fue el único logro 
constatable de la empresa colombina, puesto que ésta 
se inició con el objetivo de abrir un nuevo camino hacia 
las especias, alejado de los transitados por el monopo-
lio veneciano. Un logro que en absoluto conviene mi-
nimizar, puesto que fueron los españoles los primeros 
que históricamente consiguieron situar en el mercado 
una especia popular, al alcance de todos los bolsillos.

Así fue al principio al menos, porque a partir de la 
generalización de su uso, a lo largo del siglo XVII, 
como elemento imprescindible en la elaboración de 
productos de matanza, eje vital del consumo alimen-
ticio de la gran mayoría de los españoles, su precio 
empezó a subir y en siglos posteriores llegó a alcan-
zar precios prohibitivos para algunos. Comenzó a 
denominarse “oro rojo”. 

Parecido éxito logró el tomate, que, al menos en España, 
ya se consumía, en ensalada y en guisos, en el siglo XVI. 

Hasta que los cereales hispanos lograron aclimatarse; algo que tardó lo suyo, 
el pan cazabi, casabe o cazabe, elaborado a base de yuca, fue unos de los 
recursos autóctonos más profusamente utilizados por los invasores ayunos. 
Este sucedáneo del hispano pan de trigo, sin gusto y desabrido, áspero y 
rasposo, fue el alimento más común y socorrido para los conquistadores; 
especialmente por su resistencia en los inacabables viajes
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Los españoles lo encontraron en México, entonces Nue-
va España, donde los indígenas lo llamaban “tomatl”. La 
primera referencia escrita sobre el producto aparece 
en 1568, y la encontramos en una cita sobre coquinaria 
antropofágica, de la Historia verdadera de la conquista 
de Nueva España, de Bernal Díaz del Castillo. Cuenta el 
cronista de Cortés que en la ciudad de Cholula encon-
traron a los indios muy dispuestos a devorar cristianos 
puesto que “… ya tenían aparejadas las ollas con sal, 
ají y tomate”. De esa misma época es una alusión más 
extensa y que incluye tanto usos culinarios como tera-
péuticos, de fray Bernardino de Sahagún, recogida en 
su Historia de las cosas de Nueva España.

El tomate original de los aztecas era de color verde 
(nunca rojo) y de sabor mucho más fuerte del que se 
aclimató en Europa, de ahí que su uso no fuera tanto 
como alimento, sino como condimento de salsas pi-
cantes tan del gusto centroamericano desde antes de 
la conquista. Muy pronto, como en otros casos, el to-
mate se adaptó a la cocina conventual y de allí se tras-
ladó al pueblo llano. 

En la España húmeda y en las tierras de regadío de 
todo el país, el producto de inmediata influencia fue 
el frijol o alubia, que recibió numerosas denominacio-
nes según la región: judías en buena parte de España, 
fabas en Galicia, fabes en Asturias, pisanes en Canta-
bria, bachocas en Aragón, munchetas en Cataluña, ha-
bichuelas en Andalucía y bajocas en Murcia. 

De todos ellos, el que más curiosidad y polémica ha sus-
citado es sin duda el de judía. Sebastián de Covarrubias, 
en su famosa enciclopedia Tesoro de la lengua caste-
llana o española, sostiene que el nombre evoca el ruido 

que hacen al cocer, según él, similar al que producían 
los cuerpos de los judíos al ser quemados en las hogue-
ras de la Inquisición. La explicación es demasiado bru-
tal y cogida por los pelos y es más verosímil la hipótesis 
de otros autores en el sentido de que su forma y tersura 
evocarían el glande de los niños hebreos circuncidados. 

LA VERDADERA REVOLUCIÓN QUE LLEGÓ 
CON EL MAÍZ Y LA PATATA

No obstante, y a pesar de la enorme importancia de los 
anteriores productos, los cultivos que marcarían deci-
sivamente la alimentación popular española y del resto 
de occidente fueron el maíz y la patata. Ambos son de 
ciclo corto y estival, lo que supone que pueden ocupar 
las tierras desde la primavera hasta el otoño, paliando 
las frecuentes hambrunas derivadas de las pérdidas de 
las cosechas invernales ocasionadas por los rigores 
del invierno. Por otra parte, el maíz y la patata tardaron 
mucho tiempo en ser aceptados en las mesas de los 
favorecidos, con lo que los campesinos y los humildes 
se libraron de esa indeseable competencia.

La propagación a gran escala del cultivo del maíz y la 
patata modificó radicalmente el panorama alimentario 
de la gran mayoría de los españoles. Cambiaron sus 
hasta entonces habituales poelás de mijo o cebada, 
por gachas o tortas de maíz y patatas cocidas. Podría 
parecer un pequeño avance, pero, en muchísimos ca-
sos, el justo y suficiente para cubrir la distancia entre la 
vida y la muerte.

Los siglos XVIII y XIX marcaron las cotas más altas de 
consumo de maíz, aunque aún en el primer terció del 
siglo XX seguía siendo casi exclusivo alimento en cier-
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tas zonas rurales. En la Galicia de pre-guerra, alrededor 
del 80% de los campesinos solo comía pan de harina 
de maíz, borona que, los que podían, mezclaban con 
harina de centeno para mejorar la fermentación. Con 
esta masa elaboraban las “petadas”, panes de ocho a 
diez kilos que constituían el grueso de su dieta. Y, tras 
el maíz, la gran estrella alimentaria de la conquista: la 
patata. Los españoles entraron en contacto con el tu-
bérculo en lo que hoy es Ecuador, en la zona de Bo-
gotá, a lo largo de todo el Perú, en Potosí y en otras 
regiones de Bolivia.

La primera descripción documentada de la patata apa-
rece en 1553, en la obra “La crónica del Perú” de Pedro 
Cieza de León. Medio siglo después, en 1608, Garcilaso 
de la Vega, el Inca, la describe en sus “Comentarios rea-
les”. Entretanto, el tubérculo pasó inadvertido para los 
intelectuales y científicos; en definitiva, para aquellos 
que sabían y podían escribir, razón por la que se ignora 
quien trajo e introdujo los primeros cultivos en España. 

Lo que sí sabemos con certeza es que la siembra, re-
colección y consumo de la patata fue muy temprano 
en la península. Martínez Llopis refiere que en 1573 la 
comunidad religiosa que estaba al frente del Hospital 
de Sevilla, hallándose en una situación de pobreza y 
carencia casi total de alimentos, empezó a alimentar 
con patatas a sus enfermos. Muy pronto comprobaron, 
gratamente sorprendidos, que aquellos tubérculos 
eran un excelente y saludable alimento. 

Teresa de Jesús, en carta fechada el 19 de diciembre 
de 1577, escribe desde Ávila a la Madre María de San 
José, priora del convento sevillano del Carmen, en es-
tos términos: “Jesús sea con vuestra reverencia siem-
pre, mi hija. La suya recibí, y con ella las patatas y el pi-
pote y siete limones. Todo vino muy bueno, mas cuesta 
tanto el traer, que no hay para qué me envíe vuestra 
reverencia más cosa ninguna, que es conciencia”. Hoy 
sabemos que lo que comía la santa abulense no era 
patata, sino batata o patata dulce de Málaga. 

Hasta muy entrado el siglo XVIII, y por razones de pre-
sión demográfica y carencia de alimentos, no se empe-
zó a prestar atención oficial a un producto que hasta 
entonces fue desconsiderado y menospreciado como 
elemento de la comida de los pobres. No obstante, pa-
rece que la patata empezó a poblar algunas huertas, 
aunque de manera muy limitada y circunscrita al con-
sumo familiar, a mediados del siglo XVI.

Y, además del tomate, la patata, el pimiento y las judías, 
América nos allegó el cacao, materia prima del choco-
late, así como la piña, el mango, el aguacate… 

Para ser justos, tampoco fue desdeñable 
la aportación española de alimentos a las 
nuevas tierras: azúcar, arroz, trigo, olivos, 
plátanos, higos, peras, ajos, cebollas, 
garbanzos, lentejas, queso, vid vinífera, 
ganado bovino, lanar, porcino… A todo 
esto, hay que añadir otra aportación 
fundamental, como fue el arte culinario, 
que probablemente en aquel momento 
era el más avanzado del mundo

ALIMENTOS CONQUISTADORES

Para ser justos, tampoco fue desdeñable la aportación 
española de alimentos a las nuevas tierras: azúcar, 
arroz, trigo, olivos, plátanos, higos, peras, ajos, cebo-
llas, garbanzos, lentejas, queso, vid vinífera, ganado 
bovino, lanar, porcino… A todo esto, hay que añadir 
otra aportación fundamental, como fue el arte culina-
rio, que probablemente en aquel momento era el más 
avanzado del mundo.
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Conviene y es del todo oportuno subrayar que el re-
corrido alimentario tras el descubrimiento del Nuevo 
Continente fue de doble dirección, ya que España in-
trodujo numerosas novedades en los territorios que 
progresivamente iba colonizando. Colón, en su se-
gundo viaje, llevó la caña de azúcar desde Canarias; 
un cultivo que se adaptó perfectamente en las Anti-
llas y que casi inmediatamente se extendió por los 
actuales Estados de Cuba, Jamaica y Puerto Rico; y 
más tarde alcanzó a los de México, Perú y Paraguay. 

Así, los grandes excedentes de producción empe-
zaron a enviarse de vuelta a la península, al mismo 
tiempo que el azúcar empezaba a usarse en multitud 
de conservas americanas y como ingrediente de los 
platos mestizos que caracterizaron la primera cocina 
colonial, en la que por añadidura y en relación con el 
progresivo gusto por lo dulce, se extendía el empleo 
de frutas almibaradas o escarchadas de herencia 
arábigo-andalusí. 

En ese mismo segundo viaje, el Almirante aposen-
tó en las bodegas de sus naves algunas legumbres, 
como garbanzos y lentejas, y un cereal, el arroz, que 
pesar de su extraordinario protagonismo en el de-
sarrollo de la cocina americana y del interés inicial 
del rey Fernando el Católico por implantarlo en La 

Española (espacio actualmente conformado por los 
Estados de Dominicana y Haití), San Juan y Cuba, 
no consiguió producirse de forma significativa en el 
Nuevo Continente hasta el siglo XVII. 

A partir de ese momento, el arroz empezó a combi-
narse con legumbres locales, que en caso del frijol 
dieron lugar a una fórmula culinaria de incalculable 
valor alimenticio, puesto que ambos productos se 
intercambian el aminoácido que le falta al otro. Mien-
tras que las legumbres son muy pobres en metionina 
y ricos en lisina, en los cereales ocurre exactamente 
lo contrario, lo que significa que al combinarse en 
una sola receta se consigue garantizar la presencia 
de los veinte aminoácidos que contiene una proteína 
del más alto valor biológico y perfectamente equiva-
lente a la que caracteriza al huevo, la carne o el pes-
cado.

Además, Colón embarcó ocho cerdos que fueron 
distribuidos por La Española, aunque la primera ex-
portación relativamente masiva y exitosa no logró 
hacerse hasta 1540.

También fue don Cristóbal el portador de los prime-
ros cítricos, empezando por el limón y siguiendo con 
las naranjas, a las que distintos y posteriores emi-



DISTRIBUCIÓN Y CONSUMO · 2022 - VOL. 4 | 125

cultura
alimentaria

grantes fueron añadiendo variedades que se incor-
porarían a platos americanos tan populares, extendi-
dos y exitosos como los ceviches. 

En 1521 llegarían las vacas de una raza descendien-
te del Auroschs salvaje o Bos primigenius, que fue 
domesticada en la península ibérica durante la revo-
lución agrícola del Neolítico y que, además de que 
aún pervive en América, dio lugar a un sinnúmero de 
bovinos criollos o Bos Taurus. En cuanto al ganado 
ovino, ovejas y cabras, el éxito fue inmediato en las 
zonas donde abundaban los pastos.

Los primeros olivos llegarían desde Sevilla y alrede-
dor del año 1560, primero e Perú y México y luego 
a Chile y Argentina. Actualmente pueblan extensas 
regiones del Centro y Sudamérica y el Estado nor-
teamericano de California, donde la producción de 
aceite de oliva no cesa de crecer. 

El café fue otra de las grandes aportaciones españo-
las a las nuevas tierras, donde suelo y clima se con-
jugaron para su eclosión en los actuales Estados de 
Colombia, Brasil, México, Nicaragua y Venezuela. 

Respecto a las gallináceas, aunque en América exis-
tían diversas especies antes de la conquista, la in-
troducción de la gallina castellana, de origen indo-
nésico, fue una verdadera revolución que pronto se 
tradujo en un extensísimo recetario de platos, guisos 
y sopas con verdadera identidad y raigambre. 

Con todo este bagaje, a finales del siglo XVI no eran 
pocos los españoles que presumían de lo mucho y 
bueno que habían aportado a cambio de unas cuan-
tas pocas “cosuchas” que lo americanos les habían 
regalado. Así, en un poema anónimo de la época que 
se conserva en la Biblioteca Nacional de España y 
que ostenta el título de Sátira que hiso un galán a 
una dama criolla que le alauaba mucho a México, un 
“conquistador” resume en ocho versos el balance 
del intercambio, subrayando el valor del pavo real o 
“pabón” respecto al pavo americano o gallo de pa-

pada: “Cavallos no los abía, / carneros, bacas, le-
chones, / ni azeite, ni pan, ni vino, / solo mameies y 
elores. / Con un gallo de papada/ me atruenan este 
cocote, / con si a España faltaran / mil faisanes y 
pavones”. 

Más allá del peso que cada cual considere oportuno 
darles a los alimentos que fueron y a los que vinie-
ron, lo cierto es que el resultado de ese encuentro 
fue la mayor y más fecunda fusión culinario-gastro-
nómica de la historia.

Los ejemplos de lo dicho resultarían incontables, 
pero baste citar el hecho de que los muchos de los 
platos icónicos de la gastronomía española tienen 
su base en productos que vinieron de América. Es 
el caso, por ejemplo, del gazpacho, la tortilla de pa-
tatas, la fabada o el pisto manchego, que a la inversa 
tendrían, sus correspondientes, entre otros muchos, 
en el asado argentino, el puerquito asado cubano, la 
empanada chilena, la feijoada brasileña o la hallaca 
venezolana. 

Y en este punto, ya casi final, resulta oportuno, so-
bre todo para evitar malentendidos, darle la voz y la 
palabra al gran chef y avispado empresario mone-
gasco Alain Ducase: “Es importante no confundir la 
cocina-fusión con la cocina-confusión, que es lo que 
han hecho muchos cocineros que se han limitado 
a mezclas sin sentido”. Y conste que esto lo expu-
so antes de que a algunos cocineros segovianos se 
les ocurriera esferificar o encapsular con texturas de 
gelatina la sopa de ajo, que era de maravillar como 
explotaban en el paladar aquellas bolitas de caldo 
frío; o que al mejor chef del mundo de este año y 
el anterior, Dabiz Muñoz, se la pasara por el magín 
preparar un coci o piri madrileño mezclándolo con 
ramen, el soponcio de fideos, carne de cerdo y pollo, 
salsa de soja, algas marinas y cebolleta, que se zam-
pa cotidianamente en las calles de Tokio. Así que, 
dicho queda, como otrora ocurriera con la velocidad 
y el tocino, pongamos de un lado la fusión y de otro 
la confusión. 

Respecto a las gallináceas, aunque en América existían diversas especies antes 
de la conquista, la introducción de la gallina castellana, de origen indonésico, fue 
una verdadera revolución que pronto se tradujo en un extensísimo recetario de 
platos, guisos y sopas con verdadera identidad y raigambre
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Mercamadrid celebra su 40 aniversario

El pasado 30 de noviembre se celebró, con 
un acto institucional, el 40 aniversario de 
Mercamadrid, que abrió sus puertas el 30 

de noviembre de 1982, convirtiéndose en la ma-
yor plataforma de distribución, comercialización, 
transformación y logística de alimentos frescos 
de España, que pasó a formar parte de la Red de 
Mercas, en las que Mercasa comparte titularidad 
y gestión con los Ayuntamientos de cada ciudad.
Las primeras instalaciones de Mercamadrid en in-
augurarse fueron las del Mercado Central de Pes-
cados, tras acometer el traslado desde el mercado 
de Puerta de Toledo; mientras que unos meses 
después, en febrero de 1983, inició la actividad el 
Mercado central de Frutas y Hortalizas, cuyas em-
presas procedían del mercado de Legazpi.
El acto del 40 aniversario de Mercamadrid contó con la presencia del Comité de Dirección de Mercasa, encabe-
zado por su presidente, José Ramón Sempere, y autoridades del Ayuntamiento de Madrid, con su alcalde, José 
Luis Martínez-Almeida.
El aniversario de Mercamadrid se une escalonadamente al de otras Mercas y mantiene vivo el modelo Mercasa, 
aportando valor a la cadena alimentaria, poniendo a disposición de todos los eslabones entre la producción y el 
consumo, infraestructuras y servicios adecuados, seguros, eficientes y sostenibles para todas las empresas, y 
de manera especial para las explotaciones familiares en la producción agraria y a las pymes en la distribución 
mayorista y minorista.
En el acto de celebración del 40 aniversario, el presidente de Mercasa resaltó la importancia de Mercamadrid 
dentro del conjunto de la Red de Mercas de Mercasa: “tenemos que estar orgullosos de la red pública de merca-
dos mayoristas que tenemos en España -afirmó Sempere- y que es un modelo único y admirado en todo el mundo. 
Y que tal y como se demostró durante la pandemia, contribuyó a que la distribución alimentaria funcionara y no 
hubiera desabastecimiento”

Telepizza cumple 35 años como líder en delivery pizza

Pascual ha firmado un contrato de licencia con Mondelez Internacional para utilizar la marca Milka dentro del 
negocio de batidos para Iberia (España y Portugal). La alianza se materializa, en una primera fase, con la cesión 
de licencia de la marca Milka, pero ambas compañías no descartan ampliar el acuerdo a más enseñas en un 

futuro próximo.
El nuevo ‘MilkaShake’, que se producirá en el Complejo Industrial de Aranda de Duero de Pascual, es la combi-
nación de la cremosidad y ternura del chocolate Milka con un 92% de Leche Pascual de Bienestar Animal. Un 
producto indulgente, pero nutritivo, en formato de 200ml disponible en vaso y en brik. Se comercializa tanto en 
supermercados, hipermercados, etc., como en el canal hostelero.
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Mercabarna se convertirá 
en la planta fotovoltaica de 
autoconsumo en cubierta 
más grande de España

Mercabarna se convertirá en la planta foto-
voltaica de autoconsumo en cubierta (te-
jados) más grande de España, gracias a 

un acuerdo entre Mercabarna y las asociaciones 
de mayoristas situadas en el polígono alimentario 
para instalar placas fotovoltaicas dentro del pro-
grama MESBarcelona, impulsado por el Ayunta-
miento de Barcelona . Ésta planta se desarrollará 
en el marco de un plan que se ejecutará por fases 
y que supondrá una inversión público-privada de 12 millones de euros, una superficie de 360.000 m2 y una po-
tencia instalada de 18 MWp.
Así, Mercabarna bonificará a los mayoristas aplicando un Índice de Precios al Consumo (IPC) reducido -excluye 
los componentes del índice energético y el de los alimentos no procesados- en los contratos de arrendamiento de 
2022 y 2023, a cambio de que se adhieran a su plan de energía verde fotovoltaica, REPowerMercabarna-Energía 
que se desarrolla conjuntamente con el programa MES Barcelona del Ayuntamiento de Barcelona.
Este acuerdo, que responde al proyecto de descarbonización y mejora de la eficiencia energética de Mercabarna, 
y al que se han sumado todas las empresas del recinto alimentario y Mercabarna-flor, supondrá un ahorro de 
aproximadamente unas 6.000 toneladas de CO2 anuales a la atmósfera.

H&T 2023 contará por primera vez con tres pabellones 
en una convocatoria renovada

H&T, Salón de Innovación en Hostelería, prepara una nueva edición 2023 que, a dos meses de su celebra-
ción, ya tiene más del 90% de la zona expositiva ocupada. Posicionada como una de las principales convo-
catorias del canal HORECA y la industria turística en España, la edición 2023 de H&T tendrá lugar del 6 al 8 

de febrero con la presencia de firmas de referencia en el canal HORECA como son Makro, Mahou - San Miguel, 
La Contadina, Macrun, Cryma, Winterhalter, Tork, Apoza, Miele Profesional, García de Pou, Araven, Lumón, Le-
ber Fornitures, Groupe GM Amenities, Rational, Carranza Hostelería, Retigo, Tactilware, Bartolomé Consultores, 
Mosaico, Arcecarne, Comercial Galera, Garda Import, Sabores Granada, Picking Málaga, Europastry, Frimarc, 
Discarpe o Innovachef, entre otras. Para albergar toda la oferta, por primera vez, H&T contará con tres pabellones 
principales interrelacionados que permitirán la sectorización de los espacios, lo que aportará una mayor visibili-
dad de las empresas expositoras. 

H&T está organizado por FYCMA (Pala-
cio de Ferias y Congresos de Málaga). La 
Consejería de Turismo, Cultura y Depor-
te de la Junta de Andalucía es Premium 
Partner. Tiene como promotores institu-
cionales al Área de Promoción de la Ciu-
dad y Captación de Inversiones, así como 
al Área de Turismo del Ayuntamiento de 
Málaga, Turismo y Planificación Costa 
del Sol, y la Diputación de Málaga a tra-
vés de la marca promocional ‘Sabor a 
Málaga’. Como promotores sectoriales 
participan la Asociación de Empresarios 
de Playas de la Provincia de Málaga - 
Costa del Sol (AEPLAYAS), la Asociación 
de Hosteleros de Málaga (MAHOS) y la 
Asociación de Empresarios Hoteleros de 
la Costa del Sol (AEHCOS).  Más informa-
ción en www.salonhyt.com.

https://eur03.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Fwww.salonhyt.com%2F&data=05%7C01%7Cgcastano%40fycma.com%7C9956ab21bf774b15862608da699dd1e9%7Cbc92870d244247388b87a21a2e94285e%7C0%7C0%7C637938423792889228%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000%7C%7C%7C&sdata=Z6Qs1GQcUMiFoAr7Kx9TN%2Fu9nPIiyWEnZsNxhV%2FkL9g%3D&reserved=0
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Madrid acoge la segunda 
Semana de Sabores de la 
Provincia de Sevilla

El pasado mes de octubre se celebró en Madrid 
la segunda edición de la Semana de Sabores 
de la Provincia de Sevilla, bajo el lema “Un via-

je de sabores. Para esta iniciativa, enfocada en dar 
a conocer la versatilidad de la despensa andaluza 
(por ejemplo, las siete variedades de tomate sólo 
en Sevilla) y sus posibilidades gastro, han sumado 
esfuerzos la asociación de Productores de Vinos y 
Licores de la Provincia de Sevilla, la Diputación de 
Sevilla y Prodetur. 
A lo largo de cinco jornadas se celebraron cerca de 
veinte eventos entre showcooking, menús-marida-
jes, talleres y catas en las que han participado 14 
asociaciones empresariales de la citada provincia 
y un centenar de compañías sevillanas de diversos 
sectores, entre los que destaca el agroalimentario, 
con 42 empresas.
Destacaron, entre otros, el showcooking de Juan-
ma Muñoz integrado por nueve platos en los que 
han intervenido las materias primas de 55 produc-
tores; el monográfico sobre el tomate, por Loli Rin-
cón, jefa de cocina del grupo de restauración Ma-
nolo Mayo y que ha contado con la intervención de 
la enóloga Begoña Amurrio, quien ha realizado la 
cata-maridaje

Imagen: Alicia Gomez @devinos con alicia.

Un 72% de consumidores 
asegura haber cambiado 
sus hábitos de compra y 
consumo

La encuesta de la Mesa de Participación Aso-
ciaciones de Consumidores (MPAC), que 
analiza anualmente el comportamiento de los 

consumidores, refleja un cambio en sus hábitos de 
compra y consumo, incluso a niveles superiores a 
los detectados durante lo peor de la crisis sanitaria. 
Así, el 72% de los encuestados asegura haber cam-
biado dichos hábitos. De ellos, un 20% lo hace bus-
cando mejores precios y un 21% opta por adquirir 
otro tipo de productos. 
Además, de acuerdo con este estudio, en el que 
han participado 3.500 familias de las 17 comuni-
dades autónomas y de las 2 ciudades autónomas 
durante el primer semestre de 2022, este año los 
encuestados son más conscientes del significado 
de la figura del consumidor vulnerable; aquellos en 
situación de subordinación, indefensión o despro-
tección que les impide el ejercicio de sus derechos 
como personas consumidoras en condiciones de 
igualdad. De hecho, aunque hay diversas www.me-
saparticipacion.com interpretaciones, se observa 
una relación clara entre vulnerabilidad y renta, prin-
cipalmente en entornos rurales y con niveles de es-
tudios básicos. 

Así, el 38% que afirma sentirse vulnerable lo hace 
porque su nivel de renta es bajo (19%), después 
acusan el impacto de alguna variable psicosocial 
(9%), el desconocimiento de las nuevas tecnologías 
(6%) o el nivel de formación (4%). La vulnerabilidad 
por renta afecta principalmente a las franjas entre 
los 18 y 35 años y a los de más de 65. Se ratifica el 
problema del entorno rural donde es mayor el des-
conocimiento del concepto y la sensación de vul-
nerabilidad por el uso de nuevas tecnologías.
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Mantequerías Arias amplía 
su gama de quesos premium

Roland Barthélemy embajador del Patrimonio 
Quesero de Francia y presidente de la Guilde 
Internationale des Fromagers, además de uno 

de los mayores expertos mundiales, ha selecciona-
do para Mantequerías Arias quince quesos clasifica-
dos en tres categorías: de pasta blanda, azules y de 
pasta dura.
Se trata de quesos galardonados en los certáme-
nes más prestigiosos del mundo, como los World 
Cheese Awards, el Concours Général Agricole de 
Paris o el Mondial du Fromage, con los que Man-
tequerías Arias pretende afinar su gama de espe-
cialidades de autor, acercándolas a un consumidor 
cada vez más entendido y exigente.
Grupo Savencia es líder europeo en el mercado de 
quesos en términos de valor, con cuotas respecti-
vas del 25,3% y del 17,3% en los segmentos de que-
sos de pasta blanda y azules. 
Arias lidera el segmento de queso fresco en España, 
donde cuenta con un portfolio de 200 productos. Su 
cifra de negocio alcanza los 104 millones de euros y 
dispone de cinco fábricas en dicho mercado.

El sector de aguas 
minerales reduce un 10% 
su huella de carbono

La Asociación de 
Aguas Minerales 
de España (ANEA-

BE), que agrupa a 60 
compañías, ha presen-
tado los últimos avan-
ces del sector en ma-
teria de sostenibilidad, 
destacando como uno 
de los hitos del sec-
tor la reducción de su 
huella de carbono en 
un 10%, respecto a los resultados del año anterior. 
Para alcanzar este hito, las compañías de agua mi-
neral han invertido más de 38 millones de euros en 
los últimos 7 años en mejoras medioambientales 
(2015-2021). Además, el 75% de las empresas ha 
iniciado alguna actuación para reducir emisiones 
de gases de efecto invernadero en su cadena logís-
tica, en proveedores y distribuidores. 
Un aspecto clave para la reducción de la huella de 
carbono ha sido la reducción del consumo energé-
tico en un 20% (desde 2015) y una apuesta deci-
dida por las energías ‘verdes’: más del 95% de la 
energía consumida procede, en estos momentos, 
de fuentes renovables.
La Asociación de Aguas Minerales de España ha 
dado a conocer también avances significativos en 
materia de circularidad y recordó que todos los en-
vases que comercializa son 100% reciclables. Uno 
de los hitos conquistados en el último año es que el 
sector utiliza, de media, un 36% de PET reciclado 
en las botellas.

Un buen año para la empresa jamonera Monte Nevado

Monte Nevado, empresa familiar dedicada a la elaboración de jamón Serrano, 
Ibérico y de raza Mangalica, con sede en la localidad segoviana de Carbo-
nero el Mayor, celebra en 2023 sus 125 años de historia, a lo largo de los 

que ha recibido, en numerosas ocasiones, el premio Alimentos de España. Monte 
Nevado dispone de instalaciones en Segovia, La Rioja y en la localidad salmantina 
de Guijuelo; su producción supera los 500.000 jamones al año, con presencia en 
una treintena de países.
La empresa ha puesto en marcha en 2022 el Campus del Jamón, el primer centro 
multidisciplinar dedicado a la investigación, formación e información acerca de la 
cultura del jamón curado. Dispone de 1.200 metros cuadrados, a los que se suma 
una bodega natural anexa. Cuenta con una sala de corte con capacidad para 30 
alumnos, laboratorio sensorial y sala de showcooking para 20 estudiantes y un sa-
lón de actos para un centenar de personas. Una formación que ha incluido ya un 
primer curso para prensa especializada.
Asimismo, a finales de octubre, la compañía organizó en Angelita Madrid los “Maridajes 

inesperados”, donde el Jamón Serrano 24 meses, el Mangalica y el Ibérico 100% bellota se acompañaron de innovadores 
cócteles y vinos, a cargo de Mario Villalón, copropietario del establecimiento y experto en gastrococtelería.
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Correos muestra su apoyo a las empresas españolas 
con la campaña "Despierta España"

“Bip, bip, bip, bip. ¿Cómo puedo ayudar a las empresas 
de este país?” “Despierta España”, es la nueva cam-
paña de Correos con la que busca despertar concien-

cias sobre la importancia de apostar por las empresas 
españolas y apoyar a nuestro tejido productivo como 
una forma de hacer país. 
Con este objetivo, Correos pone a disposición de todas 
las empresas de nuestro país Correos Market, la plata-
forma online que les ofrece la oportunidad de vender sus 
productos sin comisiones y sin intermediarios. 
La pieza audiovisual de la campaña “Despierta España” 
invita, a través de una serie de imágenes oníricas carga-
das de simbología, a preguntarse y cuestionarse cómo 
se puede ayudar a las pymes españolas cuando compramos por internet; a abrir los ojos y  reflexionar sobre lo 
importante que es apostar por las empresas de nuestro país.

España lanza el primer 
Congreso Mundial del 
Aceite de Oliva

El Congreso Mundial 
del Aceite de Oliva 
(OOWC) es un pro-

yecto creado por Agrifood 
Comunicación que, bajo el 
lema ‘Taste it, Enjoy, It’s Oli-
ve Oil’, pretende convertirse 
en el evento más impor-
tante del sector y punto de 
encuentro de los todos los 
profesionales a nivel mundial. Una iniciativa que tam-
bién aspira a posicionarse como una marca recono-
cida bajo la cual los distintos eslabones de la cadena 
puedan reunirse y trabajar por el objetivo común de 
todos los operadores de la cadena olivar-aceite de oli-
va: transmitir las bondades del producto y promocio-
narlo bien como categoría o marca privada.
Se trata de un proyecto colaborativo en el que las 
interprofesionales, asociaciones, empresas e insti-
tuciones que quieran pueden poner en valor este 
producto, aportando sus conocimientos y expe-
riencias, para que los mensajes y acciones acorda-
dos entre todos en los órganos de decisión de la 
iniciativa se amplifiquen y lleguen a todos los con-
sumidores de aceite de oliva en el mundo.  
Agrifood Comunicación, organizadora del evento, 
comenzará a llevar a cabo las acciones promocio-
nales del OOWC a principios de 2023 bajo el lema 
“En ruta hacia el OOWC-2024”. Diversas activida-
des a lo largo de todo el año como son jornadas 
técnicas sobre genética, producción, transforma-
ción, mercado, comunicación, redes sociales, inter-
nacionalización o I+D+i, entre otras materias.

Ardo Foods presenta sus 
nuevos Fingers Vegetales

Ardo Foods, multinacional belga de verduras 
congeladas, con sede en España, acaba 
de lanzar al mercado los Fingers Vegetales 

Ardo, unas varitas de verduras con una corteza su-
per crujiente y un relleno de mezcla de verduras 
muy suave disponibles en tres colores.
Los fingers vegetales Ardo están disponibles en 
tres sabores: fingers dorados de maíz, fingers 
naranjas con zanahoria, calabaza y boniato y, por 
último, fingers de brócoli con una sorprendente 
corteza roja de remolacha. El lanzamiento de este 
producto se ha realizado en cajas mixtas con dos 
bolsas de cada sabor, para facilitar las combina-
ciones.
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Yacimientos literarios

El encantamiento infantil 
ante un puesto de chucherías 

en las “Primera hojas”  
de Zamora Vicente

Alonso Zamora Vicente (Madrid, 1 de febrero 
de 1916 - San Sebastián de los Reyes, 14 de 
marzo de 2006) aunque es ampliamente co-

nocido y reconocido por su trayectoria científica 
y académica como filólogo, dialectólogo y lexicó-
grafo, y miembro de la Real Academia desde 1967 
hasta su fallecimiento, también es muy destacable 

en su vertiente literaria, que le hizo merecer el Pre-
mio Nacional de Narrativa por la obra “Mesa, so-
bremesa”. Se destaca en su obra literaria, por sus 
relatos breves y por incorporar elementos popula-
res cotidianos como en los fragmentos de su obra 
“Primeras hojas” en las que hace un recorrido por 
su niñez y por el Madrid de principios del siglo XX.

Comentarios e ilustración: Aurelio del Pino
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Yacimientos literarios

En los dos fragmentos que se recogen en este Ya-
cimiento Literario podemos ver reflejados, desde el 
punto de vista de un niño el atractivo de los puestos 
de chucherías, y la oferta atractiva de las golosinas 
de principios del siglo XX como el paloluz, las chu-
fas, los caramelos de adoquín o los cacahuetes…

Para el público infantil este es sin duda el mejor uso 
de los pocos céntimos que tienen disponibles los 
fines de semana. Es curioso como lo que ahora se 

conoce como “canal impulso”, es decir, las tiendas 
de chucherías y frutos secos han tenido siempre un 
hueco de mercado y cómo sería fácil trasladar este 
mismo tipo de sensaciones en la actualidad.

La descripción de la oferta en los escaparates de las 
tiendas de juguetes, o del material escolar, reflejan 
muy bien también la importancia de este tipo de co-
mercios que tienen a los niños como principales des-
tinatarios y prescriptores. 

Alonso Zamora Vicente. Primeras hojas. Espasa Calpe. Colección Austral. 1985

“El hombre del cartelón está donde todas las maña-
nas, en los jardinillos de la Plaza de Oriente. Qué bien, 
estarse escuchando todo el crimen, sin oír detrás a Eli-
sa, que tiene miedo, su vámonos, ya está bien, es tar-
de, pero ¿no te cansas?, todo esto es mentira. Lástima 
que no tengo dinero para comprar algo ahí, en la vieja 
esquina; me gustaría comer alguna cosa, una ensai-
mada, quizás mordisquear un trozo de paloluz o chi-
chingú. Me acerco al puestecillo y veo las chufas en 
seco, arrugadas como pasas, y tan tersas y brillantes 
las en agua, alguna barba aquí y allá, una dureza de-
liciosa, y los altramuces amarillos, relucientes, la uña 
blanquinosa, vago sabor a sal, y los torraos, casi me da 
sed, y los adoquines, los chupones, ay que pirulí, las 
flores de maíz, y corrusco los dientes inservibles, debo 
tener cara de idiota, y, milagro tranquilo y enteramen-
te dorado, como una cosecha brotando en las venas, 
esas chepas macizas de los cacahuetes, tan sólo diez 
céntimos (¿dónde vas sin dinero?), no los compraría ya 
pelados, son más caros, sino de los otros con cáscara, 
crujidores, algo de brisa nocturna en el ruido al rom-

perse, pero esta bolsa, unos calcetines, un pañuelo y 
el metro, que no es de comer, qué cabeza la mía, ahora 
no debo volver, y, aunque vuelva, a lo mejor no me han 
guardado la comida.”

…

“Primera mañana, el invierno en las calles, ruidos apa-
gados, niebla suavecita, muchas cosas de estrena. Un 
pantalón nuevo, las botas recién limpias y muchas ve-
ces cuándo nos vamos. Colgada del hombro, la carte-
ra; una cartera de cartón con dos hebillas, comprada 
la tarde de antes en la plaza del Ángel, quizá en Todo 
a 0,65 pintado de rojo con soldados de plomo en el es-
caparate, y un canguro que baja por un cartón, trenes 
de cuerda, útiles para los escolares. Hubo muchas du-
das, me gustaban más los portalibros, tan brillantes, 
color guinda, con las correítas buenas y el asa de 
metal. Las carteras tienen las correas de badana, se 
rompen en seguida, y, además yo no voy a tener libros 
grandes todavía.”



Texto: Enrique Medina 
Ilustración: Ana Fernández (@Lusaneartisan)

Hacía frío, mucho frío. Alfonso, a pesar de llevar 
la calefacción del coche a 27 grados, no termi-
naba de entrar en calor. Había olvidado como 

se las gastaba el tiempo en estas latitudes durante el 
mes de enero. 

Según se acerca a Guadalajara, recuerda el primer 
día que pisó el hospital universitario, el primer desti-
no de su incipiente carrera como cirujano. El deseo 
de comerse el mundo y la ilusión del novato suavi-
zaron la tristeza que se apoderó de él tras abando-
nar por primera vez a sus padres, a sus amigos y su 
ciudad.

A su cabeza acude su piso alquilado muy cerca de 
la Plaza de la Virgen de la Antigua, muy cerca del 
Mercado de Abastos, donde acudía con asiduidad a 

Vida programada

comprar fruta, fiambre, embutidos y huevos, porque 
su habilidad culinaria aún no daba para la carne, el 
pescado, las legumbres o cualquier cosa que tuviera 
una ligera dificultad en su elaboración.

El reloj de su vehículo marcaba las 18.00 h. Aún le 
quedaban cuatro horas de viaje, estaba cansado y 
optó por abandonar la autopista para entrar en la ciu-
dad, cenar, hacer noche, y ya mañana continuar con 
su camino.

Se alojó en un hotel muy cerca de la plaza de la Ca-
tedral. Como aún era pronto, decidió dar una vuelta y 
acercarse al lugar donde vivió durante aquellos años. 
Con una mezcla de ilusión y curiosidad entró en el 
Mercado de Abastos de la Virgen de la Antigua, para 
continuar evocando aquellos maravillosos años, los 
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olores, los colores, la calidad de los productos y la 
perfecta ordenación de los puestos le refrescaron la 
memoria y le despertaron el buen ánimo.

El frío seguía siendo intenso, cada vez más según la 
tarde se iba convirtiendo en noche y, de camino al 
hotel, una traidora placa de hielo dio con sus huesos 
en el suelo. Intentó incorporarse y a duras penas se 
mantenía de pie. Al instante comprendió que, con 
suerte, tenía un esguince de grado 1, si no era del 2.

Una ambulancia del Sescam le trasladó al universita-
rio, donde tras varias pruebas le diagnosticaron grado 
1, el más leve. Mientras esperaba a que le trasladaran 
al box para colocarle la inmovilización, entró a toda 
velocidad una camilla, con dos enfermeras sujetando 
varías bolsas que terminaban en las vías abiertas de 
un hombre de mediana edad, y una doctora haciendo 
masaje cardiaco. Pese a lo dramático del momento y 
la celeridad con que todo transcurrió, reconoció a la 
mujer, Marta, a su novia de aquellos años. Sintió una 
punzada terrible en el alma, en el corazón, en la cabe-
za, que le provocó un terremoto físico de tal magni-
tud, que a punto estuvo de perder el sentido.

Al poco rato, un celador acudió para llevarle al box de 
trauma. En un pasillo volvió a ver a su antigua novia 
dando instrucciones a una enfermera.

—Marta.

La mujer giró la cabeza, y al comprobar quién había pro-
nunciado su nombre, parecía no dar crédito a lo que es-
taba viendo, era como si hubiera aparecido un fantasma.

—¡Alfonso!

Ambos se miraron durante largo rato, sin pronunciar 
palabra, como dos estatuas de sal. Finalmente, la 
doctora rompió el prolongado y cortante silencio.

—¿Qué haces aquí? ¿Qué haces en España?

Alfonso miraba ensimismado a la doctora, parecía hip-
notizado. Con mucho esfuerzo recuperó la palabra.

—Paré a dormir.

Tras un momento de duda, Marta escribió su número 
de móvil en un papel.

—oma, como tienes que estar unos días en Guadala-
jara, llámame y hablamos.

La doctora rememora el día que conoció a Alfonso, 
cuando ella era una residente de primer año y el un 
doctor novato, recién llegado a la residencia.

Curiosamente no se conocieron en el hospital, sus 
primeros encuentros fueron en el Mercado de Abas-
tos, donde en los escaso ratos libres que le permitía la 
medicina, ayudaba a su madre en el negocio familiar. 
Desde el primer momento Alfonso le produjo mucha 
curiosidad. Era un hombre educado, tímido, elegante, 
y por qué no decirlo, muy atractivo. Hasta pasado un 
mes, no se encontraron en el hospital, en un día que 
enviaron a Marta a que presenciara una operación 
del doctor Luchana. Al principio no se reconocieron, 
con el gorro, la mascarilla, las gafas, aunque cuando el 
doctor comenzó a dar instrucciones, Marta de inme-
diato reconoció su voz como la del cliente de la tien-
da. A partir de aquel momento comenzaron a salir, tan 
solo la obligada marcha de Alfonso a su país rompió su 
presente, y el futuro que estaban diseñando.

Estaba dispuesta a acompañarle, a dejar Guadalaja-
ra, pero su novio sabía perfectamente que no era el 
lugar más adecuado para una mujer. El creía firme-
mente en la libertad de las personas, sin distinción 
de sexo, raza o religión, pero en Swastandia todo lo 
anterior era una quimera. O no volvía allí, o regresaba 
solo. Sabía que, de no volver, su vida y la de Marta co-
rrerían un serio peligro. Con el corazón roto retornó a 
su país, siguiendo el guion programado para su vida, 
del que desviarse era casi una sentencia de muerte.

Marta, al principio, quitaba la televisión o cambiaba 
de canal cuando en los informativos daban noticias 
sobre el país que le había robado su futuro. Durante 
otro tiempo comenzó a prestar atención a esas infor-
maciones porque de vez en cuando Alfonso era el 
protagonista. En una tercera etapa las informaciones 
le provocaban indiferencia.

El encuentro con Marta removió el alma de Alfonso, 
que decidió continuar el viaje. No podía conducir, por 
lo que llamó a su compañía de seguros para que le tras-
ladaran junto a su vehículo a la ciudad donde se dirigía.

—Tengo que continuar el viaje. Si te parece bien, a la 
vuelta te llamo.

—No lo harás.

—Te doy mi palabra.

Alfonso se vio obligado a dejar a Marta, a Guadalajara, 
para asumir el cargo de ministro de Sanidad en su país. 
Pertenecía a la élite que llevaba gobernando en Swas-
tandia desde su independencia, y su preparación esta-
ba diseñada para cumplir con su deber de incorporarse 
al gobierno. Durante su estancia en España conoció la 
democracia, y aunque tras conocer a Marta había deci-
dido no regresar, lo hizo para cambiar su país, algo que 
evidentemente le creó muchos problemas.
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Fue destituido al conocerse sus reuniones con la 
oposición que luchaba por el cambio de régimen, y 
no le encarcelaron porque su padre amenazó con re-
tirar la cantidad que proporcionaba anualmente para 
sufragar parte del gasto militar.

Era evidente que debía irse del país hasta que no 
hubiera un nuevo gobierno, algo difícil pero no im-
posible. Por eso había vuelto a España, porque su 
conciencia le obligaba a unirse a la oposición que lu-
chaba para cambiar tantos años de desatino.

Tras un par de días con reuniones, Alfonso comprobó 
que, pese a las buenas palabras de los opositores, y 
de llamarse partido para la regeneración de Swas-
tandia, su fin era el mismo que el del actual gobier-
no, llegar al poder, hacerse con las instituciones de 
justicia y militares para perpetuarse en el poder. Tras 
esta nueva decepción, fue consciente de que jamás 
regresaría a su país porque ninguno de los dos ban-
dos le consideraría de los suyos.

El mazazo fue muy grande, decidió que tenía que re-
plantearse su vida, preferiblemente en Guadalajara, y 
de no ser posible iría a Madrid. Para cumplir la pala-
bra dada a Marta, se quedaría unos días en la ciudad. 

Llamó a su antigua novia, a la que nunca había logra-
do olvidar, quedando al día siguiente para cenar. No 
quería interferir de nuevo en su vida, aunque le haría 
participe de su deseo de regresar definitivamente.

La cita fue en un restaurante junto al Mercado de Abas-
tos, en la Plaza de la Antigua, un lugar donde compartie-
ron sus ilusiones, sus sueños de futuro, que se rompió 
al ser requerido Alfonso para cumplir su destino.

Al principio, como es lógico, Marta estuvo fría, cor-
tante e incluso desagradable. Poco a poco su despe-
cho se aminoró hasta esbozar alguna sonrisa, y final-
mente incluso sentir pena de su antiguo novio.

—¿Me estás diciendo que has renunciado a tu privi-
legiada y programada vida en tu país?

—En efecto. Siempre fui consciente de que no tenía 
ningún poder de decisión en mi vida, al igual que mi 
padre, mi abuelo… No está permitido rebelarte contra 
tu destino, y si lo haces como en mi caso, puede cos-
tarte la cárcel e incluso un paredón de fusilamiento 
por traidor. He podido salir de Swastandia porque al 
no permanecer allí, no seré ejemplo para las nuevas 
generaciones, no ‘corromperé’ a nadie.

También quiero que sepas, que cuando te conocí 
tomé la decisión de rebelarme y no volver allí jamás. 

Se lo comuniqué a mi padre, que al principio pensó 
que era una decisión de niño mimado. Al comprobar 
la firmeza de mi resolución, me amenazó con llevar-
nos a la fuerza, a los dos, a ti y a mí, para desterrar-
nos a la parte selvática del país. Cedí un poco, le dije 
que aceptaba volver, con la condición de que vinie-
ras conmigo. Se cabreó aún más, porque durante mi 
estancia aquí comprometieron mi matrimonio con la 
heredera de otra gran fortuna.

Marta no salía de su asombro, era incapaz de arti-
cular el más mínimo sonido. Tras un rato de silencio, 
logró reaccionar.

—¿Ahora te permiten quedarte aquí? 

—Sí. Mi nombre será borrado para siempre. A efec-
tos de la historia, ni siquiera habré sido ministro de 
sanidad durante estos años

Marta sonríe, toma las manos de su antiguo novio, se 
inclina para darle un beso en la frente. 

Tras un rato de silencio comprueban que solo que-
dan ellos en el local, por lo que piden la cuenta.

—¿Puedo volver a llamarte?

—Cuando quieras. Por cierto, creo que deberías in-
tentar volver al Hospital, aún se habla de tus opera-
ciones, y Gonzalvez se jubila en dos meses.

—Lo haré. Si quieres te acompaño.

—Prefiero que no lo hagas. Igual más adelante.

Alfonso, al salir del restaurante, observa con nos-
talgia el Mercado de Abastos, toma el camino de 
regreso al hotel. Dobla la esquina, se cruza con un 
desconocido, que sin mediar palabra le asesta dos 
navajazos en el estómago, cuando va a darle el pro-
bablemente tercer y definitivo sale huyendo ante la 
presencia de un vehículo policial, del que desciende 
un agente para socorrer al hombre, mientras el otro 
sale en persecución del agresor.

Intenta hablar sin éxito, comienza a notar el abrazo de 
la parca, su cuerpo no posee gravidez, va dando vuel-
tas sobre un oscuro túnel, desde el que divisa una 
cegadora luz a la que cada vez se acerca más, tiene 
una extraña sensación de paz. Cuando se va a intro-
ducir dentro de la luz, un hombre muy alto, del que no 
puede distinguir sus facciones, pero si ver su largo 
pelo, vestido con la túnica más blanca que ha visto en 
su vida, alza su mano mientras para su cuerpo con un 
suave movimiento de la mano derecha.
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—Vuelve, aún no es tu momento. Te necesito en la 
otra parte. 

Alfonso despierta en ese mismo instante, está en el 
quirófano, rodeado de sanitarios, y uno de ellos aún 
conserva el desfibrilador en las manos. Puede obser-
var un brazo con varias vías, y el otro en el que está 
recibiendo una transfusión sanguínea.

—Parece que estoy fastidiado.

—Hace un rato lo estaba bastante más.

—Puede decirme lo que tengo, soy médico, incluso 
hace años trabajé aquí.

—Lo sé. Marta nos lo ha dicho.

El resucitado mira a ver si está entre el grupo.

—No la hemos dejado intervenir.

—¿Me recuperaré?

—Es muy probable. Ha tenido suerte que no ha afec-
tado a ningún órgano vital. Lo peor ha sido la hemo-
rragia, que nos ha costado mucho contener.    

Alfonso fue trasladado a la UCI, donde permaneció 
una semana con discreta vigilancia policial. Marta 
fue la encargada de su traslado a planta. 

Cuando ya estaba instalado en la habitación, dos 
policías de paisano entraron en la habitación. Marta 
les dijo que intentaran ser breves porque aún estaba 
bastante débil.

Le explicaron que una persona había intentado ase-
sinarle. Sobre los motivos no saben nada cierto, por-
que no ha despegado los labios, aunque por sus hue-
llas saben que es un sicario bastante cotizado en el 
hampa. La embajada de su país nos solicita la entre-
ga inmediata para ser juzgado allí por atentar contra 
un ministro, algo a lo que evidentemente nos hemos 
negado.

Miró a Marta y la mujer hizo un gesto de aprobación.

—Fui ministro. En este momento tan solo soy un disi-
dente, al que teóricamente dejaron salir del país por 
pertenecer a una de las familias de la oligarquía de 
Swastandia. 

La fatiga se apodera de Alfonso, apenas puede ha-
blar, y cuando lo intenta, un incipiente llanto le impi-
den pronunciar palabra. Marta interviene.

—¿Os importa volver esta tarde? 

Los dos hombres hacen un gesto de asentimiento y 
abandonan la habitación.

—Está claro que tengo que esconderme, cambiar de 
nombre, lo que sea para que no me encuentren. Ja-
más permitirán que pueda hacer una vida al margen 
de sus designios.

—Primero tienes que recuperarte. Necesitas des-
cansar.

Alfonso cerró los ojos, y en breves instantes volvió a 
reunirse con Morfeo. Durante el largo rato que per-
maneció dormido tuvo varias pesadillas, algunas de 
ellas tan reales que sus gritos atraían a las enferme-
ras a su habitación. Cuando clareaba el día, entrea-
brió un ojo, y vio una cara conocida de Swastandia, 
disfrazada de enfermera, abriendo la puerta de la ha-
bitación. Instintivamente apretó el avisador que tenía 
en sus manos. El inicio del pitido desconcertó lo sufi-
ciente a la intrusa para que no pudiera salir a tiempo 
y tras una durísima lucha ser retenida por los agentes 
de guardia.

Ahora si se asustó de verdad, la detenida era Margot 
Steiner, destacada miembro de los servicios secretos 
de Swastandia. Su presencia en Guadalajara era sín-
toma inequívoco del riesgo que corría su vida.

Le trasladaron a otro hospital, del que nadie, ni si-
quiera Marta, conocía la ubicación. Durante los tres 
meses que tardó en recuperarse, fue constante la 
vigilancia policial y la incomunicación con el exte-
rior. No le permitieron tener móvil. Televisión, radio y 
prensa escrita fueron su manera de permanecer co-
nectado con el mundo.

El alta la recibió directamente del jefe de los servicios 
médicos que le atendieron y del secretario de Estado 
de Interior quién le propuso cambiar de identidad, y 
por supuesto no volver a Guadalajara, porque Marta 
su antigua novia, fue detenida por participar en sus 
dos intentos de asesinato.

—No es posible. Ella no haría algo así, seguía que-
riéndome.

—No lo dudo, pero es difícil querer menos a tres mi-
llones de euros, que es la cantidad que recibió cuan-
do el servicio secreto de su país supo que se reuniría 
con la oposición, y que para ello pasaría por su an-
tigua residencia. No dudaron que tarde o temprano 
contactaría con Marta. Siento mucho tener que darle 
esta noticia. 
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El Mercado de Guadalajara es uno de los más be-
llos edificios de mercado que he visitado. La luz 
del día, que se cuela por entre los amplios tra-

galuces acristalados del tejado a dos aguas, inunda 
con su claridad el espacio interior; tres plantas abier-
tas y diáfanas, como si de un patio de corrala veci-
nal se tratara. Esta sensación de claridad y limpieza 
reverbera suavemente y asciende por las paredes de 
ladrillo visto, traduciendo la amplitud interior en un 
sonido ambiente amortiguado y amigable: las voces 

de los comerciantes y vecinos que por este merca-
do han transitado desde la inauguración en 1885, es 
audible para quien sepa escuchar la historia, la vida, 
los encuentros de generaciones y generaciones que 
albergan estos muros de piedra y ladrillo. 

Pedro, José Luis, Pilar, Carlos (x2), Fernando, Espe-
ranza, Jesús, son los nombres de los comerciantes 
que resisten y mantienen viva la estructura del Mer-
cado de Abastos de Guadalajara. Cuatro generacio-

Mercado de Abastos. 
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Fotos cedidas por la Asociación de Comerciantes del Mercado de Abastos de Guadalajara.
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nes de comerciantes guadalajareños miran desde la 
distancia el conocimiento acumulado que atesoran 
estos puestos del mercado. 

El edificio de ladrillo, hierro forjado y cristal fue en un 
primer momento cochera de carros y primeros vehí-
culos motorizados. El patio exterior que hoy es una 
enorme explanada que se abre hasta el mercado, era 
el lugar donde se ubicaban al aire libre, a modo de 
lonja, los pequeños productores hortícolas llegados 
de toda la provincia, Pastrana, Chiloeches, Brihuega, 
Mondéjar, etc. 

Hoy en día, esta práctica ya ha desaparecido, dado 
que los dos puestos de frutas y verduras, el de Es-
peranza Oliva y Jesús Anós, están integrados en el 
espacio interior del mercado. En su momento, Jesús 
tenía sus propias huertas, sin embargo, hoy en día, 
la obligación de ofrecer una amplia gama de frutas y 
verduras productos, hace que diariamente se despla-
ce a Mercamadrid. 

Yo creo que el valor de los fruteros del mercado está 
justamente en saber elegir las calidades, las varie-
dades propias de cada estación y los momentos de 

maduración de las frutas y verduras que nos ofre-
cen. Esta selección previa es esencial para optimizar 
nuestra compra de un producto tan frágil y perecede-
ro que tiene que mantenerse limpio y no manoseado 
por mil manos, como sucede de forma indeseable en 
los muchos puestos de frutería autoservicio y super-
mercados, que han inundado nuestros barrios. Las 
manos cuidadosas de Jesús y Esperanza al elegirnos 
ellos y solo ellos el fruto preciso, es la garantía de ca-
lidad y sabor en nuestra mesa.

A partir de los años 60 del siglo pasado, el mercado 
fue viviendo sucesivas reformas hasta llegar al mer-
cado que aparece en la actualidad. Se fueron reco-
locando los distintos gremios y ensayando distintas 
propuestas. Se ensayó a situar al gremio de frutería 
en la planta intermedia y al resto en la planta baja; 
pero no funcionó, dado que justo en la planta media 
no hay entrada a calle, lo que obliga a transportar el 
peso de las bolsas cargadas de fruta y verdura. 

Pensemos que el mercado se sitúa en una calle en 
cuesta, en pleno casco histórico; por tanto, tiene dos 
entradas desde la calle: una a la planta baja, que co-
necta la parte baja de la calle en cuesta; y otra en-
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trada en la planta alta, desde la parte alta de la calle. 
La sensación es de accesibilidad múltiple desde el 
exterior y conexión amigable entre las escaleras y 
ascensores que conectan las tres plantas de forma 
diáfana como un patio de corrala interior. Las últimas 
reformas han integrado puertas correderas automá-
ticas de entrada y salida, cómodas pasarelas de ac-
ceso para personas con movilidad reducida, suelos 
lisos para deslizar los carros de la compra, acondi-
cionamiento térmico para verano e invierno. Uno se 
siente como en un gran hogar colectivo y amigable. 

En su momento, la asociación de comerciantes qui-
so integrar un supermercado de barrio en el interior, 
para facilitar la compra integral de los vecinos. Sin 
embargo, los supermercados piden ocupar la plan-
ta baja del mercado, anatema para los comerciantes, 
dado que es la planta con mejor tránsito comercial. 
De hecho, hoy en día, todos los gremios del mercado 
están instalados en la planta baja, facilitando la com-
pra cómodamente. 

Junto a las fruterías ya mencionadas, encontramos las 
carnicerías, pollería y charcutería de José Luis Castillo, 
Carlos y Fernando Álvarez, respectivamente. Exposi-
tores amplios y limpios que ofrecen toda la variedad 
de calidades de los campos castellanomanchegos y 
de Guadalajara. El soberbio cordero de los campos de 
Brihuega, la ternera de Brea del Campo, cuidada al de-
talle en su alimentación por los ganaderos; el cerdo de 
Salmeroncillo, en el límite con la provincia de Cuenca. 
Son carnes y productos, fruto de la relación de larga 
data establecida entre ganaderos, mataderos locales 
y comerciantes: Producto de cercanía real, donde lo 
geográfico va de la mano de lo social, a través de la 
confianza de trato entre personas con nombres y ape-
llidos. Linajes de comerciantes insustituibles y no re-
plicables para grandes distribuidores que avanzan a 
golpe de talonario e influencia. Este es el verdadero 
sello del producto de cercanía. En el Mercado de Gua-
dalajara lo encontrarán. 

Cuando los gremios del mercado se reagruparon en 
la planta baja, la asociación de comerciantes pensó 
en integrar en la planta intermedia, ahora bacante, 
un sector de gastrobares. El proyecto inicial inteli-
gentemente pensado consistía en integrar pequeños 
gastrobares adjudicados a jóvenes recién graduados 
de la Escuela de Cocina de Guadalajara. Ceder un es-
pacio limitado para cada iniciativa, dado que no hay 
gran espacio para almacenamiento de los suminis-
tros, a un precio asequible para ayudarles a empezar. 

De esta forma, el mercado se entrelazaría con la gen-
te joven de la ciudad, apoyando y apoyándose en la 
ilusión emprendedora de los jóvenes cocineros gua-

dalajareños. Sin embargo, las distintas administracio-
nes no apoyaron el proyecto y terminó instalándose 
una gran barra de consumición que no cuajó. Un 
mercado es un espacio que requiere mimo y sensi-
bilidad máxima a cada paso: es como un gran árbol, 



Mercado de Abastos. Guadalajara 141

resistente, pero sensible a cada movimiento en su 
ecosistema natural. 

La edad media de los comerciantes ha ido creciendo, 
se hace difícil atraer a comerciantes jóvenes. Los hijos 
de los actuales, la quinta generación en muchos ca-
sos, han visto mucho trabajo y sacrificio en sus padres 
y abuelos, a cambio de escaso reconocimiento social. 

Carlos Ranera, al frente de su casquería es todo un 
universo en un gremio que ha ido perdiendo presen-
cia en nuestros mercados. Sin embargo, este joven ya 

maduro es capaz de volcar en su casquería el conoci-
miento de la biología animal adquirido en la universi-
dad. Y esta es la norma en los mercados, en el de Gua-
dalajara en particular: los comerciantes atesoran un 
conocimiento experto de nuestra alimentación, que 
escasamente se reconoce, se respeta y se protege. 

Escuchar con verdadera atención a los sabios y sa-
bias de nuestros mercados es cuidar la salud y la ali-
mentación de la ciudadanía. Porque como dice Pedro 
Álvarez, carnicero experto, junto al puesto de varian-
tes y productos de Guadalajara que regenta su espo-
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sa Pilar: “La administración pública ha garantizado 
la comida a la población, pero no siempre su buena 
alimentación”. Evidentemente, los comerciantes del 
mercado no tienen el monopolio de este conocimien-
to, pero sin duda alguna, forman parte de los que lo 
poseen. 

Y, sin embargo, hoy en día, de los 25 puestos del mer-
cado disponibles, solamente queden siete en pie, 
más la pescadería que está a punto de instalarse. 
¿Cómo es esto posible? Siempre digo a mis estudian-
tes que el verdadero valor de la antropología es la ca-
pacidad de escuchar a quien está en el día a día del 
lugar al que vayan. Para mí, durante todos estos años 
escribiendo sobre los mercados, los comerciantes 
han sido y son mi voz; la atalaya privilegiada que ob-
serva pasar día tras día, año tras año, la transforma-
ción de la vida social frente a sus puestos. 

¿Y qué han visto los comerciantes del Mercado de 
Guadalajara? Pues yo diría que han visto crecer y 
prosperar su ciudad, han visto cómo aumentaba la 
población y se expandía en nuevos y cómodos ba-
rrios, han visto cómo se orientaba el consumo y el 
ocio de la ciudadanía hacia grandes centros comer-
ciales a las afueras de la ciudad, accesibles en vehí-
culo privado, han visto financiación europea, nacio-
nal, regional, municipal, invertir generosamente en la 
ciudad. Y, sin embargo, este bello, funcional e histó-
rico mercado, destinado a ser uno de los corazones 
del resurgir del casco histórico de Guadalajara, lan-
guidece, como una isla más del archipiélago de teso-
ros que jalonan la calle Mayor que vertebra el casco 
histórico de Guadalajara. 

En un kilómetro a la redonda, en un paseo con Pedro 
Álvarez por las calles peatonalizadas que convergen 
en la calle Mayor, nos encontramos la plaza Mayor y 
el Ayuntamiento, el palacio de los Mendoza (espíritu 
renacentista que sigue impregnando la ciudad), el ver-
daderamente impresionante Palacio del Infantado, su 
patio interior y sus jardines, entre otros tesoros. 

El caso histórico de la ciudad de Guadalajara ha sido 
un descubrimiento. Me pregunto cómo es posible 
que yo, madrileño, viviendo a menos de 50 kilóme-
tros, no haya reparado en mis cincuenta años de vida 
en este tesoro. Si pudiéramos observar una cartogra-
fía cenital de este eje veríamos todos estos tesoros 
del casco histórico brillando a-islados entre sí; la na-
turaleza nos enseña que los ecosistemas son el re-
sultado de la interdependencia entre los seres que lo 
conforman. El Mercado de Abastos de Guadalajara 
es uno de estos seres vibrantes y necesarios de la 
ciudad, atesorando en la piel de sus siete comercian-
tes un conocimiento excepcional de la cadena de 

producción y comercialización de la alimentación de 
la ciudad y la provincia. 

Ojalá llegue el día en que podamos ver la explanada 
reformada, limpia y empedrada, -pero vacía y silen-
ciosa-, que conecta el mercado con la ciudad, llenar-
se de la vida que renace en la ciudad. Quizá, como 
tantas veces, el secreto está contenido en ese acto 
tan sencillo y humano que es saber mirar y escuchar 
con atención a los que ven pasar la vida frente a sus 
puestos.   
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