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Información a l imentar ía

FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS. SÍ, PERO DE TEMPORADA

VERDURAS Y HORTALIZAS

Las Verduras y Hortalizas deben tener un lugar primordial en nuestra dieta. Su principal aporte son carbohidratos,
vitaminas, minerales y agua. Al igual que las legumbres, tienen un alto contenido en fibra de tipo soluble
produciendo lentitud en la digestión y la absorción de los carbohidratos, evitando con ello el aumento de la

glucosa excesiva en sangre (glucemia).

Son alimentos ricos en carotenos (Vitamina A), hecho que se manifiesta
mediante una mayor intensidad de color amarillo o rojo en las zanahorias
y tomates o de color verde en las hojas de lechuga, acelgas y espinacas.
Tienen alto contenido de vitamina C pero su aporte en calorías es bajo
por lo que se recomiendan especialmente en las dietas de adelgazamiento.
Acompañadas de aceite de oliva, aumentan enormemente su valor energético.

Las verduras como el tomate o la lechuga se consumen habitualmente
crudas, como guarnición, siendo una forma de ir acostumbrando a l@s
niñ@s a su sabor. También se puede servir en cremas y purés.

FRUTAS

Las frutas aportan casi exclusivamente carbohidratos y carecen de proteínas
y grasa, por lo que su valor energético o calórico es pequeño. El carbohidrato
que aporta es la fructosa que se transforma lentamente en glucosa dentro
del organismo. El plátano y las uvas son excepciones ya que aportan
directamente glucosa, por lo que se restringen en las dietas de los diabéticos.
Su aporte principal son las vitaminas: una naranja tamaño mediano cubre
los requisitos diarios de vitamina C; los cítricos, las fresas y fresones
también aportan vitamina C; melocotón, albaricoque, melón, cerezas y
ciruelas son las frutas de mayor contenido en vitamina A (carotenos)
Las vitaminas de las frutas se deterioran o pierden sus cualidades con el
calor (compotas, mermeladas o manzanas asadas). Es recomendable que
los zumos sean consumidos inmediatamente después de ser exprimidos
para evitar la oxidación que deteriora su valor nutritivo. Es mejor tomar las frutas con piel ya que la fibra
dietética se encuentra sobre todo en ella, pero sólo si la fruta es ecológica porque así disfrutamos de las vitaminas
y minerales y evitamos los restos de fertilizantes y tóxicos.

CONSUMIR FRUTAS Y VERDURAS FUERA DE TEMPORADA es una barbaridad: atrofia  nuestros sentidos, perjudica
a la tierra y afecta a nuestra salud.

Mediante el consumo de frutas y verduras de cultivo convencional y de fuera de temporada se puede conseguir
engañar, aunque no siempre, a nuestro gusto, vista, y olfato. Pero lo que nunca se podrá conseguir es la misma
cantidad de nutrientes de los alimentos cultivados de forma tradicional en su temporada. Las frutas y las verduras
tienen un alto contenido en agua que se reduce cuando son ecológicas, porque al no emplear abonos químicos,
tienen un mayor contenido de materia seca, es decir, de nutrientes. Por eso, con el mismo peso, alimentan más.

En su temporada natural y recolectadas en el óptimo de maduración, lo que requiere cercanía con el consumidor,
es cuando las frutas y verduras saben mejor, tienen colores más intensos, aromas más pronunciados y perceptibles
al olfato y sus nutrientes  se hallan más concentrados.
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GALLETAS DE ALGARROBA

Las Galletas de Algarroba son elaboradas
artesanalmente con ingredientes procedentes
de cultivo ecológico, destacando los siguientes:

Por un lado, Harina Integral de Trigo que, tras
su limpieza y selección, es molida en molino de
piedra, conservando el salvado, la albúmina, el
germen y con ellos, todas las propiedades
nutricionales del grano de trigo. Aporta un alto
poder alimenticio y una mejor digestibilidad.

Por otro, Harina de Algarroba elaborada a partir
de pulpa de Algarroba, rica en sales minerales y
azúcares de fácil absorción. También contiene
Azúcar de Caña, elaborada a partir de caña de
azúcar l ibre de químicos y mediante
procedimientos respetuosos con el medio
ambiente. Otros ingredientes son: aceite de oliva,
avellanas, bicarbonato sódico y licuado de soja

No contienen huevo ni productos lácteos por lo
que resultan muy recomendables para niños y
adultos con alergias a dichos alimentos.
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GALLETAS MULTICEREALES

Las Galletas Multicereales son elaboradas con la
misma calidad que sus hermanas de Algarroba y
contienen:
A) Harina elaborada a partir de la Espelta que,
tras su limpieza y selección, es molida a la piedra.
Los granos se muelen enteros y a continuación
se procede a la extracción de algunos trozos de
salvado de hoja que no han sido triturados
suficientemente. La harina así molida mantiene
todas las propiedades del cereal.
La Espelta es un trigo primitivo. Su valor nutritivo
es comparable al de la Avena, es rica en proteínas,
carbohidratos y sales minerales (magnesio, fósforo,
hierro, potasio), así como vitaminas A, B y E. Su
consumo habitual reduce los niveles de colesterol
y regula el metabolismo. Ofrece mayor cantidad
de aminoácidos esenciales que el trigo común y
también lo supera en riqueza vitamínica y
minerales. Algunas personas alérgicas al trigo
digieren bien la espelta, pero no los celíacos que
no pueden asimilar su gluten.

B) Gofio de Arroz elaborado a partir de granos
de arroz que, tras un ligero tueste, son molidos
a la piedra. Es un alimento de alto valor energético
muy apropiado para la alimentación infantil.
También se utiliza para hacer tortas, preparados
con leche, postres, etcétera.

C) Otros ingredientes: sirope de cebada, licuado
de soja, pasas, aceite de oliva, copos de avena,
almendras, coco, jengibre, canela, aroma de
naranja y bicarbonato sódico.

No contienen ningún tipo de azúcar, huevo o
productos lácteos.



RECETAS
PATATAS SENCILLAS

Ingredientes:1 kilo de patatas,1 vaso de queso fundido (250 gr)
80 gr de queso rallado, 1 cucharadita de mostaza, 2 cucharaditas de aceite
1 manojo de mejorana, Pimienta blanca y sal

Preparación:
Pelar las patatas, cortarlas en cuadros y ponerlas en una fuente. Mezclar el queso fundido con la mostaza, los
80 gr de queso rallado y unas hojas de mejorana. Sazonar con sal y pimienta. Verter la salsa de queso sobre
las patatas y echar encima el resto del queso rallado. Meter al horno a unos 200º durante 35 minutos.

PATATAS Y TOMATES A LA VINAGRETA

Ingredientes: 6 patatas, 2 tomates, 2 pepinillos, 2 cucharadas de aceite
de oliva, 2 cucharaditas de caldo de verduras, unas gotas de limón
Unas gotas de vinagre de hierbas, sal de apio, pimienta, berros picados,
perejil picado, cebolleta picada

Preparación:
Hervir las patatas con su piel en agua ligeramente salada durante unos
diez minutos o hasta que estén “al dente”, un poco enteras. Pelarlas
una vez cocidas y después cortarlas en rodajas. Cortar también en rodajas
los tomates. Asimismo, cortar los pepinillos en dados muy pequeños.
Preparar una vinagreta con las dos cucharadas de aceite, mezclándolos con el caldo de verdura, unas gotas de
zumo de limón y vinagre y la sal de apio al gusto. Añadir también la pimienta.
Colocar el tomate y la patata, rociarlos con la salsa y dejar que reposen a la temperatura ambiente para que
tomen bien el sabor.
A la hora de servir, espolvorear con los berros, perejil y cebolleta, todo ello muy picadito.
Es un plato muy refrescante para el verano.

LIBRO RECOMENDADO

“El libro de la patata. Ana Castañar.
 Alianza Editorial. 1996. 226 páginas. 7’40 €"

 Disponible en la Cooperativa.
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Nuestras Propuestas. Movimientos Sociales

HABLAN LOS PRODUCTORES
LLUVIA SÍ, ¡PERO NO TANTA!

Después de un mes con copiosas lluvias y elevadas temperaturas, hemos perdido el 60% de la producción de
las patatas y  el 40%  lo hemos recogido con pequeñas manchitas en la piel de la patata que la convierte en
un producto para consumirse pronto. Ademas nos esta suponiendo un 75% mas de trabajo, hay que sacarlas
con la tierra embarrada,  a la azada se le pega la tierra hecha barro, la patata sale cubierta de tierra y tenemos
que  lavarlas una a una en el arroyo del pueblo, teniéndonos que ayudar alba, que tiene que estudiar selectividad.
Este golpe a la economía familiar es muy duro pues la patata es el recurso alimenticio mas importante de los
cultivos.

Nos sentimos doloridos después de dos meses de mucho trabajo, con un suelo fértil abonado con estiércol de
cabras y mimado con todo lo que vertemos sobre la tierra. La fatalidad nos ha vencido...el clima es algo que
no podemos dominar. Os mandamos patatas con todo nuestro amor quizás no las veáis con brillo y gordas,
pero si las encontrareis con amor de campesinos. En algunos espacios donde hemos sacado las patatas, al
retirarlas tan pronto, podemos cultivar verduras mas tardías como judía verde y calabacín. Con esta siembra
tratamos de compensar  el golpe económico para nuestra familia.

En esta campaña deberíamos sacar fondos para comprar un burro y apoyar la economia de cuando nuestra
hija mayor se vaya a estudiar veterinaria, pues le encantan los animales y ha decidido esta carrera para poder
vivir en el pueblo. Ella ama desde niña los animales, de hecho el padre que es el que escribe estas letras, le ha
llevado multitud de animales heridos para curarlos. Alba se ha enganchado a salvar la vida de animales indefensos
y en ocasiones perseguidos por el ser humano. Conejos, liebres, perdices, lechuzas, cárabos, zorritos, cervatillos,
águilas, etc. Han pasado por sus manos. Cuando comeis un kilo de patatas estáis contribuyendo a que alba se
abra camino en la universidad para ser veterinaria.

Nosotros haremos un año mas austero y consumiremos mas de los alimentos producidos por nosotros. Lechugas,
acelgas, remolacha, huevos, carne de cerdo, carne de cordero o de pollo de corral, calabacines, judías verdes,
pimientos, tomates berenjenas, etc. Esta dieta variada nos supone una austera economia que nos permite no
depender del mercado. Por otra parte vestimos con la ropa reciclada que nos traeis de Madrid y que nos viene
muy bien para no gastar dinero en este capítulo. La ropa aun no siendo nuestra nos da su servicio.

Bueno, empiezan a cantar los pajaros en la madrugada y yo empiezo a estirarme...otro día mas de campo, de
contacto con la naturaleza, con el aire limpio y por fin con el sol.
Mi perro me acompaña al paseo por la dehesa y juntos, uno al lado del otro, disfrutamos del olor del bosque y
nos relajamos para mas tarde tomar un café calentito y a ponerse en forma.

La huerta enferma por las abundantes lluvias nos espera y nosotros, armados con la azada, caminamos hacia
ella. Los buitres negros queriendo animarnos con su presencia, ya tienen el pollo nacido y ahora necesitan
mas que nunca comida.
Dos de las gallinas se han puesto a incubar huevos para sacar pollitos. Esperamos verlos en el corral picotear
la hierba y la tierra. Las gallinas ponen bien y nos permiten hacer dulces típicos del pueblo.

Gracias por vuestro apoyo siempre a nuestro lado.

Desde un rincón de la Extremadura rural, una familia campesina.
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AGRICULTURA, ECOLOGÍA Y SOCIEDAD
En Cerezo, como en otros pueblos, el envejecimiento de la población junto a la emigración de los jóvenes, hace
que progresivamente vaya el pueblo hacia la extinción, además del abandono de los cultivos, de olivar y huertos
de consumo propio.

Nuestra decisión de ir en contra de la corriente migratoria que rechaza la vida campesina nos ha permitido
comunicarnos con los mayores para que con un dialogo constante, nos cedieran las huertas que ellos ya no
podían cultivar e impedir que se vieran abandonadas, utilizando para su cultivo los conocimientos campesinos
tradicionales. Estos son la mayor riqueza del pueblo “la memoria campesina” que ha pasado de padres a hijos
durante toda la historia del pueblo. Ahora con la emigración de los jóvenes se rompe la transmisión de padres
a hijos y somos nosotros los que unimos los eslabones de la cadena del conocimiento.

“LAS HUERTAS”

En la actualidad hemos recuperado para el cultivo de patatas, judías verdes, cebollas tomates, berenjenas,
pimientos, calabacín, melones, zanahorias,  unas 6 huertas productivas y tres en fase de descanso, para cultivarlas
alternándolas y dejando descansar la tierra.

Entre los vecinos  que no pueden mantener las huertas, se vienen utilizando herbicidas de empresas multinacionales
de Estados Unidos, así las mantienen sin zarzales y árboles de rivera como el fresno o el sauce. Los productos
químicos fueron introducidos por las cooperativas, primero los abonos químicos y segundo los herbicidas, ahora
además los fitosanitarios. contra insectos, acaros, hongos, etc. La química elimina el manejo tradicional de estos
problemas y los empeora..

El cultivo de las huertas nos convierte en campesinos y cultivando con la naturaleza y no contra la naturaleza,
nos hace tener un trabajo digno y agradable por estar situado en un medio ambiente en el cual nos proporciona
una  compensación  emocional  que nos hace gozar de buena salud y buenas actuaciones.

Desde nuestra familia hemos promocionado en el pueblo la recolección de semillas autóctonas, y el trueque
de plantones de especies agrícolas generando una rica biodiversidad agrícola y reducción de gastos en semillas
o plantas.
En la actualidad hemos comprado una huerta para cultivar frutales y patatas, esta huerta llevaba abandonada
varios años-

“EL OLIVAR”

Empezamos trabajando el cultivo del olivo,  con 7 parcelas menores de una hectárea 5 en el llano del pueblo
junto a dos dehesas y otras dos en la sierra del pueblo. Posteriormente compramos otras tres parcelas.

En nuestro pueblo el cultivo del olivo, esta entre el bosque natural maduro y los campos de cultivos. Puede
considerarse  un ecosistema derivado del bosque mediterráneo, la dehesa de acebuches, aunque en este caso
plantado. Pero aquí predomina el arbolado, al contrario de lo que ocurre en dehesas de encinas o alcornoques,
en la que se da la prioridad al sustrato arbóreo (para que sea utilizado por el ganado) y el arbolado acaba por
desaparecer.

Un olivar no puede ni debe ser un cultivo  al que sacarle el mayor número de kilos de aceitunas cada año, incluso
muchos años. Es un agroecosistema, del que tienen que alimentarse y vivir  distintas especies de fauna y flora
autóctonas. En nuestras parcelas de olivar cuidamos que permanezcan los elementos imprescindibles de ese
agosistema.

En primer lugar, los retazos de vegetación natural arbustivo o arbórea , que ocupan los linderos, barrancos,
escarpes  y  en general cualquiera de las abundantes irregularidades topográficas.
En segundo lugar, el sustrato herbáceo , es decir las distintas hierbas y matas que cubre el terreno, lo sujetan
y recogen el agua de lluvia, reteniéndola en el suelo y reduciendo su velocidad con lo evita la erosión del cultivo
.
Como necesitan agua, “ COMPITEN” con el cultivo del olivo por la humedad que exista en el suelo. Pero lo que
hay que ver es el balance entre lo que dan y lo que quitan, no sólo en la protección del suelo y la captación
del agua, sino en la biodiversidad que aportan, necesarias también para la salud  del cultivo del olivar (enfermedades
del árbol, plagas que atacan al fruto, etc.)
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La conservación de los retazos de vegetación natural es imprescindible para el mantenimiento de la biodiversidad
existente. Su alteración, degradación y eliminación repercute en la ordenación de los recursos tróficos, es decir
las distintas especies que se alimentan del agrosistema del olivar. También cambiaría  el microclima  que con
la vegetación natural, atenúa las condiciones extremas de temperaturas, viento y humedad.

Por otro lado, el miedo a la competencia por la humedad del suelo ha llevado a mantener el olivar limpios de
hierbas, primero mediante laboreo con tracción animal, sustituidas desde hace décadas por la tracción mecánica
de los tractores. Y en la actualidad por los agresivos herbicidas químicos, esta situación en auge está generando
graves problemas mediambientales, como la erosión, lavado, escorrentía contaminación, perdida de biodiversidad,
etc. Además de los añadidos peligros para la salud, por la aplicación de los herbicidas.

En nuestras parcelas, una parte fundamental  de nuestras labores va dirigidas a la conservación del suelo, la
flora y la fauna, y prioritariamente las herbaceas. Si la agricultura convencional lucha contra las plantas con
el laboreo y el uso de herbicidas ¿porqué nosotros contrariamente las conservamos?. Pues sencillamente, por
que la naturaleza es sabia y debemos cultivar con la naturaleza nunca contra la naturaleza, pues en ese caso
luchamos contra nuestra propia salud y el medio ambiente.

Nosotros segamos el olivar bajo la copa, y en este año aramos las claras de los olivos después de 10 años sin
laborear por considerar mas seguro para los olivos... Al segar bajo la copa con desbrozadora  dejamos en el
suelo la materia orgánica, en forma de acolchado que protege la tierra y el agua. Las épocas de siega son en
febrero y finales de mayo. También usamos el pastoreo de ovejas para aprovechar la hierba y mejorar el suelo
con los excrementos del ganado ovino.

De este modo el aporte de biomasa que proporciona la hierba segada, evita la perdida de tierra fértil por
escorrentía, evita la erosión por el viento, disminuye  la evaporación y hace innecesario el uso de herbicidas.
Este tipo de manejo del suelo y las herbaceas contribuye a la conservación en la naturaleza y en el cultivo del
olivar a la existencia de una rica diversidad de flora y fauna como, el pequeño petirrojo, el jilguero, el zorzal,
el mirlo, la abubilla, la perdiz el ratón, el conejo, la liebre, el erizo, el lagarto ocelado culebras y entre los
depredadores el mochuelo, el cárabo, el milano real y negro, el águila calzada, la comadreja, la gíneta, el zorro,
el tejon y el meloncillo.

Además estamos ensayando la forma de aumentar la biodiversidad agrícola. Mediante tres estrategias diferentes:
la primera, introduciendo la vid , el manzano, la higuera, el almendro, etc. Generando diversidad productiva.
la segunda, con la conservación y mantenimiento de la flora silvestre, como el tomillo, el orégano, el romero,
el madroño, mezclado entre los olivos. la tercera, con la disminución de la altura del olivo favoreciendo la
recolección manual de la aceituna,  la poda y el desvaretado y haciendo innecesario el uso de maquinaria
además de favorecer  el empleo campesino o de jornaleros. También se evita el riesgo de accidentes provocado
con la recolección de la aceituna con escaleras.

La repercusión social de nuestras actividades campesinas tanto del cultivo de las huertas y del olivar general
genera un interés especial en nuestra localidad donde promocionamos la vida en el pueblo como un modelo
de vivir dignamente y gozar de la naturaleza realizando las actividades que nuestros antepasados nos han
dejado como herencia...una tierra fértil y un tiempo para el trabajo y el ocio.

Además generamos alimentos sanos y una calidad de vida donde las prisas no son buenas compañeras y nos
dedicamos en exclusivo a la temporalización de los trabajos en cada temporada.

Nuestra labor invita a que los campesinos no abandonen el campo y consuman productos  cultivados por ellos
mismos, generando un importante ahorro del consumo.

Finalizando ....lo que hacemos es una resistencia campesina pacífica que enriquece la vida digna del campesino,
invitando a ser imitados por las nuevas generaciones, manteniendo siempre el conocimiento campesino recogido
de nuestros mayores como una riqueza sin limites y convirtiendo a los ancianos en ricos libros andantes que
han sostenido durante décadas, una forma de vida autónoma y libre.

Es pues necesario decir que el éxito que buscamos desde nuestra familia es por los que murieron en la guerra
civil, por la tierra y la libertad.

Una familia campesina.



DIALOGO CAMPO-CIUDAD

Durante el largo fin de semana de 15 a 18 de mayo, 24 personas de los Grupos Autogestionados de Konsumo,
17 personas adultas y 7 niñ@s, hemos compartido varios días con Carlos, Ana y sus hij@s, Alba y Carlitos,
familia campesina con la que nos une una larga relación. Pero esta es la primera visita que organizamos de un
grupo numeroso. Y no será la última. Nosotr@s, frenando nuestros ritmos urbanos para adaptarnos a su vida
campesina. Ell@s, trastocando su apacible vida rural para convivir durante varios días con un grupo numeroso
de familias urbanas.

Hemos participado en la cotidianeidad de las faenas campesinas y compartido paseos, charlas, bailes y veladas.
Y hemos acordado, en diálogo con las necesidades de ambas partes, la planificación y los precios de la producción
de patatas, cebollas, zanahorias, calabacines, tomates, pimientos, que ellos cultivan para nosotros y nosotros
distribuimos en los grupos y redes de consumidor@s que estamos extendiendo, para que consuman directamente
sus productos. Nos hemos comprometido, especialmente de cara al verano, a hacer llegar los alimentos que
producen al mayor número de familias, tanto en julio como en agosto, cuando la huerta está más productiva,
intentanto amortiguar la caída de consumo de los que se van de vacaciones con nuevos consumidores..

Cada día, antes de desayunar, de comer y de que anochezca hay alimentar,
con biberón, a unos corderitos apartados prematuramente de sus madres.
Cuando la oveja pare más de un cordero, habitualmente uno de ellos acaba
muriendo porque la madre sabe que no puede alimentar a ambos
suficientemente y selecciona al más fuerte, abandonando el otro a su suerte.
Para paliar esto, nuestros amigos, varias semanas atrás, han adoptado 3 crías
de uno de los rebaños del pueblo, aunque una de ellas acabó muriendo. En
esta tarea participaron encantad@s nuestr@s hij@s, aunque no siempre
se atrevían a sostener el biberón ante los impetuosos corderos.

“Dando de comer a los corderos”

Bien alimentados los corderos y nosotros, bajábamos a la huerta. Primero,
aprendíamos qué cultivos había, como habían sido plantados, porqué se
plantaban en el mismo surco puerros y lechugas. Después, un poco de trabajo
colectivo, aunque inexperto, dirigido por Carlos, para sacar hierbas de entre
los surcos de las patatas. Si 20 espaldas se doblan un rato y retiran cada
una las hierbas de un surco, no resulta un trabajo pesado y que carga la
espalda. Al contrario, es divertido. Y adelanta la faena. Participan adultos y
niñ@s, aprendiendo a distinguir qué hierbas hay que quitar y cuáles no.
Finalmente, dedicamos un rato a observar, como niñ@s y con ell@s, los
insectos que viven entre las plantas del huerto, para familiarizarnos con ellos
y distinguir los que perjudican el cultivo y los que lo benefician.

“menos mirar y más tocar”

Un rato en la huerta y otro rato caminando para visitar a los vecinos, conocer
el paisaje rural y aprender un poco más. La sabiduría campesina nos enseña
que no todo el olivar es ecológico. No basta con no echar “venenos” y recoger
subvenciones, hay que cuidar la cubierta vegetal que protege el olivar y a
la fauna, hay que estercolar bien y a tiempo
para alimentar el suelo y no a las plantas,
hay que fomentar, con podas inteligentes,

“Lección magistral de un campesino:
árboles cuajados de flor y sanos
sobre un suelo mullido y vivo”

árboles sanos para que den abundante flor. Incluso nuestros ojos urbanos
fácilmente distinguen cómo esas prácticas agroecológicas hacen huella en
un olivar tan sólo en 5 años.
                                    “vecinos de Cerezo estercolando el olivar”
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Tras una mañana de campo, niñ@s de pueblo y de ciudad, que han disfrutado
en las actividades junto a los adultos, ríen y están felices.

“la ternura y la risa de niños y niñas no tiene género”

Llega la hora de comer. Una tarea de
educación alimentaria, potaje de garbanzos
y productos de la tierra que hemos estado
pisando y tocando. Pero antes, hay que
hacer la comida, preparar la mesa y, después
de comer, fregar los cacharros. Esta es una

tarea colectiva y de autogestión en un grupo numeroso donde todas las
personas tienen que cooperar por turnos. Como somos un grupo grande nos
han cedido la escuela, lamentablemente vacía desde que Carlitos dejó la
primaria y con él se cerró la escuela por falta de cupo. En estos días, la escuela
se ha convertido de nuevo en espacio cultural y social.. Nosotr@s, agradecid@s,
hemos contribuido comprando papeletas de la rifa que, cada año, financia
las fiestas del pueblo.

“actividades colectivas de autogestión y educación alimentaria”

Después de comer, un@s friegan cacharros
y otr@s aprendemos una actividad manual
y campesina que tampoco tiene edades:
separar y limpiar plantas de mejorana para
consumir durante todo el año. Es una tarea
que permite seguir charlando. Estamos
cooperando en su preparación y lo haremos
después en su difusión, para que
consumidor@s de la ciudad valoren estas
aromáticas no sólo por sus propiedades curativas y nutritivas, también por
sus propiedades sociales.

“Las niñas, en la escuela, aprenden Conocimiento del Medio, prácticamente”

De nuevo un poco de movimiento. Nos vamos de visita al pueblo de Granadilla,
a unos 20 kms, restaurado después que fuera abandonado por la expropiación
e inundación de sus tierras con el embalse de Gabriel y Galán. Aunque ahora
tiene una actividad de educación ambiental y resulta un entorno agradable
en el que disfrutamos esta tarde de primavera, no deja de sentirse la huella

del silencio, todo un pueblo desalojado por
el pantano.

  “risas y juegos infantiles
en un pueblo abandonado”

Tras la cena, nuevamente en las escuelas,
surge una fiesta improvisada con la alegría
y  energía que combina todas las edades
y deseos. Niños y niñas inician juegos y
canciones y nos arrastran a los mayores a
cantar y festejar este encuentro. Es el
resultado de una convivencia deseada y
organizada cuidadosamente para acortar,
por unos días, la fractura habitual entre
el campo y la ciudad, entre familias campesinas y trabajadoras urbanas, cada
vez más consumistas y dependientes del mercado global. Con estos espacios
y esfuerzos nos dotamos de algunas herramientas para abonar una relación
directa, de apoyo mutuo y autónoma.
Acabamos felices y satisfech@s.



¿QUÉ PODEMOS Y DEBEMOS HACER
EN DEFENSA DE UN CONSUMO RESPONSABLE AGROECOLÓGICO?

La creciente inseguridad alimentaria se asienta en tres factores: 1) el libertinaje de las grandes multinacionales
de producción y distribución de alimentos, 2) la pasividad, cuando no complicidad o manifiesta cooperación
de los poderes públicos y 3) la debilidad de las redes de agricultores ecológicos y de consumidores responsables,
así como la escasa comunicación entre ambas.

Proponemos las siguientes líneas de trabajo para el futuro inmediato

1.- Intensificar la actividad de estudio, elaboración y comunicación social sobre las enfermedades alimentarias
que crecen entre nosotros, en particular entre nuestros niños y niñas, poniendo de relieve sus causas y subrayando,
entre ellas, nuestra ignorancia, nuestros malos hábitos alimentarios y la necesidad cambiarlos como punto de
partida de cualquier transformación social.

2.- Aumentar nuestros esfuerzos para que se multipliquen los grupos de consumo responsable, sin ocultar la
complejidad de los problemas alimentarios y la identidad de sus causantes. Poner por delante las necesidades
de la población y partir de ellas para construir un sujeto social capaz de poner freno a la impunidad de las
multinacionales. Nuestros colectivos y empresas ideológicas no deben ser un fin en sí mismas sino un medio
para poner en pié un movimiento de consumo verdaderamente responsable.

3.- Mejorar las formulas de cooperación y organización a escala local y territorial, en un proceso asambleario
donde tengan cabida todas las identidades para aumentar la capacidad de nuestro movimiento. Confluir este
proceso en una reunión estatal.

4.- Promover la relación entre las redes consumidores y las de productores agroecológicos a todos los niveles:
jornadas, acciones, visitas, discusión de precios, política ante los transgénicos, intervención cultural en la sociedad,
etc.

5.- Mejorar el apoyo mutuo para la comunicación social entre distintos movimientos para el consumo responsable:
consumidores, productores, ecologistas, comercio justo, enseñantes, feministas, profesionales de la salud, etc

6.- Fortalecer la acción común en el movimiento contra los transgénicos: ¿TRANSGÉNICOS?, ¡No gracias!.
Ni producción, ni importación, ni consumo. Coexistencia con transgénicos, no, no y no.

Este texto forma parte de la aportación de los Grupos Autogestionados de Konsumo (GAKs) de Madrid para la
reunión estatal de los grupos y asociaciones de consumidor@s el 19 de septiembre en Bullas (Murcia), en el
contexto del Congreso de la SEAE (16-20 de septiembre de 2008).

Los GAKs somos una red de consumo responsable agroecológico y autogestionado (no lucrativo, desde la
izquierda y para toda la población e independiente de las instituciones, de los partidos políticos y de las
subvenciones oficiales). Contamos con una experiencia de más de 10 años. En la actualidad dicha red integra
realidades de diverso tipo: a) 4 grupos de consumo territoriales (Paseo Extremadura, Carabanchel, Centro y
Alcorcón), b) una cooperativa de consumo responsable, c) 14 núcleos de consumidores agrupados (4 colectivos
de empresa dinamizados por militantes sindicales, 5 colectivos en diversas instituciones educativas, Escuelas
Infantiles, Institutos de Enseñaza Secundaria y Colegios y 5 colectivos sociales de diverso tipo), d) alrededor
de 50 familias vinculadas directamente a la cooperativa.

El volumen medio de productos comprados a los agricultores ecológicos que nos suministran, en los últimos 6
meses pasa de los 3000 kg mensuales. Nuestro modelo de crecimiento es lento pero firme. Implica no sólo el
consumo de alimentos sanos y nutritivos, sino también la incorporación de las inestabilidades climáticas,
económicas y productivas de l@s agricultor@s en nuestra comunicación con l@s consumidor@s. Recíprocamente,
dialogamos con l@s agricultor@s acerca de la necesidad de precios de venta asequibles para un proyecto
popular de consumo responsable.

Mantenemos viva la vocación de intervenir en los movimientos sociales aportándoles nuestra fuerza y recibiendo
la suya en relaciones de reciprocidad y apoyo mutuo. En breve plazo aparecerá la web: la Garbancita Ecológica
con amplia información sobre nuestros fines, nuestras actividades y nuestra trayectoria.
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DESENMASCAREMOS “ZARAGOZA 2008”

Bajo el lema “Agua y Desarrollo sostenible”, se celebra en Zaragoza del 14 de junio al 14 de septiembre, la
muestra internacional “EXPO Zaragoza 2008”. Esta Exposición se suma al proceso de modernización capitalista
de la economía española cuyas desastrosas consecuencias empiezan a vislumbrarse. Zaragoza está construyendo
la mayor base logística de Europa para relaciones comerciales con América, Africa y Asia y es candidata preferente
para la instalación de una base de espionaje electrónico de la OTAN a escala mundial.

Ante este macroevento, Acción Sindical Social Internacionalista (ASSI) de Zaragoza, el Frente de Lucha Mapuche
Campesino Chubut-Puelmapu de la Patagonia argentina y una treintena de organizaciones declaran que:

“Durante los tres meses de muestra se darán cita en Zaragoza instituciones, estados y transnacionales responsables
de violaciones sistemáticas de derechos humanos en relación con el agua. A través de su participación en la
muestra, numerosas organizaciones no gubernamentales, fundaciones, organizaciones eco-neoliberales, expertos
en materia de agua y personas de “reconocimiento mundial” brindarán la legitimidad de la “etiqueta sostenible”
a las políticas criminales de quienes más agua roban, contaminan y privatizan en el mundo.

La Expo forma parte de una estrategia de saqueo, acumulación económica
y control social que conlleva costes sociales y medioambientales irreversibles:
Trasvase de fondos públicos a manos privadas y la supeditación de las políticas
públicas a los intereses del capital. Endeudamiento que hipoteca el futuro
de la ciudadanía.  Especulación destinada
a expandir artificialmente la ciudad.
Agresiones medioambientales. Recorte de
libertades y multiplicación de efectivos
policiales, militares y de seguridad privada.
Reproducción de un modelo de cultura-
espectáculo elitista, propagandístico y
mercantilista.”

Hay razones para rechazar “ZARAGOZA
2008” cuya realidad contradice su lema
"Agua y Desarrollo Sostenible". Elimina
huertas y encorseta el Ebro entre
infraestructuras megalómanas que nada

tienen de sostenibles. Impone una ciudad de 1 millón de habitantes en una
región de 2,6 millones. Profundiza la brecha entre campo-ciudad y entre integrados-excluidos. Embellece a las
multinacionales del aguanegocio que se apropian del agua de las comunidades más pobres del mundo para
vendérsela en forma de servicios potabilizados. El apoyo de El Foro por una Nueva Cultura del Agua viste de
sostenibles y solidarias las conclusiones de este macroevento, avaladas por el Banco Mundial  y legitima las
políticas de privatización del agua de las próximas décadas.

Frente a este atentado, concluye la declaración:

“MANIFESTAMOS NUESTRA DEFENSA DE: A) El agua como elemento vital, derecho individual y colectivo de
todos los seres vivos, y no como mercancía para la especulación. B) El derecho de los pueblos al acceso a sus
propios recursos hídricos y al control de los mismos. C) La equidad social, ambiental y cultural como sustento
del equilibrio en contraposición al concepto de “desarrollo sostenible”.

Y  HACEMOS UN LLAMAMIENTO A: A) El apoyo explícito (firma) a esta declaración y a la  difusión de la misma.
B) La no colaboración directa o indirecta con el evento. C) La denuncia de los casos relacionados. D) La
participación  en las movilizaciones y actos que, de forma centralizada o descentralizada, se convoquen como
contestación a esta, hipócritamente llamada, “fiesta del agua”. (Zaragoza, 17 de mayo de 2008)”

Para adhesiones escribir a noalaexpo@yahoo.es



La Garbancita Ecológica
Soc. coop. de consumo responsable autogestionado
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EDUCANDO PARA LA PAZ:
NIÑOS COMIENDO GARBANZOS


