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	El momento de la red de Cocineros



En los Laboratorios de la Tierra dedicados a los cocineros de Terra Madre, con una participación activa y entusiasta, se produjo una verdadera explosión de ideas. He aquí algunas de entre las muchas sugerencias que los cocineros, provenientes de diversos países, entre ellos varios de África, Irlanda, Estados Unidos, Francia, Colombia, Lituania y Brasil, propusieron y compartieron.

- Sean pacientes… es necesario tener paciencia para transmitir aquello que a nosotros nos parece evidente. 
- Instruyan a sus colegas sobre la importancia de la estacionalidad de los productos. Aún son pocos los cocineros que comprenden los beneficios. 
- No es suficiente con proveerse en los mercados de pequeños productores: debemos “adoptarlos”, y construir una genuina relación con ellos. 
- Entren en las escuelas, contacten con los niños, enséñenles a cocinar y a comer correctamente. 
- Piensen en lo que podrían eliminar en su actividad a fin de reducir la contaminación en el mundo: el agua embotellada, por ejemplo, o esos manteles que hay que lavar constantemente. 
- Impónganse objetivos, aun pequeños, y respétenlos.
- Enseñen a cocinar algo a una persona al menos. 
- Convenzan a los productores para vender directamente a los restaurantes y a otras instituciones, evitando intermediarios. 
- Enseñen a los cocineros a relacionarse directamente con granjas y productores, y traten de resolver los problemas de naturaleza logística que se puedan presentar.
- Creen actividades de encuentro y reflexión entre cocineros, y construyan redes solidarias entre ustedes. 
- Motiven a los jóvenes para que consuman alimentos buenos y justos. 
- No caigan en la trampa de la certificación, que no siempre es la respuesta justa: las producciones agrícolas sostenibles no pueden sostener los costes con frecuencia, mientras que algunas producciones certificadas como “biológicas” son gigantescos monocultivos. Obtengan información sobre sus productores. 
- Organicen jornadas en las que se implique la comunidad, por ejemplo el día dedicado a un guiso, en el que cada uno paga en base a su disponibilidad para una comida sencilla, pero compartida con otros.
- Asegúrense de que los jóvenes cocineros sepan preparar los platos de sus abuelas. 
- Reduzcan los residuos lo máximo posible mediante el reciclaje y el compostaje de las sobras. Si es importante lo que entra en un restaurante, también lo es aquello que sale. 
- Reduzcan la presencia de carne en los menús privilegiando las verduras. 
- Ser cocinero no es un trabajo: es una experiencia colectiva. 
- Jamás se olviden del placer.
