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Bona pràctica
Objectiu 8. Progrés i desenvolupament: de la preocupació  
per la sostenibilitat a una economia que s’hi fonamenti

Descripció de la iniciativa

Als restaurants Leka i Green Leka saben molt 
bé que el cost d’un aliment va més enllà del 
seu pes, cal sumar-hi els recursos utilitzats 
per a la seva producció, recursos naturals (que 
escassegen) i humans, cal afegir-hi el trans-
port i tot el que comporta la seva distribució, 
i afegir-hi una mica més de recursos, per con-
servar-lo, per vendre’l o per transformar-lo en 
una gran recepta.

A més dels diversos impactes ambientals exis-
tents, recentment la fragilitat dels sistemes 
alimentaris i de proveïment de productes 
també ha quedat exposada per la crisi de la 
covid-19, ja que la producció i el transport mun-
dials s’han vist dràsticament influenciats. Això 
implica que les oportunitats d’influir en la 
cadena alimentària a escala local són summa-
ment necessàries.

“Un aliment val més que el seu pes i quan es 
tracta d’un animal de cria, no hi ha actituds 
conscients sobre respecte i el seu veritable 
preu i poques persones li donem el seu valor 
real”. El malbaratament alimentari fa referèn-
cia als aliments segurs i nutritius inicialment 
destinats al consum humà que són rebutjats.

En la contínua cerca de l’equilibri dins del res-
taurant, amb la finalitat de causar el menor 
impacte, per donar valor als animals criats per 
al consum (utilitzant-los íntegrament) i com a 
iniciativa contra el malbaratament alimentari, 
han desenvolupat un projecte en què conver-

teixen les parts de rebuig dels animals sen-
cers amb els quals treballen, així com les 
sobres de proteïna animal dels plats dels 
comensals, en un snack per a mascotes: 
“Circular Gos”.

D’aquesta manera, reutilitzen i donen valor 
a un residu amb un alt valor nutritiu per 
transformar-lo en una mescla de proteïnes 
que dona com a resultat una galeta crui-
xent per a mascotes, sense conservants, ni 
additius, amb traçabilitat i amb propietats 
organolèptiques naturals, és a dir, sense 
aromes, saboritzants, conservants i colo-
rants afegits.

Per això, pensen que aquesta forma de 
reaprofitament responsable de nutrients, a 
més de contribuir a la reducció del malba-
ratament alimentari, a la reducció de resi-
dus i dels seus costos, proposa una nova 
gestió de deixalles dins dels restaurants 
ètics, creant una nou concepte d’empresa 
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Snacks per a mascotes (Circular Gos) 
i de sabons amb consciència ambiental 
Treballant l’economia circular per evitar 
el malbaratament alimentari



168

Indicadors de Sostenibilitat de Barcelona. Informe 2021

Bona pràctica

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

de restauració verda que transforma deixalles 
orgàniques, en una matèria primera que ali-
menta les mascotes de la ciutat, i així tancar 
el cercle pensant i actuant com una ciutat 
intel·ligent, productiva i autosuficient.

Per a l’elaboració de productes de “Sabons 
amb consciència” cuinen i fregeixen els ali-
ments dels restaurants amb oli d’oliva verge i 
reciclen aquest oli fent-ne “Sabons amb cons-
ciència”, perquè és un dels productes alimen-
taris més contaminants. Segons diferents 
estudis, 40.000 litres d’oli usat acaben cada dia 
al clavegueram barceloní. Rebutjar els olis de 
cuina usats, fins i tot en quantitats petites, per 
aigüeres, vàters o altres elements de la xarxa 
de sanejament pública és una pràctica que s’ha 
d’evitar. Tal acció implica un risc de provocar 
embussos de canonades, dificultats i incre-
ment de costos en els processos de depuració 
d’aigües residuals, així com la formació d’una 
pel·lícula superficial en aigües de rius, llacs, 
etcètera, que afecta l’intercanvi d’oxigen i per-
judica els éssers vius que habiten en aquests 
ecosistemes. S’estima que un litre d’oli pot 
contaminar mil litres d’aigua.

Convertir els residus d’oli generats als restau-
rants en sabó té com a objectiu crear cons-
ciència entre la clientela sobre la contaminació 
causada pels olis de cuina vessats en els des-
guassos. Amb aquesta acció es pretén pro-
moure la producció de sabons casolana, 
reaprofitant les restes d’oli i convertir-les en 
productes que permetrien minimitzar els cos-
tos econòmics i l’impacte al planeta.

Dues accions que permeten tancar el cicle dels 
aliments, fent que dos productes que tenen 
un alt impacte en la seva generació —en el cas 
dels productes càrnics—, o en la seva gestió 
—en el cas de l’oli de cuina usat—, esdevin-
guin dos recursos sense arribar a convertir-se 
en un residu.
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Per saber-ne més: 

Durada: A partir del 2021.

Valors per destacar: Original, transformadora, 
reivindicativa, sensibilitzadora i reproduïble.

Entitat impulsora: Restaurants LEKA  
i Green LEKA

Contacte 
Carrer de Badajoz, 65, baixos, 
08005 Barcelona  
restauranteleka.com 
greenlekacanvalldaura.com 
info@restauranteleka.com  
hello@greenlekacanvalldaura.com  
(+34) 639 25 11 57 

Vídeo 
youtu.be/7VhMKn7GMm4

Entitats i òrgans col·laboradors: Els restau-
rants Leka al Poblenou i el Green Leka  
a Collserola.

Indicadors associats

Sabó amb consciència

3 L d’oli reciclat 
estalviat per cada 
5,5 kg de sabó 
natural

3L

Circular gos

9,348 kg de proteïna 
animal aprofitada

http://restauranteleka.com
https://greenlekacanvalldaura.com/
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