
L a  Garbancita E c o l ó g i c a
 S o c .  c o o p .  d e  c o n s u m o  r e s p o n s a b l e  a u t o g e s t i o n a d o

Número 10 Noviembre 2008 1€

C O N T R A  E L  H A M B R E
L A S  E N F E R M E D A D E S

A L I M E N T A R I A S
Y  L A  C O M I D A  B A S U R A

lacestabasica@gmail.com
  fax: 91-4292938

 EN DEFENSA  DE  LA  SEGURIDAD
 Y  LA SOBERANÍA ALIMENTARIAS
 POR UN CONSUMO RESPONSABLE



Información a l imentar ía

ALGAS PARA LA SALUD
Algamar, en la provincia gallega de Pontevedra, deshidrata algas autóctonas con un método tradicional de
conservación. Las seca a baja temperatura para preservar al máximo su valor nutricional durante largos periodos
de tiempo, pudiendo ser almacenadas a temperatura ambiente. Las manchas blanquecinas que pueden aparecer
en las algas no son moho, sino sus propias sales que afloran a la superficie y actúan de conservante natural.

La elaboración de nuevos productos con algas nace de la experiencia pero también de la preocupación por un
buen equilibrio nutricional. Las algas atlánticas merecen ser una verdura de uso común y un ingrediente valioso
en cualquiera de nuestros platos.

GALLETAS  DE  ARROZ Y ALGAS

Tortitas sin sal.120gr
Ingredientes: Arroz integral y alga Kombu atlántica.
Deliciosas con paté o tahín.
Contiene 50 g de algas por kilo.

SOPA JULIANA CON ALGAS

Sin sal.150gr
Preparación 1 cucharada sopera por taza. Hervir 20 min. Añadir aceite al gusto. 24 raciones

aproximadamente
Ingredientes: Zanahoria, chirivía, puerro, cebolla, perejil, apio y alga Wakame atlántica.

Contiene 40 g de algas por kilo.

PASTA INTEGRAL CON ALGAS
ESPAGUETI  - 250 g

Preparación: Como pasta espagueti.
Ingredientes: Sémola integral de trigo duro, algas “Espagueti de Mar”, espirulina.
Fabricado en montaña, con agua de manantial y a baja temperatura
Contiene 30 g de algas por kilo

PASTA INTEGRAL CON ALGAS
FLORES DE MAR - 250 g

Certificado Ecológico
Preparación: Como macarrones.

Ingredientes: sémola integral de trigo duro, algas “Espagueti de Mar” y espirulina.
Fabricado en montaña, con agua de manantial y a baja temperatura

                              Contiene 30 g de algas por kilo

PATÉ DE ALGAS –100% vegetal - 180 g

Certificado Ecológico  - Con aceite de oliva
Ingredientes: Tofu (cuajado de soja), aceite de oliva virgen extra, alga “Espagueti de Mar”,
miso y tamari (soja fermentada), fécula de patata, especias.
Contiene 40 g de algas por kilo

Boletina Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias. Ni produccion, ni importacion, ni consumo

Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!

2



3

Boletina Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias. Ni produccion, ni importacion, ni consumo

Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!

Información a l imentar ía

RECETAS
PATATAS ARAGÓN

INGREDIENTES:
½ kg  de patatas
2 vasos de leche entera
1 sobre de queso rallado
100 g de almendras picadas
sal, pimienta y aceite

PREPARACIÓN:

Pelar las patatas, cortarlas en rodajas finas y sazonarlas con sal y pimienta.
Poner  tres cucharadas de aceite en una bandeja de horno, y colocar la mitad de las patatas y sobre
ellas la almendra picada; se cubre esta preparación con el resto de las patatas y se espolvorean con
el queso rallado, después se añade la leche. Hay que dejarlo cocer al horno durante unos 30 o 40
minutos.

CALABAZA RELLENA DE ALGA KOMBU Y ARROZ

Ingredientes:

2 tiras de alga Kombu
80 g arroz integral
1 calabaza
3 cucharadas de aceite de oliva
1 cebolla
una hoja de laurel
nuez moscada, albahaca
germinados varios
sal al gusto

Preparación:

Poner el arroz junto con la hoja de laurel con el doble, en volumen, de agua fría y dejar cocer durante
35 minutos.
Lavar la calabaza y partirla por la mitad poniéndola en una bandeja de horno untada con un poco
de aceite. La parte cortada tocando la bandeja. Asar la calabaza durante 30 minutos.
Mientras tanto pelar y cortar la cebolla en láminas finas y sofreírlas con aceite de oliva en la sartén
hasta que esté transparente.
Calentaremos el horno a 270º C y pondremos la Kombu a tostar durante 2-3 minutos. Cuando el
arroz esté cocido, añadir la cebolla, las especias y la Kombu tostada. Reservar.
Cuando tengamos la calabaza cocida sacamos la pulpa con una cuchara y la incorporamos al arroz
reservado. Con esta mezcla rellenamos las dos partes de la calabaza y ya la podemos servir acompañada
de unos germinados que regaremos con aceite de oliva.

Fuente: Libro “Recetas con algas atlánticas”. Ed. Algamar. 11 euros
Disponible en la Cooperativa La Garbancita.

PLANTAS

S U E L O

AGUA
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¡HASTA EL PRÓXIMO VERANO DON LAMULLO!

Provenientes de la Finca de La Nava, en Daimiel, el Pimiento de Lamullo
es una variedad muy apreciada. Con forma rectangular, se va tornando
al rojo conforme madura. Los ejemplares son carnosos, duros, pesados
en relación a su tamaño, brillantes y de piel lisa, con tallo verde, firme
y crujiente como señal inequívoca de su frescura. El dulce pimiento nos
acompaña desde el verano hasta el otoño, llenando de olor y color -
junto con otras frutas, verduras y hortalizas- el procesado y reparto
mañanero de los martes.

En sus territorios originarios (Bolivia, Perú y México) se le denomina
“Chili”. En Europa, a partir de principios del S.XX, se desarrollaron
variedades grandes, suaves y poco picantes, como consecuencia de la
implantación de cultivos intensivos. Los hay verdes, amarillos, rojos y
de muchas variedades. Los verdes son los más suaves, los rojos tienen
el sabor más marcado. Se clasifican en función de su sabor en dulces y picantes, y por su forma, en cuadrados
y alargados o rectangulares

NOS NUTRIMOS A LA VEZ QUE PREVENIMOS
El pimiento rojo es uno de los pocos alimentos, junto al tomate, que contiene licopeno, de efecto antioxidante.
Mejor absorbido si está asado, frito o cocido con un poco de aceite. Los antioxidantes en el organismo previenen
enfermedades degenerativas y el cáncer de próstata, pulmón o estómago. Los antioxidantes bloquean los radicales
libres que favorecen el colesterol malo y reducen el riesgo cardiovascular y cerebrovascular evitando la
arteroesclerosis.

Los pimientos rojos llegan a contener tres veces más vitamina C que frutas como la naranja o las fresas. La
vitamina C previene las cataratas y además de ser un potente antioxidante, interviene en la formación de
colágeno, glóbulos rojos, huesos y dientes, al tiempo que favorece la absorción del hierro de los alimentos y
aumenta la resistencia frente a las infecciones. Estas propiedades disminuyen al cocerlos o freírlos.

La vitamina A, presente en los pimientos, es esencial para la visión, el buen estado de la piel, el crecimiento
del cabello, el mantenimiento de uñas y mucosas, los huesos y el buen funcionamiento del sistema inmunológico.
Favorece la formación de colágeno y dientes, protegiendo la visión. Ante la bajada de defensas del organismo
ayuda a la creación de glóbulos rojos y blancos, así como a la transmisión y generación del impulso nervioso y
muscular, con poder analgésico contra la artritis y el reuma.

Por su riqueza en potasio y escasez de sodio, los pimientos favorecen la eliminación del exceso de líquidos del
organismo. Con la orina también se eliminan sustancias de desecho como ácido úrico y urea. Son beneficiosos
en caso de hipertensión, hipeglucemia, cálculos renales y gota. Regulan la función intestinal. Debido al intenso
sabor que presentan muchas de sus variedades, apenas es necesario añadir sal.
Su alto contenido de fibra confiere al pimiento propiedades laxantes, previniendo el cáncer de intestino. También
 contribuye a reducir las tasas de colesterol en sangre y al buen control de la glucemia en las personas que

tienen diabetes.

Pueden  ser incluidos en paellas o tortillas. Si los añadimos crudos a una ensalada de
pasta o arroz, se consigue que los niños los coman mejor.

El sabor picante de algunas variedades de pimientos o guindillas depende de su
contenido en capsaicina, sustancia irritante de las mucosas del aparato digestivo.
Esta sustancia produce más jugos gástricos y más mucosidad protectora del estómago.
Si se toman con moderación son beneficiosos para la salud.
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EL ESTREÑIMIENTO INFANTIL
El estreñimiento es un trastorno digestivo que se manifiesta como ausencia de una evacuación regular y
suficiente. Lo normal, para niñ@s mayores de 2 años y personas adultas, es evacuar como máximo tres veces
al día y como mínimo tres veces a la semana. Para los lactantes con leche materna, al menos dos veces al día
y para los de lactancia artificial, al menos tres veces a la semana.
Con el paso de la lactancia materna a la artificial o con la retirada de los pañales en algunos casos se produce
un estreñimiento pasajero. Cambios como el comienzo de la escuela o la resistencia de l@s niñ@s a abandonar
los juegos para ir al baño también suelen causar estreñimiento leve.
A partir de los seis meses de vida del bebé, el estreñimiento puede deberse a la falta de madurez del aparato
digestivo, pero se supera con la ingesta paulatina de frutas  y verduras. Posteriormente, el miedo a no controlar
los esfínteres cuando se retira el pañal, se resuelve con la visita al baño en horas fijas.
Más adelante el estreñimiento se combate con imaginación y dedicación de l@s adult@s para conseguir que
l@s niñ@s disfruten comiendo alimentos sanos y nutritivos y conozcan los daños de los alimentos industriales
cargados de sustancias nocivas.
Sólo en caso de estreñimiento severo se debe recurrir a suplementos dietéticos, medicamentos o sustancias
laxantes (enemas o supositorios de glicerina), emolientes (que ablandan e hidratan las deposiciones), lubricantes
(que disminuyen la absorción del agua en el colon), procinéticos (que aumentan la motilidad del intestino) y
siempre, previa consulta al médico de cabecera.

¿Cómo luchar contra el estreñimiento?
a) Introduciendo en nuestra dieta vegetales, verduras, frutas, legumbres, pan
y cereales integrales, así como alimentos ecológicos y ricos en fibra. b) Eliminando
-o reduciendo a la mínima expresión- golosinas, chuches, bollería industrial,
bebidas de cola, refrescos carbonatados, comida rica en grasas, lácteos y zumos
repletos de colorantes, azúcar refinado, conservantes y sustancias químicas
que cautivan el paladar de nuestros niñ@s (y también el nuestro). c) Bebiendo
agua suficiente. d) Haciendo deporte.

No hay que ponerse nervioso al comprobar que el enemigo nos ha conquistado
en parte. Cuatro horas diarias de televisión para manipular nuestros deseos,
no son para menos. Podemos mirar para otro lado, quejarnos o rendirnos, pero si queremos evitar el estreñimiento,
el cáncer de colon, la obesidad y la diabetes, debemos pasar a la acción.
Por ejemplo, hacer recetas de alimentos sanos con nuestros niñ@s un par de veces al mes. El juego, la diversión
y el aspecto atractivo de los alimentos, preparados y cocinados por ell@s mism@s, enseñarán a l@s niñ@s a
disfrutar comiendo bien. La información clara y paciente sobre la nocividad de los alimentos manipulados, hará
el resto.
Los alimentos astringentes, como el arroz, es mejor que sean integrales o semintegrales. La manzana ayuda a

evacuar si se consume cruda y con piel. Por el contrario,
se recomienda la compota de manzana o de plátano
cuando hay diarreas precisamente por causar el efecto
contrario y ayudar a recuperar la flora intestinal. La
costumbre de beber agua, ir al baño de manera regular
y hacer ejercicio físico son, junto a la dieta adecuada,
hábitos que reducen casi a cero el riesgo de muchas
enfermedades. Estos hábitos, que mejorarán la salud
y la calidad de vida de l@s niñ@s cuando sean adultos,
son la mejor herencia y la más sincera demostración
de cariño que podemos darles.

Fuente: Isabel Polanco. Jefa del servicio de Gastroentología
y Nutrición. Hospital Infantil Universitario La Paz (Madrid).
Dr. Ramón Tormo. Jefe de la Unidad de Gastroentología
Infantil. Hospital Vall d`Hebron (Barcelona). Dr. Rafael Guayta.
Especialista en medicina preventiva y salud pública. Dr. Jaume
Serra. Sociedad Española de Nutrición Comunitaria. Dr. Xavier
Costa, Pediatra.

“El estreñimiento Infantil.” Colección “Hablemos de …” .A.C.V.
Activos de Comunicación Vital. S.A.
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PESTICIDAS: QUÍMICA QUE ENVENENA.
Antes de pulsar el botón de un envase que contenga
cualquier tipo de pesticida, piensa que ningún
producto químico es inocuo. Por lo tanto, debemos
evitar estos productos en nuestro ámbito cotidiano.
Apliquemos el sentido común y no dejemos que las
empresas del ramo se sigan enriqueciendo a costa
de la salud medioambiental.

Se han terminado las alegrías al hablar de los
beneficios de estos productos. No existen  productos
milagrosos, como se creía en los años 50. Tras aplicarse
de forma negligente e indiscriminada, pronto se

levantaron las primeras voces que alertaron de los efectos nocivos en el medio ambiente
y, por tanto, en la salud humana. Tras los organoclorados, que quedaron prohibidos
(todavía se fabrican y se venden), han aparecido otros productos igualmente “milagrosos”
y nocivos: dioxinas, agente naranja, glifosatos, piretrinas (estos últimos se han vendido
como “pesticidas ecológicos”) etc.

El DDT, “gran pesticida” que favorecía el crecimiento espectacular
de las cosechas, resultó ser un auténtico asesino causante de
la aparición de diversos tipos de cáncer, muerte de aves, peces
y anfibios, contaminación de las aguas y de la tierra. Estas
sustancias están diseñadas para matar toda forma de vida y
no discriminan, afectando a la cadena alimentaria humana.
Cada vez que utilizamos un insecticida, un herbicida, un
fungicida, un rodenticida (pesticida empleado contra los
roedores), incluso medicamentos, cosméticos, té, café, tabaco...
producimos impactos en el medio ambiente. Aunque en un
cultivo no se utilicen pesticidas no es seguro que sus productos
estén libres de contaminantes químicos, pues la dispersión
de estas sustancias les alcanza.

Desgraciadamente, la falta de control de las instituciones y la alargada silueta de las
multinacionales dentro de los propios gobiernos son la causa de nuestra indefensión.
Todo depende de nosotr@s. Luego por favor: No aprietes el botón del insecticida.
Evitaremos más acumulación de estos residuos y obtendremos vida.

Se puede hacer. Con los organoclorados lo conseguimos.

Continuará.

Marisa, la Elfa.
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IMPOSICIÓN DE LOS TRANSGÉNICOS EN ÁFRICA
Durante la última década, Sudáfrica ha llegado a acuerdos comerciales con grandes
corporaciones multinacionales como Monsanto que, en un intento de controlar
la producción agrícola mundial, promueve la subvención de semillas modificadas
genéticamente (MG) patentadas. Por medio de un sistema de incentivos que
apoya el monocultivo, los pequeños campesinos son integrados en la agricultura
industrial orientada a la exportación. Cuando Sudáfrica aprobó la legislación
sobre Organismos Modificados Genéticamente (OMG) en 1997 la mayoría de la gente
no era consciente de lo que eso suponía.

Los agricultores caen en la trampa de las semillas MG que les ofrece el departamento de
agricultura con la promesa de generosos préstamos bancarios y la perspectiva de enormes
beneficios. Pero al final, la mayoría de los agricultores acaban con enormes deudas porque
no pueden guardar las semillas y están obligados a comprar los fertilizantes y pesticidas que se
necesitan para los cultivos MG.

Los pequeños agricultores están tan necesitados que si les ofrecen las semillas gratis, las plantan sin saber
muy bien qué son. Activistas como el Centro Sudafricano para la Biodiversidad, se oponen a este enfoque.
Algunos campesinos del Valle de las Mil Colinas en la provincia sudafricana de KwaZulu-Natal han cultivado
la tierra orgánicamente desde hace años porque saben que evitar los productos químicos será beneficioso. No
plantan semillas MG porque saben que no se pueden guardar para la siguiente cosecha y empobrecen sus
suelos.

Los agricultores aprenden a plantar cultivos estacionales y vender sus productos en los mercados locales,
como base de su seguridad alimentaria. “Promovemos la agricultura orgánica para crear sostenibilidad, estabilidad
y seguridad alimentaria para los pequeños campesinos.” Dejaron de cooperar con el departamento de Agricultura
cuando comenzaron a presionarles. El departamento les ofrece equipamientos, tuberías de agua y semillas
para introducir los OMG, debido a los acuerdos firmados con las multinacionales que buscan el acceso a las
tierras de la gente. Los pequeños campesinos que firman contratos para cultivar OMG pierden el control de la
gestión de las semillas, de la producción y a menudo de sus tierras. Esto significa que pierden su soberanía
alimentaria. Los OMG marginan a los pequeños campesinos y a los pobres. Vienen tiempos duros para luchar
por el derecho de la gente a la tierra y a los recursos. Pero no nos rendiremos.

Fuente: Kristin Plitza. “Global Research”

CONTRA LOS TRANSGÉNICOS. A FAVOR DE LA BIODIVERSIDAD.
Los 600 delegados y delegadas que participaron en la V Conferencia de la Vía Campesina, en Mozambique
(Matola, 22 de octubre 2008), expresaron su solidaridad con los 12 “Segadores Voluntarios” condenados por
un tribunal de Burdeos a tres meses de prisión. Uno de ellos, José Bové, ha sido también condenado a una
multa de 12 mil euros por  una acción directa consistente en arrancar una plantación de maíz “round-up
ready”, de la firma Monsanto.

El gobierno, hace dos años, prohibió cultivar ese tipo de maíz en Francia, gracias a la movilización de diversos
sindicatos y de l@s ciudadan@s frances@s, Irónicamente, nuestros compañeros "han sido culpables" de tener
razón dos años antes del cambio de la legislación.
Para nosotr@s, luchar contra los transgénicos supone la resistencia y la solidaridad con las acciones para
neutralizar las plantas modificadas genéticamente. Pero también, cultivar e intercambiar semillas para que
l@s campesin@s reconquisten la biodiversidad que las transnacionales ponen en peligro. Sólo las semillas
campesinas garantizan nuestra soberanía alimentaria.
Los Grupos Autogestionados de Consumo nos sumamos a Vía Campesina en su comunicado de solidaridad
con los “Segadores Voluntarios” de transgénicos, militantes anti-OGM de Francia.

¡Acabemos con los transgénicos! ¡Prohibición total! ¡Coexistencia con transgénicos, no, no y no! ¡Ni cultivados,
ni importados, ni consumidos!. ¡Cultivemos la biodiversidad!. ¡Cultivemos la soberanía alimentaria!

Globalización e inseguridad alimentaria



ALIMENTACIÓN SANA Y RESPONSABLE EN TIEMPOS DE CRISIS.

Ante la evidencia de estar viviendo una grave crisis económica, se ha
desencadenado en los medios de comunicación un aluvión de sabios
consejos que nos invitan a “ajustarnos el cinturón”. ¿Pensamos que
es necesaria una crisis económica para reflexionar sobre nuestros
hábitos de consumo? Parece que esta medida, que aquí llamaremos
hábitos de consumo responsable, no debiera ser tenida en cuenta en
épocas de supuesta bonanza económica. Sin embargo, junto a otras,
nos supondría ahorrar a lo largo del año y alimentarnos de manera
adecuada en base a nuestras necesidades dietéticas.

Son muchos los artículos que nos cuentan “recetas mágicas” para comer en tiempos de crisis. El tema se ha
puesto de moda pero no nos interpela sobre nuestra manera de consumir alimentos. Se trata de propuestas a
tener en cuenta, no sólo como medidas de emergencia sino como hábitos saludables de consumo en nuestra
vida cotidiana: organizar nuestros menús para hacer una compra equilibrada, aprovechar las sobras para
componer nuevos platos, rescatar platos de la comida tradicional elaborados con productos de temporada...

Para que estas propuestas sean válidas, deben ser incorporadas dentro del marco del consumo responsable
que nos plantea, entre otros aspectos: educarnos en la alimentación de productos saludables, de temporada y
adquiridos directamente a quien los produce; austeridad en el consumo distinguiendo lo necesario de lo superfluo;
entender el consumo como una necesidad colectiva; rechazar las grandes superficies y cadenas de distribución.
Alimentarnos se convierte así en un acto de responsabilidad porque no sólo estamos hablando de ingerir
nutrientes, sino también de decidir las condiciones más saludables, económicas y solidarias de nuestro modelo
alimentario y ésto rompe con la idea consumir productos baratos y de inferior calidad (comida basura) en
detrimento de nuestra salud. La crisis no debería ser necesaria para pensar sobre nuestros hábitos de consumo
pero sí nos plantea un momento adecuado para hacerlo.

Pequeños pasos hacia un Consumo Responsable ¿Cómo planteamos una compra de productos de temporada?
Cuando llega el frío nuestro organismo necesita ingerir más calorías. La naturaleza sabia, nos ofrece una serie
de alimentos que nos aportan un mayor valor energético.
Entre estos alimentos de temporada destacamos el garbanzo,
cuyo valor calórico es mayor al de otras legumbres secas.

El principal componente del garbanzo son los hidratos de
carbono, en concreto el almidón es el más abundante. En
segundo lugar en importancia aparecen las proteínas (22%
si se consume entero y 13% si se aprovecha en harina). Es
también muy rico en fibra. Su contenido en lípidos es mayor
que en el resto de legumbres, destacando la presencia de
ácido oleico y linoleico, ambos insaturados, esenciales para
el correcto funcionamiento de nuestro cuerpo. Su falta se
asocia con enfermedades coronarias y un elevado nivel de
colesterol. En cuanto a vitaminas y minerales, posee un
elevado contenido de ácido fólico, tiamina o vitamina B1,
calcio, fósforo, hierro, potasio y magnesio. La sustitución
de la harina de trigo por la de garbanzo nos proporciona
un producto sin gluten, apto para las personas celíacas.
Recuperar el garbanzo en nuestra dieta es una opción sana
y responsable, con crisis y sin ella.

(Continuará….)
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TIEMPO DE MANDARINAS Y NARANJAS
Os informamos de la situación de las mandarinas y las
naranjas después de las fuertes lluvias de estos últimos
días. Podemos decir que hemos tenido suerte, los árboles
no han sufrido daños y  el manto de hierbas que cubre
la tierra ha permitido que el fruto de las partes bajas
del árbol no sufra el aguado que provoca la humedad.

Los agricultores hemos ido probando y midiendo, durante
varios días, el azúcar de las naranjas y mandarinas. En
estos momentos ya tienen ese punto interesante de un
equilibrio especial en el que se mezcla la dulzura con
la maduración necesaria para comer.

Cada año por estas fechas empezamos a vender
mandarinas y naranjas en la tienda de Aigua Clara, en
Alberic, para ir valorando su calidad con nuestra gente.
Estas pruebas colectivas nos han dado la razón a las
primeras valoraciones que hicimos. Por tanto, en esta
situación y si el tiempo lo permite, podremos comenzar
a recolectar entre finales de octubre y la primera semana
de noviembre. Podrían estar listas para enviar después
del puente del 2 de Noviembre.

Para poder organizarnos necesitaríamos cuanto antes vuestros pedidos de mandarinas
y navelinas, variedad de naranja madura para recolectar.

 También tenemos bastantes
kilos de calabazas  de la
var iedad cacahuete  y
redonda. Os adjuntamos foto
de las dos variedades y de
Albert, nuestro agricultor más
joven que este año ha tenido
una buena cosecha de
calabazas.

Aiguaclara, Alberic, 21 de Octubre del 2008
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16 DE OCTUBRE, DÍA MUNDIAL DE LA ALIMENTACIÓN.
La FAO (Organización de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación) ha
instituido el 16 de octubre como el día mundial de la alimentación para sensibilizar a
la población y los Gobiernos en la lucha contra el hambre, la mortalidad y las enfermedades
derivadas de una mala o insuficiente alimentación.

La FAO se funda al tiempo que el nuevo orden capitalista tras la II Guerra Mundial
(Bretton Woods-1944). Su objetivo declarado es luchar contra la inseguridad alimentaria
que afecta a más del 20% de la humanidad. Sin embargo, aliada desde su nacimiento
con el Fondo Monetario Internacional y el Banco Mundial, se ha convertido en el brazo
técnico del “libre comercio” para la agricultura y la alimentación. Al remover todos los
obstáculos para el desarrollo de una agricultura y alimentación mundial mercantilizada, ha contribuido a
extender y cronificar la inseguridad alimentaria. Por un lado, promoviendo una agricultura y ganadería industrial
altamente dependientes de químicos, maquinaria y energía para un mercado global. Por otro lado, fomentando

un patrón alimentario basado en proteína animal
abundante y barata. Estas políticas han fomentado
el hambre en los países empobrecidos y la comida
basura, la obesidad y las enfermedades alimentarias.
El modelo impulsado por la FAO también es
responsable del empobrecimiento de los suelos, la
contaminación de las aguas, la emigración forzosa
de los campesinos, el control de todo el ciclo
alimentario por parte de las multinacionales y el
crecimiento de la deuda externa.
Hoy se producen tres veces más alimentos para el
doble de población que en los años 60, pero la cifra
de hambrientos se ha disparado a 923 millones.  A
pesar de ello, la FAO no asume su responsabilidad
en la dirección técnica del proceso. Al igual que el
pasado año, en este 16 de octubre, se ha centrado
en el cambio climático y los biocombustibles.
En el último año hemos asistido a la escalada del

hambre por un alza brutal (100%) de los precios de los alimentos básicos. En el contexto de recesión económica
mundial producida por la debacle financiera, dichos precios están cayendo en la última semana pero de la
mano de un aumento vertiginoso de la pobreza y la exclusión. Sin embargo, el Comité de Seguridad Alimentaria
Mundial de la FAO (17/10/08) nos da las recetas de siempre. Por un lado, medidas a corto plazo de índole
caritativo que frenen la conflictividad social pero no interfieran en el mercado. Tanto ayudas a los colectivos
excluidos para acceder a los alimentos básicos que el mercado les niega, como subvenciones y créditos para
que los pequeños agricultores se impliquen más en el mercado  mundial. Por otro, medidas a medio plazo:
cerrar la ronda de libre comercio de Doha, profundizar en la apertura de los mercados y aplicar las nuevas
tecnologías (transgénicos), junto con las preexistentes (abonos químicos y tratamientos agrotóxicos) para
intensificar la producción y evitar la lucha por la tierra entre alimentos y carburantes.

La FAO cuestiona todas las medidas que limiten la circulación de capitales y la concentración de tierras, recursos
agrícolas y alimentarios en manos de las grandes multinacionales. Mientras la cifra de hambrientos y obesos
crece con los precios de alimentos e insumos agrícolas, las multinacionales de semillas, fertilizantes y distribución
de productos agrarios y comida basura, incrementan sus beneficios. Las instituciones políticas como la FAO, al
servicio del mercado global, son responsables de que en estos 60 años, no sólo no se ha resuelto el problema
del hambre, sino que dicho problema se ha agravado.

No podrían hacerlo sin nuestra colaboración como consumidor@s. En la medida en que nuestro consumo
procede de alimentos industriales globalizados y marcas blancas en grandes superficies, cooperamos con el
aumento de hambre en el mundo, además de lesionar nuestra salud. Una minoría de consumidor@s, supuestamente
responsables, adquirimos alimentos ecológicos, fuera de temporada y de importación. Hasta ese punto nos
tienen controlados. Si queremos formar parte de la solución, debemos cambiar nuestras pautas alimentarias,
adecuarlas a los ciclos de la naturaleza y la distribución en circuitos cortos. No podremos hacerlo solos. Por
eso debemos asociarnos con otr@s consumidor@s para adquirir alimentos ecológicos de temporada, producidos
por pequeños productores agroecológicos cercanos.
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