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Alimentando Otros Modelos

Encuentro de cocineros/as y familias, una jornada intensa para aprender y conocernos

El 31 de enero tuvimos una intensa jornada de trabajo en el proyecto Alimentando Otros Modelos.
Este proyecto comenz6 el curso pasado y persigue trabajar los valores y practicas de la agroecologia
en los colegios de FUHEM. La transicion hacia comedores escolares ecolbgicos, la creacion de grupos
de consumo vinculados a las AFAs y el profesorado de los centros, o diferentes acciones educativas
dentro y fuera de las aulas dan forma a este plan, que persigue avanzar hacia una alimentacion mas
saludable, sostenible y transformadora en la comunidad educativa de FUHEM.

En concreto, aquella manana invernal contamos con Nani Moré, de la Associacio Menjadors Ecologics
de Cataluna, para trabajar con los y las cocineras de los tres comedores escolares vinculados a la
fundacion en aquellas técnicas y mends que pueden ayudarnos en el cambio a un comedor ecologico.
Merece la pena detenerse en la figura de Nani, cocinera y gestora de comedores escolares ecologicos,
y una de sus mayores impulsoras en Cataluna en uno de los territorios de la Peninsula donde mas se
han desarrollado estas experiencias. Nani protagoniza el documental E/ plato o la vida: la diferencia
entre llenar barrigas y alimentar personas, cuyo visionado recomendamos y puede ayudarnos a
entender mejor el potencial de un proyecto como el nuestro.

El resultado del trabajo en la cocina fue ademas degustado por un grupo de familias de los tres
centros de FUHEM, la mayoria de ellas estan implicadas en el AFA o en los grupos de consumo, con
quienes compartimos sobremesa para intercambiar percepciones del proyecto y propuestas de
mejora. A continuacion, relatamos algunos detalles de los diferentes momentos de la jornada.

Unos equipos profesionales muy comprometidos/as con sus comensales

La manana comenzod con un diagnostico dirigido por Nani y compartido entre los y las cocineras y las
responsables de comedor de los tres centros FUHEM. Nos acompanaban Alfonso, Uca y Josefina de
Hipatia; Pablo, Joaquin y Mercedes de Montserrat; y Javi, Luisa y TofAi de Lourdes. Ademas de Victor, el
nutricionista de Hoycosa-Gastronomics, empresa que gestiona las cocinas y comedores.

De la descripcion de su trabajo cotidiano en cocinas y comedores, las dificultades que encuentran y
como consiguen superarlas pudimos extraer varias conclusiones. En primer lugar, su compromiso con
alimentar a la comunidad escolar de FUHEM, sus ganas de hacerlo lo mejor posible y también, su
frustracion por las criticas recurrentes que reciben, tanto de las familias como del profesorado, que se
olvidan en cambio de felicitar cuando los menus si que gustan. Con mas de 2000 comensales en total,
va a resultar muy dificil ademas contentar a todo el mundo.

En segundo lugar, que son muchos los mends que tienen que preparar cada manana (y muchas las
variantes por alergias, intolerancias, etc.) para el personal existente, y por lo tanto, muy grande la
presion del dia a dia. En este sentido, los cambios introducidos a principios de curso, como que buena
parte de los ingredientes sean de origen ecologico (y por lo tanto, libres de restos de pesticidas), no
les ha puesto las cosas faciles. Un ejemplo evidente es el de la patata, que hasta septiembre de 2014
recibian en buena medida pelada y lavada, o congelada y cortada; pero que este curso se deben pelar,
limpiar y cortar en cocina. O bien los cambios en la pasta, arroz o legumbres: encontrar el punto de
coccion optimo de las nuevas materias primas ha costado varias semanas de pruebas, en las que las
criticas fueron abundantes. Desde el equipo técnico de Alimentando otros modelos, tomamos nota de
las dificultades y, como se indica a continuacion, ya estamos pensando en medidas para superarlas.
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En tercer lugar, los equipos de cocina llamaron la atencion sobre los problemas derivados de ofrecer
en los menls dos opciones de primer plato diferentes. El principal: el trabajo extra de tener que
preparar una segunda opcion. Pero no menos importante, incrementa la cantidad de comida que
todos los dias se tira a la basura; dificulta garantizar que nifos y nifas disfruten de un menad
equilibrado, pues es muy complicado ofrecer cada dia dos primeros platos equivalentes
nutricionalmente; y reduce sustancialmente el consumo de verduras, esencial para una alimentacion
saludable. Entre un plato de pasta y otro de, pongamos, lombarda con manzana... podemos adivinar
cual sera la eleccion mayoritaria. De cara al futuro vamos a avanzar en que las opciones de primero
sean nutricionalmente equivalentes.

Manos a la obra

A continuacion los vy las cocineras se distribuyeron en equipos para preparar un mend propuesto por
Nani y que combinaba formas de elaboracion mas sencillas, combinaciones mas saludables vy
equilibradas nutricionalmente, asi como formas originales y sugerentes de introducir ingredientes
que, de otra forma, pueden encontrar resistencias importantes.

La propuesta de Nani partia de la evaluacion previa de los menus de los comedores de FUHEM, que
pudimos compartir la tarde anterior en una reunidn con responsables de Hoycosa-Gastronomics,
destinada también a valorar el primer trimestre del curso. Todas las recetas utilizaban
exclusivamente alimentos de temporada. A continuacion damos algunos ejemplos:

e Crema de calabaza, puerro y mijo (en lugar de patata): el mijo es un cereal nutricionalmente
completo, de sabor suave, apto para personas celiacas. Puede alternarse con la patata en purés
para, de esta forma, ahorrar el trabajo de pelado, lavado y cortado, y ofrecer menis mas variados.

e Coliflor y bracoli gratinados con crema de espinacas: ambas coles, verduras protagonista de esta
época del ano, se cocinaron directamente en el horno, en las mismas bandejas que
posteriormente se utilizan para gratinar con una bechamel, que en este caso, incorporaba
espinacas cocidas. Ademas de reducir el nimero de recipientes empleados, la coccion en horno
conserva mas nutrientes. En este caso, los y las cocineras nos indicaban que las coles menos
cocidas, como nos suele gustar mas a las personas adultas, generan mas rechazo entre los vy las
peques, que las prefieren blandas, recordandonos lo importante que es también la educacion del
paladar para los proyectos de comedor ecolégico y saludable.

¢ Lentejas con verduras y arroz, y napolitana de zanahoria y col: la combinacion de legumbre con
cereal ofrece a nuestro organismo todos los aminoacidos necesarios, siendo una alternativa a la
proteina de origen animal. La napolitana hacia a las lentejas mas apetitosas. Es muy
recomendable reducir nuestros consumos de proteina animal. ;Por qué? La ganaderia, cuando no
es ecologica, suele emplear piensos con ingredientes transgénicos o antibidticos para que los
animales engorden antes y no enfermen. Si pensamos en pescados, la sobrepesca mantiene
contra las cuerdas muchos caladeros, y algunos pescados como los tiburones o la familia de los
atunes (que no se sirven en nuestros comedores) contienen niveles alarmantes de metales
pesados como el mercurio. La opcidn es sencilla: comer menos cantidad de carne y pescado, pero
que sean de mayor calidad. En todo caso, es un asunto con el que todavia no estamos trabajando
en nuestros comedores.

¢ Pollo rebozado al horno con ensalada de col y manzana. Rebozar con harina, huevo y pan rallado
resulta tan apetitoso como trabajoso y menos saludable que otras alternativas a la freidora.
Nani propuso un rebozado mas sencillo y saludable: solamente pan rallado integral ecolégico —
con mas ‘cuerpo” que el pan rallado o las harinas refinadas- y coccion en el horno con un chorro
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de aceite. Muchos de los y las comensales no se percataron, al degustarlo, de la peculiaridad del
rebozado, pues parecia frito. La col lombarda, cortada muy fina con una fiambrera, ofrece con la
manzana una alternativa a la ensalada de lechuga y tomate, que ademas de no ser de
temporada, puede resultar muy aburrida todos los dias.

Somos conscientes de que algunos de estos platos no se pueden introducir, de un dia para otro, en
los comedores de FUHEM. Algunos de ellos ya se estan poniendo en practica: por ejemplo, ya en
febrero se han realizado algunos purés combinando patata y mijo. Otros, en cambio, requieren
mantener el dialogo con familias, colegios y empresa para consensuar objetivos, plazos y estrategias.
Pero no obstante, nos aportan ideas muy valiosas para seguir avanzando hacia unos comedores mas
saludables, mas sostenibles y en los que tanto comer como cocinar sea un acto tan importante como
placentero.

Acercando el trabajo en los comedores a las familias

Aproximadamente 15 familias de los tres centros pudieron degustar el resultado de la formacion y
reconocer vy agradecer in situ el trabajo de quienes alimentan a sus hijos e hijas de lunes a viernes.
Conocer directamente su trabajo, poner cara a los y las trabajadoras de los comedores, etc., es un
elemento muy importante para humanizar la gestion de estos espacios y poder avanzar hacia los
comedores ecoldgicos y saludables con los que sofiamos. En este sentido, os recordamos que todos
los comedores estan abiertos a que las familias vayais directamente a conocerlos y comer en ellos.
Os animamos a poneros en contacto con vuestro encargado de comedor para que os indique como
hacerlo.

Después de la comida, que gustd mucho a mayores y peques, pudimos compartir impresiones en la
sobremesa sobre el funcionamiento del proyecto Alimentando Otros Modelos y las percepciones
mayoritarias entre las familias.

La valoracion de las madres y padres fueron muy positivas, si bien dejaron patente que todavia no
hemos conseguido una comunicacion fluida con las familias. Aunque ha habido mejoras en esa labor
de comunicacion, como la encuesta realizada al final del curso anterior, las reuniones con AFA a
principio de curso o la introduccion de mensajes en el mend mensual, debemos seguir mejorando. La
propia convocatoria en la que nos encontrabamos perseguia este objetivo, asi como alguna visita
primaveral a proyectos de produccion ecolégica cercanos, que tendra lugar el sabado 23 de mayo.

Otras ideas surgieron de aquel momento de creatividad colectiva, y estamos trabajando en ellas:
mejorar la presencia del proyecto en las webs de los centros, introducir contenidos en las
herramientas de comunicacion de los colegios y la Fundacion, llevar contenidos a las aulas, realizar
talleres sobre alimentacion saludable con las familias, etc. Otras, tan estimulantes como la creacion
de un blog gastrondmico en el que familias y cocineros/as vuelquen sus creaciones, requeririan de un
equipo de personas dispuestas a ayudarnos a ponerlas en marcha y mantenerlas.

Veremos hasta donde seremos capaces de llegar. No obstante, tenemos claro que adn nos queda
camino que vamos a recorrer; y que, echando la vista atras, estamos ya muy lejos del punto de
partida.

Abel Esteban de Garua S. Coop. Mad.
Colaborador del Proyecto Alimentando Otros Modelos



