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ara algunos, comer natural es un
asunto tedrico: intentan leerse to-
das las etiquetas al menos por en-
cima -conocen las siglas de algin
aditivo con mala fama-, compran de vez en
cuando verdura ecolégica en el mercado y
en otras ocasiones eligen pan o pasta inte-
gral. Les gustaria hacer mds, mucho mads por
sudieta, pero no tienen tiempo.

Para otros, en cambio, la vuelta a la na-
turaleza es una opcién de vida. Una decisién
que les ha traido cambios mdas o menos dras-
ticos, que airean orgullosos a la primera opor-
tunidad. Es gente que cree pocoen las etique-
tas, nadaen la publicidad y cada vez menos en
su frutero o panaderodel barrio. Ellos quieren
tener el control. Y eso significa en algunos ca-
sos convertirse en agricultor a tiempo com-
pleto; en otros, solo porun dia alasemana. Se
organizan en “redes de confianza” en las que
unos cultivan verduras, otros se encargan de
la leche, otros crian las gallinas... Es €l tinico

modo que tienen de garantizar que en su dieta
no entran fertilizantes quimicos ni hormonas,
yqueloquellega a sumesavienedirectodela
tierra, se ha producido en condiciones éticas,
con absoluto respeto por los animales y se ha
cultivado cerca de sus cocinas para cumplir
asi el mandamiento del kilémetro cero.
Rocio Vicente, licenciada en Biologia,
empezo recogiendo una cesta de verduras
ecoldgicas y ahora gestiona un huerto de
dos hectareas plantadas y una de barbecho
en Perales de Tajufia, a 25 kilometros de Ma-
drid. Alli se producen 100 cestas de verduras
de temporada por semana. Todos los martes,
hacia las ocho de la tarde, los miembros de
esta especie de cooperativa van a buscar sus
verduras al campo, y los domingos, los que
quieran pueden ir a trabajar a la huerta. “De
cada cesta pueden comer tres personas. Di-
gamos que para una pareja y un nino seria
perfecta”, explica. “Se reparte todo lo que se
cosecha y no se puede elegir”. Es decir, que
no se puede pedir mas de la verdura que a

uno le gusta, ni escoger las mas grandesy |

hermosas. “A veces tocardn cosas pequerias;
otras, amargas, pero lo normal es que todo
esté buenisimo”, afirma.

Una de las consecuencias de lidiar con la
naturaleza es que no es perfecta. Sospeche
de los tomates alineados en perfecta armonia
enunsupermercado, todos del mismo tama-
fioy color. “La diferencia con eso es abismal”,

asegura Rocio, “el sabor de la zanahoriayla |

lechuga es bestial”. Rocio da la cara por sus
verduras, pero tampoco se fia de cualquier
carne. Tienen una especie de red de “produc-
tos amigos”: a unos les compran la carne; a
otros, los yogures y los chorizos, y a otrosy
el aceite. “Vamos a verlos de vez en cuando,
estamos seguros de que producen de modo
ecoldgico, jhemos visto lo que comen sus ga-
llinas!”. Para esta bidloga, ver la produccién
real es una garantia mayor que la que puede
ofrecer una etiqueta.

Hay alternativas menos extremas para
aquellos interesados en la ecologia de su
ment, pero que no pueden desplazarse un
par de dias a la semana al campo, y es llevar
la huerta a la azotea o a su terraza. Y a €so
se dedica precisamente GrowinPallet, una
empresa fundada por Rubén Garcia y Daniel
Roig que vende huertos urbanos que se pue-
denacomodar en las zonas infrautilizadas de
las azoteas de los edificios de las ciudades.
“Cada vez hay mds personas interesa- —»
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das en saber de dénde vienen los productos
que consumen. Ya no solo aspiran a mante-
ner una dieta sana y equilibrada, sino que

ahora quieren asegurarse de que sus hor- |

talizas hayan sido cultivadas sin pesticidas
ni fertilizantes quimicos”, explica Rubén.
Entre los clientes de GrowinPallet hay res-
taurantes, escuelas y guarderias, pero tam-
bién particulares que quieren tener su huer-
to ecologico a tiro de piedra. Los interesados
compran mesas de cultivo para sembrar sus
hortalizas. “En la azotea de un edificio no
habr4 suficiente espacio para el consumo de
verduras de todos los vecinos, sobre todo si
son vegetarianos, pero se podria cubrir entre
un 10% y un 20% del consumo anual”, dice
Rubén. Para los legos en la materia, la em-
presa ofrece un agricultor urbano que una
vez por semana se ocupard del huerto y, de
paso, ensefiard algo a los nuevos hortelanos.
Rubén aclara que ir al supermercado sale
desde luego més barato. En cambio, asegura:
“;Estos tomates tienen sabor!”.

Segun cuenta Rocio Vicente, hay mucha
gente deseando pasar de la teoria a la prac-
tica en su vuelta a la naturaleza. “Sobran las
personas interesadas, pero no tienen tiempo
para implicarse, y hay trabajo que hacer. Al-
gunos optan por venir una vez a lasemana a
recoger la cesta y punto, a otros se las lleva-
mos a casa, pero lo interesante es ser cada vez
mads independiente y tocar la tierra: desentu-
mece el cuerpo y sienta muy bien”, asegura.

Para Adelina del Alamo, vegetariana
desde hace més de una década y fundadora
de la Asociacion Mané Cultura (www.mana-

| cultura.com), la vuelta a la naturaleza es un
| paso obligado que acaba ocurriendo ¢€n al-

giin momento de la vida. Su decision de ser
vegetariana se sustenta en el respeto por los
animales. “No tolero la crueldad a la que se
les somete”. Cuando alguien le sugiere que el

vegetarianismo podria no ser del todo sano, |

saca una ristra de vegetarianos brillantes y
casi longevos: “Pitdgoras, Mahatma Gandhi,
Ledn Tolstéi, Albert Einstein...”. Adelina per-
tenece a un grupo de consumo en el barrio
de La Prosperidad (Madrid) para “comprar
frutas, verduras y productos de despensa
que vengan directamente del productor”,
sin intermediarios y sin gastarse una fortu-
na. “En lugar de ir de compras individual-
mente, combinamos nuestros pedidos para
conseguir mejores precios, principalmente
en frutas y verduras ecoldgicas”.

Aser Garcia Rada, un médico pediatra,

“Lointeresante es
ser cada vez mas
independiente
y tocar la tierra.
Sienta muy bien”

que hace varios afios dejé de comer pollo
cuando un amigo que habia trabajado en una
granja intensiva le cont6 lo que pasaba alli,
reconoce que una vez que se da un primer
paso, se entra en una dindmica de respeto a
lo natural: “Yo no soy vegetariano, pero estoy
seguro de que algun dia loseré”.

En Estados Unidos, del mismo modo que
antes surgian urbanizaciones alrededor de
un campo de golf, ahora crecen vecindarios
agrupados en torno a un trozo de tierra eco-
l6gica cultivable o cultivada llamados agri-
hoods. El suefio de sus habitantes es tener
todas las ventajas de los campesinos con la
mitad de sus responsabilidades. Es decir, te-
ner verdura de temporada y de proximidad;
aprender a cultivar la tierra, tocarla y estar
cerca de sus cultivos; respirar aire puro, pero
no tener, por ejemplo, que madrugar cada
dia. Para solucionarlo, contratan entre to-
dos a agricultores profesionales que se en-
cargan de mantener abastecido el mercado
del agrihood. Segun el diario The New York
Times, esta tendencia se hizo fuerte como
consecuencia del colapso inmobiliario y la
crisis de las hipotecas subprime de finales de
los afios 2000 y ha acabado extendiéndose a
muchos barrios de las grandes ciudades. “La
demanda no para de crecer animada por los
movimientos slow food y la aspiracion de los
estadounidenses de ser sefioritos de campo.
En estos tiempos, todo el mundo quiere ser
Thomas Jefferson”, razona el diario neoyor-
quino. Un hombre que idealizaba al pequeiio
agricultor y despreciaba a los urbanitas y fi-
nancieros. Gente poco natural @
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