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Presentacion

Después del cuaderno delo Herrmannstorfer dedicado al tema del consu-
mo y la proteccién del consumidor abordamos el objeto mismo del consumo: el
alimento y su calidad.

Igual que el cuaderno precedente, éste tiene ttEsillas densos concebidos
para servir como documento de trabajo.

Hoy la palabra calidad esta en todas las bocaslesm en todos los anuncios.
¢, Quién no hace calidad? Cada cual tiene su conceptealidad personal. Pero a
menudo, al profundizar, nos damos cuenta de que Iparalimentos el concepto de
calidad esta mezclado con el de cantidad: contetédproteinas, azlcares, ausencia
de residuos de plaguicidas, etc. ¢ Qué esta pasando?

Para delimitar la importancia de la calidad dedbsentos hay que compren-
der el sentido fundamental de la nutricién.

En el primer articulo Michaela Glockler establea® bases esenciales. La cali-
dad no puede de ninguna forma reducirse a la cagippnscuantitativa de los ali-
mentos, dado que nos alimentamos sobre todo dedazas vitales contenidas en el
alimento, y no solamente de las sustancias. Se remd@ mejor la importancia del
modo de produccion del alimento. La autora prelesaosas describiendo el curso de
la vida del ser humano. También aborda el aspemtimlsde la comida, que no hay
que olvidar. En efecto, una busqueda estricta dalldad para la salud propia, supone
el riesgo de caer en el egoismo.

Los dos articulos siguientes presentan dos métotlegrales de aproximacion
a la calidad. La observacion del crecimiento dgldata y la cristalizacién sensible.

Al revés que los métodos analiticos, estos métadasos dan curvas, cifras ni
estadisticas. Nos aportan imagenes que hay quedsrra leer de modo integral.
Conducen nuestra atencidn sobre el proceso presamtel origen de la forma
observada. Es importante comprender la calidad daraolminacion de un proceso.

Sobre todo no habria que olvidar que la pruebaatidad mas importante se
efectia cuando el consumidor come el alimentojderk y extrae fuerzas... o no las
consigue. Sin aparatos complicados, todos podemasa@&a comida refinar, aguzar
todos los sentidos para evaluar la calidad deleaitim

La redaccion

" # S % &'
2

o
S~

) _ (*% %
3

Cuadernos demeter: La Calidad de los Alimentos. 2



Puntos de vista médicos
para comprender

los productos biodinamicos
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Aproximacion a la calidad

por la observacion del crecimiento vegetal

Suele decirse que se reconoce a un arbol por sussfr Aqui, por el contrario,
observaremos el desarrollo completo del vegetakddela germinacion hasta la
fructificacion, para conocer el fruto, en este céagudia. El es, en efecto, el resultado
interiorizado de toda la evolucion de la plantapEsamos que este articulo incite a los
lectores a aplicar por si mismos este método paeduar la calidad, para el cual el
anico instrumento necesario es el ser humano qupielda todos sus sentidos.
Volviendo a la nutricién, puede decirse que estiaveiad constituye por si misma una
alimentacion espiritual en el sentido del articpi@cedente.
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NPK 3

NPK 2

NPK |

Regado dos veces a la semana en tres concentiacidde ml (normal segun las
indicaciones de empleo), 0,8 ml y 1,6 ml para 10@enagua. (El aporte de NPK soélo

NPK1/2/3: Tierra y abono liquido ("Lonzin" con 8% de N, Kymas oligoelementos).
comenzo a las tres semanas tras el comienzo égpesimentos.)
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Tierra Compost 1 Compost 2 Compost 3

Judias de mata bajamaduras, en recipientes que permiten observaraiass. Han
crecido en tierra con diferentes abonos.

Tierra: mezcla del huerto experimental del Goetheanunmiatitmosa y calcarea
cultivada segun el método biodindmico desde hachmtiempo.
Compost 1/2/3:Tierra 'y compost de estiércol maduro en propord®b:1 - 3:3 - 1.5
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Las calidades alimentarias

La cristalizacion sensible es un método global paatorar la calidad, indicado
por Rudolf Steiner y desarrollado por Ehrenfrieceffer. Al igual que la planta, nos
aporta imagenes que hay que aprender a leer eroejucto y no a analizar (cortar
en' trozos). Es particularmente interesante para pwoductos acabados y para los
alimentos sin forma exterior, como la leche. Paaa hortalizas, completa bien la

observacion de la planta.

Esquema ideal de estructura
de una imagen de cristalizacton

Vainilla Tintura de vainilla (supermercado)

! Los sucesivos tratamientos de las fotografias haearlo una pérdida notable de la calidad de lageines, a pesar
de ello hemos decidido mantener las originalesinal del articulo hemos puesto otras fotos dealiciones que
no formaban parte del texto original, con el finildstrar las diversas formas creadas por lasBuists.
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Nabo de cultivo biodindmico

tipo flor
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Zanahoria blodlnamlca jugo fresco
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Tomillo silvestre Pyrénées Orientales Tomillo sfire Hautes-Pyrénées
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Heno biodinamico, jugo de 21 dias

1 9** #* * %
* %*2 "2 $
* * "8
* *@ ***2
) *
*%* 7 7*
* 6 n
% *2) * ( " *2( *
1 * 9 " *
9 * * * *
9 * *2
%8* *
*
9) #
* * * *

Jugo envejecido de pan amasado a mano
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Al final del articulo anterior, con el problema ttes productos elaborados (pan
amasado a mano o a maquina), se aborda un temaeukesarrollara en un proximo
dossier: la importancia del modo de elaboraciénaeproductos agricolas.

Porque el alimento que tenemos en nuestro plate tieda una biografia. Para
qgue la calidad de la produccion biodinamica se éath el alimento final, todos los
procesos han de respetar ciertos criterios de ealictultiva, recoleccion, elaboracion,
conservacion... e igualmente se puede pensar en lidadasocial de la relacién
productor-consumidor con el justo lugar del elabdoa y del comerciante, tema ya

abordado parcialmente en el dossier Il (La protéecidel consumidor, de Udo
Herrmannstorfer).

* Ejemplos de Cristalizaciones:

Remolacha roja inmadura Remolacha roja madura Refmalvieja

Cascara de huevo Clara de huevo Yema de huevo
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Suero de leche Leche desnatada Leche entera

Nata Avena Rabano
Arroz Espinaca Patata almacenada 10 meses
Semilla de pino Trigo Cloruro de cobre (CI2Cu) aditivo

* Estos ejemplos pertenecen al libro de Magda Engdles materia viva y su poder de formacion” — Rréses — Francia.
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