
Una  despensa  en  crisis,  la
gastronomía frente al cambio
climático
El acto de cocinar, una de las expresiones más arraigadas de
la cultura humana, está siendo transformado de manera profunda
por un fenómeno de alcance global: el cambio climático. A
medida  que  las  temperaturas  aumentan,  las  sequías  se
intensifican y los patrones de lluvia se vuelven erráticos, la
disponibilidad  de  ingredientes  esenciales,  las  técnicas  de
cocción  y  las  costumbres  alimenticias  se  ven  obligadas  a
evolucionar. Según la Organización de las Naciones Unidas para
la Alimentación y la Agricultura (FAO), los efectos del cambio
climático  ya  han  reducido  los  rendimientos  agrícolas  en
diversas partes del mundo, afectando la seguridad alimentaria
y encareciendo productos básicos. Ante este panorama, surge un
interrogante crucial: ¿cómo puede la gastronomía adaptarse sin
perder su esencia?

La  transformación  de  los
ingredientes,  una  despensa  en
crisis
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El cambio climático ha generado alteraciones significativas en
la producción de alimentos en todo el mundo. Ingredientes
fundamentales de la gastronomía global, como el trigo, el
cacao y el café, están siendo afectados por el aumento de las
temperaturas y la disminución de los recursos hídricos. Según
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un  informe  del  Panel  Intergubernamental  sobre  el  Cambio
Climático  (IPCC),  la  producción  de  trigo  podría  reducirse
hasta  un  6%  por  cada  grado  Celsius  de  aumento  en  la
temperatura global. La desertificación amenaza los campos de
cereales en España, la acidez del suelo afecta la calidad de
las uvas en los viñedos franceses y la plaga de la roya del
café  se  expande  en  América  Latina,  poniendo  en  riesgo  el
sustento de miles de agricultores.

Si bien la ciencia agrícola busca soluciones a través del
desarrollo de cultivos más resistentes y técnicas de cultivo
regenerativo, la escasez de ciertos productos y la consecuente
subida  de  precios  ya  es  una  realidad.  Estudios  recientes
destacan que el cacao, por ejemplo, podría volverse un lujo
inalcanzable para muchas poblaciones en las próximas décadas
debido al agotamiento de suelos fértiles en África occidental.
Los profesionales de la gastronomía han debido reformular sus
menús, sustituyendo ingredientes tradicionales por otros de
producción más sostenible. Nos encontramos en un momento en el
que la creatividad y la innovación se imponen como valores
esenciales para la evolución de la cocina.

Técnicas de cocción, desafíos en un
entorno cambiante
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El impacto del cambio climático no se limita únicamente a la
producción de alimentos, sino que también afecta las técnicas
de cocción. Las temperaturas extremas y la crisis energética
han llevado a replantear el uso de métodos tradicionales. En
regiones afectadas por olas de calor severas, encender un
horno a 200 grados centígrados en pleno verano ya no es una
opción viable. En respuesta, han ganado relevancia técnicas
que minimizan el uso de fuego, como la fermentación, el curado
y  la  cocción  al  vacío,  que  destacan  por  su  eficiencia
energética  y  por  su  capacidad  de  preservar  los  sabores  y
propiedades nutricionales de los alimentos.

Paralelamente, la reducción del acceso a combustibles fósiles
ha impulsado la adopción de energías renovables en la cocina.
La Agencia Internacional de Energía (IEA) ha señalado que el
uso de energías limpias en la industria alimentaria es una
necesidad urgente para reducir las emisiones de carbono. Los
hornos solares han dejado de ser una curiosidad científica
para convertirse en herramientas prácticas en comunidades con
acceso limitado a la electricidad. Asimismo, los fogones de
biogás,  que  transforman  residuos  orgánicos  en  combustible
limpio,  representan  una  alternativa  sostenible  que  además

https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2025/01/DALL·E-2025-01-31-12.57.30-A-bustling-farmers-market-with-fewer-fresh-vegetables-and-fruits-than-usual-showing-the-impact-of-climate-change-on-food-availability.-Shoppers-look.png


contribuye a la reducción del desperdicio alimentario.

Impacto  en  las  costumbres
alimenticias  y  el  papel  de  la
sostenibilidad
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Los cambios en la disponibilidad de productos y en las formas
de cocinarlos también han incidido en la configuración de las
dietas. Tradiciones gastronómicas que han perdurado durante
siglos deben ajustarse a un mundo en constante transformación.
Platos emblemáticos de la cocina mediterránea, como la paella,
han sufrido modificaciones debido a la escasez de mariscos y
al encarecimiento del arroz, lo que ha obligado a chefs y
cocineros a explorar alternativas viables.

El vegetarianismo y el veganismo han cobrado relevancia no
solo por razones éticas, sino también por su menor impacto
ambiental. La ganadería intensiva, responsable del 14.5% de
las emisiones globales de gases de efecto invernadero, según
la FAO, ha generado un debate sobre la necesidad de reducir el
consumo  de  carne  y  optar  por  fuentes  de  proteínas  más
sostenibles, como las legumbres y los insectos comestibles. No
obstante, este fenómeno también ha suscitado críticas, pues
algunos  consideran  que  tales  cambios  afectan  la  identidad
gastronómica de los pueblos y su herencia cultural.
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Adaptarse sin perder la identidad,
el rol de la innovación
Si algo ha caracterizado a la humanidad a lo largo de su
historia  es  su  capacidad  de  adaptación.  En  el  ámbito
gastronómico, esto se traduce en la exploración de nuevos
ingredientes, la reinterpretación de recetas tradicionales y
la adopción de tecnologías sostenibles. Grandes referentes de
la gastronomía mundial han convertido la crisis climática en
un motor de creatividad, desarrollando propuestas innovadoras
que  equilibran  el  respeto  por  el  medioambiente  con  la
excelencia  gastronómica.

El auge de la agroecología, la cocina de kilómetro cero y el
uso  de  ingredientes  locales  son  ejemplos  de  cómo  la
gastronomía puede ser una aliada en la lucha contra el cambio
climático.  Asimismo,  los  consumidores  desempeñan  un  papel
fundamental  en  esta  transformación,  fomentando  una
alimentación  consciente  y  responsable  que  minimice  el
desperdicio  y  promueva  la  biodiversidad  alimentaria.

Es innegable que el cambio climático impone desafíos que hasta
hace poco parecían inimaginables en el ámbito gastronómico,
sin embargo, también brinda una oportunidad para repensar la
relación  de  la  humanidad  con  la  alimentación,  valorar  la
riqueza  de  los  ingredientes  y  encontrar  nuevas  formas  de
preservar  la  identidad  culinaria  en  un  mundo  en
transformación.  La  gastronomía,  lejos  de  ser  una  víctima
pasiva del cambio climático, tiene el potencial de convertirse
en un vehículo de cambio y resiliencia en esta nueva era.


