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BENEFICIOS DE LA AGRICULTURA ECOLÓGICA (A.E)
Maquinaria
Hay que tener en cuenta que la superficie que un agricultor ecológico
emplea, sobre todo en cultivo de hortalizas, es menor que la de su homólogo
en agricultura convencional (AC). Las labores de cultivo se pueden hacer
con maquinaria menos pesada. La tierra se trabaja sin profundizar y la
potencia que se necesita es menor. En algunos casos los agricultores utilizan
tracción animal (olivares con mucha pendiente, viñedo y hortalizas).
El impacto sobre el suelo de cultivo es mínimo por el tipo de labores que
se realizan. Se utilizan aperos que profundizan poco en la tierra y que no
se voltean los horizontes del suelo. De esta forma, se conservan y mejoran
las propiedades físicas, químicas y biológicas de la tierra.

En cualquier caso, la compactación del suelo, el gasto de combustible y el endeudamiento en maquinaria son
inferiores.

Semillas
 En agricultura ecológica (A.E) se utilizan sólo semillas que proceden de cultivos de A.E (cuando no es posible
localizar semilla ecológica de la variedad que queremos cultivar, se permite semilla no híbrida de cultivo
convencional, siempre y cuando no esté tratada con fitosanitarios no autorizados). El uso y fomento de variedades
locales de hortalizas, legumbres, cereal y frutales favorece la diversidad vegetal en los campos de cultivo y en
la cesta de la compra. Además el campesino puede obtener las semillas que necesita de los frutos de cada
año.
cada campaña.

Fitosanitarios
El enfoque preventivo con el que se trata a los fitófagos (comedores de plantas) supone disminuir el consumo
de fitosanitarios autorizados (es importante saber que no todos los insumos autorizados en A.E son inocuos,
por no tener en cuenta el coste elevado de algunos de estos productos). La investigación de ciertas empresas
y la observación de los agricultores nos facilitan herramientas muy útiles: la suelta de insectos auxiliares en el
cultivo y la utilización de micorrizas en el plantel como formas de evitar la presencia de plagas y enfermedades
de una manera natural, sin necesidad de contaminantes.
También se emplea la asociación de especies para evitar la presencia de ciertos fitófagos.

Evitamos en su totalidad el consumo de fitosanitarios de síntesis química ya que no se permite su aplicación.
Si bien la independencia total de insumos fitosanitarios requiere mucho oficio por parte del agricultor ecológico,
ésta es totalmente posible.

Es muy importante tener en cuenta que las técnicas agronómicas tienen una repercusión directa en lo SALUDABLE
que puede llegar a ser el alimento; por su composición nutricional (valor nutricional), por su vitalidad y por la
ausencia de contaminantes.  Cuanto más respetamos los ciclos naturales de desarrollo de la planta de cultivo,
más vital y nutritivo resultará el alimento. Esto es resultado de no cultivar bajo plástico en invernaderos y
microtúneles y si al aire libre, adaptar el cultivo a las condiciones climatológicas de la zona, sembrar directamente
en la tierra y no utilizar plantel germinado de manera forzada en
cámaras de germinación, no utilizar agroquímicos de síntesis (ni
fertilizantes ni fitosanitarios).

En este sentido la A.E ofrece ventajas sobresalientes respecto a la
convencional.

Jose Alberto Moreno.

Informac ión a l imentar ía
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“NARANJAS ECOLÓGICAS, DELICIOSA FUENTE DE SALUD”
La naranja es la principal fruta del invierno en la dieta mediterránea. Su consumo
fortalece nuestro sistema inmunitario contra las infecciones. Un zumo de naranjas
recién exprimidas para desayunar nos previene de la gripe y otras enfermedades.
La naranja es rica en vitamina C, provitamina A y bioflavonoides que protegen
la circulación sanguínea, favorecen la absorción de la vitamina C, y poseen
propiedades anticancerígenas.
Las naranjas que te ofrecemos proceden de cooperativas de agricultores ecológicos
de la Vega del Júcar (Valencia).

PROPIEDADES NUTRITIVAS, SOCIALES y ECOLÓGICAS

Detrás de cada fruto hay más dimensiones que las que se aprecian al comer.

Del árbol a la mesa

Al tomar naranjas ecológicas disfrutamos de su sabor, pero también del punto óptimo de sus vitaminas y
minerales y de la mayor vitalidad que proporcionan a nuestro cuerpo. Al ser recogidas pocos días antes de
recibirlas, pueden con plenitud de nutrientes.
No están sometidas a procesos de desverdización artificial, porque son cosechadas en su punto óptimo de
maduración y directamente suministradas a los consumidores. Esta apuesta traslada a l@s agricultor@s el
riesgo de que, al estar más tiempo en el árbol, condiciones climatológicas adversas den al traste con todo su
trabajo.

Fruta de temporada y sin químicos

Las frutas y verduras de cultivo industrial no aportan la cantidad y calidad de nutrientes ni la vitalidad de los
alimentos cultivados de forma ecológica y en su temporada. Las frutas y verduras ecológicas, con el mismo
peso, alimentan más. La naranja ecológica contiene un 23% más de vitamina C que la de cultivo convencional.
Al no emplear abonos químicos contienen menos agua, más nutrientes y no contienen tóxicos que perjudican
nuestra salud.
La campaña de naranja se prolonga, más o menos, desde octubre a mayo. Reclamar naranjas al mercado fuera
de este periodo es apostar por su importación de países más al Sur. Eso significa coste energético en su transporte,
contaminación y dedicación de tierras en su lugar de origen para los mercados internacionales, más rentables,
en lugar de alimentar a sus propios habitantes, más pobres.

Las personas y la naturaleza antes que el mercado

El mercado nos tiene acostumbrados a pagar más por los frutos más grandes y menos por los más pequeños.
Esta diferencia de precio no supone diferente sabor o calidad nutricional. Las naranjas de mayor tamaño se
reservan para consumo de mesa y las de menor para zumo. Pero no se recogen de distinto árbol, sino que se
clasifican en el almacén. A veces, entre las de zumo hay naranjas que, por su aspecto, se rechazan para mesa
aunque tengan calibre grande. Si tienen pequeñas manchas verdes o rojas en la piel es por pequeñas heridas
de una mosca que no afectan a su valor nutritivo o su sabor, pero “el mercado no las quiere”. Evitar esas

pequeñas motas supone insecticidas químicos o biológicos que quedan en el fruto
pero, como no se ven, “el mercado no lo rechaza” y eso sí que afecta a su calidad
nutricional.
El tamaño de las naranjas depende de si hiela o no durante la floración. El número
de flores que fructifican determina el número de naranjas. Cuando la flor ha
sido abundante, el árbol trabaja para más frutos y, por tanto, crecen menos.
Como el mercado paga más por el fruto grande, muchos agricultores aclaran
(quitan frutos al árbol) en agosto. Si queremos un consumo responsable de
naranjas, tenemos que acompañar a los agricultores ecológicos que, desde la
naranja temprana a la tardía, respetan a los árboles en su proceso y sus condiciones
naturales.

,
.
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Disfruta de una fruta saludable y deliciosa.
Alimento de temporada. Maduración en el árbol. Recién recolectada.

Máxima calidad. Sin tratamientos químicos. Con plenitud de nutrientes y vitaminas.
Precios populares por la relación directa con agricultores ecológicos.

Para envío a domicilio: En cajas de 12 kilos. Precio 15 euros.
Para recogida en nuestro local: cajas de 12 kilos a 15 euros o bolsas de 5 kg a 6,5 euros.
Pedido a: lacestabasica@nodo50.org. Datos (nombre, dirección teléfono, email), especificando cantidad, forma
y horario de recogida o entrega a domicilio, etc. Plazo máximo jueves 4 de marzo de 2010 a las 18 horas.
Recogida: el martes 9 de marzo de 2010, de 12 a 17 horas en nuestro local de La Lavandería. C/Puerto de
Viñamala, esq. Puerto del Milagro (La Torre. Vallecas).
Reparto a domicilio. Pedido mínimo 6 cajas. Portes: Vallecas 3 euros; Resto de Madrid 6 euros; Periferia hasta
15 km, 12 euros; Periferia de 16 a 25 km, 15 euros.
Forma de pago: a la entrega.

Si ya nos haces el pedido quincenal de cesta básica, te rogamos difundas entre , , , etc. esta oferta.

Para más información sobre las naranjas ecológicas, la Cesta Básica Quincenal y los talleres y cursos de Educación
Alimentaria para el Consumo Responsable en el medio escolar:
618215863. lacestabasica@nodo50.org. www.nodo50.org/lagarbancitaecologica.

HINOJO Y APIO, Aromáticos en la cocina.
Estas dos humildes pero vistosas hortalizas, cuya temporada de consumo va de noviembre a mayo (en el caso
del apio, hasta junio), son un complemento perfecto para añadir a ensaladas, caldos y guisos porque al mismo
tiempo que proporcionan un aroma y sabor particular, mejorarán nuestras digestiones sin sumar apenas calorías
y aportando vitaminas, minerales y fibra.

HINOJO DULCE

El hinojo dulce que se consume hoy en día es una variedad
del hinojo silvestre que se encuentra en abundancia en
campos sin cultivar, especialmente en la zona
mediterránea. Del silvestre se utilizan sus semillas por
sus propiedades digestivas y del cultivado, además, como
hortaliza, el bulbo.

PROPIEDADES NUTRICIONALES

El hinojo tiene un escaso aporte energético y es rico
en fibra. El aporte vitamínico es modesto y destacan
en su composición los folatos, la vitamina B3 y la
provitamina A, aunque en menor cantidad que en otras
verduras. En cuanto a minerales, además del potasio,

tiene pequeñas cantidades de fósforo, magnesio y calcio.
Lo que sobresale en la composición del hinojo es un aceite etéreo, el anetol, que es el que le proporciona su
característico olor anisado. El anetol se encuentra por toda la planta pero se concentra especialmente en las
semillas y es al que se le atribuyen las propiedades digestivas y carminativas del hinojo.
.
ES MUY ADECUADO PARA…

Obesidad.- El valor calórico es mínimo y el alto contenido en fibra proporciona sensación de saciedad. Además
su contenido en potasio facilita la eliminación de líquidos.

Sistema digestivo.- El consumo de hinojo es muy adecuado en caso de flatulencias e hinchazón, ya que favorece
la digestión de los alimentos gracias a su aceite esencial rico en anetol. También tiene efecto laxante por la
cantidad de fibra que aporta.

Informac ión a l imentar ía
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Enfermedades cardiovasculares.- Como todos los alimentos ricos en fibra, ayuda a controlar el colesterol y su
efecto diurético, debido al potasio, es beneficioso para reducir la tensión arterial.

Diabetes.- La fibra también es beneficiosa para el control de la glucemia.

PREPARACIÓN

El bulbo del hinojo revaloriza las ensaladas con su especial toque anisado y su textura crujiente. Si no se está
muy acostumbrado a comerlo y sobre todo pensando en l@s niñ@s que huyen de los sabores nuevos, es mejor
empezar echándolo muy picadito y en poca cantidad. Combina a la perfección con cualquier tipo de lechuga,
zanahoria, remolacha, pasta, cus-cus, manzana, nueces, etc.
Guisado, su sabor se suaviza pero sigue prestando un aroma especial a cualquier plato. Admite la misma
preparación que otras verduras. En purés, con bechamel, menestras, con patatas y como guarnición de carnes
o pescados

REFRANES

“Quien ve el hinojo y no lo come, diablo es que no hombre”. Bueno, no creo que sea para tanto pero, al menos,
vamos a probarlo que nos hará bien.
“El hinojo en mayo, para el caballo”. En mayo se acaba, habrá que ir pensando en cambiar de verdura hasta el
otoño.

APIO

Al igual que el hinojo, el apio crece silvestre
en zonas húmedas y templadas. Su cultivo
para consumo viene desde la Edad Media pero,
mucho antes, en China y en Grecia, ya eran
conocidas sus propiedades medicinales. El
mismo Hipócrates, en el siglo V a.d.C., alabó
sus virtudes diuréticas.

PROPIEDADES NUTRICIONALES

Indudablemente el apio no es una fuente
reseñable de energía ya que su contenido en
agua es del 95%, dehecho es uno de los
vegetales más ligeros (16 calorías por cada
100 gramos). Más rico en vitaminas que el
hinojo, aporta provitamina A, vitaminas C, B1,
B2, B6 y E. En cuanto a sales minerales, la
estrella es el potasio; también tiene una
cantidad importante de sodio y menor de calcio, zinc y magnesio. Pero los que le aportan las cualidades dietéticas
y terapéuticas que le caracterizan son sus aceites esenciales con componentes como el apiol, limoneno, psoraleno
y apiina.

ES MUY ADECUADO PARA…

Desintoxicación.- El apio es uno de los alimentos más depurativos que la naturaleza ofrece. Aumenta la diuresis
a pesar de su alto contenido en sodio, ya que su aceite esencial hace que se dilaten los vasos renales, aumente
la micción y se eliminen sustancias tóxicas. Al mismo tiempo posee propiedades antibacterianas por lo que
también ayuda a eliminar virus y bacterias de los riñones.
También el intestino se ve beneficiado de estas cualidades puesto que la fibra insoluble que posee aumenta los
movimientos de este órgano, así mejora el estreñimiento y se neutralizan fermentaciones y putrefacciones con
su poder bactericida.

Obesidad.- Por su escaso poder calórico, contenido en fibra y propiedades diuréticas, es el colaborador ideal
en las dietas de reducción de peso. Las pencas de apio son un alimento muy nutritivo y nada calórico como
aperitivo o merienda ya que la abundancia de fibra obliga a masticarlas bien y son muy saciantes.

Informac ión a l imentar ía
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Digestiones pesadas.- Como ya hemos dicho en alguna otra ocasión, la naturaleza ofrece en cada época lo
más adecuado para nuestro bienestar. En invierno las comidas suelen ser más calóricas y pesadas, pues bien,
las propiedades estomacales del apio aconsejan preparar una ensalada de esta hortaliza, acompañada de cualquier
otra verdura, hortaliza o fruta (cebolla, lechuga, manzana, etc.) antes de una comida contundente porque nos
abrirá el apetito, ayudará a realizar la digestión al aumentar los jugos gástricos y la secreción de saliva y
expulsará los gases sobrantes.

Colesterol.- Como todos los alimentos ricos en fibra
está especialmente indicado para reducir el colesterol.

Hipertensión.- El poder diurético del apio es muy alto.
Como se menciona en el apartado de la desintoxicación,
el aceite esencial dilata los vasos renales lo que favorece
la eliminación de líquidos. También ayuda su contenido
en potasio. Una dieta que contenga apio durante quince
días seguidos puede tener resultados en una reducción
de la tensión alta. Por supuesto la acción diurética del
apio siempre será menor que la de los medicamentos
pero tiene la ventaja de que podemos comer apio todos
los días de nuestra vida sin tener efectos secundarios.

Ácido úrico.- Como en el punto anterior, una mayor
diuresis ayuda a mejorar la gota, la hiperuricemia, el
reumatismo, enfermedades articulares, etc., al eliminar
con la orina sustancias de desecho como el ácido úrico
y la urea.

Enfermedades de la piel.- Los psoralenos, componentes
del aceite esencial del apio (también presentes en la
lechuga y el perejil entre otros), protegen contra el
acné y la psoriasis. Al activarse con la luz ultravioleta,
estimulan la repigmentación y son de gran ayuda en
el tratamiento del vitíligo.

CUIDADO EN CASO DE…

Embarazo. La apiina es un estimulante uterino, por lo que no es prudente tomar apio en grandes cantidades
pues podría producir abortos.
Insuficiencia renal grave e inflamación de la vejiga, para no dar excesivo trabajo a dichos órganos, pero estamos
hablando siempre de un consumo importante.

PREPARACIÓN

El apio se puede y se debe tomar crudo, sobre todo cuando las pencas son claras pues son más tiernas y crujientes.
Mezclado en ensaladas, tanto los tallos como las hojas, bien lavados y picados en trozos o partidos en tiras.
Como el hinojo, se puede añadir a todo tipo de guisos, purés (quitando las hebras de las pencas), guarniciones,
menestras, incluso los tallos se pueden rebozar y freír que sería una forma de ir introduciendo en su consumo
a l@s niñ@s.
A las sopas les da un toque muy especial, nada fuerte porque, una vez cocido, su sabor también se suaviza.
Otra forma de tomarlo es en zumo. En licuadora puede combinarse con zanahoria, manzana y/o limón. Por su
sabor intenso, hay que tener en cuenta que la proporción de apio no debe exceder la cuarta parte del líquido
total.

REFRANES

“El hijo muerto y el apio en el huerto” Este antiguo refrán parece un poco fuerte pero da idea del conocimiento
que se ha tenido siempre de las bondades de esta hortaliza. Es de plena actualidad pues nos señala como, a
veces, no sabemos ver los remedios que tenemos al alcance de la mano.

L.M.C.

Informac ión a l imentar ía



Información alimentaría. Hablan los productores

LOS ALIMENTOS.
Un alimento es cualquier sustancia o producto que, por sus características,
aplicaciones y/o preparación, sirve para la nutrición humana normal.

Los alimentos pueden ser tanto de origen animal (carne, pescado,
leche, huevos) como de origen vegetal (cereales, frutas, verduras).

Los alimentos nos aportan nutrientes y energía (expresada en
kilocalorías). Hablamos de kilocalorías (kcal)1como medida de la
cantidad de energía que aportan los alimentos. Cuando hay un exceso
o defecto en el aporte de energía, se producen enfermedades en el
organismo.

Las sustancias que componen los alimentos se denominan nutrientes, cada uno de los cuales tiene su
papel en nuestro organismo.

Para comprender mejor la diferencia entre lo que es un nutriente y lo que es un alimento, se puede
decir que los alimentos son los “envases” de los nutrientes. Los alimentos tienen diferentes

tipos de nutrientes; por eso es tan importante que la alimentación sea variada.

Algunos nutrientes se encuentran en grandes cantidades en la comida,
por eso se les denomina macronutrientes; es el caso de las proteínas,
los hidratos de carbono y las grasas o lípidos. En los alimentos
también hay presentes otras sustancias en muy pequeña cantidad:
son los micronutrientes, como las vitaminas y los minerales.

Los alimentos se suelen agrupar según sus características nutricionales,
es decir, porque aportan nutrientes similares o tienen funciones

parecidas en el organismo:

Una función importante es el crecimiento y la renovación de las estructuras del organismo. La desarrollan
los alimentos ricos en proteínas y minerales: carnes, huevos, pescados, lácteos y legumbres.
Otra de las funciones es la que tiene como fin suministrar la
suficiente energía para desarrollar las actividades propias
del organismo y las derivadas de nuestra actividad física.
Los alimentos que desarrollan esta función son
fundamentalmente: grasas y aceites, frutos secos
(ricos en lípidos) y cereales, pan y patatas (ricos
en hidratos de carbono) y azúcares.
El mantenimiento del buen funcionamiento del
organismo es la tercera. De ello se encargan
fundamentalmente los alimentos ricos en vitaminas
y minerales: frutas, verduras y hortalizas, ciertos
alimentos del grupo de las grasas y el agua.

Texto extraído de la Guía para las familias “Alimentación saludable”.
Programa PERSEO. Pág. 12 y 13.

1-(kcal) Una kilocaloría es la cantidad de calor necesario para aumentar la temperatura de 1 litro de agua destilada de
14,5 a 15,5 grados centígrados a presión constante. La energía también se puede expresar en kilojulios (kj), teniendo
presente que:  1 kilocaloría = 4,2 kilojulios; 1 kilojulio = 0,24 kilocalorías.
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RECETAS
WOK DE ESPAGUETIS CON POLLO Y VERDURITAS

Precio para 4 personas: 5,60 €

Ingredientes

400grs. de espaguetis . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,16 € (1)
250 grs. de filetes de pollo . . . . . . . . . .  . . . . . . 2,00 €
300 grs. de zanahorias  . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,50 € (1)
1 cebolla mediana . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,20 € (1)
Medio bulbo pequeño de hinojo . . . . . . . . . . 0,30 € (1)
2 ramas de apio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,30 € (1)
300 grs. de acelgas  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,36 € (1)
100 clts. de aceite de oliva virgen extra. . . . . 0,41 € (1)
½ vaso de vino blanco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,37 € (1)
Sal marina

Preparación
Cocer los espaguetis en abundante agua y algo de sal y reservar. Se corta la cebolla en juliana, las zanahorias
se pasan por un rallador con los agujeros medianos, se les quitan un poco las hebras a las ramas de apio y se
parten en tiras estrechas de unos 4 cms. de largo, se hace lo mismo con el hinojo y las pencas de las acelgas,
las hojas se cortan también en juliana. Los filetes de pollo (o pavo), que los habremos pedido no demasiado
finos, se cortan también en tiras.
Hemos elegido un wok porque necesitaremos un recipiente hondo y con mucha capacidad y el wok es ideal
para este tipo de comida porque se reparte muy bien el fuego pero valdría también una sartén si es muy
grande o una cacerola. En el fondo se pone el aceite y se echan la cebolla, las zanahorias, el apio, el hinojo y
las pencas de las acelgas, se van moviendo a fuego mediano y hay que dejarlas hacerse pero no demasiado
porque aparte de que están buenas más crujientes, así conservan mejor sus propiedades. Cuando estén más o
menos al dente, se añaden las hojas de las acelgas que se reducen enseguida y el pollo. Es el momento de
salar al gusto. Se añade el vino y se sube el fuego moviendo todo el rato para que mientras se evapora el
alcohol, se termine de hacer el pollo. Añadir los espaguetis, mezclar bien y ya está.

Apunte dietético
Es un plato muy completo ya que contiene hidratos de carbono, proteínas, fibra y grasas. Nos aporta energía
rápida (espaguetis) y duradera (pollo). No tiene demasiadas calorías ya que la carne de pollo es menos grasa
que la de los mamíferos y además la presencia del apio y las verduras nos ayudará a eliminar líquidos. Las
grasas que proporciona el aceite de oliva son cardiosaludables. La fibra la suministran abundantemente todos
los vegetales y la mezcla de todos los ingredientes hace que este plato aporte vitaminas, sobre todo la A
(zanahorias y pollo), grupo B (el pollo aporta algo de vitamina B12 que escasea en los vegetales), E y C. También
minerales, potasio, hierro, magnesio, calcio y cinc.
La receta podría hacerse también sin pollo, sería más saludable pero le faltarían proteínas (necesarias para la
regeneración celular) ya que las de los espaguetis no aportan todos los aminoácidos esenciales. Lo ideal sería
contar con pollos de cría ecológica libres de piensos con hormonas y fármacos, aunque esto subiría el precio.

L.M.C.

SOPA DE REMOLACHA

Pelar las remolachas crudas y cortarlas en rodajas como las patatas para
tortilla. Sofreir con un poco de margarina o mantequilla durante unos
10 minutos. Hervir después durante otros 10 o 15 minutos. Cuando esté
menos caliente, triturar o pasar por el pasapuré. Yo la hago con la varita
porque es más rápido. En el momento de servir añadir un chorreoncito
de nata liquida, sal, pimienta y un poco de col lombarda cruda cortada
en juliana.

Maite Morales
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ENSALADA DE ESCAROLA, APIO Y NARANJA
Precio para 4 personas: 3,67 €

Ingredientes

1 escarola . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,25 € (1)
2 naranjas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,40 € (1)
1 rama de apio  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,30 € (1)
100 grs. de aceitunas negras . . . . . . . . . . . . . . . 0,60 € (1)
25 grs. de nueces . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,42 € (1)
3 ajetes (ajo tierno) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,50 € (1)
4 cucharadas de aceite de oliva virgen* (1)
1 cucharada de mostaza*
Sal marina*
* teniendo en cuenta la pequeña cantidad utilizada de estos ingredientes, valoramos en conjunto en 20 cts.

Preparación

Pelar y cortar una de las naranjas en trozos pequeños. Cortar la rama de apio en rodajitas finas y las nueces
en trozos pequeños, apartar.
Preparar una vinagreta con el aceite, el zumo de la otra naranja, la mostaza y la sal.
En una ensaladera poner la escarola bien lavada y troceada. Echar por encima todo el picado de apio, naranja
y nueces y también las aceitunas. En el último momento aliñar con la vinagreta y echar por encima los ajetes
muy picaditos.

Apunte dietético

Tenemos un plato muy ligero y refrescante que, al hacerse con productos propios del invierno puede servir
como antesala de otro más contundente. Nos prepara el estómago y nos ayuda con la digestión.
Contiene una mezcla de sabores muy especial por la combinación del apio, la naranja y las aceitunas y nos va
a suministrar un buen cóctel de minerales, vitaminas y antioxidantes. También fibra abundante por la escarola,
apio y naranja; y grasas insaturadas que favorecen la eliminación del colesterol malo (L.D.L.) a través de las
nueces, las aceitunas y el aceite de oliva.
Esta combinación es especialmente interesante porque los minerales que contienen las verduras (la escarola
es muy rica en calcio, hierro, potasio y magnesio) se pierden en gran parte porque la fibra interfiere en su
asimilación en el intestino, pero la vitamina C que aporta la naranja, favorece su rápida absorción.

L.M.C.

SOPA DE ESCAROLA

Cortar y sofreir muy suavemente unos cuantos ajos, sin escatimar. Se
trata sólo de que se ablanden.

Lavar y cortar las hojas más verdes y duras de la escarola (o todas cuantas
queráis) en trozos comestibles Si queréis podéis pasar la escarola cortada
por ese mismo aceite antes de agregar el agua. Se agrega agua y sal para
que cueza hasta que se ablande la escarola, unos 20 o 30 minutos. La
cantidad de agua según cuanto os guste de caldosa la sopa. Siempre se
puede quitar caldo al final.

Agregar un chorreón de buen vinagre en el momento de servirla.

Maite Morales

(1) Todos estos productos se pueden encontrar en La Cesta Básica de La Garbancita Ecológica.

Información alimentaría

9



LAS NARANJAS ECOLÓGICAS Y EL “MAL TIEMPO”.
Este año la lluvia, el frío y el viento están afectando a los cultivos de frutas y hortalizas de nuestr@s
productor@s, en especial a las naranjas.

Las lluvias de los últimos meses han dificultado la recolección de hortalizas (que requieren de mayor
limpieza de tierra y barro), y en muchas ocasiones, han impedido que l@s agricultor@s entrasen a
los campos a plantar. La recogida de naranja no puede realizarse en días lluviosos, pues la humedad
estropearía los frutos. Los agricultores deben esperan a que el sol seque las naranjas antes de recolectarlas.

Los vientos pueden dañar las naranjas que están madurando en el árbol desprendiendo la fruta del
pezón y haciéndola caer. Sin embargo, l@s productor@s mantienen los frutos en sus árboles hasta
el punto óptimo de maduración para garantizar la frescura y la plenitud de nutrientes y vitaminas.

La naranja ecológica de Valencia ha estado habitualmente en nuestras mesas desde octubre hasta
mayo. Sin embargo, las condiciones climatológicas adversas de esta temporada han reducido la cantidad
de naranjas recolectada en años anteriores.

Hemos acompañado a l@s productor@s desde las primeras naranjas de la temporada. La primera,
“Navelina”, con algún toque de acidez y aún sin su color anaranjado intenso, pero con un espectacular
sabor y contenido de nutrientes. La segunda “Navel Late” que entraba a principios de febrero. Esta
variedad se despide esta quincena y, dependiendo de la presencia o no de lluvias en los próximos
días, podremos cubrir las necesidades de nuestr@s consumidor@s.

Sin embargo, ¡contamos con una buena noticia!. Si las condiciones climatológicas no se recrudecen
en la próxima quincena, a finales de marzo, contaremos con la variedad más tardía, “Valencia Late”,
que podremos disfrutar hasta mayo.

Nerea Hernández

EL ACEITE DE OLIVA ECOLÓGICO Y EL FRÍO.
Comenzando el mes de Marzo contamos con dos aceites de oliva virgen extra: uno el aceite de los
productores talaveranos de Tierra Sana, en garrafas de 3 litros de la temporada anterior que se despide,
y otro, el de Labranza Toledana, en lata de 5 litros, que nos coloca en la nueva temporada.

L@s productor@s han retrasado el envasado del aceite de la nueva temporada debido a las bajas
temperaturas del invierno. Tras el prensado de las aceitunas, el aceite se somete a un proceso de
decantación, separación de las partículas sólidas (pulpa de aceituna) del “jugo de aceituna”, en grandes
cubetas. El frío ralentiza la fluidez del aceite y retrasa la decantación .
En la producción industrial de aceite se aumenta la temperatura para conseguir la fluidez adecuada
del aceite acelerando la decantación, pero ésto destruye, vitaminas, nutrientes y propiedades
organolépticas.

Chema, el productor “Labranza Toledana”, nos ha traído algunas latas con aceite que no ha decantado
completamente. Nos avisa que pueden tener alguna partícula sólida en el fondo. “La Cueva del Niño”
y “Tierra Sana” han preferido esperar hasta abril.

Nerea Hernández
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¡EL CONSUMO RESPONSABLE AUTOGESTIONADO TE NECESITA!

Para levantar proyectos de consumo responsable autogestionado que no sean marginales y autoreferentes,
necesitamos trabajo profesional pero también mucho trabajo militante para conseguir precios asequibles para
l@s consumidor@s y justos para l@s agricultor@s, y demostrar el carácter participativo y democrático que
declaramos sobre el papel.

Día de la Cesta Básica (martes alternos)

1.Tareas: descargar camiones, procesamiento, pesado, control de calidad, preparación de pedidos, atención a
l@s consumidor@s, reparto a domicilio, traslado al local de Atocha y al almacén de Vallecas.
2.Garantizar el mínimo número de personas en las siguientes franjas horarias:
 De 6:45 a 7:15: cuatro personas mínimo
 De 7:15 a 11: doce personas mínimo
 De 11 a 14: ocho personas mínimo
 De 14 a 16: cinco personas mínimo
 De 16 a 18: cinco personas mínimo
 De 18 en adelante: recoger, cargar la furgoneta, descargar en el local del Atocha. Cuatro personas mínimo
 más ayudas en el local de Atocha para descargar y colocar.

Resto de los días

1.Tareas para cualquier día (mañana o tarde)
 –procesar y envasar alimentos
 –preparar y limpiar envases de cristal
 -mantener limpio y ordenado el almacén
 -llevar al contenedor todo lo sobrante (vidrio, cajas, cartón, basura orgánica, etc.)
 -apoyo informático-administrativo
 -apoyo a la elaboración y confección del boletín
 -bancos, gestiones, envíos, etc.
2.Eventos
 -asistencia y a poyo en actos propios y ajenos (talleres, charlas, presentaciones, cursos, etc.)
 -difusión de nuestros alimentos y materiales
 -excursiones, visitas a agricultores
 -concentraciones, manifestaciones, actos, etc.

¡Qué trabajo!: cooperación, control de calidad, autogestión.

¡Qué disfrute!: música, apoyo mutuo, sin capital, sin subvenciones, sin créditos bancarios.

¡Qué desayuno!: frutas, yogur, galletas, leche. Todo ecológico y recién llegado.

11

Información alimentaría. Consumidores y productores



LA UNIÓN EUROPEA (UE), AGENTE DEL DESORDEN ALIMENTARIO
INTERNACIONAL

Desde el Tratado de Roma (1957), la UE utiliza la Política Agraria Común (PAC) como instrumento de
la globalización de la agricultura y la alimentación.

La PAC dirige la producción agraria hacia la industrialización
para el mercado mundial. A través de las Organizaciones
Comunes de Mercado (OCMs), persigue la competitividad de
los productos agrarios en el mercado interior y en los mercados
mundiales. El mercado único elimina las fronteras internas.
Con cada nuevo país, se amplía el mercado, forzando la
“modernización” para la competitividad. La explotación
agropecuaria que no da la talla, desaparece.

Propicia una agricultura y ganadería mercantil, aparentando
que protege a agriculturas de tipo familiar, cada vez más residuales. La competitividad exige un aumento
constante de la productividad, una mayor concentración en la producción y la propiedad, la ruina de
l@s pequeñ@s agricultor@s, el abaratamiento del trabajo asalariado mediante la explotación de
jornaleros e inmigrantes y la verticalización del sector agroalimentario, desde la investigación
biotecnológica hasta la distribución en grandes superficies. Para aumentar sus beneficios, las grandes
multinacionales recortan los precios pagados a l@s agricultor@s convirtiéndolos en instrumentos de
la producción y distribución global.

Atenta contra la seguridad alimentaria. Promueve una agricultura y ganadería química y transgénica
responsable del hambre y de la toxicidad alimentaria, alergias, epidemias y cáncer. Fomenta cambios
en los hábitos de consumo para absorber una creciente producción ganadera, responsable de la epidemia
de obesidad y enfermedades alimentarias (cardiopatías, colesterol alto, hipertensión, estreñimiento,
etc) y de los virus mutantes de la gripe.

Representa un modelo atentatorio contra la soberanía alimentaria, un mundo rural vivo, una agricultura
vinculada al territorio. No es una política distinta de la que promueve la OMC. Propicia la competitividad
del Bloque capitalista de la UE frente al de EEUU y países emergentes (Brasil, China, India). Sus acuerdos
bilaterales con países de América Latina y Caribe son la demostración más palpable.

Durante el semestre de presidencia española de la UE diversos colectivos vinculados al consumo
responsable agroecológico, junto a agricultor@s ecológic@s organizados, abordaremos temas como:
el doble lenguaje de los transgénicos, la indefensión de los consumidor@s y la Seguridad y Soberanía
Alimentaria como incompatibles con la Europa del Capital

Pilar Galindo
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Boletina Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias.

 Ni producidos, ni importados,ni consumidos
Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!
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PUBLICIDAD, CONSUMO Y CULTURA
ALIMENTARIA

Necesitamos mirar la publicidad y el consumo desde el punto de vista de l@s
consumidor@s y no sólo desde el punto de vista de las multinacionales y los
publicistas. Para ello debemos examinar los motivos, preferencias, necesidades
y deseos que la publicidad nos provoca.

La valoración política y moral del consumo (lo que es bueno o malo, justo o injusto, legítimo o ilegítimo, legal
o ilegal), se decide de forma oculta en el proceso de formación de nuestros gustos y preferencias. ¿Cuáles son
los factores que explican nuestras preferencias en una cultura consumista de masas? ¿Qué convierte a una
mercancía en objeto de deseo?

La investigación de nuestras decisiones como consumidor@s presenta múltiples planos que se interrelacionan:
medios de comunicación, escuela, multinacionales, publicidad, poderes públicos, familia, cultura (o incultura)
alimentaria. El territorio de la formación de nuestros deseos es el territorio de las relaciones políticas y sociales.

La publicidad, en las sociedades de mercado, es una técnica para inducir en la población la aceptación voluntaria
y autocomplaciente de la mercancía publicitada. Nuestra legítima defensa respecto a la presión publicitaria
precisa de la cultura alimentaria.

La base de la cultura alimentaria es la educación alimentaria para el consumo responsable condición, a su vez,
para una ciudadanía democrática consecuente. La cultura alimentaria nos saca de la crítica impotente, de la
queja y de la conciencia infeliz, empujándonos a la acción social.

Desde el punto de vista del consumidor/a, la cultura alimentaria es el conjunto de conocimientos necesarios
para entender la racionalidad y el proceso de formación de nuestros hábitos nutricionales en relación con la
seguridad alimentaria pública.

La crítica alimentaria debe partir de nociones como seguridad alimentaria y soberanía alimentaria que, a su
vez, contienen factores como cantidad, calidad, vitalidad, combinación, preparación, temporada, cercanía y
condiciones sociales de la producción de los alimentos que consumimos. Pero también debe abordar los problemas
derivados de la mercantilización, industrialización y globalización de la comida en manos de grandes corporaciones
transnacionales, sin olvidar la investigación del proceso de formación de nuestros deseos como consumidor@s.

La relación entre publicidad y consumo exige una mirada general sobre l@s actor@s que intervienen en la
alimentación: empresas, publicistas, poderes públicos, agricultores, consumidores, familias, escuela, medios de
comunicación, etc. Debemos estudiar relaciones sociales, no sólo individuos. La relación entre agricultor y
consumidor no es la misma que entre comprador y vendedor; oferta y demanda; necesidad y demanda solvente;
empresas, estado y ciudadanos. Aunque todas ellas se
interrelacionan.

La experiencia sensible del mensaje publicitario en
nosotr@s mism@s debe ser analizada en todos sus
componentes y relaciones. La educación alimentaria
necesita saber cómo actúa la publicidad sobre el consumo
e investigar la estética de la mercancía y su influencia
en nuestro cerebro. De esos conocimientos depende la
capacidad de elegir frente a la manipulación publicitaria.

El libre comercio y la libertad de empresa ocultan
desigualdad y manipulación. Tanto más peligrosas porque
aparecen como base para unas relaciones libres,
igualitarias y pacíficas. La violencia simbólica de la
publicidad, consigue aparecer como una forma natural
de comunicación, sólo después de borrar el rastro de
su propia violencia constitutiva.

A. M.
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LA UE, CON ESPAÑA EN CABEZA, AVANZA EN LOS TRANSGÉNICOS
El Comisario de Sanidad y Protección al Consumidor de la Unión
Europea, John Dalli, inauguró su cargo el 2 de marzo de 2010,
autorizando 3 importaciones de maíces transgénicos de Monsanto y
la siembra comercial de la patata transgénica "Amflora" de la
multinacional BASF. Esta patata, que contiene dos genes de resistencia
a antibióticos, se usará para producir amilopectina, un almidón empleado
para fabricar papel. A pesar de que huele mal, sabe mal y aumenta el
riesgo de inhabilitar antibióticos humanos, también se empleará en
la alimentación animal. Aunque sus defensores afirman que no habrá
contaminación porque las patatas no tienen polen ni variedades
silvestres, estos tubérculos rebrotan espontáneamente y se mezclan
con la siguiente cosecha. Según BASF, este almidón reducirá el consumo
de agua, aditivos y energía en la producción de papel y supondrá 30
millones de euros en contratos para los productores de patata europeos.

John Dalli defiende esta patata porque la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (AESA) sostiene que "es
poco probable que los 2 marcadores de resistencia a antibióticos tengan efectos sobre la salud humana y el
medio ambiente”. Sin embargo,la normativa europea sobre transgénicos exige desde 2001, eliminar dichos
marcadores si constituyen un riesgo para la salud.  La Agencia Europea del Medicamento, el Centro Europeo
de Control y Prevención de Enfermedades y la Organización Mundial de la Salud, han advertido del riesgo de
inutilizar los antibióticos de uso humano y animal. Dos científicos del panel de expertos en riesgos biológicos
de la AESA han mostrado su desacuerdo aunque no les han permitido expresarse públicamente. Sus discrepancias
han sido ocultadas tras un dictamen conjunto de los Paneles de Transgénicos y de Riesgos Biológicos.

La patata transgénica no produce mucho más almidón que una patata cualquiera. BASF podría haber eliminado
los marcadores de resistencia a antibióticos porque hay otras alternativas. No lo ha hecho por ahorrar costes y
porque nadie le ha obligado. Francia, Italia y otros países miembros de la UE rechazan esta decisión. Para callar
a los Gobiernos discrepantes (no es el caso del estado español), la Comisión prepara para el verano una normativa
que legalice las zonas libres de transgénicos, ahora alegales en Europa.

El Estado Español es punta de lanza de la industria biotecnológica en Europa por la debilidad del movimiento
contra los transgénicos. Nunca se debió romper la unidad antitransgénica mantenida frente a los gobiernos del
PP para negociar una ley de coexistencia entre cultivos transgénicos y no transgénicos con el gobierno del PSOE
en 2005 y acabar suplicando en 2009 al Defensor del Pueblo, que nos defienda de los transgénicos. La izquierda
"plural" hegemonizada por el PSOE, se mueve sólo por los intereses electorales contra el PP, pervirtiendo cualquier
finalidad social o ecológica. Por el bien de todos, ha llegado la hora de reconocer los errores.

Por segundo año, la COAG nos llama a movilizarnos en Madrid, el 17 de abril, Día de las Luchas Campesinas,
bajo el lema NO A LOS TRANSGÉNICOS. ¿Pedirá la COAG a sus agricultores que no siembren la patata BASF para
defender la salud de las personas y del medio ambiente? ¿Quién protegerá a los agricultores ecológicos de la
contaminación transgénica?

Acudamos a la manifestación de Madrid proclamando alto y claro:

BASTA YA DE DOBLE LENGUAJE.
COEXISTENCIA CON TRANSGÉNICOS NO, NO Y NO.

NI PRODUCIDOS, NI IMPORTADOS NI CONSUMIDOS.
PROHIBICIÓN TOTAL.

Pilar Galindo
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Nuestras  Propuestas .  Movimientos  Soc ia les . Ecología

CUMBRE DE COPENHAGUE: CAMBIO CLIMÁTICO Y ECOLOGISMO
VIRTUAL

El fracaso de la Cumbre sobre el Cambio Climático del
pasado diciembre de 2009 en Copenhague, contrasta
con las expectativas que había suscitado. Lo que
Copenhague ha producido está muy lejos del Protocolo
de Kioto que, al menos, incluía sanciones contra los
países más contaminantes. Tres folios de compromisos
“voluntarios” que ni siquiera mencionan la agricultura,
a cambio del “éxito” de la inclusión de EEUU y China,
convierten en una quimera cualquier esperanza de
reducción de emisiones de CO2 en la próxima Cumbre
de México.
¿A qué se debe la parálisis de las Naciones Unidas
representadas por más de un centenar de jefes de estado
y de gobierno, en medio de catástrofes climáticas,
deshielos, inundaciones, sequías y huracanes, con un

balance desolador en términos ecológicos, económicos y humanos? ¿Cómo se explica que la creciente conciencia
ecológica sea incapaz de frenar a las multinacionales?

Las señales sobre la irreformabilidad del actual modelo económico globalizado se refuerzan con la dimisión
Yvo de Boer, secretario de la Convención de la ONU para el Cambio Climático. Ante el incumplimiento general
del Tratado de Kioto y la impotencia del Panel Intergubernamental del Cambio Climático para frenar el progreso
de la crisis ecológica, los políticos bienintencionados que intentan ser portavoces de la alarma social, acaban
tirando la toalla. De Boer, en la Cumbre de Bali de 2007, salió de la sala de conferencias tapándose la cara
entre sollozos. Solía decir “puedes llevar un caballo al agua, pero no puedes obligarle a beber. Llevo años
trayendo 192 caballos al agua.” A pesar de todo, De Boer hará su duelo desde el confort de la Universidad y la
consultora internacional KPMG.

Los buenos deseos de los políticos y las grandes ONGs carecen de fuerza propia. Lo intentan, pero no estamos
ante un problema de intentos, sino de fuerza y esta fuerza no surge de los viajes a las cumbres internacionales
ni de las subvenciones. Está latente en la desesperación de las víctimas de las crisis climáticas, alimentarias,
humanitarias, ecológicas y sociales de una economía basada en la competitividad y el beneficio privado.

La modernización productivista y tecnológica acaba con la vida campesina y las técnicas tradicionales, destruye
recursos naturales y produce deforestación y contaminación de acuíferos, tierra y atmósfera. Con las comunidades
rurales desarticuladas -en lugar de desarrolladas- por la modernización, desaparecen la agricultura campesina,
la biodiversidad, la pesca, las plantas medicinales, el equilibrio territorial y la cohesión social.
El problema de la ecología, como el de tantos movimientos sociales, es su metamorfosis en burocracias
representantes de una sociedad civil desmovilizada y víctima
de sus propios deseos consumistas. En este contexto de hegemonía
politica y cultural del libre mercado, es imposible aspirar a algo
más que participar del poder estatal o, al menos, gozar de su
protección económica, cuidando de no sobrepasar el papel de
leal -e impotente- oposición democrática.

El problema del poder, como capacidad de influir en el desarrollo
de las relaciones sociales, nos interpela. Frente a las fantasías
de “la toma del poder para hacer la revolución” o “el cambio
de la sociedad sin tomar el poder”, se nos muestra una evidencia
radical: bajo la máscara de la democracia, el mundo enteramente
capitalista resplandece de una triunfal calamidad. Hay que tomar
partido.

El Garbanzo Negro



LIBROS RECOMENDADOS
"ESTIMULA TU INMUNIDAD NATURAL"

  Dr. Pablo de la Iglesia. Ed. obelisco.176. Págs. 9 €.

“Con la medicina natural el origen de las
e n f e r m e d a d e s  e s t á  p r e c e d i d o
necesariamente por un organismo que no
está en condiciones de defenderse de los
agentes patógenos; esta debilidad orgánica
se fundamenta en la carencia de nutrientes
y en un exceso de sustancias tóxicas en
el mismo”

En los países occidentales donde,
supuestamente, nuestra sobreabundante
alimentación (en detrimento de la de las
naciones empobrecidas) podría estar
relacionada con unos mayores niveles de
nutrición, la industrialización del sistema
alimentario ha degenerado tanto nuestra
dieta que, por ejemplo, en el transcurso
que va del campo a nuestra mesa, las frutas
y las verduras pierden un 90 % de vitamina
C. Por otro lado, el mayor nivel de consumo
de platos precocinados, aumenta nuestra
ingesta de toxinas, deteriorando con ello
las posibilidades de nuestro organismo

para defenderse de los agentes patógenos que mencionábamos más arriba. Con los
aditivos sucede exactamente lo mismo, sólo sirven para evitar el deterioro de alimentos
ya muertos hace tiempo, para modificar sus sabores, olores y textura, sin embargo hay
otros métodos de conservación que no implican el uso de aditivos químicos, por lo
que no queda otra que apuntar al interés lucrativo de las grandes empresas químicas
y alimentarias para justificar su existencia. La excesiva medicalización de las enfermedades,
los alimentos genéticamente modificados son también factores importantísimos que
contribuyen a mermar nuestras defensas orgánicas.
Como hemos visto, el autor de este texto nos introduce en el daño que sobre nuestra
salud tienen productos alimenticios, cosméticos etc., que están integrados en nuestra
vida cotidiana, pero lo fundamental del mismo es que nos propone diversos tratamientos
alternativos para la estimulación de nuestro sistema inmunitario y con ello aumentar
nuestra calidad de vida.
Finalmente, pero no menos importante, es que un problema estructural como un sistema
alimentario que atenta contra nuestra salud y somete a más de la mitad de la población
mundial al hambre, requiere no de respuestas individuales ensimismadas en nuestra
propia salud, sino de una contestación colectiva que rompa el círculo vicioso de
mercantilización del derecho de todas las personas a una alimentación sana y suficiente.

Nuestras Propuestas. Movimientos SocialesNuestras Propuestas. Movimientos Sociales

16



17

“CONSPIRACIONES TÓXICAS. CÓMO ATENTAN CONTRA LA SALUD Y
EL MEDIO AMBIENTE LOS GRUPOS EMPRESARIALES”.

Rafael Carrasco, Miguel Jara y Joaquín Vidal. MR Ediciones. 384 Págs. 6 €

Obra que explica, ejemplifica y analiza la
influencia que ejercen los lobbies
empresariales en las decisiones políticas,
económicas y sociales de una nación, en
nuestro caso del Estado español, y que
afectan directamente a nuestra salud y
medioambiente.
Lo primero es precisar qué es un Lobby y,
para ello, como hacen los autores de este
libro, acudimos al diccionario de María
Moliner que lo define como “un grupo de
presión que intenta influir en los
legisladores para que prevalezcan sus
intereses”. El poder político no es un
receptáculo insensible a esa influencia de
los grupos de presión empresariales, sino
que participa activamente en este juego
de seducción. Como ejemplo recordemos
que no es nada nuevo ver a políticos que
pasan a la empresa privada y a la inversa.
Si lo anterior apunta a la corrupción, como

imagen que devuelve el espejo de estas relaciones, no menos tremendos son los intereses
que defienden: aquellos que minan la salud de la mayoría y del medio ambiente, no
como meros accidentes o daños “colaterales”, sino como condiciones de posibilidad para
alcanzar mayor beneficio y, por ende, mayor cota de poder.
Este libro arroja luz y taquígrafos sobre los mecanismos utilizados por las grandes
empresas, constituidas en Lobbies, para alcanzar sus lucrativos fines. El procedimiento
utilizado por los autores de este texto es el del análisis y exposición de casos concretos,
dando, a la vez, nombres propios y de empresas protagonistas de pactos inmorales
incompatibles con la salud de las personas. El trastorno electromagnético, afección que
padecen las personas que viven cerca de una instalación de telefonía móvil, de torres
y cables de alta tensión, los peligrosos efectos tóxicos de la fabricación de la cerámica
en toda la comarca de La Plana, cuyos cielos están cubiertos por una “espesa capa de
polución gris amarillenta”, etc. son síntomas de pactos y tráfico de influencias que se
esconden tras datos y estudios parciales y embusteros avalados, en ciertos casos,  por
instituciones públicas como la universidad. Ocultaciones y acuerdos que, por otro lado,
emanan en paralelo a la llamada “responsabilidad social corporativa de las empresas”,
expresión que se define como un compromiso ético de las mismas con la sociedad: sin
comentarios.
Este texto aborda de un modo detallado lo enunciado. Su contenido nos orienta
didácticamente, sin perdernos, a través del laberíntico ámbito de “lo oculto” de las
grandes empresas, ámbito que es, en última instancia, su razón de ser.
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