GASTRO

El marco juridico

EL PRIMER PASO HACIA
LA REGULACION LEGAL
DE LA GASTRONOMIA

Cocineros y abogados debaten sobre
los derechos de autor, la situacion de los
cocineros en précticas o la proteccion de
los consumidores en el I Congreso Europeo
de Derecho y Gastronomia.

Texto BENITO GUERRERD @beniinigueimeng
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a creciente importancia de la gastronomia en
la economia y la cultura esparfiola ha puesto
de manifiesto la falta de regulacicn que sufre
el sector. Esto ha llevado a los profesionales
aaliarse, en los dltimos meses, con los madxi-

mos representates de la judicatura y el derecho para im-
| pulsar una Ley Integral de Gastronomia.

El primer paso hacia la aprobacién de esa nueva nor-
ma ha sido el I Congreso Europeo de Derecho ¥ Gastro-

nomia celebrado en Madrid en el marco de |3 cumbre |

anual Hospitality Innovation Planet que ha tuvo lugar en
Iferna el pasado mes de febrero. Fl encuentro fue inau-
gurado por el ministro de Justicia, Rafael Catald; el pre-
sidente de la asociacién Amigos de la Real Academia de
- Gastronomia, Rafael Anson y Javier Cremades, presiden-
- te dela firma Cremades & Calvo-Sotelo. La organizacion
del ednclave corrid a cargo del despacho de abogados, la
- mencionada asociacién gastrondmica v la Federacicn de

 Cocineros y reposteros de Espaiia (Facyre), presidida por |

- &l chef Mario Sandowval,

En las mesas de trabajo se desarrollaron diversos
temas para su investigacidn v debate, Entre ellos esa-
ban la propiedad intelectual de las creaciones gas-
rondmicas, la competencia y Ia calidad alimentaria,
También hubo tiempo para valorar la incorporacidn de
la gastronomia y la nutricidn al sistema educative. Y se
aprovecho también para aclarar el papel fundamen-
tal de la administracidn a la hora de intervenir en este
campo mediante la produceidn normativa,

Cambiol6é ha reunido a Rafael Anson: a Alfre-
do Gdmez-Acebo, socio de Cremades & Calvo-Sote-
lo ¥ secretario de la Asociacidn Europea de Derecho
¥ Gastronomia v a Juan Antonio Medina, chef del res-

REACCIONES

"El | Congreso Eu-
ropea de Derecho
y Gastronomia

se ha revelado
COMO un paso
importante para
Crear un marco
juridico clerto de
la gastronomia y
para promover su
seguridad juridi-
ca", reflexiona
Rafael Anson,

APOYD INSTITUCIONAL

Rafael Catals, ministro
de Justicia, fue e
encargado de inaugu-
rar &l congreso. De este
rnada, mastnd el
compromise del
Gobierno con un sector
muy importante para
la economia espafiola y
gue tiene un papel
fundamentalenla
cubtura de pafs.

taurante ABarra y miembro de Facyre. Ellos represen-
tan los tres pilares organizativos del congreso, que va-
loran algunos de los temds mas relevantes que se han
tratado en el encuentro,

¢ Qué acuerdos se han llevade a cabo en el Congrese?
Rafael Anson Creo que el congreso se ha revelado como
un paso importante para crear un marco juridico cierto
de esta actividad. Y se ha propuesto contribuir a Promo-
ver la seguridad juridica de la gastronomia v de la acii-
vidad que desarrollan sus autores, por el valor cultural v
social intrinseco de la comida en la sociedad. También se
ha decidido fomentar Ia proteceion de los derechos in-
cardinados alrededor del sector gastrondmico en sus di-
| ferentes ramas v sectores. Pero, por encima de todg, el
congreso, el primero de su categoria a nivel mundial, ha
servido como impulso para una Ley Integral de la Gas-
lronomia que es cada vez mds necesaria,

Alfredo Bémez-Aceho El principal acuerdo, resultado
de las conclusiones alcanzadas en el congreso, es la de
Promover una revision sectorial de la normativa que
afecta a la gastronomfa, para dar lugar a una ley de pro-
teccidn integral de este sector. Cada vez mas juristas
(abogados, profesores, jueces, magistrados) coinciden
en la firme conviceidn de que la gastronomia, junto con
la industria que la rodea, merece un mayor ¥ detenido
andlisis desde el punto de vista juridico para su debida
| organizacidn, sistematizacidn y articulacisn normativa,
Juan Antonio Medina Mds que acuerdos en este primer
congreso lo que hemos conseguido es abrir una puerta
muy importante para trabajar en conjunto ¥ conseguir
en un future cercano unas bases juridicas actualizadas
I alos iempos que corren.
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£Cuéles son los siguientes pasos que hay que dar para la
consecucidin de los objetives del congreso?

AB-A. En primer lugar, se han iniciado los correspon-
dientes trabajos por parte de los organizadores del con-
greso para hacer real esta iniciativa normativa de pro-
teccidn integral de la gastronomia, de forma que se estd
haciendo participe de la misma a los ministerios impli-
cados en el sector ¥ a todas las comunidades autdno-
mas con el ohjeto de que contribuyan al enriquecimien-
to v fortalecimiento de esta realidad social, econdmica
e industrial. Asi mismo, se van a elevar a las institucio-
nes comunitarias las correspondientes propuestas vin-
culadas a este nuevo entorno regulatorio. Por su parte,
los agentes implicados en el sector de la gastronomia
podrian, en paralelo a la nueva configuracidn del mar-
o normativo, elaborar cddiges de conducta a los cua-
les adherirse v someterse, medios éstos que pueden ser
promovidos por el precitado nuevo ordenamiento.

£0ué se gquiere proteger con esta nueva legislacion?
A.B-A. Se pretende proteger la consolidacidn e impulso
de este sector, referencia de nuestra culura y econo-
mifa. Para ello, se espera consolidar cuamro pilares hd-
sicos del mismo: la proteccidn del autor, a quien se le
debe asistir para ver protegida su obra culinaria y su
proceso de creacidn de forma integral, ademds del fo-
mento de la innovacidn; el correcto establecimiento del
marco laboral de esta actividad, debiendo fomentarse
la nitida separacidn entre las relaciones laborales vy las
relaciones de formacidn entre el empresario v el pro-
fesional; la figura del consumidor, como destinatario de
la produccidn gastrondmica; por dltimo, la educacidn
alimentaria v la introduccidn de conceptos saludables
de nutricién ¥ gastronomia en los programas de for-
macidn con el objeto de prevenir y reducir las nocivas
consecuencias de las actuales dietas rdpidas, alimen-
tos elaborados de forma industrial, hdbitos alimentarios
dariinos y elementos perjudiciales empleados en la ela-
boracidn de productos consumibles.

&Cdmo influirdn estas nuevas medidas en el consumidor?
R.A. Por el momento no van a influir de una manera con

creta v, en todo caso, los efectos de los nuevos desarro-
llos juridicos de la gastronomia serdn una luvia fina en
el curso de los prdximos anos, cuando la Ley Integral de
Gastronomia se apruebe v ejecute. Creo que el consami-
dor acabard reconociendo de una manera mads seria gque
en la actualidad la autorfa intelectual de una receta v, por
ende, la creatividad de un cocinero, entre otros avances
que iremos comprobando.

AB-A. Sin duda le ha de influir pues es el destinatario 1il-
timo de esta iniciativa que espera proteger los esluerzos
creativos v de investigacidn de los profesionales, mayor
seguridad en el entorno laboral, un control més eficien-
te por las administraciones respecto de las obligaciones
e los profesionales —sobre los cuales pesa, todo hay que
decirlo, una desmesurada cantidad de normas-, y cdmo
no, al pretender introducir una mayor y mejor educacidn
alimentaria ¥ nutricional.

&¥ en los chefs?
L.AM. Las medidas que se tomen no serdn solo de los
chefs, tienen que ser de todos los departamentos v seg-

"Para sequir creciendo se tiene que ir de la mano de los profesionales del sector gue viven
dia a dia los probelmas, para ser capaces de darles una solucidn. Las decisiones gue se to-
men se deben tomar en consecuencia y no desde un despacha', explica Medina.

LOS CONSUMIDORES

Para Alfredo Bamez-Ackba "las medidas que se tomen influlrdn también en el consurmidor,
| pues es el destinatario ditimo de esta iniciativa que espera proteger los esfuerzos creativas
| ydeinvestigaciin de los profesionales, la seguridad en el entomno [aboral, las obligaciones
de los cocineros y otros temas de interes para el usuario”,
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"Nuestra cocina cumple | PROTECCION LEGAL

) 0 existe un
con las 'cuatro eses': isrtiariiee
saludable, sostenible, Er;n:';? E:teenmteia
solidaria y satisfactoria. T Bl

3 Itado d ce-
Unos adjetivos que : - g oty g
explican su importancia va consigo aparejados

otros ohjetos de pro-

en la sociedad actual”,
explica Rafael Anson

teccidn’, explica Alfre-
do Gémez-Acebao.

mentos que tiene el sector gastrondmico (restaurante,
bares, catering, colectividades, tabernas, etc...),

&Qué le piden los chefs a la nueva legislacién®

J.A.M. Para seguir creciendo se tiene que ir de la mano de
los profesionales del sector que viven el dfa a dia de los |
prablemas, para ser capaces de darles una solucidn, las
decisiones que se toman deberfan de estar consensua-
das y no tomarlas desde un despachao.

£8e puede blindar o registrar legalmente un plato?
A.B-A El plato, como tal, es el resultado de un proce-
s0 que, ademds, lleva consigo aparejados otros obje-
tos de proteccidn. Podemos identificar algunos obje-
tos de proteccidn: la receta, el titulo del plato, la técnica
de elaboracidn, una carta, la presentacién o disposi-
cién del producto en el plato, una fotografia de ese pla-
to y, préximamente marcas gustativas, tictiles u olfati-
vas, No existe un régimen juridico concreto que proteja
un plato. Nos referirfamos, en tode caso, a los derechos
de autor de ese plato v la normativa de propiedad inte-
lectual califica como objeto de proteccidn las creacio-
nes originales de ese autor. Esa propiedad intelectual
no solo confiere al autor, por esa creacidn, unos dere-
chos vinculados a su personalidad, los derechos mo-
rales ~que implican el derecho a decidir sobre si ese
plato se puede dar a conocer y cémo, el derecho al re-
conocimiento de su condicidn de autor, el derecho al
respeto a la integridad, etc.-, sino también derechos de
cardcter patrimonial o de explotacién —derecho de re-
produccion de ese plato, de transformacidn, etc,, que se
pueden ceder, pero que necesita siempre la autoriza-
cidn de aquel autor-. Ahora bien, el derecho de autor
no existe en todo caso: entra en juego cuando pasamos
del dmbito de formas de elaboracién universal o tradi- | UNAMESA CONSOLIDADA

cional de un plato a elaboraciones mds sofisticadas, de- | Los platos que aparecen en este reportaje pertenecen al restaurante A'Barra (Calle del
rivaciones, transformaciones, evoluciones, creaciones Pinar, 15). Este local es, para muchos, una de las mejores aperturas gue tuvo Madrid en
derivadas de la introduccion de nuevas técnicas o tras | 2018, Ofrece una cocina que conjuga productos de primera calidad trabajados con una gran
un proceso de investigacion. Es decir, cuandosedauna | técnica, presentados con sencillez y con un precio muy razonable para este nivel culinario,
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creacidn original, cuando existe "altura creativa”, como
sefiala nuestra jurisprudencia.

LAM. Es un tema que tiene muchas horas de largo tra-
bajo ¥ muchos debates. En la actualidad, plenso que es
imposible. No estarfa dispuesto a pagar por los dere-
chos de un plato de otro creador. En las cocinas se tra-
baja con los mismos ingredientes, los métodos de co-
cinado son los mismos para todos, incluso las marcas
de las vajillas, en ocasiones, los restaurantes utilizan
las mismas y personalmente pienso que la cocina no
son notas de musica.

£Cambiara el modo de disfrutar de la gastronomiz, tal y
como lo conocemas hay, después de esta legislacién?
R.A. Creo que el disfrute de la buena mesa es siempre
un momento individual que no conviene relacionar de-
masiado con los contenidos juridicos. Por eso, no creo
gue la repercusion sea grande. Serd mucho mds im-
portante para el chef creativo, puesto que la sociedad
empezard a valorar mucho més que hasta ahora la sin-
gularidad de su autoria. Me parece un gran paso ha-
cla adelante. Yo también destacaria que el Ministerio
de Justicia, cuyo titular, Rafael Catald, inaugurd el Con-
greso, se ha comprometido a estudiar las conclusiones
de este congreso v enviarlas también a Bruselas. Por-
que estoy convencido de que la cobertura legal de la
creacidn gastrondmica es un camino imparable.

£Qué objetivos persiguen los Amiges de [a Real Acade-
mia da Gastronomia?

R.A. Es una asociacidn cultural sin dnimo de lucro que
se fundd en 201 para apovar v dar a conocer la labor
de la Real Acadernia de Gastronomia como instinacidn
protectora ¥ promotora de la gastronomia espafiola.
Relne a personas y empresas interesadas en la gas-
tronomia, cuya aportacidn contribuye a poder realizar
acciones y proyectos destinados a difundir y promo-

ESTA COMO NUNCA

Para Rafel Ansdn
la gastronomia
espaiiola "estd en
el mejor mementao
ce sy historia. Es-
pafia ha lanzado a
todo el munda
culinario "la
cocina de |a
libertad", tanto
para el cocinero
como para el
comensal.

DERECHOS DE AUTOR

luan Antonio

Medina no estana
dispuesto a pagar por
los derechos de un
g]IElIL'.I de otro cocinero
"La cocina no son
instrurmentos de
musica, trabajamos
con los mismos
Ingredientes y con los
mismaos meétddos".

ver el gran patrimonio gue es nuestra cocina. La aso-
ciacidn cuenta con €l respaldo de un patronato de em-
presas, todas lideres a nivel nacional, que componen 1
equipo de Empresas Fundadoras Protectoras. La aso-
ciacidn ¥ la Real Academia de Gastronomia mantienen
una estrecha relacidn que se rige por un convenio de
colaboracidn por el cual la asociacion informa a la RAG
de sus actividades v proyectos para su aprobacidn.

<En gué momento se encuentra la gastronomia espa-
fiola ahora?

R.A. Desde mi punto de vista, en el mejor momento de
su historia. Espafia ha lanzado a todo el mundo culi-
nario “la cocina de la libertad” tanto para el cocinero
como para el comensal ¥ que permite todos los forma-
tos v todas las ocasiones gastrondmicas. Creo que ha

" enriguecido de manera extraordinaria el universo de

la buena mesa. Ademds, nuestra cocina actual cample
con lo que me gusta llamar “las cuatro eses’, puesto
que es “saludable, sostenible, solidaria y satisfactoria®,
cuatro adjetivos que explican la importancia gue tiene
en la sociedad actual. Y en todo el mundo se reconoce
la capacidad de innovacion de nuestros cocineros, la
diversidad de nuestras recetas, tanto las tradicionales
como las de vanguardia, la riqueza de nuestros merca-
dos locales v urbanos v la singularidad v calidad de los
espacios (tabernas, bares, gastrobares, casas de comi-
das, calés, restaurantes) en los que se puede descubrir.
Razones de mds para que de los 80 millones de per-
sonas que visitaron Espafia en 2017, cerca de un tercio
lo hicieron por razones estrictamente gastrondmicas.
LAM. Estd en un buen momento, (enemos una gas-
tronomia inguieta, no para de estar en una constan-
te evolucidn. Ademss, ahora las cocinas son mds salu-
dables v sin tantos fuegos artificiales. También pienso
que nos encontramos en una burbuja gastrondmica, la
cual no sé a donde nos conducird. 2



