





PLACERES
BELLEZA

1. City Shield SPF 50, de
Sepai. Un fotoprotector
urbano que previene el
envejecimiento. 42 euros.

2. Crema Or Rouge Fine, de
YSL Beauté. Su compuesto
quimico extraido del azafran
mejora la calidad de la tez.

358,75 euros; 290,70 la recarga.
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3. Preciouskin Perfect Finish
Cushion Foundation SPF 30, de
Dolce & Gabbana. Textura en
gel y acabado mate. 75 euros.

4. Rouge G, de Guerlain. Carcasa

y barra de labios desde 22 euros
cada una. Disefiada por un
joyero de la Place Venddme,

al sacar el labial se abre una
pestafia con un espejito.

5. Delicate Shampoo Source
Essentielle, de LsOréal
Professionnel. 20,27 euros. Se
rellena en dispensadores en
sus salones de peluqueria.

6. Perfectly De ned Brow
Pencil, de Bobbi Brown. Lapiz

para dar forma a las cejas.

40 euros; 29 la recarga.

7. Vaporizador de bolso de
Juliette Has A Gun. Trae un
pequefio embudo para facilitar
el rellenado. 40 euros.

8. Difusor de esencias citricas
Luce di Colonia, de Acqua

di Parma. 65 euros; 85 la
recarga de medio litro.
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9. Recarga Eau d’Hadrien, de
Annick Goutal. Un clasico de la
marca inspirado en la novela de
Marguerite Yourcenar Memorias
de Adriano. 105 euros.

10. Everlasting Cushion

SPF 50, de Clarins. Maquillaje
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12 2 parw

compacto de larga duracion.

41 euros; 29,60 la recarga.

11. Hydra Vizor Invisible
Moisturizer Broad Spectrum

SPF 30, de Fenty Skin. Hidratante
de textura ligera que evita
manchas y reduce las arrugas.
29,75 euros; 25,50 la recarga.
12. Idole, de Lancome.

104,50 euros. Al adquirir un

GOUuTAL |

frasco de 50 mililitros, lo
graban sin coste alguno.

13. Recambio de Locion
Terciopelo para las manos, de
Diptyque. 32 euros; 54 el frasco
de cristal. Formulada con aguas
florales y aceite de sésamo.

il

14. Classic Shampoo, de Rahua.
El ingrediente principal es la
nuez de Rahua, un fruto del
Amazonas muy nutritivo. La sal
marina, que oxigena el cuero

cabelludo, es otro de los activos.

36 euros en jcapotecari.com.

Emulsion Velours
Ppour les Mains
Velvet Hand Lotion

Recharge - Refill

€350 ml

11.8 floz

SHAMPOO
FOR HEALTHY, LUSTAOUS HAIR

i

rahua

+ MATURAL AND.

I
MADE WITH

FURE PLANT DERIVED INOREQITNTS
RAKUA AND PALO SANTO QILS.
SAFE FOR COLOR TAEATED HAIR
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En la pagina anterior,
Rafael Monge, con una
variedad de rabano
amarillo. En esta
pagina, el guisante

de costa de navazo,
uno de los productos
estrella de su proyecto,
Cultivo Desterrado.
Durante dos afios,
Monge probd con

mas de 20 variedades
en diferentes meses
hasta que dio con este
producto gourmet.

Su produccion es

muy limitada.

EL PA[S SEMANAL

2311 PLA Reportaje navazos sanlucar.indd 71

‘rabajo en
nsultoria y
tudio diseno, pero

lvio a Sanlucar

“de Barrameda para

evitar que muriese
una forma de
cultivar. En cuatro
anos, Rafael Monge
ha conseguido

gue sus patatas,
guisantesy acelgas
de navazo se

.~ sirvan en algunos

de los mejores
restaurantes.

por Almudena Avalos

fotografia de Ofelia de Pablo

y Javier Zurita

Ver video:
www.elpaissemanal.com
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A VIDA DE Rafael Monge esta
atravesada por un navazo,
un tipo de huerto que se
forma en los arenales cer-
canos a la playa. Sus ante-
pasados se dedicaron a su
explotacidn, él casi se mue-
re en uno y hoy le dan la vida los pro-
ductos gourmet que cultiva en ellos
con agua salada. “En Sanlicar de Ba-
rrameda han sido muy importantes
a lo largo de la historia. Hay regis-
tros escritos de su existencia desde
el siglo XVI, aunque popularmente se
cree que son herencia de los arabes.
Ahora estdn en peligro de extincién y
mucha gente de aqui ni siquiera sabe
lo que son”, se lamenta Monge.
Desde el porche de su casa fa-
miliar, el paisaje lo conforman las
salinas y marismas de Bonanza,
el parque nacional de Dofiana y la
desembocadura del Guadalquivir. “El
secreto del navazo es que tiene deba-
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jo el acuifero litoral gaditano que lo
riega permanentemente con su nivel
fredtico. Al estar tan cerca del Atldn-
tico y la desembocadura del rio, por
un lado le llega una corriente de agua
dulce y por otro las mareas con agua
salada”, explica. “Pero el elemento
mas importante de un navazo es el
tollo”, afiade Monge. “Se trata de una
pequenia balsa perforada por el hom-
bre donde aflora el agua de la capa
fredtica y que utilizamos para regar
en los meses mas secos. Antes la sa-
cdbamos a mano con una jarra, ahora
utilizamos un motor”.

Monge se crio jugando en sus du-
nas, vio a su padre y a su abuelo tra-
bajar los navazos, y conoce el voca-
bulario preciso para nombrar cada
uno de los elementos y técnicas de su
cultivo. Escucharle es abrir un diccio-
nario, pero no siempre ha vivido del
huerto. “Mi padre me insistié en que
estudiara y no me dedicara al campo.

Le ayudé en todas las labores hasta
que a los 21 afios me fui de aqui”, re-
cuerda. Entonces no podia imaginar
que dos décadas después, tras pa-
sar por la Universidad de Oxford y
departamentos de I+D de empresas
como IBM, regresaria a trabajar con
sus manos esta tierra de playa ni que
sus productos acabarian en algunas
de las mejores cocinas espafiolas. “El
navazo es apasionante”, dice mientras
lo recorre. “Se comporta de manera
diferente con cada alimento con el
que investigo. En algunos potencia
su dulzor, en otros su sabor salado
y en otros el picante. Acelgas plan-
tadas con la misma semilla pero re-
gadas por mi vecino con agua dulce
no tienen nada que ver con las mias.
De ahi la importancia del tollo”, in-
siste. Y por este motivo describe con
pena cémo fueron desapareciendo
muchos. “Los navaceros siempre se
habian dedicado a los productos fres-
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En la pagina anterior, Monge,
junto al tollo de uno de

los navazos. Pertenecio a
sus antepasados y ahora
desarrolla su proyecto vital
alrededor de él. En esta
pagina, a la derecha, el

tollo en primer plano y un
pequefio invernadero al
fondo. Bajo estas lineas, a

la izquierda, acelga roja,

con un sabor mas salino y
ligeramente picante; a la
derecha, Monge trabaja en el
campo vestido con neopreno.

“El elemento méas importante del navazo
es el tollo, unabalsa donde aflora el
aguade la capafredticay que utilizamos
pararegar enlos meses méas secos”
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cos para el mercado local hasta que
a partir de los afios cincuenta, con
la implementacién de la nueva agri-
cultura, apostaron por el monoculti-
vo intensivo y la estandarizacion del
producto para exportarlo. Les con-
vencieron de que tenian una tierra
pobre, que el agua salada bloqueaba
los nutrientes y les mermaba la pro-
duccién. La comunidad de regantes
trajo el agua potable a través de cana-
les y muchos de los vecinos enterra-
ron los tollos porque ocupaban espa-
cio en sus parcelas”, relata.

Su padre no consiguié que le lle-
gara el agua dulce y, muy a su pesar,
continu6 regando con la salada que
sacaba de la balsa. “Se quejaba de que
tenia agua mala y de que sus papas
valian menos en el mercado porque
eran irregulares. Pero hay escritos del
siglo XVII que alababan la calidad de
las patatas de Sanltcar. Y no porque
fueran una variedad, que no lo son,
sino porque se cultivaban en el na-
vazo con agua salada y el riego del
tollo, como seguimos haciendo toda-
via algunos agricultores. Por eso seria
positivo tener una denominacién que
las diferenciara en el mercado y las
protegiera”, sugiere.

Lo que fue una desgracia para su
padre, Monge lo ha convertido en su
bandera. Es precisamente esa agua
salada la que explica que sus tubércu-
los sean méas dulces porque intentan
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Conlallegadadelanueva
agricultura, los navaceros apostaron

compensar el nivel de salinidad
creando mds azucar. “Ademas, cose-
cho antes de que maduren y generen
almidén. La merma hace que su pre-
cio sea més elevado y ahora vendo a
5,40 euros el kilo de patatas”, desgra-
na. “Lastima que en los afios cincuen-
tano se pensara en redirigir este pro-
ducto a otro tipo de mercado nicho.
Entonces, el que tenia un navazo es-
taba desterrado y condenado a vivir
peor que cualquier otro agricultor.
Por eso, al final, mi padre quiso ven-
derlo y yo le puse como homenaje el
nombre de Cultivo Desterrado”.

En aquel momento, Monge ha-
bia aparcado su carrera profesional
para formarse en disefio cuando una
llamada de su madre lo cambié todo.
“Me dijo que querian vender el cam-
po. Ya habian alquilado casi todas las
tierras y mi padre estaba enfermo.
Senti que, si perdia el navazo, lo per-
dia todo. Asi que en 2017 regresé a
Sanlicar con 42 afios. Y como siem-

por el monocultivo intensivoy la
estandarizacién del producto

Sobre estas lineas,

a la izquierda, la
hermana de Monge,
Sandra, ayuda en las
labores del campo.
Al lado, las patatas
de costa de navazo,
regadas con agua
salobre y cultivadas
con las técnicas
artesanales que
aprendio de su padre.
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Abajo, Monge prepara
una cesta de verduras.
La de la izquierda
contiene cebolleta
inglesa, zanahoria
amarilla mini;
remolachas bicolor,
albina y dorada;

nabo comelotodo
japonés miniy una
planta completa de
espinaca tatsoi.
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