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Editorial

Sihay un ambito en el que la calidad desempefia una
funcién no sélo importante, sino absolutamente vital, es
el dela alimentacién. Nuestra calidad de vida depende
directamente de ella. Comemos tres veces al dia, de modo
que nos conectamos con el mundo.

Arizona Muse, Carlo Petrini y Maike Ehrlichmann inicia-
ron el Congreso con el lema "jAdelante con la calidad!" y
presentaron sus diferentes puntos de vista.

El tema de la calidad significa en primer lugar tener expe-
riencias auténticas y percepciones sensoriales. La calidad
de los alimentos siempre se experimenta primero a través
de los sentidos, ya sea el tallo del maiz en el campo, el
grano maduro o el pan salido del horno. En varias inter-
venciones se seflalé que es necesario agudizar los senti-
dos, ya que son la principal herramienta para reconocer la
calidad, y luego entrenarlos y mejorarlos.

Y, como demostré Olivier Clisson con el ejemplo del grano
y el pan, el método de elaboracién es a menudo una imita-
ci6on de los pasos de la naturaleza pero a un nivel superior,
una "intensificacién".

Con frecuencia, el tema de la calidad se contempla como
una polaridad con la cantidad en la vida cotidiana. Ten-
demos a pensar que sélo una vez que todo el mundo tiene
suficiente para comer debemos prestar atencion a la cali-
dad. Visto asi, la calidad parece una especie de lujo. Pero
esta divisioén es una ilusién. Como demostr6 Ueli Hurter,
la planta debe producir primero suficiente sustancia (can-
tidad) para luego perfeccionarla cualitativamente. Este
equilibrio en los procesos de crecimiento y diferenciacién
lo describe también muy claramente Joke Bloksma.
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Impresién de la conferencia
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¢De qué sirve la cantidad si sélo nos llena el estdbmago pero
no nos nutre, es decir, nos hace saludables? La investiga-
cién sobre el microbioma muestra cada vez mas que la cali-
dad en nuestra dieta y el entorno en general tienen efectos
directos en nuestra salud fisioldgica e incluso mental.

;Qué valor tiene la cantidad barata si se hace a costa de

la ética? Mechthild Kndsel muestra cémo una eleccién
consciente de la forma en que mantenemos a los animales
y sus condiciones de vida conducen directamente a una
carne de mejor calidad.

En el trabajo fundamental sobre la Carta de Micael, Jasmin
Peschke muestra como la conciencia de la calidad ha
cambiado significativamente a lo largo del tiempo. El ser
humano crea la calidad, jamas se encuentra alli de forma
natural por si misma sino que necesita la colaboracién de
la cabeza, el corazén y las manos.

El congreso detalla una serie de etapas importantes en nues-
tro viaje de investigacién hacia la calidad de vida. Se pone

de manifiesto cdmo este hilo conductor atraviesa todas las
etapas del proceso de produccién de nuestros alimentos -
desde el suelo hasta el plato- y como, en tltima instancia, "la
calidad es el resultado de la accion creativa del ser humano”.
Craig Holdrege describe como el ser humano puede desarro-
llar su relacién con la naturaleza para que sea participativa,
para que la naturaleza sea percibida en toda su actividad y
no simplemente como un objeto o un recurso.

Para el equipo de la Seccién de Agricultura

Jean-Michel Florin



Arizona Muse en la conferencia

iHacia la calidad!
A. Muse / C. Petrini / M. Ehrlichmann

El congreso de agricultura 2022 comenz6 con tres ac-

tivistas de muy diversas caracteristicas que comparten
el objetivo de ampliar la calidad biodinamica. Mientras
que la modelo Arizona Muse examing la cuestién de la
calidad, especialmente en la industria de la moda, Carlo
Petrini, fundador del movimiento Slow Food, dese6 que
los alimentos sean de calidad superior y se produzcan de
forma justa. Esta fue también la peticién de la nutri-
cionista Maike Ehrlichmann, que utiliza con éxito la
"nutricién intuitiva" en el asesoramiento dietético. Esto
nos enseifia a escuchar las sefiales de nuestro cuerpo,
dandonos seguridad sobre qué y cuanto debemos comer.

Foto: Lin Bautze

Arizona Muse: los tesoros de un siglo de agricultura
biodinamica

Arizona Muse visit6 por primera vez una granja biodina-
mica en Estados Unidos cuando tenia diez afios, durante
un viaje con su clase de la escuela Waldorf. No sabia
entonces que, veinte afios después, seria embajadora

del movimiento biodinamico. Su camino en la vida la
llev6 primero a las pasarelas de todo el mundo y ante las
camaras de famosas revistas de moda. Durante su exitosa
carrera como modelo, en la que un compromiso se sucedia
al anterior, nunca se preguntd de dénde procedia su ropa




ni como era fabricada: se encontraba demasiado absorta
en los acontecimientos.

Sin embargo, en algin momento se dio cuenta de que
sabia muy poco sobre el origen de la ropa y las marcas
que llevaba y empez6 a informarse sobre ellas. Descubri6
que el marketing habia perdido su integridad y que era
necesario un nuevo comienzo social. Decidié comprome-
terse activamente con la fabricacién de ropa sostenible y
con el medio ambiente en general. Esto la lanzé a un viaje
fascinante en el que no sélo se encontrd con condiciones
impactantes, sino también con muchas personas inspi-
radoras. Entre ellas, los agricultores biodindmicos, cuyos
conocimientos, calma y fuerza la impresionaron mucho.
Llegé a ver que la biodindmica, con su siglo de experien-
cia, tenia soluciones de gran alcance para una variedad de
problemas, tanto en el &mbito practico de la agricultura
como en el social y politico. Tenia el potencial de integrar-
se completamente en las estructuras sociales, econémicas
y politicas de varios paises. La crisis climatica no s6lo se
manifiesta en la teoria, sino también en la practica, lo que
hace que la biodindmica sea ain mas importante, ya que
su aplicacién resulta ahora urgente.

El primer paso de Arizona Muse fue fundar la organiza-
cién sin animo de lucro DIRT, Fundacién para la Regene-
raciéon de la Tierra, con el objetivo de regenerar los suelos
de la tierra mediante la agricultura biodinamica y ayudar
a las marcas de moda a fabricar productos mas ecologicos.
Pero su visién va mucho mas alla. Por ejemplo, le gustaria
ver hospitales en los que los pacientes pudieran disfrutar
de comida biodinamica y las camas estuvieran hechas con
sdbanas producidas de forma sostenible. Y los habitantes
de las ciudades, especialmente los nifios, volverian a re-
lacionarse con la naturaleza y mirarian con mas atencién
su entorno. En su papel de eco-activista, Arizona Muse
quisiera llegar al mayor nimero posible de personas de
diferentes sectores y de todos los rincones del mundo,
para trabajar juntos en la creacién de un planeta sano y un
futuro feliz para los nifios.

Carlo Petrini: un llamado a los alimentos sabrosos y
de produccion justa

El tema de la calidad de los alimentos nunca ha sido tan
importante como ahora en nuestro siglo, por dos motivos.
En primer lugar, la calidad de los alimentos no se basa tni-
camente en las propiedades sensoriales, sino que incluye
todos los sentidos y el entorno. Aqui es donde el movi-
miento biodinamico desempefia un papel importante, ya
que considera la calidad de los alimentos desde un angulo
holistico y tiene en cuenta no sélo el medio ambiente, sino
también el nivel espiritual.

En segundo lugar, el gobierno y los cientificos en Italia
estan tratando de restringir la agricultura biodinamicay
organica a través de leyes, al mismo tiempo que ridiculi-
zan las practicas biodindmicas. Por eso es importante que
defendamos nuestros conceptos holisticos.

El movimiento Slow Food, que existe desde hace 30 afios,
tiene como objetivo que los alimentos sean sabrosos,
compatibles con el medio ambiente y producidos de
forma justa. Los alimentos que no cumplen estos criterios
simplemente no son buenos. La equidad social también es
importante. Los alimentos deben producirse sin explotar
a los productores, contrarrestando la injusta distribu-

cién financiera en el sector agricola. Los conceptos de la
agricultura biodinamica contrastan maravillosamente con
los casos de injusticia social y produccién perjudicial para
el medio ambiente, ya que la biodinamica integra tanto

el medio ambiente como las personas en su sentido de la
calidad. Este aspecto es muy importante, ya que el sistema
agricola actual se encuentra en un proceso de transforma-
cién. Es un momento histdrico que no debe perderse y que
debe estar en la cima de nuestra conciencia. Es importante
para el futuro que tanto los productores como los consu-
midores asuman su responsabilidad. Los consumidores
deben abandonar su papel pasivo y convertirse en copro-
ductores, para crear un sentido holistico de la calidad.

Maike Ehrlichmann: todos somos nuestros propios
asesores nutricionales

En su trabajo como asesora nutricional, Maike Ehrlich-
mann se encuentra con muchos pacientes que le pregun-
tan qué deben comer. Su respuesta es: alimentos frescos,
buenosy honestos, preferiblemente cocinados en casa.
Muchas personas han perdido su relacién con este tipo

de alimentos porque nuestra dieta esta llena de alimentos
procesados y aromatizantes. A pesar de ello, percibimos
la diferencia entre los alimentos sanos y los no sanos. Casi
nadie se siente bien comiendo comida rapida. Pero nos
sentimos emocionados cuando probamos una sabrosa
zanahoria.

¢ Como se produce una zanahoria sabrosa? Procede de
semillas organicas o biodindmicas, crece en un suelo sano
y vivo y hace frente a los diversos factores ambientales
formando sustancias que se fortalecen a si mismasy a
nosotros: lo que se conoce como sustancias vegetales se-
cundarias, como los antioxidantes. Si queremos alimentos
saludables, los encontramos a través de nuestro sentido
del gusto, porque las sustancias vegetales secundarias
estdn asociadas al buen sabor. De hecho, el buen sabor
puede ser un indicador en nuestra biisqueda de alimentos



saludablesy, a la inversa, los alimentos nos hablan a través
del sabor.

Segun un profesor de la funcién sensorial, comemos me-
nos cuando la comida sabe mejor. Por tanto, ante el grave
aumento del sobrepeso y la obesidad en nuestra sociedad,
seria sensato comer lo que sabe bien, y dejar de comer
cuando estamos satisfechos.

Cuanto mejor seamos capaces de confiar en nuestras nece-
sidades porque hemos aprendido a observarlas, mas pro-
bable sera que consigamos lo que necesitamos. Nuestro
cuerpo puede regular bien nuestras necesidades si se lo

permitimos. De este modo, el ser humano puede entrenar
a su propio asesor nutricional interior. La prueba cientifi-
ca es que las personas que comen intuitivamente suelen
estar mas delgadas y sanas. Los aromatizantes artificiales
alteran la percepcion de nuestras necesidades, por lo que
es importante comer s6lo alimentos frescos, sencillos y
honestos siempre que sea posible. Esto permite al cuerpo
tener una reaccion honesta. Entonces, ;qué medidas de
salud publica se pueden poner en marcha? Tenemos que
asegurarnos de que este tipo de alimentos estén disponi-
bles de la manera mas facil posible para la mayor cantidad
de personas.

)

Foto: Philip Wilson
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El buen gusto en calidad y cantidad

Jean-Michel Florin y Ueli Hurter

Para el movimiento biodindmico, es fundamental la
adecuada relacién entre calidad y cantidad. Los dos res-
ponsables de la seccidn, Jean-Michel Florin y Ueli Hurter,
analizan el tema de la calidad y la cantidad desde dos
puntos de vista: Jean-Michel Florin desde el enfoque del
consumo, la degustacidén y la calidad, y Ueli Hurter desde
el enfoque de la produccion y la cantidad.

La cuestion de la calidad en el comienzo de la
agricultura biodinamica

¢Por qué la calidad ha disminuido frente a la cantidad a

lo largo de los afios? En el transcurso de las dos Guerras
Mundiales, se fabricaron sintéticamente sales quimicas
nitrogenadas destinadas a la guerra, las cuales se utilizaron
asimismo en la agricultura. La introduccién de nitrégeno
artificial alterd el equilibrio de la salud de los animales, las
plantasy el suelo. La fisiologia de las plantas y los animales
no pudo adaptarse a estos fertilizantes artificiales, lo que
provocé una pérdida en la calidad de los alimentos, pero un
incremento en la cantidad, algo de crucial importancia para
combatir el hambre que se produjo tras los afios de guerra.
¢Pero qué ocurri6 con la calidad? El Curso de Agricultura de
Rudolf Steiner ofrece una respuesta a esta pregunta. No se
trata de descartar la cantidad en favor de una calidad lujosa,
sino de una alimentacion sana y saludable para todos.

El sabor de la vida

Jean-Michel Florin: ;Cémo se desarrolla la calidad? De
hecho, ;qué esla calidad? ;Es el gusto "le gotit” en sentido
estricto o mas amplio?

Por gusto, no nos referimos inicamente a la percepcién

de un alimento en la boca, sino a la experiencia total del
mismo a través de diferentes sentidos. A fin de comprender
mejor lo que es la calidad, primero tenemos que explorar

lo que significa para nosotros comer, es decir, alimentar-
nos. jTiene el comer un significado puramente utilitario?
;Comemos como un medio para conseguir un fin (para
acumular fuerzas)? Silo miramos fenomenolégicamente, es
mucho mas que eso. Ya que, a través del gusto, que surge de
numerosas impresiones sensoriales, disfrutamos de la vida:
jcomer es "la saveur de vivre" (el sabor de la vida)!

El filésofo francés Emmanuel Lévinas ha expresado dela
siguiente manera: "Respiramos por respirar, comemos y
bebemos por comer y beber, nos refugiamos por refugiar-
nos, ... paseamos por pasear. Todo eso no es por vivir, es
vivir. La vida es una sinceridad". Pero para percibir la vida

y el entorno con todas sus impresiones sensoriales ("la
saveur”) necesitamos estar en el aqui y ahora. Como ha
dicho Goethe: "Acuérdate de vivir". Asi que estamos en un
intercambio activo con el entorno cuando respiramos, pero
también cuando comemos. ;Qué ocurre cuando comemos?



;Comemos para ganar fuerzas para la vida diaria o comemos
para encontrarnos con la esencia de los alimentos?

Si comemos con un propdsito puramente utilitario, no
tenemos ninguna conexién con los alimentos ni con el
entorno, lo que tarde o temprano deriva en una enfermedad:
no nos satisface la comida. Sin embargo, si comemos con
conciencia, puede ser muy satisfactorio puesto que recor-
damos el sabor especial y, por tanto, nos hemos encontrado
con la esencia del alimento. También podemos recordar
una atmosfera particular. Asi es como hay que ampliar el
concepto de "alimentacién”. La comida es un encuentro con
el entorno, que también puede proporcionar impulsos emo-
cionales y espirituales. Este es el primer paso para desarrol-
lar el concepto de "calidad".

La calidad se desarrolla sobre la base de la cantidad

Ueli Hurter: La cantidad también es importante. Un agricul-
tor que ha sembrado trigo y lo cosecha como maiz maduro
mira el grano trillado: jcuanto mas hay en el remolque, mas
contento esta! Una vez que el grano se trilla, se muele y se
convierte en pan, la calidad pasa a primer plano. Una barra
de pan insipida es cualitativamente insatisfactoria. Sin
embargo, un pan sabroso es una prueba de buena calidad.
Pero, ;coOmo se consigue esta calidad? Sigamos el proceso de
desarrollo del pan hacia atras. El panadero influye en el pan
con su proceso de elaboracién de la masa, el molinero con la
molienda del grano. Pero el sabor real del grano de trigo lo
produce el agricultor, su crecimiento en el campo y, en ulti-
ma instancia, se debe también al trabajo del fitomejorador,
que influye en la naturaleza del sabor del grano de trigo.

Observemos el trigo durante sus fases de crecimiento.
Desde la semilla que germina hasta la fase de tres hojas, el
grano de trigo tiene que aclimatarse a su nuevo entorno y
hacer frente a las condiciones del suelo y del clima, asi como
a sus caracteristicas como grano de trigo. La planta crece
primero hacia el exterior (fase de ahijamiento), asegura su
lugar y luego brota vigorosamente hacia arriba (fase de brot-
acién). El estado vegetativo maximo se alcanza mientras la
planta se impulsa hacia arriba y produce hojas y tallos. La
fase generativa, la aparicién de las espigas, constituye la
transicion al desarrollo del grano. La energia de la planta se
convierte entonces en sustancia visible, es decir, en granos.
Los granos del crecimiento generativo producen la calidad
que buscamos: una calidad de madurez. Si se acelera el des-
arrollo del grano en las variedades de paja corta poco antes
de la cosecha por medio de altos aportes de nitrégeno, se ob-
tiene un grano con un alto contenido en proteinas, pero con
poco sabor y, por tanto, de menor calidad. El crecimiento
vegetativo tiene, por tanto, un impacto crucial en la correcta
maduracién del maiz.

Un segundo producto que demuestra la calidad de forma
llamativa es la leche. Cuando la vaca se recuesta y mastica el
bolo alimenticio, se produce una buena cantidad de leche. A
los ganaderos les gusta la "vaca golosa” que, mientras esta
tumbada y rumiando, tiene un segundo periodo de degus-
tacion sofiadora del alimento que ha ingerido. Los cuernos
tienen una temperatura elevada y reflejan el encuentro de
los gases digestivos y la sangre. La leche que se produce a
partir de una buena alimentacién y rumia da lugar a quesos
con cuerpo y a leche cruda con buenas propiedades de
conservacion.

Gracias ala alimentacién del animal, que regresa al campo
en forma de excrementos y abono, y que en dltima instancia
se vuelve a comer, se crea un ciclo interminable en el que
cantidad y calidad estan unidas.

Calidad atmosférica

Jean-Michel Florin: ;Precisamos una nueva definicién del
concepto de calidad? La produccién moderna de alimentos
define la calidad mediante listas de control y efectos mesu-
rables. ;Pero es este método suficiente para los "alimentos
vivos"? ;Como hay que definir las percepciones sensoriales
de los alimentos? Es necesario complementar el concepto
habitual de calidad con un concepto de calidad atmosférica.

La atmésfera es un estado de animo que puede percibirse

y sentirse, pero no medirse de forma directa. Entonces,
;como es posible captarla? Cada uno de nosotros reconoce
la existencia de una atmoésfera equilibrada y armoniosa 'y
puede describirla. Del mismo modo, cuando se elabora un
alimento, se puede llamar la atencién de forma repetida so-
bre la atmdsfera. En primer lugar, existe un terreno "atmos-
férico", es decir, invisible. Se trata de una interaccién entre
los elementos (tierra, agua, aire, luz y calor) y las acciones
del agricultor, que se condensan en la planta de trigo (al
final en el grano de trigo). El panadero que elabora la masa
trabaja del mismo modo con la atmésfera, combinando
diferentes elementos y condensandolos en el pan. Cuan-

do finalmente consumimos el pan, la sustancia vuelve a
disolverse en la atmosfera. Cada alimento crea un estado de
animo particular, o una atmdsfera. ;Se puede experimentar
labuena calidad de la atmdsfera y es una experiencia que
todos podemos tener?

Si se toma este aspecto atmosférico como criterio parala
produccién de alimentos, resulta impactante que muchos
alimentos se elaboren en salas frias, practicamente muertas.
;No influye la atmésfera en la elaboracién, como lo hace en
el campo? ;Existe una diferencia de calidad entre una ela-
boracidn en la que el ser humano sigue conscientemente el
proceso y otra que se realiza de forma puramente mecanica?
Imaginemos que nosotros mismos somos un grano de trigo.



¢No hay diferencia en cdmo se almacena, como se muele,
cémo se hornea?

El problema del hambre en el mundo

Ueli Hurter: ;Es la calidad biodindmica una cuestién de
privilegios? ;Es inmoral que algunas personas puedan
permitirse alimentos de buena calidad y otras no? En el
mundo hay entre 800 millones y mil millones de personas
que sufren hambre y casi el mismo niimero de personas

que padecen obesidad y enfermedades similares debido a la
mala calidad de los alimentos. Mds adn, en todo el mundo el
30% de los alimentos producidos en las tierras agricolas se
arrojan a la basura (desperdicio de alimentos), un hecho que
no ayuda en absoluto al problema del hambre en el mundo.
Las causas de este problema son econdmicas, sociales y cul-
turales, pero no agricolas. La agricultura puede suministrar
facilmente las necesidades diarias de 2.000 calorias, incluso
en calidad organica. Por otra parte, como es sabido, hay mas
tierra disponible para los alimentos de origen vegetal que
parala produccién de carne.

Nosotros, en el movimiento biodindmico, también tenemos
que hacernos esta pregunta sobre la alimentacién en el
mundo. Podemos afrontar este reto mediante los siguientes
cuatro elementos:

« Laagricultura organica y biodindmica pueden alimen-
tar al mundo, siempre y cuando comamos una menor
cantidad de carne y reduzcamos el desperdicio de
alimentos.

« Lahuella ecolégica actual depende en gran medida de
la agricultura quimica industrial. Si esto se reflejara
en los costos de los productos, la agricultura biodina-
mica y ecolégica también podria producir alimentos
de buena calidad y accesibles para los no privilegiados.
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Gracias a nuestra menor huella ecolégica, creamos
tanto calidad como cantidad.

« Elproblema del hambre en el mundo es un producto

abstracto de nuestro pensamiento. Hay grupos especi-
ficos de personas que pasan hambre y a los que hay que
ayudar, ya sean refugiados o victimas de la guerra. Pero
para muchos, el hambre es un problema estructural.
Los proyectos biodindmicos para mejorar las situacio-
nes de vida pueden tener resultados impactantes.

Resumen de Jean-Michel Florin: Tenemos la oportunidad
de encontrarnos con el mundo a través de nuestros alimen-
tosy ser conscientes de este encuentro tres veces al dia. El
problema del hambre en el mundo es estructural, pero la
agricultura biodinamica puede lograr una mejora de las
condiciones y la calidad de vida, haciendo que la alimentaci-
6n de buena calidad sea algo que pueda ser experimentado
por todos. La agricultura y la transformacidn tienen, por
tanto, la tarea de devolver a la gente el buen sabor "la saveur
du monde”, porque esto ofrece la oportunidad de conec-

tar con el mundo a través de nuestros alimentos. Esto es
especialmente importante hoy en dia, cuando estamos tan
a menudo inmersos en un mundo virtual y solemos perder
nuestra conexién con el mundo real.
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En el alba de la Era de Micael

Sobre la Carta de Micael

Jasmin Peschke

Las Cartas de Micael

Hace 99 afios, entre la Nochevieja de 1922 y el 1 de enero de
1923, el primer Goetheanum, el centro del trabajo esotérico
antroposofico, fue destruido por un incendio intenciona-
do. Un afio mas tarde, durante el Congreso de Navidad de
1923/24, Rudolf Steiner fundé la Sociedad Antroposédfica
General (SGA) mediante la Meditacién de la Piedra Funda-
mental®. Este acontecimiento transfiri6 la responsabilidad
del trabajo antroposdfico y su desarrollo a los miembros de
la SGA. Este hecho no s6lo representd un acto de empode-
ramiento de los miembros, en el que la meditacién como
esfuerzo espiritual desempefi6 un papel central, sino
también una descentralizacién. Desde entonces, el trabajo
antroposofico se promoveria en todo el mundo y no sélo se
estableceria en Dornach.

Para los miembros que no podian estar presentes en
persona, Rudolf Steiner escribia semanalmente pensa-
mientos guia - aspectos esenciales de la Antroposofia -
para orientar y apoyar su trabajo en los distintos paises. El
primero se publicé en el boletin para los miembros el 17 de
febrero de 1924. El libro "Pensamientos Guia Antroposoéfi-
cos”, de Rudolf Steiner (GA 26), contiene textos y ensayos
en orden cronolégico segin la fecha de su publicacién. En
los primeros seis meses sélo se trata de pensamientos guia
y ensayos o cartas para los miembros. En agosto de 1924 se
publicé la primera Carta de Micael "En el alba de la Era de
Micael". Las Cartas de Micael son ensayos sobre la activi-
dad y la tarea del ser espiritual Micael que guia nuestra
civilizacidn. Al principio del libro, los Pensamientos Guia
y las Cartas de Micael se alternan, con contenidos sin re-
lacion entre si hasta que, con la publicacién de El Camino
de Micael y lo que le precedié el 12 de octubre de 19242, las
Cartas de Micael y los Pensamientos Guia adoptan el mis-
mo contenido y se relacionan entre si. Para cada Carta de
Micael hay tres Pensamientos Guia. Lo presentan de forma
concentrada, como una esencia.

Sobre el contenido de la Carta de Micael "En el alba
de la Era de Micael"?

La carta describe el desarrollo del alma humana, cémo antes del
siglo IX d.C. disponia de una existencia de sentimientos y per-
cibia pensamientos, pero no los creaba por st misma. El alma se
desarrolla en el espiritu. A continuacion se inicié un periodo en el
que los propios seres humanos tienen pensamientos. La materia y
el espiritu se ven como una dualidad. Para el movimiento realista,
lo espiritual al que tienen acceso a través de la revelacion, es

real. Pero para los nominalistas no hay esencialidad, sino sélo
nombres sin espiritu. El mundo se explica por los numeros, las
fechas, los hechos, la estructura y la eficacia. Mds tarde, en el
siglo XIX, el espiritu y el hombre volvieron a unirse. Con la ayuda
del espiritu de la época, Micael, el ser humano acoge el espiritu en
st mismo y forma el mundo con amor con una actitud Micaélica.

La humanidad en el espiritu

Hasta el siglo IX d.C., el ser humano vivia con la concien-
cia de que los pensamientos eran revelaciones de lo divino
las cuales hablaban al ser humano a partir de las cosas
de los sentidos. No era el propio hombre el que producia
estos pensamientos, pero los seres humanos podian par-
ticipar en el contenido espiritual del mundo. Los pensa-
mientos que entraban en el ser humano desde el mundo
espiritual suprasensible y vivian en él los sentia como su
alma. Los pensamientos fueron enviados por Micael y la
humanidad "contempld” los pensamientos que vivian en
las cosas.

Ver y contemplar son dos cosas diferentes. Ver es una
actividad relacionada con nuestro sentido de la vista y

que se dirige a un objeto. En cambio, al contemplar no es
necesario que haya una entidad fisica ante nuestros ojos,
sino que se forma un recipiente que contiene el elemento
esencial. Esto significa que la vida animica del ser humano
es estimulada desde el exterior. Por ejemplo, vemos un
color pero s6lo podemos contemplar su efecto, es decir,
percibir a través de la experiencia interior.

1 "Anthroposophische Leitsdtze" - "Der Vor-michaelische und der Michaels-Weg", Rudolf Steiner Gesamtausgabe GA No. 26.

2 "Anthroposophische Leitsdtze", Rudolf Steiner GA No. 26.
3 "Wahrspruchworte”, Rudolf Steiner GA No. 40.



El hombre y el espiritu

A partir del siglo IX, los seres humanos sintieron que ellos
mismos formaban sus pensamientos. Fue en este periodo
cuando empezaron a analizar, explicar y comprender los
hechos, y también a practicar procedimientos metddi-

cos controlados. Se dio prioridad a la sistematizacién y
estructuracion de los procesos de trabajo y a la creacién
de uniformidad para mejorar la eficacia. Las emociones
internasy las simpatias y antipatias fueron controladas y
objetualizadas. La atencion se centrd en el pensamiento y
la racionalidad, lo que dio lugar al desarrollo de diferentes
ramas de la filosofia. La Carta de Micael habla de los rea-
listas y de los nominalistas, porque mantenian actitudes
polarmente opuestas.

La Carta de Micael habla de los realistas y de los nomina-
listas, porque mantenian actitudes polarmente opuestas.

Los realistas pensaban que el ser humano puede estudiar
el mundo a través del pensamiento, pero el conocimiento
de la esencia es limitado y sélo puede ser perfeccionado
por medio de la revelacion religiosa.

Un ejemplo clarificara este punto. Tomemos la idea
"manzana"y utilicémosla para describir todas las manza-

Foto: Charlotte Fischer

nas, todas las frutas que tienen caracteristicas similares a
las manzanas. Cuando se lee la palabra "manzana”, surge
una imagen interior. Entonces todos ven una manzana,
pero cada manzana es diferente. No obstante, lo que todos
percibimos es el arquetipo de la manzana. Y esta manzana
que puedo tener aqui delante en la realidad, que puedo
observar aqui en el mundo de los sentidos, es una expre-
sién de la idea "manzana”. Una manzana puede ser una
Glockenapfel amarilla, una manzana roja o una amarilla y
roja: seglin la variedad, todas tienen un aspecto y un sabor
diferentes. Todas son manzanas, pero cada una es dife-
rente. Asi que tenemos la idea "manzana”, la esencia, lo
universal y tenemos un hecho, un objeto en el mundo real.
Los realistas suponen que estas dos cosas van juntas y que
la esencia es una revelacion, algo que no puede obtenerse
mediante nuestra propia actividad cognitiva.

Para los nominalistas, que producen sus propios pensa-
mientos, lo que constituye la esencia "manzana” para los
realistas —es decir, la idea universal que incluye todas las
manzanas y que pertenece al fenémeno sensorial- es s6lo
una etiqueta, un nombre, una cascara vacia y ciertamente
ningun elemento espiritual. Lo tinico real para ellos es la
manzana que puede ser observada fisicamente, pero no

11
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hay esencia. Aqui es donde la idea y el mundo, el espirituy
la materia se separan. Debido a que ven a los seres huma-
nos como creadores de pensamientos que son puramente
subjetivos y tan s6lo nombres que no representan ningin
aspecto del espiritu, se alejan de Micael, quien sefiala el
camino hacia el espiritu y crea el puente hacia el mundo
delasideas.

La situaciéon es una dualidad: el espiritu y la materia estan
separados. El conocimiento y la accién son dos cosas
distintas. También podria llamarse independizarse del
contenido espiritual, ideal, concentrandose en lo funcio-
naly en el dominio de la naturaleza.

Uno de los resultados de esto es que podemos desvincular-
nos de los ritmos diarios y estacionales, por ejemplo en la
avicultura, en el caso de que el establo o el gallinero estén
iluminados artificialmente sin relacién con la hora del dia.
La agricultura de interior también elimina la relacién con
el ritmo de las estaciones. La sustentabilidad se logra a
través de la tecnologia, por ejemplo la geoingenieria. El ca-
lentamiento global se reduce reflejando la radiacién solar,
por ejemplo mediante la descarga de aerosoles de diéxido
de azufre en la estratosfera de la Tierra. Esto puede resol-
ver el problema pero sin tener en cuenta sus causas nilas
consecuencias de esta medida. Las conexiones no tienen
ningln interés.

La actitud consiste en dominar los procesos naturales sin
tener en cuenta el mundo vivo. La naturaleza esta subordi-
nada a la tecnologia, porque para los nominalistas no tie-
ne esencia. S8lo hay nombres, sustancias, materia. Incluso
los animales son factores de produccidn y el procesamien-
to de los alimentos se basa en la eficiencia, los procedi-
mientos estandarizados, la utilidad y la uniformidad. Pero,
;qué tipo de calidad se produce en estas condiciones? La
tarea futura de los seres humanos es superar el nominalis-
mo, la vida sin espiritu, los pensamientos frios y analiticos
sin corazdn.

El espiritu en la humanidad

En el siglo XIX el ser humano comprendi6 que debia
activarse y que podia y debia guiar la percepcién hacia el
mundo del espiritu. La cognicién de la esencia ya no es un
don otorgado al ser humano, ni tampoco una revelaciéon
divina, sino una actividad personal consciente, una vida
de pensamiento individual y libre inspirada por el espiritu
de la época, Micael. El ser humano puede, pues, tener una
relacién consciente y libre con lo suprasensible porque asi
lo desea.

Unir el espiritu y el hombre, la idea y 1a materia, y lle-
varlos a la accién real, ésta es la tarea que el ser humano

puede emprender. El conocimiento se dirige a la voluntad
y conduce a un acto racional. Esto s6lo puede ocurrir a
través del corazon. Si las tres cualidades de la cabeza, el
corazén y las manos se unen, entonces puede surgir el
bien. Esta es la acciéon Micaélica cuando todo es honesto

y proviene del corazén. Valiente, serio y claro, con amor
por el mundo y por todas las cosas. Al mismo tiempo, el
equilibrio es también una fuerza Micaélica. A lo largo de
nuestra vida se trata de lograr el equilibrio adecuado, de lo
uno y lo otro. Los extremos llevan a un callején sin salida,
s6lo el camino equilibrado conduce al futuro y es apropia-
do para los seres humanos. Los pensamientos de la zona
de la cabeza, mas bien fria e intelectual, son conducidos al
corazén, y los corazones comienzan a tener pensamientos.
La cabeza llega al centro y los pensamientos se convierten
en corazon. El corazdn es el sol, portador de calor, es la
balanza y el equilibrio siempre cambiante. La voluntad, el
acto, son impulsados por las fuerzas del corazén. Sélo la
accién basada en el corazén conduce al bien, porque une
lo espiritual y lo fisico. Esta cualidad es necesaria para un
desarrollo saludable del ser humano con la tierra. Requie-
re devocidn, un interés sincero y amor por el mundo. La
empatia, la atencién interesada y sentida, crea el compro-
miso y el encuentro como base para el terreno comun.

Al aplicar esta cualidad, por ejemplo en los sistemas de
gestion de la calidad, que en realidad carecen de espiritu
pero que también poseen su lado bueno, lo importante es
utilizar el sistema y ponerlo al servicio de la humanidad.
Ya no es conveniente cumplir sin sentido una férmula
establecida porque es eficaz y eficiente. Hay que implicar
ala gente con interés y entusiasmo. Es el cdmo lo que lleva
ala calidad. Lo que cuenta es el amor por la accién. Esto
deja a los seres humanos, con su criterio, el control de los
procesos, porque poseen conocimientos y capacidad. El
control no se deja en manos del sistema de gestion.

El ser humano crea la calidad, ésta nunca esta presente
como algo natural. La calidad es el resultado de la accién
creativa del ser humano. La creacién humana dalugar a
nuevos productos, como el queso y el pan, que la naturale-
za no puede producir. La comida tampoco es un producto
de la naturaleza, sino que es el resultado del arte de coci-
nar, de la cultura de la cocina y del manejo habil del calor.
La atencidén y la actitud respetuosa se manifiestan desde
la comida preparada con carifio hasta la decoracién de la
mesay lasalay el ambiente.

Tomemos en serio lo que dice la Carta de Micael, pues
entonces nuestra comida puede tener la cualidad de ma-
nifestar lo espiritual en lo fisico. Esto nos da la condicién
previa que lleva el conocimiento al acto racional - en el
mejor sentido Micaélico.



¢Como se desarrolla
la calidad?

Joke Bloksma

En su conferencia, Joke Bloksma, profesora de la Escue-
la de Agricultura Biodinamica de Warmonderhof, en
los Paises Bajos, describe la habilidad necesaria para
alcanzar la calidad interior, o la vitalidad.

Todas las plantas, asi como los animales y los seres huma-
nos tienen fuerzas formativas activas que pueden dividirse
en dos procesos: crecimiento y diferenciacion. Ambos pro-
cesos vitales estan siempre presentes, pero en diferentes
periodos de desarrollo y en distintos grados.

Crecimiento

El crecimiento comienza con la germinacién y la forma-
cién de las raices. Cuando una planta es joven necesita
crecer en tamafio y volumen: se producen almidones,
aminoacidos y nitratos y se caracteriza por su jugosidad
y fuerza. Para favorecer su crecimiento, es importante
asegurarse de que la planta tenga suficiente espacio y
reciba suficiente agua y luz. La preparacion del estiércol
de cuerno contribuye a este proceso.

Diferenciacion

Durante la diferenciacion, la planta se especializa y forma
el fruto. El sabor, el color y el olor se hacen mas fuertes,
distinguiéndose claramente la planta de otras especies y
sus frutos de otros frutos. Para que el desarrollo y la dife-
renciacién avancen plenamente, el crecimiento no debe

i ITH

Crecimiento Diferenciacion

Tiempo

\J

Senecio vulgaris / Common groundsel / Gemeines Kreuzkraut

perder el control. Es necesario establecer un equilibrio
mediante la regulacion de laluz y el calor, y el preparado
de silice de cuerno puede ayudar en esta fase. La planta
empieza a florecer, produce polen y con ello puede ser
fecundada. Las moléculas de azticar producidas durante
el crecimiento se transforman en productos vegetales
secundarios (fenoles, vitaminas y antioxidantes). Estos
dan a la planta un aroma particular y la protegen de po-
sibles enfermedades, plagas, frio, etc. Asimismo, no sélo
garantizan un alimento sabroso, sino también una dieta
saludable.

Los médicos se refieren también al crecimiento y la dife-
renciacién en relacién con los procesos de la célula. Por
ejemplo, si el crecimiento celular adquiere proporciones
descontroladas, puede dar lugar a un cancer. Por ello, se
ha propuesto la hipétesis de que este desarrollo puede
contrarrestarse mediante alimentos muy diversos, pero
aun no hay pruebas de ello. Si la diferenciacion se vuelve

Crecimiento = construccion de sustancia Diferenciacion = refinamiento

Plantas

» Expansion, masa verde sin forma,
tamafio [¢altura?] Produccion

» La fotosintesis, el azdcar como bloque de
construccion

» Desarrollo de raices, frutos y semillas

* Germinacién

Producto

» Grande, dulce, acido, firme, crujiente,
jugoso

= Azlcar, almiddn, aminoacidos, nitrato

Cultivacion y cuidado

» Cantidad de estiércol, agua, luz, calor,
» Espacio para la expansion

» Preparado de estiércol de cuerno 500

Hipétesis sobre la salud humana
= Crecimiento celular, tendencia al cancer

Plantas

» Especializacién

» Refinamiento de la forma, el olor y el
color

* Formacion de capullos, polen

= Fertilizacidon, maduracion

Producto

» Perfumado, colorido, amargo, brillante

= Fenoles, vitaminas, antioxidantes, cera,
materia seca

Cultivacion y cuidado

» Crecimiento restringido. Calor ligeroy
seco

* Tiempo de maduracidn

* Preparado de silice de cuerno 501

Hipétesis sobre la salud humana
= Diferenciacién celular, endurecimiento,
tendencia a la esclerosis
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demasiado dominante en las células, esto puede conducir

ala esclerosis.

La vitalidad como resultado de la interaccion idonea
entre crecimiento y diferenciacion

Lo importante es la relacion correcta entre crecimiento y
diferenciacidn, ya sea en las plantas o en los animales. Por
ejemplo, siuna lechuga crece demasiado rapido, produce
demasiados nitratos y pierde la capacidad de desarrollar-
se plenamente (diferenciacidn), lo que significa que no
puede florecer. Mas alin, su sabor es acuoso. En cambio, si
crece lentamente, contiene pocos nitratos y tiene un sabor
fuerte. Sila fruta se recoge demasiado pronto y se deja
"madurar” en el almacén, se volvera mas blanda y vieja,
pero no desarrollard mas color ni sabor. El beneficio de un
pollo "engordado” es también cuestionable. Aunque éste
alcanza el peso necesario para el matadero en seis sema-
nasy no en las diez que suelen requerir los pollos Demeter,
carece de resistencia y sabor. Por lo tanto, la habilidad
consiste en saber cuando fomentar o retener los diferentes
procesos vitales. La regla basica es: La vitalidad en forma
de calidad interior, es decir, la abundancia de sustancias
vegetales secundarias que fomentan la resistencia de
la planta y nuestra salud, y desarrollan un buen sabory
colores intensos, solo se consigue con un buen equilibrio y
un crecimiento lento.

Métodos de percepcion empatica como instrumento
para encontrar el equilibrio

¢Coémo podemos saber si hemos conseguido el equilibrio
adecuado parala planta concreta, dadas las condiciones
ambientales? Aqui es donde se pueden utilizar los siete
pasos de la percepcidén empatica. Para ello, nos situamos
en el interior de la planta y percibimos con nuestro propio
cuerpo —es decir, con nuestra propia alma- lo que ocurre

en la planta. Lo importante es poder decidir si lo que senti-
mos es realmente la planta o sélo a nosotros mismos.

Primero nos aseguramos de estar conectados con la tierra
y de estar tranquilos interiormente (1). Dejamos de lado
cualquier expectativa sobre la observacién (2). Miramos la
planta con atencién y nos vinculamos con ella. Esto puede
dar lugar a un vinculo calido entre nosotros y la planta (3).
Mediante esta conexién, intentamos seguir los gestos de
la planta en nuestro propio cuerpo (4). ;Cémo se siente?
;Esta en equilibrio? ;Cudnta energia tiene? ; El movimien-
to de la planta esta dirigido hacia arriba o hacia abajo? (5)
Tras este proceso, damos las gracias a la planta y volvemos
a nosotros mismos (6). Por tltimo, tratamos de encontrar
palabras o imdgenes para expresar lo que ocurre en la
planta (7).

Utilicemos ahora este método con el ejemplo de una col
(ver figuras): La col n? 1 ha tenido demasiado estiércol,

ha crecido demasiado y ha tenido un sabor insipido y
acuoso. La col n? 2 creci6 en un suelo demasiado duro y su
desarrollo fue limitado. Era fibrosa y tenia un sabor muy
fuerte. La col n? 3, en cambio, tuvo unas condiciones de
crecimiento 6ptimas y su sabor era excelente.

Estos siete pasos de la percepcién empatica también
pueden utilizarse para el estudio de las imagenes de
cristalizacién del cloruro de cobre (método de las fuerzas
formativas). En este método se mezcla la savia de la planta
con cloruro de cobre de forma que las fuerzas formativas
se reflejan en los cristales. Si se observan los cristales con
empatia, se producen las mismas percepciones que con la
percepcién empatica en la planta original. El método de la
percepcion empatica proporciona asi un medio para que
uno mismo se convierta en un instrumento para encon-
trar el equilibrio ideal.



¢Como se puede desarrollar la calidad?

Olivier Clisson

El agricultor y panadero Olivier Clisson, residente en

Bretaifia, nos habla de su experiencia en la elaboracion
del pan. Explica como las fuerzas que surgen de la
planta del trigo pueden ser procesadas -o, mejor dicho,
refinadas- durante el proceso de elaboraci6n del pan.

Realicemos primero un pequefio ejercicio, una meditacién
sobre un grano de trigo. Frotamos una de nuestras manos
hasta que esté caliente y nos imaginamos que ponemos
un grano de trigo sobre ella. Afladimos agua. Al grano le
crecen primero las raices, luego las hojas. La planta sigue
creciendo hacia arriba, la espiga se desarrolla y empieza a
madurar a laluz del sol. Finalmente, el grano maduro cae
al suelo y puede comenzar un nuevo ciclo.

Ahora vamos a ver con mas detalle el proceso que hemos
realizado interiormente en nuestra imaginacion. Obser-
vamos qué elementos son importantes en cada etapa del
crecimiento. El grano de trigo se posa en la tierra oscuray
se une a ella. Para crecer, necesita otro elemento: el agua.
El grano se desarrolla entonces hacia la luz. Después de la
etapa de dos hojas, la planta se divide en muchas hojas. Y
finalmente la espiga se eleva lentamente sobre el tallo y
en el mes de mayo comienza a florecer. Con el viento y el
calor del verano (aire y fuego), el color del trigo cambia de
verde a dorado: el grano se vuelve mas duro y seco hasta
que se completa el proceso de maduracién.

Una fraccién del grano se guarda para sembrar al afio si-
guiente, otra se transforma en harina en un molino. Afia-
diendo sal y agua (elementos de tierra y agua) se obtiene
una masa. Al igual que el grano de trigo, la masa necesita
agua para crecer. Una vez que empezamos a amasar la
masa, ésta cambia minuto a minuto. Las fuerzas vitales se
multiplican. El proceso de amasado afiade aire a la mezcla
como tercer elemento. Este elemento también incluye el
estado de dnimo y la atmésfera donde se elabora la masa.
Asi que podemos preguntarnos como el estado de animo
que percibimos mientras amasamos la masa afecta al pan
resultante. ;Y si, de hecho, la muisica que escuchamos
mientras amasamos tiene un efecto sobre la calidad de la
masa?

Después de amasar, aplastamos y doblamos el pan. Asi
repetimos un gesto que realiza la planta durante su creci-
miento.

Ahora dejamos reposar la masa. Esta etapa permite que se
desarrollen los sabores y el calor. Aunque la temperatura
ambiente sea fria, la masa mantiene una temperatura
constante. Es como un animal que produce su propio calor.

Al cabo de unas horas se vuelve a amasar la masa y se di-

vide en pequefios trozos. Esto también es un paralelismo
con la espiga, porque ésta también se divide en pequefios
trozos, en granos.
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Y también podemos dar forma al pan de modo que se

asemeje a un grano de trigo. A veces se desarrollan formas
muy extrafias en la masa: de pronto aparece algo, como
una madre y su hijo, la madre tierra, que nos alimenta. La
masa nos inspira...

Por ultimo, necesitamos el elemento fuego, o madera,
para hornear el pan. La masa blanca se oscurece como una
oruga que se convierte en mariposa. Al cruzar el umbral
del horno, sufre una pequefia muerte y, al mismo tiempo,
tiene lugar un nuevo comienzo. Esto es similar a lo que
ocurre con los arboles frutales en otofio, cuando la vida se
retira por fuera, pero por dentro se forman pequefios bro-
tes nuevos para el afio siguiente. La forma de hornear el
pan puede aprenderse en pocas semanas, pero la intuicién
necesaria para calibrar la temperatura correcta del horno
o saber cuando poner mas lefia en el fuego sé6lo se desarro-
lla con el tiempo.

En el proceso de coccién del pan repetimos las etapas de
los cuatro elementos por los que pasa la planta de trigo en
su desarrollo, reorganizando asi los organismos vivos o
las fuerzas vitales del pan, es decir, la base etérica. Se trata
de un refinamiento del trigo. En la elaboracién del vino, la
palabra utilizada es "élever", que significa elevar, es decir,
llevar algo a un nivel superior. Esto da lugar a la calidad.

La primera etapa, el elemento tierra, representa lo que

es cuantitativo y se puede medir. Por ejemplo, podemos
medir cuantas vitaminas, etc., contiene una barra de pan.
Sino tenemos cantidad, no podemos alimentar al mundo.
Pero en la produccién biodindmica de alimentos quere-
mos ir mas alla: en una segunda etapa buscamos la cali-
dad etérica para conservar la fuerza vital de la planta. Esta

etapa esta relacionada con el elemento agua. En la tercera
etapa, la del aire, se aflade el sentimiento que, como ya

se ha dicho, incluye el estado de 4nimo y la atmésfera del

entorno. Y, por tltimo, se alcanza una cuarta etapa con el

elemento fuego, la etapa espiritual en la que se distribuye
el pan al consumidor. Aqui es donde interviene el aspecto
tan importante de la comunidad, el nivel social.

;Hay otras perspectivas a tener en cuenta en relacién con
la calidad? Una de ellas es la de las fuerzas que actian por
la mafiana y por la tarde. Christine Sutter, quien trabaja
en el Instituto de Ciencias del Flujo (Institut fiir Stro-
mungswissenschaften), también habla del eje Piscis-Virgo
y de las fuerzas curativas vinculadas a él. Otro angulo
seria hacer una masa madre con un poco de sal y miel, dos
elementos que son polaridades, porque la sal representa
el elemento tierra y la miel esta relacionada con el calor o
el fuego. Esto produce un contraste que puede ser bene-
ficioso para nuestra regién media (tronco). Una tercera
perspectiva esta relacionada con el trabajo con las conste-
laciones planetarias.



¢Como se expresa la
calidad?

Agata Glazar

Como chef e inspectora de calidad en varias granjas De-
meter, Agata Glazar investiga como se expresa la calidad
biodinamica y como podemos percibirla.

Al visitar una granja, Agata Glazar la encuentra sin prejui-
cios y deja que actuie sobre ella. Aunque todas las granjas
son diferentes, observa algo en comun: todas irradian una
luz, algo brillante y calido. Hay una sensacién de plenitud,
como si hubiera mas sustancia alli, y al mismo tiempo este
estado de dnimo le da una sensacién de liviandad.

Esta luz, esta paz y esta plenitud que caracterizan a una
granja biodindmica son algo que ya percibié a lo largo de
su infancia en la provincia de Ontario, en Canadd. A pesar
de todo el trabajo, sus padres siempre se tomaban el tiem-
po necesario para las comidas: para su elaboracion, pero
también para disfrutarlas en compaifiia. Desde entonces,
estudi6 esta cualidad y gradualmente lleg6 a comprender
coémo se produce y cOmo se expresa.

Por ejemplo, durante su época de cocinera en varios paises
descubrié que algunos ingredientes apenas tenian sabor.
Sin embargo, también disfrutaba del alegre ambiente de
los mercados de agricultores, y de comprar pescado fresco
en un barco pesquero y prepararlo para sus invitados.

Pero a pesar de esta belleza, le faltaba algo: la mencionada
luz, paz y plenitud que puede emanar de una granja. Esto
también se puede sentir en presencia de un ingrediente
producido en una granja como ésta. Es la suma de muchos
factores diferentes que se combinan para crear calidad:

la semilla, la tierra, la preparacién del suelo, el abono, la
naturaleza holistica de una granja, la madurez de la cose-
cha, el almacenamiento y, finalmente, el trabajo humano
desde la semilla hasta la elaboracién en la cocina. ;Cémo
afecta la actitud y el estado de animo de las personas a

la calidad de los alimentos? Cuando cocinamos, si no
queremos establecer una conexién con los alimentos si no
que sélo queremos cumplir con el trabajo, esto da lugar a
una calidad diferente que cuando cocinamos con nuestra
plena conciencia. Y, por altimo, el ambiente en el que se
consume la comida también influye. Si se tienen en cuen-
ta todos estos aspectos, entonces, segiin Rudolf Steiner, un
alimento puede convertirse en un "alimento espiritual”.
Esto significa que un alimento no esta ahi simplemente
para satisfacer el hambre, sino que tiene un poder nutriti-

Foto: Charlotte Fischer

vo consistente para el cuerpo y el espiritu: puede alimen-
tarnos holisticamente y darnos salud.

Agata Glazar estudi6 las propiedades externas e internas
de miles de zanahorias en la granja Dottenfelderhof, en
Alemania, dirigida por Dietrich Bauer. En primer lugar,
realiz6 observaciones sobre el terreno del crecimiento
fisico y el aspecto detallado de las zanahorias, desde los
brotes verdes hasta la longitud de la raiz. Asimismo, estu-
di6 las zanahorias degustandolas, para poder observar el
efecto que tenian sobre ella. ;Qué significado tenia comer
estas zanahorias a nivel espiritual?

Por altimo, pero no menos importante, Agata Glazar pue-
de observar la expresion de la calidad cada dia en el de-
sayuno cuando prepara un zabaglione con huevos de sus
propias gallinas. Bate la yema de huevo con aztcar cruda
y luego afiade leche y café caliente, produciendo una
mezcla cremosa que no puede conseguir con otros huevos.
;Serd por la forma de criar a sus gallinas y el respeto que
les tiene? ;Y qué papel juegan las interacciones indirectas
con el alma colectiva de las gallinas?

De todas sus observaciones y percepciones sobre la cali-
dad de los alimentos, ha concluido finalmente que la con-
ciencia y el respeto son elementos esenciales. Sélo cuando
estos dos aspectos estan presentes durante la produccién
de los alimentos -del campo al plato- se expresa la calidad.
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Salud y estética: poderes curativos del

microbioma
Thomas Hardtmuth

El ser humano, de manera integral, combina todos los
desarrollos y leyes de la naturaleza que han surgido en el
curso de la evolucion y, como resultado, existe en constan-
te interaccion con su entorno. Los efectos de nuestro en-
torno y nuestras experiencias se revelan en el microbioma:
cuanto mas diverso sea éste, mas sanos nos encontraremos,
y viceversa. El estudio de los microorganismos puede, por
tanto, ayudarnos a lograr una comprension adecuada de la
vida y demostrar como nuestra salud esta conectada con la
estética.

El ser humano como integrante de la naturaleza

El ser humano es una especie integral del conjunto de la
naturaleza, porque ha interiorizado todos los principios y
leyes formativas que actuaron exteriormente en el curso
de la evolucién. Un ejemplo practico ilustra este punto tan
importante.

Se puede ver la imagen del embridn en su saco amnioti-
co como una analogia de la tierra. Luego el embrién se
desarrolla a partir de este saco mediante un proceso de
inversion. En un principio, se encuentra rodeado por las
fuerzas metabolicas, pero éstas se trasladan gradualmente
a su organismo y se conservan en sus 6rganos.

Ellibro de Thomas Bosch titulado "Der Mensch als Holo-
biont" (el ser humano como holobionte) describe a un ni-
vel puramente biolégico c6mo el ser humano es, en tiltima
instancia, un compendio, una parte integral de la biosfera
microbiana primigenia que sélo contenia bacterias y virus.
La placenta es una biosfera primigenia de esta vida pura-
mente microbiana que se ha convertido en un érgano.

Todo lo que el ser humano es, esta tomado en tltima
instancia de la tierra, y no s6lo en un sentido material.
En este sentido hablamos del yo superior o periférico, o
también del yo terrestre.

La sabiduria de la tierra entra en el ser humano donde éste
se establece, es decir, se individualiza.

La polaridad entre la cabeza y las extremidades

Este proceso humano elemental puede ilustrarse mediante
la forma polar de la cabeza y los miembros. Por un lado,
esta el gesto formativo centrifugo de los miembros, conec-
tandose con el mundo en forma de simpatia, donde el yo
periférico acta parcialmente. Por otro lado, hay un cierre

del mundo a través de la cabeza en forma de antipatia, don-
de actaa el yo céntrico, el yo cerebral que vive en las ideasy
no es activo en el mundo.

El cerebro humano es el 6rgano mas desconectado de la na-
turaleza exterior. No s6lo descansa en la s6lida coraza 6sea
del craneo como si estuviera en una tumba, sino que tiene
tres membranas cerebrales, de las cuales la mas externa, la
duramadre, es tan dura como el cuero. Este aislamiento del
cerebro se produce funcionalmente por la barrera hema-
toencefalica. Gracias al cierre hermético de las células
nerviosas del cerebro con respecto al metabolismo, pode-
mos pensar con total independencia del mundo exterior.
Con lo cual tenemos el cerebro como un concentrado de
tejido nervioso. Cuanto mas nos adentramos en la periferia,
es decir, en nuestras extremidades, mas se dispersan las
estructuras nerviosas. Nos abrimos al mundo a través de
nuestros 6rganos sensoriales, en particular la piel.

La superficie del intestino puede verse como una superficie
interiorizada de la tierra con su flora. En el microbioma, es
como silos procesos externos de la naturaleza se fusiona-
ran con la fisiologia humana. El microbioma, que hoy en
dia se considera un 6rgano humano, puede considerarse
un recuerdo de las primeras fases de la evolucién, una es-
pecie de biosfera primigenia que ha sobrevivido en nuestro
interior.

En este microbioma, los nervios se encuentran con las fuer-
zas etéricas. No son conscientes de las bacterias individua-
les o de los procesos metabdlicos, sino de las fuerzas vitales
que existen en nosotros. Disponemos de una especie de
corriente de fuerzas que surgen del ser humano inferior
pero que so6lo solemos notar cuando estan ausentes, por
ejemplo, durante la depresion.

¢ Como podemos imaginar la conexidn entre los procesos
microbianos y los de nuestros sentimientos? Me gustaria
explicarlo utilizando el ejemplo de la inversidn, tal y como
Rudolf Steiner describi6é a menudo. Si se invierte un circulo,
la superficie exterior infinita se convierte en un punto en el
centro. De la misma manera se puede imaginar la relacién
entre el macrocosmos y el microcosmos y la de la periferia
y el yo humano. Hoy en dia se habla del eje intestino-cere-
bro. Imaginemos el cerebro como un intestino invertido. El
intestino tiene el liquido dentro, lo que significa que la vida
en él se encuentra dentro en forma de microbioma. No hay
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ninglin otro lugar en la naturaleza que esté tan poblado de
microorganismos activos como nuestros intestinos. En el
cerebro, el liquido se encuentra en el exterior. En contraste
con el liquido del intestino, el liquido cerebral es el mas
claro de toda la naturaleza. Este fluido cerebral refleja otra
forma de vida, por asi decirlo: los pensamientos, las ima-
genes mentales y las imagenes interiores, todo lo que esta
relacionado con la experiencia. Los dos conceptos, vida

y experiencia, también estdn vinculados entre si a través

de un proceso de inversion. En cierto sentido, esta vida
puramente etérica del ser humano superior es una vida
microbiana invertida. La vida microbiana en el intestino
tiene una actividad interior, mientras que la actividad en
nuestras células cerebrales se desencadena desde fuera,
por nuestras percepciones y nuestro pensamiento. La vida
amorfa, sin forma, muy moldeable y plastica, muy joven, de
los microorganismos esta a nuestra disposicion a través del
cerebro como la "sustancia” a partir de la cual producimos
nuestros pensamientos.

Pero como seres humanos no podemos permitir que los
microorganismos de nuestro intestino se desarrollen ain
mas. Ya que, silos virus y las bacterias se comportan exce-
sivamente de acuerdo con las leyes externas de la natura-
leza, esto produce biopeliculas, es decir, los revestimientos
inflamatorios purulentos que se producen en una amplia
gama de infecciones: amigdalitis, bronquitis, etc. En tales
situaciones, el ser humano ya no tiene el control adecuado
de la vida microbiana.

Sipensamos de forma sana y realista, eliminamos este
potencial de desarrollo del microbioma. Lo que se desa-
rrolla en plantas en la naturaleza se convierte en imagenes
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mentales en el ser humano - eliminamos los pensamien-
tos de la flora intestinal, por asi decirlo.

Entonces, ;cémo afecta este microbioma a la vida de
nuestra alma y espiritu y a nuestro pensamiento: qué es
enrealidad el eje intestino-cerebro?

Cuando pensamos, tenemos que hacerlo segin leyes que
también actian en la naturaleza, de lo contrario nuestros
pensamientos no son saludables. El microbioma es un 6r-
gano muy cercano a nuestro cuerpo etérico: es aproxima-
damente un condensado del éter vital. El cuerpo etérico
estd dotado de pensamientos brillantes y consistentes, es
el gran sanador de nuestro cuerpo que proporciona repe-
tidamente un estado equilibrado y estable. Si viajamos a
un pais lejano donde hay diferentes habitos alimenticios,
entonces nuestro microbioma se ajusta inmediatamente y
se adapta a las nuevas condiciones.

El pensamiento es basicamente también un proceso de
curaciéon. Asumimos cosas del mundo que inicialmente
no entendemos, luego las procesamos a un nivel superior
y concluimos obteniendo conocimientos. Si no compren-
demos y digerimos realmente nuestras experiencias, las
influencias del mundo exterior cobran vida propia en
nuestro interior. Son enfermedades, en el sentido mas
amplio. Necesitamos un microbioma sano para tener
pensamientos sanos. Uno de los dobles diagnésticos

mas comunes en medicina es la aparicién simultanea de
trastornos digestivos y problemas de salud mental como
la ansiedad, la depresién y el TDAH. Si el cuerpo etérico
estd constantemente ocupado en equilibrar todas estas
disbiosis -asi se llama a la composicién enferma de la
microbiota intestinal- que son causadas principalmente
por la mala alimentacion y el estrés, éste no se encuen-
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tra plenamente disponible para pensar. Necesitamos un
microbioma sano para poder experimentar una cosa como
correcta basandonos en una "sensacién intuitiva”.

El microbioma podria también denominarse la parte viva
de la memoria. Al igual que nuestro cuerpo etérico, que
también se conoce como el cuerpo del tiempo, que es el
portador de la memoria, de igual manera el microbioma
absorbe cada pequefia influencia de nuestro cuerpo, las
procesay las almacen.

Todo lo que hacemos y experimentamos se manifiesta

en el microbioma. Nuestro microbioma esta modulado

y regulado por el sistema inmunitario a través de innu-
merables factores. Lo importante en este caso es que la
actividad y la capacidad de respuesta de nuestro sistema
inmunitario es una expresion directa de la presencia de
nuestro yo, de nuestra atencién y conexién con el mundo.
El microbioma y el sistema inmunitario se comportan de
forma semi complementaria. Cuanto mayor es la varie-
dad de gérmenes a los que se exponen los nifios en su
entorno, mas fuerte se vuelve su sistema inmunitario. Una
granja es el mejor lugar para que el sistema inmunitario
del nifio se desarrolle. Pero el estrés psicosocial tiene una
influencia considerable: la exclusion, la humillacién, el
aislamiento social y la soledad tienen un efecto extre-
madamente perjudicial en el microbioma. Si queremos
que nuestros hijos desarrollen una sensibilidad estética,
debemos crearles un entorno estético. Esto actia a través
del microbioma y del cuerpo etérico hasta la formacién de
los 6rganos.

En la agricultura ocurre algo parecido, ya que cada granja
—como nuestro cuerpo- es también un organismo con un

microbioma muy individual cuya composicién depende

de innumerables factores. Thomas Hardtmuth considera
—-aunque no puede demostrarlo- que la actitud emocional
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Menos alergias, trastornos metabdlicos, enfermedades
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y espiritual basica de las personas que trabajan en una
granja influye en el microbioma de la misma.

Ahora conocemos algunos aspectos de la forma en quela
agricultura biodindmica afecta al microbioma del suelo.
Esta incrementa la diversidad microbiana, reduciendo asi
la tendencia a los monocultivos uniformes infectados de
parasitos. Promueve la descontaminacion y reduce la dis-
persion (propagacion), por ejemplo, de los contaminantes.
Lo mismo ocurre en el caso de un microbioma intestinal
sano con una dieta adecuada. Podemos hablar de resisten-
cia a la colonizacioén, si no se puede desarrollar nada ajeno
gracias a la caracteristica individual del microbioma.. Los
suelos de la agricultura ecolégica no s6lo son mas ricos

en especies de microbios: también contienen mas carbo-
no de biomasa microbiana (32-84%) y mas nitrégeno de
biomasa microbiana que los sistemas convencionales. En
resumen, estos suelos son mas vivos, mas sanos y mas pro-
ductivos a largo plazo. Este efecto saludable se transmite
en cierto modo a nuestro microbioma intestinal a través
de los alimentos. Pero en términos de calidad, hay natu-
ralmente muchos otros factores implicados. La pérdida de
diversidad esta relacionada por ejemplo con el riesgo de
enfermedades infecciosas y, por tanto, con la propagacion
de epidemias.

Es necesario comprender una regla basica fundamental:
casi todas las enfermedades cronicas estan relacionadas
con la pérdida de diversidad e individualidad del micro-
bioma. Estudios recientes demuestran que la individuali-
zacién del microbioma es la mejor proteccion de la salud
(Wilmanski 2021). Son las enfermedades de la civilizacién
moderna, sobre todo, como el cancer, las alergias, las
enfermedades autoinmunes y las enfermedades mentales
y neurodegenerativas, las que muestran una tendencia a
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la pérdida de individualizacién del microbioma, es decir, a
la uniformidad.

La segunda regla basica para la salud se desprende de esto:

debemos ingerir las cosas apropiadas -espiritualmente,
emocionalmente y a través de nuestra alimentacién- y
digerirlas adecuadamente, asimilarlas a nuestra manera
individual.

La estética y el microbioma

Por un lado, bajo el 4ngulo puramente biolégico y or-
ganico, el microbioma nos ensefia a superar el antiguo
pensamiento biomecanico causal y a pasar al mundo de
lo puramente vivo, donde prevalece la dindmica pura. Por
otro lado, en el lado cientifico espiritual, es el concepto de
lo etérico el que necesita conectarse con la ciencia.

Aligual que combinamos toda la sabiduria metabélica y
las fuerzas etéricas de este mundo, asi la belleza de la na-
turaleza y del cosmos resurge en el ser humano y reapare-
ce en la sensibilidad estética y en el arte.

La estética no es algo que el ser humano haya inventado,
ha sido asimilada de la naturaleza y del cosmos y contintia
desarrollandose a través de su necesidad de refinamiento
y a través del arte.

La belleza siempre surge de una relacién adecuada entre
el individuo y el conjunto. Este es el caso de la naturaleza,
del arte y también de la salud y del microbioma: un equi-
librio individual con caracter propio o, como decia Rudolf
Steiner: algo completo en si mismo, que ya contiene un
mundo entero en cierto sentido. Esto también se aplica a
una granja.

Al buscar las fuentes de la belleza, se encuentralaluz: no
en un sentido fisico, sino como la cualidad que permite
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que todo se manifieste, en el sentido mas verdadero de la
palabra.

Los seres que rehuyen la luz y viven en la oscuridad son en
su mayoria poco atractivos. En los lugares donde penetra
laluz del sol, se producen inmediatamente procesos de
embellecimiento y curacién. La floracién y las plantas
curativas nos lo muestran directamente.

Del sol no s6lo emana luz y calor, sino también un poder
creativo renovador que actiia especialmente sobre los
microorganismos. Los virus de la atmoésfera estan real-
mente formados por la luz del sol: sus genes se dispersan
y reordenan repetidamente, se recrean, de modo que se
convierten en iniciadores, fructificando el desarrollo bio-
légico y, por tanto, impulsando la evolucién y asegurando
toda la biodiversidad.

A modo de resumen, podemos decir que este microbioma,
aligual que el cuerpo etérico, puede considerarse una
especie de miembro de enlace entre el cuerpo y el alma.
Nos muestra como somos los creadores directos de este
6rgano plastico, a través de nuestro comportamiento ha-
cialas plantas, los animales y nuestros semejantes, y que
por tanto nos involucramos directamente con las fuentes
dela salud.

Todo lo que es joven, fresco, puro y saludable proviene
del mundo etérico a la vez que el éter de luz es la fuente
de toda belleza. Los microorganismos estan mas influen-
ciados por el éter vital y no aparecen de forma visible. La
sabiduria metabdlica casi inagotable de lo viviente actiia
a través de ellos, de modo que forman la base organica
bioldgica de las fuerzas de renovacién de la naturaleza
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Pan y vino

Romana Echensperger
y Georg Meissner

En su conferencia, Romana Echensperger, sommelier y

maestra del vino, y el Dr. Georg Meissner, investigador y
viticultor, examinan la cuestiéon de coémo el ambito de la
calidad y el sabor de los vinos biodinamicos puede con-
tribuir al mundo del vino y a la conciencia de la calidad.

Romana Echensberger

El vino es una bebida especial. Cuando la gente bebe vino,
su mirada se transfigura. Se vuelve hacia arriba y quizas
se vuelve receptiva a lo espiritual. Hay una expansién de
la conciencia. La uva es la tinica planta cuyo origen -como
el queso- atin puede detectarse en el producto final. El
entorno y el suelo (el terroir) se reflejan en el vino. El vino
ha acompafado la historia cultural de la humanidad y la
religion. Se utiliza en rituales, fiestas y eventos especiales,
pero debe disfrutarse con moderacién para evitar perder
el suelo bajo nuestros pies.

La agricultura industrial también ha llegado a la viticul-
tura. El vino se puede "disefiar”. Debido a la mala calidad
del suelo, la cantidad adquiere mayor importancia. Sin
embargo, las denominaciones de las regiones viticolas
y los perfiles de sabor de los vinos ya existian antes. La

biodinamica, con su gama de sabores y su rica experiencia
de casi 100 afios, puede aportar una importante contribu-
ci6én ala calidad del vino. Romana Echensperger considera
que la biodinamica es un oficio que puede acercar a las
personas al sabor del vino y a la naturaleza. Estos vinos
tocan nuestros sentimientos y nos recuerdan los misterios
delavida.

El nuevo libro de Romana Echensperger, "Von der Freiheit,
den richtigen Wein zu machen" (La libertad de hacer el
vino adecuado) describe a 12 viticultores. La agricultura
industrial ha hecho a los productores dependientes de
productos y servicios especificos (fertilizantes artificiales,
pesticidas, etc.), por lo que ahora necesitan encontrar

la forma de liberarse de dichas ataduras. Esto requiere
conocimientos, incluso no convencionales, algunos de los
cuales se han perdido, y por tanto un grado de indepen-
dencia. Si se carece de conocimientos, los suelos pierden
su fertilidad y los animales su dignidad. Por eso es muy
importante que un viticultor tenga libertad para tomar sus
propias decisiones a partir del conocimiento del terreno 'y
de sus propias vifias. La biodindmica es una herramienta
importante para ello.
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Georg Meissner

Podemos intentar mirar con los ojos de la vid. Esto plantea
la cuestién de cdmo nosotros, como seres humanos (pro-
ductores), podemos sustentar la vid.

Lavid es una enredadera y tiene que recorrer muchos me-
tros hasta encontrar un lugar adecuado para ella. Crece en
el espacio. Tiene que echar raices profundas para empujar
hacia arriba. ;Pero qué es la vid?

El ser humano convierte la vid en una planta de cultivo,

la cuida desde la semilla, la forja de principio a fin en los
distintos sistemas de conduccion, la siembraalaluzyen
suelos pobres. Todo lo contrario, a la vid silvestre, que
todavia se encuentra en los prados himedos de las riberas
y en los bosques.

A partir de febrero, la vid comienza a ejercer lentamente
presién y a crecer hacia arriba. En Pentecostés experimen-
tala fuerza de laluzy crece vegetativamente. Después de
Pentecostés y San Juan crece una enorme superficie foliar.
Este ciclo contintia con la formacién y maduracién de los
frutos hasta la vendimia y el periodo de reposo en Navi-
dad.

Pentecostés es muy importante para la vid. El motivo de
Pentecostés, el de la comunidad, es la base a partir de la
cual la vid sigue desarrollandose hasta la flor. En la fase
de Pentecostés, el pasado se encuentra con el presente y el
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futuro. El presente revela lo que se ha desarrollado en el
altimo afio, mientras que los brotes apuntan al futuro.

Seguin Rudolf Steiner, la atmdsfera de la vid tiene un efec-
to estimulante sobre el yo humano, similar al del nogal y
lalima. La vid tiene un efecto vivificante sobre el yo y per-
mite abrir zonas superiores de conciencia al ser humano.

En el proceso de elaboracién del vino, la pregunta al final
es: jcual es la esencia del vino que degusto? Todo el vigor
de la vid se vierte finalmente en la uva que se recoge. La
uva se lleva de la luz hacia la bodega, es decir, hacia la tie-
rra. A partir de un solo fruto, junto con numerosos frutos y
bajo la accidn de las levaduras, se desarrolla en primer lu-
gar un caos, luego una coexistencia y finalmente surge un
espacio durante la fermentacion. El resultado es el vino.

Cuando se plantala vid, se habla de un sistema de for-
macién que el hombre impone ala vid. Pero también de
un tipo de cultivo. En Francia e Italia, por ejemplo, las
observaciones de la vid han dado lugar a una nueva poda
adaptada ala vid. Por ejemplo, en cada cepa se deja un es-
polén mas viejo y se "entrenan” los otros brotes. Se percibe
la calidad relacionada con la naturaleza de la vid. Esto nos
permite cultivar lo espiritual, actuar en lo social y cose-
char en lo econdmico. La calidad y la cantidad resultan asi
entrelazadas.
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La interdependencia de la salud planetaria 'y
humana: desarrollar una vision de las cualidades

Craig Holdrege

Desde la aparicidn de la ciencia moderna en el siglo XVI,
hemos considerado el mundo principalmente como

un objeto, dando como resultado la pérdida de nuestra
conexion con él. ;Qué podemos hacer para reencontrar-
1a? ;Y como veriamos y habitariamos el mundo si nos
involucraramos en sus cualidades? Estas preguntas se
abordan en la presentacién de Craig Holdrege, investi-
gador del Nature Institute de Nueva York.

Como introduccién al tema, Craig Holdrege menciona
cuatro formas de experimentar su caminata matutina al
Instituto de la Naturaleza:

o Estd principalmente ocupado con sus propios pensa-
mientos, pensando en todo lo que tiene que hacer.

« Sefijaenlos hechos externos: el termémetro marca

-10°. Hace frio. Nota el aire frio cuando respira, el suelo
bajo sus pies y los formula en conceptos.

« Velos pequeiios cristales de hielo, siente el viento frio
y el calor del sol. Ve las huellas de un ciervo en la nieve
y puede rastrear su recorrido. Se toma su tiempo para
ello y asi puede conectar mas estrechamente con su
entorno.

« Siente la nieve bajo sus pies y recuerda que hace un
mes aun estaba himeda. Empieza a considerar los cam-
bios de tiempo y se pregunta coémo serd dentro de dos
meses. De este modo, se involucra de forma contempla-
tiva en este lugar.

Enlas dos primeras formas permanece fuera del lugar, a
distancia, mientras que la tercera y la cuarta le unen con
su entorno y con el mundo.

En la vida cotidiana solemos tener poca conexién con el
mundo. Esto es resultado de la ciencia moderna, fundada
por Bacon y Galileo Galilei en el siglo XVI, que llev6 a
considerar todas las percepciones de los sentidos como
producciones humanas, no como la realidad. "... Creo que
los sabores, los olores, los colores, etc., no son mas que
meros nombres en lo que concierne al objeto en el que los
colocamos, y que sélo residen en la conciencia. Por lo tan-
to, si se eliminara la criatura viviente, todas estas cualida-
des serian borradas y aniquiladas". (Galileo: El ensayador,
1623, en Drake, p. 274)

Recientemente se ha publicado un extenso libro de Kai
Kupferschmidt sobre el color azul. En él, el autor explica
que el color azul no existe realmente: "La luz azul no es

realmente azul. La luz no es mds que radiacion electroma-
gnética, fotones con longitudes de onda especificas. S6lo
se convierte en azul a través de una danza con el ojo, el ce-
rebro y nuestra comprensién comtin del mundo". (Daniel
Ackermann en el libro "Blue. In Search of Nature's Rarest
Color" de Kai Kupferschmidt, en Science, Vol. 372, p. 1034,
4 de junio de 2021)

Con este punto de vista, perdemos toda la confianza en
nuestra propia experiencia. El resultado es que confiamos
mas en las opiniones de los especialistas que en nuestra
propia experiencia.

Durante los Gltimos 400 afios nos hemos sentido separa-
dos del mundo y nuestras facultades de experimentar cua-
litativamente el mundo han sido totalmente descuidadas.
+Como podemos fomentarlas para conectar activamente
con el mundo? ;Cémo veriamos y habitariamos el mundo
si pudiéramos perfeccionar nuestras facultades y compro-
meternos con un mundo de cualidades?

La experiencia como acontecimiento

Se puede practicar no sdlo el registro de hechos y la
descripcion del mundo, sino también la desaceleracién
de nuestros procesos y el estar en el mundo, por ejemplo,
formulando las siguientes preguntas: ;cédmo es el verde
del césped, s;cOmo caminan los cerdos? ;Cémo se siente la
tierra en mi mano?

De este modo, experimentamos el mundo como un acon-
tecimiento y no como un mero conjunto de hechos.

Podemos empezar ahora e intentar practicar al menos
cinco minutos de atencién cada dia: queremos que el
mundo venga a nosotros. Es decir, que sintamos el aire
frio, la forma en que brilla la luz en este momento, etc.
Simiramos el mundo de esta forma, nos parece fresco y
nuevo: un primer paso para salir de un mundo de hechosy
un primer paso hacia un mundo lleno de acontecimientos.
Ahora formamos parte de estos acontecimientos y ya no
estamos separados del mundo. Al final del dia podemos
preguntarnos: ;donde se ha producido realmente un
encuentro hoy? ;Dénde se ha producido un encuentro con
una cualidad del mundo? ;Y cé6mo se siente la resonancia
del mundo en nosotros?



El mundo como proceso, como transformacion

Practiquemos ahora esto en la planta. ;Cémo podemos
encontrar las cualidades vivas de la planta? La mayoria
de las veces solemos sofiar con las cualidades del mundo.
Sin embargo, ahora podemos intentar seguir el proceso
de desarrollo de forma consciente. Empezamos con la
semilla: germina y crece; la planta cambia. Participamos
imaginariamente en este proceso. Al hacerlo, nos damos
cuenta de que la planta no puede vivir por si misma. Asi
que también somos conscientes del entorno de la planta.
Pero éste no estd fuera de la planta, sino dentro de ella. Asi
que podemos decir:
« Laplanta se desarrolla a partir de la semilla en el entor-
no
« Elmundo se desarrolla a través de la semilla hasta con-
vertirse en una planta.

El potencial de la planta esta en la semilla y en el entorno.
Ambos estdn unidos.

El mundo como gesto

;Somos capaces de leer en el libro de la naturaleza? Es
decir, ;podemos ver como una parte pertenece al conjunto,
igual que una letra pertenece a una palabra?

El famoso bidlogo S. J. Gould escribid que las patas delan-
teras de una jirafa son mas largas que las traseras, lo cual
no es cierto, porque Craig Holdrege visit6 el museo de
historia natural donde midi6 las patas de una jirafa. Todos
los demas mamiferos tienen las patas traseras mas largas,
excepto la jirafa. ;Codmo se puede convertir este hecho

en una experiencia cualitativa? Tenemos que observar la
jirafa en su totalidad, su columna vertebral, su postura
erguida y su larguisimo cuello. Al hacerlo, la jirafa en su
conjunto empieza a convertirse en un gesto. Pensamos
con imaginacién. En otras palabras, pensamos con senti-
miento y voluntad cuando intentamos situarnos dentro de
lajirafa. De este modo, los fendmenos del mundo empi-
ezan a cobrar sentido, que depende del contexto y no es
una cantidad fija. Asi es como podemos implicarnos en el
mundo. Pero, ;qué puede resultar de este tipo de experien-
cia cualitativa del mundo?

El mundo como un actor

Simiramos a una vaca podemos notar otro aspecto.
Podemos sorprendernos de que los animales que vemos
caminar alrededor sean fuentes potenciales de alimento.
Observamos como comen: un bocado por segundo, de 7
a 8 horas al dia. La totalidad de este volumen finaliza en
surumen que contiene el mundo de su microbioma el
cual tiene una actividad interna sorprendente. La hierba

desaparece y la vaca se produce a s misma: esto hace que
un vaso de hierba se convierta en un vaso de leche, por asi
decirlo.

La vaca es una criatura que trabaja, al igual que un actor.
La vaca nos permite sumergirnos dentro de un mundo de
actividades que se entrecruzan, y de trabajo. A esto llama-
mos "naturalizar la naturaleza". El mundo es un todo que
nos conecta. Esta actitud proporciona una relacién dife-
rente con el mundo. Se ha trazado un camino de atencién
y conocimiento humano: del acontecimiento al proceso,
luego al gesto y finalmente al actor, al ser activo.

Como seres humanos somos actores y disponemos de la
capacidad de elegir cémo queremos actuar y trabajar, ya
sea en muchas direcciones o de diferentes maneras. Esto
nos convierte en seres inicos, pero también problema-
ticos en la tierra. Solemos ignorar la naturalizacién de

la naturaleza y permanecer encapsulados en nuestro
pensamiento. "No podemos cambiarlo”, pensamos a
menudo. Por ejemplo, hoy en dia se suele considerar a las
vacas como productoras de metano. A fin de resolver este
problema, intentamos cambiar las vacas o el maiz genéti-
camente.

Pero si percibimos de otra manera, si elegimos el cami-

no de la experiencia cualitativa, el mundo se enriquece.
Experimentamos la naturalizacién de la naturaleza. Nos
conectamos, una vez que percibimos la naturaleza como
una actividad y superamos la separacion del mundo. Si
podemos encontrar la base de nuestro pensar, sentir y
querer en la experiencia de naturalizar la naturaleza,
entonces obtenemos un sentido mas vivo del potencial del
mundo que se encuentra lleno de sabiduria. Se plantea
entonces la cuestion de si es importante que este potencial
sea reconocido por los seres humanos. ;Como experi-
menta el mundo el hecho de que no lo reconozcamos?

Tal vez quiera rebelarse, retirarse. Craig Holdrege tiene la
impresion de que este potencial espera ansiosamente ser
invitado a unirse a nuestra experiencia humana. Y esto
puede constituir la base de una relacién completamente
nueva de la humanidad con nuestro planeta.
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Calidad y comunidad

Antonio Luis Lattuca

Antonio Luis Lattuca es asesor bio-
dinamico en Argentina desde hace

30 afios. Desarroll6 un proyecto de
agricultura urbana con la participa-
cién de personas desempleadas en la
ciudad de Rosario, en el cual se abord6
la cuestion sobre qué se necesita para
lograr una calidad biodinamica y qué
papel desempeiia la comunidad en
ello. Su proyecto es un gran éxito, no
solo porque ofrece un sentido a la vida
de muchas personas, sino porque ha
recibido varios premios, entre ellos, el
del Instituto Mundial de Recursos para
la Alimentacion Urbana.

Antonio Luis Lattuca sefiala lo impor-
tante que es crear una conciencia de

los procesos agricolas en las ciudades
argentinas y fomentar asi el cuidado de
la tierra. Como indic6 Rudolf Steiner en
el Curso de Agricultura: las ciudades, en realidad, tienen
mucho espacio para llevar a cabo la agricultura. En el cur-
so de la expansion urbana es importante que no se olvide
la naturaleza.

Rosario es un centro econémico, mientras que sus alrede-
dores estan dedicados a la agricultura, especialmente al
cultivo de soja. Tiene un centro prospero, pero se encuen-
tra rodeado de barrios pobres, una situacién tipica de
muchas ciudades argentinas. El objetivo era reverdecer
estos barrios con zonas agricolas para mejorar la calidad
de vida. Algunos residentes originarios de zonas rurales
lograron progresar gracias a este proyecto. Recordaron
sus origenes y la visién de los pueblos indigenas que
tenian unarelacién armoniosa con la naturaleza. Por ello
asumieron el reto y consiguieron cultivar los suelos de
estos suburbios, creando pequefios paraisos naturales en
la ciudad. Este proceso de transformacion llevé unos diez
afios de intenso trabajo.

Ha dado lugar a nuevas dimensiones sociales y espacios
publicos que ahora acogen diversas actividades. Estan
ubicados en terrenos que antes eran inhabitables, por
ejemplo, cerca de las vias del tren. Estos espacios se
consideraron cuando surgié la idea de los huertos urba-
nos en 2002. Todos los lugares que antes eran basurales
ahora son huertos productivos. Estos espacios habian sido
olvidados, pero ahora vuelven a pertenecer a la ciudad. Lo

realmente importante es que la tierra vuelve a pertenecer

alos agricultores. Ademas, la barrera entre el centro rico
de la ciudad y los suburbios pobres ha sido eliminada en
cierta medida.

En el pasado, los habitantes de los barrios pobres conside-
raban a los del centro de la ciudad como egoistas, mien-
tras que los habitantes del centro de la ciudad miraban a
los de la periferia como personas vagas. En 2017 se cons-
truy6 el centro agroambiental como lugar de encuentro

e intercambio de ideas. Tres afios mas tarde se construy6
el centro biodindmico en colaboracién con Demeter. Este
centro cuenta con un jardin de plantas medicinales y can-
teros de flores que atraen a un gran nimero de visitantes.

El proyecto ha permitido un cambio cultural en la ciudad
de Rosario, un hecho que esta respaldado por las cifras
oficiales. Mas atin, el proyecto ha ganado numerosos pre-
mios. Sin embargo, lo mas importante es que se trata de
un homenaje a la agricultura. Antonio Lattuca concluyé
su charla con las siguientes palabras: "jLa tierra nos pide
que la cultivemos y la cuidemos!".



El compromiso con la crianza ética del ganado

vy la calidad

Mechthild Knosel

Mechthild Kndsel es la responsable del cuidado del
ganado en la granja de Rengolshausen y se dedicaa
garantizar que el ganado de unos 50 animales crezca en
un buen entorno con un alto nivel de bienestar para el
mismo. Trata a los animales con respeto y es sensible a
sus necesidades.

La pieza central del ganado de Mechthild Kndsel son las
vacas de ordefio, las Original Swiss Browns, que permi-

ten combinar la produccién de carne y leche, como solia
hacerse en el pasado. La granja practica la cria de terne-
ros con vinculo materno, en la que los terneros siguen
bebiendo de la madre, pero ésta permanece en el rebafio.
La madrey el ternero se benefician de ello, en particular el
ternero que se mantiene mas sano, lo que reduce los costes
veterinarios. Todos los linajes permanecen en la granja.
Las hembras se integran en el rebafio, los machos crecen
de forma natural y posteriormente se utilizan parala cria o
se sacrifican en la granja.

Se alimentan exclusivamente de forraje, fresco en verano y
seco en invierno. Los animales pastan al aire libre durante
mas de ocho meses al afio. Esto resulta éptimo, ya que no
se producen pérdidas al consumir directamente el forraje
y no es necesario utilizar las zonas de cultivo para cultivar
los forrajes.

Obtener la confianza de los animales

En su trabajo, Mechthild Knosel dedica toda su atencién

a los animales. Trabaja en silencio, sin molestarlos. Si los
animales aprenden algo en un entorno relajado, nunca lo
olvidan. Asi, Mechthild Knosel ensefia a las vacas jévenes
a entrar en la sala de ordefio nueve meses antes de parir.
Cuando realmente llega el momento de entrar en la sala
de ordefio, lo hacen sin ningln tipo de estrés ya que se han
acostumbrado a ello. Este ejemplo ilustra lo importante
que es entender al animal y ganarse su confianza. Se trata
de algo esencial para una relacién de trabajo cooperativo.

Sacrificio ético

Desde hace un afio, Mechthild Knosel puede sacrificar a
los animales en su propia granja. La carne es procesada
por el carnicero y comercializada directamente desde la

granja. De este modo se ha cumplido uno de sus mayores
deseos, que es sacrificar a los animales sin miedo ni estrés.

Un estudio del FiBL (Instituto Suizo de Investigacion de la
Agricultura Ecolégica), en el que participé Mechthild Kno-
sel, examind la hormona del estrés, el cortisol, presente en
la sangre del ganado sacrificado. Los resultados mostraron
que los niveles de cortisol son significativamente mas bajos
en los animales sacrificados en la granja que en los llevados
al matadero. Esto también tiene un efecto beneficioso en la
calidad de la carne, lo que demuestra que un enfoque ético
también produce una mayor calidad.

Foto: Mechthild Knosel
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Tema del afio 2022/23

La evolucion de la agricultura — Una mirada al
pasado vy al futuro de los 100 anos de la biodinamica

Revision de los 99 afos del "impulso Koberwitz"

En 2024 seremos capaces de mirar hacia atras, a los 100
afios de la celebracién del Curso de Agricultura, como mo-
mento fundacional del impulso biodinamico. En el afio del
centenario, 2024, el Congreso de Agricultura se centrara
plenamente en el material de este Curso, en las magnifi-
casy profundas imagenes que nos inspiran. El titulo de
trabajo es "El ser humano se convierte en el fundamento”.
Sin embargo, también es necesario hacer una revisién, por
lo que se ha previsto para el congreso de 2023, asi como
un anticipo del futuro para el congreso de 2025. Esto nos
da una trilogia de temas para los afios y los congresos en
torno al centenario: una retrospectiva en 2023, el impulso
actual en 2024 y la perspectiva de futuro en 2025.

Por lo tanto, queremos observar al pasado con el tema

del afio 2022/23 y el congreso de 2023 con el fin de reunir
fuerzas para la renovacién. La forma mas directa de
hacerlo es preguntarse: ;de donde vengo? ;Cémo llegué a
la agricultura? ;Qué experiencia en mi biografia despertd
mi interés por la biodinamica? ;Hubo alguien que con
sus palabras me influy6 a querer trabajar en la tierra? ;Y
quién fue la persona que me inspiré? Tal vez siguiendo
esta linea podamos incluso encontrar un vinculo directo
con aquellos presentes en el Curso de Agricultura. Este
tipo de revisién puede también realizarse para cada pais.
¢ Como llegd el impulso a mi pais, como se ha desarrolla-
do? ;Desde cuando se remonta la historia de la asociacién
en la que participo, y desde cuando la del grupo de trabajo
regional? ;Quién ha fundado Demeter? ;Quiénes fueron
las personas que participaron con Rudolf Steiner en el
desarrollo de la economia asociativa? ;Y la investigacién?
:Se desarroll6 a par-tir del curso o tenia sus raices previa-
mente? ;Con quién nos encontramos al revisar el tema de
la nutricién? ;Por qué fases hemos pasado en términos de
impacto en el ptiblico?

Y a partir de estos datos podemos preguntarnos: ;como se
ha mantenido viva la fuente espiritual de la biodindmica
en las innumerables personas que han logrado realizar
todo esto? ;Qué aproxi-maciones a estas fuentes han
fomentado? Y por altimo, ;cémo puedo sentirme inspira-
do por esto? ;Cual es mi manera de abordar la fuente de
la biodindmica y cémo la cultivo? ;Cual considero que es
mi contribucién personal al desarrollo futuro del impulso
biodinamico?

Una revision del desarrollo cultural de la
agricultura

Es evidente que la agricultura no se inicié con el Curso de
Agricultura. Es mucho mas antigua, por lo que es conve-
niente situar el impulso biodindmico en el contexto de
toda la situacién. ;Cémo se ha desarrollado la agricultura
alo largo de los siglos o incluso de los milenios? La histo-
ria demuestra que, por un lado, ha sido un trabajo arduo
de lucha contra los rigores de la naturaleza y de servidum-
bre a las autoridades. Pero, por otro lado, sabemos que la
agricultura cultiva la naturaleza

mediante la domesticacién de animales, la reproduccién
de plantas y la produccion de suelos fértiles; que crea
paisajes culturales en regiones de clima similar. Es posible
sentirse reconfortado en lo mas profundo de uno mismo
cuando se conecta con la diversidad de impulsos agricolas
alo largo de los tiempos. Por ejemplo, con las practicas
indigenas en su relacién intima con la naturaleza; con

el comportamiento hacia las vacas sagradas en la India;
con el cultivo de la semilla de trigo a lo largo de muchas
generaciones, originado en Oriente Medio; o el desarrollo
del sistema de cultivo de la milpa -maiz, habas y calabaza-
por parte de las civilizaciones avanzadas de América del
Sur hasta nuestros dias. Aprendemos que, en este desarro-
llo, la agricultura ha tenido repetidas fases de autodeter-
minacién, participacién social o incluso patrocinio para el
progreso cultural. Las fases de desarrollo agricola salu-
dable siempre se inspiraron en la cultura, y el desarrollo
cultural se inspird y apoyd a su vez en la agricultura.

Es asi como en la historia de la agricultura, a veces extre-
madamente apasionante, se reconoce pro-gresivamente la
cuestion de base: jcual es la relacién entre el hombre y la
tierra? En los diferentes periodos de la historia, ;cual es el
significado de nuestra relacién con la tierra para nuestra
existen-cia y desarrollo humanos? Con esta vision de la
conciencia histdrica de la evolucién de la agricultura se
puede llegar a comprender la etapa que hemos alcanzado,
de hecho, la etapa que uno ha alcanzado personalmente.
También puede seflalar qué tareas evolutivas nos corres-
ponden, como movimiento, ahora y en el futuro inmedia-
to.

Rudolf Steiner: La condicién del alma humana antes del
amanecer de la Era de Micael. Pensamien-tos Guia 85-87.
(En: Pensamientos Guia Antroposoéficos, GA 26)
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Flr eine enkeltaugliche Landwirt- =

schaft setzen wir bei unseren Rudolf Steiner
Demeter-Gemiisesaften zu 100 %
auf samenfeste Sorten und unter-
stiitzen — Hand in Hand mit unseren
Anbaupartnern — die unabhdngige
Saatgutforschung. Denn die
Entwicklung samenfester,
zukunftsfahiger Sorten
ist eine Gemeinschafts- g
aufgabe, die von der \
gesamten Wertschépf- #
ungskette getragen
werden muss.

Landwirtschaftlicher
Kurs

Geisteswissenschaftliche
Grundlagen zum Gedeihen
der Landwirtschaft

i Hrsg. H.- Chr. Zehnter,

- in Zusammenarb. mitR. Isler,
U. Hurter, M. von Mackensen,
A.Romer
GABand 327

9., vollst. tiberarb. Neuauflage
488 Seiten, mit Giber 70 Abb.,

10 farbige Wandtafelzeichnungen
in separater Druckbeilage,

gebunden
€59,—-/CHF 68.—
= ISBN 978-3-7274-3271-2
) =
Oko-Kontrollstelle:
DE-OK0-007
RUDOLF STEINER VERLAG
recycelt selbst!
, _", Weil wir nur dann wissen, was in den Flaschen drin war
Die ersten |
Sonett Recycling- - Weil Recycling-PE aus dem gelben Sack immer Riickstande
e Sdflliearseihuiz von synthetischen Duftstoffen, Schwermetallen, Pestiziden
kleine Verférbungen sind . etc. enthalten kann
ein Qualitatsmerkmal e ey
e een Sonet E z GES{_"IIFE- Weil PE-Recyclat deshalb fiir Lebensmittel nicht zugelassen ist
A2 SpU|m|ttEI Weil Recycling-PE ein wertvoller Rohstoff ist, der nahezu
S5 2 Lemon unbegrenzt im Kreislauf geflihrt werden kann
N ’ X
'X = ww.“_ : .1..;-. - Sonett - so gut. | www.sonett.eu
2« Rotirich Kache
a ““‘% T
:  sonett
a i =3 s 4
SR B et ©
e i S OKOLOGISCH KONSEQUENT Desitecher

Nachhaltigkeitspreis
2022
Erhltlich in Naturkostfachhandel und im Sonett Online-Shop.




Dennree Founder Thomas Greim visits the Graci family’s
biodynamically farmed vineyard in Italy in 1983.




Kapellenhof

Helchenhof
e @ Hofgemeinschaft
Heggelbach
Pestalozzi g Hof Héllwangen
Giirtnerei @ g Hofgut Brachenreuthe @ Cirtnerei am
Kulturpiize @ o soonn& @ Hof Ibele Résslerhof
Bodensee ; o Hofgut Rimpertsweiler @ Ravensburg.

® Hofgut
Rengoldshausen @

Gemiisebau Kessler Spiesshaldenhof

(@ Demeter-Obsthof @ Obsthof Bentele

[
"S5 @ Hofgut Hechelfurt

® o
Konstanz ® Friedrichshafen @ Demeterhof
Bentele

@ Lindau

WIR. sind das
Netzwerl, das Bio

Erhiltlich in

weiterbringt. Bomdntoer,
g BODAN &/

www.wir-bodensee.bio GroBhandel fiir Naturkost GmbH

: " Wir bei Bauck arbeiten komplett klimaneutral.; &
Das gelingt uns mit einem effektiven Mix:aus
Reduktion und nachhaltiger Kompensation l |

l von CO2-Emissionen. Und das tun wir gerne, ! |

I denn 5o leisten'wir einen wichtigen Beitrag |

im Kamnpf gegen den Klimawandel. i,

Bauck GmbH - Duhenweitz 4 - 29571 Rosche - DE-OKO-007
Tel. 05803-98730 - info@bauckhof.de - www.bauckhof.de

Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualtat

BIOLOGISCH-DYNAMISCH
SEIT 1959

SPIELBERGER

Mihle Q@

i

VANADIS

ﬁ o spielberger.de




B ERDMANN
& HAUSER

...aus gutem Grund!

ErdmannHAUSER arbeitet mit tiber 80 Bauern
partnerschaftlich eng verbunden zusammen,
die seit Jahren auf ihren Hofen biologisch-
dynamisch wirtschaften und damit die
Voraussetzung fiir eine zukunftsweisende
Lebensmittelverarbeitung schaffen.

Der Impuls fiir eine gute, ausgewogene
und kraftigende Erndahrung steht im Mit-
telpunkt der ErdmannHAUSER Arbeit.

Im Getreidekorn ruhen die Lebenskréfte
des Keimens und Wachsens in hochster
Konzentration. Durch die Behandlung
des ganzen Korns mit den Elementen
Wasser und Warme lassen sich diese
Krafte weitgehend aktivieren. Der
natirliche Reifeprozess des Getreides
wird weitergefiihrt und die wertvollen
Inhalte werden fiir den Menschen
aufgeschlossen, verfiigbar und damit
bekdmmlicher gemacht.
So zeichnen sich die ErdmannHAUSER
Aufschlussprodukte TAU, Bulgur, Grief3
und Kornfix nicht nur durch die besonders
intensiven Aromen sondern auch durch ihre
Bekdmmlichkeit aus.

ErdmannHAUSER verwendet zwei unter-
schiedliche Aufschlussverfahren:

Hydrothermisches Verfahren
mit Wasser und Warme

Rein thermisches Ver-
fahren nur mit Warme

ErdmannHAUSER
Saatgutkampagne
Iroe = Preis, 71 e Sie
Limtes: Produkl cekanl.
fraler, isl zack dise iler-
stlkzang afrarke zeor-
urabiangida. [ s Eil ol

Durch den Aufschluss wird das Getreide
bekommlicher und ist leichter zu ver-
dauen.

ErdmannHAUSER Getreideprodukte GmbH
Robert-Bosch-Strafie 17 - DE-71729 Erdmannhausen
Telefon: 07144/89640 - Telefax: 07144/896428
www.erdmannhauser.de - info@erdmannhauser.de

E -. ' +
Film zum TAU- e
Aufschluss




Louis Rivoire
Ferme Saint Blaise, France

www.you-will-grow.net
www.demeter.net
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Congreso de Agricultura 2023 SOVe th
€ date

La evolucion de la agricultura -

;1. Una mirada al pasado y al futuro de los 100 anos
| de la biodinamica

*+  Conferencia Internacional Anual del Movimiento Biodinamico

‘ﬁ 1-4 de febrero de 2023

"

1§ | www.agriculture-conference.org/es
a

gt |

Patrocinadores y coldboradoreg
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..aus gutem Grund!

www.gra bulgq am
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Die Naturkostsafterei

Group
Luxembourg




