boletin

grupo de consumo cqmbqlache

“aoe este boletin, al

menos su primer numero, de
la sentida necesidad de lograr
una comunicacion mas fluida
entre quienes hacemos posi-
ple el grupo de consumo de
Cambalache. Este no preten-
de convertirse Unicamente en
un espacio fisico en el que los
consumidores adquieran de
forma acritica alimentos ecolo-
gicos, sino que aspira a ser un
proyecto que haga a consumi-
dores vy agricultores participes
y complices de la urgencia de
una préactica responsable en el
ambito de la produccion v el
consumo de los alimentos.

Este objetivo no puede reali-
zarse con una herramienta
informativa unidireccional. Por
ello, el boletin quiere ser un
medio de comunicacion
abierto a todos y todas, que
permita y facilite una comuni-
cacion e informacion fluidas,
que despeje el desconoci-
miento que del trabajo agrico-
la existe entre los consumido-
res y consumidoras y que, al
mismo tiempo, explicite a los
productores las dudas, las
necesidades v las exigencias
deaquellos.

La aparicién de este boletin
no serfa posible sin la existencia
del grupo de agroecologia vy
consumo responsable de
Cambalache, que desde sep-
tiembre de 2003 viene realizan-
do distintas actividades. Por
este motivo, creemos conve-
niente poner de manifiesto la
existencia de este grupo vy el
trabajo que esta desarrollando
en el campo de la teora y la
practica agroecologicas.

g‘}

el local cambalachg

Actualmente, su actividad esta
determinada por la elaboracion
de un libro sobre agroecologiay
consumo  responsable; una
tarea que, almenos en parte, ha
provocado la formacion de un
grupo de fotografia que preten-
de dotar de una dimension
mediética el tralbajo realizado no
sélo en este ambito, sino tam-
bién, més a largo plazo, en las
demés lineas de trabajo. La
actividad de dicho grupo se
inicié el pasado mes de marzo
con la exposicion, en el locdl,
de una muestra fotogréfica
sobre el medio rural en Asturias.
Septiembre sera la fecha elegi-
da para organizar una segunda
exposicion  fotografica  coinci-
dente con la presentacion del
libro vy la organizacion de las lli
joradas de agroecologiay con-
Sumo responsaple.

Recientemente, Cambalache
participd, junto a otros colecti-
VOS, en la celebracion, el 17 de
april, del Dia mundial de las
Luchas campesinas, mediante
la organizacion de diversas char-
las y actividades, en los dias
previos, asf como con la redliza-
cién de actos de protesta en
Carrefour v ante los estableci-
mientos de Benetton, Mc
Donald's y Banco Santander en
Oviedo.

Esperamos gue este boletin
logre el objetivo con el que
nace: ser un instrumento de
entendimiento y comunicacion
fluida entre agricultor@s y con-
sumidor@s y ofrecer un nuevo
espacio para agquellos que
quieran conocer, participar e
implicarse en lateoriay la prac-
tica agroecologicas.
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Problemas en la produccion de
hortalizas ecologicas en Asturias

GERARDO PATAYO [productor de agricultura ecoligical

Despuds de la entrada de Espaia en el Mercado Comtin
(1986) el abandono del campo asturiano se acelerd debido
a la bajada de los precios de la leche, la limitacion de su
produccion (cuotas lacteas) y las nuevas normas relativas
a la produccion lactea. Muchos campesinos se fueron
jubilando sin que sus explotaciones encontraran relevo en
sus descendientes. El desdnimo de la gente méas joven
cundié ante una politica empenada en reducir la poblacion
agraria en nombre de la modernidad. Algunas familias
jovenes fueron emigrando a las ciudades como ya
ocurriera en los anos sesenta.

Lareduccion de poblacion activa agraria fue brutal. Se
trata del sector mas duramente reconvertido de Asturias.

En resumen, ahora el nimero de campesinas y
campesinos se encuentra por debajo de lo deseables; y si
faltan campesinos también faltan horticultores. Lia
produccion de hortalizas cuenta con poca tradicion en
Asturias, esto no es La Rioja, por ejemplo, aqui
predominé la ganaderia de leche: las vacas. En otros
lugares algunos agricultores convencionales pueden
pasarse a la horticultura ecologica, aqui es poco probable
dado el escaso nimero de los mismos.

Por otro lado, la incorporacion de jovenes al campo es
un fracaso. Comprar caserias es muy caro y alquilarlas
también. Lias que se venden o alquilan suelen ser
insuficientes para vivir de ellas. Lios propietarios de las
caserias, al jubilarse, suelen seguir disponiendo de ellas y
trabajando en ellas aunque sea incompatible con la
jubilacion, pero ya se sabe que la Inspeccion de Trabajo
brilla por su ausencia.

La horticultura ecoldgica es mas dificil que la
convencional. Se necesitan anos para entender un poco
sus téenicas. Nos falta experimentacion, pues han estado
investigando con abonos quimicos y pesticidas, por lo que
los resultados no sirven para nada.

La horticultura ecolégica en Asturias se realiza bajo el
control de un Consejo Regulador, el COPAE. El control
consiste en una visita anual con toma de muestras para su
analisis, medida necesaria para detectar uso de productos
prohibidos, y un conjunto de impresos que tenemos que
rellenar con datos de los cultivos: fechas de siembra,
localizacion, superficies ocupadas, fechas de recolececion,
ete., propios de una economia estalinista, que nos hace
perder un monton de horas cada ano, en mi caso unas 35
horas. Este papeleo supone para un horticultor con unos
36 cultivos de hortalizas diferentes mas de setenta
paginas con datos entre el libro de la explotacion y las
hojas de ampliacion de hortalizas ademas de un volante de
circulacién que acompana a cada factura de ventas, o sea,
unos 200 volantes cada ano. Vamos, un papeleo ineficaz
para controlar, insufrible de cumplimentar y que esta
pidiendo su supresion.
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Otro grave problema son las semillas ecoldgicas que hay
que usar y cuya produceién es escasa en cantidad y
variedad. Ademads, la mayoria hay que importarlas de
otros paises porque en Espana no hay. Faltan variedades
adecuadas de bréeol, coles de Bruselas, coliflor, lechuga
cebolla, pimiento, repollo y algunas otras. En Asturias la
lechuga preferida es la Batavia amarilla y no contamos
con ninguna equivalente. Los repollos mas vendidos son
del tipo Savoy King y tampoco tenemos ninguno parecido
en regularidad, tamano y ciclo de cultivo. Los brécoles
ecologicos de las variedades disponibles producen pellas
de menos de 100 gramos cuando los brécoles de otras
variedades ecolbgicas dan pellas de 300 gramos o mas.
Avn no hay brécol del tipo ecologico Romanesco.
Porultimo, la demanda de hortalizas es todavia escasa,
lo que provoca en verano excedentes de tomate que acaban
en pe mercado convencional y en otras épocas escasez, ya
que producir superficies pequenas de una hortaliza
encarece y dificulta el cultivo. Habria que anadir la
dispersion de la demanda, que también perjudica.

Cristalizacion del miel y
Ia so conservacion

FERNANDO CURTO [productor de miel ecoloxico]

El miel, una vegada esmelgada del ensame y envasada
sufre dellos cambeos quimicos y fisicos que dependen
direutamente de les condiciones d’almacenamientu y con-
servacion.

Elmiel nel ensame ta caltenida poles abeyes a una tem-
pera al rodiu los 30° y con un mugor baxu, pos les abeyves
atalantaron un perbon sistema de deshumidificacion: la
ventilacion mediante 'aletéu de milenta d’abeyesa la
mesma vegada, orixinando una corriente d’aire nel ensa-
me. Baxu estes condiciones, y tapaes les celdines que con-
tienen el miel con una capa de cera que refuga’l posible
mugor, esti conservase’n condiciones per bones durante
afos, ensin perder nenguna de les sos propiedaes.

Una vegada esmelgada y envasada, con estremaos valo-
res de tempera y mugor ambientales, el miel pue entamar
a sufrir cambeos, los cudles camudaran sos propiedaes
amenorgandoles.

Pa qu’esto nun soceda, debe conservasen llugares
secos, atapecios, con baxu mugor ambiental y una tempe-
ra inferior a 20°, (la nevera ye un bon llugar) y
asina asegurarémonos de que’l nuesu miel ta en
bones condiciones.

Nestes condiciones de conservacion, que

son les ideales, el miel sufre un fenémenu
que némase cristalizacion. A

La ecristalizacién ye la solidificacion




del miel. Esta produzse sila tempera

ye inferior a 30°) y ye mas rapida cuantu
mas baxa seya la tempera, fasta los 10°. Por
baxo d’ésta, la eristalizacion faise mas llenta.
Asina mesmo, una tempera superior a 30° nun
solo la retarda tamién, sindon qu’amas provoca
la perda de Tactividd enzimatica, amenorga
Paicion antibidtica y merma’l sabor y golor. La
perda de propiedaes ye casi total a mas de 709,y
la eristalizacion nun se produz. Atalantese que temperes
inferiores a 10° retarden la eristalizacion como ta dicho,
pero provoca la perda de propiedaecs.

Ye por eso qu'un miel eristalizao garantiza qu’ésta foi
conservada a tempera correcta, y ye 6ptima pal consumu.

Si queréis consumila lliquida, pué calecese ensin sobre-
pasar los 40°. Pa ello, pué ponese al baiiu de maria (tapa-
da pa qu el miel nun garre mugor), o a la vera de cuala-
quier fonte de calor sele. (Un conseyu: coloca-y el tarru
miel enriba d’un radiador de la calefacién si vivis nun
pisu, o dientro del fornu de la cocina llena cuando la
matéis; ye in de los métodos mas ecoléxicos).

Desgraciadamente, la mayoria de los consumidores
nun sabe esto, y caten nel mercau mieles mas lliquides pen-
sando qu’el miel eristalizao ta “pasao”, alentaos poles
campanes publicitaries que faen indiz nes imaxenes con
miel lliquido, el cudl ye muncho méas faeil de manexar pa
les grandes empreses distribuidores.

Elmiel, fuera del ensame, ta lliquido durante unos cua-
tro o cinco meses y depués, a partir de payares, entama a
cristalizar. Lios apicultores artesanales, obligaos a vender
el so miel y debio a les causes esplicaes nel parrafu ante-
rior; vense obligaos a calecelu col riesgu de que pierda pro-
piedaes.

Ye por eso, nun refuguéis un miel cristalizao, y si
daquién la tien que calecer, que seya’l consumidor. Si la
llicties tu, sabes si lo ficisti bien, si la llicaa apicultor,
siempres te quedaras cola dulda.

| &y/noicias

Otur freno la especulacion través de una consulta popu-
urbanistica a través de la lar celebrada el pasado 23 de
consulta popular enero en las escuelas publicas

v convocada por la Asociacion
Los vecinos de Otur dijeronno  de Vecinos en Defensa de

al Plan General de Ordenacion
Urbana (PGOU) impulsado
por el alcalde de Valdés, el
socialista Juan Fernandez
Pereiro, en el que se incluia la
construeeion de urbanizacio-
nes en este pueblo del occiden-
te asturiano. Y lo hicieron a

Otur-Santiago Rural despuds
de presentar una alegacion
comun al PGOU, firmada por
364 vecinos. El resultado del
referendum, al que estaban
llamadas 531 personas, entre
vecinos, propietarios de
segundasresidenciasy

— propietarios de las fin-
cas afectadas, fue un rotundo
rechazo, con el 93,33% de los
votos, a los planes de Pereiro,
frente al 2,74% que votd a
favor, un 3,52% e votos en blan-
¢o y un unico voto nulo que
supuso el 0,39%. En cifras
absolutas se registraron 255
votos, de los cuales 238 dijeron
no a las urbanizaciones, por
siete a favor y nueve en blanco.

En el recuento de las papele-
tas estuvieron presentes repre-
sentantes de todos los grupos
politicos, a excepeion del

PSOE, y directivos de las
recientemente asociaciones
vecinales ereadas contra los
planes de urbanizacion.

Después de la realizacion del
referéndum, el alcalde valde-
sano anuncio que, tras la opo-
sicion de los vecinos, se incia-
rian una serie de reuniones con
el fin de llegar a acuerdos sobre
las bolsas de suelo urbaniza-
ble. Pereiro habia sido previa-
mente acusado de cerrarse al
dialogoy de convocar a los con-
cejales a un urgente pleno
extraordinario dos dias antes
de la consulta, para intentar
condicionar alguna posicion de
los ediles. A pesar de que el
PSOE no estuvo presente
durante la celebracion del refe-
réndum, que llegd a eriticar, ni
en el posterior recuento de los
votos, Pereiro manifesto cini-
camente que la consulta “sirve
para introducir la participa-
cion ciudadana en el documen-
to del Plan General y, tal como
viene haciendo el ayuntamien-
to, recoger la voluntad de los
veeinos donde se viene mani-
festando”.
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los martes, de
18:00 a 20:00 h.;
recogida de las
cestas del grupo de
consumo.

los martes, a las
20:00 h.; reunién
del grupo de
agroecologia.

presentacion
dellibro La fresa
amarga, (editorial
Altrapasuenos),

a cargo de

Luis Ocana,

del Sindicato de
Obreros del Campo
(SOC), de Andalucfa.

Gijon
Antiguo Instituto

mesa redonda:
Agua, éfuente de
vida o conflicto?
Participan: Eduardo
Menéndez Casares,
de Ecoloxistes
n‘accion y doctor de
Geologfa de la
Universidad de
Oviedo, y Tom
Kucharz, de
Ecologistas en
accion de Madrid.
(Les otres cares del




El grupu de consumo cambalache.
una esperiencia d’agroecoloxiay
consumu responsable

(Cambalache ye un proyeutu educativo nel qu’hai varies
llinies y grupos de trabayu. El grupu de Desarrollu sostenible
entamod a aconceyase tres les actividaes escontra la Cume
de la Organizaciéon Mundial de Comerciu en Cancun, en
setiembre de 2.003. Tres un analisis de los modelos
dominantes de produccion, distribucién y consumu, vimos la
necesida de crear un grupu consumo. Propusimos-ylo a la

Cooperativa Agroecoloxica Makila y, a lo llargo de la
primavera de 2.004 y en didlogu con ell@s, fuimos
ellaborando los criterios de la produccion agroecoldxica y el
consumu responsable.

El grupu entama a funcionar a mediaos de mayu. Anguano
cuenta con unes trenta unidaes de consumu; hai hortalices
de temporada, dalgo de fruta asturiana, mieles, llegumes,
quesu, aceite, cereales, pastay dellos tipos de pan.

Makila furnia casi tola hortaliza. Pal restu los alimentos,
entramos en rellacion con varies productores mas, d’Asturies
y del restu I'Estau (pa la pasta, I'arroz, I'aceite y la llegume).
Na rellacion coles productores tiense’l rigor nos
plantegamientos y cimblu al ponelos en didlogu coles
situaciones concretes, pa evitar que “los criterios” se
conviertan nun meru procedimientu desvinculau de lo rial.

Makila xunta carauteristiques (militantes, forma
cooperativa, agricultor@s profesionales, prautica
xenuinamente agroecoldxica, etc) que faen que con ell@s
haiga un dialogu, ensin dificultaes, superior al que n’esti
momentu hai con otros proyeutos. Pero, al mesmu tiempu,
procUrase que nos conceyos del grupu y nes actividaes
participen tolos productores, como forma de fortalecer
|"amestadura con ellos.

Entendemos qu ‘el grupu consumo ye una oportunida pa
llevar a cabo un trabayu educativu y politicu, en dellos
sentios. Per una parte, convertir el consumu nel grupu nun
actu cotidian y repetiu ye una forma de romper con munchos
vezos qu’el modelu dominante de consumo que nos fizo
interiorizar. Per otra, los conceyos del grupu, al ser un espaciu
pa plantegar los problemes y falar so ellos, avecen-nos al
didlogu como forma de xestionar lo coleutivu y de relacionar

grupo de consumo cumbuluchn

la produccion col consumu. Amas, les actividaes paraleles
(charres, cursos, talleres), enraigonaes na esperiencia del
grupu y llexitimaes por ella, permiten a so vez puxar el
consumu responsable, estendiéndolu y dando-y conciencia
de simesmul.

Nos meses de furrulamientu que llevamos fasta agora,
apaecieron multiples problemes y torgues. En tou casu, los
problemes nun costitlin una anomalia sinén la espresion
mesma de les torgues qu’entrana construyir de forma de
comufa una lléxica alternativa al mercau na produccion y el
consumu d’alimentos. Los problemes son la oportunida pa
poner de manifiestu les contradiciones presentes nesa
construcién, pa dialogar so elles ya iguales en comun. Ente
los problemes mas notables tan: la falta de los mecanismos
concretos pa qu’ese didlogu tea llugar; I'enorme descensu
del consumu qu’hebo nos meses de xunetu y agostu, a pesar
de qu’esi problema se tenia tratao dende mayo; los pidios
simbdlicos ya inconstantes, exemplu de lo dificil que ye
romper cola lloxica de consumu dominante, presente en
calin/una de nosotr@s.

Dende la fin del branu, tenemos proyectao una riestra
d’actividaes pa puxar la estaya educativa del grupu y
fortalecelu: unes xornaes so agroecoloxia y consumu
responsable, cellebraes en setiembre, un taller so apicultura
n’ochobre, otru so propiedaes curatives de los alimentos en
payares... Tamién aumentamos la diversidd de los
productos.

Los meses de furrulamientu del grupu consumo foi una
esperiencia problematica pero enormemente rica y
estimulante. Aprendimos a comer alimentos sanos y a
apreciar les sos cualidaes nutritives y gastrondmiques.
Creamos una forma de sofitu, modesta pero rial, a la
produccién agroecoléxica n’Asturies. Al mesmu tiempu,
esperimentamos la complexidd de la rellacion ente la
produccién y el consumu, la dificultd qu’entrafa’l dialogu
como forma pa resolver los problemes. Na seronda va crease
otros dos grupos de consumo, unu en Xixon y otru n’Avilés,
entamaos por coleutivos colos qu’esiste mui bona rellacion.
Hai un enfotu de sofitar espacios comunes pa que proyeutos
riales de produccion y consumu d’alimentos puedan
compartir criterios, analis y estratexes. Asina abrese la
posibilidd de lluchar contra la globalizacién y sos
consecuencies na agricultura y I'alimentacién con palabres
poro con fechos altenativos, xuntando la negacion de lo
esistente cola afirmacién de lo posible.

' Les llimitaciones d”espaciu del articulu fain imposible describir
enforma ‘1 proyectu. Hai informacién na nuesa paxina web:
www.cambalache.org
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libros

Les Races Autdcetones
del Principau d” Asturies

3er. Cartafueyu de la Fundacion Belenos

Antén Alvarez Sevilla Afu 2.001

Nun creo que seya |"Ultimu llibru
que s’ asoleye y que-mos fale de
les races autdctones d’Asturies,
perolo que sicreo ye que nun habra
otru que tea fechu con tantu amor y
sefaldd como’l d’Antén Alvarez
Sevilla. Y affrmolo porque lu conozo
dende va munchos afos vy sé que
nun tien otros gueyos que miren pa
otru llau. La vida d"Antén A. Sevilla
da vueltes al rodiu de les nueses
races porque les nueses races son
nos Mesmos.

Esti llibru, cuasi de campu, recue-
ye 'l saber d"anguano so les races.
Esplicalo de forma cenciella, dende
la morfoloxia pasando pela hestoria
ylaetnografia con unos semeyos

de calida y con un disefu mui
cuidau como nos tien avezaos
Belenos. Inclii refranes populares,
cancios y conxuros, dando a
entender la importancia de los
nuesos animales na vida diaria del
Pals.

Cunta-y al que se somorguie n”esti
libru de lo atopaizu que ye de lleery
descubrir I"alma col que ta escritu
Qque mos aveza a continuar mirando
les claves d’esta Asturies amena-
zada por PACs, politicos analfabe-
tos, llobosy demés.

Méas nada, recomendate la lletura
del libru pa gu'aprecies inda méas
au vives y asina sabras mas au
suanes.

offacarrones con acelgues

®

350 g. de macarrones (mas o
menos)

300 g. d"'acelgues

30 g. d'almendres tostaes

2 cuyaraes de quesu frescu

1 cuyarada de pan rayao

2 cuyaraes d'aceite d'oliva
mantega

1 diente d"ayu

sal

® ® ©® ® ©® ® ®@ O

Si-vos presta picante, un poco pimienta
de cayena molida y sindn, un poco
pimenton tamién-y va bien. Giieyu col
ayu, que como va crudu sabe muncho.

Llavense les acelgues, escéldiense
unos segundos n’‘agua salada
ferviendo y esplrrense. Cuécense
los macarrones. Na batidora
métense les acelgues, la metéa de
les almendres, el diente d’ayu
cortao en cachinos y el quesu, una
plizca sal 2 cuyaraes d’aceite
d’oliva y unes cuyaraes de caldu
de cocer la pasta. Batese fasta
tener una crema. Nuna sartén
pequena ddrase nun poco de
mantega'l pan rallao vy les
almendres restantes. Escurrese la
pasta y ponse nuna fuente caliente
y échase por riba la pasta
d’acelgues vy, pa finar les
almendresy elpanrallao.

Tamién puede preparase con
espinaques fresques; nesti casu, si se
cueyen les fueyes mas tienres nun fai
faltaescaldiales.

Ensalada de naranxa

® |a parte mas tienra d”un
repollu; 5 naranxes

® 3 zanahories

® un punau d’uves pases

® 1 cuyarada grande de simientes
de sésamu

® gceite y sal.

Fainse 3 naranxes en zume.
Llavense rallen les zanahories y
déxense en remueyu col zume de
naranxa. Hai que dexales un ratin.
Llueu, coértense mui fino'l repollu y
se pelen y corten en raxes les 2
naranxes restantes. Ponse "I repollu
nuna fuente y echa-y el sal y
|"aceite. Se-y anide por riba les
zanahories y el zume de naranxa,
remuévese, anédense les naranxes
en raxes y el punau de pases y
s "espolvoria col sésamu.

Si se quier; camiidense les pases por
wves ensin pebides, anque tamién
pueden pegar almendres... Presta
atopar el sésamu, pero st nun tien
nun pasanada.

Nun necesita demasiao aceite,
porque col zume de naranxa ya tien
munchu sabor:




	Página 1
	Página 2
	Página 3
	Página 4
	Página 5

