	¿Cómo se llama el proyecto? 

	Pasta ecológica “Las frescas”

	¿Qué tipo de proyecto es (cooperativa, colectivo, asociación, etc.)?

	Colectivo que actualmente no cuenta con ninguna forma legal. No descartamos  conformarnos como asociación o cooperativa en algún momento. Tenemos abierto el debate sobre el tema.

	¿Cuántas personas sois? ¿De qué formas participáis las diferentes productoras en el proyecto (socias/asociadas/voluntarias/algunas asalariada/etc.)?

	Somos dos personas: Irene y Bea. Compartimos todas las tareas de producción, distribución y toma de decisiones de manera horizontal.

	¿Desde cuándo funciona el proyecto?

	Desde octubre de 2011, coincidiendo con una visita a otro proyecto de pasta fresca ecológica en Manresa, estamos damos vueltas informalmente al proyecto.  En junio de 2012 realizamos una visita de formación a dicho proyecto. Desde octubre de 2012 estamos diseñando nuestro propio proyecto a través de asambleas semanales; visitando otros proyectos de elaboración de pasta ecológica; contactando con productores de grano y harina ecológicos; hablando con diferentes grupos de consumo; haciéndonos con los materiales precisos; practicando la elaboración de la pasta fresca con diferentes tipos de harinas... Aún no hemos comenzado a distribuir regularmente, pero prevemos empezar a repartir en primavera a grupos de consumo de la Sierra Noroeste de Madrid y en otoño a otros grupos de la Comunidad de Madrid.

	¿Dónde está ubicada la producción?

	En Galapagar – La Navata, Sierra Noroeste de Madrid.

	¿Qué tipo de producción hacéis, qué técnicas y qué medios utilizáis (Ejemplos: ecológica, agroecológica, biodinámica, en permacultura, etc., tipo de pasto, homeopatía o algún tratamiento para los animales, utilizando maquinaria o no, etc.)?

	Producción de pasta fresca elaborada con harina de cereales provenientes de la agricultura ecológica, priorizando proyectos cercanos tanto geográfica como políticamente/ organizativamente. Las harinas utilizadas para la elaboración de la pasta provienen del proyecto de cultivo ecológico de cereal y molienda Castilla Verde, ubicado en Fromista, Palencia. Utilizamos una máquina que hemos adquirido de segunda mano (Dolly Monferrina Mini P3) para producir la pasta. Vamos a usar para el reparto envases biodegradables y/o reutilizables. Estamos en proceso de cambio para contratar la energía a través de proyectos de producción de energía renovable (Somenergía o Goiener). Del mismo modo, realizamos las labores de limpieza y desinfección con productos ecológicos (ahora estamos probando con productos de Meigas y Copan).

Tenemos en proyecto también la posibilidad de producir y distribuir pasta seca. Estamos estudiando la posibilidad de realizar el secado bien a temperatura ambiente bien, si fuese necesario, sirviéndonos de energía solar.

	¿Qué criterios de funcionamiento interno tenéis (asambleas o reuniones periódicas, consenso, votación, etc.)?

	Asambleas pequeñitas (¡somos sólo dos!)/ reuniones semanales donde tratamos tanto temas de la producción como de gestión del colectivo, así como las relaciones con otros colectivos, con los grupos de consumidoras... Tomamos decisiones por consenso.

	¿El proyecto tiene algún aspecto político/ideológico? ¿Trabajáis en conexión con alguna red/colectivo/iniciativa?

	Nosotras queremos concebir este proyecto productivo como un proyecto político que parta de relaciones internas horizontales; que construya relaciones de cercanía, confianza, intercambio, transparencia con los grupos de consumidores; que aporte a redes trabajando cuestiones como la certificación participativa, las formas de intercambio no monetario, etc. Nuestra noción de “política” en el ámbito de la producción y la distribución también está vinculada a la búsqueda de la autonomía en la toma de decisiones y en la construcción de nuestras propias redes de proveedores (cuestionamiento del sistema oficial de certificación); así como en la independencia del sistema bancario tradicional.

	¿Qué capacidad y periodicidad de suministro de productos propondríais al Puchero considerando sus características y las vuestras? 

	La producción será semanal y la distribución puede ser semanal o quincenal. La pasta fresca debe ser conservada en la nevera y consumida en el plazo de una semana. En el caso de que se quiera almacenar más tiempo, es necesario congelarla.

	¿Qué sistema de pago proponéis (sistema bolsa-cuota, sistema precio-pedido, etc.?

	Contemplamos ambas opciones: Sistema tupper-cuota y sistema precio-pedido. Aún nos falta información (costes de producción y distribución) para poder concretar las propuestas. Teniendo en cuenta los precios de los otros proyectos de pasta que hemos visitado, estimamos los siguientes precios aproximativos:

· ½ kilo pasta fresca trigo semi-integral: 3 euros

· ½ kilo pasta fresca espelta: 5 euros

	¿Dónde comercializáis vuestra producción hasta ahora (en otros grupos de consumo, en mercados populares, en herbolarios, en tiendas, etc.)? ¿Y cómo se compatibiliza esa comercialización con la participación en el Puchero?

	De momento no estamos distribuyendo, pero nuestros objetivos principales son grupos de consumo de la Comunidad de Madrid, priorizando grupos cercanos geográficamente (Sierra Noroeste) y otros grupos vinculados a redes de consumo más amplias (El Puchero y la RAC). 

Estudiamos la posibilidad de vender pasta fresca en mercadillos locales y ferias autogestionadas.

	Considerando las características del Puchero, ¿cómo creéis que se podría realizar el transporte?

	En vehículo propio. Nuestra intención es promover la coordinación con otras productoras locales para optimizar recursos y disminuir impacto en el traslado a Madrid. Nos interesaría participar de iniciativas de coordinación para la distribución en Madrid capital.

	En ese proceso de acercamiento y compromiso mutuo entre productoras-consumidoras, ¿qué requerimientos/oportunidades de apoyo en el proyecto os habéis planteado como necesarios (apoyo en la producción de forma puntual-poda, cosecha, abonado, etc.-, apoyo en el transporte, etc.)? 

	En principio, no precisamos de apoyos específicos de los consumidores. Sin embargo, consideramos muy importante ir construyendo relaciones de colaboración entre productores y consumidores. En esa dirección, valoramos los espacios de encuentro con los grupos de consumo y otros productores (asamblea del Puchero) como oportunidad para el intercambio de información, la evaluación y la construcción colectiva de propuestas de mejora. 

	Considerando vuestra ubicación, tipo de proyecto y forma de funcionamiento del Puchero, ¿qué tipo de participación tendréis en el Puchero (asistencia a asambleas, apoyo a otros proyectos productivos, asumir tareas rotatorias, etc.)?

	La asistencia a las asambleas nos parece imprescindible así como la asunción de tareas colectivas rotatorias. El apoyo a otros proyectos nos parece de gran interés de cara a aportar y aprender en red y fortalecer este tipo de iniciativas económicas alternativas. Nos gustaría explorar la posibilidad de hacer trueques con otros productores del Puchero.

	+ info:

	A la vez que seguimos dando pasos en el proyecto, estamos elaborando un dossier informativo sobre el proyecto de pasta fresca ecológica “Las frescas” que os haremos llegar en cuánto este listo. 

Gracias y un abrazo.

Irene y Bea


