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La batalla porque verduras y frutas vuelvan a ser sabrosas

Una revolucion silenciosa intenta recupe-
rar el sabor que antafio tenian hortalizas
y frutas. Legiones de agricultores y consu-
midores se alian para multiplicar las se-
millas tradicionales frente a las hibridas

que impone el mercado. A través de los
supermercados, el culto a la estética de
los alimentos esta barriendo poco a poco
la palabra sabroso del diccionario domés-
tico. Paula Lopez (en la imagen) presume

de su huerta sevillana: “Tomate rosado,
negro segureflo, de El Coronil y gordo de
Alex... lechuga bretona, de hoja rizada de
Cdrdoba, batavia de invierno. Cada sema-
na una variedad distinta y claro, la gente

PACO PUENTES

flipa”. Sin embargo, a pesar de lo que
indica el sentido comiin, la inmensa ma-
yoria de los consumidores aiin compra
con los ojos y a diario sacrifica el sabor
de hortalizas y frutas. PAGINAS 2 Y 3
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Tomates que saben a... nada

Colectivos de agricultores defienden las semillas tradicionales para dotar a las

verduras del sabor de antano

JAVIER MARTIN-ARROYO
Sevilla

+Quién no ha sentido alguna vez
rabia interior en la cocina des-
pués de comprobar que un toma-
te sabe a.. nada? La triste res-
puesta es la consecuencia de la
degradacion de la calidad de las
hortalizas y las frutas durante
los ultimos afios. Esa alarmante
carencia de sabor, especialmen-
te notable en las ciudades y sus
supermercados, estd justificada
por las grandes cadenas de dis-
tribucién como el peaje que con-
lleva que las verduras tengan un
color y forma de libro y perma-
nezcan frescas durante mas
dias. Ante este deterioro de la
calidad, muchos consumidores
y agricultores dijeron basta y se
han organizado para que las se-
millas tradicionales se impon-
gan a las hibridas y asi recupe-
rar ese maltratado sentido del
gusto.

Hay movimientos como el
slow food y las redes de semillas
desde hace décadas, pero recien-
temente los casos que reclaman
una soberania alimentaria (pro-
ductores de un territorio organi-
zados) se multiplican. “Preser-
var los pepinos de mi abuelo o
los pimientos de mi tio es un te-
ma muy romantico. Conservar
una semilla es un desfile de co-
nocimiento (...) Igual que Merca-
dona ha reventado los mercados
de abastos, el mercado destroza-
ra a Mercadona... Porque la gen-
te estd harta de comer porque-
rias”, vaticina Jaime Garcia, in-
geniero de montes que coordina
a 40 agricultores de la Serrania
de Ronda (Malaga) en un proyec-
to para recuperar las variedades
locales. Y de paso dinamizar la
economia agraria y ganadera lo-
cales, tan danadas por la crisis.

La biodiversidad agricola se
ha visto mermada en el Gltimo
siglo de manera alarmante y los
cultivos son cada vez méas homo-
géneos. Porque existen bancos
publicos de semillas de conser-
vacion, pero la riqueza que anta-
flo atesoraba la tierra, se estd
perdiendo a pasos agigantados.
“Si mantenemos las catedrales
;Por qué no se defienden las se-

“No saben,

“El cliente busca un color y una
uniformidad y eso se consigue
con estas semillas de multinacio-
nales para que entre por los ojos.
Prima lo que ves, por eso las co-
sas no saben, pero tiene un aspec-
to magnifico”, Adolfo Pastor, di-
rectivo de la multinacional Bejo,
que comercializa semillas hibri-
das, refleja con pasmosa sinceri-
dad la realidad del mercado que
sufren —o disfrutan— sus clien-
tes. Es decir, la inmensa mayoria
de los consumidores espaiioles.
¢Realmente prefiere el consumi-
dor un tomate o un melén de esca-
parate a uno que sea jugoso? ;Es
posible que se resigne ante la afo-
ranza por los sabores que disfru-

millas? No es un planteamiento
catastrofista, es realismo”, cen-
sura Garcia. El proyecto ronde-
fio, pendiente de una subven-
cién de 120.000 euros de Bruse-
las para materializarse, incluye

Tres variedades de tomate cultivados en la huerta Con los pies en la tierra. / p. p.

agricultores, pero también api-
cultores y ganaderos, conecta-
dos gracias a la “alimentacién
de kilémetro cero”. Estas iniciati-
vas buscan romper la dinamica
de un mercado donde los agricul-
tores son rehenes de corporacio-
nes que les venden las semillas a

pero tienen

taba hace décadas y prefiera el
despliegue de color? La experien-
cia diaria confirma que si.
Inmaculada Gonzalez, ama de
casa, explica como los impulsos
monopolizan su compra: “Somos
tan tontos que comemos con la
vista y no con la boca. En los su-
permercados la fruta es stper ca-
ra y el sabor no tiene nada que
ver. Y se nos olvida y volvemos a
caer en la trampa porque el enva-
se da muy buena presencia y nin-
gln tomate estd picado”. Gonza-
lez recuerda cémo los comercian-
tes sittian los productos mas pres-
cindibles en lugares estratégicos.
“Luego te preguntas ;jpor qué lo
compré? Te da rabia haberte gas-

precios disparados. Basta un so-
lo ejemplo: el precio medio de
un kilo de semillas de tomates
(54.000 euros) supera al del oro.

Georgina Richmond es volun-
taria del proyecto rondefio y se-

duce a los agricultores de las
bondades del intercambio de se-
millas locales al margen del mer-
cado. “El pero rondefio esta casi
perdido. Se trata de concienciar
alos agricultores para intercam-
biar las semillas autéctonas”,
ilustra.

La biodiversidad agricola se ha visto mermada

La diferencia es en ocasiones
abrumadora: melones de tipo co-
ca, piel de sapo, amarillo y blan-
co de Tarifa. Son los tipos de me-
16n que Paula Lépez servird en
septiembre junto a su socio Joa-
quin Moral en su
huerta sevillana Con
los pies en la tierra, a
pesar de contar con
solo 7.000 metros cua-
drados. Una treinte-
na de consumidores
urbanos reciben sus
productos en una ces-
ta de siete kilos y con
seis productos al pre-
cio de diez euros.

Eduardo  Gutié-
rrez opté por com-
prar la ecocesta cuan-
do vio que recuperar
los sabores de antafio
no eran una quimera.
“Por fin he vuelto a sa-
borear un tomate co-
mo en mi nifiez. Eso
del precio alto en los
productos ecoldgicos,
cuando son de tempo-
rada, es un mito”, di-
ce. El secreto, que no
es tal, son las semi-
llas tradicionales, es-
cogidas con mimo.
“El grueso de las semi-
llas las sacamos de
La Verde, donde estu-
ve trabajando”, des-
cribe Lépez, que su-
braya la apuesta de
ubicarse a las afueras
de Sevilla, en una zo-
na con huertas en pro-
ceso de recalificacion
urbanistica.

Desde hace 26
afios, La Verde es un
clasico entre las coo-
perativas andaluzas
mas inquietas. Sirven
a unos 300 consumi-
dores, comedores es-
colares publicos y co-
cineros preocupados por la cali-
dad del género que sirven, y que
acuden buscando productos co-
mo la zanahoria morada y el to-
mate rotefio. Cada afio, los seis
socios reciben una decena de
universitarios espafoles y brita-
nicos que estudian la recupera-

un aspecto magnifico”

tado tres veces mas por un impul-
soy porque tenia muy buena pin-
ta. No te obligan, pero si”, dice
con la boca pequeiia.

Julidan Arnedo, presidente de
la Asociacion Nacional de Obten-
tores Vegetales (ANOVE, patronal
de las grandes distribuidoras de
semillas de horticolas, cultivos ex-
tensivos y frutales), no alberga du-
das al respecto. “T compras to-
mates y quieres que estén duros,
y luego preguntas por el sabor,
que no es lo primero. La disminu-
cion de sabor nos preocupa mu-
cho porque el consumo baja, pero
esto lo impone el consumidor, no
la distribuidora”. Para Arnedo, el
consumidor espaiiol no es tan exi-

gente como el francés, “que busca
que el producto huela bien”. “Jun-
to a los franceses, los ingleses y
los escandinavos son més exquisi-
tos que los espaiioles (...) Las ca-
sas de semillas no imponemos va-
riedades, el consumidor elige”, in-
siste. La dindmica recuerda a la
imparable y exitosa television ba-
sura. ;Es la mas vista gracias a los
espectadores, o son las grandes
cadenas las que la ubican en el
prime-time para que esto ocurra?

El ingeniero Jaime Garcia lo
achaca a la inconsciencia que im-
pera en las compras diarias. “Ca-
da vez que compramos, realiza-
mos un acto politico y favorece-
mos una opcién u otra. Sencilla-

cion de las semillas que llevan a
cabo.

A pesar de que movimientos
como la Red Andaluza de Semi-
llas funcionan desde 2003, las
Administraciones se han limita-
do a subvencionar proyectos
puntuales a través de los fondos
sociales europeos o la Funda-
cién Biodiversidad del Ministe-
rio de Medio Ambiente. La Jun-
ta ha contemplado desde la ba-
rrera el rescate de las semillas
tradicionales desde el ambito ru-
ral aliado con el universitario
(bidlogos e ingenieros agréno-
mos preocupados por la degrada-
cion de los cultivos).

mente la gente no se da cuenta de
ello”.

En cualquier caso, las iniciati-
vas que apuestan por el trueque
de semillas tradicionales y los pro-
ductos ecolégicos no representan
una seria amenaza para un sector
robusto. “Es un mercado muy lo-
cal y no es nuestra competencia”,
recuerda Arnedo. Lo cierto es
que casi la totalidad de los agricul-
tores adquieren semillas hibri-
das, sobre todo para cultivos ex-
tensivos. “Sale a cuenta el maiz y
los trigos, aunque los de ahora
sean mas blandos y la harina an-
tes salia mejor”, confirma el agri-
cultor Juan Marquez.

Como ejemplo, un campesino
que plante algodoén, trigo y remo-
lacha en 50 hectareas puede in-
vertir cada afio alrededor de
8.000 euros en semillas hibridas.
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Brotes de cebolla roja plantados para su posterior ubicacién en lifios. / PACO PUENTES

“Por fin he vuelto a
saborear un tomate
como en mi ninez”,
dice un consumidor

Mientras que los programas
publicos de conservaciéon de la
ganaderia llevan afios de recorri-
do, las semillas han sido ignora-
das. “El mundo de los cultivos
horticolas es muchisimo mas ex-
tenso. Es un tema muy complejo
que hemos retomado hace un

afio y a finales de este afio pre-
sentaremos un documento reco-
pilatorio con las ideas para un
desarrollo normativo pendien-
te”, admite Judith Anda, directo-
ra general de Produccién Agrico-
la y Ganadera de la Junta.

Para que las verduras se man-
tengan frescas durante mas tiem-
po y la exportacién sea una op-
cién para muchos agricultores,
estos se ven obligados a utilizar
herbicidas y ciertas semillas que
a su vez sobrevivan a los herbici-
das. En definitiva, un bucle en el
que la falta de rentabilidad les
atrapa entre las semillas que les

ofrecen las empresas y lo que el
consumidor demanda. “Hay mu-
chisima preocupacién ante la pér-
dida de semillas que ya no se en-
cuentran. Ademas, le hemos pedi-
do a la Junta unas medidas por-
que las semillas transgénicas son
una amenaza para la agricultura
ecoldgica, una ensefia de Andalu-
cia”, senala José Manuel Benitez,
de la asociacién Coag. En Ara-
gon, la inmensa mayoria de los
agricultores que cultivaban maiz
ecoldgico han tenido que abando-
narlo porque sus cultivos se han
contaminado de los cultivos
transgénicos, recuerda Benitez.

N Los expertos auguran
| un cambio que prime
los productos locales

La soberania alimentaria aboga porque
cada territorio gestione lo que produce

J. M-A.
Sevilla

La carencia de sabor en las ver-
duras es también una conse-
cuencia de la crisis de modelo y
econémica que padece el cam-
po, que intenta recomponerse
tras el éxodo de trabajadores su-
frido ante el boom de la construc-
cién. A esto hay que sumar el
aumento exponencial de inter-
mediarios que encarecen los pro-
ductos en el mercado y hacen
que un agricultor cada vez perci-
ba menos dinero por la misma
mercancia.

Una de las soluciones que los
expertos apuntan para el regreso
al sabor es recuperar la proximi-
dad entre el consumidor y el
agricultor. Reivindicar la sobera-
nia alimentaria, aunque esta
maxima tan en boga en circulos
rurales es contraria a un siste-
ma alimentario engrasado y que
nutre a las ciudades. Los alimen-
tos recorren de media entre
1.000 y 2.000 kilémetros tras su
embalaje, segiin diversos estu-
dios.

“Cada vez hay mas desafec-
cién alimentaria porque esta-
mos hartos de ver escdndalos de
inseguridad alimentaria como la
crisis del E. coli. En el fondo no
sabemos lo que comemos”, su-
braya Mamen Cuéllar, investiga-
dora del Instituto de Sociologia y
Estudios Campesinos (ISEC) de
Cordoba, institucion que desde
hace 25 afios analiza las dindmi-
cas del campo desde una pers-
pectiva socioldgica.

Ante las crisis alimentarias,
las redes alternativas de cerca-
nia han creado sistemas partici-
pativos de garantias (con fichas
de autoevaluacién y protocolos
de conocimiento mutuo inclui-
dos) que aseguren al consumi-
dor una fiabilidad en la compra.
“La soberania alimentaria recla-
ma que los territorios recuperen
la capacidad de decidir qué es lo
que quieren comer los consumi-
dores y como lo quieren produ-

cir los agricultores. Pero las Ad-
ministraciones publicas no son
creativas y no apoyan a esa socie-
dad civil”, lamenta.

La mayoria de los consumido-
res acude a las grandes superfi-
cies por comodidad, pero este ha-
bito de las Gltimas cinco décadas
podria alterarse si el sistema de
distribucién comenzara a res-
quebrajarse. El profesor de la
Universidad de Cérdoba especia-
lizado en soberania alimentaria
Angel Calle estima que el cam-
bio de modelo estd més cerca de
lo que muchos creen. “La gasoli-
na llegara a un precio de cuatro
euros y la respuesta logica serd
productos mas locales, con me-
nos quimicos y mas de tempora-
da, para evitar el embalaje. No
es ser agoreros, es que la crisis
del petrdleo va a llegar de una
forma o de otra”, considera.

“Hay desafeccion
alimentaria. En el
fondo no sabemos
lo que comemos”

“No es ser agoreros,
es que la crisis del
petrodleo llegara de
una forma u otra”

Para Calle, la clave esté en si
los productores locales podran
hacerse con redes de distribu-
cién asequibles. “Desde que el
productor local obtenga los per-
misos, el petrdleo deje de estar
subvencionado y los Gobiernos
estén mas atentos por las leyes
sanitarias, la patata local podra
ser mas barata y mejor que la de
Mercadona”, ejemplifica. Este in-
vestigador cifra entre 50.000 y
60.000 las personas que en Espa-
fia ya se han organizado para te-
ner canales de distribucién di-
rectos con los agricultores.



