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			SINOPSIS 


			 


			El libro, escrito por un personaje que estuvo en el corazón de la industria agroalimentaria, sirve para quitar la venda de los ojos al consumidor, que vive en un mundo marcado por elementos que no conoce o entiende. 


			Las sustancias químicas con que están elaborados muchos alimentos, los supuestos productos de selección, las descripciones kilométricas, ilegibles e incomprensibles de los ingredientes, y un largo etcétera. de cosas que el consumidor, en su gran mayoría, ignora por completo. Y también otros asuntos que poco a poco se están empezando a intuir, y que rodean toda la industria agroalimentaria: lo que cambia un producto de un país a otro, para qué sirven en realidad las regulaciones alimentarias, o quiénes son los que gastan más dinero en publicidad. 


			Además, el libro se adentra en el futuro, cuestionando las producciones a gran escala en las grandes granjas, o hablando de la viabilidad de la producción artificial de alimentos. En definitiva, la obra es una inmersión en la realidad del mundo agroalimentario y en los cambios necesarios que ya están empezando a producirse. 


			
	    

	 	
	    
		

		Christophe Brusset

		con la colaboración de Éric Maitrot

		 

		Y ahora ¿qué comemos?

		 

		
		La brújula imprescindible

		para orientarte en el supermercado

		y llevar una alimentación saludable



 


		Traducción de Palmira Feixas
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			La Unión Europea se enfrenta a una verdadera epidemia en materia de salud pública: más de la mitad de los adultos europeos padecen sobrepeso u obesidad. Las enfermedades relacionadas con la alimentación, como la diabetes de tipo 2 o las enfermedades cardíacas, causan el 70 % de las muertes. 


			 


			OLIVIER DE SCHUTTER,  


			jurista belga y relator especial sobre el derecho 


			a la alimentación en el Consejo  


			de los Derechos Humanos  


			de las Naciones Unidas entre el 2008 y el 2014 


			

			

	    

	 	
	     
	    	
	    	 

	    		
            PRÓLOGO 


			 


			PERDIDOS EN LA SELVA 

				
			DE LA COMIDA BASURA 


			 


			A decir verdad, el increíble éxito de ¡Cómo puedes comer eso! —publicado originalmente en septiembre de 2015—, tanto en Francia como en Italia y España, resultó de lo más sorprendente, sobre todo para mí. 


			En aquel libro compartía mis experiencias más impactantes como comprador de materias primas en el mercado mundial de la industria agroalimentaria. Desde luego, mi editor había intuido que muchos consumidores desean más información sobre la comida industrial que se tragan a veces sin ni siquiera enterarse. Que les preocupa su salud y se plantean infinidad de preguntas sobre el implacable triunfo de la «comida basura», que en realidad no es inexorable, como veremos en este nuevo libro. Pero no me imaginaba que llegarían a venderse más de sesenta mil ejemplares de aquel libro. 


			Sin embargo, las cifras de venta no lo son todo; cuando hablo de éxito, lo mido sobre todo por los numerosos correos electrónicos e invitaciones que he recibido a conferencias sobre seguridad alimentaria, tanto en Francia como en el extranjero, y por las acciones que he llevado a cabo desde hace  tres  años  con  asociaciones  como  Foodwatch.1 Y, lógicamente, por las innumerables peticiones de entrevistas, tanto en la prensa escrita como en televisión, y de artículos periodísticos. 


			Todo ello demuestra la voluntad de comprender las prácticas de las multinacionales de la industria agroalimentaria y de los gigantes de las grandes superficies de distribución, los secretos de las cadenas de suministro y las complicidades que facilitan esas «malas prácticas» a todos los niveles, desde los países exportadores hasta los puntos de venta al público, pasando por las plantas de transformación. 


			Me  habría  gustado  calificarlo  de  clamor  popular,  de  no haber sido por el desconcertante silencio de los responsables políticos (pese a tratarse de una cuestión de salud pública), por la sorda animosidad de la industria alimentaria y sus representantes (al food-business no le gusta salir a la luz) o por las amenazas de mis antiguos jefes de llevarme a juicio (no deben de estar muy orgullosos de algunas de las prácticas que desvelé en mi primer libro). 


			Muchos lectores —consumidores de a pie perdidos en los pasillos del supermercado— me pidieron que fuera más allá de la denuncia de los abusos y los fraudes y que los ayudara a descubrir las trampas del marketing y de los anuncios de la industria, sin hablar de la connivencia de ciertos cargos políticos. Pero también me propusieron que acabara con los prejuicios y los discursos a menudo discordantes de nutricionistas más o menos serios. En pocas palabras, que los enseñara a convertirse en artífices de su propio cambio. 


			Esta guía para alimentarse de manera sana sin arruinarse y sobrevivir en la selva de la comida basura se titula Y ahora ¿qué  comemos? Espero que esté a la altura de todas tus expectativas y preguntas. 


			 


			CHRISTOPHE BRUSSET 


			
	    

	 	
	    
	    	
	    	 

	    	
	    	
            INTRODUCCIÓN 


			 


			PARA IR ABRIENDO BOCA… 


			 


			—¡Mierda! ¡Si no es mantequilla! 


			¿Cómo es posible que yo, un ingeniero agroalimentario con veinticinco años de experiencia a mis espaldas, conocedor de todos los trucos y las trampas que utilizan los fabricantes para engañar a los consumidores, comprara aquel sucedáneo de mantequilla pensando que era auténtica? 


			En mi descarga, debo decir que aquel día tenía prisa y no me tomé la molestia de leer la lista de ingredientes, que, por supuesto, estaba en la parte trasera del envase, con una letra diminuta. Craso error de principiante. 


			 


			Para poner las cosas en contexto, primero debo precisar que aquel percance me ocurrió a finales del verano del 2016 en el extranjero, en Singapur exactamente, un país anglófono donde llevaba varios años viviendo y trabajando. El caso es que, en inglés, «mantequilla» se escribe butter. Cuando eché un vistazo a la parte delantera del envase, ponía butter en letras grandes, así que pensé que era mantequilla. Y no una mantequilla cualquiera, sino «selección», nada más y nada menos, tal  y  como  figuraba  en  el  paquete  para  insistir  en  el  hecho indudable de que se trataba de un producto de calidad. La guinda —ecológica, claro— fue que estaba fabricada en Francia y, al comprarla, me alegré de estar apoyando la maltrecha industria nacional. 


			Una vez en casa, mi mujer me hizo observar, con un tono sarcástico, que mi Butter Selection en realidad era Buttor Selection. ¡Había caído en la trampa de un marketing engañoso! Una maliciosa letra de diferencia… que lo cambiaba todo. Pues sí, butter es mantequilla, pero Buttor no. No es oro todo lo que reluce. 


			Pero, entonces, si aquel Buttor no era mantequilla, como yo pensaba, ¿qué es lo que compré? 


			La normativa, que me sé de memoria, porque en mis años mozos como ingeniero agroalimentario fabriqué mantequilla, impone que la auténtica mantequilla contenga al menos un 82 % de materia grasa procedente exclusivamente de la leche. Sin embargo, mi Buttor solo contenía un 80 % de materia grasa, en su mayoría aceites vegetales. 


			De hecho, conviene precisar que el ingrediente que encabeza la composición del producto es el ingrediente principal. Y, en el paquete de mi Buttor, ponía: «Aceites vegetales, mantequilla, agua, fermentos lácticos, permeado de la leche, suero de leche, sal y colorante: caroteno». ¡Bingo! 


			 


			Por tanto, aquel Buttor en realidad era una mezcla de aceites vegetales y de auténtica mantequilla, y no al revés. ¿Cuál era la proporción exacta de aceite y de mantequilla? ¿Qué aceites vegetales le habían añadido? Misterio. 


			Por otra parte, en una mantequilla de verdad nunca encontrarás subproductos como el permeado de la leche (leche a la que le han quitado las proteínas y la materia grasa) o el suero de leche (el líquido que queda al coagularse la leche), ni aditivos a modo de colorantes. 


			El caso es que, sin sospecharlo, compré una margarina con un poco de mantequilla, una mezcla que en su página web el fabricante describe como blend (tal cual en inglés, que significa «mezcla»), aclarando que se trata de «un buen término medio entre la mantequilla y la margarina». Y para que resulte todavía más atractiva, es decir, para que el Buttor se parezca aún más a la auténtica mantequilla, con su bonito color pajizo, en lugar de a un pedazo de manteca de cerdo blanquecina, le ha añadido un toque de colorante de caroteno, de tono anaranjado. 


			Pero entonces ¿por qué el fabricante no buscó también «un buen término medio» a la hora de elegir el nombre comercial  del  producto,  para  que  reflejara  mejor  la  verdadera naturaleza de esa mezcla de margarina y mantequilla, algo así como «margaquilla» o «mantequina»? En fin, algún nombre que no se prestara a la confusión como Buttor. 


			Me cuesta creer que lo hiciera a propósito para inducir a error a los consumidores. No, sería muy feo… Como todo el mundo sabe, la industria agroalimentaria tiene un enorme sentido de la ética y de la responsabilidad, tal y como demuestran siempre sus diferentes lobbies y tantos políticos. Probablemente fuera por discreción, por simple descuido —lamentable pero sin mala intención—. Y si se da el caso de que el fabricante en cuestión, alertado por estas pocas líneas, decida cambiar el nombre actual de su producto, tan poco adecuado, por uno de los que propongo, se lo cedo gratuitamente. 


			 


			Así que me tragué el orgullo y guardé la pastilla de «margaquilla» en el lugar más apropiado para esa clase de «productos»: en la basura. No le echaré la culpa al fabricante. Fue astuto y se mantuvo dentro de la legalidad, aunque moralmente resulte cuestionable. 


			Aquel pequeño percance fue culpa mía: pagué la distracción. Colorín colorado, pasé página y me prometí que la próxima vez prestaría más atención. 

			
			 

			
			* 


			 


			Al cabo de unas semanas, en octubre de 2016, cuando ya casi había superado aquel trauma, me encontré por pura casualidad con el estand del fabricante de la «margaquilla» mientras visitaba el Salón Internacional de la Alimentación de París (SIAL), que se celebra cada dos años. Me pareció la ocasión ideal para explicarle de viva voz que el nombre de su sucedáneo de mantequilla resultaba confuso para clientes con pocas luces como yo. 


			Me recibió un comercial muy simpático, con el uniforme «de feria» de rigor: corbata y traje formal. Se alegró de tener una visita, dado que su estand no estaba especialmente concurrido. 


			Cuando le conté dónde vivía y cómo había comprado por descuido su blend, creyendo que se trataba de auténtica mantequilla, mencionó a su importador/distribuidor local, al que también conozco. Nos echamos unas risas: el mundo es un pañuelo, desde luego. En cambio, no comprendió en absoluto cuál era mi problema con su sucedáneo; me aseguró que yo era la única persona que había reparado en ese «detalle». 


			 


			Es de locos la cantidad de veces que he tenido algún problema con un producto que había comprado (y, como comprador profesional, es algo que ocurre muy a menudo) y me han soltado una respuesta así: «Pues ¿sabe?, es usted el primero en quejarse» o «Es la primera vez que nos encontramos con este problema…». Una manera de dar a entender que su producto (o servicio) es impecable, que el problema soy yo, en realidad. «¿No será usted un poco tiquismiquis, por casualidad?» Entre la batería de respuestas que tienen preparadas, cabe citar también: «No creo que sea tan grave; además, por eso sale tan barato» o incluso «¿Está seguro de haberlo utilizado correctamente?». 


			De lo que no cabe ninguna duda es de que si me hubiera molestado en leer la lista de ingredientes, en lugar de contentarme con echar un vistazo a la parte delantera del envase, jamás de los jamases habría comprado aquel blend. Esa clase de producto, que no es ni mantequilla ni margarina, va en contra de mi estilo de vida y de mis principios, que consisten en consumir productos tradicionales, sin aditivos, cuanto menos procesados mejor. Por ejemplo, reducir el consumo de mantequilla es facilísimo: basta con tomar menos, sustituyéndola por aceites vegetales sin aditivos ni colorantes, como el aceite de oliva, que se ha demostrado que resulta excelente para la salud.1 


			 


			En cambio, desde el punto de vista de un profesional que desea fabricar mantequilla reduciendo el coste de las materias primas, y para quien la cuestión de la salud es secundaria, el Buttor es perfecto, sin duda. 


			Pero si abandoné el lado oscuro del food-business, fue para defender el interés de los consumidores, que raras veces resulta compatible con el afán de la industria de aumentar los beneficios. Por esta razón, empezaré el libro explicándote claramente en la primera parte («En las entrañas de la despensa») por qué la comida industrial ultraprocesada que contribuí a fabricar durante tantos años debería prohibirse sin contemplaciones. 


			 


			* 


			 


			El ejemplo del Buttor demuestra a la perfección hasta qué punto hoy en día resulta complicado orientarse y hacerse una idea exacta de la calidad de un producto alimentario. Tal y como te explicaré en los capítulos 4 y 5, dedicados al «baile de las etiquetas» (se trate de menciones obligatorias o de logos y denominaciones de origen), abundan las fuentes de confusión y las trampas tendidas por parte de las empresas agroalimentarias y las grandes superficies de distribución. Ya he contado que hasta un especialista como yo puede caer en la trampa si baja la guardia un minuto. Y ocurre tanto en el caso de un producto sencillo, como una simple pastilla de mantequilla, como de un plato preparado. 


			En el supermercado, debes examinar todos los productos con suma atención y suspicacia, para decidir con conocimiento de causa si su calidad y su composición te interesan. 


			 


			Como consumidor, debes redoblar la vigilancia y ser consciente de que el objetivo de las empresas agroalimentarias es venderte su producto. Para ello, emplean todos los medios de los que disponen. No te esperes que las multinacionales sean altruistas ni responsables. Si su única motivación no fuera el dinero, la comida basura no causaría tantos estragos en todo el mundo. 


			Las grandes corporaciones —se dediquen a la alimentación, a la distribución, al sector tabacalero, químico o cualquier otro— no son tus aliadas. Se trata de organizaciones creadas para obtener beneficios vendiendo un producto cuya fabricación les salga lo más barata posible. Y eso es incompatible con la calidad, como veremos más adelante. El uso masivo de aditivos, las recetas demasiado grasas, dulces o saladas, la contaminación de los suelos, el abuso de pesticidas, las deslocalizaciones salvajes, la optimización fiscal, la corrupción y la manipulación (llamadas hoy en día lobbying), la explotación de trabajadores pobres: esa es la verdadera cara del capitalismo que hemos permitido que se desarrolle en numerosos ámbitos en detrimento de la salud pública y del bienestar de la ciudadanía. 


			Profundizaremos en todo ello en los capítulos 2 («La geopolítica del food-business») y 3 («Lobbies & Co.: en desigualdad de condiciones»). 


			Por muy desigual que te parezca la lucha, si quieres conservar tu salud y la de tus hijos debes tomar las riendas de tu alimentación, adueñarte de ella. En otras palabras, debes aprender a descifrar la composición de los productos alimentarios, debes implicarte para conseguir información clara y objetiva y para que se respeten tus derechos como ciudadano-consumidor. 


			 


			Cuando hagas la compra, para aclararte, no te prives de las nuevas herramientas que tienes a tu alcance. Openfoodfacts es una asociación independiente sin ánimo de lucro que lleva a cabo una labor admirable reuniendo una base de datos que recoge toda la información que figura en los envases de todos los productos alimentarios que se venden en las tiendas. Puedes acceder gratuitamente a la base de datos a través de su página web2 o descargándote su aplicación para móviles. Basta con que escanees el código de barras del producto con tu smartphone y al instante la aplicación te indicará la información nutricional, la lista de ingredientes, los aditivos que contiene y, sobre todo, el Nutri-Score, es decir, el logo de cinco colores, del verde al rojo, que indica inmediatamente la calidad nutricional del producto. 


			También puedes utilizar las aplicaciones Yuka o Scan-eat, cuyos datos proceden de la base de datos de Openfoodfacts. 


			 


			Estas aplicaciones únicamente responden a la exigencia de transparencia y de legibilidad por parte de los consumidores. Su enorme éxito se debe a que tanto la industria agroalimentaria como algunos políticos complacientes —cosa más grave todavía y absolutamente escandalosa— rechazan ese derecho a la información. En efecto, dichas aplicaciones recogen los avisos legales de los envases —confusos y complicados a propósito— con el fin de simplificarlos y hacerlos comprensibles para los consumidores, antes de sintetizarlos en forma de un código de color de Nutri-Score claro y sencillo. 


			Si los diputados franceses hubieran votado a favor de la obligatoriedad del etiquetado Nutri-Score en todos los productos alimentarios, tal y como les propusieron recientemente, esas aplicaciones resultarían inútiles. Pero el 27 de mayo de 2018 los políticos electos rechazaron ese progreso innegable, cediendo a las presiones de los lobbies de las multinacionales y yendo claramente en contra del interés y de la voluntad de sus votantes. 


			 


			Pero entonces, me preguntarás, ¿por qué publicas otro libro, titulado Y ahora ¿qué comemos?, si escaneando un simple código de barras puedo saber si un producto es bueno para mi salud y mi equilibrio nutricional? 


			Pues porque la cosa no es tan sencilla, desgraciadamente. Al escanear un código de barras con una de esas aplicaciones, accedes a la base de datos de Openfoodfacts, es decir, tan solo a la información nutricional que ha proporcionado el fabricante. Ese «escaneo» no es en absoluto un análisis completo del producto, puesto que, aunque exista, nunca se publica. Por tanto, no obtendrás información alguna sobre la contaminación de pesticidas, el nivel de metales pesados, la presencia de disruptores endocrinos, de aceites minerales, de furanos, de acrilamidas, de dioxinas o de un sinfín de moléculas tóxicas. El  Nutri-Score  no  te  dice  (porque  lo  ignora)  lo  que  quiere ocultarte el fabricante, como el origen geográfico de los ingredientes y su frescura, los procesos empleados, los coadyuvantes tecnológicos añadidos sin declararlos, las mezclas y los posibles trucos y fraudes. Por desgracia, con esas aplicaciones solo sabrás lo que el fabricante quiera revelar, cosa que además ya figura (generalmente mal escrito) en el envase. 


			Gracias a mi formación como ingeniero y a mis veinticinco años de experiencia en la industria agroalimentaria, puedo explicarte por qué dos productos aparentemente idénticos, con las mismas características nutricionales y el mismo Nutri-Score, en realidad son muy distintos. También puedo decirte —en la mayoría de los casos— dónde y cómo se han fabricado los productos y quiénes han participado en el proceso, desmenuzando sus entresijos e implicaciones. 


			En este libro te desvelaré las artimañas que utilizan los fabricantes para darte gato por liebre, como el uso masivo —y a menudo abusivo— de logos de toda clase, tal y como veremos en el capítulo 5 («Logos a gogó»). En el capítulo 6 procuraré desmontar los diez principales prejuicios sobre la alimentación, como «Las marcas blancas valen la pena», «Lo peor de todo es la grasa» o «En los restaurantes hay más calidad que en los supermercados». 


			 


			* 


			 


			Pero, ante todo, este libro —especialmente la segunda parte— es una guía práctica para ayudarte a elegir la comida con acierto. A lo largo de la segunda parte, prodigaré los consejos prácticos que tantos lectores me reclamaron tras la publicación de ¡Cómo puedes comer eso! Consejos que yo mismo aplico, fruto de mis aventuras entre bastidores en la industria agroalimentaria. Cuando hagas la compra en una gran superficie, te acompañaré por todas las secciones, deconstruyéndote las bonitas ilustraciones de los envases, los términos embrollados de las etiquetas, los logos de colores, los anuncios seductores, etc. Te mostraré la cara oculta del food-business que solo conoce y domina alguien del sector. 


			A partir de ahora, esta preciosa información será tu arma. Utilízala bien para elegir productos alimentarios de más calidad. Si te niegas sistemáticamente a comprar y consumir los productos más nocivos, contribuirás a que la oferta de productos alimentarios evolucione hacia alternativas más sanas y ecológicas, sin que por ello salga más caro colectivamente. 


			Desde luego, a ojos de muchos consumidores, la comida basura es comida, de baja calidad, sin duda, pero barata. Sin embargo, se trata de un razonamiento a corto plazo, además de completamente falso. El coste real de la comida basura, el que acaba pagando la ciudadanía (y, por tanto, cada uno de nosotros), está muy subestimado y resulta extremadamente elevado. 


			En efecto, habría que tener en cuenta los miles de millones de euros que gasta la PAC (la Política Agrícola Común de la Unión  Europea)  subvencionando  la  agricultura  intensiva,  el coste de la descontaminación de las aguas, de la lucha contra las bacterias multirresistentes, el gasto que supone la muerte de agricultores por cáncer a causa de los pesticidas, sin olvidar los gastos sanitarios ligados al preocupante aumento de la obesidad y las enfermedades cardiovasculares… 


			Nuestra responsabilidad —la de todos nosotros— es cambiarlo. Espero contribuir, aunque sea modestamente, con este libro combativo lleno de convicciones. 


			
	    

	 	
	    
             


			PRIMERA PARTE 


			 


			EN LAS ENTRAÑAS DE LA DESPENSA 


			
	    

	 	
	     
	    	
	    	
	    		
            1 


			

			PESTICIDAS, ADITIVOS, CONSERVANTES…  


			¿TAN GRAVE ES TRAGÁRSELOS? 


			

			Me acordaré toda la vida de aquel hombrecillo con un traje demasiado grande, a todas luces incómodo, farfullando en un inglés torpe ante un micro que se le comía la mitad de la cara. Lo cierto es que el representante de Vietnam en la conferencia anual de la Comunidad Internacional de la Pimienta, que se celebraba a comienzos de noviembre de 1998 en un enorme hotel de Yakarta, en Indonesia, no lograba impresionar al público. 


			Además,  se  daba  la  circunstancia  agravante  de  que,  a  finales de la década de 1990, Vietnam era un productor de pimienta de segunda fila, con un volumen anual de entre 15.000 y 18.000 toneladas. Menos de la mitad que los pesos pesados del mercado, como India, Brasil o Indonesia, y de una calidad —y, por tanto, de un valor— muy inferior. 


			Su presentación sobre las nuevas técnicas de cultivo de los pimenteros en su país resultaba demasiado técnica y árida. Nadie le prestaba atención hasta que de repente anunció: 


			—… así, con la mejora del rendimiento, el apoyo del gobierno  a  los  productores  y  el  aumento  de  las  superficies  de producción en un 20 % anual, alcanzaremos las 100.000 toneladas en cinco años… 


			Al instante le llovieron las risas desde varios lugares del auditorio. Yo mismo no pude reprimir una sonrisa. ¿Acaso el hombrecillo ignoraba que, por aquel entonces, el total de las exportaciones mundiales de pimienta giraban en torno a las 125.000 toneladas anuales? 


			Mi vecino de asiento, un neerlandés rellenito, me miró, hizo una mueca y soltó: 


			—That’s insane! This guy’s crazy!* 


			

			Y, sin embargo, en el 2001, es decir, solo tres años después, gracias al aumento efectivo de las superficies de cultivo y a la utilización masiva de abonos y de pesticidas, Vietnam se convirtió en el primer productor mundial de pimienta, con más de 60.000 toneladas anuales, hundiendo los precios del mercado a 0,85 dólares el kilo. Y, en el 2004, Vietnam superó las 100.000 toneladas anuales, al mismo tiempo que el consumo mundial se disparaba, razón por la cual aumentaron los precios, que alcanzaron los 11,3 dólares el kilo en julio de 2015. 


			Sin ningún reparo respecto a lo nocivo de su producción y enriquecidos de repente, ¡los productores vietnamitas habían tenido éxito en su juego de póquer! 


			En el 2017, la producción vietnamita alcanzó las 170.000 toneladas anuales, es decir, un 60 % de la producción mundial, que en veinte años se había casi triplicado y que se estimaba en más de 280.000 toneladadas.1 Pero como los filones siempre atraen a la competencia, China, Tailandia y Camboya empezaron a cultivar pimienta, haciendo caer los precios hasta los 3 dólares el kilo de la actualidad. 


			

			Desde aquella conferencia memorable, siempre presto mucha atención a los hombrecillos algo desaliñados. Igual saben más que yo… y acaban anunciando, como si nada, verdaderas transformaciones en el mercado mundial de productos alimentarios. 


			

			* 


			

			Las cifras son sobrecogedoras. Hoy en día, en la Tierra, hay 7.600 millones de seres humanos.2 Desde 1970, ¡la población mundial se ha duplicado! Aunque la tasa de crecimiento demográfico esté disminuyendo ligeramente, en torno al 2040 seremos unos 9.000 millones de personas. 


			Para  hacer  frente  a  esa  auténtica  explosión  demográfica y atender las necesidades alimentarias básicas, por desgracia solo se ha logrado aumentar la producción industrializando el sector agroalimentario. 


			

			Las superficies agrícolas se han extendido a todas las tierras cultivables, al mismo tiempo que se ha disparado la productividad, a menudo gracias a procesos poco ortodoxos, tal y como explicaré más adelante. Las fábricas han crecido como setas y, para abastecer a una humanidad hambrienta, centenares de buques portacontenedores gigantescos, miles de aviones y millones de camiones recorren el planeta día y noche. 


			Un ejemplo: en Francia, hasta finales de la década de 1950, la productividad anual media de los principales cereales (el maíz y el trigo) era de entre 10 y 12 quintales por hectárea. En la actualidad, la del maíz es de 100 quintales y la del trigo de 80, es decir, ¡entre ocho y diez veces más!3 


			

			Nadie puede negar que esa industrialización ha tenido al menos una gran virtud: permite atender una enorme demanda, que sigue en aumento. Además, el hecho de producir y transportar grandes cantidades también ha permitido reducir el coste unitario. Los productos básicos resultan más baratos para la inmensa mayoría de los consumidores. De hecho, como subrayaba en octubre de 2015 el Instituto Oficial de Estadística francés (INSEE, en sus siglas originales): «Desde 1960, las familias cada vez dedican una parte menor de su consumo a la alimentación: un 20 % en 2014 frente al 35 % en 1960».4 


			Según el INSEE, desde la década de 1960, el precio del trigo y del maíz, en términos reales, se ha reducido a menos de una quinta parte. 


			

			Así pues, todo iría de maravilla si ese increíble aumento de la productividad no tuviera algunas contrapartidas muy perjudiciales para la salud de los consumidores. Una vez resuelto el espinoso problema de la cantidad y del precio que se pide al consumidor, conviene abordar la cuestión de la calidad. Y ese es el objetivo de mi libro. La globalización y la industrialización también han permitido que toda clase de empresas sin escrúpulos invadan el mercado con productos falsificados o de mala calidad, a precios bajos. Productos que numerosos comerciales y fabricantes de la industria agroalimentaria se han apresurado a adoptar para aumentar sus márgenes. ¡Y tan anchos! 


			

			* 


			

			Pero antes de retomar la cuestión de la extrema dificultad de elegir buenos productos en la selva contemporánea de la comida basura,5 detengámonos en la parte más oscura de la industrialización del sector agroalimentario. El aumento de la productividad es fruto de varios factores técnicos, principalmente de la mecanización, la utilización de abonos y pesticidas, la selección varietal y la genética. 


			Citemos los daños «colaterales» ligados al sobreconsumo energético,6 a los atentados contra el medioambiente y la biodiversidad, a la contaminación del aire y de las capas freáticas, etc., antes de centrarnos en lo que acaba apareciendo en nuestros platos, cuando no debería estar. 


			

			Pequeño paréntesis para los profanos en química. Todo el mundo ha oído hablar de los pesticidas (productos químicos tóxicos que aniquilan los animales y las plantas perjudiciales para el cultivo), como los fungicidas (contra los hongos), los insecticidas, los herbicidas y los parasiticidas. Pero ¿conoces los demás productos químicos que, en la agricultura intensiva, se echan a los cultivos? 


			Existen un sinfín de «reguladores del crecimiento» de los que nadie habla, que modifican el equilibrio hormonal de las plantas para influir en su desarrollo y conseguir más o menos frutos, más maduros o con más color, con tallos más o menos largos y robustos, etc. 


			Por ejemplo, para que el trigo no se encorve hacia el suelo, aumentando así la productividad, se puede reforzar el tallo utilizando, entre otros productos, el Medax Top de BASF, a base de prohexadiona de calcio y de cloruro de mepiquat. Se trata  de  un  buen  producto,  pero,  en  su  ficha  técnica,  el  gigante alemán de la química (líder mundial del sector) indica que es «nocivo en caso de ingestión, nocivo para los organismos acuáticos» y que tiene «efectos nefastos a largo plazo». 


			Para destruir los racimos, aclarar la vid y regular la maduración de las uvas negras (pero solo para la vinificación; para el consumo de uvas no está permitido), existe el Sierra, producido por Bayer, el otro gigante alemán, a base de etefón. Este producto, según el fabricante, «provoca lesiones oculares graves y, a largo plazo, es corrosivo para los metales y nocivo para los organismos acuáticos». 


			En el caso de árboles frutales como el manzano, se puede controlar el número de frutos y su maduración utilizando, por ejemplo, el Fixor del fabricante japonés Sumi Agro, a base de ácido naftalenacético, que «provoca lesiones oculares graves» y es «potencialmente peligroso para el feto». 


			Apenas he citado algunos ejemplos, pero existen infinidad de productos potencialmente peligrosos para la salud humana, aunque permitan estimular el cultivo para que «exprese todo su potencial», tal y como se explica en la página web de Sumi Agro France. 


			

			Desde luego, gracias a los milagros de la química disfrutamos de buenos cereales, de frutas y verduras grandes y muy apetecibles, sin rastro de tierra ni de parásitos, pero ¿no deberíamos preocuparnos más por la aspersión masiva de productos químicos tóxicos en nuestros alimentos, por el peligro demostrado que supone para nuestra salud y la de nuestros hijos? 


			

			En su página web, el Comisariado General para el Desarrollo Duradero del Ministerio de Transición Ecológica y Solidaria francés… (pequeña pausa para recuperar el aliento) anuncia con orgullo, en el apartado de «Observación y estadísticas», que «Francia es el primer mercado europeo de productos fitosanitarios», con una facturación anual que ronda los dos mil millones de euros. ¡Hurra! ¡Viva! 


			Al parecer, es algo digno de la medalla de oro en los Juegos Olímpicos. Y no me extraña, si pienso que un exministro de Agricultura, cuyo nombre he olvidado, me aseguraba con la voz temblorosa, durante un programa de radio en el que debatimos, que en Francia teníamos «la mejor agricultura y la mejor industria alimentaria del mundo». 


			En su descarga, debo decir que aquel señor nunca había sido campesino ni fabricante de comida, pero ¿cómo se puede tomar en serio a alguien que suelta semejantes burradas? En mi opinión, esa costumbre de defender una postura ideológica sin tener en cuenta la realidad, incluso negando descaradamente hechos demostrados, sigue desacreditando a la clase política. 


			

			En Francia, según el mismo ministerio, consumimos oficialmente entre 70.000 y 100.000 toneladas de productos fitosanitarios al año, según las condiciones climáticas (si el tiempo es caluroso o húmedo, se aplican más tratamientos, dado que se trata de condiciones favorables a la proliferación de enfermedades y de parásitos). Es decir, entre 2 y 3 kilos por hectárea de cultivo al año. Conviene precisar que las cifras son inferiores a la realidad, dado que numerosos agricultores (conozco a varios) van a comprar a España o a otros países pesticidas prohibidos en Francia, extremadamente eficaces y, por tanto, muy nocivos, sin declararlos. 


			

			Por desgracia, la situación no tiene visos de cambiar. ¿Quién se acuerda del plan Écophyto, lanzado en el 2008 por el gobierno de Fillon, a raíz de Grenelle Environnement?* El compromiso de entonces fue reducir el uso de pesticidas al 50 % antes del 2018. Un programa ambicioso, responsable y sano, pero que acabó en un enorme fiasco. 


			La exministra de Ecología del gobierno de Valls, Delphine Batho, lo lamentó a comienzos del 2017: «La resistencia de las multinacionales agroquímicas es considerable, pero también la de los agricultores reacios a cambiar de hábitos».7 


			¡Así es, señora Batho, magnífico análisis! Pero ¿a quién le sorprende que las multinacionales quieran continuar ganando cada vez más dinero y que a los campesinos no les apetezca complicarse la vida ni arriesgarse a que sus cosechas se reduzcan o se echen a perder? 


			Así que los políticos franceses, valientes pero no tontos, se sacaron de la manga el Écophyto 2 (cuyo presupuesto anual era  de  71  millones  de  euros,  eso  sí),  con  un  nuevo  objetivo, ambicioso pero no demasiado: reducir el uso de pesticidas al 25 % antes del 2020, y un 50 % antes del 2025. Si todo va bien, claro. Y, en abril de 2018, el gobierno francés presentó un «plan de acciones para reducir la dependencia de la agricultura de los productos fitofarmacéuticos»8 y anunció una versión mejorada del Écophyto 2 (bautizado Écophyto 2+), que iban a presentar en otoño, así como un «gran plan de inversiones» sin cuantificar todavía, con el fin de apoyar la investigación y el desarrollo de métodos alternativos a los pesticidas. 


			En cuanto al famoso glifosato, la sustancia activa del controvertido Roundup, el nuevo plan gubernamental no prevé prohibirlo, sino llevar a cabo un nuevo estudio medioambiental, cuyos resultados no estarán listos antes del 2020. 


			

			* 


			

			La cuestión es que se utilizan demasiados productos fitosanitarios. Para proteger el medioambiente, se intenta —en vano— reducir su uso, como acabamos de ver. Los planes se suceden, sin que nada cambie —o casi nada— sobre el terreno. 


			

			Pero en lo que atañe a la salud de los consumidores, no hay de qué preocuparse: existe un reglamento europeo, el número 396/2005, fechado el 1 de septiembre de 2008, que indica que «los comestibles producidos y comercializados en el mercado europeo deben respetar los límites máximos de residuos de pesticidas (LMR) permitidos». Se trata de umbrales, de cantidades de esas moléculas tóxicas por kilo de producto que no se deben superar. ¡Todo controlado, pues! 


			

			No obstante, en el último informe disponible de la Dirección General de la Competencia, el Consumo y la Persecución de Fraudes (DGCCRF, en sus siglas en francés), un servicio que depende del Ministerio de Economía francés, el del año 2016, se explica que el organismo llevó a cabo un análisis de 5.274 muestras y halló pesticidas en 2.945, es decir, casi en el 56 %. Y también (¡vaya, qué sorpresa!) que en 354 muestras se encontró un índice residual superior al límite permitido, el famoso LMR, lo cual significa que más del 6 % de la fruta y la verdura comercializada en Francia y analizada por la DGCCRF no cumple con la normativa, es tóxica y, por tanto, no debería haber llegado al mercado. 


			La verdad es que no me extraña en absoluto, al menos a mí, que soy del sector. El caso es que, desde hace más de veinte años, los laboratorios de las empresas para las que he trabajado (así como los informes de los años anteriores de la DGCCRF, que se pueden consultar fácilmente en internet) siempre han encontrado en el mercado entre un 6 y un 7 % de lotes que contienen demasiados pesticidas. De hecho, esa es la cifra que di en ¡Cómo puedes comer eso! Así que si oyes a algún político o algún fabricante que asegure que la calidad de la alimentación está mejorando, recuerda ese umbral extrañamente inamovible del 6 % de productos no aptos para el consumo. 


			

			Para colmo, el informe de la DGCCRF también reconoce que el 1,9 % de las muestras de origen francés contenían pesticidas muy peligrosos prohibidos en Francia. No exageraba, pues, cuando decía que algunos agricultores franceses se conocen al dedillo la oferta española… 


			Además, conviene saber que, aunque existen millones de sustancias activas, la DGCCRF solo buscaba 474 en el 2016 (frente a las 471 del año anterior, ¡menudo esfuerzo!). Es muy probable, pues, que una sustancia tóxica presente en un producto alimentario no analizado no se detecte, por el simple hecho de que todavía (o ya) no se busca. 


			

			La parte positiva es que, pese a todo, en torno al 94 % de los  productos  de  los  supermercados  son  «oficialmente»  sanos. Bueno, la mayoría contienen pesticidas, pero en cantidades que no suponen ningún peligro, porque son inferiores al famoso límite máximo de residuos. Eso debería tranquilizarnos, ¿no? 


			

			Sin embargo, tal y como indica con orgullo el Ministerio de Agricultura y Alimentación francés, «la fijación de los límites máximos de residuos en los comestibles de origen vegetal tiene en cuenta las realidades agroeconómicas, además de las exigencias toxicológicas».9 En otras palabras, significa que los límites no solo se fijan según el criterio de la toxicidad, sino también en función de la importancia del pesticida en cuestión para la agricultura. Es decir, que se trata de normas de geometría variable, que no solo dependen de la peligrosidad de la sustancia, sino también de su utilidad económica. 


			

			* 


			

			Pongamos el ejemplo del glifosato. En el 2015, el Centro Internacional  de  Investigaciones  sobre  el  Cáncer  (CIIC),  que depende de la Organización Mundial de la Salud (OMS), ya clasificó esta molécula como «probablemente cancerígena».10 El glifosato es la sustancia activa del famoso herbicida Roundup de la empresa Monsanto, adquirida recientemente por la alemana Bayer, y su límite máximo de residuos permitido (LMR) es de 0,1 mg/kilo para los pomelos, los albaricoques y las fresas, por ejemplo, pero de 0,5 mg/kilo, es decir, cinco veces más, para las naranjas, las mandarinas o las uvas.11 Por tanto,  según  la  normativa  oficial,  no  hay  que  consumir  por nada del mundo una fresa con 0,2 mg/kilo de glisofato, pero no hay ningún problema en comerse unas uvas con 0,4 mg/ kilo de glisofato, o sea, ¡el doble de la dosis anterior! No hay quien se aclare… 


			

			El principio del LMR se basa en el antiguo dogma formulado por el alquimista y médico suizo Paracelso (1493-1541): «Nada es veneno, todo es veneno, la diferencia está en la dosis». Las autoridades competentes siempre han considerado que, por debajo de cierto umbral (el LMR), el efecto tóxico de la molécula no se manifiesta y, por tanto, no es peligroso si se encuentra en nuestra alimentación y posteriormente en nuestro organismo en bajas concentraciones. 


			Sin embargo, desde el siglo XVI, la ciencia ha avanzado a pasos agigantados. Hoy en día, la industria química produce decenas de miles de moléculas de síntesis tóxicas; de ahí que seamos tan vulnerables, dado que nuestro organismo no ha
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