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ALGODON ECOLOGICO EN ESPANA
UNA INICIATIVA PIONERA EN ANDALUCIA

El sector del algoddn se encuentra en una si-
tuacion complicada desde la revision por parte
de la Comision Europea del régimen de ayudas
al algodon. En este sentido, la supervivencia del
sector algodonero en Andalucia pasa por au-
mentar la calidad del producto y diversificar los
mercados. El algodon ecologico es una de las
alternativas potenciales de mayor interés en este
aspecto.

La Union Europea tiene un déficit de este tipo
de algodon. Los principales abastecedores de
este mercado son Turquia y Estados Unidos, se-
guidos por otros productores como India, Perd,
Uganda, Tanzania, Egipto, Senegal, Israel, Gre-
cia, Benin y Brasil.

Para evaluar las ventajas econdmicas y medioam-
bientales de este tipo de cultivo se ha puesto en
marcha desde la Consejeria de Agricultura y Pesca,
en colaboracion con el IFAPA y la organizacion
agraria COAG, una experiencia piloto consistente

en una serie de ensayos situados en fincas publi-
cas y privadas. Este proyecto cuenta con el aseso-
ramiento cientifico y técnico del Centro de Inves-
tigacion y Formacion de Agricultura Ecologica y
Desarrollo Rural de Santa Fe (Granada), la Univer-
sidad de Sevillay la Universidad de Cordoba.

HOSPITAL VIRGEN DE LAS NIEVES
DIETA ECOLOGICA EN GRANADA

El Hospital Virgen de las Nieves de Granada intro-
ducira productos ecoldgicos en los menus que su-
ministra a sus pacientes, en una iniciativa pione-
ra que busca fomentar hébitos de vida saludable
y contribuir de paso al desarrollo de este tipo de
agricultura potenciando la produccion local.

La pretension del hospital es empezar a sumi-
nistrar estos productos entre sus pacientes en
un mes y medio, una vez se adjudique el con-
curso para el suministro de las dietas, que esta
en fase de licitacion, explico en rueda de pren-

sa el director general de Agricultura Ecoldgica
de la Junta de Andalucia, Manuel Gonzélez.

Este menu ecologico se suministrara en los desayu-
nos y meriendas en una primera fase hasta su in-
corporacion definitiva en el ment completo del
hospital, que ofrece al afio medio millon de dietas
y da de comer al dia a unos 1.200 pacientes, lo que
supone una inversion de 2,5 millones de euros, se-
gun el director del centro hospitalario, Arturo Do-
minguez. Segun Gonzalez, se trata de una inicia-
tiva pionera en el ambito de la Union Europea.

AHORROS ETICOS
TOMANDO CONCIENCIA

Algo tan habitual como es tener
unos ahorrillos en el banco, pedir
un préstamo o una hipoteca... pue-
de también causarnos un problema
moral. Si supiéramos qué hacen las
entidades bancarias con el dinero
que ganan a costa nuestra... no
dormiriamos tan tranquilos. La
banca ¢tica da respuestas.

La banca ética y ecologica puede velar por nues-
tros intereses no solo econdmicos (también), sino
asegurarmos de que con nuestro dinero no se ha-
ran atrocidades. Que nuestro dinero no servira
para expoliar todavia mas el planeta, que no ser-
vira para aniquilar poblaciones indigenas enteras,
que no servira para la investigacion al servicio de
las grandes corporaciones que solo nos acarrea-
ran mas dolor y enfermedad, que no servira para
mantener el negocio de la guerra, ni del sida, ni
el negocio en manos de los mas poderosos....

{QUE SE HACE CON EL DINERO?

El ciudadano quiere saber qué se hace con el
dinero: no quiere que se especule, no quiere que
se construyay se consuma en la cultura del des-
pilfarro, no quiere mas de lo mismo, pero si
quiere que se vuelva a formas mas tradiciona-
les de produccidn, que se fomenten las energi-
as renovables al tiempo que se educa sobre el
ahorro, que los alimentos sean cultivados de for-
ma ecoldgica, que la industria no envenene....
Y todo eso, se puede conseguir simplemente eli-
giendo la entidad bancaria que nos lo asegure.

TRIODOS BANK

Triodos Bank, que nacié hace mds de 25 afios,
referente de la banca ética en Europa, acaba de
abrir una delegacién territorial en Barcelona.
La primera abierta al publico, en la que se quie-
re personalizar el trato. Y es logico que sea Ca-
talunya la elegida puesto que el 80% de los
clientes de la entidad sén catalanes.

TRANSGENICOS,

Segun informaba Emilio de Benito desde El Pais
hace un par de meses, “una pequefia empresa de
EE UU, Ventria Bioscience, ha anunciado su inten-
cion de comercializar una variante de arroz trans-
génico que incorpora dos genes humanos. Es la
primera vez que se produce una de estas plantas
modificadas con la inclusion de material genético
que proviene de personas. El resultado, segun los
experimentos llevados a cabo en Pert, es una plan-
ta que genera dos proteinas que sirven para frenar
la deshidratacion en nifios con diarrea. Los genes
incorporados son los encargados de producir las
proteinas llamadas lactoferrina y lisozima”.
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GENES HUMANOS Y ARROZ

Nelly Zavaleta, del Instituto Especializado de Sa-
Tud del Nifio de Lima (Peru), se encarg6 de pre-
sentar el “avance” en el ultimo congreso de las
Sociedades Académicas de Pediatria celebrado
en San Francisco (California). Hasta ahora, las
plantas modificadas genéticamente tomaban
genes de otras plantas. Es la primera vez que se
mezclan vegetales con genes humanos. “Las dia-
rreas infantiles causan unos dos millones de
muertes de niflos en el mundo anualmente. El
estudio realizado en Peru con 135 nifios ha de-
mostrado que el tiempo medio de recuperacion
pasa de 5,21 dias de media a 3,67 si el suero se

enriquece con las proteinas fabricadas por el
arroz, seguin la web de la compafiia”. No hay
ningun estudio independiente al respecto. Ven-
tria Bioscience sefiala que la nueva planta sélo
se utiliza -de momento- como fabrica de pro-
teinas, no para su consumo. Pero, tal como afir-
man desde El Pais, “algunos criticos afirman que
esta presentacion es sdlo el primer paso. La com-
pafia ha pedido su autorizacion como un ali-
mento con propiedades médicas, no como un
farmaco, lo que permitird que en un futuro se
use directamente para tratar a niflos con dia-
rrea”. Sin palabras...

i La Asociacion Vida Sana para el Fomento de la Cultura y el Desarrollo Bioldgicos, es una entidad sin fines lucrativos, inscrita el 22 de septiembre de
1981. Declarada de Utilidad Publica en 2005.



—J BOLETIN VIDA SANA

Fotos: Marta Amat

NA FERIA LIDER

La alimentacion ecologica y el respeto a la Madre Tierra fueron el denominador comun de los mas
de 300 actos que se desarrollaron del 5 al 8 de mayo en el Palau Sant Jordi de Barcelona. Miles de
familias y visitantes profesionales visitaron esta feria que llego a su X111 edicion en BCN con mas
frescura que nunca. Alcanzo una afluencia de 79.000 personas, que visitaron la feria y el Festival
Ecologico de la Infancia Mamaterra.
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BioCultura volvié a ser un éxito en Barcelona en su XIII edicion.

“Las administraciones publicas estan empe-
zando a abrir los ojos a la produccion sana.
Se espera que en breve sean puestos en mar-
cha planes de accion con presupuesto pro-
pio para apoyar la produccion, la distribu-
cion y la divulgacion de los alimentos eco-
logicos”, declard Ange]es Parra, directora de
BioCultura y secretaria general de la Asocia-
cion Vida Sana en la rueda de prensa del sa-
16n. El recién estrenado conseller de Agricul-
tura, Ramaderia i Pesca, en su visita a Bio-
Cultura, se comprometio a prestar total aten-
cion a un sector que, seguin reconoce, ha es-
tado relegado hasta ahora. Jordi William
mostro su satisfaccion tanto personal como
politica y publica al visitar la feria y compro-
bar personalmente que el sector tiene efec-
tivamente un peso importante desde el pun-
to de vista de la actividad econdmicay tam-
bién en la preservacion del mundo rural, fa-
voreciendo su tejido social, cultural y econo-
mico. La feria ha mostrado una vez mas que

LA FERIA EN CIFRAS

nas 14.000 referencias de productos
certificados alimentarios biologicos
han estado presentes en la feria en

esta edicion. Respecto a los demas sectores
que se encuentran también en plena expan-

La alimentacion bioldgica es en cierta manera
la protagonista de la feria, pero otros sectores
también tienen relevancia

En la imagen, el conseller de Agricultura en su visita a la feria

cultura y desarrollo son posibles y viables
econdmicamente si se llevan a cabo con res-
peto a las leyes naturales. Es posible produ-
ciry consumir productos ecoldgicos. Los sec-
tores que conforman la feria han ido crecien-

sion, se aplican desde el Comité de Selec-
cion de BioCultura criterios cada vez mas se-
lectivos de participacion. Por ejemplo, en
cosmética se piden ya garantias de proce-
dencia ecoldgica de los ingredientes y cer-
tificados de calidad; en textil, se prima la
procedencia organica de los cultivos de al-

do, profesionalizdndose y también hacién-
dose cada vez mas populares y demandados.
En Espafa la produccion de productos ali-
mentarios ecologicos sobrepasa ya las
800.000 hectareas.

goddn y se realizan por parte de la organi-
zacion andlisis de deteccion de OGMs...
También se tienen en cuenta otros criterios
de tipo sostenible como son reciclaje, reduc-
cion de transporte y energia... Y por supues-
to, los de tipo ético y solidario. 600 empre-
sas (entre directas y representadas) partici-



paron en BioCultura, repartidas en 416 es-
tands. De este total, 488 son nacionales y
112 extranjeras.

El sector de la alimentacion biologica ha au-
mentado respecto al afio pasado, siendo por
tanto el sector mas representativo y por el que
mayoritariamente se reconoce a BioCultura.

PORCENTAJES POR SECTORES
UNA FERIA MUY VARIADA

e Alimentacion y agricultura bioldgicas: 44%
® Salud y terapias: 15%

® Artesanias: 5%

® Tejidos, calzados y complementos: 8%

e Editoriales, musica, revistas: 5%

® Higiene y cosmética: 5%

® Medio ambiente y ecologia: 6%

® Bioconstruccion, energias renovables: 6%
® Turismo rural: 3%

® Varios: 3%

e Actividades: 206 (en 9 salas)

® Jornadas: 6

® Conciertos: 4

e Actividades Festival Ecoldgico de la
Infancia Mamaterra: 65

e Festival de nanas del mundo: 6 grupos

e Actividades 3* semana de gastronomia
bioldgica: 42

® Ponentes: 348

® Publico participante en las actividades:
18.000 personas.

PREMIOS “BIO" Y PERIODISTAS
A pesar de que los medios de informacién no
son del todo independientes, pues detras de
ellos hay empresas y/o instituciones, si hay
informadores que se distinguen por su vo-
luntad de independencia, muchas veces ju-
gandose el puesto de trabajo. Por segundo
afo consecutivo, en BioCultura se entrega-
ron los Premios Periodisticos BioCultura. La
velada de la entrega de los galardones estu-
vo amenizada por la revista de musicas del
mundo Batonga! El grupo Octavio Sanay su
Mixtura Negra, mas la Dj La Morocha, pusie-
ron el color de la fiesta.

Premios Mejor Tienda del Afio y Mejor Pro-
ducto BioCultura, consistentes en un diplo-
ma, un reportaje en el Boletin Vida Sana/The
Ecologist y un fin de semana para dos per-
sonas en el Bio-Aparthotel Venus Albir, de
Alfac del Pi, Alicante, fueron entregados a:
Premio a la Mejor Tienda Bio del Afio. Hemos
querido premiar con esta mencion a una tienda
en la que prima sobre todo la atencién perso-
nalizada al cliente. Se trata de la Tienda Txunt-
xumela Bio, de Hondarribia, Pais Vasco. Reco-
gid el premio su responsable: Juncal Isuskiza.
Premio al Mejor Producto BioCultura 2006.
Yogur Omega 3 de la empresa Pur Natur, Ma-
drid. Por su exquisito sabor y sus cualidades
nutricionales. Producto certificado “bio” al
que no se le ha anadido ningun ingrediente
extrafo a la propia leche y cuyo efecto Ome-
ga 3 se ha conseguido gracias a la alimenta-
cion de las vacas. Recogio el premio: Yves
Verhamme. Director General.

Los Premios periodisticos: A aquellos perio-
distas o programas que mas han apostado por
una informacion fidedigna y valiente. Hemos

elegido a los premiados en las diferentes ca-
tegorias de prensa escrita, medio radiofonico
y medio audiovisual.

El premio consiste en un bonito diploma de
recordatorio, 500 euros, un lote de productos
bioldgicos y un fin de semana en el Balnea-
rio de Caldes de Boi en el Pirineo de Lleida.
En esta ocasion los premios han recaido en:
Seccion medio radiofonico. Al programa
“Mundo Babel” de Radio 3 (Radio Nacional de
Espatia), a cargo de Juan Pablo Silvestre (tam-
bién conocido como La Boa, por su labor como
musico). “Mundo Babel” es un programa he-
cho con delicadeza artesana, un programa de
musica y cultura como muy pocos; es, real-
mente, una obra de arte que llega a nuestras
casas todos los domingos por la mafiana para
despertarnos con musica bella y con informa-
ciones e invitados excepcionales. Recogio el
premio el propio Juan Pablo Silvestre.
Seccion medio prensa escrita: Suplemento
Verde (del diario La Razon). Por ser el Gnico
suplemento de un diario de gran tirada de-
dicado al medio ambiente y que ademas ha
logrado sobrevivir. Recogio el premio Anto-
nio Barrero, uno de sus responsables.
Seccion medio audiovisual: BTV (Barcelona
Televisio), por ser sensible a todos los temas
relacionados con el medio ambiente y la ca-
lidad de vida, y por responder, siempre, a
nuestras llamadas de auxilio cuando hay que
denunciar algo y también cuando hay que
dar buenas noticias. Recogid el premio su Di-
rector de marketing, Marc Murtra.

Los premios fueron entregados por los res-
ponsables de Biocultura y por la regidora de
Relacions Ciutadanes del Ajuntament de Bar-
celona, Sra. Katy Carreras-Moisy.

SABORES DEL MEDITERRANEO

La 111 Semana de Gastronomia Biologica de Bar-
celona volvio a ser un éxito. Como en las ante-
riores ediciones, el objetivo ha sido el de hacer lle-
gar la calidad y las virtudes de los productos eco-
légicos al mayor numero de ciudadanos posible.
Con ese fin, la semana llevo a cabo degustacio-
nes masivas de productos ecologicos, talleres de
cocina dirigidos por expertos chefs, presentacio-
nes a la prensa y los medios... También, se lleva-
ron productos “bio” a las cartas de restaurantes,
degustaciones en mercados municipales y en es-
cuelas. El objetivo: que los alimentos “bio” rom-
pan las fronteras del “gueto de los conciencia-
dos” y alcancen cada vez mas otros sectores de
poblacion y de consumo. Los alimentos bioldgi-
cos son buenos para todos, para el consumidor,
para la tierra, para los ecosistemas, para los agri-
cultores y para las economias locales. Justo es,
pues, darles la mayor difusion posible.

SABOR Y CALIDAD

Los mejores chefs de todo el mundo saben y
reconocen que los alimentos ecoldgicos son

los mejores para conseguir recetas no solo mas
nutritivas sino mas sanas y sabrosas. Si a esta
excepcional calidad que nos acerca el alimen-
to tal y como la Naturaleza nos lo da, se le
anaden las premisas del consumo local y de
temporada, estaremos de verdad haciendo una
cocina de la mas alta calidad. Falta todavia
mucho camino por recorrer para conseguir
una buena educacion no sélo de los comen-
sales sino de todos los actores del sector ali-
mentario (el peor enemigo son las modas pa-
sajeras que imponen gustos que poco tienen
que ver con el arte culinario y si con el capi-
tal de las grandes firmas...). Es bueno educar
el gusto, saber distinguir un alimento fresco
de uno que no lo es, pero también falta in-
formacion de que lo bueno y aconsejable es
consumir los productos de temporada y loca-
les. El producto fresco y de proximidad man-
tiene mas intactas sus propiedades nutritivas
y también organolépticas y consumir produc-
tos de temporada es aprender a distinguir que
nuestro organismo necesita nutrientes dife-

La Semana de Gastronomia Bioldgica de
Barcelona se emancipa de BioCultura para sus
proximas ediciones
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rentes en las diferentes estaciones del afio. Por
otro lado, podemos hacer frente a la globali-
zacion desde la mesa. La globalizacion ali-
mentaria puede ser tan perjudicial que nos lle-
ve a perder sabidurias ancestrales y artes cu-
linarios sanos y muy sabrosos.

LA AUTENTICA DIETA
MEDITERRANEA

La dieta mediterranea es la reina de la coci-
na. Con ingredientes exclusivamente bioldgi-
cos, los diferentes chefs que han colaborado
con la Semana de Gastronomia Bioldgica de
Barcelona elaboraron platos de autoria pro-
pia basados en los ingredientes y en las rece-
tas tradicionales de las diferentes cocinas de
todo el arco mediterraneo, desde los platos

mas tradicionales del ambito catalan hasta
las exoticas recetas del otro lado del Medite-
rraneo, las pastas italianas, las sopas nortea-
fricanas, los quesos griegos, etcétera. La die-
ta mediterranea solo es real si se hace con ali-
mentos ecoldgicos y lo mas completos posi-
ble. Otra cosa es simular una dieta medite-
rranea con los alimentos manufacturados y
desnaturalizados que se encuentran habitual-
mente en el mercado, no nos engafiemos.

LA SEMANA SE EMANCIPA

Hasta esta tercera edicion, la Semana de Gas-
tronomia Bioldgica de Barcelona ha aprove-
chado la infraestructura de BioCultura para
arrancar en la Ciudad Condal. Pero, seguin An-
geles Parra, directora de la feria, “esta va a ser

la ultima vez que la Semana de Gastronomia
‘bio’ coincida con BioCultura. Digamos que,
en muy poco tiempo, la semana ‘se ha hecho
mayor’, y necesita independizarse, emanci-
parse”. Segun Parra, “nos ha sorprendido a
todos el éxito de esta iniciativa. Esta claro que
los medios y la ciudadania quieren optar cada
vez mas por una alimentacion sana y lo mas
natural posible. Es notorio el afan de infor-
macion que en este sentido reclaman escue-
las, entidades e, incluso, empresas de cate-
ring. Y es obvio que, en ese sentido, serd me-
jor que la semana se realice en unas fechas
diferentes a las de BioCultura. Podremos po-
ner toda nuestra energia en ello y la infor-
macion sobre productos ecoldgicos no sdlo
se concentrara en los dias de la feria, sino que
se ampliard a otras épocas del afio”.

FESTIVAL ECOLOGICO DE LA INFANCIA

La presentacion de Mamaterra en BioCultura
ha sido un acontecimiento que ya nadie podra
olvidar. Un estreno excepcional con la partici-
pacion de miles de nifios y familias que llena-
ron las carpas que se adecuaron en los jardines
del Palau Sant Jordi. Un amplio programa de
actividades conviertieron el fin de semana de
BioCultura en tres dias de celebracion y fiesta.
La alegria y la ecologia fueron el denominador
comun de todas las actividades, unas mas la-
dicas (para los nifios) y otras mas militantes
(para las familias). Los nifios aprendieron ju-
gando haciendo alarde de un profundo senti-
do de la concentracion para el aprendizaje.
Desde diferentes entidades y administracio-
nes y medios de comunicacion se insiste a
diario en la necesidad de una mayor concien-
ciacion sobre nuestros recursos naturales, la
ecologia, el medio ambiente, la necesidad de
un consumo mas responsable, de unos habi-
tos de vida mas sostenibles.... Pero nadie se
habia decidido aun a dar el paso necesario
para hacer llegar a la poblacion infantil este
mensaje. Ellos, los pequefios, han sido los
protagonistas, los actores, los espectadores,
los ingenieros, los cocineros, los técnicos en
energias renovables...

Mamaterra fue un éxito rotundo dentro de BioCultura. Cada vez mds familias aspiran a la infancia
mds natural posible para sus pequeiios. El payaso Tortell Poltrona (del Circ Cric) en su actuacion.

¢QUE VA A PASAR CON
MAMATERRA?

Mamaterra vera crecer a todos estos nifios y
seguira de cerca a padresy educadores de otros
muchos lugares. Nuestra intencion es que este
Festival Ecologico de la Infancia sea la alter-
nativa a los tradicionales festivales de la infan-
cia de Reyes. Necesitamos espacios donde en-
sefiar habitos de consumo saludables a nues-
tros hijos. Estamos pidiendo a las administra-

Marina Rossell, en el Festival de Nanas del Mundo, junto a Juan Pablo Silvestre/la Boa, premiado

por su “Mundo Babel” de Radio 3

ciones publicas que se comprometan con no-
sotros a hacer viable este festival. Pero con ayu-
da o sin ayuda publica seguiremos adelante.
Mamaterra nos necesita y necesita sobre todo
del carifio de los nifios. Un planeta tan mara-
villoso como el que tenemos necesita nuestra
ayuda ahora. El futuro esta en juego.

CANCIONES DESDE LA CUNA

Pero hubo mas todavia. Para los mas peque-
fios, su mamas, papas y abuelas, la guinda de
Mamaterra fue el Festival de Nanas del Mun-
do, coordinado desde The Ecologist y cuyo ori-
gen se encuentra en el cd Nanas contempo-
raneas, Contemporary lullabies. Canciones de
ternura en los tiempos del rencor. La sala Gau-
di del Palau Sant Jordi se llend los dos dias. El
publicd disfrutd con las nanas tradicionales de
Marina Rossell, las canciones de cuna flamen-
cas de Las Migas, las nanas cubanas de Regla
Cumba Trio, las melodias clasicas de Lea Sha-
lom & Bohemia Camerata, y las delicadas vo-
ces de las nifias y madres del grupo de Rosa
Zaragoza... Un festival insolito que, a buen se-
guro, tendra continuidad.

Mireia Delapau



FORMACION EN AGRICULTURA ECOLOGICA:
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UNA REVISION A LA SITUACION ACTUAL

Cuando la Asociacion Vida Sana en 1986 re-
alizé su primer curso de formacion en agri-
cultura biologica dirigido a técnicos preten-
dia solucionar un problema que, en aquellos
inicios del movimiento era comprensible, y

NOMBRE DEL CURSO CENTRO
Master de Universidad de
agricultura bioldgica Barcelona

Experto Universitario
en Produccion ecologica

Transformacion de
materias primas bioldgicas
La agricultura ecoldgica
como instrumento de
gestion en las areas
protegidas mediterraneas
Hortofruticultura ecoldgica
de Andalucia
Agricultura ecologica

que con el tiempo se ha ido solucionando
pero tal vez no al nivel que el sector desea-
ria y que seria necesario.

Actualmente existe una oferta de formacion
en agricultura biologica que abarca gran

parte del territorio espafiol y que afio tras
afio va dando respuesta a una creciente de-
manda en este sentido.

Algunos ejemplos de la oferta formativa ac-
tual lo encontramos en la siguiente tabla:

Universidad de Sevilla

Universidad de Vic

Universidad de Alicante

Universidad Internacional

Escuela Universitaria de

Ingenieria Técnica Agricola
INEA (Universidad de

Valladolid)
Agricultura ecologica

Instituto de Formacion y

estudios Sociales (IFES)

Agricultura ecolégica
Agricultura ecologica
Agricultura ecologica

Infoagro.com

IMFE Mas Carandell
Aula Mentor, Ministerio

de educacién y Ciencia

Agricultura ecologica Master-D

Horticultura ecologica
i Jardineria Sostenible

Aunque la oferta es muy variada, la calidad
no es siempre la deseada y es mejor infor-
marse bien antes de inscribirse y apostar
preferentemente por centros y entidades de
prestigio reconocido.

Cabe destacar que la principal tarea la llevan
a cabo entidades y escuelas especializadas en
la formacion en agricultura bioldgica.

Lo que falta por hacer

El sector reclama desde hace tiempo que la agri-
cultura bioldgica llegue de forma general a todas
las escuelas de Ingenieros Técnicos Agricolas e
Ingenieros Agrénomos. Este tipo de agricultura
deberias estar presente de forma transversal en
todas las asignaturas que se estudian y no, tal
como parece que es la tendencia actual, limitar-
la a una asignatura optativa para los alumnos.
También seria basico disponer de una especiali-
dad en agricultura bioldgica para todos aquellos
alumnos que deseen en el futuro dedicarse pro-
fesionalmente a este sector.

La formacion necesita extenderse a otros campos

Escola de la Natura

TIPO DE CURSO DURACION

Semipresencial 600h

Postgrado 300h

Curso presencial

A distancia. Curso de 120h

extension universitaria.

Curso de verano 30h

Curso de verano 30h

On line 30h

On line 55h

On line 100h

On line (cataldn) 60h

On line 60h

On line Sin
especificar

Presencial (catalan) 60h

Algunas de las mas representativas son:
Asociacion CAAE, cenfor@caae.es
Asociacion Vida Sana,
cursos@vidasana.org

Consorcio Centro de Investigacion y
Formacion de Agricultura Ecologica y
Desarrollo Rural (CIFAED),
concifaed@hotmail.com

mas alla de la produccion agraria como son la
transformacion de las materias primas biologi-
cas, el marketing, la comercializacion, la gestion
econdmica de fincas. En todos estos campos exis-
te una acusada falta de oferta formativa.

El acceso a formacion publica y gratuita de to-
dos los agricultores y ganaderos que deseen re-
convertir sus fincas se ha limitado a unas pocas
iniciativas en algunas Comunidades Autonomas.
Es muy necesario para el desarrollo del sector que
todos aquellos agricultores interesados en iniciar-
se en la practica de la agricultura bioldgica pu-
diesen formarse y asesorarse gratuitamente.

DIRIGIDO A:
Licenciados y diplomados

Ingeniero Agronomo, Ingeniero
Técnico Agricola, Biélogo, Economia
y Ciencias Medioambientales, con
preferencia para las dos primeras
titulaciones citadas.

Personas interesadas en la elaboracion
y transformacion de productos biologicos
Sin especificar

Ingenieros, licenciados, técnicos y
gerentes de empresas agrarias
Técnicos y personas interesadas en las
cuestiones ambientales

Trabajadores de cualquier sector

Sin especificar

No es necesaria formacion previa
Jovenes del medio rural, Agricultores
tradicionales, Agricultores ecoldgicos,
publico general.

agricultores, ganaderos, capataces
agricolas, jardineros, técnicos...,

en definitiva a todo profesional del
sector agropecuario interesado en
practicar una agricultura de futuro
Personas interesadas en iniciarse
profesionalmente o para huertos familiares

Escola Agraria de Manresa,
escola@agrariamanresa.org

Escuela de Agricultura Ecologica de
Vilasantar, info@agroecogalicia.com
Escuela de Agricultura Ecologica Sierra
de Segura, TIf.:953 436066

Sociedad Espafiola de Agricultura
Ecologica, seae@agroecologia.

El sector solo podra desarrollarse ampliamente y
extenderse a todos los niveles de la sociedad si
los consumidores conocen y demandan alimen-
tos bioldgicos. La educacion en agricultura bio-
logica deberia incluirse en los curriculums edu-
cativos ya desde primaria. Los nifios han de co-
nocer las ventajas de este tipo de agricultura para
que en el futuro puedan ser consumidores res-
ponsables y disfruten de una alimentacién sana.
En este sentido los huertos escolares son una he-
rramienta muy apropiada que deberia fomentar-
se a lo largo de todo el territorio tal como ya esta
haciendo el gobierno balear.
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“Hay que vivir en armonia con nosotros mismos” |

Huerto bioldgico, casa sana, vivir sin miedo
a morir... ;Qué hace que alguien se decida a
estudiar y trabajar en temas tan diferentes?

La curiosidad. Siempre he sido una persona
con una gran curiosidad. He querido saber
el por qué de cuanto me acontece o me
rodea. Mi cabeza siempre estd haciendo
preguntas y respuestas. ¢Qué sentido tiene
la vida? ;/Como se nutren y desarrollan las
plantas? ¢Qué importancia juega el entorno
y la alimentaciéon en nuestra salud?
¢JVivimos una vida, muchas vidas o una
sola vida en muchas personalidades y cuer-
pos distintos? Luego, cuando no hallamos
respuestas, sientes la necesidad de contras-
tarlas y compartirlas con los que te rodean.

DE TAL PALO... OTRA ASTILLA

¢Qué hace que el hijo de un agricultor con-
vencional se haya dedicado a divulgar los
beneficios de la agricultura y la alimenta-
cion biologica?

Decidi ser agricultor y dedicarme a trabajar la
tierra a los 13 afos, con la oposicion de mis
padres y de los profesores del instituto, pero,
a los 17 afios, tuve serios problemas de salud
y descubri el naturismo y la alimentacion
vegetariana. Eso me llevd a tomar conciencia
de la importancia del estilo de vida y de la ali-
mentacion en los procesos de salud y de
enfermedad. También comprendi que, con la
agricultura quimica, que practicaba en las fin-
cas de mis padres, estadbamos contaminando
la tierra y envenenando a los consumidores de
los alimentos que cultivamos. Tomates, judias,
pepinos, berenjenas, alcachofas, coles, lechu-
gas y demas productos de la huerta... recibian
sus dosis de abonos quimicos y sus tratamien-
tos regulares con plaguicidas quimicos y her-
bicidas, algunos de los cuales en el envase
decian claramente “altamente toxico”.

Tu libro "El huerto familiar ecoldgico” se ha
convertido en el manual de muchas perso-
nas que quieren iniciar un huerto. ¢Cual
crees que es el secreto de su éxito?

El libro fue concebido como un intento
de ofrecer toda la informacién y expe-

riencia personal en el cultivo horticola
de forma ecoldgica que permitiera, en un
lenguaje asequible, que cualquier perso-
na con o sin experiencia en el trabajo de
la tierra o el cultivo... pudiera disponer
de una herramienta que le ayudard paso
a paso a cultivar y producir con sus
manos alimentos saludables de forma
respetuosa con el entorno. Quizads la
clave del éxito del libro sea que reune
mucha informacién tedrica y practica,
con abundancia de imagenes de apoyo y
sobre todo que estd basado en la expe-
riencia del cultivo ecolégico o bioldgico
en nuestro clima y circunstancias apor-
tando datos que no existen en muchos
otros libros de agricultura ecologica, que
son traducciones de obras francesas,
inglesas o alemanas.

RECOMENDACIONES...

;Qué le recomendarias a alguien que quiere
hacer un huerto y no sepa por donde empezar?

Que empiece recogiendo informacién sobre
la tierra y el entorno en donde cultivar, que
conozca todas las posibilidades y las limi-
taciones. Puede leer libros o revistas de
agricultura bioldgica o hacer un curso, pero
sobre todo que visite muchos huertos y
hortelanos, descubrird que es mas facil de
lo que parece. A veces solo hay que cam-
biar algunos conceptos, saber qué es mas
importante, dar fertilidad de forma organi-

ca y bioldgica a la tierra de cultivo que pre-
ocuparse de los posibles problemas o pla-
gas, que en el cultivo ecoldgico son real-
mente pocas.

¢Cuales son los principales problemas con
los que se encuentra un agricultor bioldgi-
co? ;Como controlar las malas hierbas?
¢Como se controlan las plagas y las enfer-
medades?

Depende de las dimensiones de su huerto o
finca. Si es un agricultor profesional, mas
que problemas de cultivo, el mayor proble-
ma suele ser la comercializacion. En cam-
bio, en los hortelanos de pequefio huerto
familiar, la poca experiencia y la descon-
fianza de que puede salir bien. Las malas
hierbas las controlamos con acolchado de
paja u organicos. Los acolchados ademas
nos ahorran riesgos y proporcionan la som-
bra necesaria para que los microorganismos,
las bacterias aerobicas de la tierra degraden
la materia organica, absorban nitrégeno
atmosférico y nutran correctamente a las
partes cultivadas. Con un suelo fértil en
donde abunda la materia organica y el
humus y se respetan los equilibrios biologi-
cos, lo normal es que crezcan plantas sanas,
sin problemas de parasitosis, plagas o enfer-
medades serias. En caso de problemas pun-
tuales siempre tenemos a mano plantas
medicinales y sencillos remedios naturales
tanto preventivos como paliativos.

Fotos: Marga Roldan



VARIEDADES Y SEMILLAS...

¢Cual es tu opinion sobre las variedades
hibridas? ¢Es necesario utilizar semillas bio-
I6gicas para hacer agricultura bioldgica?

De forma natural se producen hibridacio-
nes en el huerto y los agricultores tenemos
que tomar precauciones y estar haciendo
seleccion de las variedades mejor adapta-
das a las condiciones climaticas y tipolo-
gia del suelo de nuestro huerto. Otra cosa
diferente son los hibridos F-1 comerciales
que son dificiles de reproducir afios tras
afio y hacen depender al agricultor de las
empresas productivas de semillas al igual
que ocurre con las semillas transgénicas.
Es imprescindible que partamos de semi-
llas o plantas ecoldgicas o que a partir de
variedades locales no ecoldgicas vayamos
haciendo nuestra seleccion afio tras afio
hasta que sean ecoldgicas.

¢Seria necesario aplicar criterios de geo-
biologia en el momento de establecer un
huerto?

Es importante el estudio geobiologico del
terreno, sobre todo a la hora de plantar
arboles frutales que son mas sensibles a
las alteraciones teluricas. Las hortalizas,
en general, si tienen una buena tierra, un
buen compost y buenos cuidados, apenas
notamos diferencia de un lugar a otro. En
cambio, las plantas medicinales y aroma-
ticas suelen desarrollarse mejor en zonas
de fuerte radiacion telurica que a su vez
son los sitios que prefieren las hormigas
para colocar sus hormigueros.

¢Es importante consumir alimentos bioldgi-
cos? ;Qué repercusion tiene sobre la salud
de las personas?

El consumo de alimentos bioldgicos, orga-
nicos o ecoldgicos, es mucho mas que una
moda o una necesidad personal, es un
compromiso con la vida y con el entorno
o el respeto medioambiental. Comprar ali-
mentos de cultivo convencional significa
que con nuestro dinero estamos financian-
do la contaminacion de la tierra, del aire y
del agua, el deterioro de la biodiversidad
vegetal y animal y la degradacion del
suelo fértil del planeta.

Los alimentos de produccion bioldgica tie-
nen mayor concentracion de nutrientes y
sustancias saludables como vitaminas y
antioxidantes. Los alimentos de produccion
agroquimica pueden resultar mds econémi-
cos en su compra, pero ello es debido a la
megaindustrializacion de los procesos pro-
ductivos y al abuso de agroquimicos y sus-

tancias potencialmente toxicas que entran
en la cadena tréfica y terminan acumulan-
dose en nuestro cuerpo (o el de nuestros
hijos) y tarde o temprano nos pasan factu-
ra en forma de transtornos de salud o en el
incremento de las posibilidades de padecer
enfermedades graves o degenerativas.

METODOS DE ANALISIS...

¢Es suficiente con los métodos convencio-
nales para analizar la calidad de los alimen-
tos? ¢Qué opinas sobre los métodos que
miden la vitalidad como las cristalizaciones
sensibles?

Los sistemas clasicos de andlisis de alimen-
tos apenas nos informan de la cantidad de
nutrientes o de la presencia de ciertas sus-
tancias téxicas o restos de plaguicidas, pero
no nos dicen nada sobre la calidad vital del
alimento que compramos o consumimos.
Para ello, es necesario recurrir a sistemas de
andlisis cualitativos, entre los que la crista-
lizacion sensible ha demostrado ser uno de
los més interesantes, ya que nos aporta
informacién sobre la forma en que ha sido
cultivada, su vitalidad y otros aspectos mas
“sutiles”, dificiles de precisar con otras téc-
nicas analiticas. Personalmente, conozco
las cristalizaciones desde los afios 80 y he
seguido desde principios de los 90 los tra-
bajos de Marie Frangoise Tesson y los tra-
bajos de Pedro Costa y creo que los agricul-
tores biologicos y el publico en general...
tendran que conocer las posibilidades de la
cristalizacion sensible. Algunos “radieste-
sistas”, utilizan el “Biometro de Boris”, pero
resultdé muy empirico y poco ortodoxo,
aunque para uso personal parece resultar
interesante.

¢Qué le recomiendas a las personas para
poder “fluir con la vida"?

Ante todo debemos aprender a frenar la
hiperactividad que nos induce en la socie-
dad actual. Pararnos a hacer silencio y
escuchar en nuestro interior y sobre todo
preguntarnos a menudo: ¢/Qué quiero
vivir? ;Lo que estoy haciendo en el dia a
dia me satisface o me sentiria mejor con
otro estilo de vida o tomando otras deci-
siones? La clave esta en vivir lo mds de
acuerdo posible con nuestra realidad inte-
rior y para ello hay que aprender a parar y
saber escuchar. ;Que quiero vivir? Y cuan-
do nos vengan las respuestas, atrevernos y
hacer lo posible por vivir lo més de acuer-
do con lo que brota del interior. Aprender
a conocernos y vivir lo mas de acuerdo
posible con nosotros mismos...

Marga Roldan
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(SON NECESARIOS LOS
NITRATOS Y PESTICIDAS?

OTRA AGRICULTURA ES POSIBLE

Otra agricultura es posible. Para salvaguardar la salud de la tierra, del agua, de los alimentos,
de los agricultores y de los ciudadanos. Existen alternativas viables, posibles y productivas.
No hace falta otra cosa que voluntad politica para llevarlas a cabo.

Somos invitados de la vida. Al marchar, de-
bemos dejar la casa mas hermosa que como
la encontramos al llegar...

Esta afirmacion cuestiona la propiedad de los
recursos naturales: ;Podemos disfrutarlos ple-
namente o hemos de considerarnos prestata-
rios a titulo provisional? Si aceptamos la pri-
mera hipotesis, nuestra nocion de futuro se
limita a lo que llamamos la tercera edad y a
esperar disfrutar de una jubilacion bien gana-
da. En la segunda hipotesis, es necesaria una
reflexion sobre el impacto de la influencia de
nuestras acciones en el futuro y en aquello
que implicara a las proximas generaciones.

LA TIERRA, LA TIERRA...

Entre los recursos naturales, el de la fertilidad
es esencial, ya que nuestra civilizacion reposa,
en gran parte, sobre el potencial de produc-
cion de estas tierras. La tierra emergida ocupa
Unicamente un tercio del planeta. Apenas el
129% de estas tierras son cultivables. El 88%
restante tiene unas condiciones de clima o de
relieve no apropiadas para la agricultura. Por
tanto, la fertilidad de un suelo es una cuali-
dad raray fragil y una mala gestion de los sue-
los puede comportar graves consecuencias so-
bre otros recursos naturales, especialmente la
calidad del agua. Se cuestionan, principalmen-
te, dos tipos de contaminantes: los nitratos y
los pesticidas. Ahora bien, no nos equivoque-
mos, el lavado es una de las manifestaciones
de la erosion de los suelos. Lo que importa,
pues, es realizar el delicado desafio de propo-
ner practicas agricolas que permitan valorar las
tierras fértiles con el fin de alimentar a la Hu-
manidad a la vez que conserven su potencial
a largo plazo. Desgraciadamente no existen re-
cetas, pero si un razonamiento global adapta-
do a cada condicion agro-climatica del globo.
En lo que concierne a nuestro pais, territorio
particularmente fértil, nos preguntamos... ;/De
qué modo unas técnicas agricolas bien razo-
nadas pueden preservar la calidad de las aguas
subterraneas o las fluviales?

SH7ER

La agricultura bioldgica protege la salud de la tierra, de las aguas, de los campesinos, de los consumidores...

El nitrégeno es un elemento indispensable para
el crecimiento de los vegetales. Ahora bien, éste
es asimilable Unicamente en forma de nitrato,
la tnica molécula de nitrogeno soluble. En la
Naturaleza, la actividad microbiana de los sue-
los realiza la nitrificacion a partir de la degra-
dacion de la materia organica resultante de la
caida de las hojas, de la descomposicion de ca-
daveres o de excrementos de animales. Sdlo
una familia vegetal, las leguminosas, puede sin-
tetizar directamente el nitrogeno del aire gra-
cias a un procedimiento de simbiosis con cier-
tas bacterias del suelo. Después de principios
de siglo y de manera acelerada en estos ulti-
mos cincuenta afos, la agricultura moderna re-
curre a abonos nitrogenados bastante concen-
trados, con relacion a los productos de origen
organico. La consecuencia es un aumento de
los rendimientos pero esto se acompafia a me-
nudo de un excesivo contenido de nitratos de
las aguas subterraneas. ¢Es necesario abando-
nar estos abonos y a la vez hipotecar nuestro
potencial de produccion? El hecho de que lle-
gue a plantearse esta cuestion es bastante ab-
surdo, pues deja suponer, de manera absoluta,
que no hay alternativa entre los abonos nitro-
genados de sintesis y el hambre.

ECHEMOS UN VISTAZO AL PASADO

Un retorno al pasado nos indica que las ham-
brunas cesaron en nuestros campos medio si-
glo largo antes de la utilizacion de los prime-
ros abonos minerales. Los rendimientos se es-
tabilizaron, primero por la rotacion de los cul-
tivos y sobre todo por la introduccion regular
de leguminosas como la alfalfa, los tréboles,
el guisante, el altramuz o las lentejas, antes de
los cereales. La coyuntura econdmica actual
conduce a simplificar la rotacion a veces has-
ta el monocultivo, cuya coherencia agronomi-
ca queda por demostrar. Los agricultores, al no
beneficiarse ya de las restituciones naturales
de estos precedentes enriquecedores, fueron
conducidos a considerar Gnicamente los abo-
nos, cuya utilizacion puede acarrear lavados.
Exceptuando las leguminosas, la segunda
fuente importante de nitrégeno reside en las
materias organicas de origen animal. El es-
parcimiento de 50 toneladas de estiércol de
bovino puede administrar una cuarentena de
kilos de nitrogeno al afio siguiente y el res-
to se libera progresivamente en el curso de
los afios posteriores. En cuanto al estiércol
avicola, su accion es comparable a cualquier
abono nitrogenado con el anadido del apor-
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Los policultivos facilitan la proteccion de las plantas contra todo tipo de pardsitos...
El monocultivo facilita las plagas...

te de oligoelementos que estimulan la acti-
vidad microbiana. La liberacion del nitroge-
no de origen organico es mas lenta y pro-
gresiva que con abonos minerales, lo que li-
mita los riesgos de lavado y reduce el con-
sumo del petrdleo necesario para la elabora-
cion de fertilizantes. Efectivamente, la ten-
dencia es la especializacion, que genera una
hiperconcentracion de ganaderias, como en
Bretafia, que responde al desierto animal de
las zonas cerealeras. Estas materias organi-
cas, contaminantes cuando se encuentran
en exceso, Jno podrian presentar un interés
frente a las carencias de otros territorios? Una
politica coherente de la gestion de los insu-
mos de ganaderia se presenta como una ne-
cesidad real tanto para la salvaguarda de los
Tecursos en agua como para la economia de
energia fosil.

EL SUELO NECESITA UN BUEN ESTADO
Finalmente, los cultivos aprovecharan el ni-
trégeno, sea cual sea su forma, cuando el
suelo tenga un buen estado estructural. Ade-
mas, los abonos tienen una accion foliar y el
suelo los fija antes de liberar progresivamen-
te los elementos que contienen. La aptitud a
la disponibilidad de los elementos nutritivos
reside en un buen funcionamiento del eco-
sistema del suelo: circulacion del agua, ca-
lentamiento y aireacion... son condiciones fa-
vorables tanto para la actividad microbiana
como para las raices. Toda compactacion,
todo exceso o falta de agua genera una dis-
minucion de la eficacia de los abonos. La ta-
bla siguiente es elocuente:

Se obtiene un rendimiento de trigo superior
a 18 quintales con 50 kilos de nitrogeno me-
nos. La edafologia es una ciencia del suelo
no muy conocida en el mundo rural que pue-
de ser de gran ayuda para los agricultores.

LOS PESTICIDAS

Los pesticidas constituyen la sequnda fuen-
te potencial de contaminaciéon de origen
agricola. Su utilizacion se justifica por el tra-
tamiento de las enfermedades o de los pa-
rasitos de los cultivos. Cuando un sintoma
se manifiesta, es normal pensar en tratamien-
tos curativos. Por el contrario, es menos co-
herente basar la salud de los cultivos Unica-
mente en la eleccion de una molécula pes-
ticida, aunque se haya elegido de forma jui-
ciosa. La prevencion por otros métodos que
no sean los tratamientos es un dominio poco
explorado en agricultura. Esta reposa sobre
una doble gestion: por una parte limitar el
desarrollo de las poblaciones parasitas y por
otra parte reforzar la resistencia natural de
los cultivos.

La limitacion del desarrollo de las poblacio-
nes parasitas es una gestion global. Una
parcela cultivada no es mas que uno de los
elementos de un amplio ecosistema, en el
cual se desarrollan numerosas especies ve-
getales y animales. La parcela se inscribe en
una dinamica de espacio, el paisaje, y de
tiempo, la rotacion de los cultivos que en
ella se suceden. Mantener la diversidad en
una y otra de estas dinamicas... es permitir
la expresion del ecosistema permitido por
el medio y especialmente la regulacion de

Estado estructural y eficacia de la fertilizacion nitrogenada sobre trigo tierno
de invierno (H. Manichon, J. Roger-Lestrade, 1989)

Rendimiento Numero de Aporte de Coeficiente de
(Q /ha) semillas /m? nitrégeno (U /ha) utilizacion
Perfil compactado
con seudo-gley 61,3 450 226 0,61
Perfil no
degradado 79,2 630 175 0,89

Variedad: Festival. Precedente: Girasol. Suelo: Limo profundo (Eure-et-Loir)
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las especies que algunas son parasitas o en-
fermedades de los cultivos. Al simplificar las
rotaciones y los paisajes, principalmente con
la destruccion de los setos, se arriesga la
posibilidad de disponer a medio plazo de
un recurso mas importante que unos pesti-
cidas para compensar lo que el medio ya no
produce.

LOS PARASITOS

Finalmente, la presencia de parasitos o de es-
poras de hongos no explica por si sola la apa-
ricion de los sintomas. Toda planta posee la
facultad de resistir al parasitismo, a condicion
de que su metabolismo sea activo y en par-
ticular su protosintesis. Este metabolismo su-
pone unas condiciones de crecimiento correc-
tas, permitidas por el clima y el estado del
suelo. Pide igualmente la presencia de oligo-
elementos responsables de la protosintesis en
la planta: el cobre, el zinc, el manganeso y el
magnesio. Si la asimilacion de estos elemen-
tos se perturba, la planta es mas vulnerable
a las enfermedades, como los trabajos del
INRA de Burdeos han demostrado. Ahora
bien, los fertilizantes minerales no contienen
estos oligoelementos. Ademas, el nitrogeno
y el fésforo son antagonistas de ellos: una
fertilizacion mineral importante perjudica la
eficacia de los oligoelementos, de aqui la apa-
ricion mas frecuente de los problemas sani-
tarios sobre los cultivos. Entonces, ;qué so-
luciones se deberian contemplar? Volver a las
bases sencillas de la agronomia. El cuidado
de la calidad de la estructura del suelo, el
mantenimiento del estado humico, el no-des-
cuido de los oligoelementos, las rotaciones
variadas en un paisaje de cultivos diversifica-
dos... son parametros determinantes para un
ahorro de pesticidas y garantia de un agua
sana en las fuentes.

Evidentemente, las soluciones propuestas pre-
cisarian ser profundizadas. El objeto de estas
lineas es ante todo recordar que el recurso re-
gular a los abonos nitrogenados y a los pes-
ticidas se puede reducir considerablemente,
con una gestion global de produccion respe-
tuosa con el entorno. A menudo, para ser efi-
caz, la aplicacion de estas soluciones rebasa
la accién individual y hay que razonarlas en
la coherencia de una politica colectiva de ges-
tion de recursos naturales, como son el agua
y el suelo, en la que deben tomar parte no
solo los productores sino también aquellos
que los forman o les asesoran.

Es sin duda asi que, como ciudadanos del pla-
neta, podremos dejar la casa al partir al me-
nos tan hermosa como la habremos encon-
trado al llegar.

J. Pierre Scherer
Ingeniero agronomo
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E L M E L(’) N UN REFRESCO NATURAL

El melon es un refresco natural idoneo para el verano por su gran cantidad de agua. También
contiene vitaminas, minerales y, segun la especie, su gusto es muy dulce o mas neutro.

1 meldn es el fruto de una planta de la fa-
Emi]ia de las cucurbitaceas igual que la san-

dia, el pepino o las calabazas. No se co-
noce muy bien cudl es su origen: hay quien lo
sitia en Africa, mientras que otros afirman que
es originario de India, ya que es en este pais don-
de existe una mayor variabilidad de la especie.
Afganistan y la China también se consideran cen-
tros de diversificacion del melén. Independien-
temente de donde se sitie su origen, el melon
se conoce desde hace miles de afios. Existen re-
ferencias ya en el antiguo Egipto y en los trata-
dos de agricultura de los romanos se describe el
cultivo del melon. Los espafioles fueron los res-
ponsables de la llegada del melon a América y
los franceses los que una vez mas lo introduje-
ron en la gastronomia de la corte real.
Existen muchas variedades de melones. En Es-
pafia los mas consumidos son los de carmne blan-
ca 'y forma ovalada con la piel ya sea verde o
amarilla. Sin embargo, cada vez se estan intro-
duciendo mas variedades francesas e italianas de
carne anaranjada y forma esférica.

MUY REFRESCANTE

El meldn es especialmente rico en agua (entre
un 80-95%), por ello resulta tan refrescante y
muy indicado para los meses de verano en los
que hay que tener una especial atencion en
mantener el cuerpo hidratado. Aunque contie-
ne azucares, su aporte calorico no es excesiva-
mente elevado (unas 50 calorias los 100 g de
meldn) y si son significativos sus aportes en vi-
taminas Ay C, acido fdlico, potasio y magnesio.

RECETA: COCTEL REFRESCANTE DE MELON

Para saciar la sed nada mejor que un zumo repleto de vitaminas elaborado con meldén y

melocotdn y sin nada de azucar:

Ingredientes:

-Un melon

-4 melocotones medianos
-El zumo de un limon

Se separa la pulpa del melon y se trocea. Los melocotones se pelan y se cortan a trozos.
Se pasa por la licuadora y se le afiade el zumo de limén.

Si no tenemos licuadora se puede triturar con la batidora y afiadir un poco de agua para
que no resulte tan espeso. También se puede colar para obtener una textura mas fina.

También aporta calcio aunque no de forma muy
asimilable.

El contenido de vitaminas del melon varia con
la variedad. Los melones de carne anaranjada
como el cantalupo son especialmente ricos en
vitamina Cy una racion de 100g cubre mas de
la mitad de la dosis diaria necesaria.

El melon esta recomendado para dietas de
control de peso por su bajo aporte caldrico,
ayuda a prevenir las enfermedades degene-
rativas y las cardiovasculares por su conteni-
do en betacaroteno o provitamina A, espe-
cialmente los de pulpa anaranjada. Es una
fruta diurética indicada para la retencion de
liquidos y la hipertension arterial. No obstan-
te, esta desaconsejada en casos de insuficien-
cia renal. Tampoco se recomienda el consu-
mo de meldn en personas que sufran diarrea
u otros trastornos gastrointestinales.

Cada vez mds, variedades francesas llegan a nuestros mercados.

PEPITAS DE MELON

Las pepitas de meldn en infusion se han utiliza-
do tradicionalmente contra los problemas de ri-
nion y de vejiga.

El meldn se consume mayoritariamente fresco y
como postre. No obstante, cada vez se estan de-
sarrollando mas recetas que cuentan con el me-
16n como ingrediente: sopas, gazpachos, como
guarnicion en platos de carne, en ensaladas, etc.
Debe tenerse en cuenta que fermenta rapida-
mente en el estomago y por ello es preferible to-
marlo solo o al comienzo de la comida. Tampo-
co se aconseja comer melén por la noche.

Para poder determinar que un melén esta en su
punto 6ptimo de maduracion se coge firmemen-
te por los dos extremos y se ejerce una ligera
presion. El extremo opuesto al pedunculo debe
hundirse y se escucha un suave crujido. El peso
también es un indicador de su buena calidad:
cuanto mas pese, mejor. Si al agitarlo junto al
oido se puede escuchar el ruido del jugo y las
pepitas... es que esta pasado.

Una vez abierto se ha de consumir rapidamen-
te pues se deteriora facilmente. Por ello convie-
ne guardarlo en la nevera y taparlo, ya que ab-
sorbe facilmente los olores.

El meldn se puede congelar cortado a trozos.
Una vez descongelado se puede utilizar para zu-
mosy gazpachos, pero no para consumo en fres-
coya que la congelacion lo vuelve excesivamen-
te blando.

De mayo a septiembre es cuando podemos en-
contrar en el mercado melones de produccion
local y recolectados en su punto de madurez.
Aprovechemos las propiedades refrescantes de
esta fruta que nos brinda el verano para mejo-
rar nuestra alimentacion y, una vez mas, no ol-
videmos que la fruta mas saludable es la que se
ha cultivado sin el uso de pesticidas.



LOS PROBLEMAS DEL TEFLON

La multinacional francesa DuPont lo sabia desde hace afios. Uno de sus productos estrella, el teflon,
que se creia inerte e inofensivo, libera sustancias... algunas de ellas extremadamente peligrosas.

1 teflon fue descubierto en los afios 30.

Impermeable al agua, a la grasa y al

polvo, ha encontrado multiples aplica-
ciones en la vida diaria: revestimiento de sar-
tenes, utensilios de cocina, ropa y alfombras
con tratamientos antimanchas, envases ali-
mentarios, gafas, lentillas, Gore-Tex, aisla-
miento de cables eléctricos...
El teflon es un compuesto complejo de hidro-
carburos perfluorados (PFC’s). Los PFC’s son
bioacumulativos y se han encontrado distri-
buidos por todo el mundo. Se acumulan prin-
cipalmente en los drganos como el higado, la
vesicula biliar y la glandula tiroides, generando
importantes problemas de salud a largo plazo.

LIBERA GASES TOXICOS

Cuando el teflon se somete a temperaturas
altas, se descompone y libera gases y particu-
las finas. Este fenomeno se observa especial-
mente en las sartenes después de afos de
uso, sobre todo si se han limpiado con deter-
gentes abrasivos. Los productos quimicos que
emanan del teflon son nocivos para los
humanos y mortales, incluso en dosis infimas,
para los pajaros de compafiia. Estudios inde-
pendientes han demostrado que este feno-
meno se empieza a producir cuando el teflon
alcanza los 230°C, lo que ocurre entre los 2
y 5 minutos de uso normal. A los 3 minutos
y 20 segundos la sartén puede llegar a los
391°C. Las particulas que emanan del teflon
se instalan en los pulmones y pueden llegar a
provocar lo que se conoce como “fiebre de los
polimeros”, enfermedad con los mismos sin-
tomas que una gripe: fiebre, escaloftios,
dolores musculares, tos, etc. Esta enfermedad
ya fue identificada en los afios 50 en los tra-
bajadores de DuPont. La empresa realizo en
esa época estudios con animales e incluso
con los propios trabajadores. Estos estudios,
poco rigurosos, llegaron a la conclusion de
que el teflon no era peligroso. Sin embargo,
los trabajadores seguian sufriendo las conse-
cuencias y desde los afios 60 se les obligo a
trabajar con mascarillas. Por supuesto, los
efectos a largo plazo asociados al caracter
bioacumulativo del teflon no se tuvieron en
cuenta y no es hasta ahora que se empiezan
a considerar y a descubrir los verdaderos pro-
blemas asociados a este producto.

ESTUDIOS CON PRIMATES
En estudios realizados con primates se ha visto
que la exposicion a un derivado del teflon, el

acido perfluoro-octanoico (PFOA), provoca
hipotiroidismo, es decir, un subdesarrollo de la
glandula tiroides. Este efecto también se ha
detectado en humanos con todos los proble-
mas asociados como la obesidad, resistencia a
la insulina y cancer de tiroides. Algunos estu-
dios demuestran que los PFOA son nocivos en
algunos animales para al menos nueve tipos
de células que regulan la funcion inmunitaria.
También se han asociado estos compuestos a
aumentos en las tasas de colesterol de los
obreros que trabajan con teflon.

Los PFC’s actuan sobre el sistema endocrino,
activando las sefiales hormonales, lo que
aumenta el riesgo de cancer, esterilidad y ano-
malias en el desarrollo. El contacto con el
teflon es especialmente peligroso durante el
embarazo. En julio de 2004, a raiz de una
denuncia de un grupo de ciudadanos contra
DuPont, la Agencia Americana de Medio
Ambiente (EPA, por sus siglas en inglés) supo
que la empresa ya sabia desde 1981 que los
PFOA se transmiten de la madre al hijo y pue-
den causar deformaciones faciales.

En 2001, los habitantes de una zona de
Virginia donde habia instalada una fabrica
de DuPont denunciaron a la compafiia por
contaminar de forma consciente las aguas
de un rio cercano. Investigaciones llevadas a
cabo por un profesor de la Universidad de
California a peticion de los ciudadanos...
demostraron tasas anormalmente elevadas

de cancer de prostata y de canceres del apa-
rato reproductor femenino en la zona.
También el acceso a los dosieres médicos de
los trabajadores de la empresa puso de
manifiesto un exceso de ciertos canceres
como el linfoma no hodgkin, la leucemia y
el mieloma. En agosto de 2004, DuPont
llegé a un acuerdo amistoso por el que se
pagaron indemnizaciones millonarias ade-
mas del compromiso de la empresa de gas-
tar millones de dolares en filtrar los residuos
que vertia en el rio.

HASTA EL 2015

El teflon se ha vendido durante afios como
un gran avance en la cocina sin que ningun
estudio haya demostrado jamas su inocui-
dad. Al contrario, numerosos estudios han
demostrado los peligros para la salud de sus
derivados tanto en el hombre como en ani-
males. Asociaciones americanas llevan tiem-
po pidiendo que se advierta en las sartenes
de los peligros del teflon. La EPA ha pues-
to como limite el 2015, afio en que DuPont
y otras compariias deberan dejar de fabricar
teflon. Hasta entonces el compuesto segui-
ra formando parte de nuestros utensilios de
cocina.

Extraido del articulo “Le teflon: un nouveau
escandale sanitaire?” L’Ecologiste n° 16, sep-
tiembre-octubre-noviembre 2005

Algo tan sencillo como comer se puede convertir
en una actividad daiiina

JULIO - SePTIEMBRE ||
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LAS AZADAS SON
PARA EL VERANO

EL CULTIVO
DE LOS TOMATES

El tomate es un cultivo de vera-
no por excelencia y quizads uno
de los mas agradecidos para el
horticultor. Disfrutar del gustoy
el aroma de un tomate maduro
compensa con creces los esfuer-
zos del cultivo. Ademas, el toma-
te es una inmejorable fuente de
vitamina Ay C.

Suelo: Se desarrolla mejor en
suelos profundos y que no se en-
charquen. Admite un cierto nivel
de salinidad.

Clima: Son plantas que necesi-
tan calor para desarrollarse y para
germinar requieren una tempe-
ratura minima de 18° C. Para dar
fruto necesita contraste entre la
temperatura diurna y nocturna.
El 6ptimo es 25°C de diay 18°C
de noche.

Fertilizacion: Es una planta muy
exigente. En general se puede
utilizar 1 kg/m* de compost ma-
duro o 3 kg/m?* de compost poco
fermentado.

Rotacion: Al tratarse de una
planta exigente en nutrientes es
mejor esperar tres afios antes de
volver a plantar tomates en el
mismo lugar.

Asociaciones: Se pue-
den asociar con cebo-
llas, puerros, zanahorias,
perejil y albahaca. No con-
viene asociar con col, coliflor, ju-
dia de enrame, patata, pepino e
hinojo.

Siembra: Se puede adelantar la
siembra a enero o febrero cuan-
do es en semillero y alargar has-
ta junio para tomates tardios.
Labores de cultivo: Las tomate-
ras se suelen entutorar para fa-
vorecer su desarrollo. Hay varie-
dades de tomate para conserva
que no necesitan entutorarse. El
suelo de la tomatera puede cu-
brirse con paja para ayudar a
mantener la humedad y evitar
que salgan malas hierbas.
Plagas y enfermedades: El mil-
diu suele ser el principal proble-
ma de las tomateras. Es un hon-
go que las afecta cuando la hu-
medad ambiente es elevada y
que provoca unas manchas ama-
rillas y el posterior secado de las
hojas. Esta enfermedad es favo-
recida por un abonado con com-
post poco maduro o estiércol
fresco. En zonas susceptibles es
mejor abonar con compost ma-
duro. Se pueden hacer trata-
mientos preventivos con cola de
caballo.

Es temporada de:

VERDURAS: acelgas, apios, berenjenas, calabacines, coles, judias, lechugas, maiz, nabos, pepinos, pimientos, rabanos, remolachas, toma-

El control del oidio

El oidio es una enfermedad producida por un hongo que apa-
rece especialmente cuando el tiempo es caluroso. El oidio ataca
a muchas plantas aunque las mas afectadas suelen ser las
cucurbitaceas: pepinos, calabacines, calabazas y melones.
También suele aparecer en rosales y en las parras.

Se inicia con manchas blancas en las hojas que se van exten-
diendo cubriéndola toda con un polvo blanquecino que acaba
por secarla. Su aparicion suele ocurrir cuando en tiempo calu-
roso se produce una lluvia o se mojan las hojas con el riego.
El exceso de nitrogeno también favorece los ataques de oidio.
Para prevenir la aparicion se deben evitar los abonados dema-
siado ricos, los riegos que impliquen mojar las hojas, las siem-
bras excesivamente densas que favorezcan la humedad e inten-
tar elegir variedades poco sensibles. Mantener el suelo cubierto
y las plantas aireadas es una buena manera de prevenir el oidio.
Antes de que aparezca se pueden hacer aplicaciones con trata-
mientos vitalizadores a base de cola de caballo, que ayudan a
la planta a fortalecer sus defensas contra los hongos.

Una vez aparece el oidio se ha de tratar con aplicaciones de
azufre en polvo por la mafiana.

tes, zanahorias. FRUTAS: melocotones, albaricoques, manzanas, peras, sandias, melones

EL HUERTO EN VERANO

En verano el huerto estd en pleno funcio-
namiento. En esta época el control del
riego es importante. Pare evitar las pérdidas
y ahorrar agua es interesante acolchar las
plantas con paja, hierba seca o cualquier
material del que dispongamos. Es mejor no
utilizar sistemas de riego que mojen las
hojas, especialmente durante las horas cen-
trales del dia.

Con las plantas en plena produccion es pro-
bable que no podamos consumir todo lo
que cosechemos. Las conservas caseras son

una buena alternativa para poder disfrutar
de tomates, pimientos, berenjenas, etc.,
durante todo el afio. Algunas hortalizas
como las judias o el maiz dulce se pueden
congelar. Con las coles, remolachas, zanaho-
rias y otras raices se pueden preparar lacto-
fermentados. Secar hortalizas también es
una solucion y luego se pueden utilizar para
preparar sopas 0 aromatizar guisos.

A finales de verano tendremos que empezar
a pensar y a sembrar las hortalizas que con-
sumiremos durante el otofio e invierno.
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