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PROLOGO

La historia de la alimentacidn esté jalonada de
acontecimientos que han marcado el devenir de la
industria alimentaria en la sociedad espafiola.

La creacion de Organismos especificos, como
el que actualmente tengo el honor de presidir, no
son sino el resultado de mdltiples factores que con-
currieron en la gestacién de una Agencia Espafio-
la de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN),
que tiene entre sus objetivos la promocion de la
seguridad alimentaria y la nutricién, como aspectos
fundamentales de la salud publica.

Por supuesto, ofreciendo garantias e informa-
cion objetiva a los consumidores y agentes econd-
micos del sector agroalimentario espariol, y siem-
pre actuando en un marco donde se contemplan
las competencias de la Administracion General del
Estado conjuntamente con las demas Administra-
ciones publicas, y los sectores interesados.

Garantizar la seguridad de los alimentos en los
niveles exigidos por los consumidores necesita el
compromiso absoluto de los sectores, productivo,
transformador y comercial. La cadena alimentaria
(“de la granja a la mesa”) debe entenderse de forma
unitaria, como un continuo sin compartimentos
estancos, en este escenario conjunto de responsa-
bilidad compartida.

El panorama alimentario en la sociedad espa-
fiola debe analizarse bajo un prisma internacional,

a la luz también de los conceptos socioldgicos que
han impuesto una nueva forma de vida: las modas
alimentarias, el mundo del consumo, las comidas
obligadas fuera del hogar, la proliferacién de come-
dores colectivos, etc.

Los patrones alimentarios de los ciudadanos
influyen sobre el desarrollo de la vida de los mis-
mos. Existen patologfas que estdn estrechamente
relacionadas con el contenido de nuestra dieta.

La incidencia global de la obesidad especial-
mente en determinados segmentos de la pobla-
cion, ha hecho saltar las alarmas y ha provocado la
puesta en marcha de iniciativas a gran escala, con
un enfoque multidisciplinar.

La propia industria alimentaria, a través de FIAB
(Federacién Espafiola de Industrias de la Alimenta-
ciény Bebidas) ha sido consciente de esta situacion,
formando parte de la conocida Estrategia NAOS, lan-
zada por el entonces Ministerio de Sanidad y Con-
sumo, y que daba paso a un conjunto de acciones
multidisciplinares en distintos &mbitos sociales, pro-
piciando un marco de colaboracién con las empre-
sas del sector alimentario para promover la produc-
cion y comercializacion de productos que contribu-
yeran a una alimentacion méas sana y equilibrada.

El principio rector del Libro Blanco sobre Segu-
ridad Alimentaria de la Unién Europea, que marca
el espiritu de la politica de seguridad alimentaria,



2 PROLOGO

establece un planteamiento global e integrado, a lo
largo de toda la cadena alimentaria.

Las situaciones de alarma alimentaria acaecidas
en la década de los noventa en el marco euro-
peo, provocaron una profunda revision de la legis-
lacion alimentaria, estableciendo un nuevo escena-
rio, en el que se creaban instrumentos con el obje-
tivo de reforzar la capacidad de actuacion de la pro-
pia Union Europea, como la sensibilizacion hacia la
cultura de la trazabilidad, para poder identificar el
origen de un alimento y poder seguir su rastro duran-
te toda su vida util, sin duda favorece la seguridad
y otorga crédito al producto.

Al operador alimentario también se le otorga un
papel preponderante acorde con las exigencias del
mercado, asumiendo la responsabilidad del produc-
to que pone en el mercado. Sus decisiones estan
ahora condicionadas al andlisis de peligros, un mode-
lo que implica la evaluacion sistematica de cada
etapa en el proceso productivo. Llevarlo a cabo
ayuda a organizar los conocimientos requeridos para
establecer una combinacion eficaz de las medi-
das de control.

La creacion de EFSA (Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria) como organismo cientifico
independiente, supuso un respaldo a esta nueva
situacién. Su funcion de asesorar a las Instituciones
Europeas, méas concretamente a la Comision, en
aspectos cientificos relacionados con la produccién,
transformacién y comercializacion de alimentos y
piensos, le ha concedido mayor transparencia e
independencia al mercado.

Con este nuevo planteamiento, sabedores de
que el riesgo cero no existe, la Union Europea deci-
de ahora cudl es el nivel de riesgo que puede ser
aceptable y toma medidas en base a sus evalua-
ciones. Esto exige una simbiosis perfecta entre la
evaluacion cientifica de los riesgos y su gestion por
parte de las autoridades competentes.

En esta linea, se exige un esfuerzo afiadido en
la comunicacién hacia el consumidor, ya que éste

debe adquirir lo que podriamos denominar como
la cultura del riesgo, que conjugaria el riesgo real
con el riesgo percibido.

Los avances en las comunicaciones han hecho
posible conectar diferentes partes del mundo de una
forma instanténea, se estd alargando la cadena de
suministro, cada vez existe un mayor ndimero de con-
sumidores més alejados de los puntos de origen de
las materias primas. Esta globalizacion tiene su refle-
jo en el entramado alimentario, ya que los consumi-
dores tienen habitos y comportamientos similares
sin apenas influencia de las fronteras o los paises.

Ante todo los consumidores desean una politi-
ca alimentaria enfocada a la prevencion, la partici-
pacién y la transparencia, y esperan de los poderes
publicos y de las organizaciones profesionales una
mayor capacidad para evaluar los riesgos que pesan
sobre la salud y la seguridad alimentaria y para ges-
tionarlos del modo més eficaz, riguroso y respon-
sable posible.

La Unién Europea es el mayor importador de
alimentos del mundo, ya que comercializa produc-
tos que importa de més de 200 paises. Siempre
teniendo en cuenta cuestiones no solo relaciona-
das con la seguridad alimentaria, sino también la
proteccion del medio ambiente, el desarrollo rural,
la produccién sostenible y el bienestar animal.

Pero la internacionalizacion también conlleva
diversificacion del riesgo, lo cual implica fortalecer
la vigilancia, crear redes potentes de informacion,
respuestas rapidas, de ahi que cada pais hubiera
de poner en marcha sistemas de alertas, que vuel-
can su informacién a uno comunitario, enlazado
con la red mundial.

También la industria abandera el movimiento
de creacion de valor afiadido en nutricion, salud y
bienestar, con un significativo potencial de creci-
miento, donde ademés se investiga ya en otros cam-
pos més especificos condicionados por la propia
carga genética del propio individuo, como la nutri-
gendmica.



La innovacion tecnoldgica v la investigacion brin-
dan la oportunidad de poner nuevos alimentos que
aporten beneficios funcionales que satisfagan nece-
sidades nutricionales especificas. Las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables en los
alimentos deben estar fundamentadas cientifica-
mente, tal y como establece el reglamento comu-
nitario.

Estas aportaciones nutricionales deben contri-
buir a generar més valor afiadido a los productos,
integrando asf a las empresas agroalimentarias en
los flujos economicos de transferencia de tecno-
logias.

El sector agroalimentario de nuestro pais que
integra a més de 30.000 empresas, que dan empleo
a cerca de 500.000 trabajadores y que factura més
de 80.000 millones de euros al afio, ha de ser cons-
ciente de su importante papel en la estructura de
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la sociedad espafiola y debe ser capaz de seguir
manteniendo y aumentando la confianza y satisfac-
cion de los consumidores, conjugando el desarro-
llo y la investigacién con el fin de aumentar la com-
petitividad, con el firme propdsito de dotar al sec-
tor de un dinamismo capaz de enfrentarse a los
grandes retos desde el principio de la sostenibili-
dad social, econdémica y ambiental.

Estoy convencido que este libro facilita al lector
una visién completa y rigurosa, abarcando en toda
su dimension el fenémeno alimentario en un con-
texto globalizado, en el que no caben inercias, dado
el dinamismo con el que la propia industria avanza.

ROBERTO SABRIDO BERMUDEZ

Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AESAN)

Presidente






LA VINCULACION SOCIAL DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA ESPANOLA

Jorge Jordana Butticaz

El mandato de todos los seres vivos es simple
y universal: transmitir sus genes a las generaciones
siguientes, y este mandato lo cumplen desde los
seres mas elementales (virus) hasta los més com-
plejos (el hombre). Ello lleva a tener que repro-
ducirse y para ello es necesario nutrirse. La alimen-
tacion es por ello objetivo universal de todos los
seres vivos y centra, o ha centrado, la mayor parte
de los esfuerzos que tienen que realizar los orga-
nismos vivos. Y he dicho “o han centrado” porque
el hombre ha logrado asegurar una alimentacion
de forma tan eficaz que, para una parte de la huma-
nidad, sentarse a la mesa ante una comida recién
hecha es un acto cotidiano al que apenas se le pres-
ta mds atencién que a los aromas y sensaciones
que de su cocinado emanan.

Pero ni fue siempre asi, ni lo es hoy para todos.
La alimentacién es un hecho tan trascendente en
el ser humano, que las formas de conseguir los ali-
mentos se han ido convirtiendo en las palancas de
nuestro propio desarrollo como individuos o como
sociedad. Como individuos parecen asentarse poco
a poco las teorias que implican el modo de ingerir
los alimentos o los propios alimentos ingeridos como
la causa inicial de la evolucién desde nuestro ante-
cesor homo erectus hasta el actual homo sapiens

sapiens. Hace 1,7 millones de arios el vegetariano
homo erectus empez6 a comer proteinas anima-
les ocasionales (probablemente carrofia), lo que
para la antropéloga Leslie Aiello represento tal salto
cualitativo en la nutricion, que permitio el acorta-
miento del intestino y el crecimiento del cerebro.
Hay que considerar que nuestro cerebro consume
en la edad infantil 2/3 de las calorias necesarias y
un 25% en la edad adulta (gran parte mientras dor-
mimos), cuando en los primates no excede del 8%.

El bidlogo Wrangham mantiene la teorfa de que,
ademés de la incorporacidn de carne a la dieta, fue
el cocinado de los alimentos lo que produjo ese
fendmeno. Un primate de la talla del hombre, debe
ingerir 6 kg 0 més de alimentos vegetales para obte-
ner las calorias suficientes, lo que le implica una
permanente atencion a lo largo de todo el dia para
obtener esa cantidad y luego digerirla. El cocinado
favorece, de forma notoria, la disponibilidad de
los principios nutritivos que son digeridos y absor-
bidos de una forma més répida y sencilla.

Gracias a su mayor desarrollo cerebral el homo
sapiens pudo iniciar lentamente su desarrollo social.
Los grupos humanos eran némadas, dedicdndose
ala cazay a la recoleccion cada vez de forma més
eficiente, lo que a su vez les permitid ir desarro-
llando tecnologias evolutivamente mas sofistica-
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das, que si inicialmente eran hachas, flechas, cuchi-
llos o lanzas, pronto se elaboraron anzuelos o agu-
jas, inicidndose paulatinamente una divisién del
trabajo.

Hasta hace doce mil afios no se produjo la
nueva revolucién: la domesticacion de los vegeta-
les y de los animales. Habfa empezado la agricul-
tura y la ganaderfa. En Eurasia la revolucion agri-
cola comenzo en el denominado “Creciente Fértil"
(Egipto, Préximo Oriente y Mesopotamia), cuna
también de nuestro alfabeto y de las primeras gran-
des civilizaciones y no es una mera coincidencia
sino que unas (la agricultura y la ganaderia), lleva-
ron a las otras (la cultura y la civilizacion). Las socie-
dades humanas habian aprendido a producir la base
de sus alimentos de una forma sistematica y sufi-
ciente, de manera que solo una parte de su pobla-
cion era necesaria para asegurar la alimentacion de
todos, lo que permitio la especializacion laboral y
el enriquecimiento de la sociedad, pues el resto de
la poblacion pudo desarrollar otros oficios como
la cesterfa, la cerdmica, el tejido, la fabricacion de
herramientas, otros servicios (transporte, musica,
ocio...), el orden militar, la ensefianza, etcétera.
Vemos, por tanto, que la causa Ultima de nuestra
civilizacidn volvio a ser la resolucion del problema
de la alimentacién (Garcia Olmedo).

A'lo largo de centenares de afios los huma-
nos fueron capaces de ir manipulando, por medio
de la seleccion o aprovechando mutaciones espon-
téneas, las especies vegetales y animales para hacer-
las mds convenientes a sus propdsitos: alimenticios
y, en el caso de algunos animales, también para uti-
lizar su fuerza para el trabajo o para ampliar el terri-
torio guerreando. No deja de ser absolutamente
sorprendente que el trigo, del cual derivan las espe-
cies actuales, sea un vegetal que tiene cuadruplica-
do su genoma originario. La sabiduria y la pacien-
cia posibilitaron crear un cereal fuerte, fértil, de alta
productividad y que sus granos no se disemina-
ran en la madurez. Muchos de los vegetales més

importantes en la alimentacion del hombre nunca
existieron, ni existirian, en una naturaleza intacta.

No obstante, quedaba todavia un problema por
resolver: la diferente temporalidad entre los ciclos
naturales y las necesidades humanas. Los seres
humanos tienen sus necesidades nutricionales bési-
camente dependientes de su edad, de la actividad
fisica diaria y algo por el clima (se necesitan més
calorias en invierno que en verano). Sin embargo
las producciones agricolas y ganaderas, més las pri-
meras, estdn sometidas a una estacionalidad muy
clara: los vegetales se presentan por cosechas, las
producciones animales presentan también altera-
ciones estacionales (por ejemplo, la leche) y hasta
las posibilidades de pesca varian mucho para cada
especie en funcion del momento del afio (lo que
en términos pesqueros se llama hoy “mareas”).

Esta contradiccion temporal entre la obtencion
de los recursos y la evolucion de las necesidades
no serfa significativa si los productos biologicos fue-
ran de facil conservacion. Pero, lamentablemente,
hay otros millones de seres vivos que también bus-
can intensamente nutrirse de esos mismos produc-
tos. Y no solo nos referimos a insectos o mamife-
ros, sino, sobre todo, a microorganismos, funda-
mentalmente bacterias y hongos.

Hoy sabemos que los microorganismos nece-
sitan para progresar la existencia de agua disponi-
ble. Lo que en terminologfa quimica se denomina
“actividad del agua”. Las primeras técnicas utiliza-
das por los humanos para resolver la contradiccién
recursos-necesidades, avanzaron en disminuir la
actividad del agua de los alimentos por secado o
por inmovilizacion.

El secado nos es muy familiar pues en Espa-
fia ha llegado a originar, en la zona hiimeda, inclu-
so edificaciones propias conocidas como horre-
0s. El secado de la camne cortada en tiras, de los
pescados, de vegetales y de frutos expuestos al sol
(orejones, pasas, higos) supone una primera trans-
formacion de los alimentos que hoy dia se sigue



LA VINCULACION SOCIAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPANOLA 7

practicando, pero con tecnologias mucho més sofis-
ticadas.

Otra forma de disminuir la actividad del agua era
inmovilizar sus moléculas por adicién de algunas
otras moléculas quimicas fuertemente apetentes: la
sal y los aztcares. El embeber los alimentos en
sal (salazones) que luego se dejaban evaporar para
disminuir su peso o conservar alimentos en miel o
en azdcar son también procedimientos de conserva-
cion. En Cadiz hay ruinas, posiblemente fenicias, de
instalaciones para la salazén del pescado.

La experiencia que se fue adquiriendo permi-
ti6 desarrollar como técnica de conservacion la uti-
lizacion del fuego. Aunque fue Nicolds F. Appert
el cientffico que en el inicio del S. XIX (1812 consi-
guiendo el premio establecido por Napoleon para
quien desarrollase un método eficaz para la con-
servacion de la comida para su ejército) desarro-
6 la tecnologfa para enlatar alimentos (él utilizaba
frascos de cristal cerrados con corcho y ceras) y pos-
teriormente cocerlos. La utilizacién del calor no solo
se habia dirigido al cocinado, como ya hemos dicho,
sino que se utilizd también para eliminar los micro-
organismos existentes y hacer mas facil su poste-
rior conservacion. En algunas ocasiones se utiliza
combinado con otras técnicas adicionales. En la tra-
dicién espariola las mermeladas se cuecen ademés
de incorporar azlicares, las morcillas se cuecen antes
de su venta y no es infrecuente secar los produc-
tos también por aplicacion de calor, como sucede
en los embutidos ahumados al sistema tradicional.

La cuarta tecnologia es la fermentacion, que
suele originar, mediante determinadas levaduras,
una modificacion de la acidez del alimento, volvién-
dolo més &cido o produciendo otros compuestos
quimicos bacteriostéticos, como el alcohol. Ademés
los microorganismos de la fermentacion transfor-
man aquellas moléculas quimicas més apetecidas
por otros microorganismos indeseables, por lo que
se consigue su estabilizacion. Cuando se habla de
fermentacion siempre viene a la memoria el vino

0 la cerveza, que ademds de alimentar y proporcio-
nar la alegrfa propia del alcohol, se conservaban en
buenas condiciones durante mucho tiempo cons-
tituyendo un liquido hidratante ausente de bacte-
rias patdgenas, tan abundantes en el agua que se
ingerfa en aquellas épocas en las que no existian
medidas higiénicas. Aunque los restos arqueologi-
cos existentes en el Creciente Fértil hacen remon-
tar a varios milenios su existencia, también tene-
mos en Espafia muestras de su utilizacion como
los lagares para la obtencién de cerveza de época
ibera en Lleida o las bodegas romanas dispersas
por nuestra geografia.

Pero las fermentaciones estdn también presen-
tes en muchos derivados lacteos como yogures y
quesos, en las aceitunas, en las anchoas, en muchos
embutidos (aunque en este caso su aporte funda-
mental es aromético) y también en el pan. Tal vez
el més original producto fermentado fuera el
“garum’, formado por visceras de grandes peces,
junto con pescados y moluscos menores enteros,
que se trituraban con agua, sal y vinagre sufriendo
una autodigestion proteica por las diastasas conte-
nidas en las visceras, que posteriormente experi-
mentaba una fermentacién lactica. Acababa como
una salsa espesa que alcanzaba precios altisimos
en la Metrépoli. El litoral sur de la Peninsula Ibérica
era muy propicio para su fabricacion como lo mani-
fiestan las anforas encontradas para su transporte,
aunque el mas preciado era el de "Baelo Claudia”,
hoy denominada Bolonia, en las proximidades de
Zahara de los Atunes, precisamente porque se ela-
boraba con la masa intestinal de los mismos. Exis-
ten notorios restos arqueoldgicos en la zona.

Aln nos queda otra tecnologia menos utiliza-
da: afiadir sustancias conservantes a los alimen-
tos. Bajar el pH afiadiendo vinagre, o zumo de limén
(marinados) o aprovechar la capacidad conservan-
te de las sustancias picantes, son también practicas
utilizadas en el pasado y presentes todavia hoy
en muchas culturas.
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Pues bien, la racionalizacion de todas esta
técnicas, el desarrollo de nuevas tecnologfas con
el continuo apoyo del conocimiento y de la cien-
cia, es lo que constituye hoy la industria alimen-
taria, aunque a lo largo del tiempo este sector indus-
trial ha ido incorporando nuevos objetivos, también
relevantes: asegurar la inocuidad de los alimen-
tos, mejorar las condiciones nutritivas de los mis-
mos y buscar aromas y sabores para que la alimen-
tacion pase de ser una necesidad, a ser un placer.

El Dr. Daniel Ramaén, en el capitulo de esta publi-
cacién denominado “Pasado, presente y futuro
de la tecnologia de Alimentos” realiza una docu-
mentada exposicion histérica de cémo se fueron
incorporando a la practica los descubrimientos que
se iban encontrando en la tecnologia alimentaria.

Dado lo escrito hasta aqui, a nadie debe extra-
fiar que el derecho a una alimentacion adecuada
esté recogido en el Articulo 25 de la Declaracion
Universal de los Derechos del Hombre de 1948
y, consecuentemente, en el “Pacto internacional de
derechos econdmicos, sociales y culturales’, pro-
movido por Naciones Unidas, en cuyo Articulo 11
se vuelve a incidir de una forma mas extensa en el
derecho a una alimentacién adecuada, pues en él
se anima a la adopcion de las medidas necesarias
para garantizar “el derecho fundamental de toda
persona a estar protegida contra el hambre y la mal-
nutricion”. Naciones Unidas vincula también la ali-
mentacion adecuada con la dignidad de la perso-
na humana, pues es ésta indispensable para el dis-
frute de los demés derechos consagrados en la
Carta Internacional.

Es légico que el andlisis deba centrarse ahora
en la palabra “adecuada”, pues el concepto de ade-
cuacion es el realmente importante y del que se
desprenden los factores que deben darse para que

la alimentacion sea la minima esencial en funcion

de los distintos entornos. La palabra “adecuacion”

recoge:

« Ladisponibilidad de los alimentos en cantidad
suficiente para satisfacer las necesidades ali-
mentarias de los individuos y

« La accesibilidad de los seres humanos a estos
alimentos.

Cada una de estas condiciones contiene a su
vez mucha més informacién que hay que analizar.
La condicién “disponibilidad” de los alimentos en
cantidad hace ya una referencia a las necesidades
alimentarias, que pueden ser distintas, en diferen-
tes sociedades, culturas y grupos de poblacién. El
problema del hambre en el mundo no es Unica-
mente el de las hambrunas existentes en paises en
vias de desarrollo, sino también el que existe en las
bolsas de pobreza, a veces muy extensas, de pai-
ses claramente desarrollados.

En el mundo sajon existen dos vocablos muy
diferentes, que en castellano tienen una traduccion
univoca: “security” y “safety’, que se traducen como
“seguridad”. "Seguridad alimentaria” para los sajo-
nes es precisamente disponer de los alimentos en
cantidades suficientes para cubrir todas las nece-
sidades. La “"Food Safety”, que nosotros también tra-
ducimos como “Seguridad Alimentaria”, hace refe-
rencia a la inocuidad exigible a los alimentos desde
el punto de vista de la salud.

Ambos conceptos son aplicables a nuestro ané-
lisis puesto que no solo basta con que los alimen-
tos se encuentren en cantidades suficientes, sino
que retinan también la calidad necesaria.

La “disponibilidad” conlleva también la necesi-
dad de la “sostenibilidad”, toda vez que el dere-
cho a una alimentacién adecuada no es un dere-
cho momenténeo, sino perseguible en el tiempo,
por lo que la obtencién de los alimentos debe res-
ponder a un modelo sostenible que permita seguir
cubriendo las necesidades alimenticias en el futu-
ro, lo que nos lleva a considerar el respeto al medio
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ambiente, al cambio climético y al agotamiento
de los recursos, especialmente los energéticos y el
agua.

Si la disponibilidad nos orienta a la obtencién
de los alimentos, bien sea mediante explotacion
directa o bien mediante producciones realizadas
con el objetivo de acudir al mercado, estas mate-
rias primas alimentarias deben ser sometidas a un
sistema de distribucion, elaboracion y comercializa-
cion que funcione eficazmente, para que los ali-
mentos puedan estar a disposicién de quienes los
necesiten. Eso es precisamente la “accesibilidad”.
Accesibilidad que tiene también condicionantes de
tipo fisico y econdmico. La accesibilidad fisica impli-
ca sencillamente que la alimentacién tiene que
poder encontrarse, de forma sencilla, para todos los
individuos que la necesiten, lo que, si en los paises
desarrollados es muy facil por las exhaustivas redes
de comercializacion existentes, en paises en vias de
desarrollo, con infraestructuras deficientes y con
accidentes geogréficos relevantes, puede ser una
tarea enormemente complicada.

Pero el que lleguen los alimentos a todos, tam-
poco significa que sean accesibles a todos, pues
existen barreras econdmicas y, entre ellas, los pre-
cios. Hasta ahora, y en los ltimos cuarenta afios,
el precio relativo de los alimentos basicos ha per-
manecido estancado o con una ligera, pero conti-
nua, disminucién. Ello ha sido fruto de los excelen-
tes resultados que sobre la productividad agricola
y ganadera han venido teniendo la paulatina apli-
cacion de la ciencia y el conocimiento (inuevamen-
te la ciencia!) en esas décadas. Tal vez el hecho més
recordado fue la denominada “revolucion verde”
personalizada en el ingeniero agrénomo Norman
E. Borlaug, que en los afios 60 consiguié genética-
mente la mejora de algunos cereales bésicos, que
junto a un gran avance en la gestién agronémica
de los cultivos, con utilizacion de abonados y de
productos fitosanitarios, llevaron a multiplicar por
cinco el rendimiento del arroz, el trigo o el maiz.

Aunque la “revolucién verde" se personaliza en
él, pues llegd a recibir el premio Nobel, fueron miles
los investigadores que dedicaron sus esfuerzos a
mejorar la productividad agricola, ganadera y pes-
quera precisamente en los paises en vias de des-
arrollo, gracias a la financiacion generosa y filantro-
pica de los paises desarrollados y de algunas Fun-
daciones privadas (algunas de nombre tan conoci-
do como Rockefeller, Ford y Kellogg). Se constitu-
yo asi el Grupo Consultivo sobre Investigaciones
Agricolas Internacionales (CGIAR) que, con la finan-
clacion privada, la del Banco Mundial y la de los pai-
ses donantes (inicialmente USA, UK, Holanda, Aus-
tralia y Nueva Zelanda), creo, en 1960, el primer
centro de investigacion (el del Maiz y Trigo en Méxi-
co) de una red que fue creciendo hasta los quince
existentes en la actualidad. Los éxitos consegui-
dos hicieron pensar que el problema del hambre
en el mundo tenfa una solucion posible a medio
y largo plazo... pero los paises empezaron a dejar
de financiar la investigacion, en un cambio que los
economistas agrarios (Alston, Pardey y Roseboom,
entre otros) calificaron de “dramético” para la huma-
nidad, pues no se percataron que ello llevaba a un
agravamiento del problema a largo plazo.

Somos muchos los que pensamos que solo
invirtiendo en ciencia y en conocimiento podra con-
seguirse el derecho fundamental a la alimentacién.
La carencia de financiacion para la investigacion en
esos centros tecnoldgicos dependientes de la FAO,
no se ha resuelto todavia y con la actual situacion
financiera es previsible que no pueda resolverse
adecuadamente a corto plazo. Ademés, algunas
organizaciones sociales, en base a argumentos emo-
cionales, se oponen tenazmente a los alimentos
procedentes de modificaciones genéticas, lo que
tampoco ayuda para intentar paliar el problema del
hambre.

Lamentablemente no se puede ser optimista
en ganar esta batalla. Por una parte la demanda de
alimentos no para de crecer. En primer lugar por-
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que cada afo hay 70 millones méas de bocas por
alimentar y también cada afio hay varios miles de
millones de personas que quieren (y pueden)
comer mas y mejor. Por parte de la oferta, sin ape-
nas stocks, las producciones agricolas, ganaderas y
pesqueras se encuentran estancadas o pueden ir
en disminucién, pues el cambio climdtico va hacien-
do que nuevas explotaciones agricolas se hagan
impracticables por la aridez, o que cosechas ente-
ras no lleguen a recolectarse por las catastrofes natu-
rales o porque, como sencillamente exponen los
cientfficos, cada grado que suba la temperatura
media de la tierra, supondra una disminucion de
un 10% en la produccién agricola.

La alimentacion es energfa y los humanos
hemos sabido también transformar los alimentos
en productos energéticos aptos para el movimien-
to de las méaquinas: los biocombustibles. Si la
demanda para usos humanos era ya creciente, si
afiadimos la posible demanda derivada para usos
industriales, obtendremos un modelo de fractura.

En el afio 2007 tuvimos ya un aviso del desti-
no: la multiplicacion por tres del precio del petro-
leo conllevo, en poco tiempo, una elevacion igual-
mente disparatada del precio de algunos alimen-
tos bésicos. Solo en ese ario, 150 millones de seres
humanos ingresaron entre los que no tienen sufi-
ciente alimento para sobrevivir y, esto, puede vol-
ver a pasar en cualquier momento, si no se adop-
tan las medidas oportunas que deben centrarse en
frenar el cambio climético; en no despilfarrar los
combustibles fésiles hasta que la Humanidad no
tenga otra fuente alternativa de energfa econdmi-
camente competitiva; en no utilizar los alimentos
para mover las maquinas; en acopiar, gestionar y
ahorrar el factor que va a ser més limitante en el
futuro, el agua, y en frenar el crecimiento de la pobla-
cién.

Tal vez demasiado trabajo para el homo sapiens
sapiens. Tengamos presente que llenar el tanque
de gasolina de un todoterreno con 90 litros, equi-

vale, exactamente, a la energfa que necesita un
hombre adulto para vivir durante un afio.

No es infrecuente, en todo tiempoy Iugar, que
se acuse a un determinado alimento de ser el cul-
pable de una alta inflacién. Desde los tiempos de
la Dictadura, pasando por todos los gobiernos que
se han sucedido en democracia, la tentacion de los
politicos en culpar a los alimentos, o a una parte de
ellos, de ser inflacionarios, ha sido permanente. Y
ello denota, en primer lugar, una profunda ignoran-
cia de lo que es la inflacion.

El sistema econémico de un pais es extraordi-
nariamente complejo. Diariamente hay miles de
millones de decisiones que implican en alguna
medida al funcionamiento de la economia. Esta, a
su vez, se organiza en estructuras influidas e influ-
yentes: instituciones politicas, administrativas, empre-
sas, grupos de presidn, corporativismos, organis-
mos sindicales, etc. Todas influyen en la economia.

Pero también las leyes, las estructuras, los dere-
chos y obligaciones creadas en las mismas, el marco
impositivo, el sistema judicial, las garantias juridicas,
todo ello influye en la economia y, por supuesto,
en su competitividad.

La pérdida o ganancia de competitividad de un
sistema economico, en relacién con otros, seguin la
evolucién de su "deflactor implicito” (que es lo que
se quiere saber) se deduce del andlisis exhaustivo
de la contabilidad nacional; contabilidad tan com-
pleja cuyos resultados no se conocen hasta dos o
tres afios después de acabar el afio economico.
Conocerla entonces es menos Util, pues si las cifras
obtenidas aconsejan tener que adoptar medidas,
éstas serian siempre muy poco eficaces por el retra-
so acumulado en el tiempo.

Para intentar solventar ese problema se disefio
el indice de Precios al Consumo (IPC). El IPC es un
mero “termdmetro” para medir la temperatura del
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mejor o peor funcionamiento del sistema econd-
mico.

Me permitirdn una metéfora. El funcionamien-
to de un automavil es también complejo. En el
fondo solo trata de obtener el méximo rendimien-
to a la energia contenida en su combustible, para
desplazar el vehiculo a la mayor distancia posible.
Pero el vehiculo puede funcionar mejor o peor,
puede tener una efectividad mds alta 0 més baja.
Ello puede deberse a multiples causas. Algunas
serdn de diserio, otras seran de uso. Si los pistones
no deslizan bien dentro de los cilindros, parte de la
energia se disipara en calor. Si el rozamiento de
algunas partes del motor es muy alto, parte de la
energia se perderd también por calor: medir la tem-
peratura del motor nos indica, sin tener que des-
montarlo, si el motor funciona con la suficiente efi-
cacia o si estd al borde del colapso.

Pero la culpa no la tiene el termémetro, como
tampoco de un elevado IPC la puede tener el sufri-
do pollo o la patata. Pensar lo contrario es simple-
mente una necedad econdmica. Es como si en el
ejemplo que ponfamos del automovil, ante un
sobrecalentamiento del vehiculo, solo se nos ocu-
rriera enfriar el termometro y no mejorar el fun-
cionamiento de su mecénica.

Y todo ello porque el valor de la evolucion del
IPC tiene una incidencia importante en la econo-
mia, pues al ser un termémetro bien disefiado se
utiliza para “retocar” numerosas variables econdmi-
cas: salarios, tasas, pensiones, precios de contratos
publicos y privados, o las aportaciones a la Seguri-
dad Social. Una buena estabilidad en los precios
significa que toda la estructura del sistema econo-
mico funciona adecuadamente y sin estridencias.
Una inflacion negativa (deflacion) supone que el
“motor” econémico se va parando y una positiva,
que el sistema tiene un sobrecalentamiento.

Normalmente los estudiosos separan de la
inflacion dos componentes, uno la llamada “infla-
cién estructural” y otro la “inflacién coyuntural”. La

primera hace referencia a que algunos paises,
de forma permanente, tienen una eficacia en el
funcionamiento de su sistema econémico peor
que el de otros. Por ejemplo, Espafia presenta
importantes deficiencias y tradicionalmente viene
manteniendo 2-3 puntos de inflacién estructural
por encima de la francesa. Para mejorar ese com-
ponente es necesario entrar a fondo en reformas
estructurales que faciliten la productividad de la
mano de obra o la eficacia de las administracio-
nes publicas. En estas mejoras nada es exigible
a las empresas como entidades econémicas o a
la industria alimentaria.

El termdmetro del IPC se construye a partir de
una muestra representativa de los precios de con-
sumo final de un conjunto de bienes y servicios
consumidos por los hogares en momentos deter-
minados (normalmente mensuales). Como es logi-
co, las pautas de consumo varian y, por eso, la exac-
ta composicion de esa “cesta de la compra” se revi-
sa cada afo. Cada cinco afios se hace un replante-
amiento nuevo para evitar arrastrar errores partien-
do de una nueva base. En la actualidad, la “cesta
de la compra” estd formada por 491 articulos, que
incluso contemplan las variaciones estacionales de
los productos perecederos.

Anteriormente los productos de la cesta esta-
ban clasificados en 8 grupos, uno de ellos recogien-
do la alimentacion. Hoy estan clasificados en 12:
uno recogiendo los alimentos y bebidas no alcoho-
licas, y otro con las bebidas alcohdlicas y el taba-
co (aunque no se entiende muy bien que hace el
tabaco ahi).

Lo primero que hay que destacar es la paula-
tina pérdida de peso en la cesta de la compra de
los productos alimenticios; pérdida que es sim-
plemente reflejo de que las familias cada vez gas-
tan porcentualmente menos parte de su renta en
la alimentacion. En 1970 més de un tercio de la
renta (37%) era el gasto alimentario. En 1996 ya
solo era el 30% y en el 2009 se espera que alcan-
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ce el 20%. Los paises europeos méas desarrollados

presentan valores todavia inferiores.

Logicamente, otros grupos de gasto muestran
crecimientos muy relevantes, como los gastos médi-
cos, las comunicaciones, la ensefianza o el ocio.

Se le suele imputar al sector alimentario una
tendencia inflacionista. Pero antes de entrar a con-
siderar algunas cifras es necesario aclarar dos extre-
mos:

*  Los precios se toman en los comercios, no en
el campo ni en la fabrica, por tanto, entre las
empresas productoras y el consumidor hay otro
sector economico (la distribucion comercial)
que obviamente influye en los precios finales.

*  Los precios son los pagados por el consumidor,
incluyendo impuestos, que en algunos produc-
tos de alimentacion (bebidas con contenido alco-
hélico, que sufren de un impuesto especffico),
son altos y ademés se elevan segun las necesi-
dades recaudatoriras de la Hacienda Publica.
AUn asi, si tomamos como indice 100 el IPC

experimentado por la economia espariola en el afio
1985, en 2008 su valor ascendi6 a 223,21%. Ese
mismo valor para los grupos (debidamente ponde-
rados) de alimentos y bebidas, ascendié a 216,5%.
Es decir, en los Ultimos 23 afios la alimentacion ha
sido deflacionaria en relacién a la evolucion del IPC
de la economia espafiola. Y eso habiendo recogi-
do el absolutamente anormal afio 2007, en el que
se experiment6 en el mundo la mayor subida del
precio de los alimentos desde que existen datos
estadisticos.

Se puede medir exactamente cudl ha sido la
responsabilidad de la industria alimentaria espafio-
la en la formacion de los precios de nuestra eco-
nomia. El Instituto Nacional de Estadistica elabora
el Indice de los Precios Industriales, y dentro de él
contempla el relativo a nuestra industria, que es
el indice ponderado medio de los precios de los
productos elaborados por la industria alimentaria a
salida de fabrica, es decir, nuestras ventas a la dis-

tribucion o comercializacion o al canal de la hos-
telerfa y la restauracion. Por conservar la equipara-
cién, hemos tomado el valor 100 para el indice de
los productos industriales alimentarios de 1985, lo
que nos lleva a un valor 204% en diciembre de
2008, lo que revela que también en su tendencia
a largo plazo los alimentos elaborados han mante-
nido un crecimiento de precios inferior al recogi-
do en el IPC; bien es verdad que en la composi-
cion del IPC hay bastantes alimentos frescos (car-
nes, pescados, frutas y verduras) que logicamente
pueden tener una evolucién de precios que nada
tiene que ver con nuestra industria.

P