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LA GASTRONOMIA COMO EXPERIENCIA COTIDIANA
DE INTERCULTURALIDAD Y DIPLOMACIA CIVICA EN
EL ESPACIO EUROMEDITERRANEO

Por: Jordi Tresserras
Consultor Internacional y presidente de Ibertur — Red de Patrimonio, Turismo y Desarrollo
Sostenible

(Nota: Avance adaptado del articulo completo en prensa para la Red Esparno-
la de la Fundacion Anna Lindh, ReFAL)

A tres décadas del inicio del Proceso de Barcelona, la cuenca del mar comun
afronta una profunda polarizacién politicay el auge de los discursos de odio.
Ante la falta de mecanismos socioculturales en las estrategias dominantes, la
sociedad civil organizada reclama su espacio. En este contexto, la Red Espa-
Aola de la Fundaciéon Anna Lindh (ReFAL), junto al Instituto Europeo del Medi-
terraneo (IEMed), opera como un observatorio clave para elevar iniciativas de
base hacia la agenda regional. En esta cotidianidad, la gastronomia y los
sistemas alimentarios (foodways) dejan de ser meros hechos biolégicos para
legitimarse como un lenguaje universal de diplomacia civica capaz de trans-
formar el acto de comer en un foro de resistencia frente a la exclusion.

EL MESTIZAJE HISTORICO DE LA MESA MEDITERRANEA.

Frente a las narrativas que pretenden la pureza identitaria, la culinaria de la
peninsula ibérica demuestra que las identidades contemporaneas son el
resultado de dinamicas continuas de hibridacién. La tradicion y la innovacién
constituyen los dos ejes axiales que retroalimentan la gastronomia comun,
cimentada sobre diversas oleadas histdricas:

Rutas fenicias, griegas y cartaginesas: Introdujeron la vid, el olivo y las
técnicas de salazén de pescado, junto a productos como los garbanzos,
los pollos y las gallinas.
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Legado romano y visigodo: Optimizaron tecnoldégicamente las explota-
ciones de la «triada mediterranea» —cuyo componente principal, el trigo,
ya se cultivaba desde el Neolitico—, racionalizando la produccion a gran
escala e incorporando pautas estables en el consumo de lacteos fermen-
tados.

Influencia andalusi: Propicio la simbiosis culinaria mutua entre las coci-
nas musulmana, judiay cristiana (mozarabe). Introdujo el arroz, el azucar,
la alcachofa, la berenjenay la alubia carilla, transformé la estructura aro-
matica con especias y generalizo tecnologias de conservaciéon como los
escabeches. Esta impronta agraria y técnica se consolidé en etapas
donde estas culturas eran hegemodnicas, mucho antes de su transicion
hacia el estatus de minorias expulsadas en los siglos XVIy XVII.

Revolucidn atlantica: Elintercambio con América aporté pilares identita-
rios actuales como la patata, el tomate, el pimentdn y nuevas variedades
de judias que redefinieron los guisos tradicionales.

GASTRODIPLOMACIA CiVICA Y GASTROINCLUSION

Mientras las relaciones internacionales definen la gastrodiplomacia como
una herramienta estatal de poder blando (soft power), este marco propone
una reformulacidn hacia la gastrodiplomacia civica o de base (bottom-up
gastrodiplomacy). Esta variante es ejecutada directamente por organizacio-
nes de la sociedad civil, colectivos vecinales y comunidades municipales
para transformar el acto de cocinar en un dispositivo de mediacidon en barrios
de alta diversidad.

A nivel operativo, este enfoque evoluciona hacia la gastroinclusion, fortale-
cida juridicamente por el Convenio de Faro (tratado del Consejo de Europa
ratificado por Espana en 2022). Bajo este amparo, las cocinas colectivas,
asociaciones y pequefos productores se constituyen como «comunidades
patrimoniales» con el derecho de gestionary transmitir sus saberes de forma
simétrica. Se superan asi los sesgos folcloristas publicos que tratan la diver-
sidad como un adorno de consumo esporadico. El horizonte de estas practi-
cas se define bajo el concepto de ciudadania postmediterranea: un estatus
de inclusion culturaly politica que supera las fronteras geograficas estatales
mediante la comensalidad compartida.
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PERSPECTIVA CRITICA EN LA CADENA DE VALOR

Un analisis riguroso de la gastronomia social exige un enfoque interseccional
para visibilizar las relaciones de poder que cruzan el género, la clase, la racia-
lizacion y la situacion administrativa. Histéricamente, la cocina como labor
cotidiana de cuidados y memoria familiar ha sido asignada mayoritariamente
a las mujeres en toda la cuenca mediterranea, mientras que el prestigio de la
restauracion comercial ha sido masculinizado sistematicamente. Esta
asimetria condena a las mujeres a la precariedad y a la devaluacién de sus
competencias técnicas. La gastroinclusion busca subvertir estas dinamicas,
posicionando los saberes tradicionales femeninos como un nucleo central
de visibilizacion profesional y agencia civica.

Asimismo, el entorno digital no es neutral. Las estructuras algoritmicas de
redes como Instagram o TikTok tienden a premiar interacciones emocionales
rapidas que viralizan discursos racistas o islaméfobos. Promueven narrativas
meritocraticas enganosas que disocian el plato estético terminado de las
condiciones materiales de su produccioén, invisibilizando la precarizacion de
jornaleros temporeros, personal de limpieza o repartidores (riders). Frente a
estos riesgos, la gastronomia ofrece un enorme magnetismo para que la
juventud despliegue narrativas alternativas criticas en el entorno virtual.

TEJIDO ASOCIATIVO Y BUENAS PRACTICAS TERRITORIALES

La viabilidad de este marco metodoldgico se demuestra en proyectos conso-
lidados que operan sobre el terreno. En Barcelona, Mescladis despliega
itinerarios formativos para jovenes migrantes incorporando sus recetarios
tradicionales bajo los presupuestos de la pedagogia critica, mientras que la
Fundacion de Cultura Islamica (FUNCI) combate la islamofobia recuperan-
do huertos urbanos arqueolédgicos andalusies. Por su parte, la Fundacion
Dieta Mediterranea actua en la preservacion del valor civico del patrimonio
frente a las logicas agroindustriales deslocalizadas, un esfuerzo de insercion
sociolaboral en la alta cocina que la Fundacién Raices replica a nivel estatal
mediante su programa "Cocina Conciencia".

En el ambito de la mediacidn cultural y la edicidon de recetarios solidarios, la
Comision Espanola de Ayuda al Refugiado (CEAR) destaca a través de
Lakook Catering e iniciativas como "Acoge un Plato", orientadas a personas
refugiadas. Asimismo, la Asociacion Presencia Gitana defiende los dere-
chos de su pueblo mediante el analisis de los sistemas culinarios romanies e
impulsa la postulacién de la Ruta Europea de la Cultura Gitana ante el Con-
sejo de Europa.
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Una iniciativa destacada de gobernanza local es Castelldefels Capital Gas-
tronémica (Barcelona), proyecto municipal de mediacion civica fundamenta-
do en una alianza entre el Ayuntamiento y su Gremio de Hosteleria. Integrada
en Saborea Espafiay en la red internacional Food Capitals by Délice Network,
esta iniciativa gestiona su alta diversidad residencial (24,15% de poblacién
nacida en el extranjero) mediante el programa “El Tast de la Diversitat— Fogons
Oberts”, rescata la etno-gastronomia gitana catalana junto a Ibertury articula
una red de suministro con el Parque Agrario del Baix Llobregat, el Parque del
Garraf (Red de Parques Naturales de la Diputacién de Barcelona) y la Costa
Central de Barcelona utilizando pesca sostenible financiada por Fondos Euro-
peos GALP.

Finalmente, la Fundacion Restaurantes Sostenibles promueve la gastrono-
mia circular (residuo cero y descarbonizacion) como dique frente a la despo-
blacién en el Matarrafa (Teruel), mientras que la Catedra UNESCO Alimenta-
cion, Cultura y Desarrollo de la UOC aporta la validacion cientifica formal a
estos proyectos. Este ecosistema se complementa con las redes de Gober-
nanza Local en la Orilla Sur, visibles en los oasis de Gafsa y Ghar El Melh
(Tunez), Figuig y Ait Souab (Marruecos) o el Banc d'Arguin (Mauritania), que
demuestran que la soberania alimentaria de pequena escala es un activo criti-
co en la region.

PAISAJES CULTURALES Y ALINEAMIENTO CON LA ESTRATEGIA FARM TO FORK

La validacion internacional de estas estructuras agrarias tradicionales se
ampara en los programas de la UNESCO (Paisajes Culturales) y de la FAO me-
diante los Sistemas Importantes del Patrimonio Agricola Mundial (SIPAM),
representados en el Palmeral de Elche, el Regadio histérico de 'Horta de
Valencia, la Uva Pasa de la Axarquia malaguena o la candidatura del Valle de
Ricote (Murcia), tutelada por ICOMOS Espana. Esta transferencia transmedi-
terranea tuvo su eje institucional en el Encuentro mediterraneo sobre SIPAM
celebrado en Casa Mediterraneo en octubre de 2024. Asimismo, el programa
Best Tourism Villages de ONU Turismo ratifica que la proteccién de los circui-
tos cortos de comercializacion constituye un derecho cultural fundamental
que fija poblaciéon y dignifica el empleo rural.

Estas metodologias de formacidon técnico-hostelera de la ReFAL se alinean
estrechamente con las directrices de la estrategia europea Farm to Fork
(De la granja a la mesa). Al conectar de forma directa las cocinas de insercién
y los restaurantes sociales con cooperativas agroecoldgicas periurbanas y
pequenos productores, estas iniciativas dan una respuesta operativa directa a
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las metas de sostenibilidad y cadenas cortas de la Union Europea bajo un
modelo tridimensional:

Prioridad verde agroecolégica (Green VET): Capacitacion e incorpora-
cion en las cocinas de practicas de mitigacion del cambio climatico y
reduccion de la huella de carbono.

Inclusion, diversidad y empatia intercultural: Empoderamiento y viabili-
dad econdmica de colectivos vulnerabilizados a través de itinerarios de
gastroinclusion.

Gestion de la memoria culinaria: Desarrollo de competencias hibridas
en hosteleria que combinan la digitalizacion avanzada con la interpreta-
cion de fuentes documentales historicas y archivos.

Recomendaciones estratégicas (2026-2028)

Para consolidar los sistemas alimentarios como ejes de la cooperacion
euro-mediterranea bajo el amparo politico del Pacto para el Mediterraneo de
la UE, se proponen las siguientes directrices:

Dentro de la ReFAL: Crear un Grupo de Trabajo de Gastronomia, Sobera-
nia e Interculturalidad que conecte la investigacion cientifica (Ibertur, Al
Fanar) con la economia social aplicada (Mescladis, Raices,
CEAR-Lakook).

Alianzas Gubernamentales y Descentralizacion: Coordinar acciones
con el Plan Internacional de la Gastronomia Espanola del MAPA, el Institu-
to Cervantes, la AECID (programa masar al'any la nueva Estrategia de Cul-
tura para el Desarrollo) y, de manera destacada, vincular al Ministerio de
Cultura con las Comunidades Auténomas para descentralizar la aplica-
cion practica del Convenio de Faroy los Itinerarios Culturales del Consejo
de Europa.

Cooperacion Regional e Institucional: Proponer una alianza estratégica
donde el IEMed asuma la direccion cientifica y Casa Mediterraneo opere
como sede ejecutiva y plataforma de diplomacia publica para recuperary
actualizar el historico programa «Sabores del Mediterraneo». Asimismo,
aprovechar la designacion de Cordoba y Saida (Libano) como Capitales
Mediterraneas de la Cultura y del Dialogo en 2027 para ensayar proyectos
conjuntos simeétricos.
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Politicas Publicas Locales y Salvaguardas Eticas: Reformar los pliegos
de contratacion publica de alimentos para premiar a la economia social.
Exigir en las convocatorias publicas la garantia de reconocimiento de
autoria epistemoldgica colectiva de las minorias (aplicable también al
relato de la candidatura del "Tapeo" espafnol ante la UNESCO), la redistri-
bucidon econdmica obligatoria del capital simbdlico y el respeto absoluto
a la integridad del marco ritual de comensalidad de las culturas de origen.

Es desde los fogones comunitarios donde la mesa compartida se consolida
como el espacio civico mas resiliente, eficaz y sostenible para mitigar el
cambio climatico en sintonia con las politicas europeas, al tiempo que ero-
siona las pretensiones de pureza identitaria excluyente y desactiva los
discursos de odio en nuestro espacio comun mediterraneo.
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