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APOSTANDO POR UN COMEDOR
ECOLOGICO EN LA FUNDACION '

FEDERICO FLIEDNER

Daniel Miguez de la Rosa

Responsable de Restauracién Fundacién Federico Fliedner

daniel.miguez@{liedner.es

El impacto que la restauracion colectiva en cen-
tros escolares tiene sobre el medio ambiente es,
con frecuencia, mayor de lo que en un principio se
puede pensar. Estan involucradas gran cantidad
de actividades econdmicas: agricultura, ganade-
ria, transporte de materias primas... Ademas, es
una importante herramienta para lograr que la
comunidad educativa de los centros escolares
(alumnos, familias, docentes y demas personal no
docente), adquiera mayor conciencia del impacto
que tiene esta actividad en el presente y futuro
del medio ambiente.

¢POR QUE SE PLANTEO EL CAMBIO DE MODE-
LO EN LOS COMEDORES ESCOLARES DE LA
FUNDACION?

La Fundacion Federico Fliedner?, en la que estan
integrados los colegios EI Porvenir? y Juan de
Valdés3, se planted hace unos anos la necesidad
de transformar el modelo de comedor escolar
existente en ambos centros por uno mas soste-
nible en términos medioambientales.

COMEDOR DEL COLEGIO EN
LA PLANTA BAJA (ca. 1897)

Desde hace mas de 100 afios, cuando se fundo
el colegio El Porvenir, la alimentacion ha sido
uno de los pilares de la labor educativa de esta
institucién, siendo la calidad de esta actividad
una de las prioridades en el dia a dia de la ense-
nanza. Numerosos estudios e investigaciones
demuestran que una alimentacion adecuada
mejora el rendimiento escolar.

Por este motivo, comenzamos en el ano 2004
con la idea de promover una alimentacion alter-
nativa, mas sana y natural, que mejorara la cali-
dad de los alimentos con los cuales se elabora
el mend de los alumnos y los empleados de los
dos colegios de la Fundacion.

El proceso comenz6 con el diseno de un plan
de mejora que incorporaba una planificacion
de objetivos y resultados para los siguientes
anos. El plan de mejora incluia medidas como
las siguientes:

e Supresion en el menu de los caldos solubles,
eliminando de este modo los excesos de sal y
los potenciadores de sabor, asi como multitud
de alérgenos que enmascaran este tipo de pro-
ductos.

 Eliminacién de las conservas de tomate frito,
y elaboracion de este producto en las cocinas
de los colegios con tomate triturado ecologico.

1. http://www.fliedner.es/es/inicio
2. http://www.elporvenir.es/es/inicio
3. http://www.juandevaldes.es/es/inicio



* Aumento del consumo de legumbres y pesca-
dos en el menu escolar a dos dias por semana.

e [ncremento del consumo de fruta fresca a
4 dias por semana, disminuyendo a su vez el
consumo de lacteos.

* Aumento de las guarniciones de ensaladas a
4 dias a la semana.

* Blsqueda de proveedores de pasta, arroz y
legumbres de produccion ecolégica para poder
incorporar este tipo de productos al menu escolar.

* Planificacion de los menus a partir de mate-
rias primas basicas eliminando de este modo
los alérgenos que contienen los alimentos pre-
elaborados

TRANSICION A OTRO MODELO DE COMEDOR
ESCOLAR

A partir de entonces, comenzo la labor de difu-
sion de estas medidas entre el equipo de trabajo
del servicio de comedory de las familias, repre-
sentadas éstas por las AMPAS de los colegios.
Ademas, se inicié un protocolo de evaluacion del
proceso de transicion a partir de reuniones de
seguimiento con caracter mensual.

Lo cierto es que durante estos primeros anos, el
mercado ecoldgico espanol no estaba preparado
para suministrar alimentos en los formatos que
nuestro nuevo modelo requeria: estaba enfoca-
do al consumidor final, los precios y formatos
no eran los adecuados... Por ello, una de las
grandes prioridades en esta etapa de migracion
a un modelo mas sostenible, fue buscar provee-
dores nacionales de produccion ecologica, con
el objetivo de minimizar asi la huella de carbono
del transporte de los alimentos a los colegios.

Iniciamos este proceso de blsqueda de nuevos
proveedores en ferias de agricultura y gana-
deria ecolégica y hablamos con los diversos
productores para que envasaran sus productos
especificamente para nosotros. Pero tuvimos que
comenzar importando pasta y arroz ecologicos
desde ltalia, pues en esos afnos el mercado espa-
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nol de productos ecologicos solamente estaba
enfocado en el consumidor final, con envases
muy pequenos que no eran funcionales para la
restauracion colectiva. Sin embargo, trabajar
con productores de otros paises no respondia
al ideal de comedor ecolégico y sostenible que
queriamos implantar teniendo en cuenta la citada
huella de carbono que el proceso de importacion
traia consigo.

Después de un arduo proceso de blsqueda, final-
mente logramos contactar y trabajar con Riet Vell,
un productor nacional cuya colaboracion resultd
muy satisfactoria para nuestro proyecto. Gracias
a la incorporacion de este proveedor, integramos
el consumo de pasta y arroz de produccion eco-
I6gica en nuestros mends, y ademés, apoyamos,
a través de Riet Vell un proyecto de la Sociedad
Espanola de Ornitologia de preservacion de aves
en el Delta del Ebro.

Con el tiempo, hemos conseguido trabajar con
una inmensa mayoria de proveedores nacionales
que, como Riet Vell, no sélo suministran alimentos
de produccion ecolégica de gran calidad, sino
que lo hacen siguiendo un estricto proceso de
elaboracion compatible con la preservacion del
medio ambiente.

En este sentido, por ejemplo, tenemos un acuerdo
de colaboracion con Purnatur, un productor de
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lacteos de ecoldgicos que nos suministra leche
y yogures de produccion ecologica. Este contrato
impone un esfuerzo econémico a ambas partes,
pues aunque Purnatur nos ofrece productos de
muy elevada calidad a un precio asequible, la
produccién ecoldgica no deja de ser mas cara
que la convencional.

Otro de nuestros proveedores nacionales des-
tacados es la granja de leche Los combos, que
nos suministra leche pasteurizada y yogures de
altisima calidad desde hace mas de 12 anos.
Ademas, los colegios de la Fundacion han visitado
las instalaciones de esta granja y los alumnos
tienen la oportunidad de comprobar como se
produce la leche que después consumen en su
centro.

Otro de los ejemplos en nuestro modelo de come-
dor ecologico viene representado por el consumo
que, durante algunos cursos académicos y con
el fin de apoyar la ganaderia ecologica, hicimos
de huevos de las llamadas “gallinas felices”,
que provienen de la granja Ecovera situada en
la comarca de la Vera (Extremadura). Estas galli-
nas, a diferencia de las gallinas de granja que
estan enjauladas, son criadas al aire libre y se
alimentan de un pienso producido en la agri-
cultura ecologica, libre de cualquier sustancia
quimica o artificial. Como resultado, producen
huevos ecolégicos de composicion nutritiva y
sabor mucho mejores.

DIMENSION ESCOLAR DE LOS COMEDORES
ECOLOGICOS

El cambio de modelo en los comedores escola-
res, no Unicamente pretendia reducir el impacto
medioambiental de esta actividad, sino sen-
sibilizar a los alumnos, sus familias y demas
trabajadores de la Fundacion acerca de la impor-
tancia de la huella ecolégica en los proceso de
produccion y consumo alimenticio.

Por este motivo, en los menus se marca todos
los platos en los cuales se utilizan productos
de agricultura o ganaderia ecoldgica. También
mostramos a toda la comunidad educativa qué
proveedores son los que nos suministran los vive-
res que componen el menu escolar, distinguiendo
los que son de produccion ecoldgica de los que
no lo son. De este modo, las familias pueden
identificar facilmente y en todo momento qué
proveedores y qué productos consumen sus hijos.

En ambos colegios se han celebrado jornadas
gastronémicas con el 100% de los alimentos de
produccion ecoldgica. Estas jornadas consisten
en charlas abiertas a los padres y madres de
los colegios, con el animo de difundir y fomentar
entre las familias un tipo de alimentacién mas
saludable y respetuosa con el medio ambiente.

En las jornadas gastrondomicas de alimentacion
ecoldgica participaron la Presidenta del Comité
de Produccion Ecolégica de la Comunidad de
Madrid, Margarita Campos y el director técnico
Luis Bayon, ademas de productores de carne y
lacteos de produccion ecologica.

Por su parte, en 2016, con motivo de la cele-
bracién del ano de las legumbres y la campana
promovida por Mensa-civica a su favor, se cele-
braron en los colegios diversas actividades de
sensibilizacion para promover habitos alimen-
ticios saludables y sostenibles.

Ademas, en las jornadas de Puertas Abiertas que
anualmente celebran ambos colegjos, habilita-
mos una mesa con los alimentos de produccion
ecoldgica en la que son los propios alumnos los
que explican y muestran a las familias que visitan



los colegjos qué alimentos del mend escolar son
de agricultura o ganaderia ecoldgica.
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MENU 100% ECOLOGICO

Espaguetis con Tomate
Albondigas de Ternera con Patatas
Naranaja o Yogur

Pan blanco

Ment elaborado tnicamente con aceite de oliva
virgen extra

Actividades por la tarde:

17:15 Horas
Charla sobre La importancia de la Alimentacién
Ecolégica en la etapa escolar, El control de los alimentos
ecolégicos y La Produccién de Alimentos Ecolégicos.

Posteriormente disfrutaremos de una Degustacién de
alimentos ecolégicos.

SErviCIO GrATUITO DE PErMANENCIAS PArA LA CHArLA
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CONCLUSIONES

La Fundacion Federico Fliedner, no sélo tiene el
deseo y la vision de desarrollar en sus colegios
el proyecto de comedores escolares ecoldgicos,
sino de compartir las ventajas y beneficios de este
modelo medioambientalmente sostenible con

toda la sociedad. Por este motivo, Daniel Miguez,
responsable de Restauracion en la Fundacién,
acude a compartir y difundir esta experiencia

en diversos foros, congresos... especializados
en restauracion colectiva y sostenible.
]

Actualmente se elaboran méas de 1800 mends
diarios en los colegjos El Porvenir y Juan de Val-
dés, compuestos en muy buena medida por
alimentos de produccion ecolégica. En ambos
colegios de la Fundacion, el principio de transpa-
rencia es clave y por ese motivo se da a conocer
a todas las familias cuales son los proveedores
tanto ecoldgicos como convencionales.

AWMENTOS BEPRODUECION
EGOLOGICA

En la linea de seguir promoviendo este modelo
y mejorarlo, en 2017 la Fundacion se ha hecho
socia de Mensa Civica, que agrupa a distintas
personas , empresas o entidades que promueven
la sostenibilidad en la restauracion colectiva.

Depende de todos y cada uno de nosotros encon-
trar una manera en que nuestras actividades,
cualesquiera que sean, dejen una menor huella
ecologica y un menor impacto en los ecosistemas,
para contribuir a un desarrollo mas equilibrado
en nuestro entorno, que permita a las futuras
generaciones seguir disfrutando su belleza.
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