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¿A NADIE LE AMARGA UN DULCE?

EL AZÚCAR BLANCO Y REFINADO ES NOCIVO Y CREA ADICCIÓN

Cuando el azúcar refinado entra en nuestro cuerpo, el organismo tiene que trabajar duramente para digerirlo.
Debe buscar los minerales necesarios para su digestión y los “roba” de otros lugares y funciones (calcio de los
huesos, hierro para formar hemoglobina). Como se agota rápidamente y promete más energía de la que suministra,
demanda más azúcar. Esta demanda provoca adicción y un descontrol de la insulina
que, si se cronifica, puede degenerar en diabetes tipo 2 y otras enfermedades
como obesidad, fatiga y afecciones del riñón.

En nuestra cultura se añade azúcar de forma innecesaria y excesiva a
los alimentos, ocultando su sabor. Al consumo de azúcar nos acostumbran
desde pequeños. Unas veces se nos da para entretener el hambre, otras
como premio, otras como sustituto de la comida. Estas prácticas
convierten a l@s niñ@s en adict@s al azúcar y en futuros obes@s
y enferm@s. La sacarina, como sustituto de la miel o el azúcar, es
peor porque se extrae de una sustancia cancerígena: el alquitrán de
hulla. Aunque es más dulce que el azúcar, insectos golosos como abejas,
hormigas y moscas la rehuyen.

LA MIEL

La miel es un endulzador natural beneficioso para nuestra salud. La producen las abejas a partir del néctar de
flores de plantas, arbustos y árboles.

El néctar se transforma en diversos azúcares que, al estar predigeridos por la abeja, producen energía nada más
entrar en nuestro cuerpo tras una digestión rápida y ligera.

La miel contiene un 76% de azúcares y un 17% de agua. El 7% restante son minerales y otros nutrientes como
hierro, cal, sodio, sulfuro, magnesio, sílice, cloro, potasio, fósforo, polen, manganeso, aluminio, calcio, albúmina,
dextrina, nitrógeno, proteínas y aminoácidos. Los minerales que contiene la miel son transferidos del suelo a
la planta y de ésta a la miel. La miel oscura tiene un contenido mineral superior al de la miel clara. Las abejas
prefieren el néctar de las flores que proceden de cultivos ecológicos. Sólo polinizan flores de agricultura química
si no tienen otro alimento. Las vitaminas de la miel dependen del polen de las flores, pero también de su
procesado. La miel puede contener vitamina C y la mayor parte del complejo vitamínico B. Una miel con mucho
polen tiene mucha vitamina C. Pero si dicha miel ha sido colada, filtrada o pasteurizada, es decir sometida a
tratamientos industriales, pierde todas sus vitaminas.

Otras propiedades de la miel son: a) germicida: al absorber la humedad, combate bacterias y gérmenes como
los de la fiebre tifoidea, bronconeumonía y disentería. b) sedante: para personas nerviosas y para el insomnio.
c) digestiva: los azúcares compuestos se transforman en azucares simples con las enzimas del estómago. Pero
en la miel ese trabajo ya está hecho por las abejas. No irrita el revestimiento del aparato digestivo y actúa como

laxante natural. d) calmante: para la tos bronquial, la fiebre y la
garganta irritada. La miel con limón combate los desórdenes hepáticos.
Detiene el dolor en quemaduras, picaduras y heridas. Ayuda a la
coagulación de la sangre y a curar las magulladuras y la piel seca y
agrietada.

Si hay que endulzar, es preferible usar miel porque no produce daños
a nuestro organismo y no causa deseo de más azúcar.
Introduciendo en nuestra alimentación frutas, verduras, cereales y
miel, cubrimos las necesidades de azúcar de nuestro cuerpo y ayudamos
a su metabolización sin perder vitaminas y minerales en el proceso
de la digestión. La disminución del consumo de alimentos procesados
es básica para reducir la ingesta de azúcar refinado y sus sustitutos.
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LA OBESIDAD INFANTIL. ¿CÓMO COMBATIRLA?
ETAPAS  DE  LA  EPIDEMIA  DE  OBESIDAD  INFANTIL.
La primera fase se inició a mediados de la década de los 70 del pasado siglo XX.
Esta fase, que se caracteriza por el avance de la obesidad en la población infantil,
se desarrolló tan rápidamente en EEUU que, hoy uno de cada tres niñ@s es
obeso. En el estado español vamos por el mismo camino aunque, afortunadamente,
algo retrasados. En los últimos 15 años la proporción de niñ@s obesos en España
se ha triplicado, pasando de 1 de cada 20 a 1 de cada 6.
Asistimos ahora al despegue de la 2ª fase de la epidemia que consiste en la
disminución de la edad en la que aparecen ciertas enfermedades. La diabetes
tipo 2, desconocida hasta hace poco en pediatría, afecta ya a uno de cada tres
niñ@s obesos.
Algunos expertos -David Ludwig, de la Universidad de Harvard en la revista “The New England Journal of
Medicine” (XII´07)- predicen una tercera fase en el desarrollo de la epidemia. Si nadie consigue impedirlo, antes
de 20 años asistiremos a la aparición de enfermedades propias de personas de 60 años, como infartos o patologías
renales, a partir de la edad de 35 años. Este proceso puede acelerarse porque, si en una pareja, uno de los dos
progenitores padece obesidad y diabetes “tipo 2”, en su descendencia se duplica el riesgo de desarrollar ambas
patologías.

¿QUÉ HACER?
La lucha por un “peso optimo para toda la vida” debe comenzar desde la infancia. Pero nuestros niñ@s, victimas
de la manipulación publicitaria, no pueden hacerlo sol@s. Nosotr@s, aunque también somos víctimas de dicha
manipulación, sí podemos. Es más, debemos hacerlo. Los cambios en la dieta diaria son el punto de partida. Es
necesario y urgente disminuir la ingesta de hidratos de carbono “rápidos” procedentes de cereales refinados.
Estos deben ser sustituidos por hidratos de carbono “lentos” procedentes de frutas, verduras y cereales integrales.
Los refrescos azucarados industriales, incluidas las colas que contienen fructosa, más barata y más dañina que
el azúcar refinado, deben ser sustituidos por zumos naturales o por agua. Las grasas deben ser limitadas,
especialmente las de origen animal, sustituyéndolas por el aceite de oliva y los frutos secos.

¿CÓMO HACERLO?
No esperamos nada de los poderes públicos dominados por el inmenso poder económico y político de las
multinacionales de la alimentación globalizada. Es necesario pasar a la acción. Aunque, difícilmente podremos
modificar los hábitos de nuestros hij@s si no empezamos por modificar los nuestros. Para que los cambios en
la dieta sean profundos y extensos, deben ser deseados porque, es en nuestro deseo donde las multinacionales
nos han encadenado. No podremos desear nada diferente, aunque sea bueno, si no lo conocemos. Para aumentar
nuestra cultura alimentaria tendremos que disfrutar con el placer gustativo y sensorial que produce consumir
alimentos agroecológicos,  leer los libros adecuados y participar en los colectivos que defienden la seguridad
alimentaria. Para que nuestro consumo sea realmente responsable y nuestra cultura alimentaria algo más que
una pose, debemos tomar distancia con las multinacionales que nos envenenan y después, nos venden a buen
precio el antídoto. Las redes de consumidor@s responsables de las ciudades estamos creciendo en diálogo con
productor@s agroecológic@s que, sin nuestra cooperación, se ven avocadas a abandonar la producción ecológica
o entregarse, doloridas, a Carrefour y otros de su calaña.

Comprometerse con los proyectos de consumidor@s y agricultor@s responsables, fomentar la educación
alimentaria y realizar actividades con niñ@s y mayores, impulsa el consumo de alimentos ecológicos. Este

consumo sostiene y estimula a los productor@s. La
proliferación de consumidor@s y agricultor@s
responsables crea las condiciones que obliguen a
las autoridades a impedir los abusos publicitarios
de las multinacionales dirigidos contra nuestros
niños y niñas. Es urgente acabar con la
impunidad de quienes condicionan a menores
indefensos para que nos exijan alimentos
perjudiciales para su salud, inculcándoles hábitos
de alimentación enfermantes.
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¿QUÉ ES LA DIETA MEDITERRÁNEA?
A pesar de que vivimos en un país de clima y cultura mediterráneos, actualmente nos resulta más fácil definir
la dieta mediterránea por lo que no es. Esto se debe a que antes, debemos descartar de nuestros alimentos
habituales aquellos que no proceden de la dieta mediterránea. La dieta de nuestros abuelos sí era mediterránea.
Sus alimentos eran frescos y de temporada o bien, conservados de forma artesanal (secados, salados, deshidratados,
tostados, asados, cocidos, confitados y envasados al vacío) y procedían de cultivos y granjas cercanos. Se

cocinaban en casa y en el día, al uso y estilo tradicional. Los profesionales de la salud nos informan
que la dieta mediterránea tradicional es saludable porque previene múltiples enfermedades

incluidas las cardiovasculares, principal causa de muerte en las sociedades modernas
.
Los patrones alimentarios de hoy no se derivan de nuestro clima, nuestra producción

agroalimentaria y nuestra cultura gastronómica, sino de las campañas televisivas de las
multinacionales. Esta presión cultural nos ha forzado a abandonar una dieta saludable, imponiéndonos

formas de alimentación sólo beneficiosas para las grandes empresas de producción y distribución alimentaria.
La publicidad de alimentos, emitida en TV en horarios de audiencia infantil se concentra, en un 44%, en chocolates
y derivados, caramelos, golosinas, bollería y pastelería industrial, embutidos, aperitivos, salsas mahonesas y
helados, todos ellos productos inadecuados y poco saludables por su alto contenido en azúcares, grasas y sal.
Otro 46% lo constituyen yogures, postres y otros lácteos, cereales de desayuno, galletas y quesos, es decir,
alimentos que contienen nutrientes adecuados pero con exceso de azúcares y grasas. Su sabor y textura han
sido diseñados para resultar irresistibles a niñ@s y personas adultas. Sólo un 2% de los anuncios alimentarios
pertenecen a la dieta mediterránea: frutas, verduras, pescados, aceites, arroces y pastas. El resultado de este
abuso publicitario es la creciente obesidad infantil y múltiples enfermedades. Todo ello sin que los poderes
públicos hagan nada efectivo por evitarlo.

Arrinconar hábitos alimentarios saludables, adquiridos durante generaciones, y sustituirlos por comida basura
enfermante es el resultado del “libre comercio” mundial de alimentos y de la libertad de empresa. Un reciente
estudio de la Unidad de Investigación en Lípidos y Epidemiología del IMIM-Hospital del Mar de Barcelona,
publicado a principios de diciembre, demuestra que el consumo de comida rápida está creciendo y que ingerirla
más de una vez por semana aumenta el riesgo de obesidad en un 129%. Dicho riesgo se deriva, no sólo de la
ingesta de comida basura, sino también del abandono del anterior patrón alimentario basado en frutas, verduras,
patatas, pan  y cerea les integra les, ace ite de o l iva , frutos secos, legumbres y pescado .
El adoctrinamiento publicitario nos ha borrado hasta el recuerdo de la dieta mediterránea. Hoy la confundimos
con comer, de vez en cuando, alguno de sus ingredientes: frutas y verduras, aceite de oliva, queso y una copa
de vino. Sin embargo, dicha alimentación también requiere de cereales, pan, pasta, legumbres y frutos secos
oleaginosos, de patatas y otros tubérculos como zanahorias, nabos, rábanos y condimentos como cebolla y
ajo, romero, tomillo, azafrán, etc.
Lo más importante en una verdadera dieta mediterránea, además de los ingredientes, es la combinación y las
proporciones entre los grupos de alimentos. Los de origen vegetal, deben constituir el principal aporte. Por el
contrario, en la actualidad, el consumo de carnes y derivados lácteos ocupan el lugar preferente. Aunque los
alimentos de origen animal no están excluidos de la dieta mediterránea, deben ocupar un segundo lugar en la
ingesta  diaria  y  predominar ,  entre e l los,  pescados  y  huevos.

En la dieta mediterránea tradicional, la proteína animal se consumía en potajes,
cocidos y arroces donde lo abundante eran hortalizas, tubérculos, verduras,
legumbres, pasta, arroz y pan. Sólo en días señalados se consumían estofados,
guisados, fritos o asados, donde la proporción de carne, igualmente acompañada
de patatas, ensalada u otra guarnición, era predominante. En la cocina de los
sectores con mayor poder adquisitivo, la dieta mediterránea contenía mayor
proporción de verduras, frutas y hortalizas. En las economías más modestas,
predominaban las patatas, las legumbres, la cebolla, el ajo y las verduras de
estación. Pero en ninguna de ellas faltaba el pan, el aceite, los condimentos,
además de dominar los ingredientes de origen vegetal sobre los de origen
animal. La dieta mediterránea bien entendida es saludable precisamente porque
mantiene a raya el consumo de carne y porque, aunque se adapta a vegetales
de temporada, realiza una adecuada combinación de éstos con un aporte de
nutrientes vitaminas y minerales inmejorable. Un buen potaje con pan integral
y vino es mucho mejor alimento que un filete con ensalada y coca-cola. También
es más beneficioso para dignificar la vida en el campo de millones de personas
que por nuestros hábitos alimentarios, se ven obligadas a emigrar. Y además,
es más barato.

¿Transgénicos? No, gracias. Boletín Libre de Transgénicos.
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Información alimentaría

AGROCOMBUSTIBLES:
PAN PARA LOS COCHES Y HAMBRE PARA LOS POBRES

Debido a su origen agrario y a la ausencia de límites ecológicos en su proceso de fabricación, es más apropiado
llamar agrocombustibles a los biocombustibles. La producción de las materias primas para obtenerlos requiere
de: a) monocultivos a gran escala, en tierras robadas a los bosques y a los campesinos de dichos países para su
sustento; b) semillas transgénicas, alto empleo de agua, fertilizantes y plaguicidas químicos; c) su procesado
en plantas industriales emplazadas principalmente en los puertos europeos o norteamericanos. Es falso que
puedan producirse en pequeña escala y para el mercado local porque, en términos económicos, es necesaria
la gran producción y la distribución mundial para hacer eficiente su producción. En los países ricos y altamente
motorizados, los agrocombustibles reducirán, sólo en una pequeña parte, el combustible fósil que consumen

nuestros automóviles. Tras las políticas gubernamentales de falsa
economía verde, las multinacionales petroleras, agroquímicas y
biotecnológicas consolidan su control sobre los recursos naturales,
energéticos y alimentarios. Los beneficios de la producción de
agrocombustibles van a ser causa del hambre de millones de personas
en los países empobrecidos y del aumento de precios de muchos
alimentos básicos en los países del centro.

Los agrocombustibles se elaboran por transformación de cultivos
alimentarios como maíz, trigo, girasol, soja, caña de azúcar, remolacha
y palma africana. Mezclados con gasolina y gasoil, tienen la finalidad

de sustituirlos debido al agotamiento de petróleo y gas, así como la pérdida del control de las reservas de
ambos por parte de EEUU en Venezuela, Bolivia y Oriente Medio. Se justifica su uso como un medio para
reducir el calentamiento global. Tanto la UE como el Estado Español han fijado cuotas obligatorias de mezcla
con gasolina y gasoil. Sin embargo, está demostrado científicamente que no van a resolver el problema de las
emisiones de CO2 y además, van a hipotecar en los países suministradores de estas materias primas, el derecho
a producir alimentos para su propia población y ya están contribuyendo a encarecer los alimentos básicos en
todo el mundo.

Los que proclaman “biocombustibles sí, pero no así,” buscando certificaciones “ecológicas y sociales” de este
entramado empresarial agro-bio-químico-petrolero, desvían la atención del problema principal y animan al
consumidor “compasivo y ecologista” a defender este atentado sin hacerse las verdaderas preguntas.

Ninguna propuesta para reducir el calentamiento global o para luchar contra el hambre, propone la agroecología
como un modelo de agricultura sostenible poniendo a la vez, límites al transporte global de mercancías, en
particular las mercancías agroalimentarias cuya conservación requiere un consumo energético extra y el uso
de agroquímicos. Tampoco contemplan limitar el crecimiento del parque automovilístico ni el uso del vehículo
privado.

El transporte a gran distancia es la base del mercado
global. Éste a su vez es considerado el motor del
progreso económico, identificado con el desarrollo
socia l  y  la  l ibertad  individua l .  Con  los
agrocombustibles, el mercado global roba primero
las tierras a los campesinos y después les deja sin
recursos para vivir, obligándoles a emigrar al primer
mundo como mano de obra  barata .  Los
agrocumbustibles como expresión de nuestra
movilidad y consumo ilimitado originan el
encarecimiento de los alimentos de primera necesidad.
El relativismo moral que permite equiparar el derecho
a comer con el derecho a llenar el depósito de los
automóviles, hace el resto.

Globalización e inseguridad alimentaria
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¿QUÉ SON LOS TRANSGÉNICOS?

Coloquialmente llamamos transgénicos a los organismos modificados genéticamente
(OMGs). Estos organismos se fabrican en un laboratorio a base de introducir en un ser
vivo, genes que no pertenecen a su especie.

Las semillas transgénicas cultivadas hoy en el mundo pertenecen principalmente a cultivos
como maíz, soja y algodón, aunque también a otras plantas, animales y otros organismos
vivos. Estas semillas han sido manipuladas, en primer lugar para ser resistentes a determinados

herbicidas químicos. En segundo lugar, para segregar la toxina Bt (Bacillus Thuringiensis) contra el gusano en
el maíz y en el algodón, que ya ha empezado a hacerse resistente a dicha toxina. Las multinacionales incorporan
a las semillas y plantas transgénicas genes que inutilizan los efectos de los antibióticos, lo que implica que, a
medio plazo, los antibióticos utilizados con estas semillas serán inservibles como medicamentos.

Las multinacionales que producen y comercializan transgénicos, los presentan como la solución al hambre en
el mundo. Sin embargo, el hambre se debe a la dificultad de acceso de los campesinos a recursos productivos
como la tierra, el agua, las semillas y otros medios de producción,
cuando no el robo o la expropiación que estas empresas propician.
Los alimentos transgénicos son una tecnología orientada
radicalmente al aumento de la productividad. Agudizan los
problemas que prometen resolver: abuso de agroquímicos,
crecimiento de plagas, resistencia a los productos que combaten
las plagas, aumento de la contaminación de aguas y suelos,
pérdida de fertilidad de la tierra, menores rendimientos de los
cultivos. Y acrecientan la incapacidad de los agricultores para
resolver sus problemas “técnicos” y, con ello, su dependencia
de las multinacionales.

Las relaciones entre los nuevos genes manipulados y los naturales
no son predecibles porque nunca han interactuado juntos en el mismo organismo. No podemos determinar qué
pasará en las generaciones futuras de dichos organismos. La investigación de riesgos sobre la salud humana
por ingestión de organismos con genes modificados es muy escasa. Se reconoce la inestabilidad de los genes
implantados y la contaminación inevitable. En el caso del maíz está demostrado que a través de la polinización
cruzada, se transfieren los genes modificados de unas plantas a otras, de unos campos a otros y a lo largo de
la cadena alimentaria. Con ello aumentan los riesgos sobre la salud de las personas y del propio ecosistema del
que los campos de cultivo y el ganado forman parte.

Los transgénicos suponen el desarrollo necesario de la agricultura química e industrial. Se presentan como la
alternativa a algunos de los problemas generados por la agricultura actual: contaminación química, salinidad
y erosión de suelos, resistencia de las plagas a los pesticidas, pérdida de cosechas, etc., pero no eliminan el uso
de productos químicos. Aunque las multinacionales aseguran que reducen la necesidad de algunos herbicidas
e insecticidas, hasta la fecha no es cierto. Además, el uso de genes resistentes a algunos herbicidas, abona
precisamente la tesis contraria, que aumentará su uso, en la práctica
de la agricultura transgénica.

Debemos considerar a la producción “química” y “transgénica” de
alimentos como dos formas de la misma agricultura industrial globalizada.
La alternativa a dicha agricultura industrial es la agroecología basada
en: a) la independencia de la tecnología de las multinacionales, b) la
valorización de los conocimientos campesinos tradicionales, c) la
promoción tecnologías accesibles a l@s pequeñ@s agricultor@s y
campesin@s pobres, d) el diálogo con la naturaleza, e) la defensa de
la seguridad y la soberanía alimentarias para toda la población y no
sólo para los sectores con solvencia económica. No podemos pretender
el fomento de una agricultura responsable, sin afrontar los problemas
de la alimentación mercantilizada e industrializada.

Globa l ización  e  inseguridad  a l imentaria
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Nuestras Propuestas. Movimientos Sociales

 RECETAS

JUDIAS ESTOFADAS CON VERDURAS

Ingredientes para 4 personas:
400 gr. de alubias blancas, 2 cebolletas, un diente de ajo, 2 tomates, dos zanahorias, 1 manzana, 1 hoja de laurel,
1 rama de tomillo(mejor si es fresco), 4 granos de pimienta negra, 3 clavos de especia, sal, aceite de oliva y una
cucharada de pimentón dulce.

Elaboración:
Ponemos las alubias en remojo el día anterior para que estén tiernas el día de su preparación. Las escurrimos
y cubrimos con agua fría y las ponemos durante 40 minutos aproximadamente a fuego lento. Cuando empiece
a hervir añadimos la cebolleta picada, dejando una pequeña cantidad para el sofrito, los tomates en cuartos y
las zanahorias peladas en rodajas.

Agregamos el tomillo, el laurel, la pimienta en grano, el clavo y un poco de sal y dejamos cocer todo junto hasta
que las judías estén tiernas.

En el último momento ponemos en una sartén un poco de aceite, añadimos el ajo picado, la cebolla picada, la
manzana pelada y troceada y lo pochamos junto al pimentón que añadiremos en el último momento para que
no se queme. Regamos con un poco del caldo de la cocción de las judías, lo trituramos y lo añadimos al estofado.
Dejamos cocer cinco minutos y si es necesario rectificamos de sal.

MENU
Fruta de temporada

Ensalada de lechuga o escarola, manzana, nueces y aceitunas
Judías estofadas con verduras

Pan integral ecológico

TOSTADAS DE CEBOLLA CARAMELIZADA

Para realizar esta sabrosa receta para cuatro personas se precisan los siguientes ingredientes:

8 rebanadas de pan integral ecológico (2 por comensal), una cebolla grande, queso de cabra, miel ecológica y
aceite de oliva ecológico.

Se corta la cebolla en pequeños trozos, mientras se calientan tres cucharadas de aceite en una sartén. Cuando
el aceite esté caliente, se añaden los trocitos de cebolla, que se fríe hasta que esté dorada. Manteniendo la
sartén en el fuego, se añaden 6 ó 7 cucharadas de miel mientras se va removiendo la mezcla. Se apaga el fuego
y se deja reposar unos minutos.

Disponer las rebanadas de pan ecológico tostadas previamente en un plato grande. Sobre cada rebanada se
coloca una lámina de queso de cabra y se vierte la cantidad de mezcla de cebolla caramelizada que se desee.
Servir caliente.

En esta original receta se mezclan los sabores dulces con los salados. Nos aporta una importante fuente de
hidratos de carbono y calcio. La cebolla es antiséptica, antiespasmódica y antibiótica; reduce los espasmos en
el asma; tiene alta capacidad desintoxicante, elimina los metales pesados y los parásitos y nos ayuda a regularizar
las funciones del estómago.

Por otra parte el trigo integral ecológico, sin un proceso químico de refinado y con el salvado y germen intactos,
estimula el hígado y elimina las toxinas.

¿Transgénicos? No, gracias. Boletín Libre de Transgénicos.
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       HABLAN LOS PRODUCTORES

NOCHEBUENA, BUENA ¿PARA QUIÉN?

Esta noche se cenará hasta saciarse el orgullo y la abundancia cubrirá de manjares la mesa.

Esta noche se considera sagrada, mientras la de ayer era pagana.

Pero lo cierto es que los de abajo, los del sur, no notaran la diferencia. Su menú estará en un contenedor en
el primer mundo... también el primer mundo en egoísmo. O en una escombrera en el sur de América del Sur...
¿Donde comerán esta noche los “sin techo”?.

una Nochebuena sin conciencia de culpa, libres con el euro como piedra que forra el camino donde caminan.

Nochebuena para olvidarnos de que existe otro parte del planeta inundado de pobreza ¿qué podemos hacer
los que aun en estado precario económico pero con solvencia nos bañaremos en el lujo de esta noche? Cambiar
el pequeño mundo que nos rodea. Podemos cambiar el menú de nuestra casa y al menos la RESISTENCIA al
capitalismo lo tendremos ocupado en la casa de al lado, donde decoran al pobre árbol con adorrnos que él no
pide y que será tirado después de estas noches buenas a una escombrera o alguna cuneta.

Llevo sin ver televisión dos meses y me entero de las noticias por la boca del campesino. Rompo las reglas y
hoy cenaré unas migas y unos pimientos fritos. Trataré de dar mucha importancia a lo que consumo por ser
diferente, por ser coherente, por ser justo lo necesario, por saber consumir, por ahorrar, por saber que con
nuestro dinero no se forrará ninguna multinacional...

Esta noche será especial. Eso sí, será noche con luna. Ideal para dar un paseo por la dehesa de alcornoques
acompañado por los hijos y el perro. Veremos entre las sombras los rebaños de ovejas y los mastines que las
protegen. Jugaremos con ellos al escondite como hacíamos cuando tenían 5 años. ¡Cómo pasan los años! Parece
ayer cuando iba con mi padre a ver los ciervos y ahora soy yo quien lleva a mis hijos.

Mañana 25 sí será fiesta en casa. Mi hija, "veterinaria" de vocación y ecologista por educación cumplirá 17
añitos. En ella ves reflejados tus defectos y aciertos.

El 27 me volveré a atar las botas, cogeré la mochila, los higos pasos y cruzaré la barrera de la sierra... Como en
el escenario de un teatro, los animales realizan su papel en la vida al igual que yo. Tengo la suerte de poder
disfrutar de la sierra, los ciervos, las águilas imperiales, los búhos reales, los jabalís, y todo un mundo que los
rodea. Soy rico...rico en biodiversidad. Espero saber defenderla.

Desde un rincón del norte de Extremadura con sencillez y humildad... seguiremos la lucha campesina.

Colectivo Agroecológico Cefares (Cáceres).

¿Transgénicos? No, gracias. Boletín Libre de Transgénicos.
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RADIOGRAFÍA DEL CONSUMISMO.
Las mercancías no van solas al mercado sino que son llevadas por sus custodios,
que son personas “libres”. En las sociedades modernas, los principales deseos de
las personas no consisten en establecer lazos de respeto y cooperación con sus
semejantes, sino en poseer cosas y en consumir mercancías. Por lo tanto, la voluntad
de dichas personas deja de ser libre y pasa a residir en dichas mercancías. De esta
manera, la relación entre mercancías aparece como una relación entre voluntades.
Las cosas se relacionan como personas y las personas, hechizadas por las mercancías,
se relacionan como cosas. El dinero se convierte en un fetiche que representa la
felicidad, identificada con la riqueza material. Con ello pasa a ser mediador, no

sólo entre las mercancías, sino también entre la voluntad de las personas. A partir de aquí, quien parece poseer
- y de hecho posee - el atributo de la sociabilidad, es el dinero y no las personas.

El “libre comercio mundial” globaliza este mecanismo
social. Dicha globalización rompe las relaciones
comunitarias, convirtiendo a individuos sociales en
individuos aislados e individualistas. Individualizar al
individuo social es un proceso que, mediante los
movimientos migratorios masivos, arranca a las personas
de sus vínculos sociales tradicionales para que dependan
“libres” y solitarias, del mercado.

en los individuos aislados e impotentes la falsa idea de
que el bienestar depende de la posesión de objetos y no
de las relaciones pacíficas con los otros. La seguridad de
este individuo ya no depende de la seguridad colectiva,
sino que depende del dinero, lo que significa, en una
economía competitiva, que su seguridad depende de la inseguridad de los demás.

La posesión implica la manifestación de la voluntad y la proyección de la personalidad del sujeto sobre el
objeto poseído. El dinero construye un puente entre dos realidades heterogéneas: el ser

humano individualizado y las cosas. A través de este puente, el individuo persigue el
encanto de la posesión aunque  dicho encanto sea algo fantasmal y, en muchas ocasiones,
no alcance dicha posesión. El dinero muestra la indiferencia de la Economía de mercado
ante la vida porque él es la misma indiferencia. La significación del dinero no reside
en él mismo, sino en su capacidad para transformarse en otras mercancías. La falta de
sentimientos del dinero se refleja en la cultura social determinada por él.

En la lucha contra el consumismo tenemos el enemigo en casa. Las multinacionales que
nos agreden se han apoderado de nuestros deseos. Decir ¡A por ellas! requiere también decir: ¡A por la peor
parte de nosotr@s mism@s! Ellos están en nuestra casa. Pero nosotros también estamos en la suya.

¿Transgénicos? No, gracias. Boletín Libre de Transgénicos.
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CAMPAÑA DE BOICOT A COCACOLA

¿QUÉ HACE ESA FRESA EN TU MESA?
Pocos cultivos simbolizan la globalización alimentaria como la fresa de Huelva. El mercado mundial permite
que, ya en enero, tengamos fresas a nuestra disposición.

Este “milagro” se debe a diversos factores: a) la selección de variedades más tempranas, insípidas y de menor
calidad nutritiva; b) la contaminación de aguas y suelos por el empleo de fertilizantes, herbicidas e insecticidas
químicos; c) la destrucción de la fertilidad de la tierra, compensada a corto plazo por los fertilizantes químicos,
y d) la explotación del trabajo.

La fresa es un cultivo industrial globalizado que aprovecha las ventajas económicas de cada lugar. Diversos
municipios de Huelva especializados en producir fresa, concentran 7.000 hectáreas y constituyen el segundo
enclave mundial después de California. Su destino son los mercados europeos de alto poder adquisitivo situados
en Francia, Alemania y Reino Unido. Las multinacionales alimentarias realizan la investigación y producción
de variedades en California, los semilleros en Valladolid y el cultivo en Huelva. Una mano de obra inmigrante
contratada en origen en Ecuador, Polonia y Rumania, facilita la flexibilidad que necesita el mercado.

¿Transgénicos? No, gracias. Boletín Libre de Transgénicos.
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El alto consumo de fertilizantes, plásticos, pesticidas y mano de obra obliga a las explotaciones más pequeñas
a endeudarse con los bancos. La inversión, cada vez mayor para conseguir variedades más tempranas y adelantar
el cultivo, implica asumir mayor riesgo de heladas y la posible aparición en el mercado, de fresas procedentes
de climas más benignos que se adelantan de forma natural y son más baratas. Esta violencia competitiva
causa la ruina de los pequeños agricultores, los movimientos migratorios y, a la postre, deslocalización productiva.
También aumenta la explotación y precarización de l@s trabajador@s del campo (reducción de salario,
alargamiento de jornada, destajo, incumplimiento de los convenios), aprovechando la indefensión de las personas
inmigrantes, especialmente las mujeres contratadas en origen, cuyos patronos ejercen sobre ellas su dominio
empresarial y machista.

La competencia del mercado global provoca la sustitución de las zonas de cultivo buscando las de mayor
ventaja para los mercados internacionales: de Aranjuez o California a Huelva y de Huelva a Marruecos. Las
empresas más grandes movilizan sus capitales a las nuevas regiones productoras, contribuyendo así a la continua
bajada de los precios y al excedente de producción que arruina a las empresas más pequeñas.
Como consumidor@s responsables debemos plantearnos si tenemos derecho a consumir fuera de temporada
una fresa que nos convierte en cómplices de la explotación de l@s trabajador@s y la destrucción de la naturaleza.

¿Qué hace esa fresa en tu mesa?, es un libro editado por diversos colectivos sociales (Atrapasueños, CAES,
SOC, Autonomía SUR, ODS y UNILCO). En él se muestra lo que se esconde detrás del “oro rojo” que ha transformado
comarcas enteras de Huelva, así como el daño a la salud que produce su consumo.

Dentro del programa matinal “Nosotras en el Mundo” de Radio Vallekas, en la sección titulada “Agroecología
y Consumo Responsable” puedes descargarte los programas dedicados al cultivo de la fresa: “A la rica fresa
van mujeres pobres” (diciembre 2006) y “A la rica fresa de sabor amargo” (marzo de 2005).
http://www.nodo50.org/caes/articulo.php?p=802&more=1&c=1 
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