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Alumnos del colegio Lourdes, ayer, comen judias verdes con patata y pollo asado con calabaza
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El colegio Lourdes fue galardonado ayer por haber convertido
la alimentacion de sus alumnos en un proyecto saludable

Comedor ecologico con premio

ADRIAN DELGADO MADRID

ongase en la piel de un nifio de

6 anos cuyo menu escolar in-

cluye croquetas de coliflor y

brocoli. Imagine que a esa edad
tratan de convencerle en el colegio, a
diario, de que comer verdura es muy
saludable y que, ademads, un dia al mes
su dieta carece de cualquier proteina
animal, carne, pescado o huevo. «No
vamos a engafiarnos: a los nifios, de
entrada, el plan les genera rechazo»,
confiesa Javier Ventura, cocinero del
Colegio Lourdes de la Fundacién Ho-
gar del Empleado (Fuhem). El, junto a
un experto equipo, ha afrontado el di-
ficil reto de acercar a los alumnos a los
alimentos ecolégicos y de temporada
a través de sus creaciones. Una idea sa-
ludable que La Obra Social La Caixa
premidé ayer en Barcelona con 15.000
euros por «transformar de forma di-
recta y real la sociedad».

Este proyecto constituye uno
de los escasos ejemplos de co-
medores ecoldgicos en Espa-
fia. Arranco hace tres cursos
con el objetivo de devolver pro-
gresivamente a la mesa alimen-
tos con «mayor sabor, valor nutri-
tivo, garantias para la salud y efec-
tos socioambientales». Todo ello,
con la finalidad de atajar desde la
infancia problemas derivados del
modelo alimentario actual como
las alergias o la obesidad y, a la
vez, «luchar contra el colapso de
la agricultura».

Producto fresco, exclusivamente de
temporaday de origen peninsular son
los tres requisitos basicos para que una
hortaliza, una fruta, la carne o el pes-
cado entren en las cocinas de los tres
centros concertados que Fuhem tiene
en Madrid. Casi 2.500 de sus 4.600
alumnos disfrutan ya de los beneficios
de esta forma de alimentarse.

El proyecto

Fuhem, la fundacion
responsable de la idea, da
de comer a 2.500 nifios en
sus tres centros de Madrid

Javier Ventura,
cocinero del
colegio
Lourdes

A ellos se suman 200 familias que
han adoptado este modelo en sus pro-
pios hogares y que compran directa-
mente hortalizas y verduras en el co-
legio gracias a acuerdos con pequenos
productores. «No es mas caro comer
ecoldgico. La diferencia entre comprar
productos tratados con pesticidas an-
tes que alimentos ecolégicos supone
para una familia 20 euros mas al afio»,
explica Luis Gonzalez, uno de los res-
ponsables de este premiado programa.

Comensales muy exigentes
Su implantacion ha sido paulatina y
ha logrado, con mayor o menor éxito,
hacer ver a los nifios que la verdura
«también puede estar rica». «Hace una
semana, para el dia sostenible en el que
no metemos ninguna proteina animal,
hicimos una pizza de verduras que
triunfo», comenta orgulloso Ventura,
que utiliza a sus hijos en casa para po-
ner a prueba sus platos. Sus comensa-
les son extremadamente criticos. «La
comida del cole estd un poco sosa», opi-
na sin pudor Elena, alumna de 6° de
Primaria. «Pero sé que comer mucha
sal no es bueno. Se lo digo a mi herma-
na en casay, presume, convencida. El
mensaje va calando poco a poco.

«Es muy complicado potenciar el
sabor cuando solo puedes usar tres
verduras de temporada. No usamos ni
conservas ni potenciadores como el
glutamaton, explica el cocinero. Otros,
entre ellos los docentes, lo llevan me-
jor. «Salvo la coliflor, me gusta todo»,
dice Silvia, una excepcion a sus 11 afnos.



