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			Este libro va dedicado a todos aquellos que creen que el cambio es posible. A todos y cada uno de los protagonistas del mundo BIO. A mi abuelo por el amor que me inculcó por la naturaleza y el campo. A mi madre y a mi tía Pili por criarme en un entorno afín a la vida natural. A Andrés por estar a mi lado y, especialmente, a mi hijo Alejandro por ser el motor de mi vida. También a mi primo Benja, al que quiero un montón, aunque siempre discrepamos sobre la agricultura Bio, algún día te convenceré.


		




		

			TODO SUMA


			Desde mi atalaya de la revista The Ecologist, en su dirección y coordinación, me enfrento cada día a un sinfín de datos que nos alertan sobre hacia dónde vamos. Y todo parece indicar que nos dirigimos hacia una especie de autosuicidio colectivo. La crisis climática, la merma de la biodiversidad, la contaminación, la esterilidad provocada por los disruptores endocrinos, incendios «a cascoporro», modificación genética… La Humanidad se enfrenta a desafíos tremendos. Todos ellos provocados, sí o sí, por nuestra propia especie. Nos acercamos a un precipicio muy, muy peligroso. Hay consenso en la clase científica. Todos los datos apuntan al mismo sitio. Estamos muy cerca del punto de no retorno. Hay que actuar de forma rápida y contundente. En lo personal y en lo colectivo.


			En todos estos años he comprobado, tanto en la teoría como en la práctica, las innumerables virtudes de la agroecología, ya sea enfocada a la producción de alimentos vegetales o animales. Desde muy diversos puntos de vista, la agricultura ecológica y la ganadería orgánica son un salvavidas para una Humanidad cada vez más endiosada. La agroecología produce alimentos sanos para el consumidor, para la tierra y para los propios campesinos/as; enfría el clima; aporta futuro para los enclaves rurales y genera una bonita renovación generacional en el campesinado; fomenta la biodiversidad en vez de esquilmarla; protege la «eco-nomia» local… Cuando el alimento ecológico se produce y se consume en la misma ecorregión, entonces ya cierra el círculo de la ecología de una forma totalmente intachable. Nos ayuda a desengancharnos de la adicción al petróleo. La agroecología da respuestas a muchos de los desafíos a los que nos enfrentamos: desde la salud de la población hasta el enfriamiento del clima. No les hablo de oídas. Llevo casi treinta años viviendo la agroecología en primera persona e, incluso, tengo mi propio huerto y mi gallinero. Sé de lo que hablo.


			En estos momentos en que nuestra especie se encuentra tan cerca de una encrucijada endiabladamente compleja y difícil, la alimentación ecológica es un motor de esperanza en un mundo abocado a la desesperación. Alrededor de la alimentación orgánica todo son buenas noticias en un universo mediático plagado de noticias agoreras. Por ello, todo lo que abunde en la consolidación de la alimentación «bio», como leitmotiv de una revolución ecológica en nuestro planeta, es una noticia a recibir con alegría. Así, recibimos este nuevo libro de Maripi Gadet con satisfacción. No salvará el mundo, pero puede hacer que consumidores convencionales den el paso hacia la alimentación orgánica. No detendrá el cambio climático, pero puede hacer que determinados agricultores y agricultoras giren su camino hacia otro enfoque en su quehacer cotidiano. En estos momentos, todo suma. Toda aportación es de una enorme trascendencia. Gracias, Maripi, por tu aportación. 


			Es una obligación moral y espiritual que todos contribuyamos, en la medida de nuestras posibilidades, en la construcción de una senda hacia un mundo donde esté garantizado el bienestar para la séptima generación futura. Maripi ya ha puesto su grano de arena. Ahora nos toca a nosotros.


			Pedro Burruezo. Director de The Ecologist, 


			asesor de BioCultura, músico y compositor.


		




		

			Es de sabios aprender 


			de los errores y darse cuenta 


			de que a veces el progreso 


			está en el retorno


		




		

			CAPÍTULO 1


			Alimentación biológica


			¿Sabemos lo que comemos?


			 «Que tu alimento sea tu medicina, 


			y que tu medicina sea tu alimento».


			- Hipócrates


			Extrapolando el juego infantil del «veo, veo… ¿qué ves?» a nuestra vida cotidiana nos surge la pregunta de «Bio, Bio, ¿qué comes?». ¿Sabemos realmente lo que comemos? o ¿es necesario recurrir a la alimentación ecológica para eliminar de su dieta un montón de «añadidos» químicos y trucos de productividad que solo benefician a la economía de la industria alimentaria? Aquí dejo la primera cuestión de este libro. Piense, «malpiense» y seguramente acertará.


			Lo natural ha dejado de ser una moda y se ha convertido en algo necesario. El exceso de química ha comenzado a «pasarnos factura» y, por consiguiente, a preocuparnos. Sin embargo, no sirve de nada preocuparse, es necesario informarse y principalmente OCUPARSE, y tomar decisiones que generen cambios en nuestras vidas. Durante las últimas décadas, la industria agroalimentaria ha desarrollado un sistema de producción en el que no se tiene en cuenta que la comida esta intrínsecamente relacionada con la nutrición y, como consecuencia de ello, con nuestra salud. Las despensas se llenan con demasiados alimentos de atractivas cualidades organolépticas, fundamentadas en saborizantes sintetizados, colorantes, vitaminas y aromas de origen químico capaces de fidelizar al consumidor.


			Los científicos advierten de los peligros del efecto acumulativo de algunos tóxicos que ingerimos en la dieta a lo largo de nuestra vida. Esta preocupación hace que cada vez sean más los consumidores que buscamos alternativas de alimentación que no contengan residuos químicos ni aditivos. Por todo ello, es fundamental dar a conocer a los ciudadanos aquellos aspectos del mundo de la alimentación que pueden facilitar un consumo responsable y obtener una dieta más sana, ecológica y, sobre todo, consciente. 


			No hay duda de que somos lo que comemos, lo que bebemos y lo que respiramos. Hace veinticinco siglos el filósofo griego Hipócrates ya decía aquello de «que mi alimento sea mi medicina y mi medicina mi alimento». Siguiendo este sabio consejo del progenitor de la medicina actual, lo mejor es alimentarnos con productos de origen natural que posean propiedades biológicas activas y beneficiosas para nuestra salud. 


			El cuerpo humano es un potente reactor bioquímico en el que simultáneamente tienen lugar millones de reacciones químicas por segundo, capaces de producir la energía necesaria para abastecer y llevar a cabo todos los quehaceres orgánicos que nos mantienen vivos. Nuestras baterías se recargan con los alimentos que proporcionamos a nuestro organismo y, ni qué decir tiene, que hay diferentes tipos de calidades de alimentos. 


			Lo más importante a la hora de seleccionar nuestros víveres es conocer »de cerca» las opciones que nos ofrece el mercado. Es la única fórmula que existe para poder elegir con acierto. Lo más importante es que usted, como consumidor, sepa lo que compra. Y esta es mi pretensión al escribir este libro, que cuando finalice su lectura tenga claro que hay dos tipos de alimentación: la convencional y la ecológica, y cuáles son sus diferencias. No pretendo crear alarmismos ni fustigar a la industria alimentaria. Tampoco soy una «quimiófoba» detractora de la evolución, ya que considero que ni toda la química es mala, ni todo lo natural es bueno. Mi intención es promover la importancia de la alimentación saludable para contribuir a mejorar la calidad de vida y posibilitar que se conozcan las opciones de consumo, que después de veinticinco años de estudio sigo defendiendo, cada vez más convencida de su importancia. 


			¿Realmente tenemos idea de lo que hay detrás de lo que comemos? Nuestro frenético ritmo de vida y la forma de consumo actual, basada en la compra de alimentos en grandes superficies, no nos facilita la tarea de saber con certeza lo que ingerimos. La calidad nutricional de los alimentos ha cambiado de manera drástica en los últimos cincuenta años, y no precisamente para bien. En los países desarrollados tenemos mayor acceso a la comida, más variedad de productos y ya no dependemos de la estacionalidad propia, pero, indudablemente, estos cambios han influido en un descenso de la calidad nutricional. Hoy en día la comida que encontramos en las tiendas, mercados, supermercados y restaurantes dista bastante de ser natural. Y es que la industria alimenticia pone a nuestro alcance alimentos envasados y precocinados, con los que comer es mucho más fácil y cómodo, ya que tan solo hay que preocuparse de echarlos al carro y pagar. 


			Está comprobado que los alimentos naturales tienen una densidad nutricional fácilmente asimilable por nuestro organismo, es decir, son alimentos bioasimilables. Cuanto más cercano estén estos comestibles a su estado original, nuestro organismo los va a procesar mejor. Pero, ¿qué podemos hacer para consumir alimentos más naturales y menos procesados o transformados? Vivimos a un ritmo que influye en nuestra calidad de vida y, por consiguiente, en nuestra alimentación. Para la inmensa mayoría de las personas es inconcebible la idea del autoabastecimiento, por lo que eso conlleva: dedicar parte de nuestro tiempo a cuidar un huerto, unas gallinas y una vaquita que nos de leche. Nuestra agenda está demasiado saturada de cosas por hacer y las horas del día no nos dan para poner en práctica una actividad de la que no tenemos conocimientos ni preparación. 


			Muchos tampoco tenemos terreno, ni herramientas disponibles, o simplemente no es de nuestro agrado. 


			La industria sabe que estamos en sus manos si queremos llenar nuestros agradecidos estómagos, así que se esfuerza por obtener una mayor producción de alimentos en un menor tiempo y a menores costos. El negocio es muy rentable y podemos comer de todo y en cualquier momento, así que ¡estamos tan contentos! Lo tienen absolutamente todo estudiado para fidelizar clientes. Adecúan los formatos, los envases y los contenidos para facilitar la labor de preparación al consumidor y los compradores sucumbimos cotidianamente ante sus encantadores recipientes atractivos, fáciles de usar, conservar y almacenar, relegando a último plano la calidad nutricional del contenido. 


			La empresa alimentaria está al tanto de que cuanto menor es el esfuerzo que tiene que hacer un individuo para consumir un alimento, mayores son las ventas. Así, cada vez nos simplifican más y más la labor de comer y de beber. Nos venden productos más cómodos: alimentos precocinados en envases aptos para microondas, ensaladas cortadas y lavadas, patatas troceadas y precocinadas en diferentes tamaños y formas, fruta pelada y partida, yogures con su porción de cereales para mezclar en el mismo envase, y ¡hasta huevos fritos ya preparados! Vamos, que solo nos falta que nos lo den en la boquita como se hace con los bebes. La cuestión es que para que no se ennegrezcan las lechugas cortadas, la manzana pelada no se oxide, la carne no despida olor putrefacto y la mezcla no se apelmace, ni disgregue, es necesario añadir numerosos conservantes, antioxidantes y demás químicos autorizados. Como consecuencia de eso, estos acaban en nuestro torrente sanguíneo. Además, en muchas ocasiones, se somete a los alimentos a baños radiactivos. En la vida todo tiene un precio, lo que hay que reflexionar es sobre «el precio en salud» que estamos dispuestos a pagar.


			Casi todos los alimentos envasados, procesados e industriales son susceptibles de contener alguno de los ingredientes autorizados, pero catalogados por algún investigador como posibles agentes nocivos para nuestra salud. Hoy por hoy, si queremos estar alejados de ciertos químicos sospechosos, la solución pasa por informarse, buscar vías alternativas y leer detenidamente las etiquetas. El conocimiento de que en los alimentos actuales pueden encontrarse componentes que pueden ser problemáticos para la salud es el punto de partida para evitar o reducir la exposición a estas sustancias tóxicas y comenzar a consumir progresivamente alimentos más naturales, menos procesados y con la menor cantidad de ingredientes extraños añadidos: dioxinas, PCBs, hexaclorobenceno, lindano, PCBs, DDE, metales pesados, retardadores de llama y otros nombres que pueden aparecer en la pequeñísima letra de ingredientes del etiquetado o INCI (International Nomenclature Cosmetic Ingredient). Si lo piensa, todos estos «añadidos» se utilizan para beneficiar a la empresa y no para aportar benéficos al alimento. ¿Qué ventajas obtiene el consumidor de todas estas prácticas sobre las que se cierne la duda de ser perjudiciales para la salud?: NINGUNA. 


			Leer el etiquetado es algo que debemos hacer siempre antes de adquirir cualquier producto alimenticio y de cosmética. El principal problema que nos encontramos es el complicado lenguaje utilizado en las etiquetas. Para la mayoría de los terráqueos resulta un código tan encriptado como los mismísimos jeroglíficos egipcios. ¡Vamos! que no comprendemos absolutamente nada de nada. Por no hablar de que lo que no quieren que sepamos está escrito en unas letras casi microscópicas, que te desojas y sigues sin poder leerlo. Por otro lado, comprendo que al consumidor le resulte agobiante, además de casi imposible, la ardua tarea de revisar todas las etiquetas, tiendas y restaurantes, midiendo cada gramo de todo lo que va a ingresar en su cuerpo. 


			Alguno de ustedes estará pensando que muchas veces no hace falta leer para saber que lo que comes no es de buena calidad nutricional. Ni qué decir tiene, que no es lo mismo consumir una mermelada casera, elaborada con frutos recogidos en el bosque y a la que se le añade un endulzante, dedicación y mucho amor, que una mermelada industrial hecha hace cuatro años, con menor proporción de fruta fresca y atiborrada de conservantes, azucares, colorantes, acidulantes, espesantes, saborizantes y aromas artificiales. Al igual que no es lo mismo degustar una hamburguesa casera hecha con carne orgánica fresca y aceite de oliva, que ingerir una burguer de un restaurante de comida rápida para adolescentes. Pero el kit de la cuestión va más allá del sabor y deleite gastronómico. Un alimento de densidad nutricional alta es aquel de elevado contenido en nutrientes y bajo aporte energético; mientras que un alimento de baja densidad es el que contiene un porcentaje de vitaminas y minerales bajo y muchas calorías vacías, que digeridas se transforman en grasas y se acumulan en nuestro organismo.


			El aumento significativo de enfermedades crónicas como la obesidad, diabetes, cáncer, esclerosis múltiple y niveles excesivamente elevados de colesterol en sangre, preocupan a la comunidad científica. Esta alarma ha empujado a diversas instituciones internacionales, como la Organización Mundial de la Salud (OMS) y la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), a instar a los gobiernos para que tomen acciones.


			Muchos de estos añadidos químicos, que, por supuesto, están autorizados para su uso por los organismos y autoridades competentes, son inocuos en las pequeñas cantidades que se utilizan en los alimentos, pero todo apunta a que son bioacumulativos. No disponemos de pruebas suficientes que verifiquen su inocuidad a largo plazo. Sin embargo, sí tenemos la certeza de que casi todos los habitantes de este planeta portamos en nuestro organismo sustancias contaminantes que han llegado a nuestro cuerpo a través de la alimentación, ingesta de líquidos, cosmética y productos de higiene. Triste, pero cierto. Hasta el aislado pueblo inuit de Groenlandia presenta concentraciones de residuos químicos en sangre y en la leche materna.


			¿Cuál es el mejor enfoque? 


			La opción más inteligente es mantenerse alejado, todo lo posible, de todos los agentes que pueden ocasionar trastornos en nuestra salud, apostando por una alimentación ecológica o biodinámica. Sinceramente, no he encontrado otra opción que la de consumir productos BIO. 


			No podemos saber con exactitud cuándo y hasta qué punto nos dan gato por liebre, pero de lo que no hay ninguna duda es que muchos de nosotros dejaríamos de comprar algunos alimentos convencionales si supiéramos cómo y con qué están elaborados. En nuestra cesta de la compra, a menudo viajan alimentos artificiales creados a partir de procesos industriales en los que se utilizan cientos de aditivos e ingredientes de baja calidad. Algunos ejemplos que han saltado a los informativos son: el queso, con tan solo un 5% de ingredientes naturales; la miel, falsa casi en su totalidad; jamón york, carnes y pescados sometidos a multitud de tratamientos con polifosfatos, gelificantes, azúcares, glutamato, humo líquido y nitrito de engorde para duplicar el peso y el tamaño, y así aumentar ganancias; palitos de cangrejo elaborados con pescados de dudosa salida comercial, a los que se añade azúcar, harina y fosfatos; postres de gelatina elaborados con tendones, cartílagos y huesos de animales; aceitunas maceradas en sosa caustica; café adulterado con tierra y serrín, que una vez molidos tiene una textura similar; y demás escándalos alimentarios que a pesar de las medidas y controles de calidad no somos capaces de evitar. 


			Todo ello, sin hablar de la irradiación ionizante y radioactiva a la que la industria somete a los alimentos con la finalidad de esterilizar y destruir el ADN de microorganismos patógenos. El procedimiento habitual consiste en sumergir los comestibles en un tanque de agua que contiene isótopos radiactivos. Con este baño irradiante se consigue prolongar la vida útil de verduras, carnes, lácteos, pescados y frutos secos, y, por tanto, que tarden más tiempo en caducar, retardando su maduración y evitando que crezcan brotes en alimentos como las patatas, ajos y cebollas. Todo esto sería maravilloso si no fuera porque hay estudios que aseguran que estas técnicas sobrecargan el hígado, e incluso, tienen efectos cancerígenos. Investigaciones recientes advierten de que al someter a los alimentos a ese baño radiactivo provocan en el producto alteraciones a nivel molecular, creándose elementos peligrosos para la salud, denominados ciclobutanonas y furanos. 


			Christophe Busset, autor del libro ¡Cómo puedes comer eso!, ha trabajado durante más de veinte años en la industria agroalimentaria como ingeniero. En su obra afirma que las autoridades de cada país están bajo la influencia de unos cuantos poderosísimos lobbies de la alimentación, quienes invierten anualmente miles de millones para corromper y comprar las decisiones de políticos, científicos y empresarios. Es decir, manipular la voluntad de aquellos que tienen potestad para cambiar de rumbo el zozobrante barco de la industria alimentaria, que sin nuevas normativas puede continuar atesorando cuantiosos beneficios económicos a costa de la salud de los consumidores. 


			Si usted se para a pensar, seguro que conoce a alguien que cuida mucho su alimentación y, sin embargo, sufre problemas serios de salud. Esa persona a simple vista come sano, ingiere abundante fruta y verdura, no consume grasas, hace ejercicio diario, toma infusiones en lugar de café, desayuna cereales con frutos secos en lugar de bollería industrial..., en fin, cosas que aparentan ser «naturales» pero que observadas con detenimiento también están cargadas de sustancias químicas. Y es que, cada vez se hace más difícil encontrar alimentos naturales que contribuyan a proteger nuestra salud.


			La alimentación ecológica es otro modo de alimentarse, un estilo de vida diferente. La dieta ecológica es la dieta más fácil que existe en el complejo mundo de la nutrición. No resulta restrictiva, ya que tiene una fuerte densidad nutricional que no nos priva de nutrientes esenciales, debido a que los productos ecológicos tienen nutrimentos y energía que son más fácilmente asimilables por nuestro organismo. 


			Debemos darle la importancia que merece al origen y la calidad de los alimentos que ingerimos. Hablar de productos ecológicos es hablar de productos de alta calidad. Son alimentos con un alto grado de exigencia en sus métodos de obtención. La agricultura ecológica busca el equilibrio en el uso de los recursos naturales para obtener productos de gran calidad nutricional, sin supeditar la calidad a la cantidad.


			La mayoría de los consumidores empieza por comprar aceite, fruta, verdura, huevos, leche, y luego pasa a comprar productos envasados y de higiene. Cada día aumenta el número de puntos de venta de este tipo de productos. Cada vez hay más establecimientos de restauración que utilizan ingredientes procedentes de agricultura ecológica. También va en aumento el número de comedores escolares que ofrecen a los niños menús ecológicos, y ya está en marcha la implantación de esta alimentación en centros hospitalarios como el Hospital Carlos Haya de Málaga o el centro hospitalario Dexeus en Barcelona.


			En un meta-análisis publicado por la Universidad de Newcastle (UK) se demostró que los productos ecológicos son más ricos en fitoquímicos naturales y, por ello, tienen una mayor actividad antioxidante sobre nuestro organismo que los productos procedentes de la agricultura convencional, hasta en un 69% dependiendo del producto. La razón es muy simple. Las plantas sintetizan antioxidantes como los polifenoles para defenderse de las plagas de insectos. Como consecuencia, las frutas y verduras procedentes de agricultura ecológica son más ricas en antioxidantes que las convencionales, que están protegidas de sus enemigos con el uso de plaguicidas sintéticos. 


			La leche ecológica es rica en omega-6 y altos niveles de omega-3 y contiene más yodo, ambos ventajosos para prevenir el cáncer, las enfermedades cardiacas y potenciar el sistema inmunológico. En 1992 se realizó un estudio en el Reino Unido que concluyó que al consumir productos ecológicos más ricos en vitaminas y minerales, se podría reducir el cáncer en un 20%, las enfermedades cardíacas en un 25% y la artritis en un 50%. Los bebés de madres que consumen leche y carne ecológica rica en omega-3 presentan mayor desarrollo cognitivo que los bebés de madres que consumen productos convencionales.


			En Nueva Zelanda, en los años 40, ya se comparó el efecto de la dieta ecológica con la convencional en escolares. Durante dos años se le suministró este tipo de alimentación a uno de los grupos. Al cabo de este tiempo se comprobó que presentaban menos fracturas de hueso, menos gripe y resfriados, su salud dental era envidiable y su estado en general era mejor. También en los animales se ha logrado demostrar que consumir alimentos ecológicos mejora el funcionamiento del sistema inmune y endocrino.


			[image: ]


			BIOCULTURA VALENCIA


			Los productos ecológicos certificados pasan auditorías e inspecciones presenciales que se realizan cada año. Además, se efectúa un muestreo de productos certificados para comprobar la ausencia de sustancias prohibidas y existe una labor continua de control documental de las mercancías certificadas.


			Es importante consumir los vegetales adecuados en cada estación. Gracias a la evolución de la agricultura hemos logrado aumentar la estacionalidad de muchos productos y nos hemos mal acostumbrado a adquirir frutas y verduras de verano en pleno invierno y viceversa. Sin embargo, el consumo de temporada implica una mejor relación precio/calidad. En primavera debemos consumir hortalizas de hoja verde como acelgas, lechuga, coles de Bruselas, lombarda, guisantes, alcachofas, habas, espárragos blancos y verdes, guisantes tiernos, zanahorias y patatas. El verano nos deleita con fruta y verdura más refrescante, como albaricoques, fresas, arándanos, brevas, cerezas, ciruelas, frambuesas, grosellas, mangos, melocotones, melón, nectarinas, peras y sandías. También pimientos, berenjena, calabacín, cebolla, judía verde, lechuga, tomate, patata y pepino. En el otoño, con el descenso de las temperaturas, es buena época para comer castañas, setas, chirimoyas, ciruelas, granadas, limón, mandarinas y piña. Las endibias, escarolas, judías verdes, patatas viejas, pimientos, zanahorias y boniatos son perfectos para esta estación del año. En invierno hay que comer apio, espinacas, naranjas, manzanas, membrillo, papaya, plátano, alcachofa, borraja, brócoli, calabaza, canónigos, cardo, cebolla, coliflor, endibia, escarola, espinaca, hinojo, jengibre, lechuga, puerro y remolacha.


		




		

			CAPÍTULO 2


			Historia de los productos ecológicos


			 «La alimentación es vida, y la vida no debe separarse de la naturaleza».


			- Masanobu Fukuoka


			Hay quien piensa que la alimentación ecológica es un «invento» de última generación. Algo novedoso que han puesto de moda modelos, actrices, deportistas de élite y demás estrellas del papel couché. Sin embargo, nada más lejos de la realidad. La agricultura ecológica nace con el comienzo de la propia agricultura, por ello, se puede considerar más un renacimiento que una revolución. Este modo de producción de alimentos es muy similar a como lo hacían nuestros abuelos, bisabuelos, tatarabuelos… de manera natural y sin utilizar química alguna. 


			Tampoco se trata de volver a la prehistoria, sino de recuperar la calidad de los alimentos aprovechando los últimos avances tecnológicos y los conocimientos e investigaciones actuales. La agricultura ecológica moderna utiliza innovaciones mecánicas y científicas y basa sus prácticas en un amplio conocimiento sobre ecología, genética, biología de los suelos, nutrición y control de plagas. 


			De lo que no hay duda, es de que nuestros predecesores obtenían comida más sana, más limpia y más natural. La historia de la agricultura tiene más de 10.000 años, sin embargo, la agricultura convencional se lleva practicando desde hace tan solo ocho décadas, desde que comenzara la denominada revolución industrial verde, con la que se aumentó sustancialmente la cantidad de producción en detrimento de la calidad. Tras la Segunda Guerra Mundial, los métodos de cultivo cambiaron drásticamente debido a que la investigación sobre los productos químicos diseñados como armas de guerra demostró que también era eficaz para matar insectos. Nació un nuevo modelo agronómico de producción intensiva o convencional, basado en la mejora del rendimiento y el aumento de producción. 


			La agricultura ecológica básicamente es un sistema de producción fundamentado en la preocupación por la conservación de la salud y el cuidado del entorno medioambiental. A día de hoy, son muchos los investigadores que consideran que la alimentación ecológica mejora las funciones fisiológicas y posee una acción preventiva que favorece la calidad de vida. Indagaciones recientes apuntan que consumir alimentos orgánicos puede llevar a aumentar la ingesta de antioxidantes nutricionalmente deseables en un 50% y reducir la exposición a metales pesados tóxicos. Esto contribuye a que el ser humano desarrolle un sistema inmunológico más fuerte y, por ende, a prevenir diversas enfermedades. Además, aquellas personas que consumen alimentos orgánicos tienen menos probabilidades de padecer obesidad. Las ventajas de su consumo son aún superiores en los bebés y los niños. 


			Pero aún tenemos demasiadas dudas al respecto: ¿qué es realmente la agricultura ecológica?, ¿qué son los alimentos biológicos elaborados?, ¿cómo podemos saber que un producto es ecológico?, ¿qué beneficios aportan a la salud? Lo primero que debemos tener claro es que los términos ecológico, orgánico y biológico, aunque etimológicamente son palabras diferentes y tampoco son sinónimos, tienen el mismo significado cuando van dentro de un contexto relacionado con los productos alimenticios. Las certificaciones europeas no distinguen entre una y otra expresión. Esta diferente denominación llega a producir confusión en el consumidor. Es una cuestión idiomática: «ecológico» en español, biológique en francés y orgánic en inglés. El término ecológico se usa principalmente en los productos elaborados en España. En el resto de Europa están más habituados a utilizar la palabra biológico, y en América y Australia usan más la palabra orgánico. Además, se utilizan otros términos como la palabra «natural», que no se rige por ninguna regulación, y aprovechando ese vacío legal del término, se utiliza en muchísimos productos, pudiendo resultar engañoso. 


			La alimentación orgánica está dividida en dos grandes grupos: agricultura ecológica y ganadería ecológica. En la producción agrícola destaca, a grandes rasgos, que a frutas, verduras y cereales no se les echa fertilizantes, abonos químicos, fungicidas, herbicidas, plaguicidas, ni pesticidas de síntesis. 


			¿Alguien conoce otra opción mejor?


			Esta forma de cultivo es la más saludable para las personas. Su valor nutritivo es entre un 12% y un 87% mayor, con una composición mineral y vitamínica más elevada. La cantidad de materia seca es superior y, consecuentemente, menor la de agua, con lo que cuando compramos un producto ecológico pagamos tomate a precio de tomate, en lugar de comprar agua a precio de tomate. Su mayor cantidad de antioxidantes mejora la salud y mantiene nuestra belleza natural. La ausencia de residuos químicos como nitratos, pesticidas, ceras, antifúngicos, etc., reduce la acumulación de tóxicos en nuestro organismo. 


			En la ganadería ecológica se evita la alimentación y medicación de los animales con sustancias químicas, que una vez consumida su carne, podrían acabar en nuestro torrente sanguíneo. Con esta forma de explotación se obtienen alimentos de manera más sostenible y equilibrada, optimizando al máximo los recursos naturales. En ganadería ecológica se tiene muy en cuenta el bienestar animal. Por ello, las instalaciones han de ser confortables y los animales han de tener acceso a pastos o pastoreo, más sano para los animales y más beneficioso para el consumidor final. Los animales han de encontrarse libres en campos sobre los que no se hayan utilizado abonos químicos ni plaguicidas. Su alimentación no puede contener harinas de pescado ni de carne y han de ser alimentados principalmente con cereales ecológicos. Tampoco pueden ser engordados con hormonas, y los tratamientos veterinarios que se llevan a cabo son naturales. Con todo ello, se obtienen carnes de mayor calidad nutricional, más saludables y provenientes de animales más felices. Además, su producción es sostenible. Las granjas ecológicas se esfuerzan en reducir su impacto ambiental al mínimo posible e intentan aprovechar al máximo todos los recursos naturales.


			En cuanto a las explotaciones apícolas, se prohíbe el empleo de cualquier sustancia química o de origen artificial. Cabe destacar que el área donde las abejas han de recolectar el néctar y polen debe de estar alejado de áreas urbanas y de cultivos extensivos, y preferiblemente situados en zonas de montaña o silvestres. La alimentación de las abejas debe limitarse a la miel y el polen de su propia cosecha. Durante el procesado para su comercialización ha de evitarse la utilización de jarabes glucosados, potenciadores del sabor o colorantes. La lucha contra las enfermedades de las abejas debe ser a base de tratamientos naturales, ya que los químicos se transmiten a la miel.


			Todos estos condicionantes repercuten en las cualidades organolépticas de los alimentos. Los productos ecológicos tienen más sabor y son más aromáticos, debido a que mantienen su ritmo de crecimiento natural sin sufrir ningún tipo de intervención artificial para acelerarlo. Hecho que implica una maduración lenta que contribuye a alcanzar la máxima concentración mineral y vitamínica, y el máximo valor aromático. En el proceso de trasformación industrial de los alimentos biológicos no se integran aditivos alimentarios, colorantes, aromas, saborizantes o antioxidantes químicos. La prohibición de muchos de estos agregados nos garantiza alimentos más saludables. Es relevante que el consumidor opte por abastecerse con producto de cercanía, debido a que en las grandes distancias se pierde un importante valor nutricional.


			Los productos ecológicos son sometidos a un riguroso control de calidad y trazabilidad durante todo el proceso de producción, cultivo, elaboración y distribución, para así poder garantizar su naturaleza ecológica. Tras las pertinentes auditorías, el productor es certificado y avalado con el uso de sellos diferenciadores. 


			¿Desde cuándo?


			Todo comenzó en los años 20 del pasado siglo, cuando el químico británico y profesor de la Universidad de Londres, A. Howard, impulso el método Indore de compostaje de residuos orgánicos, tras comprobar las ventajas del uso de fertilizantes orgánicos frente a los abonos minerales. La inquietud de este investigador por la degradación del suelo, ante la intensificación de la producción agraria y su inmensa preocupación por las plantas, animales y el propio ser humano, generó el germen que años más tarde se convertiría en uno de los pilares básicos de la agricultura ecológica.


			En la misma época, el filósofo austriaco Rudolf Steiner, padre de la antroposofía, asentó las bases de la llamada «Agricultura Biodinámica». Steiner propuso una serie de prácticas agrarias idóneas para evitar la degeneración de los alimentos, entendida como pérdida nutricional y empeoramiento de la salud de la Tierra. 


			Más tarde, ya en los años cuarenta, el británico Lord Northbourne y el doctor suizo Müller, inician la llamada «Agricultura Orgánico-Biológica», basada en el uso de fertilizantes orgánicos y en el cuidado y protección del humus, al considerar el terreno como «una totalidad orgánica, viva y dinámica». 


			Años después, la bióloga estadounidense, Rachel Carson, presenta su libro Primavera silenciosa, en el que se relaciona el uso indiscriminado de pesticidas químicos, DDT, fertilizantes y herbicidas, con la progresiva desaparición de los pájaros. A partir de esta publicación algunos agricultores y consumidores comenzaron a cuestionarse los peligros reales del empleo de productos sintéticos y comenzaron a desarrollarse los pequeños mercados de alimentos cultivados de forma natural.


			A finales de los sesenta comenzaron a despegar en España los primeros cultivos ecológicos. Mientras, en Japón, el microbiólogo y monje zen Masanobu Fukuoka crea la permacultura. Esta forma de cultivo está inspirada en la agricultura natural o «filosofía del no hacer». Con ella se prescinde de los químicos de síntesis. No se labra, se dejan crecer a su libre albedrio las malas hierbas, no se escarda ni química, ni manualmente, y tampoco se poda. Fukuoka publica su libro The One-Straw Revolution con la idea de ahorrar mucho trabajo al agricultor, permitiendo que la Naturaleza cumpla su labor. Propone la siembra directa mediante el esparcimiento de la semilla en superficie. No se trata de abandonar la tierra a su suerte, sino más bien de minimizar la intervención humana, y siempre con el debido respeto e imitación de la Naturaleza. También fueron los japoneses los que inicialmente abordaron el peligro de consumir alimentos contaminados con residuos químicos. Ya en los sesenta se fundó un movimiento que se denominó «Agricultura mesiánica», que alertaba sobre las aterradoras consecuencias de la sobreexplotación de la tierra y el abuso del uso de químicos.


			En Occidente, Alemania ha sido pionera en estas lides y ya contaba con comercios especializados a finales de los años sesenta, aún a falta de una regulación europea. Fue a principios de los 70 cuando se establecieron los primeros organismos de certificación orgánica.


			También en los setenta se crea la IFOAM, (Federación Internacional de Movimientos de Agricultura Orgánica), formada por numerosas organizaciones de más de 120 países. En la actualidad esta entidad tiene representación internacional en los foros parlamentarios, administrativos y políticos, debido a su categoría consultiva en la ONU y en la FAO. Se encarga de establecer y actualizar las normas básicas para la agricultura ecológica y la transformación de los alimentos. Su objetivo principal es proporcionar una garantía internacional de calidad a los productos ecológicos.


			En Centroeuropa la década de los ochenta estuvo ligada a asociaciones ecologistas y movimientos alternativos que hicieron de la agricultura ecológica una causa ideológica, e incluso, política. En 1986, la Unión Europea reconoce oficialmente la agricultura ecológica, aprobando el Programa Europeo de Apoyo a la Agricultura Biológica. En 1989 se regula legalmente en España con la creación del Reglamento de Denominación Genérica «Agricultura Ecológica» y su Consejo Regulador.


			A finales de los ochenta nace Biocultura Madrid, la primera feria de productos ecológicos y consumo responsable de España. De la mano de Ángeles Parra y la asociación Vida Sana, se ponen los cimientos de la que es hoy una de las principales ferias europeas en este sector. Feria a la que acudí desde sus inicios, acompañando a mi madre, que fue una de las pioneras en nuestro país de la cosmética natural. Hoy en día se puede visitar en Madrid, Barcelona, Bilbao, Sevilla, Valencia y La Coruña.


			La década de los 90 supuso la aparición de los operadores de certificación. El Real Decreto 1852/93 estableció la base legal para que las Comunidades Autónomas asumieran el control de este tipo de producción, de acuerdo con lo establecido en el reglamento comunitario. A raíz de esta regulación se creó el primer consejo de agricultura ecológica, el Comité Territorial Andaluz de Agricultura Ecológica, al que fueron encomendadas las labores de certificación y control establecidas en el Reglamento comunitario. Tras Andalucía fueron sumándose las demás autonomías, llegando a un total de diecisiete que son los que operan actualmente: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla La Mancha, Cataluña, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Murcia, Navarra y País Vasco.


			La asociación INTERECO nace en el año 1999 como entidad que agrupa a las Autoridades Públicas de Control de Agricultura Ecológica, es decir, los Comités/Consejos de agricultura ecológica de las respectivas Comunidades Autónomas españolas, quienes son las entidades públicas encargadas del control, promoción y certificación de productos procedentes de la agricultura ecológica.


			En el año 2002 se constituye la Sociedad Española de Agricultura Ecológica (SEAE) con la finalidad de aglutinar los esfuerzos e investigaciones de agricultores, técnicos y científicos. Su labor está encaminada hacia el desarrollo de sistemas sustentables de producción agraria, fundamentados en los principios ecológicos y socioeconómicos promovidos por los movimientos de agricultura ecológica. 


			Más recientemente se ha desarrollado el término «Agroecología», que dota a las agriculturas llamadas «ecológicas» de una base científica, incorporando al mismo tiempo el componente social. 


			El profesor de agroecología en la Universidad de California (EE.UU.), Miguel Altieri, en el prefacio de su libro Agroecología; bases científicas para una agricultura sustentable, nos dice que «la Agroecología es una disciplina que provee los principios ecológicos básicos para estudiar, diseñar y manejar agroecosistemas que sean productivos y conservadores del recurso natural, y que también sean culturalmente sensibles, socialmente justos y económicamente viables».


			En la actualidad


			En la actualidad la agricultura ecológica sigue siendo una forma de cultivo minoritaria y por la que hay que seguir apostando. Los progresos de la química y de la ingeniería genética han evolucionado la agricultura convencional hasta límites insospechados y ya se pueden atisbar sus efectos nefastos a muy corto plazo. Es altamente preocupante la merma progresiva de la biodiversidad; la proliferación de monocultivos altera los ciclos biológicos; el continuo deterioro del suelo provoca pérdida de fertilidad; la desestructuración del suelo conlleva una producción de alimentos de peor calidad nutricional, y el uso indiscriminado de pesticidas extermina los enemigos naturales de las plagas. Además del importante impacto negativo que ocasiona en la calidad de las aguas subterráneas, debido a la utilización de pesticidas químicos y abonos solubles. 


			A nivel económico está demostrado que la agricultura convencional propicia el encarecimiento continuado de los costes de producción, ocasionado por el elevado consumo energético de fuentes no renovables y el alto precio de la maquinaria, que trae como consecuencia un sobrecosto del producto final para el consumidor. Producimos mayor cantidad, pero a precios superiores. Además, la agricultura convencional genera más contaminación, más pobreza y mayor éxodo de población del campo a la ciudad. Y lo que es peor, con este sistema de producción intensiva el agricultor no ha visto crecer su economía. En las últimas décadas se ha producido una fuerte disociación entre la naturaleza y los sistemas agrícolas, que no beneficia a nadie más que a la industria petroquímica. Es hora de pensar si debemos cambiar algunos hábitos y sustituirlos por otros más inteligentes y acordes con las leyes de la naturaleza.


			• Consumo: La demanda de alimentos ecológicos aumenta cada año debido a la creciente intranquilidad de la población acerca de la calidad de su alimentación. En la última década, los cultivos ecológicos han crecido a un ritmo de 500.000 hectáreas por año en Europa, ocupando en 2015 el 6,2% de la tierra cultivable. El objetivo propuesto por algunas organizaciones es lograr alcanzar el 50% del terreno para el 2030. 


			El mayor consumidor mundial de productos ecológicos es Estados Unidos y Alemania lidera el mercado europeo. En los últimos tiempos también ha aumentado en nuestro país el consumo de productos ecológicos, sin embargo, países como Alemania, Dinamarca, Suecia, Austria, Suiza y Holanda, continúan superándonos con creces debido a que son sociedades mucho más concienciadas con el bienestar, la salud y el medio ambiente. En estos países la demanda de productos orgánicos sigue creciendo exponencialmente. Un 22% de los alemanes consume productos orgánicos de forma habitual, más del doble de lo que se consume en España. Afortunadamente, esta diferencia de consumo se va reduciendo. Según estudios recientes, casi la mitad de los hogares españoles ya incluye algún producto ecológico en su cesta de la compra. En los datos que reflejan las estadísticas del FIBL (Instituto de Investigación de Agricultura Orgánica), se puede observar que España es uno de los mercados que más creció en 2015, con un repunte superior al 20%.


			• BioProducción: La producción ecológica europea se concentra principalmente en Italia, Francia, Alemania, Reino Unido y España, mientras que el mercado se encuentra mayoritariamente en los países del centro y norte de Europa. María Dolores Raigón, catedrática en la Universidad Politécnica de Valencia, lamenta que «existan dos Europas con diferentes objetivos; la del norte que es consumidora y la del sur que es productora». 


			España es el primer país productor de la Unión Europea por superficie cultivada en ecológico, con más de dos millones de hectáreas. Los cuatro países con mayor superficie destinada a agricultura ecológica son España, Italia, Francia y Alemania, quienes suman el 54,4% del total de la superficie ecológica cultivada en el viejo continente. Otros países como Austria, Suecia y Estonia van aumentando progresivamente la producción ecológica. 


			Innegablemente, los alimentos ecológicos constituyen un factor de crecimiento para el sector primario de la industria alimentaria. La producción ecológica española es muy diversa y nos permite ofrecer la dieta mediterránea en su versión más natural. Los cultivos ecológicos más significativos en España son el olivar y los herbáceos. Le siguen de cerca los frutos secos, viñedos, cítricos, hortalizas y frutales. Pero además, en nuestro país se obtienen gran cantidad de lácteos, miel, vino, cerveza, productos cárnicos, huevos, embutidos e, incluso, especias, flores comestibles y algas. 


			Esta evolución de los métodos agrarios tradicionales hacia técnicas modernas de producción respetuosas con el medio ambiente promueve el desarrollo y la dinamización de las economías rurales, con especial incidencia en las áreas próximas a los parques naturales. Nuestros pueblos se están quedando abandonados y la producción ecológica puede ser la salvación de muchos municipios.


			• Exportación: La producción ecológica representa un importante mercado de exportación para España. Casi el 80% de los productos ecológicos españoles se exportan a países del centro y norte de Europa. Paradójicamente, el 50% de los productos ecológicos elaborados que se consumen en España proceden de otros países. Exportamos básicamente hortalizas, vinos, aceites, frutas y frutos secos. Sin embargo, importamos productos ya elaborados, especialmente alimentos infantiles y dietéticos, derivados de cereales y soja, semillas pasta, condimentos, salsas, especias, café, infusiones, platos preparados, conservas, snack y frutas tropicales. Dato que revela que aún tenemos que crecer en cuanto a empresas de transformación.
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			BIOCULTURA SEVILLA


			El futuro promete ser halagüeño. Los analistas consideran que durante los próximos años habrá un fuerte crecimiento en el consumo de este tipo de productos. Cada vez estamos más interesados en los conceptos de «Vida Sana, Lifestyle, Vida Saludable y Salud Natural» e inequívocamente estos términos están intrínsecamente unidos a la alimentación ecológica. 


			Como residente que soy en la Comunidad Valenciana, mi tierra adoptiva desde hace quince años, estoy especialmente sensibilizada con lo que acontece en esta autonomía. Cabe destacar que el sector ecológico de la Comunidad Valenciana se ha convertido en un referente en el ámbito nacional. Según los informes estadísticos publicados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, entre 2003 y 2017 el número de productores agrarios y comercializadores dedicados a la producción ecológica creció un 205%. El ascenso de la superficie cultivada en los últimos quince años en esta comunidad es extraordinario: en 2003, las tierras destinadas a la producción ecológica alcanzaban las 24.581 hectáreas, mientras que en 2017 se superaban las 96.477 hectáreas, lo que supone un incremento del 292%. Para José Antonio Rico, presidente del Comité de Agricultura Ecológica de la Comunitat Valenciana, «estas cifras demuestran que el sector no ha dejado de crecer, coincidiendo con la desaceleración de la producción convencional». Además, señala que «los datos dicen que el sector está generando nuevas oportunidades de negocio y de trabajo, y esto es algo que tenemos que celebrar porque va a ayudar a la falta de relevo generacional en el sector agrario». Según los datos del Informe Anual de la Producción Ecológica, en 2018, la Comunitat Valenciana generó un volumen de negocio de 452,4 millones de euros. Cifra que representa el 25% del valor de mercado del consumo de productos ecológicos de toda España, que alcanza los 1.805 millones de euros.


			El presidente del CAECV subraya que «los datos demuestran que la Comunidad Valenciana se convierte en una de las autonomías que más está apostando por este método de producción. Junto a Cataluña alcanzamos el 57,4% del volumen de negocio de todo el territorio nacional». La Comunitat Valenciana cerró 2018 con 2.904 operadores, cifra que ha supuesto un incremento del 11,2% en el último año. Para el presidente del CAECV, «estamos hablando de crecimientos muy importantes que nos sitúan a la cabeza del crecimiento del número de operadores». Si hacemos referencia al número de productores, en el último año, la Comunitat Valenciana ha pasado de tener 2.037 a 2.218, que en términos porcentuales significa un crecimiento de un 8,8%. El número de empresas dedicadas al sector ecológico ha experimentado un incremento del 51,9% entre 2015 y 2018. Los sectores más representativos en esta comunidad son los dedicados a la elaboración, conservación, manipulación y envasado de frutas y hortalizas, bodegas y aquellos dedicados a la elaboración de productos alimenticios de origen animal. Rico reconoce que «el sector ecológico está demostrando ser muy competitivo e innovador y se están generando nuevas oportunidades de negocio y de trabajo. Además, hablamos de un método de producción de gran importancia económica, social y ambiental».


			Otro dato a tener en cuenta es que, en estos momentos, la superficie dedicada a la agricultura ecológica en la Comunitat Valenciana representa el 5,7% de la superficie agraria total y el 13,9% de la superficie agraria útil. Los cultivos ecológicos que más superficie representan son el viñedo para vino, los frutos secos, el olivar para aceite, los cereales, los cítricos, los frutales y las hortalizas. Las exportaciones valencianas se dirigen casi en su totalidad a la Unión Europea (Alemania, Francia, Reino Unido, Italia, Suecia y Países Bajos, entre otros). Estos datos demuestran la incesante evolución del sector ecológico de la Comunitat Valenciana y que se está haciendo el trabajo de manera correcta y de forma ordenada. 


		




		

			CAPÍTULO 3


			¿Qué es la agricultura ecológica?


			 «Salvaje no es quien vive en la 


			naturaleza, salvaje es quien la destruye».


			En el intento de encontrar el equilibrio sostenible entre la influencia que ejercemos los humanos en el deterioro del planeta y las alternativas respetuosas con nuestra salud es donde cobra gran relevancia la agricultura ecológica. Esta forma de producción nos ofrece alimentos más saludables, al poseer mayor cantidad de nutrientes, vitaminas y minerales, y, además, estar exentos de residuos químicos. 


			De la agricultura ecológica se obtienen alimentos de manera sostenible y equilibrada, optimizando al máximo los recursos naturales, sin emplear productos sintéticos, radiación, nanotecnología, ni organismos genéticamente modificados. Sin duda alguna, es una forma de cultivo más respetuosa con el medio ambiente y, sobre todo, más sana y natural para las personas. La ausencia de químicos de síntesis no es el único requisito a la hora de producir alimentos orgánicos. La producción ecológica está regulada por una normativa europea que dictamina todos los procesos de producción que están autorizados o prohibidos. El Reglamento CE nº 834/2007 sobre producción y etiquetaje de los productos ecológicos recoge las disposiciones de aplicación, y el sistema de control está establecido por el Reglamento CE nº 889/2008.


			Todos sabemos que hay tomates y tomates, como melocotones y melocotones, y coches de gama alta y coches de gama baja. No todos los cultivos son iguales ni se producen con el mismo método, ni se utilizan los mismos componentes en su producción, ni las mismas semillas en su génesis. Por todo ello, se obtienen diferentes calidades de alimentos que, a su vez, al ser manufacturados, conforman diferentes productos finales. Sin embargo, nuestro organismo no entiende de precios ni de técnicas de producción u origen de los víveres, simplemente transforma los alimentos que llegan a nuestro estómago en moléculas capaces de ser absorbidas por la sangre, con la finalidad de nutrir nuestras células.


			Comer fruta y vegetales es fundamental para llevar una dieta sana, pero es necesario informarse de la cantidad de restos de pesticidas que contienen. Algunas frutas convencionales portan ceras abrillantadoras, antifúngicos, aromas y demás agentes de recubrimiento para que resulten más atractivas y coloridas a los ojos del consumidor y, a la vez, se conserven en buen estado durante más tiempo. El sentido común nos sugiere que ingerir sustancias químicas en exceso puede ser poco saludable. 


			Las autoridades señalan que estos químicos no representan ningún riesgo para la salud. Sin embargo, algunos investigadores afirman que todos esos sintéticos, aunque en cantidades pequeñas, al ser ingeridos durante un largo plazo, pueden tener efectos negativos sobre nuestro organismo. Según un informe de la OCU, lo que más preocupa es el llamado «efecto coctel», es decir, la exposición combinada a demasiados pesticidas diferentes en una misma pieza. Las pruebas de seguridad de la industria se hacen sobre un pesticida individual. El efecto potencial de los pesticidas mezclados puede ser muy superior al de las sustancias aisladas y podría potenciar sus efectos tóxicos. Por todo ello, creo que es muy inteligente minimizar en la medida de lo posible la exposición a los productos fitosanitarios.


			Se está investigando sobre la posible relación entre algunos nitratos, herbicidas, insecticidas y fungicidas y la aparición de determinadas enfermedades, ya que se cree que pueden resultar perniciosos para la salud. Se les ha relacionado, en ocasiones, con diversas afecciones; cambios en el sistema hormonal e inmune; alergias y alteración de la microbiota intestinal; efectos sobre el desarrollo del cerebro en el útero; y diversos tipos de cáncer y problemas hormonales de alteración del desarrollo, sobre todo en los niños. Existen estudios científicos que asocian la exposición a los agroquímicos con problemas de infertilidad y baja calidad del semen, ya que actúan como disruptores endocrinos capaces de alterar las hormonas masculinas. Se ha visto que los hombres que se alimentan con frutas y verduras con un mayor contenido de residuos de pesticidas tienen menor cantidad de espermatozoides y más ejemplares anormales. Por otro lado, los residuos que llegan a ríos y mares están feminizando algunas especies acuáticas.


			Queda demostrado que somos más que cuerpo, alma y espíritu: somos energía. Por ello necesitamos ingerir alimentos vivos que crezcan en un entorno sano, limpio y natural, que nos aporten vitalidad. Cuando un alimento es irradiado o cultivado con determinados productos artificiales se convierte en un alimento muerto energéticamente. Una verdura puede estar cruda, pero no por ello está viva. En agricultura ecológica están prohibidas las radiaciones ionizantes.


			En la producción BIO no se pueden usar fertilizantes, ni minerales nitrogenados, y solamente se puede recurrir a abonos y acondicionadores del suelo si estos están autorizados por el propio reglamento vigente. Sí se permite el uso de preparados biodinámicos. El agricultor debe incrementar y mantener la fertilidad y la actividad biológica del suelo dando prioridad a los recursos renovables. Han de usarse estiércoles ganaderos y purines procedentes de ganaderías no intensivas, humus de lombriz, guano, residuos domésticos orgánicos compostados, mantillos, subproductos animales, vegetales y algas, algunos fertilizantes minerales de origen natural y oligoelementos naturales. La cantidad total de estiércol utilizada en la explotación no podrá superar más de 170 kilogramos de nitrógeno anuales por hectárea de superficie cultivada. 


			El control y la prevención de plagas, enfermedades y malas hierbas se fundamenta esencialmente en la defensa de sus enemigos naturales, en la elección de variedades, la rotación de cultivos y el uso de técnicas de procesos térmicos. En caso de que exista amenaza para la cosecha, tan solo podrán utilizarse los fitosanitarios autorizados en este tipo de producción como azadiractina, gelatina, aceites vegetales, piretrinas, espinosad, atrayentes, determinadas formas de cobre, jabones, aceites minerales y azufre. Además, todas las técnicas utilizadas prevendrán o minimizarán la contaminación del medio ambiente. Solo pueden utilizarse semillas y materiales de reproducción engendrados ecológicamente. 


			La recolección de plantas silvestres que crecen en áreas naturales y bosques se considera un método de producción ecológico, siempre que dichos terrenos no hayan recibido durante un período de al menos tres años tratamientos con productos químicos. La recolección no puede afectar a la estabilidad del hábitat natural ni al sostenimiento de las especies animales y vegetales de la zona.


			En alimentación ecológica no se permite la manipulación genética. Esta prohibición afecta a alimentos, piensos, coadyuvantes, productos fitosanitarios, abonos, enmendantes del suelo, semillas, materiales de propagación y microorganismos animales. Un organismo genéticamente modificado (OMG) o transgénico es aquel cuyo material genético ha sido alterado usando técnicas de ingeniería genética. La semilla de la planta modificada aparentemente es idéntica a la original, pero al generarse una desestructuración en su información genética su campo vibratorio, es decir, la energía de los alimentos, no es la misma. Los transgénicos son relativamente recientes en nuestra historia, por lo que se desconocen los efectos que puedan tener a largo plazo sobre la salud. En pruebas de laboratorio con animales alimentados con víveres modificados se constató un descenso de la capacidad del sistema inmune, disfunciones sexuales, aumento de porcentaje de cánceres y mayor sensibilidad a los alérgenos. 


			En el cultivo convencional los fitosanitarios se utilizan en diversas etapas del crecimiento del vegetal, con la finalidad de garantizar que ninguna especie invasora estropee el cultivo. Estos plaguicidas que dejan residuos en frutas y verduras son muy difíciles de eliminar. Incluso, en el mejor de los casos, aunque sometamos a los vegetales a un lavado intensivo con una solución clorada, seguiremos ingiriendo parte de esos agroquímicos. Cuando los pesticidas son sistémicos, que van incorporados en la propia semilla, es imposible de eliminar su presencia, ni aun pelando el alimento.


			 La Agencia Europea de Seguridad Alimentaria informó en 2017 de que el 43,9% de las más de 84.000 muestras de frutas y verduras que analizaron contenían residuos de pesticidas, aunque mayoritariamente en cantidades dentro del límite permitido. Es más, en varias de estas muestras se encontraron diferentes pesticidas en una misma pieza, llegándose a encontrar hasta veinte químicos distintos. Generalmente, los máximos de los límites legales son pautados tras la valoración de estudios realizados por las industrias productoras de estos agroquímicos. No suelen realizarse estudios científicos por parte de los organismos públicos al respecto de cada producto, lo que genera desconfianza. Sucede al igual que con los fármacos, que es la propia farmacéutica quien se encarga de llevar a cabo y costear los estudios. 


			Lo que es evidente es que los pesticidas incluyen una amplia gama de venenos químicos capaces de matar insectos, plantas, mohos y roedores no deseados, y aunque los humanos no somos roedores ni insectos, sigue tratándose de veneno. Por ello, los alimentos orgánicos son ampliamente superiores a los convencionales, ya que no se utilizan químicos durante su cultivo, lo que posibilita ingerirlos con total tranquilidad tras un simple lavado con agua. 


			Publicaciones en The Journal of Agricultural and Food Chemistry indican que las frutas y verduras ecológicas contienen mayor cantidad de antioxidantes. Varios estudios llevados a cabo han mostrado que los antioxidantes tienen un mejor impacto sobre el organismo cuando provienen de alimentos orgánicos. Según un estudio realizado por la Universidad de California, los tomates ecológicos contienen un porcentaje un 79% más alto de quercetina y un 97% de kaempferol, ambos de efecto antioxidante. 


			Resultados de análisis y pruebas realizadas por el Departamento de Agricultura y la Administración de Medicamentos y Alimentos de Estados Unidos delataron que el 98% de las fresas, espinacas, melocotones, nectarinas, cerezas y manzanas que se analizaron dieron positivo en el testing de residuos de pesticidas.


			Desde el año 2004 una organización medioambiental americana sin ánimo de lucro, la Environmental Working Group, realiza un estudio anual en el que clasifica frutas y verduras según su índice de contaminación por pesticidas. En los estudios correspondientes al año 2018 las fresas encabezaron la lista de las frutas y verduras más contaminadas. Un tercio de los ejemplares analizados contenían más de diez pesticidas, ¡sorprendente!, ¿verdad? Las fresas actuales nada tienen que ver con las exquisitas y pequeñas fresitas salvajes. Hoy en día triunfa la fresa de Huelva, que llega a representar el 95% de las que se comercializan en España y buena parte de las que se exportan hacia mercados europeos. En Francia la ONG Générations Futures llevó a cabo otra investigación, la Expertt II, en la que detectó un total de 93 tipos de pesticidas diferentes en las fresas y fresones examinados. En el caso de estas frutas es un dato muy relevante, debido a que no se pueden pelar como se hace con otros alimentos. Por ello, debemos lavarlas a conciencia y no solo pasarlas dos segundos por debajo del agua del grifo. Hay algunos trucos para hacer una limpieza profunda. Uno de ellos es sumergirlas durante unos minutos en agua con unas gotas de limón y vinagre de manzana. Posteriormente hay que aclararlas.


			[image: ]


			BIOCULTURA MADRID


			La Environmental Working Group otorgó a las espinacas el número dos de la lista de las frutas y verduras más contaminadas, al contener el 97% de las muestras residuos de pesticidas e insecticidas. El 94% de las nectarinas analizadas contenían dos o más pesticidas, e incluso una de las muestras reveló residuos de quince químicos diferentes. Nueve de cada diez manzanas mostraron residuos tóxicos. 


			No se deje engañar por esas preciosas manzanas grandes, perfectas y brillantes, que parecen salidas del cuento de Blancanieves. A menudo contienen una imperceptible capa de cera que les da ese toque reluciente y uniforme en el color, que ayuda a atraer a los compradores. A las naranjas, los plátanos y las sandías también se les añade cera para mejorar su aspecto. No hay ningún inconveniente cuando los agricultores emplean cera de abeja o de carnauba, que son ceras naturales. El problema está en que en demasiadas ocasiones se sustituyen por ceras más económicas y de origen artificial, que en muchos casos están elaboradas con derivados del petróleo. La piel de la fruta está cargada de nutrientes beneficiosos para la salud, por lo que es recomendable comerla. No obstante, hay muchas personas que consumen la fruta pelada para evitar ingerir estas sustancias nocivas y acumuladas en la piel de las frutas convencionales, que tras ingerirlas, inevitablemente pasan a nuestro torrente sanguíneo. El problema desaparece radicalmente cuando se consumen piezas de origen orgánico. 



OEBPS/Images/IMG_3494.jpg
alimentacion ¢
ecologica

1 RI 2





OEBPS/Images/FOTO_1.jpg
A





OEBPS/Images/thumb_IMG_8765_1024.jpg





OEBPS/Images/9788417828509.jpg
& ALIMEF\TTACI(') ECOLOGICA

LA NUEVA

BI0

deq@
OF [ EYERRA =
JUVENTUD, SATUD &

5% p&

@/\@ﬁ

4

@"ﬁiw






