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Amb la col-laboracié de xefs de reconegut prestigi, aixi com les escoles d’hosteleria i les associacions de restauracié, es vol
presentar opcions de menuis saludables i sostenibles, fetes amb productes de temporada i de proximitat que els restaurants de la
regié metropolitana podran replicar

Abans de comencar la campanya, s’han adherit al projecte un centenar de restaurants, que inclouran part del menui a les seves
cartes

Aquesta és una de les principals vies de participaci6 del sector de la restauracié en les activitats de Barcelona Capital Mundial de
IAlimentacio Sostenible 2021 i una de les maneres més efectives de fer arribar al conjunt de la poblacié exemples clars de com
alimentar-se de manera sana, sostenible i amb productes facils de trobar al mercat

Les diferents propostes de plats de temporadaii el llistat de restaurants adherits es poden consultar al web
alimentaciosostenible.barcelona/menuestacions (http://www.alimentaciosostenible.barcelona/menuestacions)

Barcelona Capital Mundial de IAlimentaci6 Sostenible 2021 ha presentat avui el projecte del Men de les Estacions que proposara al llarg de 'any. Els ingredients del mend sén de
temporada i es plantegen com a exemples de dieta sana i sostenible per a cada época de l’'any. Estan elaborats per les escoles d’hostaleria de la ciutat 'Escola d’Hoteleria i Turisme,
’Escola Superior d’Hostaleria i Turisme, i UEscola Superior d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB) i s’incorporaran als menus dels restaurants de la regié metropolitana que s’hi vulguin
adherir en la que és una de les principals vies de col-laboracié del sector de la restauracié amb la Capital Mundial de IAlimentaci6 Sostenible 2021. Abans de comengar la
campanya, ja s’hi han adherit prop d’un centenar d’establiments a banda dels serveis de restauracié de recintes com el Tibidabo o el Zoo de Barcelona.
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La Capital de lAlimentacié Sostenible té com un dels seus grans objectius comencar un cami que situi les politiques alimentaries com a vector de canvi social i ecologic a la ciutat
de Barcelona. En aquest sentit, un dels pilars de la commemoracid és aconseguir un canvi de paradigma respecte com s’alimenta la ciutadania. El sector de la restauracid, colpejat
fortament per la crisi sanitaria, juga un rol important en la transformacié del sistema alimentar i, a la vegada, la Capital Mundial de I’Alimentacié Sostenible pot jugar un paper en la
seva reactivacié. Aixi, amb la col-laboracié de xefs de reconegut prestigi, els mends es presenten com opcions saludables i sostenibles que els restaurants podran replicar. Es una de
les maneres més efectives de fer arribar al conjunt de la poblaci6 exemples clars de com alimentar-se de manera sana, sostenible i amb productes facils de trobar al mercat.

La campanya s’endega en un moment en que la restauracié esta patint degut a les derivades de la crisi sanitaria. La campanya, doncs, vol contribuir també a la seva reactivacié
posant en valor un sector econdomic i social cabdal a la ciutat i amb un projecte de futur lligat a les noves tendéncies de consum sostenible. Per tot aix0, aquest projecte s’ha
construit de forma col-laborativa amb els diferents agents del sector de la restauracio. A la vegada, el projecte contribueix a posar en valor el paper del sector agricola i ramader
local i la seva viabilitat economica.

En concret, avui s’ha presentat el Men( de la Primavera en un acte en el qual han participat l'alcaldessa de Barcelona, Ada Colau, la xef Carme Ruscalleda, i la regidora de Comercg,
Mercats i Consum, Montserrat Ballarin, i on les 3 escoles d’hostaleria de la ciutat han elaborat in situ 3 dels plats de la proposta gastrondmica de la temporada:

e Pésols amb menta, nyam i tomaquet citric
e Cocade vidre, verdures escalivades, sardina marinada i amanida de mostassa i ruca
e Maduixots amb iogurt eco i xocolata blanca.

Les diferents propostes de plats de temporadaii el llistat de restaurants adherits es poden consultar al web alimentaciosostenible.barcelona/menuestacions
(http://www.alimentaciosostenible.barcelona/menuestacions)

Creacié dels Mens de les Estacions
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Cada un dels quatre Menus de les Estacions que es plantejaran al llarg del 2021 inclou 9 ingredients de temporada i de productes de proximitat de la regié metropolitana. Per
adherir-se a la iniciativa, els restaurants han d’incloure a la seva carta o ment com a minim dos dels plats/ingredients que es proposen.

Els mends, creats pels caps de cuina de 'Escola d’Hoteleria i Turisme (CETT), Albert Gallardo; d ’Escola Superior d’Hostaleria i Turisme Jesuites Sarria-Sant Ignasi, Xavier Gruber, i
de ’Escola Superior d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB), Jordi Narro, s’han dissenyat perqué tots els restaurants de Barcelona puguin adaptar el men i oferir-lo als comensals,
independentment del seu estil de cuina, el preu de la seva carta o la seva propia idiosincrasia. La proposta s’ha contrastat amb diverses entitats especialistes del mén de la
gastronomia, el disseny i la nutricié: Restaurant Pellicer, Fundacid Alicia, Restaurants Sostenibles, ExquisEAT, Restaurants verds, Plataforma aprofitem els aliments (PAA), Revista
CUINA, Slow Food Barcelona

Abanda, hi col-laboren diferents entitats per estendre la iniciativa al maxim nombre de restaurantsEn aquesta tasca estan participant el Gremi de Restauracié de Barcelona,
Slowfood Barcelona, Barcelona Restaurants Sostenibles, Gremi d’Hotels de Barcelona, Red de Juderias i Turisme de Barcelona.

Els establiments adherits s’identificaran mitjangant materials grafics identificatius de la capitalitat (sticker per a la porta, elements grafics per incorporar a la carta, elements
digitals per incorporar als seus webs i xarxes...) que se’ls facilitara des de 'organitzacié perqué puguin acreditar la seva participacié davant els seus comensals.

Aquesta és la primera d’un conjunt d’iniciatives relacionades amb el sector de |a restauracié i la gastronomia en el marc de Barcelona Capital Mundial de I’Alimentacié Sostenible
2021. Aixi, en octubre, i en paral-lel al Forum de Ciutats del Pacte de Mila tindra lloc el Gatrondmic Forum Barcelona, un esdeveniment organitzat per Fira de Barcelona amb més de
20.000 participants dedicat a "Alimentacié sostenible amb diferents activitats de debat i divulgacié.

Compartiu aquest contingut
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