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Cómo influye la alimentación en nuestra 
salud, qué alimentos nos pueden ayu- 
dar a resistir mejor las enfermedades, 
cómo elaborar remedios naturales, co- 
cinar postres veganos, fabricar jabones 
artesanos o saber diferenciar entre semi-
llas bio y semillas transgénicas: éstos 
son algunos de los temas que se desa-
rrollarán dentro del lV Congreso sobre 
Alimentación Viva y Consciente que se 
celebra los días 8 y 9 de febrero en 
Barcelona.

De un tiempo a esta parte, nuestra 
sociedad va siendo cada vez más cons-
ciente de la enorme cantidad de produc-
tos tóxicos que forman parte de nuestra 
vida cotidiana y de cómo unas pocas 
empresas transnacionales controlan la 
mayor parte del mercado y de la produc-
ción y distribución de los productos que, 
habitualmente, encontramos en nues-
tros supermercados.  Pero cuando ade- 
más se trata de nuestra alimentación, 
sustancias que directamente ingerimos, 
la necesidad de saber más es un ejerci-
cio de responsabilidad al que estamos 
obligados si queremos reivindicar nues-

tro derecho a decidir sobre lo que come-
mos todos los días. Cada vez circula más 
información al respecto y aunque la 
publicidad y las grandes corporaciones 
confunden y disfrazan la realidad para 
seguir lucrándose, iniciativas como el 
Congreso de Alimentación Consciente, 
nos permiten conocer de la mano de 
profesionales expertos, muchas claves 
que nos ayudarán a distinguir cuál es la 
comida que está dañando nuestro 
organismo y qué alimentos son los que 
nos van a aportar más salud y vida. 
Según la organizadora del evento, Silvia 
Puig, de Vía Dimensión, “La industria 
manipula los alimentos para conservar-
los durante años, con el consiguiente 
peligro para la salud y con ansias de 
facturar, más que de dar salud y vida a 
los consumidores. Por ello es imprescin-
dible tener la información veraz que nos 
ayudará a saber discernir, qué es lo 
bueno para nuestro cuerpo”.

En este lV Congreso se concede es- 
pecial relevancia a la alimentación viva, 
la que proviene de la naturaleza en su 
estado más puro. “Con la alimentación 

viva se experimentan muchas mejoras 
en el cuerpo físico, mental y espiritual” 
dice Silvia Puig, ”esto significa mucha 
más energía, fuerza vital, mejor salud, 
más alegría, pérdida de peso, desintoxi-
cación, paz interior, claridad mental, 
alegría de vivir y un sistema inmunológi-
co sano”.

Se pretende resaltar la necesidad de 
volver a los productos de toda la vida, 
naturales, de temporada, de proximidad 
y en todo caso mínimamente tratados: 
alimentos ecológicos y no procesados, 
pues a mayor grado de procesamiento 
mayor el riesgo de contener sustancias 
tóxicas. 

Ponencias llenas de vida
Catorce ponencias, dos talleres, seis 
“show-cooking” y dos debates, confor-
man el programa que se desarrollará 
durante el sábado 8 y domingo 9 de 
este mes, en el Auditorio Axa de la Illa 
Diagonal de Barcelona.

Están invitados, entre otros, ponen-
tes como Josep Pámies, agricultor crea- 
dor de la “Dulce Revolución”; Miquel 

Pros, médico cirujano especialista en 
medicina natural y creador en Barcelo-
na del Balneario respiratorio marino y 
del primer Jardín Terapéutico Munici-
pal; Beverley Pugh,Hippocrates Health 
Educator, Chef y Coach de Raw Food, 
o Mariano Bueno, divulgador y experto 
en agricultura ecológica y casa saluda-
ble, que nos instruirá sobre cómo culti- 
var y elaborar nuestros remedios naturales.

Pámies aportará su conocimiento y 
experiencia sobre las plantas que nos 
ayudan a recuperar la salud y el doctor 
Pros explicará cómo la avena nos pue- 
de curar de múltiples afecciones.

Nuestra compañera y colaboradora 
de esta publicación, Maria Pilar Ibern, 
Gavina, escritora, profesora y asesora 
personal de cocina vegetariana, nos 
desvelará los secretos de los alimentos 
afrodisíacos y de cómo ganar en salud 
y calidad de vida.

Conoceremos datos de las radia-
ciones en nuestra comida, de la mano 
del experto en geobiología Juan Carlos 
López y podremos informarnos sobre 
la aplicación de irradiación a los ali- 
mentos para, por ejemplo, destruir 
microorganismos, bacterias, insectos o 
para retrasar la maduración y aumen-
tar el rendimiento de frutas y verduras.

Pero hay más ponentes y más temas 
programados en este congreso como la 
influencia de la alimentación en la crisis 
actual, los alimentos medicamento, la 
dieta del paraíso o la cocina viva para la 
mujer. Un programa variado y completo 
en el que los debates al final del día, 
permitirán a los asistentes participar ac- 
tivamente y plantear sus dudas y opinio-
nes a los ponentes.

De la teoria a la práctica: 
Talleres y Show-cooking
Además de las ponencias, a lo largo de 
este “fin de semana vivo”, los asisten-
tes tendrán la oportunidad de partici-
par en talleres y demostraciones “en 
vivo” para, por ejemplo, aprender a 
preparar postres veganos, fabricar 
jabones de hierbas aromáticas, distin-
guir entre agua viva y agua muerta o 
elaborar un menú alcalinizante.

Fecha: 
8 y 9 Febrero 2014
Lugar: Auditorio Axa. Centre 
Comercial L’Illa Diagonal. Barcelona
Para más información: 
www.viadimension.es
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El 1 de agosto de 2012 entró en vigor el reglamento que regula la elabora-
ción ecológica de los vinos.

Hasta ahora, la normativa europea que regula la producción ecológica 
había excluido de manera expresa los vinos, y cada país tenía su propia 
norma. De esta manera, los vinos producidos con estas normas no podían 
llevar el sello europeo.

Ahora, finalmente, todos los países 
disponen de una misma norma, y por tanto, 
todos los vinos ecológicos europeos se 
habrán elaborado en un mismo marco de 
prácticas enológicas. Además, estos vinos 
llevarán el sello europeo de la agricul-
tura ecológica (la euro hoja) y será 
mucho más fácil identificarlos.

¿Sabes que ya se puede etiquetar 
el vino ecológico con el sello 
europeo?

CONSUMO SOSTENIBLE Marta Gandarillas, periodista, martagandarillas@hotmail.com

IV Congreso sobre 
Alimentación Viva y Consciente
Ponencias llenas de vida, Talleres y Show-cooking para aprender más

Generalitat de Cataluña
Departamento de Agricultura, Ganadería, Pesca, Alimentación y Medio Natural

SABES QUE.. .



Un irónico concurso con dos peculiares 
concursantes: la agroindustria y la agri- 
cultura local, un cuantioso premio: el 
monopolio de la cocina pública de todo 
el estado: 3000 millones de euros al año 

y un jurado muy exigente: “la devora 
croquetas” y “el cuatro postres”. Se 
trata de Masterchof, una parodia de los 
concursos de la tele para denunciar el 
sistema de alimentación actual y más 
en concreto, el de la restauración colec-
tiva pública. Los cuatro capítulos de 
Masterchof forman parte  de la campa-
ña Cortocircuito que puso en marcha la 
asociación VSF Justica Alimentaria 
Global para denunciar el modelo agroa-
limentario imperante.

Cada año, las administraciones pú- 
blicas españolas gastan en torno a los 
3000 millones de euros en la compra de 
alimentos para la restauración colectiva 
pública, es decir, la que abastece a 
centros públicos: escuelas, hospitales, 
residencias, penitenciarías… Así lo in- 
dica el informe “Compra pública en sis- 
temas alimentarios locales” elaborado 
en 2013 por VSF Justicia Alimentaria 
Global. 

La mayor parte de este gasto se 
centra en el sector de la educación 
(2.180 millones de euros) y una de 
cada cuatro comidas de los comedores 
escolares españoles la sirven dos em- 
presas, que controlan el 25% del mer- 
cado. En el informe se aporta también el 
dato de que, el número de comidas 
servidas a través de catering en todo el 
estado aumentó de 376 millones duran-
te 2006 a 427 millones en 2011. 

En países como Francia, Italia,  
Hungría o Polonia el 18% de las granjas 
realizan venta directa mientras que, en 

España, es solo el 0,3%. Eso quiere 
decir que el potencial de crecimiento de 
estos “circuitos cortos” en España es 
enorme y que la compra pública puede 
ser un motor importante para ello. En 

este sentido, la campaña Cortocircuito 
hace una llamada a las administracio-
nes públicas, para que, a través de la 
inversión en alimentos destinados a los 
centros públicos, contribuyan a cambiar 
el mercado hacia un modelo económico 
más sano, justo y sostenible. 

Como también se dice en “Master-
chof”, tenemos un sistema alimentario 
injusto que causa del 50 al 60% de las 
emisiones de gas invernadero y que 
está en manos de unas pocas empresas 
transnacionales. Cortocircuito denuncia 
que el modelo de alimentación actual 
genera hambre en los países producto-
res, perjudica el medio ambiente y 
destruye empleo rural en nuestro país, 
además de empeorar considerable-
mente nuestra dieta.

Según Javier Guzmán, director de 
VSF Justicia Alimentaria Global, “las 
decisiones sobre lo que comemos se 
toman en espacios y a través de meca-
nismos cada vez más alejados de la 
sociedad y de los intereses generales”.

En el informe podemos encontrar 
otros datos llamativos y que nos deben 
hacer reflexionar. Por ejemplo, de cada 
100 euros que pagamos por la leche, la 
fase de producción se queda con 0 
euros de beneficio, la distribución se 
queda con al menos el 60% (puede 
llegar a ser el 90%) y el resto se lo 
queda la industria (10% 40%). Los 
productores sobreviven por las subven-
ciones europeas, que pronto se van a 
retirar.

El dinero que percibió la agricultura 
en el año 2012 es el mismo que recibió 
en 1992, 20 años atrás.

Solamente para la soja y el maíz que 
consume la ganadería intensiva espa-
ñola y que procede de Argentina y Bra- 

sil, utilizamos 3,5 millones de hectáreas 
de superficie agraria de esas regiones, 
lo cual representa más que toda la 
superficie de Cataluña. Con esta cam- 
paña, se defiende una vez más, que 
necesitamos “circuitos cortos” que 
acerquen a productores y consumido-

res. Como hemos tratado ya en núme-
ros anteriores de BioEco Actual, los 
mercados alimentarios locales son 
fundamentales para reactivar la econo-
mía local de las zonas rurales, crear 
puestos de trabajo y permitirnos el 
acceso a alimentos sanos, de tempora-
da y proximidad y empleando métodos 
de producción más respetuosos con el 
medio ambiente.

Es importante darnos cuenta de que 
nuestro papel como ciudadanos indivi-
duales tiene sus repercusiones. Como 
dice Javier Guzmán, “cada vez que 
compramos o consumimos estamos 
decidiendo por qué modelo queremos 
apostar, la gran distribución y las gran-
des empresas o el comercio local y la 
agricultura de la comarca”. Y añade “el 
estado tiene un papel fundamental y 
como ciudadanos tenemos que recla-
mar ese papel. Si toda la inversión desti-
nada a la restauración fuera para el 
apoyo de la agricultura local y del circui-
to corto, posiblemente veríamos como 
toda esta realidad podría empezar a 
cambiar, como está ocurriendo ya en 
otros países”.

Puedes informarte más sobre todo 
esto en las siguientes páginas: 
www.masterchof.vsf.org.es 
www.vsf.org.eswww.viacampesina.org
www.foodfirst.org
www.peoplesfoodsovereignty.org
www.biodiversidadla.org
www.fian.org
www.etcgroup.org
www.notecomaselmundo.org
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Masterchof 
Una parodia para el cortocircuito del modelo agroalimentario 

Marta Gandarillas, periodista, martagandarillas@hotmail.com
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Maria Pilar Ibern “Gavina”, profesora de cocina y escritora, www.lacuinadegavina.blogspot.com.es/

B I O E C O  A C T U A L

ALIMENTACIÓN

Originario de la antigua China, donde 
hace más de 2000 años que es el 
principal alimento.

El tofu es un alimento rico en proteí-
nas de rápida asimilación, contiene 
gran cantidad de aminoácidos esencia-
les de fácil digestión, en realidad es el 
más digestivo de todos los derivados de 
la soja. Tan sólo hay que tener la 
precaución de hervirlo unos 10 minutos 
con un poco de sal para todavía hacerlo 
más digestivo, y no generar frío en los 
riñones. Pobre en grasas saturadas y 
colesterol, 100gr. de tofu contienen 87 
calorías, por lo que se considera la pro- 
teína más baja en calorías, y se reco- 
mienda a aquellas personas que siguen 
una dieta de adelgazamiento, personas 
con problemas de colesterol, a niños 
con problemas digestivos y evidente-
mente será un alimento básico dentro 
de los menús de un vegetariano o de un 
vegano.

Excelente fuente de minerales, por 
cada 100 gr. tenemos 186 mg. de fósfo-
ro, 92 mg de magnesio, 65 mg de hierro 
y 96 mg de calcio (23% más que los 
productos lácteos). Además contiene 
valiosas vitaminas del complejo B y E.

Contiene lecitina de soja y un 4,3% de 
nutrientes de origen vegetal, entre ellos el 
ácido linoléico (ácido que no puede ser 
sintetizado por el organismo), y es funda-
mental en la eliminación de depósitos de 
colesterol y grasas acumuladas en órga- 
nos vitales en el torrente circulatorio.

Para un mayor rendimiento de sus 
proteínas se recomienda consumirlo 
acompañado de un cereal, como arroz, 
cuscús, o dentro de un bocadillo... ya 
que los aminoácidos sulfurados que 
abundan en los cereales son los únicos 
que escasean en el tofu.

La cantidad de tofu recomendada 
es de 150 gr. a 200 gr. por persona 
dependiendo de las necesidades fisioló-
gicas de cada individuo.

Podemos encontrarlo en tiendas de 
productos naturales, fresco, envasado 
al vacío, en conserva natural, en adobo, 
fresco con especias, ahumado, en 
forma de salchichas tipo Frankfurt o 
Bratwurst, hamburguesas, patés...

Para conservar el tofu fresco una vez 
abierto, lo sumergiremos en un recipiente 
con agua tapado y de esta manera se 
puede mantener, una vez abierto el 
paquete, unos 3 días en la nevera.

Tofu, el milagro oriental
INGREDIENTES (4 personas):

- 1 bloque de 300 gr. de tofu 
(cortado a tacos)

- 1 cebolla de Figueras (cortada a 
láminas muy finas)

- 1 calabacín (cortado a medias 
lunas)

- 1 zanahoria rallada
- 1 cucharada de tahin (crema de 

sésamo)
- 1 cucharadita de cúrcuma
- 1 cucharadita de tandoori massala 

(en su defecto una pizca de 
pimentón)

- 1 cucharadita de comino
- Un poco de jengibre fresco recién 

rallado
- Un chorrito de tamari (salsa de soja)
- 4 cucharadas de agua
- Aceite de oliva y sal 
- Opcionalmente un poco de crema 

de leche de soja
- Para guarnición un poco de arroz 

integral condimentado con sésamo 
tostado y un chorrito de tamari

PREPARACIÓ:
En primer lugar pondremos a macerar 
el tofu, con las especies y un chorrito 
de tamari.

Mientras reposa el tofu en una 
sartén, a ser posible de hierro fundido, 
a fuego muy lento saltearemos la cebo-
lla en un fondo de aceite muy ligero, 
con un toque de sal. La taparemos 
para facilitar su exudación. Pasados 
unos 5 minutos, destaparemos y com-
probaremos que ya empieza a tener 
color dorado, en ese momento agrega-
remos el calabacín con un poquito de 
sal y un chorrito de aceite. Volveremos 
a tapar para que el calabacín también 
suelte su jugo. Pasados unos 3 minu-
tos destaparemos y añadiremos la za-
nahoria rallada y removeremos.

Añadiremos el tahin y el tofu mace-
rado con las especies. Removeremos 
con precaución a fin de no romper 
el tofu, y saltearemos toda la mezcla 
unos minutos más, para que las espe-
cies se tuesten ligeramente y el tofu 
absorba el jugo de las verduras y el 
aroma de las especies tostadas. Final-
mente añadiremos un poquito de agua 
para obtener un poco de humedad. 

Si nos apetece tener un poco de 
salsa podemos añadir un poco de 
crema de leche de soja y remover. 
Pero el salteado es tan sencillo como 
sabroso y no requiere ni crema de 
leche.

Lo serviremos calentito con un pe-
queño volcán de arroz sazonado con 
tamari y sésamo tostado.

Tofu con perfume tailandés

http://www.vegetalia.com/


Aproximación
Cultivar nuestros propios alimentos es 
una de las herramientas que ayuda a 
construir la propia soberanía alimenta-
ria. Los grupos de autoconsumo alimen-
tario y los huertos urbanos comunitarios 
son algunos de los agentes que más han 
incidido en la educación y difusión del 
consumo local y del cultivo de proximi-
dad como un modelo encaminado hacia 
la sostenibilidad, frente al modelo de ex- 
plotación, distribución y consumo agroa-
limentario dominante. Centramos esta 
investigación hacia el cultivo en el ámbi- 
to doméstico, donde las condiciones espa- 
ciales y lumínicas, así como la calidad 
del aire y del agua permitirán un tipo de 
cultivo en ventanas, balcones, corralas, 
patios o azoteas. Los hogares que no 
disponen de espacio ni de condiciones 
lumínicas óptimas, encuentran en los 
germinados un aliado. Esta técnica de 
micro cultivo puede practicarse todo el 
año, ocupan poco espacio, consumen 
poca agua, no necesitan luz y nada de 
tierra, así como tampoco fertilizantes, 
pesticidas ni herbicidas. Y son maneja-
bles para quienes carecen de conoci-
mientos de horticultura. Los germinados 
nos empoderan al participar activamente 
en la obtención de alimentos para auto- 
consumo, sin casi apenas transacciones 
económicas, a bajo coste, a la vez que fo- 
mentan las redes de auto cultivo, auto- 
consumo y de intercambio de semillas a 
nivel local. Y, además, aportan nutrientes 
necesarios para nuestra subsistencia (mi- 
nerales, agua, aminoácidos y enzimas).

La trazabilidad de las semillas
El origen y forma de cultivar, obtener y 
distribuir las semillas, determinará la sos- 

tenibilidad de nuestro cultivo y la proxi-
midad de nuestro consumo. Usaremos 
semillas ecológicas y evitaremos las se- 
millas industriales y/o transgénicas.

Tipo de semillas y nutrientes
Los cereales, las leguminosas y algu- 
nas hortalizas y plantas aromáticas son 
adecuadas para comer germinadas; a 
excepción del tomate, pimientos y be- 
renjenas –solanáceas–, pues producen 
gérmenes tóxicos.

En este manual nos centraremos en 
los siguientes germinados:
LEGUMBRES
Alfalfa: proteínas vegetales, fibra, vitami-
na A, complejos B, C, E, G, K y U, hierro, 
calcio, fósforo y azufre. Depurador de la 
sangre y antioxidantes.

Lentejas: proteína vegetal, fibra, hi- 
dratos de carbono, vitaminas C, B, B1, 
B3, B6 y B12, hierro, zinc, calcio, mag- 
nesio y selenio. Combate la anemia, 
comida junto a brotes de cereal ayuda a 
asimilar las proteínas vegetales.
HORTALIZAS
Calabaza: proteínas vegetales, vitamina 
E, fósforo, hierro y zinc. Plantas olea- 
ginosas.

Berros: vitaminas A, B2, E y C, hie- 
rro, fósforo, manganeso, cobre, zinc, yo- 
do y calcio. Combate los síntomas de la 
fatiga primaveral. Alcaliniza y depura la 
sangre, neutraliza toxinas y regula el 
metabolismo.
PLANTAS AROMÁTICAS
Hinojo: vitaminas B1, B2, B3, B5, B6, B9 
y C. Hierro, magnesio, fósforo, potasio, 
zinc y manganeso.

Mostaza: proteínas vegetales y vitami-
na C. Combate los trastornos digestivos.

Condiciones generales del cultivo de 
germinados 

Dias: 4-6
Aire: ambiente no cerrado y aire 

renovado.
Humedad: enjuague y escurrido a 

diario; no encharcado.
Luz: indiferente, sólo evitar sol directo
Temperatura: 20-25ºC.
Dinámica: la semilla se activa al absor-

ber agua. Su volumen de agua aumenta 
de un 5% a un 70%. La semilla se hincha 
y rompe la cáscara protectora. Las enzi- 
mas se activan, las proteínas complejas se 
transforman en aminoácidos asimilables 
para los humanos; las vitaminas C y E se 
sintetizan y multiplican así como diversos 
minerales (calcio, fósforo, hierro, magne-
sio y potasio); y se forma la clorofila.

Fases del cultiu de germinats
ACTIVACIÓN
Dias: 1 día
Remojo: agua fría

Enjuague y escurrido: posterior
Humedad: la mantenemos sin 
encharcar
CRECIMIENTO
Días: 3-5 días
Remojo: diario
Enjuague y escurrido: diario

Autoconstrucción de germinadoras
En un tarro de cristal cubierto con una 
gasa esterilizada; en recipientes de 
plástico -de queso fresco, de olivas, o 
germinar directamente en un colador 
-de rejilla fina, para las semillas peque-
ñas y rejilla gruesa para las semillas 
grandes y las mucilaginosas –berros y 
linaza–, éstas últimas producen una 
gelatina o mucílago por lo que el enjua-
gue tiene que ser en profundidad hasta 
eliminarlo.

Manual de buenas prácticas de PEC Vegetal / 
con licencia Creative Commons.
www.nosplantamos.puestopec.org
www.puestopec.blogspot.com.es
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Cultivo de proximidad en las ciudades.  Manual 
de micro cultivo doméstico: los germinados 

HABLAMOS DE.. .Mónica Cuende, periodista medioambiental, monicacuende@gmail.com

Del 12 al 15 de febrero se celebra en Núremberg  (Alemania) la 25a Edición de 
la  Feria Internacional de  Productos Orgánicos, Biofach 2014, la mayor feria 
del mundo dedicada a la  alimentación ecológica. Para esta edición la superfi-
cie ocupada será de 44.587 metros  donde se ubicarán 12 pabellones que 
albergaran aproximadamente más de 2.240 expositores de 86 países. En la 
pasada edición del año 2013, el número de visitantes profesionales superó la 
cifra de 41.000 personas.

Las principales empresas españolas de producción ecológica estarán 
presentes, acudirá también, para promover las acciones comerciales de las 
empresas españolas, el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio 
Ambiente (Magrama), la Generalitat de Cataluña representada por Prodeca, la 
Generalitat de Valencia, el Instituto de Promoción de Castilla la Mancha, 
Ecovalia y otras entidades de certificación ecológica.
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Biofach 2014

www.elgranero.com/contactar
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Pedro Burruezo, Redactor jefe de The Ecologist, músico y compositor, redaccion@theecologist.net

¿Políticos “bio”?

PREHISTORIA Y ECOLOGÍA

Ni en Cataluña, ni en España, jamás la 
clase política ha apostado decididamente 
por la alimentación ecológica. Jamás. Se 
han visto algunos detalles, muy escasos, 
en ciertos momentos, pero la apuesta 
valiente por el mundo de la alimentación 
ecológica ha brillado siempre por su 
ausencia entre la clase política cañí, ya 
sea en sus diferentes formatos estatales, 
autonómicos, consistoriales, etc. 

¿Por qué? Principalmente, por dos 
razones. Por un lado, nuestros políticos 
son títeres. Pero los titiriteros son otros. A 
la gran industria no le interesa ninguna 
competencia. Son los grandes magnates 
y los tecnócratas de las grandes corpora-
ciones los que mueven los hilos de nues-
tros mediocres políticos, lleven corbata o 
jersey de lana. Cumplen órdenes y las 
cumplen a gusto. Por otro lado, su miopía 
cortoplacista les impide llevar a cabo 
legislaciones que sean capaces de enten-
der los problemas de una forma holística y 

proponer, pues, soluciones homeotélicas, 
es decir, soluciones capaces de erradicar 
ciertos problemas de raíz.

En algunos países de Europa, como 
Alemania, Dinamarca, Italia, Francia o 

UK, por ejemplo, la cuestión de la alimen-
tación ecológica ha suscitado muchos 
más consensos y se han visto detalles 
curiosos y honrosos. Porque la alimenta-
ción y la salud de la población, de la 
ciudadanía, es una cuestión de estado. 
De ahí que esos países nos lleven tantas 
ventajas en lo que respecta al consumo 

interior “bio”. Ha habido un apoyo institu-
cional que ha tomado forma en legislacio-
nes apropiadas, campañas promociona-
les en medios públicos, etc. Nuestros 
políticos, en cambio, sea cual sea el color 

de su chaqueta o el ámbito de su actua-
ción, se ufanan por hablar de ecología 
pero sus actuaciones van siempre en la 
misma dirección: la protección de los 
intereses de los grandes empresarios 
intercontinentales.

Es posible que haya más excepcio-
nes, pero, en mi caso, las únicas personas 

con las que yo me he topado, en la clase 
política, que apostaban personalmente, 
con devoción, por la alimentación ecológi-
ca han sido dos mujeres: Cristina Narbo-
na (ex ministra con el PSOE) e Imma 
Mayol (que, desde Iniciativa per Catalun-
ya, formó parte del tripartito que gobernó 
Barcelona durante unos años).

Pero muchos de nuestros políticos, 
los mismos que legislan a favor de la 
modificación genética (el estado español 
es el más colonizado por las transnacio-
nales de los transgénicos de toda la 
Unión Europa), consumen “bio” en su 
casa, para ellos y para sus hijos. Conoz-
co muchos casos. Saben lo que es me- 
jor para todos, pero legislan para enve-
nenar a su pueblo, al que le gusta tam- 
bién envenenarse. ¿Qué hacer? 

Seguir promoviendo lo que es mejor 
para todos, porque es una obligación 
moral y espiritual, y desapegarse total y 
absolutamente de los resultados.

Maria Cacheda Pérez
Arqueóloga y divulgadora del patrimonio cultural, http://mariadoforno.blogspot.com.es/

“el estado español es el más 
colonizado por las transnacionales 

de los transgénicos de toda 
la Unión Europa”

El primer paso hacia la 
domesticación de las plantas fue 
la recolección de los vegetales 
silvestres y el segundo la siembra, 
un gesto eminentemente cultural 
e inventado.

En la Prehistoria, la agricultura surge 
como consecuencia de un proceso 
evolutivo autóctono, es decir, se dan 
las condiciones necesarias para pasar 
del estilo de vida “primitivo” de las 
comunidades cazadoras-recolectoras 
al estilo de vida de las comunidades 
agricultoras-ganaderas; se originó de 
manera independiente en muchas 
regiones del mundo según las modali-
dades propias de cada lugar.

El paso de una sociedad a la otra es 
una transformación gradual y muy com- 
pleja que no se da al mismo tiempo ni 
del mismo modo en todos los lugares.

El fenómeno de domesticación de 
las plantas nace hace unos 12.000 
años en el Próximo Oriente y Oriente 
Medio, a finales del Mesolítico (paso 
previo al Neolítico), gracias a la riqueza 
de los recursos vegetales y la presen-
cia de muchas plantas que soportarían 
el almacenamiento. En estas regiones 

se encuentran los antecesores silves-
tres de nuestros cereales y legumino-
sas. Los restos de centeno encontra-
dos a Abu Hureyra (Siria) podrían ser 
las semillas de cereales domesticados 
de hace más tiempo.

El Neolítico se entiende como un 
periodo de transición, un punto de 
inflexión entre estas sociedades en el 
cual, la expansión de la agricultura se 
hizo desde estas regiones a través de 
dos rutas: una franqueando el centro 
de Europa y otra que siguió la costa 

mediterránea, durante miles de años.
Los datos más antiguos sobre la 

agricultura en la Península Ibérica 
proceden del País Valenciano y Catalu-
ña, son de hace 8.000 años aproxima-
damente y fueron la consecuencia de 
una aculturación externa. En aquella 
época se combinaron dos tipos de 
cultivos: los cereales que procedían de 
Oriente: trigo, cebada o avena; sin 
predecesores silvestres en la Penínsu-
la y los vegetales autóctonos: habas, 
guisantes o lentejas.

Durante el Neolítico, la especie 
humana deja de ser nómada y pasa a 
ser sedentaria, ganadera y agricultora. 
Aparecen las primeras concentracio-
nes de hábitats y redes comerciales, la 
cerámica, la técnica de la piedra 
pulida, los tejidos, la cestería...

El origen de la agricultura es un 
hecho crucial en la evolución humana, 
puesto que la actividad agraria es la 
historia del trabajo y de la subsistencia 
de las sociedades humanas a lo largo 
del tiempo.

¿Cómo surge la agricultura?



Bio Eco Actual
¿Cómo y cuándo surge la idea de 
crear una televisión animalista?

Xavi Chamarro
Surge en el año 2009 a partir de las 
grabaciones que hacíamos en la plaza 
de toros de Barcelona para denunciar 
la poca afluencia y el efecto de recha-
zo que producía en los y las turistas 
que tenían incluida la corrida de toros 
en su visita guiada por la ciudad.

Los vídeos se usaron más adelante 
para presionar a la clase política para 
que votaran a favor de la abolición de 
la tauromaquia durante la ILP abolicio-
nista en Cataluña.

Bio Eco Actual
¿Cuál es su objetivo?

Xavi Chamarro
Hacer llegar la realidad que se produ-
ce en el sector del movimiento por los 
Derechos Animales, el activismo, y en 
el mundo de la explotación animal. 
También generamos noticias y conte-
nidos que no tienen cabida en los 
medios generalistas.

La TVAnimalista pretende ser una 
herramienta para difundir la cara 
oculta de esta realidad, pero también 
el veganismo, el antiespecismo y los 
Derechos Animales. Es nuestra ma- 
nera de hacer activismo. Producimos 
programas propios y registramos even-
tos como charlas o conferencias. Tam-
bién disponemos de un calendario en 

que aparecen los actos de las diversas 
asociaciones animalistas del estado. 
Creemos que todo esto aporta un valor 
añadido ya que podemos realizar au- 
diovisuales que hacen visible la reivin-
dicación animalista, y nos hace crecer 
como movimiento.

Bio Eco Actual
¿Trabajáis en colaboración con algún 
otro movimiento?

Xavi Chamarro
Nuestros contenidos son difundidos 
por internet a través de TVAnimalista. 
com y las redes sociales. Pero también 
por “LaTele”, un canal de TDT que se 
puede ver en el Barcelonès y el Mares-
me, y que está gestionado por entida-
des sociales sin ánimo de lucro. Tam-
bién colaboramos muy estrechamente 
con las asociaciones y ONG’s animalis-
tas. No dependemos de ninguna en- 
tidad pero queremos dar cabida a 
todas.

Bio Eco Actual
¿Cómo estructuráis el trabajo? 
¿Cuánta gente participa en la 
TVAnimalista?

Xavi Chamarro
En la TVAnimalista actualmente somos 
tres personas: una periodista, una 
persona más centrada en producción 
y una tercera que realiza la grabación 
y edición. Producimos todos nuestros 
contenidos en catalán y castellano, y 

los subtitulamos para que sean más 
accesibles.

Bio Eco Actual
¿Qué importancia tiene Internet para 
poder dar a conocer el movimiento 
animalista?

Xavi Chamarro
Desgraciadamente los medios tradicio-
nales no suelen cubrir las noticias 
relacionadas con la explotación ani- 
mal. La TVAnimalista busca la difusión 
de una realidad que es ocultada y que 
a la vez es adoptada como estilo de 

vida para la mayoría de la población 
que no se ha podido plantear sus hábi-
tos de vida.

Tener un medio propio es funda-
mental para poder difundir esta infor-
mación. Las nuevas tecnologías y las 
redes sociales están permitiendo ge- 
nerar medios muy potentes de bajo 
presupuesto y que son mucho más 
libres. Con todo, aún queda tiempo 
para que los medios “online” superen 
los convencionales, pero sí se puede 
afirmar que están consiguiendo impor-
tantes brechas en el monopolio infor-
mativo.
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La TVAnimalista cumple 5 años 
difundiendo los Derechos Animales

Hoy entrevistamos a Xavi Chamarro que forma 
parte del equipo de la TVAnimalista, una 
televisión 2.0 sin ánimo de lucro que este 
2014 hará 5 años que produce contenidos 
audiovisuales sobre los Derechos Animales, 
el antiespecismo y el veganismo. En sus 
programas podemos encontrar noticias, 
entrevistas, reportajes y también programas 
de cocina sin ingredientes animales. 

Notícias, reportajes y 
documentales para 

los Derechos Animales

http://www.tvanimalista.com/es/
http://www.tvanimalista.com/es/
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CINE ECOLÓGICO José López Pérez, Periodista, Director de www.nosolocine.net, jose3000lp@gmail.com

“Stop! Rodando el cambio” (2013) es 
una muestra de cine necesario en los 
tiempos que corren, una road movie que 
nos muestra que hay alternativas al 
capitalismo salvaje, que hay formas de 
vivir que muchos mass media tapan. 
Este documental de Alba González de 
Molina Soler y Blanca Ordóñez de Tena 
se basa en 4 pilares fundamentales: el 
didactismo, la información, la reflexión y 
la aportación de soluciones y de nuevas 
formas de vida. Para ello utiliza la voz en 
off y múltiples testimonios.

Alba y Blanca nos llevan a diferentes 
lugares de España y Francia, zonas 
rurales y zonas urbanas, para mostrar-
nos grupos diferentes de personas con 
proyectos muy distintos y complementa-
rios. Denuncian las barbaridades y las 
injusticias del modelo capitalista pero lo 
hacen sin dramatizar y sin incurrir en el 

panfleto en ningún momento. Se habla 
de muchos temas, entre ellos el decreci-
miento (consumir menos para vivir 
mejor), la ecología, la permacultura, la 
desobediencia civil frente a la injusticia, 
diferentes alternativas de producción, de 
consumo responsable y de relación con 
la naturaleza y el entorno.

“Stop! Rodando el cambio” tiene un 
buen ritmo y las canciones y la música 
de Javier Ochoa refuerzan el mensaje. 

Estamos ante una propuesta muy 
honesta y digna de tener gran difusión 
porque aporta soluciones y muestra po- 
sibilidades para un futuro mejor del ser 
humano en el planeta, basado en la 
solidaridad y la conciencia. Este docu-
mental nos acerca diferentes visiones y 
puntos de vista que pretenden crear 
conciencia y demostrar que otro mun- 
do “mejor” es posible.

Stop! Rodando el cambio: 
Otras formas de vida son posibles  

FICHA TÉCNICA

Dirección: Alba González de Molina Soler, Blanca Ordóñez de Tena
Una producción de: La Semilla. País: Espanya. Formato: Full HD. Duración: 90’

Ayudante de dirección: Paula Pérez - Cossio Arias 
Cámaras: Irene Tomé Magán, Alba González de Molina Soler, 

Paula Pérez - Cossio Arias, Blanca Ordóñez de Tena 
Periodismo e investigación: Elena Muñoz Martínez, Jenn Dávila Arencibia, Alba
González de Molina Soler, Blanca Ordóñez de Tena, Paula Pérez - Cossio Arias 

Entrevistadoras: Jenn Dávila Arencibia, Elena Muñoz Martínez, 
Paula Pérez - Cossio Arias.

Montaje: Blanca Ordóñez de Tena, Alba González de Molina Soler, 
Paula Pérez - Cossio Arias 

Postproducción de vídeo: Blanca Ordóñez
Postproducción de sonido: JL Canalejo 

Música original: Javier Ochoa
Locución: Katy Lema 

Diseño gráfico: Blanca Ordóñez, Paula Cano 
Diseño de cartelería: Jara Bustos Martín / web 

Ver película: http://rodandoelcambio.com/

http://www.liquats.com/es/


FEBRERO 2014 - Nº 6 9

La ética hacia las palomas urbanas (Parte I)

PLANETA VIVO 
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A menudo oímos decir que son las 
ratas del aire, que sólo ensucian, 
que degradan las ciudades y que 
transmiten enfermedades 
infecciosas, la legislación relativa 
al bienestar de los animales las 
considera una plaga y, por 
consiguiente, cada año, los 
servicios de salud pública 
municipales se encargan de 
exterminar a miles de ellas. 

Las palomas urbanas, la especie colum-
ba livia, es uno de los animales más 
estigmatizados de nuestro entorno. Sin 
embargo, hay personas que se preocu-
pan por el respeto y bienestar de estas 
aves, sobre las que, seguramente, te- 
nemos muy poco conocimiento y la 
labor de Alexis Calvo y Susana López, 
cofundadores de la asociación Corazón 
de Paloma, nos sorprenderá muy positi-
vamente.

Corazón de Paloma es una entidad 
sin ánimo de lucro nacida con el fin de 
ayudar a las palomas urbanas. Su traba-

jo se basa en dos ramas, el auxilio y la 
asistencia veterinaria a las palomas que 
lo requieran y la labor pedagógica para 
borrar los falsos mitos que estigmatizan 
injustamente a estas aves.

Desde su inicio, esta entidad ha 
asistido y liberado más de cuarenta pa- 
lomas, rescatándolas de situaciones en 
que se encontraban en peligro, reco- 
giendo y cuidando ejemplares enfermos 
o heridos, proporcionándoles asistencia 
veterinaria en los casos necesarios y 
cuidando los polluelos que habían perdi-
do a sus padres... pero no todo el 
mundo puede entender que haya perso-
nas que de forma altruista dediquen 
esfuerzos a ayudar a las palomas, la 
animadversión hacia estas aves en 
sociedades como la nuestra llega hasta 
el extremo de que la legislación relativa a 
la protección de los animales no consi-
dera la paloma urbana como un animal, 
sino como una plaga, por este motivo, 
cada año, miles de estas aves son exter-
minadas con métodos crueles, como la 
captura con redes para proceder a la 
asfixia en cámaras de gas CO2. Este 

exterminio es llevado a cabo en ciuda-
des de todo el mundo por los servicios 
de salud pública y, por tanto, se subven-
ciona con dinero público. La agonía 
causada por el gas CO2 es extremada-
mente cruel, pero es un método barato 
para eliminar unas aves estigmatizadas 
con las que la sociedad no siente ningún 
tipo de empatía. Las causas que su- 
puestamente excusan el exterminio de 
palomas son una serie de mitos sobreva-
lorados, como la consideración de éstas 
como agentes transmisores de enferme-
dades y la falta de interés para encontrar 
soluciones éticas para el control de 
palomas urbanas, es por ello que Cora-
zón de Paloma también trabaja por el 
reconocimiento social de la dignidad de 
las palomas, es decir, para que se les 
valoren las virtudes y complejidad bioló-
gica como aves, su función como espe-
cie integrada en el medio urbano y su 
reconocimiento como animales urbanos 
en lugar de plaga. La entidad también 
procura actuar como mediadora con la 
Administración para poder aplicar so- 
luciones éticas, para evitar los típicos 

problemas que se asocian a las pa- 
lomas, como suciedad, degradación de 
las fachadas o molestias por arrullos. 
Para Corazón de Paloma, el exterminio 
masivo es un método injusto pero tam- 
bién ineficaz, ya que las palomas siem-
pre volverán a reproducirse.

Helena Escoda Casas, Activista por los derechos de los Animales, helenaescodacasas@gmail.com
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Hoy en día como sociedad sabemos 
que los bosques deben cubrir una gran 
diversidad de necesidades económicas, 
sociales o medioambientales. Según las 
cifras de la Organización Mundial para 
la Agricultura y la Alimentación (FAO), 
la superficie forestal en el estado Espa-
ñol se ha duplicado en los últimos 100 
años. Aunque la masa forestal aumen-
ta, lo hace en zonas abandonadas por la 
actividad agrícola donde crecen bos- 
ques secundarios, de especies coloni-
zadoras con poco interés desde el punto 
de vista de la biodiversidad.

Los bosques primarios o singulares 
son aquellos que presentan unos va- 
lores naturales y sociales muy superio-
res a los del resto de bosques que con- 
forman el territorio. Son bosques sin 
signos de explotación, con una baja fre- 
cuentación humana y generalmente, 

formados por árboles de más de 200 
años. Estos bosques juegan un papel 
clave en la biodiversidad porque son 
refugio y alimento de muchas especies, 
sobre todo de hongos, de insectos y 
vertebrados, y, al mismo tiempo, repre-
sentan uno de los principales sumideros 
mundiales de carbono.

Debido a la acción humana, sólo 
queda un 20% de los bosques origina-
rios que, no hace mucho tiempo, 
existían en el planeta. Existe un consen-
so internacional, cada vez más patente, 
de la necesidad imperiosa de preservar 
los pocos relictos de selva primaria que 
todavía queda, por los múltiples benefi-
cios que estos reportan, sobre todo 
porque depende la subsistencia de las 
comunidades indígenas y la preserva-
ción de la mayor parte de la biodiversi-
dad del medio terrestre del planeta. Por 

ello, muchos programas de conserva-
ción buscan respuestas y propuestas 
innovadoras que hagan compatibles los 
diferentes usos y servicios de los bos- 
ques con su conservación.

Por ello, el compromiso y coopera-
ción internacional en la protección de 
bosques primarios presentes en el 
trópico demanda que nosotros también 
protejamos nuestros bosques maduros. 
El proyecto Sèlvans de la Diputación de 
Girona (www.selvans.cat) pretende ha- 
cer visible la existencia de estos rodales 
de bosque maduro o virgen mediante el 
impulso y conformación de una red 
estratégica y coordinada de reservas 
forestales que procure la representación 
suficiente de todos los hábitats foresta-
les europeos, y que se basa en un 
mecanismo de compensación econó-
mica por los servicios ambientales y de 

otras externalidades que generan estos 
bosques viejos y singulares.

En este sentido, en la actualidad, el 
Programa Sèlvans ha propiciado la 
creación de una red piloto de 70 reser-
vas forestales en rodales de bosques 
maduros, que abarcan un millar de 
hectáreas y representan la mayoría de 
las comunidades de bosque presentes 
en las comarcas gerundenses. Este 
Programa prevé ampliar esta red a 
nivel español y europeo, logrando la 
protección de los bosques primarios 
europeos.

Esta tarea precisa de la complicidad 
y el compromiso de las contrapartes 
locales y se convierte en una fórmula 
idónea para fortalecer el desarrollo sos- 
tenible social y económico de las comu-
nidades locales que viven en ellos y que 
dependen de ellos.

Los bosques primarios son un tesoro 
que hay que conservar

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA

En el artículo anterior hicimos una  intro-
ducción de como los animales constru-
yen desde hace miles de años,  ponien-
do énfasis en algunos ejemplos para 
explicar el nivel de sofisticación al que 
han llegado algunos, sin alejarse de los 
parámetros necesarios para la sostenibi-
lidad del planeta.

Asegurarse  cobijo frente al mal tiem- 
po, protección frente al enemigo,  asegu-
rarse descendencia, encontrar alimento 
y almacenarlo para pasar el invierno, e 
incluso organizar la vida social; los fines 
son los mismos que hacen que el hom- 
bre diseñe y construya sus casas desde 
tiempos inmemoriales.

Una elección adecuada del lugar,  
una orientación adecuada, una forma 
afín al clima y a las necesidades, una 
geometría eficaz, todos los parámetros 
básicos de la arquitectura son vitales en 
cualquier cobijo o estructura animal.

Piedra, barro, madera, como mate-
riales minerales; madera y  fibras como 
materiales vegetales, un sinfín de mate-
riales que la naturaleza pone al alcance 

del mundo animal para que pueda / po- 
damos adaptar el medio a sus / nuestras 
necesidades. 

Técnicas de apilamiento, de esculpi-
do y excavado, moldeado, tejido, cosido, 
pegado,… etc., las propiedades y carac-
terísticas de cada material marcan un 
modo de uso que se repite en animales 
y hombres.

Control de la temperatura; con  ca- 
pas de musgo, plumas o algodón, mu- 
chas  aves controlan la temperatura a la 
que se incuban los huevos; capas de 
cámaras de aire estanco en los nidos de 
las abejas como aislamiento; los mismos 
materiales que usa el hombre con el 
mismo fin.

Impermeabilización y control de la 
humedad;  hormigueros, termiteros y ni- 
dos de algunas aves, tienen forma de 
cono para desviar el agua hacia el ex- 
terior. 

Ventilación y renovación de aire; las 
termitas, muy débiles frente a la hume-
dad, disponen de conductos de ventila-
ción en sus moradas para evitarla, con- 

ductos de ventilación en madrigueras  
subterráneas de muchos animales  se 
disponen con el mismo fin.

Los animales manipulan dichos ma- 
teriales con sus  extremidades, bocas y 
picos, transformándolos a veces quími-
camente a través de su propio cuerpo en 
otros materiales, como es el caso del hilo 
de seda pera tejer en gusanos y arácni-
dos, o el papel-cartón  con madera re- 
gurgitado en insectos para construir sus 
celdas. El hombre manipula dichos ma- 
teriales con sus herramientas y máqui-
nas, y  con su ingenio, durante el último 
siglo ha elaborado nuevos materiales pa- 
ra ganar propiedades.

Todo lo que los animales construyen 
vuelve a la tierra, respeta el ciclo natural, 
no contamina, usa los recursos mínimos 
necesarios. ¿Podemos decir lo mismo de 
las actuales construcciones humanas? 
El hombre se ha alejado de los paráme-
tros que exige la sostenibilidad del pla- 
neta.

Queremos acabar este artículo en 
palabras propias de Juhani Pallasmaa, 

en su libro “Animales arquitectos”,  don- 
de nos hemos inspirado para redactar 
éste artículo, del que hemos nombrado 
varios ejemplos,  y libro que recomenda-
mos a quién le interese el tema, tenga 
curiosidad en él, o quiera ver numerosos 
esquemas e ilustraciones de construc-
ciones que muestran la sofisticación for- 
mal y tecnológica de la arquitectura ani- 
mal.

“Mayor eficacia y sofisticación son 
claramente los objetivos del proceso de 
evolución de la arquitectura animal. La 
arquitectura de los animales nos enseña 
que la vía apropiada hacia esa arquitec-
tura humana ecológicamente conscien-
te que hoy todos reclamamos, no es la 
que lleva de vuelta hacia unas formas de 
construcción primitivas, sino la que 
conduce hacia una avanzada sofistica-
ción tecnológica.”

Vivienda sostenible: 
Aprender de la arquitectura animal, parte II

Pilar Rabasseda, arquitecta, prabasseda@coac.net

Enric Cortiñas, Presidente de la Asociación de Naturalistas de Girona, premsa@naturalistesgirona.org



FEBRERO 2014 - Nº. 6 11

YO RECICLOMaria Cacheda, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com

Cada dia la actualidad ecológica en Bio Noticias: 
www.bioecoactual.com

El reciclaje es una 
estrategia para gestionar 
los residuos sólidos y es 
indispensable para 
preservar los recursos
naturales.

En la Prehistoria, el reciclaje de instru-
mentos, pudo haber sido determinante 
en las poblaciones cazadoras - recolec-
toras del Paleolítico. El reciclaje se aso- 
cia a un comportamiento expeditivo, a 
una forma fácil y rápida de disponer de 
un utensilio cuando surge la necesidad; 
era parte de la forma de vida.

El concepto del reciclaje fue visto por 
las comunidades prehistóricas como un 

medio de sobrevivencia y reciclaban sus 
artefactos de piedra: recogían herra-
mientas desechadas o trozos de sílex y 
huesos, para crear nuevas herramientas 
como por ejemplo cuchillos.

Según Pere Roura (físico de la 
Universidad de Girona), se puede decir 
que la actividad recicladora empieza en 
el mismo momento que la fabricación de 
materiales. El valor intrínseco del mate-
rial de un objeto usado fomenta el reci- 
claje, puesto que así se ahorra trabajo y 
energía. Sin duda, las primeras razones 
del reciclaje fueron estrictamente econó-
micas puesto que resultaba más caro 
fabricar el hierro, por ejemplo, que rea- 
provecharlo.

Durante la Revolución Industrial, el 
reciclaje disminuye ya que la introduc-

ción de una fabricación automatizada y 
la consecuente bajada de los costes de 
producción, permitieron que muchas 
compañías produjeran en masa sus 
materiales y de esta manera era más 
barato comprar nuevos productos que 
reutilizar los viejos.

El crack de 1929 y la Segunda 
Guerra Mundial, devastaron la econo-
mía global, crisis que duró en la mayo-
ría de los países hasta los años 40. Con 
la pobreza y el desempleo, el reciclaje 
volvió a ser importante a través de la 
reutilización de los materiales viejos.

Con la recuperación económica 
después de la Guerra y los años 60 y 
70, se fabrican nuevos artículos y 
aparece, con la producción a gran es- 
cala, “el material como residuo”. En 
1970 se crea la Agencia de Protección 
Ambiental en EEUU y los consumido-
res y las corporaciones se dan cuenta 
que la energía y el dinero podrían ser 
ahorrados, junto con recursos sosteni-
bles.

La producción de envases a un 
precio cada vez más bajo no justifica 
las razones económicas tradicionales 
para su recuperación. En el siglo XX, 
aparecen tambien los envases no retor-
nables de lata, aluminio, vidrio, papel, 
plástico, etc. Probablemente, esta es la 
razón principal del reciclaje en la actuali-
dad, ademas de la preoupación pública 
por la protección del medio ambiente.

El los años posteriores, la recolec-
ción de basura reciclada fue introduci-

da en la cotidianidad y se convirtió en 
norma, ayudando a establecer el re- 
ciclaje como una opción más conve-
niente. El deterioro de la capa de 
ozono ganó un reconocimiento más 

substancial como preocupación am- 
biental y fue utilizado para motivar los 
esfuerzos de reciclar en una escala 
más amplia.

Actualmente los esfuerzos por re- 
ciclar se dan de forma continua. La 
investigación científica sobre el am- 
biente y las consecuencias de nues-
tras acciones nunca han estado más 
disponibles para el público, así como 
la información sobre cómo reciclar y 
conocer los tipos de material para 
usarlos de diferentes maneras.

Breve historia del reciclaje

ESPACIO PATROCINADO POR: 
Humana. Fundación Pueblo para Pueblo. www.humana-spain.org

“Se puede decir 
que la actividad 

recicladora 
empieza en el 

mismo
momento que 
la fabricación 
de materiales”

Reciclaje de herramientas de sílex en la Prehistoria.

FERIAS

http://www.humana-spain.org/
http://www.humana-spain.org/
www.biocultura.org
http://www.humana-spain.org/
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LA SELECCIÓN DEL MES -  LOS IMPRESCINDIBLES 

LA SELECCIÓN DEL MES  
LOS IMPRESCINDIBLES  

es un espacio no 
publicitario donde los 

productos referenciados 
son seleccionados según el 

criterio del consumidor.  

Recomiéndanos a  
bio@bioecoactual.com  
tu producto preferido

  ALIMENTACIÓN / PSEUDOCEREALES 

Copos ecológicos de amaranto 
y copos de trigo sarraceno

Pseudocereales sin gluten. Ricos 
en calcio y hierro con alto valor 
nutritivo y muy digestivos. Ideales 
para  desayuno, para sopas, o para 
la elaboración de hamburguesas o 
cremas. De venta en herbolarios y 
ecotiendas de toda España.
Ingredientes: Trigo sarraceno* 
(100%). Ingredientes: Amaranto* 
(100%). * Ingredientes procedentes 
de la agricultura ecológica. 
Certificación ecológica Sohiscert

Producción y distribución: 
El Granero Integral
www.elgranero.com

  ALIMENTACIÓN / CREMAS 

¡Nueva crema de avena para 
cocinar! 

Innovador producto que 
revolucionará la cocina ecológica. Es 
la alternativa perfecta a la nata de 
cocina tradicional. Está elaborada con 
agua de manantial y aceite de girasol, 
es 100% vegetal y no contiene 
lactosa. Su cremosa textura es ideal 
para elaborar platos deliciosos y 
originales así que te animamos a 
poner a prueba tus capacidades 
culinarias con este nuevo ingrediente.
Ingredientes: Agua, avena* (10%), 
aceite de girasol*, almidón de 
tapioca*, emulsionante (lecitina de 
girasol), espesantes (carragenina, 
harina de algarroba*), sal marina. 
* Ingredientes procedentes de la 
agricultura ecológica. Certificación: 
Certificación ecológica europea

Distribución: 
La Finestra sul Cielo
www.lafinestrasulcielo.es

  ALIMENTACIÓN / GALLETAS 

Ecogalletas Eco Organic 100% 
ecológicas

En su elaboración se ha conseguido 
eliminar la margarina y, en su lugar, 
se utiliza aceite de girasol alto oléico y 
aceite de oliva virgen extra ecológico. 
Como edulcorante se utiliza el sirope 
de ágave, que presenta un bajo 
índice glucémico.
Las 4 nuevas referencias son:
• Ecogalletas integrales de avena  

y espelta.
• Ecogalletas integrales de espelta  

y jengibre
• Ecogalletas integrales de trigo 

sarraceno.
• Ecogalletas con harina de teff.
Su sabor se complementa con 
ingredientes como el jengibre, 
la canela y la vainilla, todos ellos 
ecológicos. Certificado: Comité 
de Agricultura Ecológica de la 
Comunidad de Madrid (CAEM)

Producción y distribución: 
El Horno de Leña (H.L.T., S.A.)
www.elhornodelena.com

  UTENSILIOS DE COCINA  

Exprimidor. De la naturaleza 
directamente a tu vaso

ChufaMix® es el primer utensilio para 
exprimir semillas, frutos secos, cereales 
y hierbas. Diviértete elaborando bebidas 
vegetales naturales, recién exprimidas, 
con todos sus nutrientes y sabor 
originales. ChufaMix® es un sencillo 
utensilio para que tú mismo elabores 
las leches vegetales en casa de: 
frutos secos, semillas o cereales. Sólo 
necesitas añadir el agua y una batidora. 
Puedes elaborar la leche en un minuto 
y saborizar, endulzar o enriquecerla 
como quieras. Elabora leches de 
almendra, nueces, sésamo, semillas 
de girasol, copos de avena, quinoa, 
espelta…o deliciosa horchata de chufa. 
Puedes endulzarlas con estevia, ágave, 
dátiles, etc, y saborizarlas con canela, 
vainilla, cacao, pasas, piel de limón o 
de naranja… ¡lo que tu imaginación 
te dicte!  Además, prescindes de 
tetrabricks y leches con tratamientos 
para la conservación. Ahorro de  
dinero y salud con ChufaMix®. Todos 
los materiales empleados en la 
fabricación de ChufaMix® están libres 
de componentes peligrosos o anti-
ecológicos como el Bisfenol  A (BPA), 
o el PVC, baquelita, metanal, etc.

  PRENSA / MAGAZINE 

Vida Natural

Vida Natural es un magazine de 
lectura imprescindible impreso a 
papel, que se edita con carácter 
trimestral desde el 2008, dirigido 
por Ruth Alday. 96 páginas de 
lujo donde encontrar auténticos 
especialistas que nos hablan y 
aconsejan en las distintas secciones 
sobre: alimentación, salud natural, 
naturopatía, belleza natural, hogar 
eco, autoconocimiento, habitat 
sostenible, solidaridad, agenda 
turismo responsable, selección 
natural, guía verde, opinión, 
astrología.Puedes encontrar Vida 
Natural en: librerías, quioscos 
de prensa, herbodietéticas, 
parafarmacias, consultorios de 
salud, tiendas de alimentación 
ecológica, hoteles, agroturismos, 
restaurantes, balnearios. 

Publicación: Vida Natural
www.vida-natural.es
Edita: Círculo Abierto, S.L.
oficina@vida-natural.es
Distribución: 
Marina Distribucions

  ALIMENTACIÓN ANIMAL / PIENSO 

Pienso vegetariano/vegano 
para perros  

Pienso vegetariano/vegano para 
perros sensibles, con problemas de 
alergia o con sobrepeso. Pobre en 
calorías y rico en fibras alimenticias, 
con cereales de origen ecológico, fácil 
de digerir, completo y sabroso. No 
contiene carne ni subproductos de 
carne. Este producto vegano contiene 
todos los elementos necesarios en 
una cantidad proporcional, para una 
vida activa y saludable del perro.
Principios de Yarrah:
Todos los productos de Yarrah están 
libres de experimentos con animales.
Sin residuos de antibióticos, 
herbicidas o pesticidas.  Sin aditivos 
químicos, productos lácteos. 
Sin colorantes, aromas ni 
potenciadores del sabor. Sin 
conservantes. Libre de organismos 
genéticamente manipulados. 100 
% biológico, reconocible en el sello 
EKO, producción y elaboración bajo 
los criterios de la UE. Composición: 
100% biológico controlado, sin 
azucares añadidos. Cereales* (trigo*, 
maíz*), subproductos de origen 
vegetal* (pipas de girasol*, sémola 
de trigo*), soja*, levadura, minerales. 
*Ingredientes  de cultivo biológico 
controlado, Skal 1301.

Producción y distribución: 
Yarrah Organic Petfood BV
www.yarrah.com

Distribución: 
Conasi vive la cocina natural, SL
www.conasi.eu
Fabricante: 
Món Orxata, SL
www.lahorchateria.com

http://www.conasi.eu/spirali-y-otros/641-chufamix-leche-vegetal.html
http://www.conasi.eu/spirali-y-otros/641-chufamix-leche-vegetal.html
http://www.conasi.eu/spirali-y-otros/641-chufamix-leche-vegetal.html


VARIS

FEBRERO 2014 - Nº 6 13B I O E C O  A C T U A L

COCINA SANACOMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Cada día la actualidad ecológica en Bio Noticias: 
www.bioecoactual.com

Un poco de historia
Hablar hoy de decrecimiento no es 
una novedad, aunque antes, creo que 
hay que hacer un poco de historia de 
la evolución de la humanidad.

Está claro que desde los neander-
tales, las personas hemos ido desarro-
llando técnicas y tecnologías que han 
permitido grandes cambios en la 
propia vida humana, desde el descu-
brimiento del fuego, la rueda, la 
agricultura ... de todos modos, hay un 
momento en el que se desarrollan 
tecnologías que precisan el uso inten-
sivo de materias primas y su transfor-
mación en bienes de consumo, 
estamos hablando de la revolución 
industrial, es en este momento en que 
se disparan los descubrimientos y la 
aplicabilidad de estos, y con el paso 
del tiempo (200 años) de manera más 
que exponencial, hasta llegar a nues-
tros días.

Esta progresión exponencial se ha 
convertido en un modelo de civiliza-
ción y sociedad donde el pensamiento 
preponderante ha sido buscar siempre 
lo mejor, en definitiva la llamada socie-
dad de la opulencia, donde más allá 
de utilizar los recursos y las herramien-
tas necesarias para el confort y el bien-
estar, se ha basado en tener y tener ... 
Ahora bien, no en todos los rincones 
del mundo, ni para todas las personas 
del mundo, este es un sistema global 

absolutamente desigual, y si se me 
permite, absolutamente fuera de 
cualquier sentido mínimo de la justicia 
humana, donde por un lado se ha 
estructurado un primer mundo de 
opulencia (con un cuarto mundo apar-
tado de este bienestar), donde la 
creencia imperante es que los recur-
sos del planeta y la fuerza de trabajo 

son ilimitados, y por otra parte un 
tercer mundo donde las personas 
viven, todavía hoy, en el límite de la 
subsistencia.

Una contraposición realmente po- 
co merecedora de llamarnos “mundo 
civilizado”.

Hoy sin embargo, nos estamos 
dando cuenta de cómo es este sistema 
en el que vivimos, tanto a nivel hu- 
mano, como a nivel de lo que realmen-
te puede sostener, y de sus propios 
límites. Todo es limitado, los recursos 
son limitados, no todo es posible, las 
desigualdades humanas tienen conse-

cuencias sociales,... Es por ello que a 
principios de la década de 2000 se 
comenzó una reflexión, en relación a 
este paradigma imperante, hacia su 
incapacidad de ser sostenible y perdu-
rable en el tiempo y en próximas gene-
raciones. Surgen voces, que reflejan la 
necesidad de un cambio de paradig-
ma, que está tomando cuerpo en los 

últimos años, y que a pesar de ser 
controvertido, el nivel de sensibilidad 
que se está generando es ya poco 
despreciable para las clases dominan-
tes y poderosas, de esta época de la 
opulencia.

Un cambio de paradigma pendiente 
y controvertido
Y sí, estoy convencido de que estamos 
ante un cambio de modelo, de paradig-
ma de las relaciones socioeconómicas a 
nivel global, y es posible que sea dema-
siado tarde, que se haya hecho mucho 
daño al sistema físico de nuestra casa 

común, que ya haya sufrido demasiada 
gente la injusticia mayúscula que ha 
operado en el sistema imperante! Con 
todo sin embargo, nunca es demasiado 
tarde para el cambio de modelo, si éste 
puede permitir un cierto reparto de 
bienestar y de justicia social, así como 
de respeto al medio, este medio sobre 
explotado que con su energía nos 
puede dar un futuro mejor.

Sí, creo desde una visión de cierto 
optimismo, que a pesar de estar en el 
inicio de una frontera de cambio, 
donde lógicamente existen las resis-
tencias propias de las grandes corpo-
raciones, que sin darse cuenta, o 
dándose,  quieren el mantenimiento 
de su status quo, tiene por otra parte a 
todos aquellos, que cada día que pasa, 
vemos la necesidad de este cambio de 
paradigma, es decir, los que defende-
mos y nos vamos convenciendo de 
que se ha llegado a un punto en que 
las cosas, necesariamente tienen que 
cambiar, que la felicidad no viene 
dada por la opulencia, por tener, sino 
por SER, tal y como ya anunciaba 
Erich Fromm, y ser, sólo con lo nece-
sario, lo que nos es cercano, lo que 
nos hace más iguales, lo que permite 
la regeneración de los frutos de la 
tierra, lo que permitirá la perdurabili-
dad de la vida en la tierra con más y 
mejor calidad de vida para el conjunto 
de sus habitantes.

Del crecimiento ilimitado al decrecimiento 
sostenible (I)   

PLANETA VIVO Pep Llop, Antropòleg, josepllop@hotmail.com 

“Se ha llegado a un punto en que 
las cosas, necesariamente tienen 
que cambiar, que la felicidad no 

viene dada por la opulencia”

http://www.dispronat.com/
http://www.conasi.eu/spirali-y-otros/641-chufamix-leche-vegetal.html
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LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA Marga Roldán, Coordinadora Proyecto Ecoestética, www.ecoestetica.org, info@ecoestetica.org

El sector de la cosmética econatural lle- 
va en los últimos años experimentando 
un crecimiento constante. Según un 
estudio publicado recientemente sobre 
el sector de la cosmética econatural se 
prevé un crecimiento anual en torno al 
9,6% en los próximos 5 años. 

Los expertos señalan que el creci-
miento del consumo de los productos 
cosméticos y de higiene personal econa-
turales se debe a que los consumidores 
están tomando conciencia al respecto, 
están más informados y son más críticos 
sobre la toxicidad de los ingredientes 
que componen sus cosméticos.

A nivel mundial el consumo sigue 
esta tendencia de crecimiento conti-
nuo aunque se observan variaciones 
de unos países a otros respecto a los 
puntos de venta. Por ejemplo en 
Alemania ha aumentado la venta en 
grandes superficies y tiendas “low-
cost” mientras que en países como 
Suiza donde más se vende la cosméti-
ca econatural es en las tiendas espe-
cializadas en productos ecológicos.

El mercado español está experimen-
tando un crecimiento positivo aunque 
más lento que el del resto de Europa. La 
desinformación general que hay sobre la 
salud y sobre la peligrosidad de ciertos 
ingredientes presentes en muchos de 
los productos de higiene personal y 
cosméticos que se usan a diario hace 

que el sector no crezca tan rápido. En 
los últimos dos años se ha podido 
observar en ferias del sector como 
BioCultura que la oferta de cosmética 
econatural española así como interna-
cional se ha duplicado. Cada vez hay 
más consumidores concienciados por 
el medio ambiente y la salud que se 
están dando cuenta de la importancia 
que tiene no sólo su alimentación sino 
también el uso de cosmética y produc-

tos de higiene personal econaturales. 
La aparición de estos productos en las 
grandes superficies de nuestro país de 
forma discreta es un síntoma inequívo-
co del aumento de consumidores que 
exigen unos productos más verdes.  
Desde la red ecoestética se ha detec-
tado el gran aumento de profesionales 

del sector de belleza que demandan 
información para emplear cosmética 
econatural en su trabajo. Por lo que no 
es de extrañar que en los próximos 
años en España aumente significativa-
mente el número de establecimientos 
especializados en el sector de la belle-
za econatural.

Porque la piel no es sólo un con- 
junto de células que cubren nuestro 
cuerpo, debemos alimentarla de una 

forma consciente y que ayude a man-
tener la salud del planeta. Optar por 
una cosmética y productos de higiene 
personal econaturales es la opción 
más eco-lógica.

La cosmética econatural al alcance de todos

“La desinformación general hace 
que el sector no crezca tan rápido”

ALIMENTACIÓN

http://solnatural.cat/index.php/es/
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La calidad del aire interior (CAI) es un 
factor decisivo en nuestra salud. En un 
extenso artículo publicado por SEPAR, 
Sociedad Española de Neumología y 
Cirugía Torácica, se expone su relación 
con diversas patologías respiratorias. 
Pero dependiendo de las substancias 
que se encuentren en el aire disueltas, la 
afectación a la salud también puede ir 
desde problemas en la reproducción 
humana y gestación, en el sistema in- 
munológico o en distintos órganos como 
hígado o riñones.

La importancia es tal que la OMS 
cuantifica en 2 millones anuales las mu- 
ertes atribuibles a la contaminación del 
aire interior, y la Environmental Protec-
tion Agency (EEUU), lo clasifica como 
uno de los principales riesgos ambienta-
les para la salud.

Contaminantes con origen exterior:
CO (monóxido de carbono), hidrocarbu-
ros y óxidos de nitrógeno procedentes 
fundamentalmente de la combustión de 
vehículos de motor, y óxidos de azufre 

(SO2) y COV generados en centrales 
energéticas y otros procesos industriales. 

Según Drexel University, desde el 
Departamento de Ambiente Interior, una 
de las posibles vías de penetración en la 
vivienda son los zapatos, ya que estas 
sustancias se adhieren a la suela.

Un estudio realizado por el centro de 
investigaciones CIEMAT,  ha analizado 
la presencia de pesticidas y productos 
in- dustriales en viviendas de Bélgica, 
Italia, Portugal y España, hallando 
compuestos orgánicos permanentes 
(COP), como pes- ticidas y fungicidas: 
DDT, HCD, HCB; los cuales tienen una 
alta resistencia a la degradación y son muy 
volátiles, por lo que pueden desplazarse a 
grandes distancias a través de los vientos o 
los mares. También PCB (bifenilos policlo-
rados) y PBDE (ésteres de bifenilo polibro-
mados), debidos al desguace o fabrica-
ción de automóviles, o industrias quími-
cas.

Contaminantes de origen interior:
La lista de sustancias químicas es larga y 

de nombres complejos; entre ellos en- 
contramos Compuestos Orgánicos Volá- 
tiles (COVs), en forma de vapores y 
gases como formaldehido (carcinóge- 
no). También disolventes: benceno (car- 
cinogénico), tolueno, xileno, acetona, 
percloroetileno. Ftalatos (disruptores 
hormonales). Retardantes de llama (dis- 
ruptores hormonales, hepato-tóxicos).

Los encontramos en:
Materiales de construcción y decora-

ción: aglomerados, resinas, pinturas, 
revestimientos de paredes, suelos de 
PVC, adhesivos, muebles, colchones, 
sofás, moquetas y cortinas.

Limpieza y mantenimiento: deter-
gentes, desengrasantes, desinfectantes, 
ambientadores y perfumes.

Aparatos eléctricos y electrónicos.
Los contaminantes biológicos (mo- 

hos, esporas, bacterias), disminuyen la 
calidad del aire. Su origen son las zonas 
húmedas como puntos fríos en muros, 
o sistemas de ventilación y aire acondi-

cionado.
Medidas para mejorar la CAI:
Un correcto diseño arquitectónico y uso 
de materiales no tóxicos.

Un correcto diseño y limpieza de los 
sistemas de ventilación mecánica y aire 
acondicionado.

Una correcta ventilación manual o 
mecánica, con el objetivo de aportar aire 
suficiente para diluir los posibles conta-
minantes.

Uso de productos de limpieza y 
ambientadores sin tóxicos, naturales o 
ecológicos.

Utilización de plantas con propieda-
des depuradoras y con capacidad de 
aportar oxígeno. Según un estudio de la 
Univesity of Georgia, las que tienen 
mayor capacidad de eliminar COVs, 
benceno, tolueno, octano, alfa-pineno, 
entre otros son: Hemigraphis Alternataa, 
Hedera Helix, Hoya Carnosa, Asparra-
gus densiflorus, Tradescantia pallida. Se 
aconseja una combinación y una gran 
densidad de ellas.

Salud y calidad del aire interior

Alba Cànovas, Arquitecta, bluearch.bioarquitectura@gmail.com
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Stef Sanders, (Mierlo, Holanda 
1966) y Xavier Vila (Barcelona 
1979), socios de Vipasana Bio, 
S.L. / Sol Natural, un binomio 

basado en la confianza que 
suma sinergias de solidaridad 
social y vocación  empresarial, 
dedicado a la distribución de 
productos de alimentación 

ecológica. 
Viven la ecología desde lo 

más profundo de su interior. 
En nuestras conversaciones 
siempre coincidimos en la 
preocupación por la salud 

alimentaria global y la 
producción sostenible, 

esto hace que su carácter 
solidario se refleje  en continuas 

acciones humanitarias en 
distintas ong’s, haciendo 

compatible el  día a día  de 
crecimiento empresarial 

sostenible y el respeto por el 
medio ambiente. 

Aparte de las Olimpiadas en 
Barcelona, ¿Qué pasó en tu vida en 
el año 1992?

Stef Sanders
El 1 de noviembre del 92 se puso la 
primera piedra de un proyecto soñado 
con Xavier Vila Rodriguez, padre de mi 
socio  Xavier, con el que compartía filo-
sofía de vida y una alimentación vege-
tariana, que nos condujo a querer 
hacer algo en el campo de la alimenta-
ción natural, y que derivó en la impor-
tación de una marca de productos de 
alimentación natural  holandesa llama-
da “Zonnatura”. Ahí empieza nuestra  
andadura en el mundo natural y ecoló-
gico, lo cual se convirtió en Sol Natural 
en el año 1995. 

Tras 22 años transcurridos desde 
aquel proyecto inicial, ¿qué le  
pedirías al gobierno en relación a la 
libre  implantación de cultivos  
transgénicos en España?

Xavier Vila
Más apoyo para una agricultura soste-
nible y respetuosa con el medio am-
biente, ya que estamos hipotecando 
nuestra salud y la de nuestros hijos, en 
poco tiempo, para un plazo muy largo.

“El arte de vivir” es, entre otras 
cosas, dejar vivir a los demás en paz, 
¿crees que una dieta vegetariana nos 
aporta bondad y salud?

Stef Sanders
Creo que estamos aquí para cuidar de 
los demás seres vivos y dejarlo todo 
mejor de lo que estaba durante el 
tiempo que vivimos, ya que estamos 
sólo de paso. Una dieta vegetariana 
respeta la vida y no le pone precio a la 
de otros, cada vez que matamos o in-
ducimos indirectamente a ello, algo en 

nosotros también muere, ya que de 
hecho generamos e ingerimos sufri-
miento.
 
Nosotros alimentamos al mundo, 
esto es lo que podrían afirmar unos 
cuantos políticos y hombres de 
negocios, ¿qué les dirías tú?

Xavier Vila
Sería bueno que cambiara la mentalidad 
a la hora de producir y que no se   ante-
pongan siempre los intereses económi-
cos a costa de la calidad de los produc-
tos. Nos tienen confundidos con su 
“verdad”, amparándose en que hay que 
abastecer a la población. La calidad del 

producto mal llamado “convencional” 
no la veo dentro de una normalidad, 
pues cuando llega a la mesa del consu-
midor ha perdido todo o gran parte de 
sus propiedades naturales, sufriendo un 
recorrido de contaminación, transforma-
ción y desnaturalización.

Comprando vuestros productos de Sol 
Natural contribuimos a acciones de 
ayuda humanitaria, ¿dónde destináis 
parte de vuestros beneficios?

Stef Sanders

Todo empezó como una acción perso-
nal que después empezamos a exten-
der en Sol Natural. Desde hace años 
colaboramos con el Nepal, aunque 
también países como Etiopia o Guinea 

Bissau han sido objeto de ayudas pun-
tuales y locales en momentos compli-
cados. Nuestra ayuda siempre es di-
recta y va dirigida a micro proyectos a 
través de ONG’s pequeñas para 
apoyar por ejemplo,  la alfabetización 
de la mujer en el Nepal,  proporcionar 
una aportación en la escolarización, 
salud y alimentación de niños de algu-
nos barrios de Katmandú, o participar 
en compras conjuntas de anacardos 
para facilitar el comercio justo en 
África.

¿Qué recomendarías al emprendedor 
que decide abrir un negocio minoris-
ta o tienda on-line?

Xavier Vila / Stef Sanders
Que se ofrezca la mayor variedad de 
productos, que el producto esté bien 
expuesto, dando imagen real de abun-
dancia. Que el local tenga una superfi-
cie razonable y que la venta on-line 
sea un complemento, basándose en el 
stock propio que tenga en el negocio.

También recomendamos que se 
apueste tanto por las marcas Bio cono-
cidas como por las menos conocidas, 
ya que todos ayudamos a que el con-
sumo y la consciencia crezcan.
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Enric Urrutia, director

Stef Sanders y Xavier Vila 
Motores y socios de la empresa Vipasana Bio, SL-Sol Natural
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