Emprendedores

Cultivo navacero, del
olvido al estrellato
gastronomico

El gaditano Rafa Monge fusiona el legado familiar agricola
con su formacion en disefio para obtener con agua salobre
verduras que seducen al triestrellado Angel Le6n
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e formdé en administracién y comercio du-

rante cinco afios; amplié sus estudios en

una rama que le apasionaba, el disefio; ad-
quirié un perfecto inglés -fruto de su paso por Ox-
ford-, y trabajé en una de las grandes multinacio-
nales del hardwarey el software -IBM-, pero ha aca-
bado siendo agricultor. Esta claro que no un agri-
cultor al uso -0 lo que puede considerarse un hombre
de campo tradicional-, salvo por un pequefio gran
detalle: Rafa Monge Gallego es, como buena par-
te de los hombres y mujeres que se dedican a la
huerta, un enamorado de la tierra'y

un apasionado del “didlogo” dia- \-e" .
rio con ella. Hace cinco afios de- 4
cidid volver a su Sanlucar de Ba-

Monge con una rrameda natal y se lanzé a com- BT )

de sus verduras binar todo lo aprendido con el la- !

singulares. boreo agricola mamado en

casa, a experimentary gl l

arecuperar una técnica de cultivo casi extinguida,
el navazo. Y el coctel le sali¢ perfecto. En la actua-
lidad, este emprendedor sanluquefo es considera-
do un cientifico de los vegetales, un disefiador de
artisticas y coloridas cestas de hortalizas, legum-
bres y verduras, que se ha ganado, por derecho pro-
pio la entrada a algunas de las cocinas mas selec-
tas de la restauracion mundial, como la del chef
Angel Ledn en su triestrellado Aponiente.

Sanlicar de Barrameda, Barcelona, Oxford, Madrid,
Sanluncar de Barrameda. Asi ha sido el viaje de Ra-
fa Monge (46 afos), pero no sélo en el sentido es-
pacial. También y méas importante, ese ha sido un
periplo de ida y vuelta espiritual, en su propia perso-
na. Se fue, dice, “con solo una maleta, sin prejuicios”,
con ganas de empaparse y “descubrir’, y retorné a
su tierra de origen con ella repleta de conocimien-
tos para, ya plenamente madura su inquietud por el
disefio, dibujar su propio camino. “El mismo dia de
la graduacion, cuando alguien me pregunto ¢y aho-
ra qué, Rafa?, me salio: yo quiero hacer algo por el
campo de mi padre”. Y en esa mirada al futuro, su-
po que transitaria hasta una interseccion en la que
huerta y disefio se cruzaran.

A su regreso a Cadiz y a esa casa familiar con sa-
bor y aroma a campo, se encontré con que el nava-
zo tradicional, -un sistema de cultivo litoral, interdu-
nal, que se basa en la creacion de huertos ahondan-
do el arenal de una marismay en la nutricion de los
cultivos mediante agua dulce y agua salada-, habia
desaparecido practicamente, fruto de la expansion
urbanistica y también de la apuesta institucional rea-
lizada en las décadas precedentes para incitar a los
agricultores a buscar férmulas agricolas convencio-

nales mas rentables en cuanto a productividad y
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Una de las que Rafa Monge llama “verduras feas”.

armonia visual del producto. Sin embargo, el matri-
monio Monge Gallego se habia quedado al margen
de aquella nueva apuesta y mantenian sus parce-
las de navazo.

“Yo habia aprendido que el disefio aporta solucio-
nes a un problema”y, “como disefiador” -reivindica
Rafa Monge desde la faceta en la que se siente mas
cémodo-, “entendi que lo que tenia que hacer era
cultivar utilizando esa agua salada, mano a mano
naturaleza-agricultor, hasta obtener un producto to-
talmente diferente”y al que, precisamente esa dife-
renciacion, le aportara potencial econémico. ‘Me di
cuenta de que tenia un tesoro y no tenia que luchar
contra él, sino sacarle brillo”, afirma sobre ese na-
vazo con el que comenzo a experimentar hace ya
cuatro afios y que, defiende a capa y espada, es una
forma de cultivo “100% sostenible” a nivel medioam-
biental, pero también econémico y social; sobradas
razones, reivindica también, por las que deberia ser
recuperado en aquellas zonas del litoral gaditano
de las que fue tipico y en las que alin no se han per-
dido por completo sus elementos esenciales -como
la arena, las dunas y los tollos de los que se recoge
el agua-.

Sin saber que quiza entonces él mismo comenza-
ba a abrir ese camino, Rafa Monge firmo su alian-
za con el navazo en 2017. Comenzo trabajando
2.000 de los 6.000 metros cuadrados que le lega-
ron sus padres, una superficie que luego se am-

El navacero, una forma de cultivo sostenible

pli¢ hasta los 3.000 y que hoy va ya por los 4.000.
Sobre ellos y un pequefio invernadero al que le gus-
ta tratar como su “laboratorio” empez¢ a disefiar,
a realizar pruebas que han tenido como objeto més
de 200 variedades, buena parte de ellas exoticas.
Por eso, cuando se le pregunta si lo suyo puede
considerarse demasiada innovacién para un sec-
tor tan tradicional, no puede por menos que son-
refr, recordar que también en su momento fue in-
novacion la llegada a nuestras huertas de la pata-

“No quise nunca fama”,
s6lo poner en valor el
trabajo del navacero,
“no ya para que mi pa-
dre se sintiera orgulloso
de mi, sino para demos-
trar yo el orgullo que
siento por él y por esa
labor”, afirma Rafa Mon-
ge sobre laidea que ha
guiado su camino en los
Ultimos afios; unos afios
de experimentacion con
el navazo de los que ha
salido una larga lista de
vegetales en la que so-
bresalen |a hierba de ro-
cio o el guisante lagri-
ma costa navazo, pro-
ductos estrella que se
dirigen a la restauracién
mds proxima, pero que
también son hoy ali-
mentos de culto para
medio centenar de
clientes de toda Espafia
que fielmente piden su
cesta de temporada, in-
cluidas las llamadas sin
atisbo de complejo “ver-
duras feas”.

A esa lista se unirdn
nuevos productos con
los que Rafa Monge
quiere “sequir ofrecien-
do argumentos para de-
fender que hay que pro-
teger el navazo”. Asi,
las Ultimas locuras de
este visionario son “la
alcachofa-girasol, toda
una experiencia de ex-
plosion en boca” y que
se puede cultivar todo
el afio -con lo que ade-
mds aporta a la lucha
contra el cambio clima-
tico-, y “el cacahuete
como legumbre”, que
“se desarrolla bajo tie-
rra, donde el navazo le
lleva a generar mas
azlcar y a reaccionar
obteniendo una ternura
impensable”.
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Angel Leén y Rafa Monge en el programa ‘Productores con estrella’ de Canal Cocina.

ta o el tomate, y reconocer que, en definitiva, “sf”,
pretende “hacer una nueva incursion, un viaje al-
rededor del mundo para traer cosas nuevas al na-
vazo”, pero sin la pretension de ganarse esa eti-
gueta de innovador que hoy parece un valor en sf
misma, sino para demostrar “que el agua salobre
no es un problema” y que “esta forma de cultivo
puede ser innovadora y tener futuro”.

Y, sin duda, que él ha sabido hacerlo. Lo ha hecho
“integrando todo lo aprendido” en su vida, “como si
se tratara de una orquesta’ de la que él es el direc-
tor, en ‘Cultivo desterrado’, el alegérico nombre con
el que bautizé su proyecto empresarial agricola. Asi,
el navazo; un trabajo muy artesanal -apenas con las
herramientas que antes usaron su padre, sus tios y
sus abuelos-; una atencion muy personalizada al
cultivo -“conozco cada vaina’, afirma-; ayuda en mo-
mentos puntuales de la familia; una produccion res-
ponsable -‘lo justo, sin que sobre, porque ello seria
ofender a la naturaleza’- y una maxima, la de que
"el agricultor propone y la naturaleza dispone” co-
mo metéafora de ese didlogo permanente que siem-
pre mantiene con la tierra y la biodiversidad que la
envuelve , han hecho la ‘magia”.

El resultado son hojas, raices y frutos exéticos en
unos casos, tradicionales en otros, quiza mas fe-
os estéticamente que los de la agricultura conven-
cional, pero con unos matices de colores y sabo-
res, obtenidos precisamente gracias a esa agua

salada que les empuja a una transformacion du-
rante la etapa de crecimiento, que han sido capa-
ces de conquistar paladares tan exquisitos como
el del afamado Angel Ledn, chef que luce tres es-
trellas Michelin en su restaurante Aponiente de El
Puerto de Santa Marfa.

Precisamente, Ledn acaba de homenajear a Mon-
ge en el programa Productores con estrella de Canal
Cocina, en el que reconocidos representantes de
nuestra cocina rinden tributo a algunos de sus pro-
veedores a modo de agradecimiento por esas sin-
gulares y mimadas materias primas que luego ellos
transforman en sus cocinas en platos merecedores
de esas codiciadas estrellas del universo gastrono-
mico. “Me emociona que alguien asi, que es un pio-
nero, un ejemplo, haya querido compartir ese pro-
grama conmigo”, dice Rafa sobre Angel; sobre al-
guien con el que se siente “totalmente identificado’,
con el que comparte “locura, desde el punto de vis-
ta de ser un poco visionarios, de investigar, de pro-
bar”. Tal ha sido el maridaje que uno 'y otro han crea-
do, que dice Angel en ese programa: “si no existie-
ra Rafa, habria que inventarlo”.

Por su parte, Rafa no puede estar mas orgulloso de
trabajar con alguien que ha sabido entender su filo-
soffa como agricultor y, sobre todo, valorar el fruto
de ese navazo que quiza ahora si, con el aval de ali-
flar el menu de Aponiente, puede haber comenza-
do su definitiva recuperacion.
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