“UNA ESTRATEGIA DE SOSTENIBILIDAD, BIE
COMUNICADA, PER LIZAR CLIENTES Y AHORR
COSTES. LA RESTA SOSTENIBLE NO ES UNA MODA
PASAJERA, SINO UNA ESTRATEGIA PARA QUE UN NEGOCIO
SEA VIABLE. LA RESTAURACION SERA SOSTENIBLE, O NO‘
SERA”, VATICINA ISABEL CODERCH.
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ISABEL CODERCH / CONSULTORA EN RESTAURACION SOSTENIBLE Y DIRECTORA DE ‘TE LO SIRVO VERDE'’

“l A SOSTENIBILIDAD NO ESTA
RENIDA CON EL BENEFICIO
ECONOMICO”

- ¢Cual es la génesis de ‘Te lo Sirvo
Verde'? Verdaderamente, ¢qué ofrece
de novedoso al mercado nacional?

- Yo vivi y participé del despegue de
la restauracion colectiva sostenible
en nuestro pais. Hace 10 anos aspi-
rar a tener alimentos ecolégicos y de
proximidad en las escuelas era una
entelequia. Ahora, ya s6lo en Barce-
lona tenemos mas de 10 empresas
que ofrecen servicios de restauracion
sostenibles, y cada dia me llegan nue-
vas experiencias que surgen en toda
la peninsula. Descubri que en Europa
y EEUU el movimiento de la restaura-
cion sostenible se estaba extendien-
do de forma exponencial, pero no solo
en lo referente a la restauracion co-
lectiva, sino en todo el sector.

Los restauradores de nuestro pais
van avanzado, pero pienso que faltan
recursos, formacién, y espacios para
aprender a gestionar negocios de res-
tauracion de una forma respetuosa
con el medio ambiente y aportando
un valor social. Por eso pensé que se-
ria interesante crear un blog como Te
Lo Sirvo Verde.

- Aboga por un “desarrollo soste-
nible en hosteleria”, dirigiéndose en
particular a los restaurantes que ges-
tionan sus recursos para que, ade-
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mas de satisfacer las necesidades
del presente, “se protejan y fomenten
oportunidades para las generaciones
futuras”. ¢ El sistema vigente no resul-
ta lo suficientemente consecuente?

- Cuando pensamos en industrias
contaminantes, a la mayoria nos vie-
ne a la cabeza la clasica fabrica gris y
humeante, y no nos damos cuenta de
que un acto tan cotidiano y necesario
como alimentarse, es uno de los prin-
cipales causantes del cambio climati-
Co que estamos viviendo.

El modelo alimentario actual esta
poniendo en peligro nuestro planeta y
alos que en él vivimos. Para comer co-
mo comemos, contaminamos rios, ex-
terminamos especies y talamos bos-
ques. Las empresas de restauracion y
hosteleria tienen un papel protagonis-
ta en esta historia. Forman parte del
problema, pero al mismo tiempo esta
en sus manos ofrecer propuestas con
una menor huella ambiental. Pero no
toda la responsabilidad esta en mano
de los restaurantes, la Administracion
también juega un papel clave. Las
normativas actuales no incentivan las

buenas practicas y falta un apoyo real
y claro hacia los modelos de restaura-
cion de bajo impacto ambiental.

- Porque, ¢cuéles son los principa-
les aspectos que un restaurante y/o
cadena de restauracion debe tener
en cuenta para poder denominarse
‘sostenible’?

- Desde mi punto de vista, un res-
taurante sostenible es aquel que co-
noce su impacto ambiental, trabaja
para reducirlo, y ademas, intenta
aportar un valor social a su entorno.
Es importante entender que no se tra-
ta solo de unirse al carro de los pro-
ductos eco. Hay que pensar también
en términos de eficiencia energética,
residuos, consumo responsable de
agua, bioclimatismo, comunicacion
verde, relaciones comerciales y labo-
rales justas, etc. Un restaurante que
quiere avanzar en sostenibilidad tiene
que tener presente todas estas areas
e ir avanzado paso a paso en medida
que sea posible.

- Se dice que los alimentos ecologi-
cos son mas caros que los convencio-
nales y que tener una cocina eficiente
requiere mucha inversion, ¢es viable
econémicamente ser sostenible?

- Para que cualquier restaurante
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pueda prosperar es imprescindible
que sea rentable, y la sostenibilidad
no esta refida con el beneficio eco-
noémico. Una estrategia de sostenibi-
lidad, bien gestionada y comunicada
permite fidelizar clientes y ahorrar en
costes. El reto de nuestros restaura-
dores es ser capaz romper con la con-
tabilidad de excel mensual. Es cierto
que una nevera eficiente es mas cara
que una convencional, pero teniendo
en cuenta que se trata de un equipo

que consume 24 horas al dia, vale la
pena apostar por un modelos de bajo
consumo. En cuanto a los alimentos
ecolégicos, es cierto que el precio/kg
suele ser mas elevado que el de los
productos convencionales, pero hay
sistemas para abaratar el sobre cos-
te: comprar productos de temporada,
pactar precios directamente con los
agricultores, etc. Ademas, si toda es-
ta politica se muestra y se comunica,
el cliente lo valora mucho. La prueba
de ello es que muchos restaurantes
llevan anos trabajando con estos pro-
ductos y ahi siguen.

- ¢Cuales son los principales retos
del sector de la restauracion en mate-
ria de sostenibilidad?

- Situviera que escoger tres diria: 1)
apuesta clara por los productos eco y
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de proximidad, 2) mejora en eficien-
cia energética, y 3) reduccion de los
residuos y del despilfarro alimentario.

- ¢,Qué posicion ocupa la restaura-
cion espanola respecto a otras coci-
nas del mundo en materia de soste-
nibilidad y responsabilidad gastron6-

mica?

- En Inglaterra ya hay mas de 600
restaurantes certificados en materia
de sostenibilidad, Paris se ha propues-

to servir el 50% de los alimentos sos-
tenibles antes del 2020 en todas sus
cantinas publicas y Chipotle (EEUU)
ha surgido como cadena de fast food
sostenible que estda empezando ha
asustar al mismo McDonald’s. Como
en muchos otros sectores, vamos si-
guiendo a trompicones las tendencias
que nos vienen de fuera. Hay algunos
restauradores que llevan anos apo-
yando estos modelos de gestion pero
en Espafa todavia son pocos los que
apuestan claramente por la sostenibi-
lidad. Esta claro que aquellos restau-
radores que sepan avanzarse a esta
tendencia saldran ganando.

-Y las grandes estrellas de los fogo-
nes en concreto, ¢cémo catalogaria
su respuesta ante este movimiento
‘verde’?
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- Al igual que esta ocurriendo en
otros paises, el movimiento de la res-
tauracién sostenible entendido de
una forma global, parece que lo es-
tan abanderando mas los pequefios
restaurantes casual o incluso de fast
food, que los restaurantes de estre-
Ila. Es cierto que Azurmendi ha sido
premiado por el Sustainable Restau-
rant Association por su implicacién
ambiental y que otros restaurantes
estan trabajando duro para hacer las
cosas bien. Pero en general los gran-
des chefs se quedan, como mucho,
con el eslogan de “producto local y
ecologico”, pero sostenibilidad es mu-
cho mas.

- Porque ¢la eco-sostenibilidad ha
llegado para quedarse? ¢Cuales cree
que seran las tendencias que mar-
caran el futuro de la restauracion en
nuestro pais?

- Después de personal y compras, la
factura energética es el mayor gasto
variable y controlable de un restau-
rante. El coste de la energia lleva anos
aumentando y la mejor forma de con-
trolar este gasto es aplicar estrategias
de gestion sostenible: monitorizacion
del consumo, equipos eficientes, bio-
climatismo y formacioén.

Lo mismo ocurre con los residuos.
Las Administraciones estan comenzan-
do a penalizar a aquellos restaurantes
que sobreproducen residuos 0 que no
los gestionan bien. Es decir, la gestion
eco-responsable de un restaurante no
es solo buena para el planeta, sino que
va a permitir reducir costes operativos.
En un mercado tan competitivo, ¢a
quién no le interesa reducir costes?
Ademas los comensales aprecian al
restaurador por su esfuerzo en preser-
var el medio ambiente. Yo pienso que
la restauracion sostenible no es una
moda pasajera, sino una estrategia
para que un negocio sea viable. La res-
tauracion sera sostenible, o no sera.
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Isabel Coderch anade que “tenemos ante nosotros la oportunidad y la obligacién de transformar un sector econémicamente muy relevante pero con un gran impacto
ambiental y social asociado”. En la imagen superior, packaging sostenible de la firma Seulbi Kim (www.seulbikim.com). Foto grande: restaurante Lasal del Varador, situa-

do en Matard (Barcelona). Abajo izquierda: interior del establecimiento Mama Campo, ubicado en Madrid.
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