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En 2016 |a diseiadora
industrial, Camila Silva (30),
puso en el suelo del living de
su departamento toda la ba-
sura que iba a llevar al Punto
Limpio y que habia acumula-
do durante un mes en un gran
saco: doce cajas de leche, vein-
te tetrapacks de jugos indivi-
duales, cinco envases de pizza,
varias botellas plasticas, cajas
de huevos, de cereales, fras-
cos de yogur y latas de atun.
Se quedo mirando todos esos
desechos que ocupaban buena
parte de su living y penso que,
aun si iba a reciclarlos, eran
un exceso. Entonces se hizo la
pregunta, que compartio des-
pués con Francisco, su marido,
también diseniador.

—¢Te imaginas si viviéramos
sin generar basura?

-4Y qué vamos a comer?
ZAire? —le contesto él.

-Es cosa de que pensemos
qué podemos comprar que no
genere basura. Envez de encar-
garuna pizza, podemos hacer la
masa y prepararla en la casa.

—Si ti te encargas, yo te apo-
yo —sentencio el marido.

Ella lo asumié como un reto
e inici6 un blog en el que subié
la foto que se tomo rodeada de
todos esos desperdicios recicla-
bles. Y escribid: “Decidi plan-
tearme un desafio que quiero
compartir: disminuir al minimo
laproduccion de desechos de mi
familiay mios”.

—Senti que llevar un blog me
ibaaobligar a buscarsoluciones
—dice Camila, sosteniendo una
taza de té en su casa en Nufioa—.
Fue algo intuitivo: entendia que
labasurano era el camino.

Camila entonces no sabia que
estaba siguiendo una tendencia
mundial llamada Zero Waste:
llevar un estilo de vida cero re-
siduos y cuya precursora es la
francesa Bea Johnson —quien en
2008 abrio su blog Zero Waste
Home, que mads tarde se trans-
formo en un best seller—, con las
acciones que le permitieron vivir
con menos y reducir considera-
blemente la huellade carbono de
ellay sufamilia, compuesta por

cuatro personas. Eso era lo mis-
mo que aspiraba Camila: menos
consumo, mas sustentabilidad,
teniendo en cuenta que en Chile
cadapersonagenera456 kilos de
basura al afo. De alguna forma,
ellaya venia moviéndose en esa
direccion desde que nacié su hija
en 2011: aprendi6 a cocinar para
asi reducir la cantidad de comi-
da preparada que compraba,
cultivé vegetales comestibles en
maceteros y empezo a trasladar-
se en bicicleta. Era el momento
de dar un paso mas.

Lo primero fue tomar el
control de la cocina, donde se
generaban mas desechos. Se
propuso cocinar todas las comi-
das, incluidas las colaciones es-
colares de su hija de 7 afios: en
vez de galletitas envasadas, ella
las hornearia en casa. En vez de
salsas de tomates preparadas, las
elaboraria para el aflo completo
con los tomates de temporada.
Empezo air a La Vega una vez
por semana en metro, y a re-
gresar cargada con varios kilos
de vegetales, porque a medida

que avanzaba en su desafio fue
dejando la carne y volviéndose
vegana. Compraba a granel el
arroz, las legumbres y las pastas,
cuidando de investigar como se
producian, prefiriendo la pro-
duccidn local y responsable con
el medioambiente.

-Fue un proceso lento y tuve
muchas frustraciones. Al princi-
pio fui muy nazi: queria hacerlo
bien y que todos me siguieran.
Le hacia la guerra al plastico y
me molestaba si mi mama que-
riaregalarme un queque envuel-
to en papel film —cuenta.

Sihacian un carrete en su casa,
los amigos tenian que traer cer-
veza en envases de vidrio, por-
que no se aceptaban latas. Sicon
su marido se le antojaba comer
sushi, ella partia a comprarlo
provista de un tupper para que
ahi le depositaran los rolls. Lo
mismo cuando querian com-
prar papas fritas en el Teclados,
un local de la Plaza Nufioa, cerca
de su casa.

~Partia con unafuente de gre-
da y les pedia que me echaran



ahi las papas. La primera vez
que fui, la mujer que me aten-
did no entendia nada y atraje la
atencion de todos los clientes:
tuve que dar explicaciones so-
bre por qué rechazaba el envase
de plumavit y, en cambio, que-
riallevarmelas en una fuente de
greda —cuenta.

Al cabo de seis meses, asegura,
su basura se redujo a un tercioy
hoy lo que no logra reciclar esta
dentro de la tnica botella de
plastico que hay en su casa. Asi,
hoy Camila es una de lider cero
residuos en Instagram: su cuen-
ta @nomedalomismo es segui-
da por casi 13 mil personas que
siguen sus consejos y hallazgos,
como su formula casera de pasta
de dientes en base a bicarbonato
y esencia de menta que utiliza.

En julio publicé la foto de
un limén y escribié: “Hace tres
anos que dejé los desodorantes
comerciales (...) Encontré una
receta que me ha acompafiado
desde entonces, pero hay veces
que se acaba yahiaparece unre-
emplazo de emergencia: limon.
Jugo de limon directo bajo el
brazo es maravillosamente efec-
tivo, 100% natural y sin nada de
basura de ningun tipo. No arde,
noirrita, no daalergia. ¢Por qué
no lo ocupo siempre? Porque
pasada la temporada, el limén
es un lujo que no desperdicia-
ré en mis axilas”, y colocé unos
emoticones sonrientes. Obtuvo
352 likes.

Comer desperdicios
En la calle Monsenor Miiller, en
Providencia, hace unos meses
abrié un pequeno bistré llamado
Vold Food que ofrece tres mentis
ala hora de almuerzo. La nove-
dad, que hallamado la atencién
de los vecinos —que en su mayo-
ria son personas mayores—, s
que sus coloridas ensaladas y
platos principalmente veganos
estan elaborados en un 90% con
alimentos recuperados; es decir,
vegetales que por sus caracteris-
ticas estéticas —un zapallo muy
chico, una manzana picada- es-
tan destinados a terminar en el
tacho de la basura.

Tomas Gonzalez (30) y Carla
Flores (35) son amigos y socios
en este emprendimiento. Se co-
nocieron hace unos aios cuando
ambos entraron como volunta-
rios a DiscoSopa, un movimien-
to ciudadano que busca visi-
bilizar el tema del desperdicio
alimenticio: segtin datos de la
FAO, 127 millones de toneladas
de alimentos aptos para consu-
mo terminan como deshechos
en América Latina cada afo.

—Una vez que sabes todo esto,
no puedes quedar indiferente.
Con Tomas dijimos: tenemos
que hacer algo —cuenta Carla.

Como ambos tenian gusto por
la cocina, partieron con la idea
de hacer snacks saludables con
alimentos recuperados. En eso
estaban en junio de 2017, cuando
les preguntaron si podian hacer
un catering para un evento sus-
tentable. Elaboraron un dip
de zanahoria y otro de espina-
ca con vegetales recuperados,
ademas de trufas energéticas y
leches vegetales. Fue muy bien
recibido en términos de sabor.,
pero también por su concepto.
Asi partieron.

—-Me pasé con mis papds que
les costd mucho entender lare-
cuperacion de alimentos: éPor-
qué lo haces si es desperdicio?
Anda a comprar tomates a la fe-
ria. me decian —cuenta Tomas.
que crecid en Los Andes, donde
todavia vive su familia en una
parcela llena de frutales—. Tuve
que explicarles que no es que no
pudiera comprar un tomate, que
lo hacia por activismo: prefiero
llevarme a mi casaun tomate feo
aque termine en la basura.

Una vez a la semana, Tomas
y Carla van a recuperar alimen-
tos para su local, ya sea en La
Vega, ferias libres o en el campo
del agricultor Anibal Donoso
en Rinconada de Maipu, quien
tiempo atrés se comunicé con
DiscoSopa ofreciéndoles que
fueran a buscar parte de lamer-
made su cosecha de hortalizas.

-Un tercio de la cosecha se
pierde. Los feriantes vienen a
elegir qué llevarse y escogen lo
més bonito. Hay mucho descarte

por estética o por calibre: la le-
chuga muy chica o la zanahoria
deforme —explica el agricultor.

Unsabado por lamanana, To-

masy Carlarecorren las 40 hec-
tareas de la agricola de Anibal
Donoso recogiendo esa merma:
apios y lechugas cuyas hojas es-
tan amarillas por laheladay que
se perderan; ningun comercian-
tevaallevarselas. Ellos las depo-
sitan en cajas que cargan en una
camioneta, paradespués usarlas
como base de las ensaladas con
hamburguesa de garbanzos que
venden en Volé Food.

Suldgica de trabajo cero resi-
duos sigue esta premisa: guardar
para tener. En verano, cuando
hay abundancia de frutas, ha-
cen mermeladas, salsas de to-
mate, encurtidos que tienen en
frascos de vidrio en una bodega.
También congelan grandes voli-
menes e intentan no botar nada,
lo que los obliga a ser muy crea-
tivos. Por ejemplo. al tallo de la
acelga que suele terminar en la
basura, le sacan mucho partido:
lo usan en sofritos y en rellenos
de fajitas. Lo mismo los platanos
cuando se ponen negros: hacen
helados o panqueques de plata-
noy avena, recetas que compar-
ten en sus redes sociales.

—Pordesconocimiento, lagen-

te desecha mucho alimento en
buen estado, porque no sabe qué
hacer con ellos. Nosotros hemos
aprendido, porque siempre esta-
mos investigando y experimen-
tando —dice Carla.

—Aca lo que se pierde es lo que
es dificil de compostar: lo que
tiene mucho aceite o mayonesa,
eso no se lo puedes echar a las
lombrices —explica Tomas, que
procesa toda la basura organi-
ca del local en una compostera
comunitaria del barrio que fun-
ciona con lombricultura; él se
encarga de revolverla, para que
se airee bien y las lombrices ha-
gan su trabajo de convertir esos
residuos en compost.

Tomas, que en su familia, dice,
es la “oveja verde”, asegura que
logré evangelizar a su clan: su
hermana armé una composte-
ra en la casa familiar y ahora,
cada vez que van a tirar alguna
cascara o restos de vegetales al
tacho de la basura, sus padres
saltan y dicen: “No, eso no va al
basurero, hay que echarlo a la
compostera”.

Desechos
en la maleta
El ingeniero Dario Contreras
(34) recuerda que desde chico
le inculcaron que habia que co-
merse todo, que no se dejaba co-
mida en el plato, porque era un
recurso escaso que no se podia
perder. Por eso cuando escuchd
en la radio, en 2016, que existia
un movimiento contra el des-
perdicio alimenticio llamado
DiscoSopa, se ofrecié como vo-
luntario. Su labor fue encargar-
se de las redes sociales, lo que lo
obligé a informarse para poder
subir noticias todos los dias.

-Aprendi mucho porque es-
taba todo el dia leyendo noticias
para compartirlas. Fue ahi que
dije: “si estoy evangelizando,
tengo que comenzar por casa”.
Lo primero que hice fue com-
prarme una compostera que
puse enmi balcon —cuentaenun
café de Providencia, tomandoun
jugo de naranja.

Aunque no es vegetariano, in-
formarse sobre la huella hidrica



yde carbono de los alimentos de
origen animal, lo llevé a reducir
al minimo su consumo de carne,
aunque le gusta, ya que asegura
que para generar 1 kilo de carne
serequieren 14 veces mas recur-
sos que para 1 kilo de vegetales.
También redujo el consumo
de alimentos muy procesados,
como las galletas, y, en cambio,
aprendio a cocinar: hoy hace su
propio pan con masa madre y
sus mermeladas.

Su hermanoy sumujerlo han
ido siguiendo en esto. No asisus
amigos del colegio, a quienes no
ha conseguido entusiasmar atin
con el reciclaje. Cuando se junta
con ellos, él se encargade llevar-
se todas las botellas de cerveza
v bebidas vacias para reciclar-
las. Dice que es su forma de dar
ejemplo.

—Cuando me casé, fuimos de
luna de miel a Isla de Pascua y
como alld la comida es cara, lle-
vamos unamaleta llena de cosas
ricas: jamon serrano, tarritos de
alcaparra. A la vuelta del viaje,
me traje la misma maleta llena
de envases vacios. Ni por nada
les habria dejado un frasco de
plastico en un basurero —dice.

En Facebook Dario armé hace
un afo y medio una comunidad
llamada Maifud. en la que parti-
cipan 8.800 personas, ydonde se
comparten alimentos: la gente
que tiene arboles frutales en la
casa, por ejemplo, ofrece regalar
damascos o limones que tiene
en exceso. Dario, que funciona
como intermediario, hace el
control de lo que se va a regalar
y luego los pone en contacto con
quienes quieren recibirlo.

-Confiamos en la buena fe de
la gente. Hasta ahora nadie se
ha quejado y todos han queda-
do contentos —dice Dario, antes
de echarse al bolsillo el vaso
plastico en que tomé el jugo de
naranja, para llevarlo al Punto
Limpio.

Rio arriba

Laarquitecta Macarena Guajar-
do (29) tiene un auto que solo
usa cuando sale fuera de Santia-
go. En la ciudad, en cambio, se

mueve en bicicleta.

—Me hizo sentido meterme
con la basura, porque me senti
mal. Un dia lei que alrededor
del 60% de la basura que hay en
los vertederos son relleno de la
construccion. Soy arquitecto y
me llegd porque es mi disciplina.
No se me olvidé y quise tomar
cartas en el asunto.

En 2014, luego de cursar un
master en arquitectura susten-
table en la Universidad Técnica
de Berlin, fundé en Santiago con
dos amigos la Fundacién Basura
que ha impulsado los Desafios
Basura Cero: reclutando volun-
tarios, gestionan de manera sus-
tentable el manejo de la basura
en eventos masivos, como la Ma-

ratén de Santiago y la Visita del
Papa. También han implemen-
tado la Academia Basura Cero:
cursos donde ensefan avivir sin
generar residuos.

~Elreciclaje esunaaccién que
estario abajo: actlia para mitigar
cuando ya se ha generado la ba-

sura. Yo queria lograr una in- |

tervencion rio arriba, es decir,
preveniry evitar la generacion
de basura.

Macarena lo ha implementa-
do consigo misma, diaa dia.

-Lo mads importante para mi
fue estar en el supermercado:
decidir qué comprar. Frente a
las estanterias me preguntaba:
éEsto se recicla o no? Si no se
recicla, no lo compro o cambio lo
quevoyaconsumir. Por ejemplo,

los champinones. Como los ven-
den en bandejitas de plumavit.
dejé de comprarlos. El plumavit
es muy contaminante y, aunque
se recicla, por ser demasiado
liviano los recicladores base lo
recuperan poco.

Macarena usa un panuelo de
tela envez de pafiuelos desecha-
bles. Cambio las servilletas de
papel por las de algodén. Lleva
una taza de loza en su mochila
para evitar el envase desecha-
ble sise compra un café. Casino
compra ropa. Mas bien intenta
deshacerse de la que no usa.

-Estoy pasando por una etapa
minimalista. El otro dia ordené
mi librero y todos los libros que
no he ni abierto, chao. Hice lo
mismo con mi cléset: regalé lo
que no me pongo. Son cosas que
ocupan segundos de mi vida y
captan mi atencion. Entre me-
nos tengo, mas tiempo me queda
para mirar el cielo —dice.

Una casa

sin basurero
Francisca Amenabar es una
iniciada. Se declara en transi-
cién hacia una vida sustenta-
ble. Es profesora de arte, tiene
31 anos, y en 2015 se metio al
comité ambiental del colegio
en el que trabaja en la comu-
na de Las Condes, donde logré
instalar contenedores diferen-
ciados para clasificar la basura.
Penso que ese era el principio
del fin de la basura. Pero ape-
nas comenzo a interiorizarse
mas del tema, se dio cuenta de
que en realidad era la punta
del iceberg.

Se puso a estudiar. Se inscri-
bio en la Academia Basura Cero,
tomd un curso en la Academia
Circular e hizo un diplomado en
educacién ambiental en la Uni-
versidad Alberto Hurtado.

—~Me parecia dificil vivir sin
generar basura, pero empecé de
apoquito: dejé de tirar todo ala
bolsa negra, donde la basura se
mezcla y luego la cierras y des-
aparece. Y al empezar a clasifi-
car mi basura me enfrenté a las
preguntas sobre mi consumo:
{Por qué hay tantos paquetes

de papas fritas? éPor qué estoy
botando tantas verduras? {Por
qué compré estaestevia que vie-
ne en un envase que no se pue-
de reciclar? -cuenta Francisca.

Enmarzo de este afno comen-
z0 su cuenta @loquemaspuedo,
que ya tiene 6.700 seguidores,
y toma su nombre de un cuen-
to que escuchd en uno de sus
cursos y que suele relatar, en un
tono pedagogico, en las charlas
que ha dado en la Universidad
de los Andes o la Universidad
de Chile: “La selva se esta que-
mando y todos los animales
arrancan, salvo el colibri que va
yviene. El jaguar le preguntaque
por qué no arranca. Y el colibri
le dice que esta trasladando agua
con su pico. El jaguar le dice que
nunca apagara el incendio, a lo
que el colibri responde: hago lo
que mas puedo”.

-Uno tiene que hacer lo que
mas puede respecto a la basura,
que quiza es nada. Pero si todos
hiciéramos un poquito, haria
una gran diferencia.

En su cuenta, Francisca tie-
ne un tono optimista: les dice
a sus seguidores que si no pue-
den siempre comprar a granel,
lo hagan cuando puedan. Tam-
bién les cuenta sus trucos para
llevar una vida slow: por ejem-
plo. para regar las plantas de
manera ecoldgica, ella pone un
tacho bajo laducha donde junta
agua mientras se calienta; agua
que luego utiliza para regar sus
maceteros.

Francisca vive con su pare-
ja, Enrique. Tiene en el baleén
una compostera de greda con
lombrices que procesan su ba-
sura organica. Y un montoén de
tarritos en el lavadero llenos de
carteles: uno es para los papeles
y las boletas, otro para PP o poli-
propilenos donde van los envol-
torios de los snacks.

Hace poco, su pareja entro
a la cocina y no encontré el
basurero.

-éDénde estd el basurero?
—pregunto Enrique.

-Ya no tenemos basurero en
la casa. No lo necesitamos —res-
pondié Francisca. &



Toméds Gonzélez
y su socia Carla
Flores abrieron
en Providencia
un bistré donde
ofrecen mends
elaborados

con vegetales
recuperados en
ferias y campos
que, por razones
estéticas,
terminanen la
basura.

CARLAPINILLA
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Mis papas no
entendian por
(qué recuperaba
alimentos (...) Por
activismo, les dije.
Prefiero llevarme
un tomate feo
a ([ue termine
en la basura
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FELIPE VARGAS FIGIUEROA

Francisca Amenabar clasifica su

basura. Se ayuda de unos tarritos con
carteles: uno para las tapas, otro para
los papeles y boletas y un tercero
para los envoltorios de snacks.



