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Conladecadenciadelapasa,bue-
naparte delastierras dela Marina
Alta sufrieron una importante
transformacion. El secano se sus-
tituy por el regadio y la naranja
se convirtié en la reina del baile.
Hoy, la produccidn citricola en la
comarcasiguesiendoelevaday,en
buenaparte, secanalizaatravésde
la Cooperativa Agricola de Pego,
Coopego. Ahora bien, abrirse
mercadono esfacilyhay que estar
reinventandose continuamente.
Junto alas cooperativas de Olivay
Gandia, Coopego puso enmarcha
el proyecto Green Fruit. Cadauna
delastrescooperativasse especia-
lizé en un producto: hibridos y
clementinaslade Gandia, naranja
lade Olivayresiduo 01la de Pego.
El aflo pasado se hizo la primera
pruebay el resultado fue més que
satisfactorio.

;Y qué es eso del residuo 0? El
presidente, Pepe Pastor,lo explica:
“implica que no se utilicen plagui-
cidasen el campo ni fungicidasen
el almacén; se aceptan los abonos
quimicos pero ningun producto
que genere residuos”. La primera
prueba, a peticion de un cliente
francés, se hizo en la camparfia
pasada con navelinas y nével. La
experiencia se ampliard este afio.

Laactividad citricola empieza
en agosto con las clementinas y
satsumas de primera campana,
cultivadas todavia con el méto-

do tradicional. Entre octubre y
mayo se trabaja el residuo 0, con
hibridos, clementinas y naranjas
de productores de la comarca.
El principal mercado de la coo-
perativa, que da empleo a 200
trabajadores en plena camparia,
es el resto de Europa, donde llega
el 80% de la produccion.

Pastor sostiene que “el gran
enemigo de la agricultura” sigue
siendo la distribucion, a la que
califica de “plaga endémica” por
los margenes de beneficio tan
dispares que hay en los distintos
escalafonesdelacadena. Otromal
afiadido es la parcelacion de las
tierras, divididasen pequefiaspro-
piedades y que en muchos casos
han sido abandonadas porque no
eranrentables, por nohaber relevo
generacional o simplemente por
una falta de profesionalizacion.

Con el fin de recuperar el
paisaje, hacer de la agricultura
una actividad rentable, evitar el
abandono de mastierrasy favore-
cer también el desarrollo de otros
sectores, como el turistico —que
en cierto modo bebe también del
paisajey delos productos arraiga-
dos a un territorio- Coopego ha
puesto en marcha una interesante
iniciativade gestiéon comun (IGC)
para la agrupacion y explotacion
de tierras abandonadas. Desde
abril hasta ahora, son ya 600 las
hanegadas arrendadas en la co-

Residuo 0: la revolucion de los citricos

“600 hanegadas
arrendadas
desde abril”

marca.

El proyecto, desarrollado en
colaboracion con la Universidad
Politécnicade Valencia,laFunda-
cién Cajamar, la Federacion de
Cooperativas Agroalimentarias
de la Comunidad Valenciana y
ANECOOP, cuenta con el apoyo
de la Oficina de Dénia Ciudad
Creativa dela Gastronomia, “con
la que nos unen intereses simila-
res’, dice el presidente.

La IGC es una apuesta de
futuro, como también lo ha sido
laintroduccién delaguacate —que
se ha trabajado en las dos tiltimas
campanas y con buena salida en
el mercado francés. Coopego
recibe aguacates de productores
de Sanet i els Negrals y de Pego,
basicamente, donde se cultivan
unas 300 hanegadas.

Porlacooperativade Pego pa-
san también sandias —“llegamos
a hacer un millén de kilos, pero
pocoapocosehaidoabandonado
su cultivo yahora solo recibimos
lasque produce unsocioquetiene
alrededor deunahectarea’, expli-
ca Pepe Pastor- y la granada, un
producto practicamente residual.
En el horizonte, el pomelo.

Jugar i educar el paladar

S’heu posat mailescireresales orelles
com si fossen arracades? Els xiquets
ho fan quan sén menuts. Es un joc
senzill i un tant transgressor —utilit-
zar la fruita per jugar!-, que sol anar
acompanyat de rialles a la taula. Es
convenient familiaritzar-se amb la
fruita des de la infancia. De fet, la
fruita sintrodueix en lalimentacié
dels nadons en forma de farinetes
quan només tenen uns mesos. Cal
mantenir-la en la dieta al llarg de
tota la vida.

Menjar-laamb pell ésuna propos-
tamolt recomanable peralsadults. La
fibra soluble ajuda a mantenir nivells
saludables de colesterol en sang. En
elsxiquets convé esperar als4 6 5anys
per ingerir-la sense pelar per evitar
diarrees.

Devegadeselsxiquetslarebutgen.
La nutricionista Sabina Escortell
recomana donar-los a triar entre dos
fruites diferents ino obligar-los maia
menjar-neunadeterminada. Lafruita
és una opci6 molt més saludable que
els dol¢os per berenar, per exemple,
i donant a tastar diferents fruites
contribuim a leducaci6 alimentaria
i del paladar.

Amb eixa finalitat es va posar en
marxael curs passatel programa Sucs
a Escola al Parc de Torrecremada des
de ’Ajuntament amb la col-laboracié
dlalguns productors. En lactivitat
van participar més de 600 alumnes
de 7 escoles.

Les nits dagost era habitual fer
fanalets amb els melons d’Alger per-
queelsxiquetsels traguerena passejar
amb un ciri en l'interior. Era un cos-
tum molt estés fa unes décades que
sha anat perdent. A la Marina Alta,
afortunadament, ha sigut recuperat i
esta viu en poblacions menudes, on
encara es pot fer vida al carrer.

“Els fanalets de llum
evocaven la figura
del sereno”

La imatge dels xiquets desfilant a
les fosques amb la llum dels melons
dona a la nit un ambient magic. En
moltsllocs, abans de la desfilada es fan
tallers per confeccionar els fanalets,
amb tot tipus de forats per on sescapa
la llum del ciri. La desfilada sol anar
acompanyada d’'una cang¢6 i un ball.

Bernat Cap6 recull en el Costumari
Valencia una cangoneta emprada al
segle passat on sevocava la figura dels
vigilants nocturns o “serernos”, que pa-
trullaven els carrersamb els seus fanals.
Els xics cantaven aixi: “El sereno ha
mort un gosilha tirat en un bancal, les
xiquetes de costura se’l mengen amb oli
isal”.Responien lesxicones repetintla
cangoneta i substituint “les xiquetes de
costura” per ‘els xiquets de lescola”. No
anem a analitzar la lletra, que donaria
molta parlar. Pero sipodem continuar
la tradici6 i jugar amb els menuts de
casa a fer fanalets de mel6 d’Alger.
Traure’ls al carrer no sols dona a les
nits destiu un halo de magia i misteri
sin6 que també ajuda a fer rogle.

Que hi ha de cert?

El bioquimic JM Mulet, autor de llibres tan provocadors com Los productos naturales jvaya timo!, Comer sin miedo, Medicina sin engafios o Transgénicos sin miedo
ens ajuda a descobrir que hi ha cert i de fals en cadascuna d’aquestes asseveracions, molt esteses en la nostra cultura.

1. Després de la fruita mai s’ha de beure aigua.
No té cap sentit. Aigua has de beure quan tingues set
independentment de si has menjat fruita.

2. La fruita per la nit engreixa.
Igual que pel mati. Es a dir, menys que altres aliments i
amb molta aportaci6 de fibra i vitamines.

3. Es preferible menjar la fruita abans i no guardar-la
per ales postres.
No. La fruita es pot menjar abans, després o en compte de.

4. El mel6 pel mati és or, per la vesprada plata i per
la nit mata.
Sembla allo dels gremlins, que no podien menjar després de
la mitja nit. No sé. Fixat en la gent que esta sopant als restau-
rants del Raset i mira quants tenen mel6 de postresisi a alg
li passa alguna cosa. No és un mite. Lorigen pot vindre perque
segons la tradici6 dos papes -Pablo 1T al 1471 i Clemente VIII
al 1605- varen morir per una farta de melons ja que era un
article de luxe, per6 shauria de veure quina va ser la causa real.
_5.La poma és astringent.
Es facil de saber. Se te queda la llengua com aspra? Les
pomes verdes pot ser. Una vegada mauren... no massa. Es

mésastringent el caquio el datil. O els tanins del raim negre.
6. Les figues seques son bones per a I'osteoporosi.
Son riques en calci, per tant si a la dieta lin falta poden
venir bé. El tema és que la osteoporosis depén de més
factors com les hormones o les vitamines, llavors si tens

bé el calci dona igual que menges figues seques o iogurts.

7. Els diabétics no han de menjar fruita.
Fals. Hi ha fruites, com el raim, riques en sucres. Pero

‘altres fruites en poden i n'han de menjar. El millor és
consultar amb lespecialista.

8. El platan engreixa.
En comparaci6 té més calories que altres fruites. Pero
aporta fibra i nutrients. I té menys calories que els dolcos
ila bolleria. Per tant, és millor menjar un platan que un
brownie amb gelat de postres.

9. El suc de taronja s’ha de consumir d’immediat
perque perd propietats amb el pas del temps.
No cal anar contra rellotge. Les perd, pero poc a poc. Unes
hores pot aguantar. Aixo si. Compte, no el guardes molt
de temps perqueé no es conserva gaire bé i poden créixer
bacteris o fongs gens recomanables.
10. Es bo sopar només fruita, depures l'organisme i

dorms millor.
Esbosoparnomésfruita. Punt. No calbuscarexcuses. Allode
depurar no té sentiti dormir bé depén de molts més factors,
encara que és cert que un sopar pesat és fatal per dormir.



