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0y, mas que nunca, hay una extensa variedad de opciones para

comer. Comida italiana, tradicional, vegano, cortes de carne o

cualquier otra opciodn, es algo relativamente facil de encontrar
en la CDMX.

Sin embargo, cuando se trata de comida organica y regenerativa, no
surge nunca opcion. O casi. La Cafiada de la Virgen nace para cambiar eso
al ofrecer carne organica y productos varios como capsulas, que no con-
tienen quimicos ni conservadores. Es decir, solo carne sana y nada mas.

En una reserva natural de 5 mil hectareas de extensidn, y prote-
gida a nivel federal, crian ganado de manera regenerativa y donde
siempre toman en cuenta que, en la naturaleza, todo esta conectado.

GANADERIA REGENERATIVA

En general, en la industria ganadera hay un proceso estandarizado e
industrializado donde se engorda a las vacas y se les envia al rastro
para ser sacrificadas empleando procesos poco higiénicos y que pue-
den caer en la crueldad animal, de acuerdo a Sophia Trapp, Directora
Ejecutiva de Cafiada de La Virgen.

“Ahi, por miedo a las bacterias, echan cloro en la carne y en gene-
ral es muy sucia. En esas condiciones, la carne cruda es muy fragil y
se puede contaminar muy facil y rapido”, sefiala.

Sophia trabajo para varias empresas y gobier-
nos en sus programas de rescate de ecosistemas
medioambientales. Con esa experiencia ganada,
continua el proyecto que inicié su madre. “Llegd
a México y compro el terreno, son cinco mil hec-
tareas con una zona arqueoldgica que tiene una
pirdmide, misma que se don¢ al INAH para su
conservacion”, relata.

En un principio, la Cafiada de la Virgen plante6
un choque de dos necesidades. Por un lado, como
criar y manejar el ganado de manera responsable y
por el otro, como cuidar el medio ambiente.

“Fue cuando descubrimos las investigaciones de
Allan Savory (naturalista y ganadero que plantea un
método alternativo para la gestion de los ecosiste-
mas con el uso del ganado). El not6 que, si se quita
el pastoreo libre del ganado en un ecosistema, este
empeora. Pero si se les permitia vivir y moverse li-
bres, este se regeneraba”.

Explica que, tomando esto como modelo
y tras realizar estudios en la reserva, se dieron
cuenta que, si querian vacas sanas, no bastaba con
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poner atencion al pasto que se comen, sino la tierra y los minerales
que lo hacen crecer.

“Si la tierra no tiene los minerales necesarios, ni la vaca, ni la car-
ne, lo va a tener. Esto es ganaderia regenerativa. Queriamos rescatar
los ecosistemas de Guanajuato y al mismo tiempo, con un buen mane-
jo regenerativo y holistico del ganado, cumplir con dos metas: rescatar
la reserva natural y obtener un ganado sano que produzca carne sana”.

Y aunque lo sostenible esta en boga, Sophia deja en claro que hay una
gran diferencia entre sostenible y regenerativo. “Para nosotros, regenerar
es dar vida y mejorar. Con lo sostenible, mantienes algo en el mismo esta-
do. En una ganaderia industrializada, sus planes no van mas alla de cinco
afos. Con una ganaderia regenerativa, siempre piensas en mejorar”.

CARNE: EL PROBLEMA

Una practica comun en todo el mundo, es ver gente comprar kilos de
carne en el supermercado para una parrillada de fin de semana. Pero,
para Diego Martinez Conde, Médico y especialista en Medicina y Nu-
tricion Funcional y colaborador de la cafiada de la Virgen, eso es lo
peor que podrias hacer.

“A la carne de ganado feedlot (industrializada y de animales que
engordan en corral), le ponen hormonas para que crezca rapido y le
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ponen antibidticos porque se va a enfermar. Todo
eso, es lo que comes, especialmente la grasa y el
higado. La carne ‘feedlotera’ es muy venenosa por-
que, en el cuerpo de la vaca, la rejilla de la colade-
ra, es el higado. Ahi se concentra todo lo malo que
le ponen al animal. Pero debo aclarar, no es malo
comer la grasa de los animales, al contrario, asi se
desarroll6 la especie humana. Lo que es malo, es el
proceso industrial. Por ello, cuando inviertes en un
producto de Cafiada de la Virgen, tienes la certeza
de que es carne sana”, asegura Diego Martinez.

El especialista indica que de donde obtenemos
los humanos més nutrientes es de las visceras de los
animales. “Por eso nuestras abuelas decian que hay
que comer higado. También esta el rifion, pancreas,
mollejas, sesos, criadillas, ubre, tripa, buche, nene-
pil, etc. En México hay una cultura enorme de ese
consumo, y cuando el animal es salvaje y come lo
que debe comer, si es nutritivo. En cualquier lugar
del mundo que se mida, la carne de un animal de
ganaderia regenerativa, en comparacion a una gana-
deria orgénica, tendra mas vitaminas hipo solubles
como la A, E y K asi como omega 3, que es un acido

graso esencial y que esta en las membranas de todas
nuestras células”, subraya.

CARNE: LA MEDICINA

Antes, en la Cafiada de la Virgen solo criaban y
vendian las reses. Pero un dia, Sophia quiso ver
a donde iban sus reses. No soport6 verlas como
las encontré.

“Las vacas que nacen y crecen en libre pastoreo,
son distintas a las de feedlot. No pude verlas asi, en
las condiciones que estaban esperando ser sacrifi-
cadas. Decidi hacerme responsable de ellas hasta el
final y acordamos con un rastro un nuevo proceso
sin estrés, ni contaminacioén. Todo con mucho res-
peto a ellas”.

A raiz de esa mala experiencia, también inicia-
ron su propio centro de procesamiento, totalmente
certificado, que cuenta con cinco carniceros que
utilizan distintas técnicas y herramientas como luz
UV. De esa manera, pueden controlar cada detalle y
garantizar totalmente su producto.

“Estar aqui es como un safari. Yo nunca sé¢ donde
estan mis vacas, solo las veo cuatro veces al afio por-
que son de libre pastoreo, no son de corral. Actual-
mente tenemos 800 cabezas de ganado en la reserva”,
dice Sophia y agrega: “Cuando vienen a la Cafiada,
todos piensan que necesitan la misma cantidad de
carne, pero no asi. La nuestra es muy densa porque
no tiene agua, ni sal, ni clembuterol, que hace que
se hinche la carne. Con nosotros no hay nada, solo
carne. Con 100gr, no necesitas mas, te sientes bien”.

Ademas de la carne libre de granos, hormonas,
antibidticos, conservadores y otros quimicos, la ca-
fiada de la Virgen ofrece, con la misma calidad, tiras
de carne de res seca 30 dias (Beef Jerky), y capsulas
de higado de res 100% liofilizado para optimizar la
preservacion de los nutrientes.

“De donde obtenemos méas nutrientes de los ani-
males, es en las visceras”. Afortunadamente esta la
opcion de las capsulas para quienes no las comen.
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“Mucho de nuestros clientes nos decian, quiero mejorar mi alimen-
tacion, pero no me gustan las visceras ni el higado, ;qué puedo hacer?
Por eso hicimos las capsulas, no solo para quienes no lo comen, sino
para cuando viajas, por ejemplo. Es lo que necesitas para mantener tu
cuerpo sano. Es importante entender la diferencia entre una comida
que se hizo con mucho cuidado, con mucho amor, esfuerzo y profe-
sionalismo. Es lo opuesto a lo procesado, barato y de lo que solo se
cuidd los costos. Ahora es mas importante que nunca comer bien y
nutritivo”, concluye Sophia.

Sin duda, tenemos que estar muy conscientes de nuestra alimen-
tacion, pues estamos comiendo todo lo que antes ingiri6 la vaca. Y es
que, como asegura el doctor Diego, “el mejor producto es el que tiene
menos ingredientes. Si buscas res, debe decir en los ingredientes: res.
Nada mas. No debe tener sal, ni azlcar, ni conservadores”.

Si el animal comi6 algo no alineado con su naturaleza, es lo que
terminaras comiendo. Nunca fue tan cierto lo de que eres lo que co-
mes. Y aqui, esta la medicina.

Mas informacion en canadadelavirgen.mx
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