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Preservando la Diversidad Alimentaria: Un Tesoro para Nuestro Futuro

En un mundo cada vez mas globaliza-
do, la proteccion de la biodiversidad
alimentaria se vuelve esencial para
garantizar la seguridad y la variedad en
nuestra dieta. La biodiversidad alimenta-
ria se refiere a la variedad de especies de
plantas, animales y microorganismos que
usamos para alimentarnos. Sin embargo,
muchas de estas especies estan en
peligro debido a la agricultura intensiva,
la pérdida de habitats y el cambio
climatico.

Mantener esta diversidad no solo
enriquece nuestra cultura y tradiciones
culinarias, sino que también fortalece la
resiliencia de los sistemas alimentarios
frente a plagas, enfermedades y cambios
ambientales. Es fundamental apoyar
practicas agricolas sostenibles, conser-
var semillas tradicionales y promover el
consumo de alimentos locales vy
diversos.

Cada uno de nosotros puede contri-
buir a esta causa eligiendo productos de
origen responsable, apoyando a agricul-
tores que practican la agricultura ecolé-
gica y participando en programas de
conservacion. La proteccion de la biodi-
versidad alimentaria es una tarea colec-
tiva que asegura un futuro mas saludable
y sostenible para todos.

Los chefs tenemos un papel muy
importante en la potenciacién de la
biodiversidad alimentaria, ya que noso-
tros_podemos._incorporar ingredientes
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tradicionales y autéctonos en los mends:
Utilizar en tus recetas frutas, verduras,
cereales y legumbres de variedades
locales y antiguas ayuda a darles valor y.
a mantener vivas esas especies.

Innovar con recetas que destaquen la
diversidad: Crear platos que resalten
diferentes sabores, texturas y colores de
varias especies vegetales, mostrando la
riqueza que ofrece la biodiversidad.

Educar a los comensales: Contar la
historia y la importancia de los ingre-
dientes que utilizas, promoviendo el
conocimiento y el interés por varieda-
des en peligro de desaparicion.

Colaborar con productores locales:
Trabajar con agricultores que cultivan
variedades tradicionales, fomentando un
circuito corto y sostenible que apoye la
conservacion de esas especies.

Promover practicas sostenibles en la
cocina: Reducir el desperdicio, usar
semillas de variedades tradicionales para
futuras plantaciones y adoptar técnicas
que respeten la Dbiodiversidad del
entorno.

Participar en campanas y eventos de
sensibilizacion: Organizar o apoyar
ferias, talleres o menus tematicos que
destaquen la importancia de la biodiver-
sidad alimentaria. Al hacer esto, los chefs
no solo enriquecemos la experiencia
gastronomica, sino que también contri-
buiremos a la conservacién de la biodi-
versidad, _promoviendo _un__sistema
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alimentario mas diverso, saludable y

sostenible.

DATOS IMPORTANTES A
CONSIDERAR EN LA
GASTRONOMIA

Estadisticas actuales
* De las 6.000 especies vegetales

cultivadas para alimentos, menos de
200 contribuyen de forma significa-
tiva a la produccion alimentaria
global.

* Solo 9 especies representan el 66%
de la produccién total mundial de
cultivos, segun la FAO.

* En el caso de peces y mariscos,
también se da una concentracion
alta: unas pocas especies dominan el
consumo mundial.

Tendencias a futuro (préximos 10-20

anos)
Aumento del interés en cultivos
autéctonos y olvidados (como el

amaranto, la quinua, el mijo o el tarwi).

Mayor inversién en bancos de semi-
llas, agricultura regenerativa y practicas
agroecoldgicas.

Proyecciones de crecimiento:
Se estima que la demanda de sistemas
agricolas diversos crecera entre un 20%
y 40% para 2040, especialmente en
regiones afectadas por el cambio clima-
tico.

{Cada plato puede ser un acto
de preservaciéon y celebracién
de la naturaleza!
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