DEBORAH PINA ZITRONE
ue hay muchos
intereses en jue-
go en el siste-
ma mundial de
produccién  de
alimento, lo demuestran cla-
ramente los resultados de su
logica absurda: millones de
personas pasando hambre
y desnutridas en los paises
pobres y millones de obesos
en las sociedades occidenta-
les. El sistema agroindustrial
imperante esti acabando
con los recursos naturales
del planeta, nuestra salud
y las economias locales;
mientras el 40% de la comi-
da producida en el mundo
termina en la basura. Ante
esta triste realidad es necesa-
rio plantear un cambio en la
forma de producir alimento
y desarrollar una nueva re-
lacion con lo que comemos,
en mayor sinronia con la
educacidn, la justicia social
y la ecologia. Algunos chefs
comprometidos estan de-
mostrando que desde y con
la cocina se puede educar
en valores y crear conciencia
para cambiar el mundo.
Alice Waters abrid el res-
taurante “Chez Panisse” en
Berkeley hace 40 afios. Tan-
to ella como su restauran-
te han recibido numerosos
premios y galardones: mere-
cedora de una estrellla Mi-
chelin durante varios afios
y del titulo de “mejor res-
taurante de America” en el
2001 de la revista Gourmet,
por mencionar solo dos y
situarnos. Pero Alice Warers
ha demostrado ser mucho
mids que una excelente co-
cinera. En efecto, ha jugado
un papel fundamental en el
desarrollo de una extensa y

portada

Militando entre fogones

solida red de campesinos, ar-
tesanos y productores de ali-
mento y en la implantaciéon
de los “Farmer’s markets” en
Estados Unidos: mercados
campesinos de venta directa
de productos locales, gene-
ralmente, ecolégicos. Con su
firme apuesta por la cocina
de proximidad y la agricul-
tura ecolégica, en defensa,
no solo del mejor sabor de
sus platos, sino de la salud,
del medio ambiente y de la
creacion local de  riqueza,
€s una auténtica pionera en
activismo alimentario (food
actvism). Ademads, a través
de su fundacion implementa
distintos programas destina-
dos a introducir una nueva
educacién en torno al ali-

mento en las escuelas de su
pais. Con esta reforma de
los comedores escolares, Ali-
ce Waters quiere utilizar los
alimentos para educar, “cul-
tivar una nueva generacion
de americanos” y eambiar
el modo en que se come en
América. Nada menos.

Similar tarea se ha propues-
to en Gran Bretaiia el muy
televisivo chef Jamie Oliver,
Este joven cocinero impul-
sa desde su programa de te-
levisién, su fundacién y su
restaurante-escuela, una ba-
talla contra la obesidad y los
malos habitos alimenticios
de sus compatriotas. Frente
al imperio de los congelados
y precocinados, los distintos
proyectos de este medidtico

chef, promueven una nueva
educacién del gusto y ani-
man a los britdnicos a descu-
brir (o redescubrir) el placer
de ponerse el delantal y coci-
nar uno mismo,

Cu.andn uno se acerca con
interés sincero al alimento,
se percata ripidamente de
que el alimento no es solo
comida, sing que también
estd intimamente ligado a
cuestiones de identidad cul-
tural y al desarrollo de las
economias locales. Y esto lo
ha entendido perfectamente
Gaston Acurio. Este chef pe-
ruano no solo ha posiciona-
do la cocina de su pais como
referente indiscutible en el
mapa gastronémico mun-
dial, sino que también ha
impulsado una auténtica re-
volucién social de base gas-
tronémica. Y ello a través de
laintegracién de las comuni-
dades indigenas productoras
de alimento y la formacién
culinaria de jévenes en ries-
go de exclusién social, En
una entrevista concedida
con motivo de la apertura de
del Centro Culinario Pacha-

Gaston Acurio: el lider da la
revalucitn gasirendmica en Peri.

tricion, hambre y desigualad de
Jjusticia? No tiene sentido”. Por
su carisma y vocacién clara-
mente social, a Gastén Acu-

Algunos chefs comprometidos
estdn demostrando que desde
yeon la cocina se puede educar
en valores y crear conciencia para
cambiar el mundo

cutec, se preguntaba “;Qué
sentido tiene la gastronomia
peruana sino puede contribuir
al desarvollo del Peri?, ;Qué
sentido tiene una gastronomia
peruana conviviendo con desns-

rio, le llueven ofertas para
que entre formalmente en
politica. De momento este
chef peruano las rechaza.
Prefiere continuar con su ac-
cion social transformadora

manjaria n"27. marzo 2012




PRODUCTO LOCAL;
EL CABALLO DE BATALLA:

Frente a |la importacién irracional de productos -li-
mones chilenos, almendra californiana, albaricoque
turco, por citar cultivos propios de nuestra isla- com-
prar producto local tiene muchas ventajas. Es bueno
conocerlas y tenerlas en cuenta. Primero, contribui-
mos a dinamizar la economia local y fortalecemos
nuestro sector primario -nuestros agricultores-, Ade-
mas se logran precios mds justos ya que desaparecen
los intermediarios; el agricultor cobra mds y el con-
sumidor paga menos. El impacto ambiental deriva-
dos del transporte y comercializacidn es mener (no
viajan, no se embalan tante). Y como no, el producto
local es mds fresco y de temporada. Escoger produc-
to local es una decisién con un verdadero impacto
sobre el sistema. Y es que también se milita con la
cesta de la compra.

entre ceviches, ajies, pisco
SOWUTS Y SUSpiros limefios.

En Mallorca también tene-
mos un buen ejemplo de
esta militancia entre fogo-
nes. Maria Solivellas, chef
propietaria del restaurante
“Ca na Toneta” en Caimari y
vice presidenta de Slow Food
Illes Balears, es una cocinera
“enamorada del producto”.
“Es lo que nos permite di-
ferenciarnos, la forma que
tenemos de crear una gastro-
nomia con identidad propia,
de conectar nuestra cocina
con nuestro entorno”. Es
una gran defensora de la sa-
biduria rural, del recetario
tradicional mallorquin, del
producto de temporada y de
las variedades locales, En su
cocina Maria nos invita dis-
frutar y a reflexionar. A to-
mar conciencia de la necesi-

Jamie Dliver es un chel
comprometide com el benestar
de sus compatriotas,

dad de recuperar y preservar
nuestro  patrimonio cultu-
ral, natural y gastronémico.
De volver a nuestras raices y
plantar cara al monstruo de
la insipidez globalizada.

Por su notoriedad e impacto
medidtico es bueno que los

hacia una nueva gastrono-
mia, una gastronomia bien
entendida, saludable, sos-
tenible y conectada con su
entorno - cultural. Sin em-
bargo, para que este cambio
sea real, precisa de nuestro
compromiso COoOmo  consu-

guntarse que ponemos en
nuestro plato, de dénde vie-
nen los alimentos que come-
mos y en q'l.lE condiciones s€
han producido. Y siempre
que podamos elegir produc-
to local. De postre, rodos
deberiamos pedir cambiar

v ol alimento i tierra al plato

chefs lideren el movimiento  midores. Es importante pre- el mundo.

Majorista importador de vins i licors des del 1890

Vinoteca, 300 botelles amb exposicio.
Vins, Licors, Olis, Vinagres, Delicateses, etc...

TALLER DE TAST MOYA,

i “Un espai dedicat al coneixement
i degustacio de vins,

meés informacio a www.moya.es”.

BOTIGA VIRTUAL,
“Botiga Online de tots el nostres productes
a www.moya.es”.

El proper taller previst per fer es dissabte 9 de Marg , de Gintonics
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