La finalidad de esta Jornada es presentar los resultados del “Proyecto
piloto de innovacién agroecoldgica periurbana en la Huerta de Murcia”
financiado por la Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Medio Ambiente y por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural
(FEADER) en el marco de la medida 16.1 del Programa Regional de
Desarrollo Rural; asi como la presentacion de un nuevo proyecto sobre
“Sistemas Alimentarios Sostenibles para el Desarrollo Sostenible”. Ambos
proyectos estan relacionados, en parte, con el aprovechamiento de los
desperdicios alimentarios y los residuos organicos

Destinatarios: Estudiantes y profesionales de Agronomia, Biologia,
Ciencias Ambientales, Geografia..., docentes, investigadores, técnicos

de las administraciones locales y regional, grupos politicos, y cualquier
persona interesada en el desarrollo de estrategias agroalimentarias
agroecoldgicas.

INSCRIPCIONES

Las plazas se haran por riguroso orden de inscripcidn, hasta
completar el aforo. Se enviara un enlace para seguir el evento online
en los préximos dias.

Inscripciones Talleres gastronomicos: Hasta las 14h del 29 de
septiembre de 2021 en info@tejiendoredes.eu

Inscripciones Jornada del 29: Hasta las 14h del 28 de sept. de 2021
en info@tejiendoredes.eu
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“Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural: Europa invierte en las zonas rurales”

JORNADA SOBRE
APROVECHAMIENTO DE
DESPERDICIOS
ALIMENTARIOS Y
RESIDUOS ORGANICOS

29 de septiembre 2021
Saldén de Actos de la Consejeria de Agua, Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Medio Ambiente (CARM)



La pérdida y desperdicio de alimentos y residuos organicos
constituye uno de los principales problemas generados por el
sistema alimentario globalizado.

Un estudio de la FAO presentado en 2019 centrado en el impacto del despilfarro de
alimentos concluye:

« EI 30% de nuestros alimentos se tira a la basura. Esto supone, aproximadamente, 1.700
millones de toneladas al afio, con los que se podria alimentar a 3.000 millones de
personas, mas que suficiente para alcanzar el hambre cero en el mundo.

+ La huella de carbono del despilfarro de alimentos se estima en 3.300 mill. de toneladas
de equivalente de CO2 de gases de efecto invernadero liberados a la atmdsfera por afio.
« El volumen total de agua que se utiliza cada afio para producir los alimentos que se
pierden o desperdician (250 km®) equivale al caudal anual del rio Volga en Rusia.

« El 28% de la superficie agricola del mundo se usa anualmente para producir alimentos
que se pierden o desperdician.

- Las consecuencias econdmicas directas del despilfarro de alimentos (excluyendo el
pescado y el marisco) alcanzan los 750 millones de ddlares anuales.

Con esta Jornada nos uninos a la celebracion del Dia Internacional de Concienciacion de
la Pérdida y el Desperdicio de Alimentos, designado por la ONU, que se celebra el 29 de
septiembre de cada afio, para reconocer el papel que desempefia la produccién sostenible
de alimentos para la seguridad alimentaria y la nutricién en el mundo. Del mismo modo, nos
sumamos a la campafia de concienciacion contra el desperdicio alimentario “Aqui no se tira
nada” puesta en marcha por el ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidon, en mayo de
este afio, con la finalidad de promover el consumo responsable de alimentos.

Programa de las Jornadas. Miércoles 29 de septiembre

Inauguracion: Antonio Luengo, Consejero de Agua, Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Medio Ambiente (CARM).

Proyecto Tejiendo Redes: Sintesis de resultados y conclusiones. Manuel P.
Navarro. Ingeniero Agrénomo. Agente de Innovacién del proyecto.

Presentacion de los documentos siguientes:

+ Manual de recomendaciones para un uso eficiente de riego en la huerta.
Alejandro Pérez Pastor. Catedrético de Produccion Vegetal. (UPCT)

+ Guia sobre la prevencion de la degradacion del suelo y la generacién de
compost. Carlos Garcia Izquierdo. Profesor de Investigacion. CEBAS/CSIC.

« Disefio y manejo agroecoldgico de un huerto urbano. José M2. Egea Sanchez.
Doctor en Ciencias Ambientales. Universidad de Murcia (UMU).

Pausa café.

Una estrategia integral de recuperacion de la Huerta de Murcia. Jesus L6pez.
Arquitecto. Subdirector Técnico. Concejalia de Urbanismo y Transicién
Ecoldgica. Ayuntamiento de Murcia.

Experiencia de compostaje en Ayuntamientos y Centros Educativos. Carlos
Garcia Izquierdo. Profesor de Investigacion. CEBAS/CSIC.

Pérdida y desperdicio alimentario en un mundo cambiante. Gaspar Ros.
Catedrético de Nutricién y Bromatologia. Universidad de Murcia.

Proyecto: Sistema Alimentario Territorializados para un Desarrollo Sostenible.
José M2, Egea. Catedratico de Botanica. Universidad de Murcia.

Mesa redonda: Aprovechamiento de desperdicios alimentarios y residuos
organicos. Ponentes:

+ Miguel Ayuso Garcia. Responsable de Medio ambiente del Centro Tecnolégico
de la Conserva.

« Adrian Flores. presidente de AMURECO, Asociacién Murciana de Restauracion
Cooperativa.

+ Jesls Ldpez. Arquitecto. Concejalia de Urbanismo y Transicién Ecoldgica.

« Carlos Garcia Izquierdo. Profesor de Investigacion. CEBAS/CSIC
Ambientales. Universidad de Murcia (UMU).

Otras actividades

Jueves 30 de septiembre

Talleres gastrondmicos sobre Biodiversidad y Cocina Circular en la Huerta. Proyecto
Tejiendo Redes.

Lugar: Finca Torre Salinas. Murcia. https://goo.gl/maps/Gar6Hk6jf8HYYt1QA

Viernes 8 de octubre

Taller practico sobre disefio de Sistemas Agroforestales y Jardines de Alimentos.
Plazas limitadas. Interesados enviar un correo a José M Egea: jmegea@um.es
Lugar: Finca José M Egea (Bullas). https://goo.gl/maps/Ld9fFmwUPJEdxArt6

12 personas.

TALLER DE BIODIVERSIDAD Y COCINA CIRCULAR EN LA HUERTA

Dentro del proyecto “Tejiendo Redes” y para finalizar el mismo vamos a realizar dos talleres
versados en gastronomia circular y cocina sostenible, en el huerto Torre Salinas, que se
basaran en la utilizacién de hortalizas de temporada cogidas directamente del huerto y su
aplicacidn en la cocina circular y se aplicaran métodos sostenibles como la cocina solar.

Taller 1: Menu sostenible en la huerta.  Taller 2: Las verduras como

I. Ensalada de berenjena con trigo sarraceno. complemento en cocina.

II. Tallarines de hortalizas de temporada con . Tomates y pimientos confitados.
tomate seco y queso de cabra. II. Coulis de pepino.

IIl. Huevos revueltos cremosos con hortalizas Il Aceites aromatizados.
ala griega. IV. Batidos y zumos de verduras.

IV. Higos Melba con frutos rojos en almibar y V. Encurtidos caseros.

helado de vainilla.



