Comer con conciencia: la sustentabilidad como
eje indispensable de la gastronomia actual

Los restaurantes contemporaneos se encuentran ante el desafio de integrar
criterios sostenibles sin sacrificar su atractivo y su competitividad

Luciana Sagala *

n un mundo donde cada
Eeleccidn, desde lo que

compramos hasta lo que
comemos, impacta directa-
mente en nuestro planeta, la
gastronomia se ha convertido
en un escenario vital para re-
pensar practicas y vinculos con

el entorno. Lo que hoyllegaala
mesa trasciende el mero placer,
es un acto politico y social que
entrelaza cultura, economia y
ambiente. Yano basta con ofre-
cer buen sabor, los comensa-
les demandan propuestas que
equilibren placer y conciencia,
sabor y sentido. Quieren saber
de dénde provienen sus ali-

Este movimiento
también se refleja
en la educacion
gastronomica

mentos, como se producen y
qué historia cuentan.

Los restaurantes contem-
pordneos se encuentran ante
el desafio de integrar crite-
rios sostenibles sin sacrificar
su atractivo y su competitivi-
dad. Esto implica decisiones
cuidadosas en la eleccion de
ingredientes, la relacién con

los proveedores, el disefio de
la experiencia culinaria y una
gestién responsable de los
residuos. Iniciativas como la
trazabilidad de los productos,
el trabajo con productores
locales, la reduccién del des-
perdicio y la incorporacién de
opciones basadas en plantas
se han transformado en pilares



fundamentales de una nueva
cocina responsable. También
se busca dejar atrds la logica li-
neal del consumo rdpido para
abrazar una mirada circular y
regenerativa. En este cambio,
conceptos como el “kilometro
cero”, que fomenta la agricul-
tura local y reduce la huella
ecoldgica, ganan terreno y se
incorporan al vocabulario co-
tidiano del sector.

En este contexto de profunda
transformacion, la cocina deja
de ser un espacio cerrado para
convertirse en un laboratorio
vivo de innovacién tecnoldgi-
ca, sensibilidad ambiental y
creatividad cultural. Los che-
fs, como referentes culturales,
tienen el poder de visibilizar
problemdticas  ambientales,
revalorizar ingredientes au-
téctonos y comunicar al pu-
blico la importancia de una
produccién respetuosa. Para
el comensal, la experiencia se
enriquece, invitindolos a par-
ticipar de un relato que conec-
ta con la identidad local y la
responsabilidad ambiental. Se
buscan experiencias inmersi-
vas que incluyan la narracién
sobre el origen de los produc-
tos y ments estacionales que
dialoguen con los ciclos natu-
rales, transformando la salida
gastrondmica en una instancia
colectiva tanto de aprendizaje
como de conciencia.

Este movimiento también
se refleja en la educacién gas-
trondmica. Las nuevas genera-
ciones de cocineros no solo se
forman en téc-
nicas culinarias
sino también en
gestion susten-
table, nutricién,
comunicacién y
modelos de ne-
gocio responsa-
bles, haciendo
de la cocina un
ambito interdis-
ciplinario que
dialoga con di-
versas dreas del
conocimiento
que, quizd en otro momento, le
eran ajenas. La formacién aca-
démica responde asi a una de-
manda social: la necesidad de
profesionales que conciban la
gastronomfa como un engra-
naje mas en la transicién hacia
sociedades més sostenibles.

Actualmente, la sostenibili-
dad en gastronomia se ha con-
vertido en un valor diferencial
que el ptiblico reconoce y de-
manda. Los clientes ya no se li-
mitan solo a evaluar el precio o
la calidad de un plato sino que
ademads buscan transparencia,
responsabilidad y autenticidad

La cocina
dejo de ser
un espacio
cerrado para
convertirse en
un laboratorio

El entorno y la decoracion
también son importantes.
Los chefs tienen que estar
cada vez mas informados.
El *kilometro cero” fomenta
la agricultura local

en toda la experiencia culina-
ria. Prefieren restaurantes que
privilegien lo local, que reduz-
can su huella ecoldgica y que
ofrezcan ments alineados con
practicas responsables. Este
cambio de mentalidad no solo
impulsa a los establecimien-
tos a innovar y adaptarse sino
que ademds genera un circulo
virtuoso: consumidores mads

informados que premian a
quienes asumen compromisos

reales tanto con el ambiente
como con la comunidad.

Es en este inspirador es-
cenario donde surgen pro-
puestas que van mds alld de
cocinar, buscando comunicar
vy generar un didlogo entre
cultura, ambiente vy sociedad.
Por caso, Aguas es un pro-
vecto que nace en el dmbito
académico como ejercicio de
integracién profesional, pero
que, a su vez, revela la fuerza

transformadora de las ideas
jovenes. El restaurante es un
proyecto conceptual desarro-
llado por estudiantes de Gas-
tronomia, que encarna esta vi-
sién con notable creatividad,
con un enfoque innovador,
comprometido con el consu-
mo responsable y una mirada
contempordnea sobre la cul-
tura gastronémica local.

Se concibe como un espacio
que busca rendir homenaje a
la vasta riqueza y diversidad
de productos provenientes del
mar, rios y lagunas argentinas,
promoviendo su frescura y au-

tenticidad en cada plato. Esta
iniciativa busca poner en va-
lor un recurso poco explorado
en la gastronomia local, des-
tacando un sector clave de la
biodiversidad del pafs.

Sus creadores, Gerdnimo
Delgado, Ramiro Eduardo,
Irwyn Evans y Nicolds Ricci,
entendieron esta sensibilidad
contempordnea hacia la coci-
na consciente, la visibilizacidn
de especies nativas y la pro-
mocién de prdcticas respon-
sables. Este enfoque se alinea
con una tendencia creciente
de consumidores que, mds alld
del sabor, buscan el “sentido”
en lo que comen.

La iniciativa ha trascendi-
do el aula, conectdndose con
las inquietudes actuales del
sector gastrondmico, como la
sostenibilidad, la innovacién y
el vinculo entre identidad lo-
cal y experiencia. Visibiliza el
potencial transformador de la
gastronomia y el compromiso
con una educacién profesio-
nal, creativa y conectada con
el mundo real y sus desafios
que logra materializarse en una
propuesta concreta, innovado-
ray con impacto social.

En definitiva, el debate so-
bre la sustentabilidad gastro-
némica interpela a todos. No

La sostenibilidad
se convirtio en
un valor muy
buscado en la
gastronomia

es un tema exclusivo de los
chefs o de los empresarios, ya
que cada comensal, con sus
elecciones, contribuye a defi-
nir qué modelos de consumo
prevalecerdn. Frente al desa-
fio ambiental global, la coci-
na emerge como un lenguaje
universal capaz de sensibili-
zar, educar y transformar. Pro-
yectos como estos demuestran
que las nuevas generaciones
no solo tienen la capacidad,
sino también la voluntad, de
pensar soluciones creativas,
integrales y comprometidas.
Comer con conciencia ya no es
una opcion de nicho: es un ca-
mino colectivo hacia un futuro
més equilibrado entre socie-
dad y naturaleza.
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