Federico

/aragoza,

Presidente de la Fundacion Triptolemos:

«Produciralimentos es una »''{/}
actividad empresarial que coftlle
responsabilidades sociales»

Reconocido internacionalmente por su dilatada etapa al frente de la UNESCO (1987-1999), Fede ‘

Zaragoza es en realidad un hombre polifacético. Ha cosechado una fructifera carrera como cientifico; ha ejercido
numerosos cargos politicos (incluido el de ministro de Educacién y Ciencia) y ha trabajado en infinidad de iniciati-
vas relacionadas con la Cultura de la Paz. Todavia le ha quedado tiempo para escribir poemarios, ensayos literarios

y textos cientificos. Como parte de esa concepciéon multidisciplinar de la vida, preside la fundacién Triptolemos.
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¢Cuil es la misién de Fundacién Triptolemos?
Federico Mayor: Es una Institucién que preten-
de facilitar una adecuada articulacién de todo
el sistema alimentario global desde la produc-
cién hasta el consumidor, de tal forma que se
asegure, junto a una mejor calidad, el acceso a
los alimentos. Cuenta entre sus patronos con
representantes de toda la cadena alimentaria.

;Cuidles son las propuestas de la Fundacién
Triptolemos para facilitar la articulacién de
todo el sistema alimentario para garantizar
seguridad, disponibilidad y confianza de los
ciudadanos en lo que comemos?

Federico Mayor: Sus propuestas y acciones se
pueden agrupar en dos grandes campos: favo-
recer la comunicacién entre todos los eslabones
de la cadena y la formacion. Ejemplo del prime-
ro es la publicacién bianual ‘Guia de la Innova-
cién en el Sector Agroalimentario. El segundo
gran campo es el de formacién, divulgacién y
comunicacién a la sociedad, informando a los
medios de las cuestiones técnicas, econdmicas,
sociopoliticas y de capacitacién nutricional que
abarca el sistema alimentario.

:Coémo valora la participacién de los restau-
radores y hosteleros ( FEHR) en la difusién
y dinamizacién de los consejos para una ali-
mentacion sana y saludable, que se refleja en
el Dossier de Triptolemos y la Agencia Espa-
fiola de Seguridad Alimentaria?

Yvonne Colomer: Los miembros de FEHR es-
tdn en una posicién privilegiada. Conocen los
origenes (materias primas...) y al consumidor,
enlazados a través de las tecnologias culinarias,
lo que les proporciona una visién global. De ahi
su interés particular de apoyo, como Patronos,
a los objetivos de la Fundacién. El restaurador
debe formarse para tener un concepto amplio y
coherente que le permita, por la proximidad al
ciudadano, ser “tertuliano” conocedor de cual-
quier tema relacionado con nuestro mundo.

Desde muchos foros se reclama una nueva
cultura del consumo para promover la pro-
duccién local en cada zona del planeta. ;Es
eso viable?

Federico Mayor: Es un tema complejo cuya res-
puesta depende de multiples variables y priori-

dades, sin perder de vista que la disponibilidad
de alimentos es un tema estratégico crucial. Es
evidente que en un drea de 100 km de radio
respecto a las grandes concentraciones urbanas,
no puede darse una produccion local suficiente
en cantidad y variedad. Por otro lado, convertir
paises en zonas de monocultivo que impide la
adecuada (y diversificada) alimentacién local,
tampoco es correcto. La investigaciéon agroné-
mica ayuda a universalizar cultivos en condi-
ciones distintas de las originales, ayudando a
disponer de una produccién local més variada.
Hay que buscar el equilibrio en cada caso, para
cumplir el derecho a la alimentacién suficiente,
sin olvidar el coste ambiental. Producir alimen-
tos es una actividad empresarial, con las corres-
pondientes responsabilidades sociales.

«Delegar es imprescindible si
quieres que la empresa siga

adelante, pero la responsabilidad

siempre es de quien delega»

:Son la Unién Europea y sus paises la referen-
cia del control de la calidad de los alimentos?
Yvonne Colomer: Si. La homologacién legislati-
va para todos los paises de la Unién y la crea-
cién de la Agencia Europea de Seguridad Ali-
mentaria (EFSA), que la revisa constantemente
con criterios estrictos en funcion de los avances
cientificos, hacen de nuestra legislacién una de
las mds avanzadas en el concepto global “de la
granja a la mesa’. Las “redes de alerta” creadas
por las administraciones deben generar la con-
fianza de los consumidores para la aplicacién
inmediata de medidas correctoras frente a cual-
quier eventualidad.

Conseguir una mejor ingesta de comida y evi-
tar la obesidad es un objetivo claro en nuestra
sociedad. ;:Hay que potenciar mds las campa-
fias de la dieta mediterrdnea?

Federico Mayor: La dieta mediterrinea es un
ejemplo de dieta basada en la variedad y -mu-
chas veces se olvida- en la frugalidad, en el
ejercicio y en el estilo psicoldgico de enfrentar
la vida. Si solo se potencia uno de los aspectos,
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Yvonne Colomer y Ramdn Clotet;
presidente, directora y secretario
de fa Fundacidn Triptolemos,
respectivamnente.

Federico Mayor Zaragoza,

los resultados son escasos Es, pues, necesario
subrayar la importancia del equilibrio en el bi-
nomio dieta y estilo de vida.

Las nuevas tendencias culinarias de los gran-
des chefs apuestan por los sabores de siem-
pre, por los productos de primerisima cali-
dad (carnes, pescados, frutas, verduras), pero

dandoles formas y texturas diferentes. :Es
una manera sana de educarnos en la alimen-
tacion?

Ramon Clotet: Una cosa es la nutricién, la ali-
mentacion sana, basada en los conocimientos
cientificos, y otra la gastronomia creada por los
grandes Chefs, que puede considerarse un arte.
Ademis, el equilibrio no estd en un plato sino
en el conjunto de la dieta. De todas formas, sus
consejos, gracias al impulso medidtico de sus
platos, pueden ayudar a la educacién, ya que
se trata de grandes especialistas. No olvidemos
que “la fuerza medidtica” de los grandes Chefs
ha contribuido a valorizar y dignificar el sector.

:Qué acogida tienen sus propuestas entre los
productores y las administraciones que tienen
competencias en la seguridad alimentaria?
Yvonne Colomer: Excelente. La sociedad valo-
ra nuestra independencia y la labor rigurosa.
Aparte del estudio ya mencionado, elaborado
con la Agencia Espanola de Seguridad Alimen-
taria y Nutricién (AESAN), hemos llevado a
cabo otras publicaciones, como la “Guia de la
Innovacion en el sector agroalimentario espa-
fiol’, realizado con la colaboracién del Ministe-
rio de Medio Ambiente y Medio Rural y Ma-
rino, AESAN vy, también, con los Ministerios
de Ciencia e Innovacién y de Educacién. En la
esfera privada, no sélo el mundo productivo nos
da soporte a través de la CAA, empresas trac-
toras y, evidentemente, la FEHR, sino también
las asociaciones de consumidores. Todos ellos
conocen y aprecian los aspectos que, mds alld
de la pura economia, representa el mundo ali-
mentario y colaboran para que Fundacién Trip-
tolemos contribuya eficazmente a resolver tan
importantes desafios sociales.

:Qué objetivos tienen a corto y medio plazo?
Federico Mayor: En septiembre presentamos una
ponencia en el Congreso Europeo sobre Etica en
Agricultura y Alimentacién (Bilbao), y en octu-
bre organizamos un foro sobre la responsabilidad
del cientifico en la disponibilidad y seguridad ali-
mentaria, en el marco del Congreso Internacio-
nal FOODINNOVA 2010 (Valencia). Estamos
preparando un anuario digital sobre los investi-
gadores de las Universidades que forman parte,
como patronos de la Fundacién, que trabajen en
cualquier drea relacionada con temas alimenta-
rios. Se trata de una informacién absolutamente
necesaria, de gran interés tanto hacia el exterior
(empresas) como para el trabajo interactivo uni-
versidad-empresa.

Asimismo, para favorecer la formacién, lanza-
remos un novedoso plan de “banco de plazas
empresariales” para pricticas curriculares de es-
tudiantes universitarios. Estard abierto a todos
los estudiantes de cualquier disciplina y a todas
las empresas o instituciones que pued:m generar
puestos de pricticas en el contexto del mundo
agroalimentario. A medio plazo, en enero de
2011, iniciaremos los trabajos conducentes a la
52 edicién de la“Guia de la Innovacién 2012".



