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Editorial: Call to Earth - Preservando la biodiversidad en el
desierto de Mojave

Un pequeño insecto está profundamente dormido en el  centro de una flor de aster del desierto de
Mojave. Durante la noche, las pálidas petalos de color lavanda se  cierran, brindando un lugar
seguro para descansar. Por la mañana, cuando las aves cantan en el desierto, la flor se  abre,
revelando a su inquilino.
Aquí, en el sur de California, en medio del vasto y árido paisaje del desierto de  Mojave, es solo
una de las muchas maravillas naturales escondidas a la vista.
Un equipo de cuatro personas, liderado por Madena  Asbell, se arrodilla en la tierra, buscando
otro tesoro.
Están buscando una planta llamada erodium texanum, una especie de hierba nativa  de
California. Más específicamente, están buscando sus semillas.
"Hay tanto vida aquí", dice Asbell, "pero es fácil no darse cuenta cuando  estás en el desierto".
Asbell es la directora de conservación de plantas de la Mojave Desert Land Trust (MDLT), una
organización  sin fines de lucro que trabaja para preservar y proteger las escarpadas montañosas
y los paisajes desérticos del desierto de  Mojave y Colorado en California.
Un cuarto del estado es desierto, hogar de aproximadamente 2,400 especies de plantas, según la
MDLT.  Ocho años atrás, Asbell tuvo una idea. ¿Qué pasaría si hubiera una manera de preservar
el ecosistema, centrado en las  semillas que facilitan toda la vida aquí? El resultado fue el banco
de semillas del desierto de Mojave.

Cinco millones de semillas, y contando

En un clima cada vez más cambiante, el banco de semillas fue  el tipo de idea "proactiva" que la
organización buscaba, dice Kelly Herbinson, directora ejecutiva de MDLT.
"Como fideicomiso de tierras, nos  estamos dando cuenta de que simplemente proteger la tierra o
comprar tierras para protegerlas no será suficiente - que tenemos  que dar un paso adicional para
invertir realmente en esa tierra", dice Herbinson.
En 2024, el Mojave Desert Land Trust lanzó  oficialmente el proyecto del banco de semillas, que



desde entonces ha sido descrito como un "Arca de Noé" para el  sur de California.
Tres refrigeradores blancos en la sede de MDLT en Joshua Tree, California, albergan la
colección. Hay más de  5 millones de semillas de casi 250 especies y contando, según la
organización.
Las semillas ingresan desde los equipos de campo  y se someten a una "prueba de corte" para
determinar la viabilidad - confirmando que los cápsulas de semillas están  llenas y que no ha
habido daño excesivo de insectos o moho, lo que hace que las semillas valgan la  pena salvar.
Luego van a bolsas de papel en estantes para secarse antes de ir a frascos en los refrigeradores
para  almacenamiento a largo plazo.
Todas las formas y tamaños de frascos llenan las estanterías dentro, desde pequeños frascos de
Gerber bebé  donados hasta frascos más grandes de encurtidos - cada uno adornado con
etiquetas blancas que incluyen el nombre de la  semilla, el número de frascos en la colección y el
número de semillas.
Al igual que el desierto

Receita de Salada ao Estilo do Frigorífico com Molho de
Ruibardo

A inspiradora livro de Sophie Gordon,  "The Whole Vegetable", está repleto de receitas
inovadoras e baseadas crash da blaze plantas. A crash da blaze salada de ceia do frigorífico,
por  exemplo, transforma legumes cansados crash da blaze uma suculenta e exótica salada
rosa, servindo-os com um molho de ruibardo agridoce. Nesta recriação  da receita original,
adicione legumes para torná-la mais sustanciosa e aumente o factor umami, colocando um pouco
de miso branco  opcional no molho.

Salada ao Estilo do Frigorífico com Molho de Ruibardo

Todas as noites, atiro  à cozinha crash da blaze busca de ingredientes para serem utilizados
para elaborar uma ceia simples. Isto não significa que as nossas  verduras estejam sempre
velhas, mas sim que tentamos sempre comprar hortaliças na crash da blaze época e antes de
estarem a amadurecer.  As folhas, por exemplo, não duram tanto como as verduras mais grossas,
pelo que posso priorizar servi-las primeiro com uma  refeição antes de trabalhar no beterraba.
Quando chegar ao fim da semana, andamos frequentemente cozinhando um grande prato de
salada  de restos do frigorífico, como este.
Corte as verduras de uma forma que lhes seja  adequada e que seja apetitosa para o paladar
crus. O alcachofra, por exemplo, é melhor cortada crash da blaze floretes da mordomia  mas os
cortes de tempero do caule funcionam melhor cortados crash da blaze fitas, cubos ou fatias
muito finas num mandolina, tal  como se prepara uma verdura de raiz. As outras verduras, tal
como o pepino ou tomate, por exemplo, devem ser  cortados crash da blaze pedaços maiores,
enquanto as verduras mais duras como a beterraba devem ser raladas ou cortadas crash da
blaze cubos muito  pequenos quando forem comidas crus.
O molho de ruibardo deve ser cremoso e espesso, mas  fluido, por isso adicione um pouco de
água para diluí-lo, se necessário. Qualquer excesso de molho irá manter-se no frigorífico  durante
cinco dias.
Serve 2 como prato principal

Para o molho:

150g de ruibardo, limpo e cortado  crash da blaze pedaços●

2 dentes de alho, picados●
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2 colheres (sopa) de água gelada (salva  da lata de feijões ou lentilhas, se usar)●

Sal marinho e pimenta preta●

2 colheres (sopa) de azeite  de oliveira extra-virgem●

¼ de colher de chá de flocos de pimenta vermelha (opcional)●

1 colher (sopa) de  edulcorante (xarope de bordo, xarope de tâmaras ou açúcar, por
exemplo)

●

1 colher (sopa) de ```makefile tahini  ``` .●

1 colher (sopa) de miso branco (opcional)●

Suco  e casca finamente ralada de meia lima ou limão sem casca●

Para a salada:

``` 200g de folhas verdes mistas (por exemplo, folhas de  beterraba, couve, agrião,
espinafres)

●

1 colher (sopa) de edulcorante (xarope de bordo, xarope de tâmaras, açúcar)●

1/2 colher (cds) de vinagre  de sidra de maçã ou outro vinagre●

500g de verduras mistas crus (por exemplo, brócolos, couve-flor, cenouras, nabos)●

240g de feijões  cozidos ou lentilhas (ie, uma lata de 400g escorrida)●

20g de ervas frescas macias (por exemplo, folhas de hortelã, menta, coentro)●

2  pedaços de fruta (por exemplo, maçã, pêra, toranja, laranja), com casca removida, se
necessário

●

70g de nozes torradas, cortadas grosseiramente, ou  sementes inteiras (por exemplo,
nozes do Brasil, avelãs, sementes de girassol)

●

Para preparar o molho,  coloque o ruibardo, alho, água gelada e um pouco de sal marinho num
tacho pequeno, coberto e leve a ferver,  mexendo occasionalmente, à temperatura média, até
tender. Transfira a mistura para o recipienteado da torradeira de imersão ou o recipiente 
semelhante, adicione o óleo, os flocos de chili, o edulcorante, o tahini, o miso branco (se usar), o
suco e  a casca de limão ou lima, e misture. Trate num creme fino, espesso e cremoso e deixe de
lado. 
Para montar a salada, afogue quaisquer pontas grossas das folhas verdes e corte-as no sentido
transversal,  crash da blaze seguida, sirva a parte restante das folhas grossas. Em um recipiente
de grande dimensão, amasse as folhas e temperos  com o mel, vinagre e um pouco de sal, até
começarem a ablandar. ```
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