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Madrid, Capital Europea de la Cultura Gastrondmica 2024-2025

Proyectos y actividades

INTRODUCCION

Madrid se ha convertido en uno de los principales destinos nacionales e
internacionales, un destino de excelencia por su patrimonio histérico y social, por su
oferta cultural y de ocio, por su avanzada infraestructura, sus servicios de calidad, su
conectividad, su seguridad... y, por supuesto, por su gastronomia.

Coincidiendo con el quinto aniversario de |la Comunidad Europea de la Nueva
Gastronomia, la Comunidad de Madrid, desde la capital como punto de partida, hasta
todos los municipios y territorios que la integran, se convierte en un escenario para dar a
conocer la gastronomia de Europa, la de los paises centroeuropeos, los del
Mediterraneo, los nérdicos y los balticos.

Una gastronomia unida por la influencia histérica y cultural de los paises vecinos 'y, al
mismo tiempo, multiples gastronomias que han sabido conservar sus propias
singularidades y riquezas con el paso del tiempo.

Objetivos:

» Dar a conocer la cultura gastronémica de los diferentes paises de Europa.
» Consolidar la gastronomia de Madrid como referente en Europa.

» Fomentar una Nueva Gastronomia saludable, solidaria, sostenible y
satisfactoria.

» Promocionar los cuatro eslabones de la Cadena Alimentaria: produccion,
industria, distribucién y hosteleria.

» Impulsar el turismo y el comercio exterior.

«Madrid, Capital Europea de la Cultura Gastronémica 2024-2025» es un
reconocimiento a una de las ciudades mas importantes de Europa, una gran celebraciény
un escenario para dar a conocer la gastronomia de todos los paises europeos.
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PROYECTOS Y ACTIVIDADES

El programa de actividades y eventos que se estan impulsando en el marco de la
Capitalidad se presenta en cuatro grandes bloques:

» Proyectos gastronémicos:

- La Cultura de la Vifay el Vino.
- La Cultura de la Cerveza.
- Cena Virtual Europea.

- Premios Gastronémicos: los “Oscar de la Gastronomia”.
» Proyectos culturales:

- IV Congreso Europeo de Gastronomia: “Turismo y Gastronomia”.

- Seminario sobre los “Elementos fundamentales del turismo de calidad:
conectividad, hoteleria y hosteleria”.

- Armonia de las Bellas Artes con la Gastronomia: pintura, musica clasica,
flamenco y cine.

» Estudios y publicaciones:

- Informes sobre la Nueva Gastronomia:
* Informe sobre “El nuevo marco juridico de la gastronomia”.
* Informe sobre “El nuevo marco educativo de la gastronomia”.

- Cébdigo Deontolégico para los profesionales de la gastronomia.

» Sociedad y estilo de vida:

- Menus saludables elaborados por la Fundacién Espafiola de la Nutricién.
- Espacio digital con la oferta gastrondémica y turistica de Europa.

- Madrid, destino de excelencia.

Los contenidos en desarrollo se detallan a continuacién.
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1. PROYECTOS GASTRONOMICOS

1.1

1.2

La Cultura de la Vifia y el Vino

Este proyecto cuenta con el patrocinio de Herederos del Marqués de Riscal, una de
las grandes bodegas tanto de Espafia como a nivel internacional.

Con el fin de impulsar la cultura del vino, se estd desarrollando un espacio digital
donde se dara a conocer la importancia que tiene cada una de las fases del proceso.
Se pondra especialmente el foco en la conservacion, evolucion y servicio del vino

y, en general, en todas las caracteristicas y requisitos que influyen para conseguir un
nivel 6ptimo de consumo, tanto en los establecimientos de restauracion como en los
hogares.

También se hara énfasis en las armonias con la comida, fomentando en todo
momento un consumo moderado y responsable, en un contexto gastronémico y
cultural. No hay que olvidar que el vino es un alimento que forma parte de la Dieta
Mediterranea y una de nuestras mayores sefias de identidad.

Para complementar el espacio digital, que incluird una web exclusiva y redes
sociales, se va a convocar el Premio Marqués de Riscal a la Cultura de la Vifia y el
Vino, un premio de caracter anual y de ambito nacional, que reconocera el esfuerzo
gue estan haciendo los establecimientos hosteleros y los comercios de alimentacién
para promocionar la cultura del vino.

El procedimiento quedara registrado en unas bases reguladoras, mediante las
cuales un jurado especializado elegira, tras la recepcion y evaluacién de las
candidaturas, a cinco nominados. Posteriormente, se elegira un ganador, que
recibird un premio (por determinar).

Tanto el espacio digital como la convocatoria del Premio, se daran a conocer a
principios de 2025, culminando con la comunicacion del ganador en la primavera de
ese mismo afio.

La Cultura de la Cerveza

Con el patrocinio de Mahou San Miguel, compafiia espafiola y lider del sector
cervecero en nuestro pais, se esta desarrollando un espacio digital donde se
pondra de relieve la importancia que ha adquirido la cerveza, la variedad y la calidad
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de los diferentes tipos, haciendo hincapié en que no se puede hablar de cerveza en
singular, sino que hay hablar de cervezas, en plural.

El espacio digital contendra informacion sobre las caracteristicas y requisitos que
deben respetar el cuidado, la conservacion y el consumo de las diferentes
cervezas. La informacion se presentara de una manera atractiva e intuitiva, en una
serie de “escenas”, para facilitar al publico toda la informacién relacionada con lo que
representa la cultura de la cerveza.

En el marco de ese espacio de contenido divulgativo (que estara apoyado con
publicaciones en redes sociales y medios de comunicacion), se convocaran los
Premios Mahou a la Cultura de la Cerveza, con el fin de reconocer el esfuerzo que
esta haciendo el sector de la hosteleria (restaurantes, casas de comidas, bares 'y
tabernas...) para difundir la cultura de la cerveza, ofreciendo una mayor variedad y
respetando los requisitos y la liturgia asociados a su consumo.

El procedimiento quedara registrado en unas bases reguladoras, mediante las
cuales un jurado especializado elegira, tras la recepcién y evaluacién de las
candidaturas, a cinco nominados.

Posteriormente, se elegira un ganador, que recibira un premio consistente en una
plaza para el prestigioso curso de Gestién de Empresas de Restauracién
impartido por el Basque Culinary Center en exclusiva para Mahou. Toda la
informacion relacionada con la convocatoria y las caracteristicas de los Premios
estara disponible de manera digital.

Tanto el espacio digital como la convocatoria del Premio, se dardn a conocer a
principios de 2025, culminando con la comunicacion del ganador en la primavera de
ese mismo afio.

Entre los objetivos de este proyecto, esta promocionar el conocimiento de una de las
bebidas mas consumidas en Madrid y que forma parte esencial de nuestro
patrimonio gastrondmico, promoviendo un consumo responsable y de calidad
con el acompafiamiento de alimentos.

Cena Virtual Europea

En el afio 2021, la Academia Iberoamericana de Gastronomia (AIBG) llevd a cabo
una iniciativa para dar a conocer la gastronomia de los diferentes paises de

Iberoamérica fuera de sus fronteras. Bajo el titulo «Cena Virtual Iberoamericana»,
se desarrollaron una serie de videos en colaboracién con las Academias Nacionales
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de Gastronomia, mostrando la elaboraciéon y caracteristicas de algunas de las recetas
mas representativas de los paises de Iberoamérica. Los videos estan a disposicion
del publico y pueden visualizarse a través de las redes sociales de la AIBG.

Ahora, siguiendo ese mismo esquema, la Comunidad Europea de la Nueva
Gastronomia esta trabajando para elaborar una «Cena Virtual Europea», con un
plato representativo de cada uno de los paises de la Union Europea.

Con la colaboracién del sociélogo y periodista especializado en gastronomia, Miguel
Angel Almodévar, se ha realizado una preseleccién de los platos mas tradicionales
de los paises pertenecientes al espacio Schengen.

A través de las Embajadas de los paises europeos en Espaiia, se esta coordinando
una segunda fase de consulta para determinar el listado definitivo de los platos que
se utilizaran como referencia para elaborar el recetario virtual.

Premios Gastronémicos: los “Oscar de la Gastronomia”

Actualmente, la gastronomia se encuentra entre las principales motivaciones para
viajar. Por ello, es fundamental que los profesionales de la comunicacion den a
conocer los atractivos gastronémicos de los diferentes destinos, incentivando un
turismo sostenible y de calidad.

La Federacion Mundial de Periodistas de Turismo en Espana, FIJET Espaia,
(adscrita a FIJET World), en colaboracién con la Comunidad Europea de la Nueva
Gastronomia, convoca los primeros «Premios de Gastronomia y Turismo»
dedicados al sector gastronémico y su influencia en el turismo.

Siguiendo el ejemplo de los Oscar, los Premios de Gastronomia y Turismo serviran
para dar a conocer y para reconocer a aquellos profesionales, entidades o proyectos
gue se hayan significado, a lo largo del afio, en las diferentes categorias.

Estos premios se mueven en el marco de la Nueva Gastronomia, una gastronomia
gue otorga una importancia destacada a la salud, la solidaridad y la
sostenibilidad, ademas de la satisfaccion, y especialmente en lo que se refiere a la
influencia que la gastronomia tiene en el turismo.

Entre las categorias, se encuentra el Premio a la Mejor Presencia Digital, a la Mejor
Bodega, a la Mejor Cocina Creativa o al Proyecto mas Sostenible. En todos los casos,
los premios se concederan a los proyectos mas destacados del afio.
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2. PROYECTOS CULTURALES

2.1

IV Congreso Europeo de Gastronomia: “Turismo y Gastronomia”

2.1.1 Antecedentes

En 2019, tuvo lugar la primera Capitalidad Europea de la Cultura Gastronémica en la
ciudad de Cracovia, en Polonia. Ese afio, se celebré el primer | Congreso Europeo
de Gastronomia, dedicado a la «<Comida, Arte y Tecnologia».

En 2022 (pasada la época mas critica de la pandemia del Covid-19), en el marco de la
Capitalidad de Oeiras (Lisboa, Portugal), se organizé el Il Congreso Europeo de
Gastronomia centrado, en esta ocasién, en los aspectos basicos de «La Nueva
Gastronomia»: la salud, la solidaridad, la sostenibilidad y la satisfaccion.

En 2023, durante la Capitalidad de Estocolmo (Suecia), se organizo el Il Congreso
Europeo de Gastronomia, bajo el titulo «<Stockholm Gastronomy Conference
2023».

Con motivo de «Madrid, Capital Europea de la Cultura Gastronémica 2024-2025»,
tendra lugar el IV Congreso Europeo de Gastronomia, que estara dedicado al
«Turismo y Gastronomia».

2.1.2 Justificacion y contenido

Es evidente la influencia que esta teniendo la oferta gastronomica en la
motivacién turistica, especialmente en lo que se refiere al turismo de calidad.
Concretamente, Espafia se ha convertido, en los ultimos tiempos, en lider mundial
en turismo, en gran medida gracias a la gastronomia.

En el Congreso, se abordaran las relaciones y sinergias que se generan entre
ambos sectores, poniendo de relieve todos aquellos aspectos que influyen en el
desarrollo turistico, desde la oferta global hasta otros factores como la conectividad
o la comunicacién. Se pondra especial énfasis en analizar e impulsar los elementos
que promueven un turismo sostenible y de calidad.

Como modelo de referencia, se expondra el caso de Espaiia, y concretamente de
Madrid, analizando las claves de su evolucién hasta convertirse en uno de los
destinos de preferencia a nivel internacional.
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2.1.3 Desarrollo del Congreso

El Congreso se desarrollara en el entorno de |la Feria Internacional de Turismo de
Madrid, Fitur 2025. Se llevara a cabo de manera presencial, y contara con un
soporte digital, con informacion sobre la convocatoria, los ponentes y las distintas
tematicas a abordar.

Finalizado el Congreso, se trasladaran las conclusiones a los diferentes agentes
implicados. Entre el publico objetivo, se encuentran las organizaciones sectoriales,
las cadenas hoteleras, las compafiias aéreas, ferroviarias y maritimas, las agencias de
viajes, el publico general y autoridades politicas relacionadas con el sector.

Seminario sobre los “Elementos fundamentales del turismo de calidad:
conectividad, hoteleria y hosteleria”

Previo a la celebracion del IV Congreso Europeo de Gastronomia sobre «Turismoy
Gastronomia», se organizara un seminario con la participacién de expertos del
sector gastronémico, profesionales y académicos, en el que se expondrany
analizaran los elementos fundamentales del turismo de calidad, con especial
referencia a la conectividad, la hoteleria y la hosteleria.

Este encuentro servira como reunién de trabajo preparatoria para el desarrollo del
posterior Congreso, donde se expondran las conclusiones alcanzadas y los
principales temas de debate.

Armonia de las Bellas Artes con la Gastronomia

Cuando entra en juego el proceso creativo, la gastronomia se convierte en un
arte. Al igual que ocurre con otras disciplinas y manifestaciones artisticas, la
gastronomia del siglo XXI se ha convertido en un medio de expresion, en una
actividad creativa, capaz de inducir la percepcion estética, estimular la imaginaciény
evocar sentimientos y emociones en el comensal.

Para poner de relieve la estrecha relacidon que existe con otras bellas artes,
algunos de los grandes chefs espafioles se han inspirado en obras clasicas de la
pintura, la musica, el cine y el flamenco para crear composiciones gastronémicas
Unicas.
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2.4.1 Pintura

Con la colaboracién del Museo Nacional Thyssen-Bornemisza, se ha hecho una
seleccion de 10 cuadros de autores europeos, que sirven de inspiracién para crear
platos dignos de los mejores museos.

2.4.2 Musica clasica

La Fundacién Excelentia ha sido la encargada de elegir algunas de las mejores
obras musicales de todos los tiempos, para redondear una experiencia gastronémica
que se disfruta con los cinco sentidos.

2.4.3 Flamenco

De la fusién entre el cante, el baile y el toque nace una manifestacion artistica que es
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. En este proyecto ha participado el
Corral de la Moreria, referente en el mundo del flamenco.

2.4.4 Cine

Como actividad esencial del ser humano, la gastronomia ha acompafiado al cine
desde sus origenes. Con la colaboracién del historiador y experto

gastronomo, Carlos Ruiz del Castillo, se hace aqui un repaso por las grandes obras
del cine europeo.

2.4.5 Detalles del proyecto

Se ha realizado una seleccién de 10 obras clasicas del patrimonio europeo en cada
categoria (pintura, musica clasica, flamenco y cine), cada una de las cuales se ha
asignado a un chef espaiol. Entre los chefs se encuentran algunos de los mas
reconocidos de nuestro pais, como la familia Arzak o los Roca, y otros emergentes.

Cada chef elaborara una receta inspirada en la obra correspondiente, reuniendo una
coleccion de recetas de alta cocina, que se pondra en formato digital a disposicion
del publico.

Este proyecto se esta realizando con la colaboracion del Museo Nacional Thyssen-
Bornemisza, la Fundacion Excelentia, el Corral de la Moreria y el historiador y
experto gastronomo, Carlos Ruiz del Castillo.
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3. ESTUDIOS Y PUBLICACIONES

3.1

Informes sobre la Nueva Gastronomia

La gastronomia se ha convertido en una de las actividades mas importantes del ser
humano en el siglo XXI, por lo que se hace necesario que haya una regulacién
juridica mas especializada, que dé solucién a las cuestiones que se plantean en el
sector.

De la misma forma, surge la necesidad de introducir, mejorar y reglar los
conocimientos gastronémicos en todos los niveles del sistema educativo, desde
la edad infantil hasta la formacién universitaria y profesional.

En ese contexto, se estan desarrollando dos informes especializados, que
analizaran el panorama actual del sector en lo que respecta al plano juridico y al
educativo, y los posibles escenarios de mejora que se presentan en el futuro.

3.1.1 Informe sobre “El nuevo marco juridico de la gastronomia”

La evolucién que ha experimentado el sector gastrondmico en los ultimos afios, ha
generado grandes beneficios, pero también problemas y cuestiones que antes no
existian.

Los nuevos tiempos requieren nuevas soluciones que aporten seguridad juridica a
los profesionales de todos los eslabones de la cadena alimentaria, desde el
productor hasta el consumidor final.

3.1.2 Informe sobre “El nuevo marco educativo de la gastronomia”

El nuevo marco educativo de la gastronomia debe abordarse desde un nivel tanto
profesional como poblacional. En ambos casos, un aspecto que cobra especial
importancia es la salud.

Una alimentacidn saludable y equilibrada permite el correcto desarrollo del ser
humano, y es aqui donde la educacion y la formacién son claves para conseguir
implementar en la poblacién habitos de vida saludables.
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3.1.3 Fases del proyecto

Este proyecto se esta desarrollando con la colaboracién del despacho de abogados
Cremades & Calvo-Sotelo, la Universidad Nebrija y la Fundacién Espafiola de la
Nutricion.

En la primera fase del proyecto, ya se han elaborado los borradores iniciales de
los dos informes por un comité formado por expertos en derecho, educaciény
gastronomia.

Durante el dltimo trimestre de 2024, se llevara a cabo una segunda fase consistente
en una ronda de consultas para promover la participacion activa del sector
(asociaciones, organizaciones sectoriales y colectivos profesionales de los cuatro
eslabones de la cadena alimentaria).

En enero de 2025, se presentara la version definitiva de los dos informes, junto con
unas conclusiones finales y recomendaciones para desarrollar una estrategia de
actuacion a nivel nacional.

Las conclusiones y recomendaciones se trasladaran a la Comisién Europea, con el
objetivo de que puedan ser consideradas en la toma de decisiones y el desarrollo de
politicas comunitarias.

Codigo Deontolégico para los profesionales de la gastronomia

Como consecuencia de la evolucidn que ha experimentado el mundo de la
gastronomia en los Ultimos afios, surge la necesidad de enmarcar la labor de los
profesionales del sector, al igual que ocurre en otros ambitos de la actividad
humana, dentro de unas normas éticas que persigan el bien comiin y el servicio
a la comunidad.

Hoy en dia, el sector gastrondmico esta considerado como una de las actividades
mas importantes para el ser humano. Una actividad que abarca los cuatro los
eslabones de la cadena alimentaria, desde la produccién hasta la industria, el
comercio y la hosteleria, y alcanza otras especialidades transversales como son la
salud y la nutricion, el turismo o el derecho.

Con esa nueva realidad como punto de partida, hace unos afios, los alumnos del
Grado en Gastronomia de la Universidad Francisco de Vitoria (UFV), en la Ultima
etapa de su formacion, comenzaron un proyecto para desarrollar el primer Cédigo
Deontoldgico orientado a los profesionales de la gastronomia. En colaboracién con la
Academia Iberoamericana de Gastronomia, el trabajo culminé en un documento
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sin precedentes, que sienta las bases para conseguir una mayor regulacion ética del
sector.

«...sabemos que en la actividad gastronémica confluyen elementos dispares que la
convierten tanto en un arte, como en una ciencia y un oficio. Por ello proponemos un
cddigo deontoldgico que los aborde desde la dimensién ética que guia toda actividad
humana.

(...) Para que esta declaracion de intenciones se desarrolle de manera iddnea,
asumimos los principios éticos generales en los que se inspira todo quehacer
profesional: dignidad, moralidad, transparencia, responsabilidad, servicio al bien
comun, legalidad e integridad».

Asimismo, «proponemos como inspiradores los principios globales de la gastronomia:
satisfactoria, saludable, sostenible y solidaria».

Como continuidad del proyecto desarrollado por los alumnos de la Universidad
Francisco de Vitoria, la Comunidad Europea de la Nueva Gastronomia junto con
la universidad, en colaboracién con la Academia Iberoamericana de Gastronomia
y el despacho de abogados Cremades & Calvo-Sotelo, esta trabajando para buscar
un mayor consenso entre todos los agentes involucrados, trasladar el documento a
las autoridades nacionales y europeas y lograr el objetivo final de transmitir su
conocimiento y adopcién por parte de todo el sector gastronémico.

11
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4. SOCIEDAD Y ESTILO DE VIDA

4.1

4.2

Menus saludables elaborados por la Fundacion Espaiola de la Nutricién

La Fundacién Espaiiola de la Nutricién (FEN), con la colaboracién del Centro de
Informacidn, Cerveza y Salud (CICS), ha elaborado una serie de menus regionales
saludables basados en la Dieta Mediterranea. Estas guias pretenden impulsar la
gastronomia regional espafiola, a la vez que ofrecen al consumidor adulto recetas
sencillas para facilitar una alimentacion saludable.

Los menus han sido elaborados por reconocidos chefs de todas las Comunidades
Auténomas de Espafia, orientados y valorados por expertos en nutricién y
armonizados con cervezas por la experta en armonias Sara Cucala. Incluyen recetas
accesibles a todos los consumidores, compuestas por un primer plato, un segundo
plato y un postre, todos ellos con informacién gastronémica y nutricional.

En el marco de «Madrid, Capital Europea de la Cultura Gastronédmica 2024-2025», la
Comunidad Europea de la Nueva Gastronomia colaborara con la Fundacion Espafiola
de la Nutricion para realizar una guia de alimentacidén saludable que estara
dedicada a la Comunidad de Madrid, a su gastronomia, sus cocinerosy
restaurantes locales.

Entre los objetivos se encuentran promocionar la gastronomia madrilefia, promover
un estilo de vida saludable y crear un modelo replicable en otros paises y ciudades
europeas.

Espacio digital con la oferta gastronémica y turistica de los paises de
Europa

Europa en su conjunto, asi como cada uno de los territorios que la integran, dispone
de un patrimonio cultural y gastronémico inigualable, que hace que sea uno de
los destinos turisticos mas valorados a nivel internacional. En ese sentido, es
fundamental seguir impulsando un turismo orientado hacia la competitividad, pero
también hacia la calidad y la sostenibilidad, haciendo compatible el uso de nuestro
patrimonio con su proteccion y conservacion.

Con motivo de «Madrid, Capital Europea de la Cultura Gastronédmica 2024-2025», se
presentara un espacio digital donde todos los paises de la Unién Europea podran
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exponer su oferta turistica mas destacada, sus atractivos culturales y
medioambientales, su patrimonio histérico y su oferta gastronémica y de ocio.

El objetivo es dar a conocer toda esa riqueza que tienen los destinos europeos,
facilitando a los potenciales visitantes y turistas una planificacion de sus viajes mas
ricay completa, orientada a conocer la historia, las tradiciones, el estilo de vida y el
patrimonio de las diferentes regiones desde un punto de vista cultural.

Madrid, destino de excelencia

En estos momentos, Madrid figura entre las principales ciudades
internacionales, como destino turistico y lugar de preferencia para vivir. Algunos de
los aspectos que mas se valoran son la amplia oferta de ocio y cultura, la
conectividad y el transporte, la calidad de los servicios e infraestructuras, la
seguridad y la libertad de sus ciudadanos.

Por ello, con la colaboracion de una de las empresas tecnolégicas mas
importantes del mundo y el apoyo de la Comunidad de Madrid, se esta
trabajando en el desarrollo de un espacio digital donde se plasmaran todos los
elementos y condiciones que convierten a esta ciudad en un destino de excelencia.
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