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Sobre Gallecs y las huertas sociales

El Espacio Rural Gallecs es un espacio agricola caracterizado por el predominio de cultivos
extensivos de secano de 753 hectareas, 15 km al norte de Barcelona, en la comarca del
Valles Oriental. Esta rodeado de importantes redes industriales y residenciales, y de vias
de comunicacion. Actualmente, constituye una de las escasas reservas de espacio rural
en la zona metropolitana de Barcelona y uno de los pocos testimonios que quedan del
paisaje agricola tradicional de la comarca. Ademas, desde hace unos afos, Gallecs esta
llevando a cabo una ejemplar transicion a la agricultura ecoldgica, con la transformacion
de muchos de sus campos y la formacién de la Associacié Agroecologica de Gallecs.

En Gallecs se practica mayormente agricultura profesional, pero se pueden encontrar
pequenas extensiones destinadas a la agricultura social para ofrecer un servicio ladico
a la poblacién de los municipios colindantes. Son extensiones parceladas donde se
adjudican licencias de uso temporales. Concretamente, las Huertas Sociales

de Gallecs son 4 ha de tierra de propiedad publica distribuida en 200 parcelas

de 200 m? cada una. Este espacio existe desde hace mas de 20 afos.

verduras frescas. Es una manera de no depender
de un sueldo porque esto nunca te lo van a quitar.
También podemos compartir con otros amigos
que no tienen huerto, regalamos mucho de lo que
nos sobra cada afio».

Un espacio identitario

El huerto se convierte a la vez en un espacio
donde proyectar elementos de la propia cul-
tura, del lugar donde se ha crecido o en el que se
habita. Hawa y Asa cultivan variedades africanas
que para ellas han representado su sustento toda
su vida: «Todas estas variedades las cultivamos en
Mauritania y Senegal, es lo que estamos acostum-
bradas a comer y en casa preferimos esto a lo que
hay aqui. En realidad, ahora también se pueden
encontrar en el mercado en tiendas africanas,
pero es mucho mejor cultivarlo una misma por-
que te recuerda a casa y a la familia».

Del mismo modo, Natalia tiene arraigo con
algunas de las variedades que utiliza, «hay
muchas plantas que me recuerdan a los cultivos y
maneras de cultivar que teniamos en casa, claro,
y por eso las planto. Luego las cocino y hago unos
platos deliciosos que me transportan a cuando era
pequeiia y mi madre nos cocinaba. Por ejemplo, el
tupinambo, que no se ve mucho por aqui. Cultivo
para comer lo més sano posible, pero también
se trata de recuperar con mis propias manos los
sabores de mi tierra.

Un espacio espiritual

Por dltimo, un huerto también puede repre-
sentar un espacio para disfrutar de una expe-
riencia espiritual, de contacto con la naturaleza,
de recordar personas o lugares, o incluso de
crecimiento interior y meditacién. «Tengo unos
arbustos alli plantados en recuerdo de mis abue-
los. En su casa crecian mucho y yo de pequeiia
solia corretear por alli. Es bonito tenerlos aqui y
recordarlos cuando estoy en el huerto. Lo podria
haber hecho en casa, pero alli no tengo suficiente
espacios, explica Natalia.

Elvira también tiene un cierto vinculo emo-
cional con la huerta, ya que fue su marido quien
empez0 a cultivarla y lamentablemente falleci6
antes de poder empezar a cosechar. «El no pudo
disfrutarla ni siquiera un solo afio. En un princi-
pio, me sabia mal no continuar lo que él empezo.
Cuando me he sentido mal o he estado algo
deprimida, siempre me ha gustado venir aqui».

Erik Hobbelink
Agroecdlogo y miembro de la cooperativa
de consumo Can Pujades (Barcelona]
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desde la actual Turquia hasta la peninsula
ibérica, el algarrobo ha sido, desde siem-
pre, un seguro de vida gracias a su versatilidad
y rusticidad, ya que crece en cualquier suelo y
resiste bien la sequia. Su fruto, la algarroba, ha
proporcionando una fuente complementaria
de alimento a personas y animales en terre-
nos que de otro modo quedarian desnudos o
improductivos.

En la antigiiedad la algarroba, de la familia de
las legumbres, era utilizada por su dulzura, tanto
que los egipcios tenian en la escritura jeroglifica
una algarroba como simbolo de la dulzura. Los
griegos, por su parte, que la llamaban keration,
utilizaban su semilla como medida de peso gra-
cias a su uniformidad: una semilla pesa 0,2 g, de
forma que se podia utilizar para pesar piedras
preciosas.

C ultivado en toda la costa mediterranea,

De venerada a olvidada

La Revolucidn verde ha cambiado el modelo
alimentario y se ha perdido un 75 % de las varie-
dades vegetales que consumimos en la dieta
(FAO, 20034). El abono quimico, los pesticidas y
los fungicidas han propiciado los monocultivos y
han despoblado el campo, pero especialmente la
mecanizacién de la agricultura y el consiguiente
abandono del trabajo agricola con animales, han
marginado al algarrobo y su fruto, estigmatizado
también durante la posguerra como «comida de
pobress. De un total de produccién cercano a
400.000 toneladas en 1965 hemos pasado a poco
mas de 26.000 en 2016 (FAOSTAT).

Actualmente, en ganaderia resulta ms eco-
ndmico consumir soja transgénica procedente
de Sudamérica que recoger las algarrobas del
campo de al lado. Se ha abandonado el cultivo,
y en la mayoria de los casos no se ha sustituido
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por ninguno otro, ya que tradicionalmente los
algarrobos se han plantado en zonas de pendiente
pronunciada, en suelos pobres o en zonas aparta-
das, que dificultan el acceso a la maquinaria. Hoy
nos encontramos campos de algarrobo abandona-
dos donde nadie recoge las algarrobas.

Aun asi, el Estado espariol sigue siendo el
primer productor mundial de algarrobas; por
orden de importancia: Pais Valencia, Baleares,
Catalunya, Murcia y Andalucia. Pero queda poca
gente que conozca las propiedades, el potencial
o incluso la existencia de este alimento, y pocas
personas lo han consumido alguna vez. Entre la
juventud hay quien no la ha visto nunca.

Cada regié6n se enorgullece de sus productos
locales (ya sea el vino, el queso, los pimientos de
Padrén...) y los promociona por todos los medios,
mientras que un tesoro como la algarroba lo man-
tenemos perfectamente olvidado como si fuera
una vergiienza. Sin embargo, las empresas extran-
jeras ya han visto su potencial y lo importan y
distribuyen por toda Europa como un alimento
saludable, con todas las propiedades y beneficios
de la dieta mediterrdnea. Para el resto del mundo
la algarroba significa sol y salud.

Si el algarrobo ha sobrevivido en este contexto
desfavorable, es porque la industria alimenta-
ria utiliza la harina de la semilla de la algarroba
como aditivo en la elaboracién de algunos
alimentos. Recibe el nombre goma garrofin
(E-410) y se utiliza como espesante alimentario
en algunos helados o en las cdpsulas de algunos
medicamentos. Y se paga relativamente bien, a
pesar de que el precio es muy fluctuante. Quienes
siguen recogiendo algarroba y la venden en coo-
perativas o agentes privados reciben entre 20 y

40 céntimos por kilogramo de algarroba. La
semilla se separa y se revende a grandes industrias
que elaboran la goma garrofin, la mayoria de ellas
de capital extranjero. La principal, que produce
un tercio de la goma garrofin del mundo, estd en
Valencia, pero es propiedad de la multinacional
norteamericana DuPont. El resto del fruto, la
pulpa, actualmente se destina mayoritariamente a
elaborar piensos.

Un «superalimento»

Su sabor, tostado y afrutado, ligeramente
amargo y dulce a la vez, recuerda tanto al choco-
late que en la posguerra era muy popular entre la
poblacién infantil, ya que no habia recursos para
adquirir cacao de importacién.

Ultimamente se habla mucho de los superali-
mentos, que destacan en esencia por algun valor
nutricional especialmente interesante, como una
fuente importante de antioxidantes o vitaminas.
Pensamos que estos superalimentos son nor-
malmente exdticos y tienen nombres extrafios,
lo que es un gran error: la humilde algarroba
no baja la cabeza ante productos medidticos, ya
que es uno de los alimentos més completos de la
cuenca mediterrdnea. Como todas las legumbres,
tiene un gran valor nutricional; es una fuente de
carbohidratos de alta calidad (fructosa, maltosa,
sacarosa...) y tiene gran cantidad de proteinas
vegetales esenciales (triptéfano), vitaminas del
grupo B y minerales (hierro, magnesio, calcio) y
mucha fibra insoluble con efecto probidtico, que
alimenta la flora intestinal. La algarroba no es
astringente, sino que regula la digestién, ademas
es antiinflamatoria y se utiliza contra trastornos
gastrointestinales como ulceras. Los taninos que
contiene son antioxidantes (polifenoles) y estu-
dios recientes le atribuyen la capacidad de reducir
el colesterol.

Con la comida no se juega

Mientras aqui se quedan en tierra 330.000
toneladas de algarroba que no cosechamos, la
agroindustria postula que los transgénicos solu-
cionardn el hambre en el mundo. La clave no
es producir mis y més barato, sino la sabiduria
de lo ancestral, las plantas adaptadas al medio
donde viven, las practicas agricolas sostenibles
y la buena gestién del agua y de la energia. No
me gusta hablar de lo que se hacia antes porque
implica volver atrés, y ahora hay que avanzar.
Pero el camino se vislumbra complicado, pues las

Tres proyectos de recuperacion de la
algarroba en el Campo de Tarragona

Curculio Nucum la crema de algarroba del Baix Camp - Adria Gomis

Un pequeno proyecto artesanal que elabora una crema de algarroba para untar,

de km 0, solo con productos locales, sostenibles y saludables. Utiliza algarroba, miel,
aceite de oliva virgen, avellana de Reus y melaza (sirope) de algarroba, procedente
de cooperativas del Baix Camp y de proyectos de elaboracién artesana.

Garrofina — Montserrat Serramia

El chocolate de algarroba es el chocolate mediterréneo, un producto saludable y sostenible
sin azUcares afadidos; la algarroba es una alternativa dulce, buena, saludable y local.

Concentrados Palleja — Lluis Palleja

Como lo hacia su familia durante la posguerra, han recuperado la elaboracién de sirope
de algarroba. Concentrados Palleja es una pequefia empresa familiar con
40 afnos de historia en la elaboracion de concentrados de uva, higo y algarroba.

précticas agricolas industriales y la gran distri-
bucién nos han traido a un callején sin salida.
Han cambiado las normas, el campesinado ha
perdido prestigio y la sociedad se basa en las leyes
del mercado. La alimentacidn industrial no seria
posible sin la energia barata que nos ofrece el
petrdleo o la precariedad laboral.

No sé c6mo serd el futuro, el petréleo se acaba,
el planeta se calienta, el clima cambia... lo que sé
es que el futuro son los alimentos como la alga-
rroba: simple, saludable, barata y ficil de cultivar.
Tenemos aqui al lado un tesoro escondido, para
descubrirlo solo hay que prestar atencién.

El agua y el petréleo seran
productos de lujo

El algarrobo, tradicionalmente de secano, tiene
unos requerimientos hidricos muy modestos, 350
mmy/afio. Necesita pocos tratamientos contra
parésitos u hongos y aunque el suelo sea pobre no
le hace falta abonado, estd perfectamente adap-
tado al clima mediterrdneo. Su cultivo ecolégico
es muy sencillo, especialmente si lo asociamos
con ganado que controle la hierba, como se ha
hecho de forma tradicional en las Baleares donde
se produce gran cantidad de algarroba ecoldgica.
Siempre se ha hecho asi, no es nada moderno,
pero sin lugar a dudas, es el pasado y el futuro
de las practicas éticas, responsables y sostenibles.
Las ovejas pastan todo el afio entre los algarrobos
excepto en la época de cosecha, cuando la alga-
rroba cae en tierra. Con los drboles plantados en
forma de dehesa, las ovejas controlan la hierba y

al mismo tiempo fertilizan el campo, tal y como
sucede con los cerdos en Castilla y Andalucia,
criados en semilibertad entre alcornoques y ali-
mentados por bellotas. En las Baleares, las parce-
las se han delimitado tradicionalmente con muros
de piedra seca, que facilitan el control del ganado.

Dentro de este paradigma es donde surgen
proyectos para revalorizar la algarroba, haciendo
pedagogia y reivindicando los productos locales.
Quienes estamos redescubriendo la algarroba
NOS €XPONEmos a COmMeNtarios COmo: «Jesto no es
comida de caballos?» Las gallinas comen maiz y
nadie en el cine piensa que est4 comiendo pienso
para aves.

Revertir este pensamiento generalizado es
dificil y somos conscientes de que estamos en un
modelo alimentario donde quienes hacemos las
cosas a pequeiia escala lo tenemos dificil, pero
por suerte cada vez hay mds gente concienciada
sobre la alimentacién. Con la algarroba se puede
cocinar, podemos sustituir el cacao de cualquier
receta por harina de algarroba, el azicar por
melaza (sirope) de algarroba y también podemos
incluirla en platos salados, en guisos o en panes
y cocas. Si potenciamos el consumo, el precio
aumentard y recogeremos de nuevo las algarrobas
porque serd un trabajo digno.

Adria Gomis

Artesano alimentario y miembro de Arrels d’'aigua,
asociacién para el cambio social

en la agroalimentacién en el Camp de Tarragona




