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L’Any Mundial de I’Alimentacioé Sostenible Barcelona 2021 impulsa la proposta d’oferir un menu estacional
als restaurants que s’hi vulguin sumar.

Ho impulsen:
Regidoria de Turisme i Industries Creatives
Direccio d’'Economia Social i Solidaria i Politica Alimentaria
Direccio de Comerg, Restauracio i Consum

Area Metropolitana de Barcelona
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L’any de I'Alimentacié Sostenible ha de ser una oportunitat per a la promocié de la restauracié de
Barcelona i la seva metropolis en suport al sector en moments dificils per la crisis de la Covid-19. Adherir-
se al projecte no suposa cap cost per als establiments de restauracio.

La restauracioé és una de les principals aliades per promoure una alimentacio sana i sostenible que
permeti lluitar contra la crisi climatica.
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S’han creat unes propostes d’ingredients i plats de temporada perqué tots els restaurants de Barcelona
puguin adaptar el menu al seu estil i oferir-lo a les seves taules.

Es va optar per no oferir un menu tancat per tal de fer-lo flexible i adaptable a qualsevol restaurant sigui quin
sigui el seu estil de cuina, el preu de la seva carta o la propia idiosincrasia.

L’elaboracio de les propostes gastronoOmiques de cada temporada ha estat a carrec de de tres escoles
d’hostaleria i cuina de la ciutat de Barcelona:

Escola d'Hoteleria i Turisme — CETT.
Escola Superior d'Hostaleria i Turisme Jesuites Sarria-Sant Ignasi.

Escola Superior Hostaleria Barcelona — ESHOB.
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Aquestes 4 propostes gastronomiques s’han contrastat amb entitats relacionades amb el mén de la
gastronomia, el disseny i la nutricio:

Restaurant Pellicer

Fundacio Alicia

Barcelona Restaurantes Sostenibles
ExXqUiSEAT

“Te lo sirvo verde” Restaurants verds
Plataforma aprofitem els aliments (PAA)
Revista CUINA

Slow Food Barcelona

Espigoladors
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S’ha fet una crida entre els restaurants de la ciutat i de I'area metropolitana perqué s’hi adhereixin.

En aquesta crida hi col-laboren:

Gremi de Restauracid de Barcelona
Slowfood Barcelona

Barcelona Restaurantes Sostenibles
Gremi d’Hotels de Barcelona

Red de Juderias

Turisme de Barcelona

Actualment uns 161 restaurants s’han adherit al projecte i es poden consultar al web

https://alimentaciosostenible.barcelona/ca/menuestacions
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El primer menu (el de primavera) es presenta el dia 19 de mar¢ a l'aula gastronomica del Mercat de Sants
amb un acte en el qual les tres escoles elaboraren in situ tres dels plats de |la proposta gastronomica de

primavera.

Aquest showcooking el protagonitza també I'alcaldessa i una xef de referéncia, la Carme Ruscalleda, que
establiren una conversa informal que acompanya la presentacio.

La presentacio va servir de tret de sortida perqué més restaurants s'animessin a incorporar el menu de les
estacions a la seva carta, i en segon terme, perque la ciutadania pugui demanar aquests plats als
establiments adherits.

L’acte es pot veure a https://www.youtube.com/watch?v=3YiJPpHRLIc
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El passat dijous 8 de juliol, en el marc de Biocultura, el Comissionat d’Economia Social i Solidaria, Alvaro
Porro, presenta el Menu d’Estiu amb un acte en el qual les tres escoles elaboraren in situ tres dels plats de
la proposta gastronomica de d’estiu, on s’inclouen els seguents productes: alberginia, bonitol, sindria, melo,
enciam, tomaquet, mongeta tendra, castanyola i préssec.

Aquest showcooking va tenir la participacié d’en Xavier Pellicer, un dels xefs més reconeguts en
gastronomia saludable i propietari del restaurant amb el seu hom que ha estat guardonat com a millor
restaurant de verdures del mon.

La proposta gastrondmica d’estiu inclou una proposta d’aprofitament total elaborada per la Plataforma
Aprofitem els Aliments i Espigoladors que explica com es poden aprofitar els aliments per minimitzar el
rebuig i evitar el malbaratament.

L’acte es pot veure a https://www.youtube.com/watch?v=M7eqFZaggwc
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alimentaciosostenible.barcelona/menuestacions on els restaurants interessats encara s’hi poden adherir.

Dossier “Menu de primavera”

Caixa d’eines digital per descarregar. Elements identificatius per incorporar als establiments (en el marc
de la campanya de Capitalitat Alimentaria).

Imatge gran per vinil (porta d’accés a 'establiment)

Imatge per incorporar a la carta de I'establiment

Icona per identificar plats especifics a la carta de I'establiment
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o Mitjans de comunicacio

o Xarxes socials (s’activaren a partir de la data del showcooking)
o Web

o Publicitat exterior

o Publicitat del projecte (abril)

o Publicitat generalista de I'any de I'alimentacio sostenible, que inclou el Menu de les Estacions (maig)



