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			Sinopsis

		

		
			Nos vamos a enfrentar a una superpoblación donde los recursos cada vez son menores y donde nuestro modelo de alimentación no es el idóneo. Todos somos partícipes de algo que tiene que cambiar. A veces no hacemos las cosas porque pensamos que lo que nosotros hagamos no va a cambiar el planeta. Pero el mundo de la alimentación tiene una incidencia altísima sobre los gases de efecto invernadero, muchísimo más que todo el transporte del mundo. Es decir, nuestro modelo de alimentación tiene una repercusión directa —y negativa en este caso— en el planeta.

			Por eso, tenemos que dar ejemplo, comprando mejor o gestionando de mejor manera nuestros residuos. En este libro los autores ofrecen respuestas e ideas que pueden parecer muy básicas pero que son trascendentales porque nos pueden ayudar, entre todos como sociedad, a cambiar las cosas.

		

	
		
			La receta verde

			Guía rápida hacia una cocina sostenible

			Eneko Atxa Eneko Axpe
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			Carta de Atxa a Axpe

			 

			Te escribo, feliz, al ver hasta donde ha llegado este proyecto en forma de libro y, a la vez, un tanto preocupado. Me he dado cuenta de que la palabra «sostenibilidad», a fuerza de ser usada todo el tiempo, resulta ya un tanto manida y vacía de sentido, a causa de su omnipresencia y de la apropiación de la misma por la mercadotecnia. 

			Cuando David Figueras nos propuso que hiciéramos un libro sobre la alimentación y la sostenibilidad, me pareció una idea muy arriesgada teniendo en cuenta lo imperfectos que son nuestros proyectos, la fragilidad de nuestros actos en pro de la sostenibilidad, lo mucho que me falta por aprender y lo lejos que estamos de una alimentación sostenible y respetuosa con el planeta. Además, por supuesto, de las dudas que tengo cuando expertos en la materia lanzan opiniones, datos y aparentes certezas que se contradicen entre sí, haciendo que dudemos más todavía.

			Encontrarme contigo fue determinante para dar el paso y decidirme a relatar mi visión en estas páginas, que se han convertido en un refugio donde mis dudas e ideas han perdido el miedo a ser compartidas.

			Me lo he pasado en grande y he aprendido que me queda muchísimo por seguir descubriendo y aprendiendo respecto a esto de la sostenibilidad, ¡pero pienso hacerlo! Este es el único fin de difundir mis ideas sobre un tema tan importante: animar a los demás a descubrir y aprender.

			Amigo Axpe, gracias por enseñarme a imaginar cómo crees que tiene que ser el planeta. Gracias por las larguísimas charlas y por enseñarme que la ciencia no tiene límites. Tal vez en un futuro muy cercano vayamos a comer carne de dinosaurio extinguido o de mamut, o incluso algún otro alimento que a día de hoy me puede llegar a parecer disparatado y poco ético. Gracias por contarme tantas cosas, por discutir conmigo y por las horas que hemos pasado hablando sobre la sostenibilidad regenerativa. Me enseñaste que un árbol, una ballena o una abeja son seres mucho más poderosos que un coche eléctrico, y que tratamos de inventar cosas que hagan del mundo un lugar mejor mientras destruimos o acabamos con lo que realmente tenemos a nuestro alrededor.

			Seré feliz si este libro ayuda, aunque sea mínimamente y desde su insignificancia, a alguien y, sobre todo, al planeta.

			Termino con una frase que escuché una vez en la radio. Decía que la cultura era un arma de educación masiva. Me apropié de aquello y lo retoqué para traerlo a mi campo con esta afirmación: «La gastronomía es un arma de educación masiva».

			 

			Eskerrik asko, Axpe.
			
		

	
		
			 

			Carta de Axpe a Atxa

			 

			La semana en la que estoy escribiendo estas líneas, se ha batido el récord del día más caluroso de nuestro planeta en los últimos cien mil años. Colegas de la NASA me aseguran que, para el verano de 2050, habrá lugares en España en las que el mercurio marcará 50 ºC.

			Recuerdo cuando me preguntaste si estábamos a tiempo de parar el cambio climático. Las consecuencias ambientales de la actividad humana ya son evidentes y cada vez más comunes. Lo importante es acelerar un cambio estructural y profundo (también en nuestro modelo económico) lo más urgentemente posible. Pese a ello, me tranquiliza ver que, como tú, la mayoría de la gente quiere hacer las cosas bien en pro del medio ambiente, aunque en muchos casos no sepa cómo. El desconocimiento general, provoca que, sobre el papel, tomemos medidas hacia la sostenibilidad, pero que en la práctica no sean efectivas.

			Pues bien, lo primero es entender que lo que cocinas y lo que comes juega un papel fundamental en el cambio. De hecho, tu dieta es de las elecciones que mayor impacto tiene en tu huella de carbono e hídrica. El problema es que grandes empresas han contribuido, con su greenwashing , a meter ruido en la conversación, liando a la gente. Y no solo petrolíferas, también de la industria alimentaria, que utilizan el marketing de la sostenibilidad. Una falsa sostenibilidad, al fin y al cabo, basada en relatos. Pero el dato mata el relato.

			Qué alegría escribir este libro contigo, poniendo nuestro granito de arena para cocinar un mundo mejor. ¿Quién nos lo iba a decir, cuando nos conocimos allá por el 2019 en San Francisco? Me ha inspirado tu curiosidad infinita, tus ganas de hacer las cosas de la manera más excelente posible, tus ganas de conocer más sobre cómo ser verdaderamente sostenible. Quiero agradecerte los incontables días que hemos pasado reunidos en Azurmendi para desarrollar este proyecto. Sin tu disciplina y persistencia, este libro no habría sido posible. Cuando por fin se publique, esto no habrá hecho más que empezar. Ojalá lean —y apliquen— nuestro libro millones de personas. No lo digo para que vendamos más libros, sino para que nuestro mensaje llegue lo más lejos posible.

			Así contribuiremos a que la siguiente revolución culinaria, la que denominamos necesaria, sea posible. Una revolución en la que cuando cocinemos y comamos, sepamos que estamos mejorando nuestro respeto al planeta de manera real y efectiva. Espero que nuestro libro también les sea de ayuda e inspire a los miles de chefs que tienen interés y voluntad en que su cocina sea sostenible, pero que no tenían los datos suficientes y creían que lo sostenible es sinónimo de local y biodinámico. Espero que puedan aprender con nuestro libro y lo compartan con sus colegas, familiares, y amistades.

			Coincido contigo en que La receta verde es un libro imperfecto. Nuevos estudios científicos por venir nos darán más datos y tendremos que adaptar o mejorar las medidas que aquí proponemos. La gente que lo lea tampoco tiene que aplicar esta guía de forma excepcional y sin excepciones. Esto es un libro, y los libros solo contienen palabras. Para frenar el cambio climático necesitamos más que palabras, necesitamos acciones. Estoy muy ilusionado pensando en la cantidad de personas que pasarán a la acción después de leer La receta verde.

			Besarkada handi bat, Eneko

		

	
		
			Capítulo 1

			LA GASTRONOMÍA DE HOY NO ES SOSTENIBLE

			Ante retos de gran magnitud, sentimos que se nos exige demasiado como individuos y no asumimos la responsabilidad de abordarlos, lo que nos produce frustración y nos lleva a esperar que otras entidades los resuelvan por nosotros. Esto es un error, ya que tenemos un papel importante en el cambio. En La receta verde, damos herramientas para no tener que quedarnos de brazos cruzados hasta que se nos imponga un cambio. Ofrecemos datos y trucos para que cada uno pueda tomar la iniciativa de cambiar sus hábitos de cara a lograr una gastronomía más sostenible. Y es que no está todo perdido, estamos a tiempo de frenar el cambio climático y de construir un futuro mejor, pero tenemos que actuar ya. Es comprensible que la industria alimentaria sienta cierta aprensión respecto a lo que vamos a descubrir en este viaje, ya que, si deseamos alcanzar una auténtica alimentación sostenible, debemos enfrentarnos a una realidad a veces incómoda, modificar nuestras costumbres y cuestionar creencias arraigadas.

			Buscaremos nuevos caminos que nos lleven a una gastronomía respetuosa con el planeta. Para ello, tenemos un gran reto: enfrentarnos a nuestras contradicciones sin miedo al sonrojo. No será imposible, pero sí extremadamente complicado. Cambiar siempre es incómodo, lo vemos en cantidad de materias y circunstancias menos complejas que las que aquí abordaremos. Los cambios que acaban siendo trascendentales son siempre complicados en un principio. Pero, como se dice en euskera, nuestra lengua materna: Ezina, ekinez, egina (Lo imposible, se logra haciéndolo). Para entrar en materia, nos hacemos la siguiente pregunta: ¿por qué la gastronomía actual no es sostenible?

			Somos más de ocho mil millones de personas las que habitamos el planeta. Para producir alimentos, utilizamos ya más de la mitad de la tierra habitable. También destinamos el 70 % del consumo total de agua dulce para el mismo fin. La ONU estima que, en el año 2100, seremos once mil millones de personas. O lo que es lo mismo, la población mundial crecerá un 41 % en los siguientes ochenta años. ¿Cómo nos alimentaremos tantísimas personas sin agotar los recursos del único planeta en el que vivimos? Debemos abordar, por lo tanto, uno de los mayores desafíos a los que jamás se ha enfrentado la humanidad: transformar radicalmente la gastronomía para que sea sostenible... o ¡no será!

			A día de hoy, el término «sostenible» está increíblemente profanado. Se utiliza con ligereza para describir alimentos, productos, restaurantes y eventos que, en realidad, no lo son. Ya sea por una estrategia de greenwashing deliberada o por puro desconocimiento, el vocablo se utiliza sin que haya una agencia —ni nacional ni internacional— que controle su uso.
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