Regenuary: Un nuevo
movimiento para una
alimentacion consciente vy
sostenible

Regenuary emerge como un innovador desafio a la creencia de
gue solo el veganismo puede guiar hacia un consumo sostenible
y ético. Diferenciandose del Veganuary y su énfasis en una
dieta puramente basada en plantas, Regenuary pone su atencidn
en el origen y el impacto ambiental de los alimentos, ya sean
de origen animal o vegetal.

Su esencia radica en respaldar practicas agricolas
regenerativas que no solo beneficien la salud del suelo y
aumenten la biodiversidad, sino que también contribuyan a 1la
reduccion del carbono atmosférico.

Lejos de excluir el consumo de carne o productos animales,
este enfoque promueve la eleccidén consciente de productos
derivados de fuentes sostenibles y éticas. Regenuary nos
invita a una reflexién mas profunda sobre nuestras elecciones
alimentarias, estimulandonos a considerar el impacto a largo
plazo de lo que ponemos en nuestros platos.

Con el creciente interés en la sostenibilidad y la ética en la
produccién de alimentos, Regenuary se posiciona como un
potencial catalizador de cambio en nuestra percepcidén de las
dietas y el cuidado de nuestro planeta.

Regenuary: Redefiniendo la
sostenibilidad alimentaria con una
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historia personal

Regenuary no es solo un término; es una nueva perspectiva
sobre 1la sostenibilidad alimentaria, nacida de 1la
introspeccién y el cambio personal. La historia de este
movimiento se entrelaza con la experiencia de Glen Burrows,
quien, tras 25 afos de vegetarianismo, comenzdé a cuestionar
las premisas de su dieta.
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La duda central de Burrows era si renunciar completamente a la
carne era realmente la opcidn mas beneficiosa para él y, por
extensidén, para el medio ambiente. Esta reconsideracién 1o
Lllevd a explorar de nuevo el consumo de carne, poniendo en
tela de juicio 1la superioridad medioambiental de 1los
sustitutos basados en plantas.

La chispa que encendid Regenuary fue un post en redes sociales
de Burrows. Al cuestionar 1la visidén simplista de 1los
beneficios del veganismo para el planeta, su mensaje resond
con mds de un millon de personas, generando un amplio debate
sobre las complejidades y el impacto real de nuestras
elecciones alimentarias en el medio ambiente.

En 2020, con el término “Regenuary” ya acufiado, Burrows, dio
vida a este movimiento anual, que se extiende a lo largo de un
mes. Su objetivo es doble: fomentar la educacién sobre la
agricultura regenerativa y motivar a las personas a procurar
que la mayor parte de su alimentacidén provenga de granjas que
sigan estas practicas sostenibles.

Regenuary, por tanto, es mas que un concepto; es una
invitacién a repensar y actuar por un futuro alimentario més
sostenible.

Agricultura regenerativa:
Cultivando armonia con la
Naturaleza



La agricultura regenerativa se eleva por encima de ser
simplemente un conjunto de practicas agricolas; representa una
filosofia profundamente arraigada en la armonia entre la
produccién de alimentos y la preservacién del medio ambiente.

Este enfoque holistico se dedica a revitalizar la salud del
ecosistema, evitando el uso de fertilizantes quimicos vy
reduciendo al minimo la perturbacién del suelo. Sus practicas,
como el pastoreo rotativo, son esenciales para prevenir el
agotamiento del suelo, mientras que la rotacidén de cultivos
mixtos ayuda a mantener los nutrientes esenciales y a prevenir
la erosion.

Mas alla de estas técnicas, la agricultura regenerativa se
enfoca en preservar la estructura y biodiversidad del suelo,
empleando métodos como el compostaje para enriquecerlo. Su
visién es crear sistemas agricolas sostenibles que no solo
sean capaces de producir alimentos saludables, sino que
también jueguen un papel crucial en la regeneracién de los
ecosistemas. Esto incluye mejorar la calidad del suelo y el
agua, aumentar 1la biodiversidad, y ofrecer soluciones
innovadoras a desafios globales como el cambio climatico y la
pérdida de biodiversidad.



Mds que una moda pasajera:
Descubriendo 1los restaurantes
pioneros de Regenuary en Espana

La agricultura regenerativa ha experimentado un auge notable,
especialmente en la Ultima década, consolidandose como un tema
central en el discurso sobre la sostenibilidad. Este creciente
interés no solo se debe a la concienciacidén ambiental, sino
también al impulso de chefs innovadores que han adoptado vy
promovido activamente un modelo regenerativo, tanto en la
eleccidén de sus proveedores como en la gestidon de sus propios
terrenos.

En este sentido y en el corazdén de la gastronomia espaiola, el
movimiento Regenuary esta cobrando vida, con una serie de
restaurantes que no solo deleitan el paladar, sino que también
abrazan firmemente la sostenibilidad y el respeto por el medio
ambiente. Estos templos culinarios, mas que simples
establecimientos, son embajadores de un futuro mas verde y
consciente.

Azurmendi - Biscay
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Azurmendi en Vizcaya, liderado por el visionario chef Eneko
Atxa, se alza no solo como un faro de la alta cocina, sino
también como un pionero en iniciativas sostenibles. Con su
triple corona de Estrellas Michelin, incluyendo una Estrella
Verde, Azurmendi es un testimonio de cémo la gastronomia puede
fusionarse con la responsabilidad ambiental.

Andreu Genestra — Islas Baleares
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En el alma de Mallorca, El restaurante homénimo del chef
Andreu Genestra, se revela como un santuario donde los sabores
locales y estacionales se encuentran con la elegancia de la
alta cocina. Este rincéon gastrondmico, honrado con una
Estrella Verde Michelin, es un homenaje al paisaje y a la
cultura de la isla.

El Invernadero — Madrid
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El Invernadero en Madrid, bajo la batuta del chef Rodrigo de
la Calle, representa la innovacién y la eco-responsabilidad en
el corazén de la capital. Con su Estrella Verde Michelin, E1
Invernadero es un ejemplo brillante de cémo los ingredientes
organicos y locales pueden transformarse en arte culinario.
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Aponiente — Cadiz
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Aponiente en El Puerto de Sta Maria, guiado por el “chef del
mar” Angel Leén, redefine la cocina marina con un enfoque
ético y sostenible. Con su Estrella Verde Michelin, Aponiente
celebra los tesoros del océano, manteniendo un compromiso
firme con la conservacién marina.

Cenador de Amés — Cantabria
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En Villaverde de Pontones, el Cenador de Amés de Jesls
Sanchez, combina magistralmente la tradicién culinaria con un
profundo respeto por el entorno. Con tres Estrellas Michelin,
incluyendo una verde, este restaurante es una oda a la
sostenibilidad en cada bocado.

Cada uno de estos restaurantes no solo es un destino culinario
de excelencia, sino también un faro de esperanza en la
bisqueda de un equilibrio sostenible entre la gastronomia y
nuestro planetaf].




Sumandose a Regenuary: Caminando
hacia un futuro sostenible

Sumarse a Regenuary representa mucho mas que una seleccidn en
nuestra dieta; es abrazar un compromiso genuino con la
sostenibilidad, significa adoptar un compromiso profundo con
la sostenibilidad, méds alla de 1la simple eleccidén de
alimentos.

Abrazar practicas como el consumo integral del animal, de la
nariz a la cola, es un paso clave para minimizar el
desperdicio de alimentos. Ademas, es fundamental considerar la
distancia que nuestros alimentos recorren hasta llegar a
nosotros, privilegiando, por ejemplo, carnes de animales
criados en pastos. En situaciones donde 1los productos
regenerativos no estan disponibles, se nos invita a optar por
alternativas ecoldgicas y biodinamicas.

Nuestras decisiones diarias, mas alla de nuestras preferencias
dietéticas personales, tienen el poder de contribuir a un
enfoque mas consciente y sostenible de 1la alimentacidn,
impulsando un cambio significativo en la forma en que cuidamos
nuestro planeta.



