De microbios, biofabricas y soberanias (Parte 1)

Esta publicacion corresponde a la primera parte de un articulo donde los autores
reflexionan acerca de las relaciones entre la vida microbiana, la cultura, el
desarrollo del conocimiento, la alimentacion y la agricultura. En esta primer parte,
se revisan aspectos conceptuales y propuestas populares de manejo de suelos,
semillas y alimentos, vinculados con el manejo y comprension de la vida
microbiana; a la vez que se reflexiona sobre los intentos de las corporaciones de los
agronegocios de apropiarse de conocimientos y de biodiversidad, para sumarlos a
sus sistemas de control y de negocios.

jLe invitamos a leer la seqgunda parte en nuestra proxima publicacion!

Las sociedades agricolas han construido —a lo largo de miles de afios- muy
diversos perfiles identitarios que tienen que ver con las caracteristicas del
entorno en donde se desarrollan. De esa forma los idiomas, los alimentos, la
infraestructura, el esquema de vinculos, las expresiones artisticas, la medicina
y los rituales (que resignifican lo anterior en el plano espiritual) son reflejo de
su hacer ligado a la tierra, los ciclos naturales y los paisajes.

Remontandonos mas atras en el tiempo hasta las eras en donde esos paisajes
adquirieron su forma y funciones, vemos que fueron los microorganismos
quienes actuaron de nexo entre el origen mineral y su expresion organica
posterior. Es decir que fueron los artifices de dotar de vida a un mundo
inanimado. En esa tarea silenciosa y lenta construyeron una trama de
relaciones que permitié capturar la energia solar, darle una dinamica a la
presencia de nutrientes en un incesante intercambio y aprovechar al maximo la
capacidad de almacenar y usar el agua; permitiendo asi que una enorme
diversidad de especies se desarrolle alli, incluyendo a las plantas, los hongos y
los animales, entre quienes esta la especie Homo sapiens.

Nuestra especie no fue la primera en cultivar. Sebastiao Pinheiro, en el curso
“Biopoder campesino” [1] dice con claridad: “la agricultura no es un invento
humano. La agricultura comienza hace 135 millones de afos en nuestro
planeta” y menciona, como seres ultrasociales a las termitas, la hormiga
arriera, las abejas y los topos.
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Con esto, no es dificil pensar entonces que existe una continuidad en el perfil
genético microbioldgico de cada sitio que atraviesa todos los grupos
funcionales y comunidades; ya sea que se trate —por ejemplo- de una bacteria
fotosintética de suelo, de un hongo descomponedor de madera o un
protozoario habitante del rumen de una vaca. En el lenguaje cientifico, esto es
conocido como metagenémica o gendmica ambiental. Esta continuidad en el
perfil genético -que esta en intima relacion con las caracteristicas y la génesis
de cada suelo- encuentra su expresion mas alta y refinada en el conjunto de
vinculos que se dan lugar en las especies ultrasociales, entre las que se
encuentra la humana. Por todo esto y de manera muy sencilla planteamos que
hay una conexion fuerte entre los microbios del suelo con las expresiones de
aquellas especies ultrasociales; o sea, con su cultura. Estas conexiones son
fuertes, aunque la academia hegemonica no las haya trabajado en profundidad.
Comprender la importancia de los procesos biolégicos complejos en la
produccion de alimentos es fundamental. Consideramos importante entender
que mucho de lo que ocurre en los suelos, cultivos y animales, escapa a nuestra
actual comprension. Las ciencias hegemoénicas han considerado que lo que no
se conoce no existe, e incluso en la agronomia e industria alimentaria han dado
un paso aun mas peligroso: consideran que lo que no tiene valor econémico no
merece ser comprendido en profundidad. Con esta concepcion se avanzo en la
destruccion de diversidad (en lo macro como en lo micro) por medio de
monocultivos, deforestacion, contaminacion y simplificacion de los
ecosistemas. Las extinciones masivas hacen desaparecer, ademas de las
especies que la humanidad observoé y describid, otras que ni siquiera fueron
nombradas. Para desandar estos caminos del desastre hacen falta esfuerzos de
estudio, observacion, experimentacion y debate muy intensos. La agroecologia,
desde su complejidad de ciencias, practicas y movimientos, tiene mucho para
aportar en estos debates.

El pensamiento Gnico ha jugado fuerte en la agronomia y en la conformacion
de la industria alimentaria. En las resistencias, en las practicas culturales
ancestrales que han resistido a los avances destructores del capital
concentrado y del pensamiento Gnico, hay respuestas concretas para cada uno
de los desafios de la situacion actual. Muchas culturas han tenido un respeto
profundo a lo desconocido, y hoy tenemos mucho para aprender de ellas.
Consideramos que ademas de los conocimientos cientificos, en la construccion
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historica y politica de soberanias y autonomias, son importantes los
conocimientos de religiones, artes y espiritualidades.

Espacios de intercambio de saberes sobre el manejo de la vida microbiana del suelo con
agricultores locales

Alimentos y microorganismos

Los productos de la tierra y los alimentos que se obtienen con ellos son una de
las expresiones culturales mas notorias y relevantes de cualquier grupo étnico.
La forma de cultivar o de cria, de recoger, de faenar, conservar, cocinar y hasta
de compartir un alimento es parte de su identidad mas primal y originaria. Los
humanos las desarrollaron y esas culturas, con el transcurrir a lo largo de la
historia, se hicieron cuerpo y naturaleza: la cocina, el omnivorismo, las
agriculturas, la organizacién social para cultivar, cocinar y comer son parte
constitutiva de lo que hoy llamamos seres humanos. Tanto es asi que hay
alimentos que pueden identificar a una zona o region y que esa identificacion
se traduce también en canciones, poemas, pinturas y otras expresiones
artisticas.

Los lacteos, por ejemplo, son uno de los ejemplos en donde los procedimientos

de fermentacion permiten la estabilizacion y mejoria nutricional de un
alimento naturalmente muy perecedero como la leche. La necesidad de
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conservar e incluso mejorar ese recurso hizo que se desarrollaran diversas
estrategias que estuvieron de acuerdo al contexto social, al modo de vida, a la
tecnologia e infraestructura disponible y a las caracteristicas ambientales de
cada sitio. Asi nacieron maultiples variedades de alimentos como quesos,
yogures y cuajadas.

La historia de las bebidas fermentadas tiene el mismo camino. El vino, la
hidromiel y la cerveza, por ejemplo, tienen menciones en la bibliografia mas
antigua acompariando a los dioses nordicos o convirtiéndose a partir de agua
en las tinajas de Jests. En América, la chicha acompaiia rituales y
celebraciones, naciendo de la fermentacion del maiz inoculado con las
bacterias de la saliva.

Las carnes y las verduras también son procesadas a través del metabolismo de
los microorganismos acompanando otras estrategias como las salazones o la
coccion directa. En el campo, se evalta la calidad del proceso por el color que
toma carne de los embutidos mas alla que la receta sea la del picado fino de las
tradiciones piamontesas, con mas pimenton a la usanza espaiiola o con hinojo
o kummel como les gusta a los descendientes de alemanes del Volga.

La fermentacion de los granos, que da lugar a los panificados, permite que
sustancias naturalmente indigestibles como las cadenas de almidén o
determinadas proteinas de los cereales puedan ser asimilables en los intestinos
humanos. Esa innovacién tecnoldgica hecha a base de levaduras naturales
puede haber sido uno de los hitos que llevaron a la domesticacion de los
cereales y la constitucion de las primeras civilizaciones en la llamada
Revolucion del Neolitico.

Lo que no existe son relatos tradicionales, cuentos de abuelas ni canciones que
mencionen a personajes como Lactococcus, Enterococcus, Sacharomyces,
Pediococcus o Penicillium. Aquellos casi invisibles seres son los responsables
de transformar las materias primas de los alimentos en sustancias estables y
nutritivas y cuyo trabajo puede ser percibido por nuestros sentidos cuando el
procedimiento ha sido el adecuado. Asi, podemos reconocer su trabajo -e
incluso también el de otras especies menos deseadas- por los aromas, las
texturas, el color y el sabor que toman los alimentos en el momento alquimico
al que llamamos fermentacion.
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Los alimentos elaborados por medio de fermentaciones se clasifican en los que
contienen microbios vivos al momento de consumirse (yogur, kefir, chucrut,
kimchi, etc.) y los que no los contienen (pan, quesos, vino, cerveza, etc.). En la
introduccion de Pia Sorensen a una conferencia publica de Sandor Katz [2], la
investigadora plantea tres puntos en que la cocina con calor (hervir, freir, asar,
etc.) se parece a la cocina con microbios: ambas son practicas milenarias (al
menos 9000 afios en peces fermentados y cerveza, demostradas por registros
arqueologicos), las recetas sencillas y el procesamiento de macromoléculas
como forma de producir diversidad de sabores, mejoras de la digestibilidad y
una mejor conservacion de los alimentos.

En los suelos suceden cosas similares. Cada pueblo agricultor en cualquier
lugar de la Tierra desarroll6 una serie de practicas que apuntaban (y aun lo
hacen) a mantener el sistema en un grado alto de captaciéon de energia,
maximizando el uso del agua, dandole dinamismo a la oferta de nutrientes y
aprovechando el rol que la biodiversidad tiene en esto. Estas cuestiones se
expresan en la forma de manejar la materia organica, en las estrategias de
abonado, en el uso de diversos sistemas de captacion y uso de agua y en el
desarrollo de producciones integradas al bosque, a los componentes animales,
entre otras formas. De esa manera surgen las milpas de centroamérica con sus
policultivos, las chinampas mexicanas produciendo en islas de materia
organica, los waru waru del altiplano y sus lomos de cultivo manteniendo el
agua debajo, las terrazas incaicas, el sistema de tumba, roza y quema de la
amazonia y tantos otros ejemplos dispersos en todo el mundo. [3]

Todos ellos acumularon afios de experiencias y sostuvieron el desarrollo de
cuantiosas civilizaciones sin conocer de la existencia de los microorganismos,
s6lo observando la manifestacion de su trabajo. Fue recién a mitades del siglo
XIX que la microbiologia comienza a tomar impulso como rama de la ciencia
encontrando el rol de bacterias, hongos, protozoarios y virus en la generacion
de enfermedades, la maduracion de los compost, la estabilizaciéon de los
alimentos y muchos procesos mas.

Mas alla de este reciente descubrimiento, el foco cientifico estuvo mucho
tiempo apuntado a describir la vinculacion entre microbios y la salud humana;

y lo hizo desde una perspectiva lineal y reduccionista que no tuvo en cuenta
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muchas variables que ayudan a entender los sistemas (los cuerpos humanos,
los suelos, los ecosistemas, el mundo) en su integralidad. De esa forma se
descartaron teorias y se crearon otras al abrigo de los nuevos paradigmas
cientificos e industriales en cada momento llegando a reemplazar partes y
funciones de ese entorno natural por ingenieria de sintesis industrial. Tanto la
agronomia como la medicina hegemédnica son herederas de los
reduccionismos, asi como también de la llamada Tecnociencia, por la que se
usaron los desarrollos técnicos, cientificos y tecnolégicos para megaproyectos
que fueron funcionales a la expansion y concentracion capitalistas. [4]

Hoy asistimos a un momento en donde la microbiologia del suelo parece
ocupar un rol central en la vidriera de los agronegocios. Siguiendo con los
postulados de la Revolucion Verde -que comenzaran con los fertilizantes de
sintesis y la maquinaria pesada, pasando luego por la biotecnologia- la
produccion agroindustrial trae la propuesta de los microorganismos del suelo y
de los bioinsumos de laboratorio como estrategia para reinventarse a si misma.
Con un gran aparato de propaganda y apoyo desde centros de investigacion
estatales, se proponen soluciones biolégicas basadas en esta logica lineal y
reduccionista. Cada vez que a una especie microbioldgica se la aislay se la mete
en un bidon para su comercializacion se sigue desconociendo el valor de la
biodiversidad y el funcionamiento de un ecosistema en equilibrio; se sigue
reproduciendo el monocultivo y agudizando los efectos de pretender controlar
la naturaleza desde un laboratorio, ya que es escaso el conocimiento que se
posee sobre la microbiota del suelo y la enorme trama de relaciones y funciones
que se establecen en el entorno de las raices. Un proceso muy similar esta
sucediendo con la industria alimentaria: la linea hegemonica de intervencion
tiene que ver con los monocultivos de cepas especificas para produccion de
probidticos industriales y otros productos. En vez de promover la revitalizacion
cultural de la cocina ancestral con microorganismos, la propuesta es vendernos
una mercancia con lenguajes publicitarios idénticos a los usados para vender
medicamentos.

Ademas de vendernos sus productos, las corporaciones estan imponiendo otras
formas de control: los patentamientos. Estamos cerca de un escenario en el que
para reproducir un microorganismo en nuestra cocina, o en nuestra panaderia,
vineria o cerveceria, tengamos que pagarle regalias a una empresa duefia de
una patente. Y, como le sucedi6 a Percy Schmeiser con una semilla de canola
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que contenia genes propiedad de Monsanto, si multiplicamos sin intencién un
organismo, o usamos un determinado proceso patentado, podemos ser
demandados por la empresa titular de la patente. [5]

De esta forma, creemos, se profundizan y refinan las cadenas de dependencia
de agricultores y agricultoras en todo el mundo hacia un sistema productivo en
el cual su participacion como tomadores de decisiones se reduce a cual
producto comprar para seguir produciendo. Asi como es importante poder
decidir y manejar en el marco de las comunidades cual es la semilla que mejor
se ajusta a cada lugar y situacidén, la autogestion de la salud de suelos resulta
clave para el desarrollo de una agricultura que se apoye en la valoracion de la
biodiversidad y el respeto a las pautas culturales de los territorios.

En este marco, junto con el conocimiento a construir o recuperar sobre las
formas de mejorar y conservar los recursos genéticos locales, es
imprescindible aprender a actuar sobre la dinamica de las 3M de los suelos
(materia organica, minerales y microorganismos). Para esto, la produccién
local de biofertilizantes es un asunto de relevancia tecnoldgica y politica a
cuidar y fortalecer.
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