
Del Campo a la Mesa: Chefs
españoles  comprometidos  con
la sostenibilidad

En  la  actualidad,  la  gastronomía  se
enfrenta a un desafío crucial: equilibrar
la exquisitez de sus creaciones con la
responsabilidad hacia nuestro planeta.

España,  un  país  con  una  rica  herencia
culinaria, este reto ha sido acogido con
entusiasmo  y  creatividad  por  un  grupo
selecto de chefs y restaurantes.
“Del Campo a la Mesa: Chefs Españoles Comprometidos con la
Sostenibilidad”,  exploramos  cómo  estos  innovadores  de  la
cocina están redefiniendo la relación entre la gastronomía y
la sostenibilidad.A través de prácticas que van desde el uso
de ingredientes locales y técnicas de producción sostenible
hasta  el  compromiso  con  la  reducción  de  residuos  y  la
conservación del medio ambiente, estos chefs están trazando un
nuevo camino en la gastronomía. Un camino que no solo deleita
el  paladar,  sino  que  también  preserva  el  rico  patrimonio
natural y cultural de España para las generaciones futuras.

Del Campo a la Mesa Chefs Españoles
Comprometidos
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Carles Ramón Aguilar (Besta, Barcelona)
Este característico enfoque junto con su innovador plato de
filloa antes mencionado, le hizo ganador en el Desafio XChef,
donde se reconoció, no solo su capacidad para crear un plato
sorprendentemente  novedoso,  sino  también  su  habilidad  para
hacerlo de manera sostenible generando un impacto positivo en
el entorno.
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Carles  durante  su  participación  en  dicho  concurso  mostró
detalladamente a todo el jurado como aprovechaba cada parte de
la gamba al máximo, usandolas tanto para hacer aceite como
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caldo. Tal aprovechamiento total denota la máximo la filosofía
de  “cero  desperdicios”,  crucial  en  la  cocina  sostenible,
además  resaltó  como  todos  los  productos  usados  eran  de
temporada, reafirmando todavía más si cabe el compromiso del
chef con la sostenibilidad en la cocina

Este mérito obtenido por el chef Aguilar nos muestra que tan
grande es su implicación en fomentar una cocina más sostenible
y respetuosa con el medio ambiente, pero este fue solo el
plato que lo hizo destacar, tanto está característica filloa
como otros platos que siguen la misma filosofía ya mencionada
están esperándote en Besta para poder sorprender a tu paladar
como a tus conocimientos de cocina.

Ángel León (Aponiente, Cádiz)
Como menciono arriba su cocina se destaca por su compromiso
con el respeto al mar, asi como por la utilización exclusiva
de  ingredientes  marinos.  Esto  refleja  perfectamente  su
filosofía de mínima huella ecológica, promoviendo así un ciclo
gastronómico que respeta los recursos naturales y reduce el
impacto ambiental.
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Pero el “chef del mar” no es la personalidad que es a día de
hoy únicamente por su dedicación a la sostenibilidad en la
gastronomía, su capacidad para innovar en la cocina y deleitar
a sus clientes con novedosa técnicas o ingredientes, es la
otra cualidad que le ha llevado a resaltar por mucho en el
mundo de la gastronomía.

A su vez el reconocimiento internacional que tiene Aponiente
refuerza la visibilidad de las prácticas sostenibles en la
alta cocina, así como demuestra con el posicionamiento del
restaurante entre los mejores del mundo, que la experiencia
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culinaria puede ir de la mano con el respeto por el medio
ambiente.

Eneko  Atxa  (Azurmendi,  Larrabetzu,
Vizcaya)
El chef Atxa ha colocado la sostenibilidad como uno de los
pilares fundamentales de su cocina, reconocida tanto por su
excelencia como por su compromiso culinario. Su restaurante
Azurmendi  ha  sido  premiado  no  solo  por  su  calidad
gastronómica, evidenciada por sus cinco estrellas Michelín,
sino también por su enfoque ambientalmente responsable.

Este enfoque se puede ver en la incorporación de prácticas
sostenibles como la geotermia (manera sostenible de extraer
calor directamente de la tierra), el reciclaje de agua y el
uso  de  energía  solar.  Además  ha  emprendido  proyectos  de
recuperación ambiental, como ha sido la creación de un banco
de semillas para especies autóctonas que busca la conservación
de  estás,  así  como  poder  funcionar  como  reserva  para
reforestar  si  fuera  necesario.

https://azurmendi.restaurant/
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Estás acciones demuestran el fuerte compromiso de Atxa con la
cocina sostenible, es fácil notar cómo la inspiración del chef
proviene del respeto y la conexión con el entorno natural, su
enfoque en ingredientes locales y de calidad, junto con el
apoyo de los productores regionales, refleja un modelo de
negocio que busca algo más allá del rédito económico.

Así pues, cuando vayan a Azurmendi, podrán notar el esfuerzo
por diseñar menús que sean sostenibles y equilibrados, al
igual que notaran la inmensa calidad culinaria de la cocina de
este restaurante, una experiencia que no deja indiferente a
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nadie.

Borja Marrero Muxgo (Tejeda)
Desde el archipiélago de las Canarias Borja Marrero no sólo
cocina; redefine la sostenibilidad con cada plato. Marrero ha
cosechado  reconocimientos  que  resaltan  su  pasión  y  su
compromiso con la cocina responsable y la defensa del producto
local. Lo que lo ha llevado a continuo ascenso en el mundo
culinario.

Y es que podemos notar el compromiso de un chef con la cocina
sostenible, cuando en su restaurante ondean orgullosos una
Estrella Verde Michelin, galardón que premia a quienes llevan
su compromiso con la sostenibilidad más allá del mero acto de
cocinar.

Pero este logro no vino sólo, sino que llegó acompañado del
Premio  Madrid  Fusión  Alimentos  de  España,  ambos  premios
denotan no solo su calidad culinaria, sino su más sincero
compromiso con la sostenibilidad en la cocina.
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¿Pero que lo llevó a tener dichas premiaciones? Se resalta su
enfoque prioritario en usar productos kilómetro cero y de
temporada, como podemos ver en su tierra natal, Tejeda, donde
Marrero ha montado un modelo que incluye desde huertos hasta
ganadería, permitiendo un control completo de los ingredientes
y minimizando la dependencia de proveedores externos así que,
del campo a la mesa.

Pero esto no es todo, pues el Chef canario ha sido pionero en
la recuperación de especies autóctonas, enfoque que ha ayudado
tanto para preservar la biodiversidad como para deleitar al
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paladar de sus comensales. Vemos su esfuerzo por reintroducir
ingredientes olvidados, lo que es crucial en un tiempo donde
muchas especies se ven amenazadas por la uniformidad en la
gastronomía.

Con su traslado a Muxgo, la que sería su
nueva cocina, Marrero no solo llevó su
filosofía sostenible al siguiente nivel,



sino que también supo adaptar su enfoque
a un ambiente más cosmopolita. Este nuevo
capítulo no sólo significó una ampliación
en  su  influencia,  sino  también  una
evolución natural de su cocina, que no ha
perdido  sus  valores  enfocados  en  la
sostenibilidad.
En  cada  plato,  premio  y  proyecto,  Borja  Marrero  no  sólo
cocina, cultiva un futuro más sostenible, demostrando así que
la gastronomía puede ser un poderoso agente de cambio en la
sociedad moderna.

https://www.instagram.com/muxgorestaurant/

