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    Un hort domèstic s’esdevé òrgan fonamental de la casa quan els seus habitants són conscients de la rellevància del fet que contribueix a l’alimentació i salut familiar. És aleshores quan un hort deixa de ser un espai i una activitat capriciosa per resultar essencial. Tanmateix, la bellesa, la contemplació i el benestar que confereix un jardí ombrejat i florit pot arribar a fondre’s amb la funcionalitat alimentària d’un hort domèstic quan es desdibuixa la frontera entre els espais ornamentals i els terrenys destinats a la vianda. Quan això succeeix, el jardí passa a ser hort i l’hort, un jardí.




    El jardí de la salut no està escrit com a simple lectura, sinó que, a més, us resultarà un valuós llibre de consulta on descobrir els temps i les maneres com plantejar-vos i millorar el vostre projecte o realitat d’hort i jardí, de terrassa agradable i productiva i fins i tot de petit espai, vertical o horitzontal, on desenvolupar i mantenir una zona vital, una part integrada de la vostra vida domèstica que us aportarà benestar i un component significatiu de la vostra alimentació ecològica i saludable, com també una farmaciola viva amb plantes medicinals de primera utilitat i un espai on estar-vos, gaudint de l’entorn vegetal a l’aire lliure.
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    Dedicat a la meva mare,




    Agustina,




    que em va germinar al seu ventre




    i alletar quan era un plançó.


  




  

    
Pròleg




    Començo a llaurar aquest pròleg un dia molt assenyalat, el dia de la Terra, per encetar-lo amb bon peu i, de passada, com a humil tribut. Ja d’entrada us vull confessar que ara mateix preferiria anar a trasplantar tomaqueres (les de l’hivernacle, perquè a fora plovisqueja i el temps és massa frescal encara), en comptes d’embrancar-me en teories tomba que gira, sense ser un expert en la matèria. Però que en Pere em concedeixi l’honor de prologar-li un llibre sobre horticultura és un fet tan excepcional que, veritablement, m’ha entusiasmat i ho agraeixo. Altrament, poc puc afegir-hi, ¿què més podria escriure per completar el treball ingent que ell ens ofereix?




    Si abans us he assegurat que m’ha entusiasmat, introduir-lo, no és només per l’honor atorgat, sinó també perquè a partir d’ara disposarem d’una nova eina ben útil. Útil per a tothom, per aquells que no en saben ni un borrall i en vulguin aprendre, també per aquells que ja dominen més o menys el tema i vulguin aprofundir-hi. Aquest és un llibre global que abasta diversitat d’aspectes (històrics, didàctics, ecològics, pràctics...) que ens ajudaran a assolir una major comprensió de la nostra interrelació amb la Terra, de les llavors i el seu desenvolupament i del cultiu de la vida vegetal.




    Jo soc un aprenent, i vull suposar que tot hortolà ho és, fins i tot el més saberut, o saberuda. No en sé ni la meitat, d’horticultura, que el meu pare, que és un hortolà excel·lent, dels de tota la vida. Però el meu pare sempre ha reconegut que ell no en sap ni la meitat que el seu avi; al seu pare el salta, ja que aquest —l’avi patern meu, a qui malauradament no vaig arribar a conèixer—, es va preocupar més dels camps i del bestiar, que no pas de l’hort (recordem que a les masoveries sovint aquesta era una feina realitzada per les dones, després que l’home del mas estripés el terreny a cavall d’un tractor, o guiant la parella de bous o una simple mula amb una arada ben similar a la del temps dels antics romans, si fa no fa, dos mil anys enrere).




    ¿Perdem coneixements, em pregunto, a més a més d’haver de treballar terrenys fatigats, compactes i massa contaminats? Sembla evident, la resposta. Evident, però no vol dir que sigui del tot certa, tal conclusió. Paradoxalment, sembla que pel camí també anem aprenent, per força: ens veiem empesos a recular per poder avançar, a replantejar-nos certs detalls per evolucionar, a fer d’alquimistes, si sentim la crida de cultivar(-nos). Cal que ens posem a punt per buscar i empescar-nos remeis d’emergència, mètodes més avançats. Avui hem de practicar una horticultura sanadora, preventiva, a llarg termini. Afortunadament, s’estén el concepte i la pràctica de la Permacultura. No ens queda altra solució que retornar-li a la terra despullada la substància que se li ha llevat, a poc a poc, sense pausa, des que els adobs químics han substituït en gran part les aportacions orgàniques i els fems lliures d’antibiòtics d’animals domèstics, usats secularment. Des que s’ha expandit el monocultiu i reduït la biodiversitat, s’ha anat perdent un ecosistema que la saviesa ancestral regulava d’acord amb els principis de la natura, amb completa simbiosi. Però tot això, i molt més, ens ho explica en Pere amb una profunditat magistral i poètica, en aquesta obra tan necessària.




    Fa poc he rebut una gran alegria, una sorpresa inesperada, perquè el vell —tornant a citar el meu ancià pare— m’ha dit: “el dia que vagis al teu hort, porta-m’hi; vull veure com ho fas això de tapar les plantes (l’encoixinat o mulxing) i aquest nou sistema tan estrafolari”. I he tingut la demostració —una certesa més— del que pot arribar a aconseguir el contacte amb la terra; realment ens ajuda a transformar-nos, a alliberar-nos, a millorar. Cultivant la humilitat (amb tots els seus sentits), honorem el fet ancestral d’unir-nos al cicle natural, som pura Terra. Qui s’estima la terra, procura per ella. I s’estima. Au, doncs, gaudiu d’aquest Jardí de la salut!, com de la millor fruita madura.




    Albert Canadell


  




  

    
Introducció




    Tal com diu l’Albert, aquest és un llibre destinat a diferents nivells d’experiència en horticultura, tant per a persones que en practiqueu de manera incipient o que voleu iniciar-vos en el cultiu casolà, sigui a la ciutat o en l’àmbit rural, com per als que ja hi esteu avesats i voleu descobrir coses noves. Jo mateix, afortunadament, quasi cada dia aprenc coses i soc tan i tan curiós que el meu afany per continuar-ne aprenent no té límits, de moment. Amb aquesta idea al cap he introduït conceptes, descripcions i pràctiques d’horticultura ecològica pensant en els que començareu a cultivar aviat, o que ho esteu fent de fa poc temps, descrivint eines i tasques que per a molts de vosaltres no seria necessari detallar, però que per als principiants sí que cal. Però, alhora, hi ha tot de pràctiques de conreu que us poden enriquir i potenciar les produccions casolanes a tots aquells que ja us hi dediqueu i que hi teniu experiència prèvia. D’altra banda, serveixi la meva humil contribució perquè alguns de vosaltres, que potser esteu fent hort a casa amb productes químics sintètics i unes pràctiques que erosionen i empobreixen la terra, veieu que, per molt que diguin els que fan apologia dels pesticides, es pot cultivar sense aquests productes nocius i veure com el vostre hort esdevé un jardí, el jardí de la salut.




    Sé que existeixen força llibres, alguns de molt bons, que parlen de cultiu ecològic i ensenyen com aplicar els principis d’aquesta forma de conreu, que té moltes escoles i una gran diversitat de mètodes. Sabent-ho, no he volgut repetir el que ja s’ha dit, sinó obrir una nova finestra al tema des d’una òptica que integri la pràctica, la motivació i la ideació del conreu domèstic; i tot això amb una manera de contemplar el tema que pot semblar personal, però que crec que és comuna als cultivadors que s’estimen la terra de conreu i el planeta Terra. Totes i tots tenim un esperit de cultivadors de la prosperitat a la nostra llar, encara que estigui amagat o entenebrit, i aquest és un fet que reneix i agafa força quan comencem a cultivar i cuidar els vegetals, en especial quan es tracta de viandes i plantes remeieres. Aquesta virtut ancestral ens fa hereus dels coneixements llegats per tota una humanitat històrica que ha fet del cultiu i la ramaderia el seu modus vivendi, i que per molt que hagi estat suplantada per la tenacitat de la indústria, mereix ser reviscolada com a tresor humà, i no tan sols com a símbol ni com a patrimoni històric o de lleure, sinó més aviat com a raó de ser i resposta davant els imperatius de l’existència. És a dir, si ens cal menjar, hem de conèixer els aliments, saber com produir-los, si més no en una petita proporció de les necessitats domèstiques, perquè l’ensenyament vital d’aquest fet és d’utilitat immediata i conté, a més, un coneixement profund dels vincles de l’ésser humà amb la naturalesa.




    Integrar un hort a casa vostra no és pas difícil, ni impossible, en cas que visqueu en un pis de la gran ciutat. Qualsevol lloc a l’aire lliure de casa vostra pot contenir un espai de cultiu, encara que sigui petit. I no ha de ser pas un hortet simbòlic, sinó un element productiu dins el funcionament de la llar. Si només podeu disposar d’una taula de cultiu d’uns pocs metres quadrats, aprendreu a treure-li un bon rendiment que us permeti anar-hi fent tot de petits cultius per menjar amanida fresca gairebé cada dia. Jo mateix he conreat durant un temps un sol bancal de cinc o sis metres quadrats a casa, i us he de dir que, quan arribava la temporada alta, dues persones menjàvem cada dia una cosa o altra de l’hortet: enciams, pastanagues, ravenets, remolatxes, tomàquets, carabassons... És realment meravellós veure com un bancal tan petit pot arribar a esdevenir tan productiu. No obstant això, també pot ser que en molts casos penseu que us agradaria fer-ho, però que ni tan sols disposeu d’una terrassa on situar els contenidors o la taula de cultiu que us caldrien al vostre petit pis. No us feu enrere, si no podeu cultivar a casa, consulteu on és el parc de cultiu municipal més proper, o mireu d’obtenir un tros de terreny als afores. Les ciutats estan canviant, necessàriament, i allò que fa tot just unes dècades semblava patrimoni de retirats o somiatruites, ara s’està veient com una necessitat essencial que obre moltes portes.




    No he escrit aquest llibre pensant en hortes, ni en monocultius, ni en agricultura comercial, encara que sigui ecològica, sinó dirigit a orientar els conreus casolans i reconvertir part dels jardins de les cases en hort. He tingut en tot moment aquest objectiu, mirant que tot el que aquí explico sigui aplicable en espais domèstics, des d’un micro hort urbà, fins a horts de mida mitjana o gran, però sempre en l’àmbit casolà. Aleshores, les solucions que ofereixo no estan orientades a cap mena de pràctica agrícola industrial i, en conseqüència, són aplicables preferentment a superfícies de consum familiar o de petites comunitats, per la qual cosa qui les valori en un altre àmbit les podria trobar desencertades. Per exemple, proposo tot sovint prescindir de maquinària, perquè la considero inoportuna i innecessària per mantenir aquests espais reduïts; d’altra banda, aposto també per mètodes manuals sempre que sigui possible aplicar-los per controlar plagues incipients, com ara caragols o escarabats, sense haver de recórrer a productes insecticides, si no és imprescindible.




    Al llarg del llibre anireu descobrint certes reiteracions, quant als principis bàsics del cultiu ecològic, la consciència i la salut alimentària i psicològica dels cultivadors. Espero que sabreu dispensar la insistència, perquè es tracta de premisses fonamentals, pel que fa a la terra de conreu i la manera com s’han de tractar les plantes i els seus simbionts, i també, d’altra banda, pel que fa a com cal alimentar-se i viure saludablement. També veureu que, enmig de tot de consells eminentment pràctics, hi ha molta filosofia, de la vida, del conreu i de la salut. Trobo que és del tot necessari que tot allò que fem tingui ben clarificat el motiu per fer-ho, d’una altra manera el motor de les nostres accions, la voluntat, deixa de rebre energia per funcionar. És justament per això que he fet també filosofia en aquest llibre, per tal que la consciència i el coneixement vagin de bracet amb l’aixada i el rampí.




    Per a tothom que vulgui potenciar els seus conreus, la salut de la terra, la de les plantes i la pròpia, aquest és un manual que he mirat d’escriure de manera senzilla, que s’entengui bé, encara que no tingueu cap mena d’experiència prèvia, i que, si en teniu, amb tot el respecte per les vostres pràctiques anteriors, sigui capaç d’aportar-vos alguna cosa nova i útil. He agrupat la informació i la filosofia de l’obra en capítols i articles i, al final de tot (capítol 12), us he fet el detall, per ordre alfabètic, de les hortalisses més comunes amb la informació particular per al seu conreu, a més d’aconsellar-vos quines d’aquestes viandes poden ser cultivades en petits espais de cultiu urbà i quines requereixen horts grans, tot això per tal que sempre que us calgui hi pugueu fer consultes. També cal dir que aporto una bona quantitat de consells personals que no han de ser interpretats com a qüestions dogmàtiques, perquè hi ha moltes maneres de fer i jo, en determinats aspectes, us ofereixo algunes solucions que he comprovat que són bones i útils. En canvi, en la majoria d’informacions tècniques que us documento, el que aporto és, en línies generals, un material consensuat dins de la cultura ecològica, i està refrendat pels col·lectius i entitats que hi donen base. Així i tot, soc conscient que podreu discrepar d’algunes de les idees aquí expressades, siguin opinions meves o siguin criteris comuns de cultiu ecològic, i trobo que està bé que hi tingueu una discrepància puntual sana, perquè tot pot ser millorat i entès d’una altra manera; cal, això sí, que el criteri oportú neixi de l’experiència pròpia i d’un encert que hom troba només que quan es posa a treballar la terra amb amor i dedicació autèntica.




    He sentit a dir tot sovint que tenir un hort o unes gallines a casa lliga massa. I és cert. Lliga, però també us farà més independents i us arrelarà positivament al lloc on viviu, perquè de tot allò que us donarà no n’haureu de comprar, i si van mal dades, a casa quasi sempre tindreu un hort amb bona vianda i uns ous de les vostres gallines; a més, us localitzarà allà on viviu, intensificarà el vostre vincle amb el medi i us potenciarà l’arrelament social amb la comunitat. I quant a lligar, avui en dia que s’ha posat tan de moda el mascotisme de tota mena, ¿que potser no lliguen també aquests animals que es tenen per caprici? Valoreu el fet de tenir un hort com una part més de la llar, el rebost viu de la cuina i la farmaciola viva per guarir-vos i mantenir la salut. Aquests són altres factors que us aportaran salut, felicitat i llibertat. En acabat, si heu de sortir, segur que algun veí us podrà regar l’hort mentre que sigueu a fora; això, si no heu instal·lat un sistema eficaç que us permeti deixar l’hort durant dies sense que us n’hàgiu de preocupar.




    Us en parlaré, de tot això i moltes coses més.


  




  

    
Capítol 1




    QUÈ ÉS UN HORT?




    
1.1 Breu història de l’horticultura




    Tal com ens demostren els indicis arqueològics, els nostres avantpassats llunyans eren caçadors i recol·lectors nòmades. Aquella humanitat que ens va precedir era, lògicament, molt poc nombrosa demogràficament, motiu pel qual podem entendre que l’ésser humà d’aleshores fos res més que un altre animal dels molts que poblaven la Terra. Això sí, amb un fet diferencial que el feia únic: el desenvolupament de la intel·ligència, el diamant de l’Homo sapiens. Justament per aquest motiu de certa supremacia natural respecte a altres animals, i també per la baixa densitat del gènere humà, l’abundància de caça i productes de recol·lecció no els feia necessari un altre mètode de subsistència. Ni tan sols devien acumular massa en forma de rebost més enllà de petites quantitats, perquè no tenien manera de fer-ho a la pràctica, la qual cosa els devia obligar a sortir cada dia a caçar, els homes, i a recollir fruits, arrels i petits cereals silvestres, les dones i els nens.




    Aquesta forma de supervivència primitiva implicava el fet de grans períodes famèlics, sobretot en èpoques fredes, quan la neu o d’altres inclemències feien difícil la caça o qualsevol mena d’aportació nutricional. Així i tot, aquella humanitat ancestral va aprendre i va consolidar un sistema de vida basat en el dia a dia, amb molt poca capacitat d’acumulació, perquè vivien generalment en coves, balmes i abrics o aixoplucs molt exposats, desenvolupant, necessàriament, un sentiment de la supervivència immediata que a nosaltres avui en dia ens costaria d’entendre. D’altra banda, els arqueòlegs constaten que aquella humanitat dels clans cavernaris tenia una durada vital mitjana entorn dels trenta anys, edat que per nosaltres representa avui en dia l’apogeu de la vida.




    Entre 9000 i 6000 anys aC, s’esdevé una revolució humana que ho canviaria tot de manera radical. Efectivament, la humanitat comença a domesticar, primer animals i després plantes. Aquest fet suposa un canvi colossal en l’evolució humana, perquè a partir d’aquell moment s’inicia el sedentarisme i amb ell la sofisticació cultural. El fet de no haver d’anar a caçar, de no viure en la incertesa de si hi haurà sort o no en la cacera, així com l’avantatge de no haver de canviar de lloc sovint, allibera temps i preocupacions a les comunitats que comencen a practicar la ramaderia rudimentària, un temps que hi dediquen a idear, a planejar, a organitzar la societat i la cultura, a construir habitatges i emplaçaments de tota mena més còmodes i adequats. És segurament aleshores quan es comença a conrear. Aquelles dones especialistes en recol·lecció i en plantes remeieres silvestres es plantegen cultivar-les, i així s’inicia la domesticació de les plantes salvatges. Així, petites llavors escadusseres un cop són plantades en terra amorosa i ben protegida per aquelles primeres pageses, regades quan cal, amanyagades per l’alè de les primeres cultivadores, esdevenen llavors, arrels i fruits de major mida i virtut nutritiva. I dic que van ser “elles”, perquè amb tota probabilitat foren les dones qui primer de tot es feren càrrec d’aquells rudimentaris horts, les dones i els nens, que hi aprenien les feines al seu costat. Segurament el repartiment espontani i instintiu va fer, de bon primer, ramaders als homes i cultivadores d’hortalisses a les dones.
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    Antiga escenificació d’un llaurador egipci amb els seus bous.




    Us imagineu el que suposa tot plegat? Això va ser la Revolució del Neolític.




    El cultiu més significatiu amb què va arrencar l’agricultura va ser el blat. Tot va començar a Mesopotàmia fa al voltant d’onze mil anys, quan en el bressol de les civilitzacions van sorgir els cultivadors de blat. Aquests nous especialistes donarien el tomb a les condicions de vida de la humanitat en qüestió de poques generacions, ja que l’avanç dels cultivadors de blat substituint la manera de viure dels caçadors i recol·lectors va ser exponencial. Tanmateix, a banda d’aquest gran fenomen col·lectiu, és del tot evident que, com deia més amunt, les recol·lectores de l’època se sentissin inspirades i mogudes a provar el cultiu amb tota classe de llavors boscanes, silvestres i espontànies per alimentar i guarir la seva comunitat. És del tot lògic que fos així, i encara que el blat marqués la diferència en aquesta Revolució del Neolític, no podem parlar tan sols de blat per entendre els inicis de l’agricultura i menys encara els de l’horticultura.




    El nou tipus de vida, sedentària o semi sedentària, va produir dos canvis essencials: primer, que la humanitat augmentés les seves habilitats fins a nivells superiors, afavorint el desenvolupament del cervell tal com avui en dia el coneixem; i segon, que tant les espècies animals com les vegetals dominades pels humans s’adaptessin genèticament a un nou medi, la domesticació, on se’ls cuidava i nodria per servir com a aliments a les comunitats establertes. Aquests animals i plantes, progressivament, van deixar de ser salvatges o silvestres, es van adaptar a la ramaderia i l’agricultura i van esdevenir les races i espècies que coneixem, espècies que, havent perdut aquella salvatgia original, a causa de la captivitat i el conreu van desenvolupar una major productivitat i idoneïtat per les necessitats humanes. Així, aquests dos factors van obrir la porta a les tècniques precises, als espais i a les eines útils per a la domesticació. I d’entre tot aquest munt de mètodes, sofisticacions i maneres de fer adaptatives, pel que fa a l’agricultura es van anar perfeccionant i definint les zones de conreu extensives, on només se sembrava una planta, com ara el blat, i també els horts, on la diversitat dels conreus domèstics va adaptar-se a les necessitats particulars de cada llar. L’aprenentatge d’aquelles noves formes d’agricultura va propiciar el naixement de l’hort proper a la morada, on els seus habitants cultivaven allò que els era més necessari per a l’alimentació familiar o comunitària, amb tota la varietat de productes que satisfeien les necessitats i asseguraven una alimentació completa i adequada. Així va néixer l’hort de la casa.




    Evidentment, l’estacionalitat, els factors climàtics, els costums ancestrals i d’altres incidències, han estat decisius al llarg de la història dels horts per a determinar quines plantes s’hi conreen, en quines èpoques i de quina manera en cada marc territorial. Això ha fet que els horts hagin adquirit singularitats inevitables i en molts casos imprescindibles per raons culturals i climàtiques, estils de conreu propis a cada regió, fins i tot a cada contrada. Però també, des de l’inici de l’agricultura en temps remots, la selecció, l’encreuament genètic, les plantes autòctones de la zona i les importacions i préstecs propis del comerç i les relacions entre comunitats, han anat configurant els cultius d’hortalisses que coneixem en l’actualitat. Al principi, si una llavor era molt amargant, per exemple, se la desestimava pel cultiu, triant-ne en qualsevol cas aquelles que resultaven més saboroses al paladar; de la mateixa manera, aquelles llavors o arrels primordials de mida petita eren també rebutjades, facilitant així una millora genètica de l’espècie; d’altra banda, els primers agricultors van observar que si el pol·len d’unes determinades plantes de caràcter vigorós inseminava els òrgans receptius d’altres amb un parentesc proper, es produïen mutacions genètiques que en molts casos podien controlar i que també revertien en la millora de l’espècie o fins i tot en la creació d’una nova subespècie. Aquest sistema de selecció, al llarg de mil·lennis, va anar configurant els cultius hortícoles en general i també en particular. Es fa evident que a partir d’aquells inicis de l’horticultura la promiscuïtat dels cultius es va estendre de pertot; en alguns casos aquestes provatures esdevenien fracassos per qüestions climàtiques, ambientals, hídriques, minerals (sòl propi d’una contrada), o fins i tot culturals, ja que determinades comunitats estaven més especialitzades o bé tenien un sistema social, moral o hàbil que superava el d’altres, podent-se observar la repercussió d’aquest fet en el resultat d’alguns cultius que requereixen extremades cures o de regadius intensius, cultius que algunes comunitats eren capaces de tirar endavant i altres no. Però també, molt sovint, les experimentacions realitzades amb llavors d’importació resultaven exitoses, fins al punt que acabaven substituint per complet les varietats autòctones abans conreades als horts locals.




    El domini i gestió del cultiu domèstic no tan sols va possibilitar una millor salut i suficiència alimentària de les comunitats humanes amb productes frescos procedents de l’horticultura, sinó que, a més a més, va possibilitar el fet de l’emmagatzemament dels aliments, és a dir, l’acumulació i conservació d’aquells productes estacionals per a la seva consumició en moments d’escassesa. Aquest fet, associat majoritàriament al sedentarisme, va propiciar decididament la longevitat dels individus, reduint significativament els períodes de fretura per manca d’aliments.




    Amb tot, les dones i els homes, els nostres ancestres, van aprendre i van transmetre un art i una ciència que al principi nasqué de la necessitat i de la intuïció d’aquelles primeres agricultores locals. Una infinitud de generacions posteriors han anat perfeccionant les tècniques, les formes i les eines, trobant millors espais, millors llavors, adobs i esmenes. En som hereus, doncs, d’aquesta gran saviesa ancestral i d’una ingent feina feta que ens arriba rodada. I a més a més, tenim la natura per escola, com aquelles primeres sembradores, de manera que podem fer els nostres horts casolans moderns basant-nos en tot aquest llegat enorme i antic i en aquesta possibilitat d’observació del bosc o la praderia silvestres, per poder fer realitat els nostres horts, l’hort de la casa, la millor de les farmacioles que rau en una alimentació variada, equilibrada i saludable on predominen els vegetals.




    
1.2 La vinculació entre l’hort i el jardí: Hortus




    Antigament, l’hort i el jardí no estaven diferenciats, sinó que es consideraven un mateix espai. Aquesta separació entre viandes i flors, entre allò d’ús alimentari i allò d’ús recreatiu i ornamental és una divisió moderna. De fet, si viatgeu per llocs com ara el sud de França veureu horts-jardí on conviuen en exquisit equilibri les hortalisses amb les flors de l’època, les zones de feinejar la vianda amb els parterres que regalen a la vista colors vistosos de floració. Perquè fins i tot les verdures i fruites generen color, bellesa i un esclat estètic quan arriba la primavera i el moment àlgid en què s’esdevé la ufana, quan ens regalen les seves millors flors i frondositats. ¿Qui podria, aleshores, diferenciar la bellesa de les hortalisses de les plantes purament ornamentals? ¿Qui podria dir que la bellesa d’una rosa és superior a la d’un cirerer en flor? Ni tan sols l’estètica hi pot crear una frontera.




    “Hortus”, anomenaven els romans a l’hort, sense fer-ne distinció amb el terme respecte al jardí. Perquè, de fet, en la majoria de casos no n’hi havia i el mateix espai estava dedicat als vegetals en general. El plaer de gaudir del jardí, com a lloc de repòs a l’ombra dels arbres, lloc de feina als parterres, espai lúdic i espai productiu d’aliments, es traduïa en un conjunt ben equilibrat on tots aquests matisos i prestacions esdevenien un conjunt sense conflictes d’ús. Tot es pensava i es dissenyava per tal que funcionés així, amb els espais de conreu i els camins de trànsit, amb les zones ombrejades pels arbres i les exposades al sol per la maduració de la vianda, amb les canalitzacions de regadiu que permetessin regar, refrescar l’ambient i fer cantar l’aigua a les fonts. Un espai acollidor, on estar-se era un plaer i alhora l’assegurança que la taula estaria ben servida i que el rebost s’ompliria de conserves per passar l’hivern.




    Com he dit abans, he pogut testimoniar la vigència d’aquest costum antic en llocs com ara els Pirineus, on la bellesa i el plaer dels ulls no està pas renyida amb els beneficis d’un bon hort. “Hortus”... La terra amorosament tractada, treballada, no a l’engròs, sinó amb calma i detall per cada pam del sòl, rampinada o abrigada, adobada curosament i protegida de les inclemències fins allà on pot fer-ho l’hortolà. En espais rurals, m’he assegut de vegades per contemplar una senyora gran que surt del seu portal i s’ho mira, després camina amb lentitud el passeig plaent del seu hort-jardí i amb una bellesa que recull la de totes les generacions passades, des d’aquelles primeres cultivadores, treu amb suavitat una fulla seca d’una planta en flor, sigui una col, sigui una dàlia, i l’amuntega amb la mateixa paciència i el mateix amor a la pila de les deixalles, allà on l’orgànic es transforma en adob. I s’ho torna a mirar, i no té pressa, perquè està gaudint de les seves flors, de les seves viandes, del seu jardí exterior que reflecteix un preciós jardí interior. He vist també homes fent el mateix, i m’he quedat embadalit; però sento que hi ha dones, especialment dones, que tenen un do especial per les plantes, que, sense que ningú les hi hagi ensenyat, saben tot el que cal saber de l’hort-jardí. La meva mare n’era una, d’aquestes dones amb el do de saber entendre les plantes.




    Quan en els textos antics, en la mitologia o en la crònica històrica, se’ns parla d’horts o jardins, quasi sempre es fa referència indistintament a fruits i ornamentals. Tal és el cas del jardí de les Hespèrides, on l’arbre de la immortalitat era un pomer custodiat per les nimfes. Passa el mateix al jardí de l’Edèn, on a la Bíblia es fusionen els dos conceptes: “El senyor-Déu va fer néixer de la terra fèrtil tota mena d’arbres que fan goig de veure i donen fruits saborosos.” (Gènesi, 2,9-10). En els jardins àrabs es parla també tot sovint de fruites i viandes que comparteixen l’espai amb les plantes decoratives, les fonts i els ocells; són representacions simbòliques del “Yanna”, el jardí del paradís. En el cas del famós “Potager du roi”, l’any 1683 Jean-Baptiste de la Quintinie va crear a Versalles un jardí de vegetals comestibles amb dues intencions: d’una banda, abastir de verdures la taula de palau; i de l’altra, a l’inici de l’època barroca, crear un efecte paisatgístic singular, un jardí mai vist que no tan sols fes les delícies de la taula, sinó també el plaer en la contemplació de l’entorn. Actualment, encara acompleix amb la doble funció, paisatgística i productiva. Aquests són només que alguns exemples.




    A més a més, per sentit comú, si en una forma de vida equilibrada valorem i necessitem els vegetals domèstics com a part externa de la nostra llar, la idea de separar allò que és comestible d’allò que no ho és, perquè acompleix una funció només que estètica o de lleure, no té massa sentit ni resulta una necessitat. Siguem creatius. Com he defensat ja, podem gaudir de l’estètica dels productes alimentaris i també podem alimentar-nos fins i tot de pètals de flors ornamentals per donar color i perfum a una amanida. Es tracta de canviar el model fossilitzat d’aquesta divisió d’usos que s’ha anat fent en general de fa segles, canviar de mentalitat al respecte. És lògic que en grans extensions de monocultius el sistema agrari estigui diferenciat tècnicament i estèticament del jardí domèstic, perquè les pretensions no tenen res a veure amb les d’un hort casolà, tot i que també en aquells casos la zona agrícola pot esdevenir un autèntic jardí quan els fruiters fan la gran florida o els cereals dauren la seva espiga i el vent les mou com les onades d’un mar; aleshores, davant tanta bellesa, podem oblidar-nos que allò és blat, per exemple, que el seu destí serà convertir-se en farina, en pa o en qualsevol producte alimentari. Ens en podem oblidar i gaudir d’espectacles de gran bellesa, omplir l’ànima del festeig de la natura, com quan els japonesos celebren amb veneració la floració dels cirerers, oblidant transitòriament que allò és fruita, que després la colliran i se la menjaran amb un altre tipus de plaer. Si canviem el model dels espais domèstics enjardinats, s’assemblaran cada vegada més a jardins paradís i l’efecte d’aquesta tinença externa materialitzada alimentarà el goig de qui els cuida i se’n beneficia. Un parterre és un parterre, estigui ple de flors o de viandes; un camí de trànsit és un corriol, tant si hi passem a feinejar com si hi passem a passejar. L’aigua de les fonts és aigua, tant si la fem córrer pels solcs per regar com si la sentim xipollejar alegrament a la font; una pèrgola d’ombra a on estar-se és bonica i útil tant si està constituïda per una parra raïmera com per una glicina de flors perfumades; la terra, els adobs, les cures, són les mateixes tant si tractem amb comestibles com si ho fem amb ornamentals. Quina gran joia! Anar al jardí a fer un passeig i tornar a casa amb un cistellet ple de pastanagues, brots de farigola, cireres i prunes, un enciam... i una flor olorosa per fer-li un present al nostre estimat o estimada i per donar perfum a la nostra cuina.




    El plaer i benefici de cultivar l’hort a casa no té les fronteres que se li han imposat. Si ens fixem en la naturalesa silvestre, veurem com barreja sense miraments bellesa, seducció, cruesa i producció nutritiva: ¿on s’ha fet la separació, qui l’ha inventada? La diferència és un factor afegit per la humanitat, sens dubte. I està bé, molt bé, que fent ús de la nostra capacitat humana distribuïm, millorem, seleccionem i fem rebost, però no hauríem d’oblidar mai que som animals, que formem part de la naturalesa i que tenim, com tots els altres animals, un instint silvestre que ens uneix a la resta de la natura. Per això, fer dels nostres horts casolans una aproximació a aquest fet natural ens proporcionarà, a més de bellesa i aliments, una percepció necessària de la nostra integració al conjunt. Recordar aquest principi fonamental de la integració quan construïu i gaudiu el vostre hort i jardí, us farà feliços.




    
1.3 Les plantes domèstiques i les plantes salvatges




    Si ens passegem pels nostres boscos, zones de ribera o praderies, podrem trobar-nos, encara avui en dia, plantes salvatges que són ancestrals a moltes de les nostres verdures de taula. Es tracta de plantes primitives, absolutament silvestres, però que guarden un clar parentesc amb les que coneixem i que ens resulten habituals com a hortalisses. Segurament amb un primer cop d’ull no detectarem fàcilment aquest parentesc, perquè d’ençà que la humanitat va començar la domesticació han canviat molt. Però, prestant-hi una mica d’atenció, ens adonarem que tot d’una ens trobem davant d’una d’aquestes plantes salvatges antecessores dels nostres cultius; descobrirem detalls, aromes, formes semblants i fins i tot, si som prou agosarats, sabors que delaten aquest parentesc amb les verdures que coneixem.




    Els cereals en són un altre exemple. Tots els grans que coneixem i mengem tenen un clar vincle familiar amb espècies salvatges, perquè els primers cultivadors van agafar com a base del cultiu varietats de gramínies que ja es menjaven prèviament quan els nostres avantpassats eren recol·lectors. Podem veure moltes gramínies silvestres que quan s’espiguen formen petites càpsules de gra plenes de vigor, una veritable delícia nutritiva pels animals salvatges herbívors. Les zones herboses que veiem i trepitgem arreu, on n’hi ha, són en realitat principalment espais colonitzats per les gramínies, fins i tot la gespa de casa nostra. Normalment, veiem aquests camps segats o bé arranats pel bestiar; però quan la pradera creix sense entrebancs i arriba el moment àlgid de la maduració estival, podem contemplar l’esplendor d’una gran varietat de plantes de la família de les gramínies, amb les seves espigues enlairades, mogudes pel vent o estàtiques, sempre mirant de guanyar l’alçada, la proximitat de la llum i l’escalfor solar que les convertirà, no tan sols en llavor, sinó també en aliment. Heus aquí, doncs, la procedència dels nostres cereals moderns i de tot el grup d’aliments que diàriament ingerim, basats en el processament d’aquestes plantes domesticades de fa milers d’anys, fins a tal punt que avui en dia hem perdut el record del seu origen salvatge.
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    La major part de les herbes de prat són cereals silvestres.




    El mateix passa amb les plantes remeieres que van ser domesticades. El canvi fisiognòmic que han sofert les fa, en molts casos, tan diferents de les silvestres que ens costarà reconèixer la similitud. En aquest aspecte, si us poso com a exemple la coneguda farigola (Thymus vulgaris), no veureu una gran diferència entre la planta que consumiu i la que creix alegrement a les nostres contrades silvestres. Però és justament perquè la farigola no es deixa domesticar fàcilment i la que coneixeu és gairebé silvestre. Aquesta rebel·lia a la domesticació la podrem constatar també en una multitud de plantes medicinals que, en ser cultivades, perden la virtut i fins i tot degeneren irremeiablement. En canvi, una altra planta remeiera molt i molt coneguda com és la sàlvia (Salvia officinalis), que té un origen silvestre com altres varietats de la seva família —la Salvia pratensis que abunda a les clarianes dels boscos, prats pirinencs i contrades del nord de Catalunya—, és una planta perfectament adaptada al conreu i molt fàcil de trobar als horts i jardins, que no tan sols no ha perdut virtut amb el cultiu, sinó que probablement n’ha guanyada.




    Com he dit, existeixen plantes silvestres que no accepten la servitud de la domesticació, de la mateixa manera com hi ha animals salvatges que tampoc s’hi adapten, per més que s’intenti. Aquestes plantes o arbres, eminentment silvestres, no tan sols reaccionen malament al cultiu i a la domesticació, sinó que, en cas de provar-ho, acaben perdent certes virtuts que caracteritzen el seu fruit o producte silvestre, sigui per a ús medicinal o sigui nutricional. En aquest aspecte, us vull parlar breument del metge medieval Paracels1, considerat com un dels pares de la medicina química moderna. Paracels va afirmar que les plantes silvestres posseeixen una virtut essencial que no tenen les de cultiu; ell va anomenar aquest factor “quintaessencia”. Defensava el fet que tan sols les plantes silvestres posseeixen aquest principi subtil i misteriós, i que, en conseqüència, la medecina havia d’estar fonamentada en l’efecte subtil d’aquesta “quintaessencia” procedent d’influències astrals, un principi inexistent o irrisori a les plantes sotmeses a la domesticació. En la meva opinió, aquest principi existeix, no ben bé com un fet místic, sinó dins una consideració holística de la naturalesa, perquè de la mateixa manera que és òbvia la relació dels vegetals amb la terra per mitjà de les arrels, també és fàcilment constatable la influència còsmica de les parts aèries evidentment relacionades amb l’atmosfera, amb el sol, la lluna i, en conseqüència i encara que sigui en menor grau, amb els altres astres i l’espai que ens envolta i afecta com a planeta viu. Això, em fa intuir la potència essencial de les plantes silvestres, especialment de les medicinals; però no tan sols és una intuïció personal, perquè en determinats casos es pot demostrar analíticament i de manera pragmàtica l’abundància, qualitat i potència d’alguns principis o alcaloides presents en les plantes salvatges, com és el cas del timol, principi actiu de la farigola. Això es denota també en el factor aromàtic de les herbes silvestres, que sol ser notablement més intens.




    Evidentment, aquestes influències astrals afecten tota classe de plantes, siguin silvestres o siguin domèstiques; la diferència que marca l’esmentada “quintaessencia” rau en el fet de la independència que caracteritza una planta silvestre, sotmesa a tots els esdeveniments naturals i espontanis sense cap mena de protecció artificial, cosa que, d’una banda, la fa desemparada, per exemple quan no plou o li manca nutrició, o quan rep agressions accidentals, però que de l’altra li confereix un aspecte d’integració al medi insuperable que genera uns factors subtils molt notables, encara que menys vistosos, d’una virtut especial, valorant també les influències còsmiques i tel·lúriques. Aquest fet, com ja he apuntat abans, es fa especialment palès en les plantes remeieres i no és tan rellevant en aquelles espècies destinades a la nutrició, perquè les plantes anomenades hortalisses es veuen clarament beneficiades de les cures que reben als espais de conreu i abunden en producció, milloren el sabor i augmenten la seva capacitat nutritiva. No hi ha cap dubte d’això. Però també perden, així i tot, una bona part d’aquella virtut silvestre, aquella subtilesa anomenada “quintaessencia”, que irremeiablement es redueix o fins i tot s’extingeix quan a una planta la privem de la seva salvatgia.




    
1.4 Què diferencia un hort d’una horta




    Anomenem hort a l’espai petit o de dimensions limitades, normalment proper al domicili, on es cultiven les plantes d’ús diari o freqüent per a l’obrador de la casa. Normalment, aquest apel·latiu fa referència a un tros de terra amorosament cuidat, perquè així ho permet la seva dimensió petita i ho requereix la seva rellevància alimentària per a la família o individus, siguin els que siguin, que se’n cuiden i se’n beneficien. És l’espai on es poden trobar les hortalisses del temps que generalment no cal pas conservar, sinó que es cullen i es mengen al dia a dia. Això no impedeix que dins la concepció d’hort s’admetin tota mena de preparats en conserva, quan hi ha excedents d’un determinat producte i no es dona l’abast a menjar-ne. A més a més, i com a causa de les seves petites dimensions, als horts casolans no solen haver-hi sistemes de regadiu sofisticats, com ara canals o aspersors, perquè en la majoria dels casos es rega amb una mànega, una galleda o una regadora —i més modernament amb petits automatismes de regatge, de què en parlaré més endavant—, cosa que denota un altre factor important que defineix un hort: la proximitat i la freqüentació al seu espai.




    Bàsicament, un hort està vinculat a la cuina, al fet de mirar què farem avui per dinar, tot donant-hi una ullada per la finestra o a la memòria. Per aquest motiu, fins i tot a pagès, a banda dels grans conreus sempre hi ha hagut els horts casolans: “On vas?”, “A l’hort!”. Ningú de pagès es confondria amb aquesta resposta. En primer lloc, qui respon ja està dient que no se’n va als camps; segon, qui escolta sap que va a la vora, allà mateix, a tocar del mas. El sentiment de proximitat és gairebé intrínsec a l’hort, per pura logística del seu ús. Tanmateix, avui en dia, que tothom es desplaça amb cotxe de pertot, aquest antic sentiment de proximitat física està canviant i donant pas a parcs urbans de cultiu o altres zones, fins i tot rurals, on es concentren aquest tipus d’activitats agràries. Evidentment, el cistell ple de viandes es carrega al cotxe i cap a casa. Però, així i tot, la proximitat vital continua existint-hi, perquè aquell retirat o qui sigui que va al seu hort a passar el matí o la tarda se sent com a casa seva: l’hort forma part activa del nostre sentiment íntim d’un lloc per viure, complet i pròsper. L’hort és com el jardí, és el jardí, i no tindria massa sentit que no estigués a prop anímicament, sempre proper al lloc on es viu i on es treballa per gaudir del seu benefici.




    En canvi, l’horta, a grans trets, és una altra mena d’espai. A l’horta es cultiven hortalisses, és una obvietat, però generalment en quantitats excedents a l’ús domèstic de qui les conrea, per tal de vendre-les o distribuir-les segons siguin les intencions i necessitats. En conseqüència, es tracta d’espais molt més grans que els horts, comercials i a vegades dedicats a monocultius, que requereixen procediments de plantació, regadiu i mecanització molt diferents dels d’un hort.




    Però en aquest llibre no tractarem de grans espais de cultiu, ni d’industrialització agrària, llevat de moments puntuals en què potser en farem referència, sinó d’horts, d’horts petits o grans, horts casolans a la mida de qui els conrea.




    

      1 Aureolus Philippus Theofrastus Bombast von Hohenheim, més conegut com a Paracels, va ser un reputat metge, filòsof i alquimista del segle XVI que practicà una medicina basada en els principis subtils de les plantes i els minerals. Personatge controvertit en certs aspectes, va deixar, però, un llegat importantíssim que ha assentat algunes de les bases rudimentàries de la nostra farmacopea química moderna.


    


  




  

    
Capítol 2




    LA IMPORTÀNCIA D’INTEGRAR UN HORT A CASA NOSTRA




    
2.1 L’hort i la salut




    Existeix una dita que resa: “Ets allò que menges”. Realment, en certa manera, és així. Estem constituïts per matèria que assimilem principalment dels aliments que ingerim, en conseqüència aquest fet no ens hauria de passar desapercebut —seria una neciesa—, i la qualitat amb què ens alimentem no ha de ser tan sols un tema secundari a les nostres vides, sinó de primeríssima rellevància, perquè no hem d’alimentar la gana sinó la salut del cos. Ha de ser un assumpte principal, més enllà de la satisfacció que ens aporta el fet de menjar, la golafreria, el desig, el plaer sensual, sense descartar aquesta vàlua dels aliments que ens els fa atractius pel seu sabor, però tenint sempre present el fet constitutiu i la raó saludable que ha de guiar una bona dieta equilibrada. Com també es diu, l’hort i l’alimentació en si mateixa és la millor farmaciola: alimentar-nos bé és una ferma i eficaç aposta per la nostra salut, la pròpia, i la d’aquells que d’alguna manera depenen de les nostres elaboracions, produccions o consells al respecte.




    Cal que valorem bé la manera d’alimentar-nos, i aquesta proposta comença per verificar i millorar les fonts d’abastiment del nostre frigorífic i del nostre rebost. D’una banda, cal menjar més verdures i fruita, cereals i tota mena de productes vegetals de qualitat i del temps; de l’altra, cal consumir menys carn i peix i triar-ne de bona qualitat. És important que consumim menys productes processats i que ens acostumem a tornar a cuinar degudament, dedicant-hi el temps i l’atenció adequada. Tot allò que comprem, si pot ser, que procedeixi de la màxima proximitat possible, evitant, si es pot, adquirir massa productes que no siguin de l’època ni de la zona on vivim. La naturalesa ens aporta aliments idonis per cada època de l’any: la carabassa és un producte molt adequat per la tardor i l’hivern, és calòrica i rica en vitamines, però si la consumim a l’estiu, provoca digestions pesants que no ajuden gens a suportar la calor. Les fruites d’hivern, com ara les taronges, ens aporten la valuosa vitamina C que en temps de refredats ens protegeix tan i tan bé; en canvi, si comprem taronges a l’estiu, tenen un sabor pèssim. Podria continuar citant exemples, però no cal, perquè el que vull posar de manifest és el valor nutritiu d’allò que ens arriba en cada època de l’any, un valor associat a les necessitats estacionals del cos de tots els éssers vius. L’equilibri de la naturalesa ho ha fet així. Tanmateix, les èpoques difícils comporten importants manques d’aliments que molts animals, també l’home, han après a resoldre amb l’acumulació, el rebost. Tornant al que us deia abans, fins i tot en aquests casos, quan fem ús del rebost, hem de cuidar allò que ens alimenta. De fet, mentre acumulem els congelats, pots de conserva i altres, hem de preveure de la mateixa manera com equilibrarem la nostra dieta d’hivern, mirant d’evitar dins el possible aliments inadequats pel temps.
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    L’alimentació és una de les bases principals per a una bona salut.




    Després d’aquests breus apunts de dietètica, considerem ara la importància de tenir un hort a casa nostra, la importància a efectes de salut, perquè tenir un hort a casa ens aportarà, sense cap dubte, un plus de benestar personal i familiar. Podríem afegir també el fet que, si cultivem les nostres hortalisses, n’obtindrem un gran coneixement i satisfacció de la naturalesa dels aliments conreats, i això també és salut, salut psicològica, un tema que us ampliaré més endavant. No es tracta d’un caprici, ni una activitat purament lúdica per passar-hi estones: té molta més importància que això. El nostre hort passarà a ser un òrgan propi de la llar, un importantíssim element on basarem, depenent de la seva mida, una bona part de la nostra alimentació casolana. Reivindico aquesta alimentació elaborada a consciència, i no tan sols això, reivindico el fet que creem aquesta saludable alimentació des de la base del cultiu casolà.




    La dieta mediterrània sempre ha tingut la fama de ser una de les més saludables del món. Aquest estil alimentari, que té moltes variants i que, per tant, seria difícil reduir a una sola fórmula, ha estat de sempre molt vinculat a un estil de vida característic de les zones mediterrànies on l’hort casolà té un paper fonamental. Efectivament, encara que el món global estigui fagocitant moltes d’aquestes cultures peculiars, seria difícil imaginar una bona dieta d’estil mediterrani desvinculada de l’hort casolà; pràcticament, es pot dir que van de bracet. L’oli d’oliva, fonament indispensable d’aquesta dieta, és una cosa molt nostra, de proximitat. Els millors olis d’oliva del món es produeixen a les terres mediterrànies, de manera que tenint aquest meravellós oli a prop, les nostres hortalisses casolanes mostraran al plat aquella extraordinària lluentor daurada que es transformarà a la boca en un sabor inigualable. Una amanida d’estiu: enciam, pastanaga, ceba tendra, ravenets, un tomàquet, una mica d’alfàbrega, tot de l’hort; hi afegeixo un esquitx de sal i un generós raig d’oli d’oliva verge premsat en fred... Quina delícia! Refrescant, saludable i nutritiu. Quan contemplo i després em menjo aquesta senzilla meravella culinària, dono una ullada a l’hort-jardí, satisfet, somrient i gaudint el moment solemne de menjar així de bé. L’efecte saludable de tot plegat és indiscutible.




    Però el nostre hort-jardí no ha d’estar limitat a l’alimentació, sinó també al gaudi, al passeig, a la contemplació d’allò que potser menjarem o potser tan sols ens regala plaer als ulls. A més a més, una bona selecció d’herbes remeieres és també del tot adequada, per tal que complementi la presència de viandes i ornamentals en aquests espais. D’una banda, ens regalaran a la vista la seva bellesa en floracions variades; de l’altra, aquesta serà la nostra farmaciola viva. Com he explicat abans, hi ha moltes plantes salvatges que no s’adapten prou bé al cultiu, però n’hi ha moltes altres que sí, les podem cultivar al jardí i les tindrem sempre a mà en cas de necessitar-les i en cas que hi pensem, perquè el nostre costum haurà d’adaptar-se i aprendre noves maneres de guarir certes molèsties o malalties sense tants productes químics farmacèutics. De fet, tindrem una bona part de la farmàcia a casa si sabem triar les espècies idònies per les nostres necessitats eventuals. Així, podem cultivar sàlvia, marialluïsa, camamil·la, menta, hisop, farigola, hipèric, saüc, malva, àloe vera, borratja, calèndula, card marià, cua de cavall, fonoll, valeriana, genciana, ginebró, espígol, gerani, lli, orenga, julivert, prímula, pulmonària, ruibarbre, ricí, romaní, ruda, dent de lleó, consolda, til·la, caputxina, entre d’altres. Tindrem un versàtil repertori de recursos per les nostres cures casolanes, sense haver d’apel·lar a productes de farmàcia tan sovint, i a més a més aprendrem molt d’aquestes plantes, dels seus efectes i d’una altra manera de viure i d’enfrontar possibles problemes de salut. Però tingueu sempre en compte que les herbes, com les medecines de farmàcia, també tenen contraindicacions i possibles efectes secundaris. Caldrà que, abans d’automedicar-nos, coneixem molt bé la planta que farem servir i els seus efectes i, en cas que no sigui així, consultem al metge o a una persona experta abans d’utilitzar-la.
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    L’oli d’oliva és un dels fonaments indispensables d’una bona dieta mediterrània.




    En molts casos, es busca amb una alimentació saludable viure més anys i viure’ls millor. Aquesta idea recurrent i tradicional d’aconseguir la longevitat gràcies a l’alimentació i la vida sana, ha estat un clàssic de totes les cultures que han gaudit de benestar i, en conseqüència, de temps i recursos per destinar a la salut del cos i de l’ànima, cosa que ha portat al tema reiterat no tan sols de rejovenir-se o allargar la vida, sinó fins i tot a somiar amb la immortalitat. En un diàleg entre Faust i Mefistòfil, Goethe expressa així les ànsies de Faust per vèncer l’escomesa de l’edat amb la pèrdua de facultats i, com a resposta, rep el consell natural del dimoni Mefistòfil:




    FAUST -... i aquest fastigós beuratge, em traurà trenta anys del cos? Desgraciat de mi si no coneixes res de millor! Ja ha desaparegut per a mi l’esperança, ¿que potser no han descobert algun bàlsam, la Naturalesa o un esperit noble?




    MEFISTÒFIL - Ara parles novament capficat, amic meu. Per rejovenir-se, hi ha també un medi natural, però està en un altre llibre i s’esdevé un capítol curiós.




    FAUST - Vull saber-ho.




    MEFISTÒFIL - Està bé. És un remei que s’aconsegueix sense diners, sense metges i sense cap mena de bruixeria. Ves-te’n al camp, comença a llaurar i remenar la terra, estigues tu i el teu esperit en un cercle ben reduït; sustenta’t amb aliments senzills, viu com una bèstia entre les bèsties, i no vegis malament femar del teu propi cos el camp en què colliràs les messes. Heus ací el millor mitjà, creu-me, per rejovenir-te fins als vuitanta anys.2




    Però a Faust no li va agradar la proposta de Mefistòfil per treure’s anys de sobre: massa esforç físic fent anar l’aixada!




    Lluny de fórmules miraculoses, i gràcies al nostre clima mediterrani, una gran quantitat de verdures, fruites, llegums i cereals poden ser cultivades a les nostres contrades i als nostres horts casolans, uns aliments que ben segur ens poden allargar la vida i permetre’ns viure-la amb salut i plenitud. Això sí, per cultivar verdures i fruites o per cuidar el bestiar, cal treure’s la mandra de les orelles i anar per feina, tot i que en l’àmbit d’un hort casolà la feina no és pas massa dura, sinó més aviat grata. Catalunya, en particular, té una contrastada varietat de climes, però fins i tot en els llocs més freds del nostre país és possible cultivar una rica gamma d’hortalisses i, en conseqüència, aconseguir un equilibri i una dieta saludables a les nostres taules, conreant una part molt significativa de tot allò que mengem i a més coneixent la planta, la terra i tots els factors que afecten el seu desenvolupament. Abans us parlava de la farmaciola que podem tenir al nostre hort, referint-me a les plantes remeieres, però és que l’abast salutífer del conreu casolà no ha de ser considerat com a plantes remeieres només, ni únicament com a remeis per les nostres malalties. Hem de considerar la salut com un fet global en la nostra vida, i en especial en la nostra alimentació, és a dir, prevenir i guarir la salut menjant de manera sana i equilibrada. D’altra banda, podríem estendre’ns molt i molt parlant de les virtuts curatives de les plantes medicinals, però és que les hortalisses també en tenen, de virtut curativa. Us puc citar, només que a tall d’exemple, les moltes virtuts que posseeix l’all, sovint menystingut per l’olor que desprèn qui en menja. L’all és un eficaç fungicida, antibiòtic i vermífug (combat els paràsits intestinals), a part de ser un ingredient culinari de primera categoria, molt apreciat en quasi totes les receptes de cuina mediterrània. I l’esmento com a exemple perquè, com l’all, n’hi ha un munt d’hortalisses que són alhora preventives i/o curatives de moltes malalties.




    Us he parlat ara de plantes medicinals, alt per alt, però us avanço que en el capítol 6.11, «La farmaciola viva», us faré un recull més precís pel cultiu de plantes remeieres i els seus usos.




    
2.2 El reciclatge perfecte




    Parlar d’hort a casa, és també parlar de reciclatge. Tota matèria acompleix amb el canvi i el ritme del cicle de transformació. Però on això es fa especialment evident és a la matèria orgànica, perquè el seu cicle ens resulta constatable i revelador. En un fenomen de desintegració, tots aquells materials que abans integraven una unitat viva passen directament al cicle de la transformació com a elements lliures que progressivament seran separats, reduïts i assimilats per altres organismes, sovint en una cadena tròfica de successius esglaons. Aquest fet, en el qual hauríem de fer molta atenció per gestionar els nostres residus domèstics, és un principi fonamental de la naturalesa, el principi de la transformació en el cicle vital.




    Quan cultivem un hort-jardí, tenim el mitjà perfecte de reciclatge orgànic a casa nostra. Evidentment, haurem d’aprendre a establir un sistema de compostatge, del qual parlarem amb detall més endavant, que ens permeti tornar al cicle de la vida tots aquells compostos que, després de cuinar a l’obrador o feinejar al jardí, haurien estat rebutjats i segurament destinats al contenidor de la brossa. És cert que cada vegada més aquesta matèria orgànica que generem és compostada a les plantes de tractament, sempre que estigui degudament separada d’altres residus; però també és cert que estem, en el conjunt de la societat, molt lluny d’assolir nivells òptims de reciclatge i que, per més esforços que fan algunes administracions, especialment a les ciutats la matèria orgànica se separa poc i malament. Per això és tan i tan important que cada vegada més, qui pugui, recicli la matèria orgànica. Tenim dos motius principals: en primer lloc, millorar la gestió general dels residus domèstics, produint-ne menys; i, en segon lloc, aprofitament, perquè aquesta matèria orgànica, reciclada, té una excel·lent utilitat a casa nostra, ja que amb ella obtindrem un magnífic adob per les nostres plantes, siguin les ornamentals o siguin les hortalisses. El cicle complet s’acompleix, perquè haurem collit verdures del nostre hort, les haurem cuinades i les seves restes aniran a parar a la caixa de compostatge, on es transformaran en l’adob que retornarem a l’hort en forma de nutrients. De retruc, una gran quantitat de llavors de les saludables viandes que hem cultivat anteriorment, conservades amb vitalitat al compost, faran aparèixer un planter espontani de tomaqueres, carabasses, pebroteres, enciams... i fins i tot petis fruiters que també podem trasplantar a un lloc adient, si tenim prou espai. Si ho volem, podrem gestionar aquest planter, triant-lo i trasplantant-lo amb cura per aconseguir noves mates productives per la nova anyada. Això és un cicle complet, això és rodó i perfecte en si mateix, perquè retornem allò que la terra ens ha donat en una roda de tributacions mútues. A més, considerem el fet que les despulles de cada planta acumulen molts dels principis que en el seu creixement han absorbit de la terra com a nutrients, de manera que, en desintegrar-se, alliberen novament aquestes bases nutritives a la terra o al compost. Per exemple, les mongeteres i altres lleguminoses absorbeixen grans quantitats de nitrogen del sòl on creixen; si després de la collita arrenquéssim les restes de la planta i les llencéssim a la brossa o als marges de l’hort cometríem un greu error, perquè aquell nitrogen és present a les seves despulles i, si les deixem compostar, el retornarem al cicle, obtenint de nou nitrogen per les properes plantacions, un valuós aliat que farà verdejar i créixer de valent els nostres cultius. El mateix passa amb altres microelements, retornaran al cicle de la vida si practiquem el reciclatge.
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    Quasi totes les restes orgàniques de la casa poden anar a la caixa de compostatge.




    No hem inventat res de nou. Tan sols observem la naturalesa i mirem de completar els cicles espontanis com succeeix en un bosc o en qualsevol altre espai vegetat, però afegint-hi, a més a més, les cures de la domesticació, ajudant amb la nostra empara que allò que hi falta, allò que la naturalesa de vegades no hi pot aportar per determinades contingències, ho puguem donar a les plantes que cuidem quan sigui necessari, com ara l’aigua, quan no plou prou, o un remei, quan el nostre hort es veu afectat per una plaga o una malura. Però, en qualsevol cas, prenent com a model el cicle de la natura silvestre, el retorn a la terra de tot allò que el cultiu ha agafat com un préstec durant el seu creixement.




    I parlant de reciclatge, també cal comentar que en l’actualitat, afortunadament, va guanyant terreny la recollida selectiva dels residus porta a porta. El sistema és complex i costa d’implementar, sobretot a les grans ciutats, on justament cal una millor gestió amb més urgència, però ja s’està practicant a molts pobles de Catalunya com ara el meu, L’Esquirol, amb evidents millores en reciclatge i selecció respecte al mètode dels contenidors. Aquest sistema permet controlar la quantitat de residus no reciclables, és a dir, de rebuig, que genera cada família. Encara que queda molt a millorar i de segur que el sistema de recollida porta a porta anirà millorant i estenent-se, heu de saber que allà on es practica els ajuntaments tenen a disposició dels veïns uns fulls on poden declarar que reciclen la matèria orgànica a casa, compostant-la. Com que els contenidors de recollida d’orgànica porten un xip d’identificació, s’avalua l’aportació residual dels veïns en aquesta fracció orgànica, una aportació que, evidentment, serà molt reduïda en el cas de qui composta aquestes restes. De manera que, si feu compostatge, cal que aneu a l’ajuntament i sol·liciteu el full pertinent que permetrà entendre als gestors del mètode per què no traieu gaire el contenidor de matèria orgànica. Normalment, un empleat de l’ajuntament o de l’empresa de recollida de la brossa us vindrà a veure per verificar que realment teniu el corresponent sistema de compostatge a casa vostra, tràmit que us farà beneficiaris d’un interessant descompte en la factura anual de la gestió de residus. Si volem respectar el nostre planeta, és del tot imprescindible que reciclem.




    L’hort-jardí casolà és en si mateix un sistema de reciclatge perfecte d’una gran quantitat de residus domèstics que, com apuntava ja abans, d’una altra manera anirien a parar a un abocador o que, en el millor dels casos, requeririen molta energia per transformar-se en adobs o subproductes útils una vegada processats. Per això és tan important que reciclem i compostem l’orgànic a casa nostra, en especial els que tenim la sort de disposar d’un hort-jardí, perquè ens permetrà obtenir un cicle perfecte quan incorporem aquests compostats a les nostres plantes, però, a més a més, perquè com us deia estarem contribuint de manera significativa a millorar el medi ambient. Estic convençut que, si tothom o una majoria reciclés els seus residus orgànics a casa, la millora per al nostre planeta seria sensible. Tanmateix, soc conscient que en moltes llars, com ara pisos i habitatges en general sense jardí, terrassa o pati, resulta gairebé impossible plantejar-se la creació d’un hort, ni que sigui una taula de cultiu, ni tampoc, en conseqüència, tenir un sistema de compostatge que, d’altra banda, seria inútil sense un cultiu casolà. Però insisteixo que, fins i tot en aquests casos, es pot aspirar a conrear un hort en un parc de cultivadors, cosa que faria possible auto reciclar l’orgànic, o si més no fer una gestió correcta d’aquests residus pel bé del planeta i de la comunitat.




    
2.3 La satisfacció del cultivador i consumidor directe




    Estic parlant, sobretot, d’aspectes pràctics, però també cal considerar els beneficis psicològics de qui cultiva i consumeix els seus propis productes alimentaris. I en són diversos, tant a un nivell racional, com anímic i sensitiu.




    La primera cosa que vull comentar en aquest apartat és el fet de la consciència de qui cultiva allò que l’alimenta. Aquesta consciència alimentària augmenta notablement en qui practica l’horticultura, perquè la ment desenvolupa uns mecanismes de comprensió i aprenentatge respecte a la naturalesa dels aliments inèdits en qualsevol altre que no practica aquesta cultura. Tanmateix, es podria dir això de qualsevol dedicació que requereixi comprensió i aprenentatge, però en el cas dels aliments que nodriran el nostre propi cos el fet té una especial rellevància. Els que no hi teniu experiència, mireu d’imaginar-vos-ho: tinc una llavor a la meva mà i he preparat amorosament la terra on la vull sembrar. Tan sols aquest primer gest, aquesta intenció, ens fa endevinar el poder genètic que aquesta llavor visualitzada al palmell de la mà conserva invisiblement dins seu. La consegüent acció de portar-la a la terra i colgar-la a la profunditat adequada ens permet entendre com entra en relació amb el medi. Estarem expectants, sens dubte, i després d’haver-la regat amb cura imaginarem què succeeix sota l’invisible mantell del substrat; imaginarem que la llavor, potenciada per la seva genètica, dilatarà el seu volum absorbint humitat del terreny i esclatarà el seu germen encara cobert de terra. Passats uns dies, anirem a donar-hi una ullada i comprovarem que el primer brot treu el cap a la llum. La ment de qui ha sembrat la llavor, experimenta aleshores una emoció profunda similar a la gestació; alguna cosa molt intensa vincula al sembrador i la plàntula o plançó, alguna cosa que generarà l’instint de protecció del primer envers el segon com si fos el seu propi fill. Si no ho heu experimentat mai encara, us ho podeu imaginar? És realment extraordinari. Aquesta consciència que es desperta de forma espontània i natural en la cultivadora o cultivador, estimula una part específica de la nostra ment que, alhora que permet entendre el fet mateix de la plantació, desenvolupa la comprensió de l’individu en els espais naturals i com a conseqüència la integració. És el mateix que els passa a les mares: després de tenir un fill activen un instint maternal tan potent que el fan extensiu, a vegades, a altres nadons que també les hi desperten tendresa i instint protector. No hi ha dubte que, en el cas de les femelles, no es tracta d’un fet racional, que hi ha tot de processos químics que hi juguen amb un reguitzell d’hormones; però, sí que és clar que en aquestes condicions la comprensió de qui té la ment oberta per aprendre és molt gran. De manera que l’instint ens obre una porta al coneixement, fins i tot al racional, ja sigui als mascles, ja sigui a les femelles. En el cas del cultiu, el paper de la consciència prèvia, la ideació i la intenció, poden ser aquesta porta que obri la nostra ment a comprendre fets que amb anterioritat ens passaven desapercebuts, sens dubte.
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    Qui cultiva, intueix el poder germinatiu de la llavor que està a punt de sembrar.




    Satisfacció, en veure créixer els vegetals que hem sembrat o plantat. Satisfacció, en veure’ls florir, fructificar i madurar a la llum. Immensa satisfacció en assaborir aquestes perles del nostre propi cultiu, de la nostra terra, de l’espai que ens envolta i compartim. Un munt de fets que beneficien la mentalitat de qui practica l’horticultura. I què ens aporta aquesta satisfacció? Equilibri i estabilitat mentals, confiança, absència de capricis innecessaris, extinció de l’angoixa, l’estrès i l’ansietat... En definitiva, si la nostra ment i l’ànim es troben en estat de satisfacció el benefici no és tan sols psicològic, perquè, com està demostrat, el nostre organisme respon amb una millora immediata de la respiració, del sistema immunitari i de tots els factors orgànics que fan possible la salut. Tanmateix, no estic parlant de la panacea, perquè la satisfacció, ni que sigui la que ens proporciona un hort, no ens fa indemnes a qualsevol mal, és clar que no. Però no tinc cap dubte que és un factor clau per mantenir o millorar la salut mental. D’altra banda, hem d’entendre que no es pot parlar tan sols de coses meravelloses pel que fa als cultius, perquè sovint arriben circumstàncies preocupants que posen en perill les nostres plantes domèstiques i, per empatia, la nostra satisfacció anterior es veurà transformada en desassossec. A la vida no tot és un camí de roses. Però fins i tot en circumstàncies adverses la capacitat de protecció desenvolupada pel cultivador ens farà reaccionar de la manera més adequada i, si ens equivoquem, haurem d’apel·lar a la valoració optimitzada dels fets; amb aquesta visió positivista, sempre serà més significatiu allò que tenim o que ens queda, que no pas allò que hem perdut. En efecte, cuidarem el nostre hort-jardí a les bones, però també el regarem quan no plogui, el tractarem quan hi hagi malura amb la màxima consideració pel medi ambient i la salut, i tot ho farem amb amor com a base de les nostres tasques. Perquè no existeix una millor manera de fer les coses bé que estimant allò que fas. Aquest és el factor que obre la porta a la lucidesa i l’encert. Aleshores aprendrem, aprendrem també de l’adversitat i aquest aprenentatge valuós ens aportarà també saviesa i felicitat.




    Tot allò que rebem com a pausa, satisfacció, consciència i relaxació quan treballem el nostre conreu, ho podem extrapolar a altres aspectes de la nostra vida, ben segur. De fet, això es produirà espontàniament. No cal proposar-s’ho, és la conseqüència d’un entorn saludable pel nostre equilibri mental. He pogut observar que tot sovint la gent que conrea un hort arriba de feinejar o collir verdures relaxada, contenta i optimista. Això fa que afrontin les circumstàncies següents amb més calma i bon humor, cosa que repercuteix en ells mateixos, però també en les persones amb qui es relacionen. Aquesta dedicació curosa i delicada a l’hort no sol ser tan fatigosa ni esforçada com en les plantacions grans, de manera que pot ser considerada com una activitat plaent i un exercici físic moderat i saludable. Amb tot, hi ha excepcions, i més d’un es queixa i renega de tot, tant si ve de l’hort com si ve d’un altre lloc, perquè algunes persones tenen un estat anímic freqüentment disgustat; però aquest és un altre tema.




    Com a conclusió, diria que els efectes beneficiosos (psicològics i anímics, entre d’altres) del conreu d’un hort casolà son tan evidents i notoris, que aquesta activitat hauria de guanyar més i més adeptes i difusió social com a mitjà d’estabilitat i millora personal, així com de l’entramat de relacions humanes i ecològiques que implica. Crec que aquesta opció hauria de ser facilitada i proposada a tothom, començant per l’aprenentatge dels nens a les escoles, i que els municipis, consells comarcals i govern, haurien d’invertir en esforços i mitjans per afavorir l’autocultiu de viandes com a bé social que beneficia l’individu, la societat i el medi ambient, promovent els petits horts casolans i els parcs de cultiu de barri. Malauradament, aquesta proposta va en contra del consumisme esbojarrat i la dependència adquirida en un sistema de capitalisme salvatge. Però ja veiem com ens va, seguint les pautes d’una societat dominada per aquests principis desenfrenats. Està a les vostres mans canviar-ho. Comenceu per vosaltres mateixos, per la vostra família, pel vostre entorn.




    
2.4 La proximitat i els productes de l’època




    Hem d’entendre que la naturalesa s’ha adaptat al medi en un conjunt, i que la humanitat forma part d’aquest conjunt. Cada zona del món, fins i tot cada comarca i cada indret en particular, tenen les seves pròpies característiques específiques i han evolucionat en un determinat clima i ecosistema al llarg de milions i milions d’anys, millorant les respostes genètiques de totes les espècies vives que l’integren, inclosos els humans, és clar. Comprenent això, no dubtarem que tot allò que tenim a prop li resulta familiar al nostre organisme i la nostra percepció general, ja sigui el paisatge com el clima, però també els aliments que ens sustenten. Aquesta premissa s’ajusta molt bé a tota persona que viu en un medi fèrtil i proper a la naturalesa, però serà més difícil d’ajustar a qui habita a les ciutats o en indrets àrids i esquerps, perquè en aquests casos la majoria d’aliments hauran de venir de fora, fent difícil o fins i tot impossible la proposta d’una alimentació de proximitat. En el cas de les ciutats, justament estic apostant aquí perquè s’hi faciliti cultiu d’aliments en parcs i domicilis on es pugui habilitar un hort, de manera que també les ciutats poden ser productores d’aliments de proximitat; si parlem de llocs desèrtics o molt àrids, on també habita gent amb la necessitat de portar quasi tot el que consumeixen de lluny, he de dir que no és normal que la gent s’instal·li a viure en llocs tan extremadament inhòspits, i que, si ho fan, són empesos per circumstàncies adverses o inusuals, ja que d’una altra manera habitarien llocs més benignes. Aquestes colònies de gent, que precisen portar-ho tot de lluny per subsistir, són on són per un motiu que va més enllà de la tria d’un lloc per viure i, per tant, s’ha de dir que esdevenen minories dependents. Cal dir, també, que amb les condicions actuals d’alteració del clima terrestre, multitud de llocs que abans eren fèrtils i s’hi podia viure bé, han esdevingut desèrtics i han condemnat la seva població a la fretura. Aquesta és una trista evidència. Però en la immensa majoria dels casos, les condicions ambientals ens permeten triar allò que mengem i d’on prové el que mengem, fent possible l’alimentació de proximitat, una naturalitat dels aliments propers i estacionals, i una varietat de nutrients familiaritzats amb el nostre organisme que creen una empatia d’assimilació.
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    Els productes de l’època estan perfectament harmonitzats a les necessitats estacionals i nutricionals de qui els consumeix.




    No vol dir, però, que no sigui sa menjar res de fora, o de lluny, o res que no es cultivi habitualment a les nostres contrades. Fer-ho és necessari i imprescindible. Incloure en la nostra dieta productes de qualitat que no són propis de les zones on habitem és inexcusable i del tot acceptable, és evident. En molts casos, si volem consumir oli o arròs no podrem fer-ho sense que ens arribi d’una distància considerable, i en són només que dos exemples. Però si valorem bé la nostra alimentació i el nostre consum general quant a productes forans, mirarem d’adquirir només aquells que ens resultin realment necessaris per complementar la nostra dieta propera, evitant tota mena de capricis innecessaris, com ara verdures o fruites que no són del temps, o qualsevol producte procedent de l’altra banda del món, mentre que a prop segurament en tenim de nacionals. És de sentit comú. Si tenim alguna cosa a prop, per què l’hem d’anar a buscar lluny? Si podem adquirir alguna cosa de conreu o fabricació locals, per què l’hem d’adquirir d’importació? Si podem començar a cultivar les nostres hortalisses fresques i estacionals, per què no fer-ho? Anar a trobar allò que ens resulta llunyà tenint això que ens resulta proper és senzillament absurd, l’absurd consentiment de la vida moderna i del consumisme incongruent.




    La proposta és ben simple: alimentem-nos principalment amb productes de proximitat i que s’ajustin als ritmes de la naturalesa. Respecte a la proximitat, ¿què hi ha de més proper que un hort casolà? Sens dubte no podrem tenir hortalisses tan fresques a taula com les del nostre propi hort. Quant als ritmes estacionals, no caldrà pas que ens en preocupem: l’hort marca clarament les estacions, allò que toca i allò que no. És evident, amb la primera glaçada s’acaben els tomàquets, els pebrots i tota mena de verdures sucoses, i si no queden glaçades, no prosperen, de manera que amb una mica d’experiència i el degut assessorament sabrem què podem plantar al nostre hort en cada època i què ens va bé menjar en l’estació present. Això no enganya mai, a diferència dels taulells de supermercat, on trobem productes procedents de tot arreu del planeta, de totes les estacions de l’any, com si haguéssim burlat definitivament les sanes pautes estacionals de la naturalesa i tot fos possible combinar-ho, tant si és adequat com si no. Aprendre a fer-ho és més aviat desaprendre els hàbits de consum que hem estat adquirint en les últimes dècades, tornar a un consum necessari, raonable, intuïtiu i saludable. Per exemple: les mandarines o el raïm no són fruites d’estiu, no existeixen a l’estiu si no és que se les conserva artificialment en cambres frigorífiques; però és que, fins i tot així, tenen un gust pèssim quan no són de l’època. Els cítrics són fruites àcides amb un alt contingut de vitamina C, que ens ajuden molt en èpoques fredes, justament quan als nostres països mediterranis arriba la collita d’aquestes fruites. No és pas casual, és natural i adient. Un altre exemple: cols, carabasses, castanyes o bolets són aliments propis de l’època en què arriben: la tardor; són altament calòrics i en temps de fred ens ajuden a mantenir el ritme vital de tardor, que requereix més aportació calòrica. En altres èpoques de l’any, aquests aliments, conservats artificialment, resulten difícils de digerir i poc adequats per estacions càlides.




    Si analitzem detingudament cada hortalissa o cada fruita i l’època en què arriba, comprovarem com cadascuna està associada a l’estacionalitat en un pla superb de la naturalesa, on cada planta entrega i rep allò que cal i li és propici per a si mateixa i per aquells que se n’alimenten i que escampen després les seves llavors amb les femtes o amb altres enginyoses maneres amb què la naturalesa, en el seu conjunt, ha creat simbiosis meravelloses. Els humans, com animals que som, participem d’aquest joc que no hem inventat nosaltres d’ençà que conreem, ni molt menys d’ençà que importem i exportem productes globalment, sinó que ha estat un enginyi de l’evolució, que minuciosament ha teixit la trama on plantes i altres éssers vius s’hi relacionen, de vegades, com a depredadors uns dels altres, però en molts altres casos, com a mutualistes, reben beneficis bidireccionals. Si entenem aquest pla natural, podrem entendre millor com alimentar-nos seguint els ritmes naturals i saludables; podrem comprendre, també, la rellevància de treballar un hort-jardí per millorar la nostra qualitat de vida i la salut de la nostra taula. Però no tan sols això. Entenent i actuant segons aquestes raons, posarem el nostre importantíssim gra de sorra per millorar l’equilibri del nostre planeta, malauradament malmès per l’acció negligent de la humanitat.




    
2.5 Fins i tot a la ciutat...




    Fins i tot a la ciutat es poden produir aliments. Que les nostres ciutats siguin només que receptores de la producció d’aliments és una estranya anomalia que s’ha anat consolidant com si fos el més normal del món. Però en l’actualitat estem pagant les conseqüències, cares, d’aquesta desequilibrada concepció en la civilització moderna. I no tan sols pel que fa a la dependència absoluta dels mitjans agraris o ramaders externs, sinó també pel que fa a la manca de consciència dels urbanites respecte als aliments que consumeixen, que majoritàriament desconeixen en la seva naturalesa productiva. Aquest fet fa la població immensament insensible quant als sistemes d’abastiment i propensa a l’abús i la manipulació per part de les empreses proveïdores, que a més adopten formes de producció absolutament irrespectuoses i desconsiderades amb el medi ambient.




    Fa seixanta anys, encara era del tot normal trobar vaqueries a Barcelona, on hom podia anar a comprar la llet crua amb la seva pròpia lletera, munyida de vaques estabulades a la gran ciutat. També era força habitual trobar en moltes i moltes cases un terreny de conreu on es cultivaven hortalisses. Durant l’època del barraquisme a Montjuïc i altres indrets de la nostra capital, la gent cultivava la terra produint aliments de primera necessitat; fins i tot tenien gallines, cabres i petits ramats que pasturaven al voltant dels assentaments. Eren èpoques de cruesa i fretura, la gent es buscava la vida com podia i les barraques d’aquests nuclis eren molt i molt precàries. Però, més enllà d’aquest fet, que semblava intolerable en una gran ciutat, hi ha la raó ecològica, perquè la independència i la consciència i valoració d’allò que es produïa per menjar a casa eren fets del tot vius. Avui en dia, en el sentit urbanístic, estètic i acomodat, la ciutat ha guanyat, sens dubte. Però en el sentit de la consciència alimentària i natural, de la independència i autogestió dels recursos, ha perdut un espai vital de primera categoria. Les grans poblacions, víctimes del consum desmesurat, han perdut el seu lligam amb la naturalesa cíclica, amb els arguments vitals que ens uneixen a tota la naturalesa com animals que som; les grans poblacions, i fins i tot altres de no tan grans, s’han desvirtuat convertint-se en monstres devoradors de recursos que no paren atenció a la sostenibilitat del medi natural on convivim tots plegats.




    Afortunadament, la sensibilitat pel clima, els recursos i la sobirania alimentària va en augment. Un exèrcit flamant de defensors de la vida saludable, de la integració, l’autoconsum i el respecte pel medi ambient ha despertat del somni perillós ideat per nord-americans i europeus: la vida acomodada i la felicitat fal·laç de consumir sense fi, idolatrant els diners com un déu. Estan despertant, també a les grans ciutats. De fa molts anys ja, a l’Havana, Cuba, existeix una cultura de cultiu urbà consolidada dins la gran ciutat, amb espais de conreu prioritàriament ecològic, gestionats per cooperatives de petits agricultors o particulars amb el suport de l’estat. Quan, per diferents circumstàncies sociopolítiques, durant la dècada dels noranta en aquell país caribeny van tenir serioses dificultats per l’abastiment a la població d’aliments frescos, es va començar a desenvolupar aquesta proposta d’auto cultiu i abastiment local. El que inicialment va ser una mesura contingent, va esdevenir una petita revolució agroalimentària que pal·lià notablement les mancances d’aquells anys difícils, però que ha acabat sent un nou estil de vida on molta gent cultiva els seus propis aliments a la ciutat, gràcies al sistema ecològic dels cultius organopònics. I si hom no ho fa directament, qualsevol pot adreçar-se a un d’aquests camps de cultiu urbà per aconseguir de manera molt econòmica les verdures i fruites fresques de primera qualitat.




    L’exemple cubà em sembla realment excel·lent. Deixant de banda qualsevol opinió política sobre el règim de Cuba, el cultiu urbà de l’Havana és un paradigma social de revitalització de les formes alimentàries sostenibles, saludables i integradores de l’individu urbanita en una societat equilibrada, conscient de si mateixa com a conjunt humà, i coneixedora de com produir els productes de primera necessitat per damunt de qualsevol caprici consumista vingut d’una font externa. Afortunadament, en l’actualitat podem veure que la influència d’aquest model de cultiu urbà va arribant més enllà de ciutats com l’Havana. De fet, molt més a prop tenim altres exemples paradigmàtics d’agricultura urbana, com ara el monestir de Sant Pere de les Puel·les, a Barcelona. Es tracta d’un magnífic hort-jardí que abans abastia la comunitat benedictina, però que avui dia, en ple rendiment encara, excedeix les necessitats de la petita comunitat de monges i aquest excedent es comercialitza o distribueix entre persones properes al monestir. No és pas un cas aïllat, sortosament, perquè avui en dia a Barcelona hi ha un esperançador ressorgiment de la vida hortícola amb moltes més zones de cultiu urbà que s’han anat desenvolupant en diferents indrets de la ciutat, sobretot com a parcs de cultiu gestionats o permesos per l’ajuntament, com ara Sant Pau del Camp (Ciutat Vella), “L’hort de l’avi” (actualment l’hort social més antic de Barcelona), situat al Coll, o bé terres recuperades de l’abandó per comunitats de joves que les cultiven de forma independent. Paral·lelament, a París s’ha construït el passat 2019 el que s’anomena “l’hort urbà més gran del món”, amb una superfície equiparable a dos camps de futbol. Són mostres vives i fefaents de com el cultiu urbà està prenent embranzida, tutelat sovint pels ajuntaments de grans ciutats com aquestes, des d’on s’ha tingut la suficient sensibilitat ambiental per considerar la rellevància del cultiu social urbà.
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    Horts urbans comunitaris al bell mig de la població de Manlleu (Can Sanglas).




    En comptes de contagiar, fins i tot els pobles, amb els mals costums de la dependència consumista, més aviat cal que rescatem i revifem l’antiga cultura de supervivència que regnava a les nostres contrades rurals, i que sigui aquesta cultura rural d’autoabastiment la que s’eixampli als nuclis més poblats per implementar-se com a cultiu urbà, cultiu social i sostenible d’autoabastiment, més parcs de cultiu, més horts casolans... I tot això, tanmateix, haurà d’estar sustentat per més mesures governamentals que hi donin suport, unes mesures que facilitin aquestes activitats en comptes de posar-hi traves; unes mesures que sensibilitzin la població al respecte, a les escoles i als mitjans de comunicació, fent possible que hi hagi un gran canvi de mentalitat i conducta, especialment ara, que el nostre clima es veu seriosament afectat per l’activitat humana.




    El model segons el qual les nostres ciutats són receptores únicament dels productes de primera necessitat que es produeixen a fora, no només està caducant irremeiablement per la previsible fallida del sistema, sinó que genera una greu malaltia planetària de conseqüències desastroses. El poder de l’intercanvi concentrat als diners, cada vegada més virtual i fantasmagòric, té la seva seu principal a les ciutats, i aquesta entitat financera titànica ha fagocitat, literalment, la vitalitat i consciència natural dels urbanites i, per extensió, s’ha contagiat a la resta dels teixits socials. Sembla difícil entreveure, amb tot aquest embolic, que practicar el cultiu urbà pugui ajudar a millorar les nostres ciutats i la nostra societat en general, oi? De fet, no és aquest un tractat destinat a plantejar com ha de ser una nova societat humana, però sí que és oportú aquí afirmar que l’autocultiu canvia la consciència i la moralitat de la gent, i que aquests canvis són absolutament valuosos en qualsevol cas, encara que sigui a petita escala, i capaços de sumar-se a una nova versió de la humanitat que respecti tot allò que ens permet continuar vius a la Terra. I això ha de començar a fer-se efectiu a tot arreu, però especialment a les ciutats, perquè ja no tenim temps per perdre.




    
2.6 Els horts i les relacions humanes




    Quan vaig arribar al lloc on visc normalment, la comarca d’Osona, la vida en aquestes contrades tenia un marcat accent rural, fins i tot a Vic, la capital. Hi havia molts cultivadors locals. Sorties als carrers i sovint et trobaves veïns feinejant el seu hort, intercanviant-se planter o parlant de com havia anat la collita d’això o d’allò. La gent seia a l’ombra d’un arbre a contemplar la terra fangada a mà amb uns rengles d’enciams o cebes tot just acabats de plantar, i miraven el cel esperant una pluja de tarda que els regués oportunament la plantada. Els horticultors, en general, s’hi feien molt entre ells; hi havia una xarxa de relacions espontànies amb què circulaven llavors i informació de malures, i sobretot, és clar, el temps, rei dels temes a pagès: Què farà, plourà o no?... En poques dècades he anat veient com aquesta vida de bons costums rurals ha anat minvant i reduint-se de manera exponencial, fins i tot als pobles petits com el meu, l’Esquirol. Només cal constatar l’abandonament de gran part dels horts locals, que en la mesura que han anat desapareixent les darreres generacions de pagesos han esdevingut terreny de pastura o bardisses; el mateix passa amb la ramaderia local: ja no es veuen pastors humans, ni petits ramats adequats als espais en nombre de bèsties; però sí pertot arreu filats elèctrics i una abusiva quantitat de bestiar que devasta els terrenys on pastura. Què ha passat? La ramaderia local, el cultiu local i la mateixa pagesia s’han vist engolits per la dinàmica industrial de la producció alimentària. En aquestes condicions, no només està morint la pagesia catalana, sinó que també agonitzen les relacions humanes que caracteritzaven les nostres contrades rurals. Podria dir que és un fet trist, al qual ens hem acostumat molt ràpidament, però, seguint el fil de les anteriors consideracions, pel que fa al cultiu urbà, vull enfocar ara aquest tema des d’un punt de vista social que podem revertir, de manera propera i senzilla.




    És obvi que alguna cosa s’està movent, que molta gent estem valorant la necessitat d’un canvi social que faci possible el difícil equilibri entre demografia humana i recursos naturals del planeta. En aquest sentit, molts ens plantegem fer-nos més conscients d’allò que consumim i com ho consumim, i no tan sols a casa nostra, sinó entenent i administrant, fins a on sigui possible fer-ho, la traçabilitat de tot allò que adquirim, ja sigui aliments, ja sigui productes d’una altra mena. I no només el camí pel qual ens arriben aquests productes, sinó també què fem dels residus que generen. Com a primera conseqüència d’aquesta consciència del consum veiem les coses diferents; però com a segona conseqüència canviem els hàbits perniciosos per altres de saludables. Així us aconsello que, anant bé, reutilitzeu els objectes, els reparareu fins a on sigui possible fer-ho i, quan us en desfeu, recicleu adequadament cadascuna de les parts que els integren o bé els poseu en mans de centres especialitzats a fer-ho; que deixeu de pensar a llarga distància, d’atendre tant a tot el que us resulta físicament llunyà i revitalitzeu la vostra relació amb allò que us és proper. Aquest fet inclou menys desplaçaments, tant en cotxes, com en avions o altres mitjans, llevat que sigui realment necessari i/o oportú. Parant atenció a tot el que mengeu, reduireu considerablement el consum de carn i incrementareu el de vegetals i fruites; en aquest sentit, buscareu la manera de conrear una bona part dels aliments que us sustenten, dedicant el temps convenient i necessari al cultiu, entenent com és i com es fa allò que us alimenta. Tant si viviu en un poble, com en una ciutat petita, mitjana o gran, fareu el possible per trobar la feina amb què us guanyeu la vida a prop del lloc on habiteu; en el cas dels pobles, decididament, quedeu-vos-hi, espavileu-vos en proximitat, revitalitzeu creativament les feines que fan possible que un poble continuï existint sense dependre de gaire subministrament exterior, conscients que, fent-ho, esteu millorant la vostra vida, la del vostre país i la del planeta. Creant o millorant zones de cultiu social a les vostres poblacions, enfortireu els vincles dels habitants. L’amor per la terra habitada i conreada no només us aportarà aliments sòlids, sinó també una millora anímica col·lectiva. Feu còmplices d’aquest procés els vostres ajuntaments, si és que no s’han sensibilitzat encara amb el fet. I amb relació a les zones rurals deshabitades, serà bo que una nova generació jove i vigorosa abandoni els emplaçaments urbans per tornar a donar vida al camp, vida humana en equilibri amb la naturalesa i respecte per la terra, davant la industrialització fantasmagòrica que desterra sistemàticament els pagesos de les nostres contrades.




    Si tenim governs que no s’adonen d’un fet tan vital, transcendent i important com aquest, em veig capacitat a dir que són governs que no serveixen, governs encegats per la pols de la misèria humana. Si els nostres polítics només es preocupen per les finances, puc entendre que estan a la banda fosca de la humanitat, aquella que amenaça perillosament la vida, tota la vida del planeta. No ens han d’oferir més llocs de feina, a qualsevol preu i a qualsevol lloc, quan es prodiguen en promeses electorals, sinó una millor vida allà on vivim. Ens han de prometre respecte, més que diners. Tanmateix, necessitem els diners, és evident, però no com un déu, sinó com una eina simple que no ens ha de dominar, sinó servir. Que la gent torni a la vida senzilla i amable, que conreïn els seus horts, que criïn les seves gallines i, si poden, els ramats que calen per alimentar-se i alimentar el seu poble. Que tornin els pastors!




    Una xarxa d’horts és una xarxa de relacions humanes. Els que tenim el gran privilegi d’habitar en zones rurals i cultivar horts coneixem el valor de l’intercanvi i l’obsequi de béns de consum directe, quan un té massa carabassons, per exemple, i li’n dona al veí, o quan sense cap mena de diners jo et dono tomàquets i tu em dones uns quants ous del galliner. Aquesta moral propera i sana, fa la gent més bona i respectuosa. Malauradament, fins i tot als pobles està succeint el que abans deia: s’abandonen horts que s’havien conreat sempre; però afortunadament, fins i tot als pobles, la consciència d’una bona part de la població augmenta i aquells que potser mai abans s’ho havien plantejat comencen a cultivar un petit terreny, potser un tros que abans era jardí i prou i ara s’ha convertit en l’hort de la casa. I en aquesta trama, resulta que el veí també ho ha fet, i com que un hort s’ha de cuidar adequadament, els veïns que abans no es deien res, avui es troben feinejant allà fora i tot d’una comencen a comentar, que si els enciams, que si els pebrots, que si «guaita aquests tomàquets, que són d’una classe especial i molt bons: Ja te’n donaré llavor»... La circumstància que implica cultivar un hort a prop d’altres persones que també ho fan, obre un ventall de canals comunicatius i associatius, desperta el sentiment de mutu suport i fins i tot l’esperit de la generositat. El conreu tradicional és una activitat que uneix el cultivador amb la naturalesa, però alhora és una activitat que genera solidaritat humana davant les adversitats de la mateixa naturalesa i les necessitats comunes, sovint responent-hi amb mutualisme. Això no impedeix que també en ambients rurals, agraris o ramaders, com també en parcs de cultiu, hi pugui haver disputes i fins i tot baralles. No estic parlant de la panacea, ni de la solució perfecta als problemes endèmics de la humanitat. Però és evident que el sistema tradicional de vida associada al cultiu de la terra reporta béns indiscutibles a la societat humana, uns beneficis que no han d’estar renyits amb la modernitat, ans al contrari: cal que les noves societats humanes recuperin aquesta avinença fent-la compatible amb els avenços tecnològics ben gestionats, pel bé de tota la naturalesa que inclou també la humana, és clar.




    
2.7 L’hort a l’escola




    És evident que l’educació dels nostres fills té un paper primordial en el desenvolupament de la societat, especialment si mirem cap al futur, però també si ho valorem en clau de present. De tota la formació que rebrà un nen-noi-jove al llarg del seu aprenentatge, en sorgiran els seus valors i probablement els seus propòsits. La consciència d’aquest fet s’esdevé una inversió social quan es plantegen i programen les bases de l’ensenyament i tots els seus mètodes didàctics, perquè tant els nens com els joves són veritables esponges que absorbeixen tot allò que els dona el món, servit a taula per les generacions que els precedeixen, sigui positiu o negatiu. De fet és molt possible que, volent-hi donar una bona formació, es cometin errors de mètode o s’incorri en manipulacions dictades pels motors que fan anar la societat, de vegades perversament. Però afortunadament, tot i haver-hi ombres, l’ensenyament sempre ha estat un fet vinculat al bé comú.




    Moltes assignatures han estat tradicionalment de caràcter indiscutible dins els temaris escolars, com ara Matemàtiques, Llengua, Ciències socials, Educació física, etcètera; altres han desaparegut, han anat variant amb el temps, o s’hi han implantat amb els canvis polítics i socials o les expectatives econòmiques, com per exemple les matèries orientades als ensenyaments religiosos i ètics, l’emprenedoria, les arts i la cultura, etcètera. S’hi ha fet tot de provatures, quant a temaris destinats a matèries o assignatures optatives, i en algun cas s’ha introduït a les escoles l’important aspecte de les ciències ambientals com a matèria opcional; també, però només que per als més menuts i com si no tingués més objectiu que la diversió, s’hi ha muntat horts escolars, s’han fet projectes d’educació ambiental a les escoles de primària i algunes activitats opcionals més, poques, relacionades amb aquest important àmbit de l’ensenyament primerenc. De manera que si abans, paral·lelament a anar a l’escola, els nens de fa força dècades aprenien a guanyar-se la vida, en el millor sentit de la frase, ara la vida fora de l’escola els resulta —a la gran majoria— regalada, no s’hi han d’esforçar gens. Però, a més, a l’escola tampoc no reben una formació adequada i directa que els faci prou responsables de l’alimentació i el medi ambient; certament se’m dirà que se’ls dona tot de propostes i consignes al respecte, però, ¿saben com són, d’on procedeixen i com es conreen o crien els aliments que mengen? A part de les propostes generals i consells que reben respecte a la protecció del medi ambient, ¿coneixen prou els vincles entre les plantes i la terra, els boscos, els ocells i la resta d’animals? ¿Estan familiaritzats amb la diversitat biològica, especialment a les ciutats? Crec que, malauradament, la resposta és que no. Però el que és més greu encara, a parer meu, és que la societat no ho consideri prou necessari per a introduir-ho a l’ensenyament com a matèria essencial, mentre que, en canvi, els nens estan rebent uns inputs potentíssims de caprici i desdeny per la naturalesa que ens acull, com si fos un entorn d’un sol ús. Jo demanaria a qui programa els plans d’estudi i no ho té en compte: ¿i quan s’espatlli, definitivament malmesa, aquesta naturalesa de què formem part, a on viurem?... a Mart? Si les Matemàtiques o l’Educació física són indispensables, a mi em sembla que ara, més que mai, l’ensenyament per conèixer, respectar, experimentar i actuar en el medi ambient de manera equilibrada és absolutament imprescindible, i que hauria d’esdevenir matèria de primer ordre, des que els infants són ben menuts.




    [image: ]




    Els nens que creixen integrant el fet del cultiu en el seu ensenyament desenvolupen un coneixement superior respecte a la naturalesa en general i la dels aliments en particular. (Fotografia de Jorge Blanco.)




    Una assignatura en què els nens i els joves aprenguin dietètica, naturalisme i integració al medi, horticultura, ramaderia domèstica... Una assignatura d’aprenentatge, eminentment pràctica, amb què els més joves puguin entendre quins són els aliments saludables i com conrear-los, on aprenguin els valor dels boscos i altres espais naturals no tan sols pel lleure, sinó per l’equilibri del planeta. Potenciar així una nova classe de gent que facin per ser més independents del consum massiu i que poblin novament els espais rurals que esdevenen abandonats, que valorin els productes de la terra no perquè els compren a la botiga, sinó perquè els saben fins i tot produir a casa. Si abans molts nens, quan plegaven d’escola, ajudaven a casa amb les tasques domèstiques, donaven menjar a les gallines, ajudaven a l’hort o paraven taula, entre moltes altres coses, ara, es tanquen a les habitacions, connectats a una pantalla quan se’n cansen d’una altra; la gran majoria no són pas conscients de tot el que cal fer a una llar per tal que funcioni familiarment, i encara menys de com es conreen les verdures o com es cria aquell pollastre que avui els serviran a taula per dinar; potser els seus pares, en molts casos, tampoc no en tenen ni idea, i el que és pitjor, el caprici i la dependència del consum servit fa que tampoc no vulguin saber ni què ni com. ¿No creieu que estem malcriant els fills per un motiu bàsic, perquè nosaltres ens hem acostumat a viure així?




    L’hort a l’escola no és només que una bona idea de lleure o un fet decoratiu. És, hauria de ser, una aula externa de treball. Ara que sabem que els recursos d’aquest planeta no són pas inextingibles, ara que som tanta i tanta gent a reclamar-ne el benefici amb el consum còmode, sense retornar correctament a la naturalesa allò que ha de ser reciclat, un hort escolar no hauria de ser una matèria optativa, sinó un objecte d’estudi i pràctiques tan rellevant o més que treure’s el carnet de conduir quan arriba l’edat oportuna per fer-ho. Aquesta feina i aquesta consciència han de ser sembrades i desenvolupades a l’escola, des que els nens i nenes comencen a anar-hi. Calen bons gestors i educadors del tema, calen espais predestinats amb la mateixa importància que s’atorga a les instal·lacions esportives o als laboratoris i tallers escolars. Cal no tan sols que els nens i els joves sàpiguen quins són els aliments adequats per a la seva dieta personal i familiar, sinó també com es fan, de quina manera és possible produir-ne. Així, de la mateixa manera que el nen a pagès aprenia a fer anar tot allò que els era vital en aquell sistema antic d’economia de supervivència, a les envistes d’un canvi ineluctable a escala global, a les noves generacions els caldrà saber com fer aliments a casa o a les contrades on viuen. Creieu-me que això serà una prioritat de primer ordre, i no ho dic pas com una profecia fatal, sinó com l’expectativa necessària perquè la humanitat entri en un nou model social de gestió sostenible dels recursos. No hi ha una altra.




    
2.8 Algunes altres consideracions mediambientals




    De consideracions al respecte, ja n’he anat fent amb anterioritat. Però crec convenient dedicar-hi un espai especial abans d’entrar en la matèria pràctica, perquè conrear un petit hort és una feina física que requereix també una ment clara i un plantejament racional, però alhora una motivació forta. Aquest enfortiment del motiu pel qual conreem el nostre hort-jardí és personal o familiar, pel que fa al nostre benestar i salut alimentària, però també s’ha de veure reforçat per la consciència holística del col·lectiu d’éssers vius i per la nostra pertinença al planeta on vivim. Això implica també la consciència de l’univers i com els astres afecten allò que succeeix al nostre planeta i a cadascun de nosaltres com un conjunt interrelacionat i únic, que per això mateix anomenem des de l’antiguitat “Univers”, paraula que etimològicament s’esdevé de: la unitat i tot el que l’envolta.




    Generalment, quan parlem de medi ambient venim a referir-nos a la superfície de la Terra i la seva atmosfera. Però obviem sovint que el medi ambient és molt més que això, perquè, ¿què és el medi ambient per a un astronauta, que contempla el planeta blau des de l’espai? Podríem dir que en aquest cas el seu medi ambient és l’artificialitat que l’envolta a l’interior de la nau espacial, o dins el vestit d’astronauta quan fa una excursió a l’exterior, envoltat de l’espai que podríem anomenar el no-res, l’èter. Però aquest espai és alguna cosa més que no-res. Els humans hem fet certes consideracions que han esdevingut ortodoxes i dogmàtiques, realitats absolutes indiscutibles, com ara que la part superior del nostre planeta és el nord, perquè, ¿us imagineu els mapes a l’inrevés, amb el pol sud a dalt i tots els territoris terrestres girats? D’entrada, se’ns faria difícil reconèixer-los i trobar-hi els referents adequats per guiar-nos geogràficament. Però per aquell astronauta que ha sortit a passejar fora de la nau el “dalt” i el “baix” són indiferents, de fet, deixen d’existir, perquè són paràmetres d’enteniment humà que no existeixen a l’espai exterior. Per un habitant del planeta Terra seria més oportú i congruent dir, en tot cas, que a baix és el nucli de la Terra i a dalt les atmosferes que ens envolten, el nostre cel diürn. Respecte al medi ambient, hauríem també d’eixamplar la consciència més enllà dels convencionalismes de caràcter purament humà, per entendre que existeix un medi en el qual estem suspesos en òrbita entorn del gran Sol, que fa possible la vida al nostre planeta. Tot això és més fàcil d’entendre quan sortim a contemplar el cel nocturn, ple d’estrelles, en una nit clara. La sensació de petitesa esgarrifa. Però alhora ens permet entendre que, més enllà de la nostra supèrbia humana, hi ha un gran “medi” còsmic, un medi en el qual habitem també i que per tant és medi ambient.




    Tanmateix, davant aquestes raons que esmento, més d’un pot pensar que el que a nosaltres ens interessa realment és el medi ambient proper i convencional, aquell que valorem en particular, diferenciant-lo fins i tot en els diferents espais del nostre planeta. Però jo adduiré al respecte que, veure-ho així i prou, és una visió miop que no permet fer-se càrrec de les implicacions còsmiques que intervenen en totes les nostres funcions particulars. Com a exemple de proximitat tenim el nostre satèl·lit, la Lluna. Des de temps molt antics ha corregut la dita camperola: “Pagès lluner, no omple mai el graner”. En efecte, els més pragmàtics i incrèduls se’n reien, així, dels pagesos que anaven seguint els ritmes lunars per les tasques agrícoles o fins i tot silvícoles. Però, amb no menys pragmatisme, si us poseu a conrear observareu experimentalment que si sembreu vianda de fulla i cabdell en lluna minvant, com ara enciam o col, us farà una arrel forta i fonda, però que el desenvolupament de la fulla serà lent i menys ufanós, mentre que si sembreu ravenets o patates en lluna creixent us desenvoluparan molta ufana foliar, però poca arrel, que en aquests casos és allò que us interessaria. D’altra banda, les verdures sembrades en lluna creixent tenen molta més facilitat d’espigar-se, pujant a fer llavor abans que no cabdell. En l’àmbit boscà, els arbres tallats en lluna creixent poden servir com a llenya, però no com a fusta per fer bigues, per exemple, perquè la qualitat interna de la saba d’un arbre varia amb les fases lunars, com la marea als mars, i quan la tallen en fase inapropiada és més tova i es podreix i mina de barrinadors amb facilitat. No són simples creences o supersticions, sinó fets constatables. I són coses que, actualment, es passen per alt sense consideracions, perquè el fet productiu és el que domina quasi totes les activitats d’explotació. Però val la pena parar-se a valorar-ho, i no tan sols pels resultats de les collites, sinó també per respecte, harmonia i consciència mediambiental.




    A efectes del nostre planeta, valorar el medi ambient és com valorar la casa on vivim. Tots hauríem de saber que hem de cuidar l’espai vital, dins el nostre propi cos i allà on fem la nostra vida. Aquestes premisses inclouen tant allò que es veu, diguem-ne la façana de la casa que tan curosament cuidem, com allò que no es veu, posem per cas el darrere o l’habitació dels trastos, allà on acumulem tot allò que no ens serveix, que no volem ni veure o que apilem de qualsevol manera per tal de treure-ho de les parts freqüentades. Si tenim tanta consideració per allò que es veurà, però tan poca per tot allò que amaguem de la nostra vista (posem com a exemples d’aquest binomi l’últim flamant objecte adquirit, d’una banda, i les deixalles del seu embalatge, d’una altra), estem cometent un gravíssim error que ens passa una factura ambiental impagable. No és només que un error fàctic, és sobretot una manca de consciència respecte al nostre habitatge particular i col·lectiu, és una manca de sensibilitat, producte d’una ignorància ben grollera. Qualsevol que sigui equilibradament conscient del valor d’un lloc per viure, que tingui una gratitud per l’habitatge i per l’amabilitat de les condicions que aquest lloc li brinda, el cuidarà cada dia, mantenint-lo net i ventilat, arreglat i millorat allà on sigui possible; vetllarà perquè res no s’espatlli i no acumularà en lloc de la casa coses brutes ni perjudicials; fins i tot farà per no adquirir coses que facin malbé l’espai on habita. En definitiva, qui és conscient i sent gratitud per tenir un lloc on viure el cuida amorosament, tractant cada pam de l’espai que habita amb respecte i un toc de sana veneració. Fins i tot els animals en estat salvatge mantenen els seus caus nets, calents i ben cuidats. ¿Per què una gran part de la humanitat, amb la seva intel·ligència, no és capaç de seguir aquesta regla espontània de la naturalesa? Majoritàriament, alguna cosa hem perdut, relacionada amb la dignitat d’éssers vius, que ens convoca sovint al desori i a l’estultícia. Però és obvi que aquesta intel·ligència humana, posada al servei de l’harmonia, esdevé saviesa, una capacitat d’entendre les coses tal com són per poder gestionar i decidir les nostres accions i totes les conseqüències d’aquestes accions, de manera equilibrada per les nostres necessitats i les del conjunt viu a què pertanyem. No tothom és malbaratador, està clar, ni tothom llença les brosses a qualsevol lloc on se’n pugui desfer sense que li cridin l’atenció. Això és només que una conducta, i les conductes es poden canviar com la trajectòria d’un viatge.




    I parlant de conductes: he comprovat, amb sorpresa i desolació, com en moltes urbanitzacions i zones residencials es prohibeix als veïns cultivar horts als jardins de les torres o xalets, perquè segons es considera, amb criteri superficial i absurd, espatllen l’estètica d’aquests llocs presumptament “benestants” amb tot de parafernàlia de gent humil i camperola amb què es relaciona aquesta activitat hortícola. No us sembla un disbarat?




    Impera a tot el món una moral dominada pel monstre del consum i la insatisfacció permanent, però ara és l’hora de canviar aquesta trajectòria que ens està traint. Ara és l’hora de cuidar la nostra casa i crear tot d’espais nets i dignes on mai no hàgim de girar la mirada per no veure’ls, espais com ara un hort-jardí, al darrere o davant de casa nostra, amb tota la satisfacció i l’honradesa que allò és, a banda d’útil i saludable, també bonic a la vista. A més a més, recordeu: allò que mengem ho haurem cultivat i amb el nostre compost tornarà a la terra, donant-li una nova vida. Aquest és el cicle mediambiental equilibrat i saludable.




    

      2 Faust, de Johann Wolfgang von Goethe , llibre I, «Cuina de bruixa» (traducció P. Martínez).
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