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Vinum Nature (27 de marzo) 
es el salón profesional de los 
vinos ecológicos, naturales y 
biodinámicos. Este año la cita 
es en el Museo Marítimo de 
Barcelona y está centrado en 
el sector profesional, aunque 
se está preparando una fiesta 
para el público en general, 
para finales de la primavera, 
en el Pueblo Español, en el 
cerro de Montjuïc.

Vinum Nature comenzó 
siendo un proyecto editorial de 
Ecomundis con dos objetivos 
muy claros: ser el referente de 
España y Europa que concentre 
la oferta de los vinos ecológicos 
españoles, y difundir sus 
propiedades saludables y soste-
nibles. Actualmente es la única 
guía que recoge y explica los 
vinos ecológicos de nuestro país

Vamos a la génesis de Vinum Nature 
¿cómo se os ocurrió crear la primera 
guía?

Pablo Chamorro
En 2011 creamos la primera edición 
de la guía Vinum Nature al observar 
que el vino ecológico no tiene el lugar 
que merece en los puntos de venta y 
restaurantes.

¿Cuántos vinos aparecen en vuestra guía?

Pablo Chamorro
 En la primera guía aparecen unos 300 
vinos. Luego en 2012 hicimos una 
segunda edición para Cataluña puesto 
que entre el 40 y el 45 % de los vinos 
ecológicos que se elaboran en España 
son catalanes y en 2013 hicimos una 
nueva edición para todo el Estado es- 

pañol donde ya tenemos 600 referen-
cias de vino ecológico. 
 
Una de las cosas buenas que estáis 
haciendo es dar a conocer este tipo 
de vinos y de ahí ya supongo que os 
vino la idea de montar una feria. 

Pablo Chamorro
Efectivamente, enseguida nos dimos 
cuenta que había que catar estos vinos 
y llevarlos al comunicador que necesi-
ta conocer y hablar con el elaborador 
para que éste le explique que si no 
utiliza pesticidas o fertilización química 
la calidad del suelo es brutal y hace 
que el vino sea más rico, más saluda-
ble. Por eso es bueno ese contacto. 
Para todo esto pensábamos que una 
feria era fundamental.

Vamos a hablar de la segunda edición.

Pablo Chamorro
Te puedo decir que participan unas 80 bo- 
degas. Tendremos una sala de catas como 
el año pasado. También tendremos un 
pequeño auditorio para el apartado más 
técnico, las certificaciones, las normativas.

Me gustaría saber qué opinan las 
grandes marcas de vinos y cavas, 
sobre el vino ecológico.

Pablo Chamorro
Las grandes marcas siempre tienen un 
poco de recelo y son bastante conservado-
ras a la hora de lanzar comunicaciones 
categóricas al respecto, pero hay grandes 
marcas que, aunque no indican en su 
etiquetado que tienen producto ecológico, 
ya lo tienen. La D.O. Penedés tiene un 
porcentaje elevadísimo de productores 
ecológicos. 
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Condiciones laborales dignas y salarios 
justos, la igualdad entre hombres y 
mujeres, el respeto al medioambiente 
y no permitir la explotación laboral 
infantil, son las bases del Comercio 
Justo, movimiento que surgió hace 40 
años con el fin de apoyar el desarrollo 
de los pueblos del Sur y luchar contra 
la pobreza. Hay productos como el 
café, el cacao, la caña de azúcar o el 
algodón que tradicionalmente se han 
tenido que importar.

Desde que en 1969 se abriera en 
Holanda la primera tienda de Comer-
cio Justo de Europa hasta hoy, ha 
habido muchas transformaciones. Hoy 
en día, unas 500 empresas controlan 
aproximadamente el 70% de todo el 
comercio mundial. Los datos indican 
que el comercio justo crece pero el 
comercio mundial está cada vez más 
concentrado en menos manos y son 
mayores las condiciones de explota-
ción y desigualdad.

En España, el Comercio Justo no 
ha interrumpido sus ventas en la úl- 
tima década y, de los apenas 7 millo-
nes de euros de facturación en 2000, 
se alcanzaron los 28,3 millones en 
2012. Así lo indica el último informe de 
la Coordinadora Estatal de Comercio 
Justo (CECJ).

Es, sin duda,  un dato positivo pero 
pequeño si lo comparamos con los 

1500 millones de euros que factura 
Gran Bretaña. Y si atendemos a lo que 
se consume en comercio justo por 
persona al año, los españoles apenas 
llegamos a los 60 céntimos mientras 

que en países como Reino Unido o 
Suiza, la media por persona sube a 28 
y 29 euros respectivamente. 

En esta economía globalizada, te- 
nemos que ser conscientes de que 

cada vez que vamos a comprar al 
súper o  a la tienda de nuestro barrio, 
estamos decidiendo sobre cómo que- 
remos que sean las reglas de este sis- 
tema. 

Cómo reconocer un 
producto de comercio 
justo

En España, las organiza-
ciones sociales que han venido 
trabajando en el desarrollo del 
Comercio Justo tenían sus 
propias tiendas, pero ahora las 
empresas han empezado a 
participar también. Encontra-
mos dos tipos de garantía:

Por un lado está la certifica-
ción de producto, que otorga 
Fairtrade Internacional, organi-
zación que establece a  escala 
mundial los estándares de Co- 
mercio Justo para productores 
y comerciantes. Para garanti-
zar la independencia y la 
calidad de su sistema de certi-

ficación, la auditora indepen-
diente FLO-Cert visita a los 

productores, verifica el cumplimiento 
de estos estándares y concede el sello.  
Algunos de estos estándares son, por 
ejemplo, que los productores puedan 
cubrir costes, que se respeten los 
derechos de los trabajadores o que 

además reciban una prima de finan-
ciación adicional para mejoras en el 
negocio: formación, inversión en cul- 
tivo biológico, etc…

Por otro lado está la garantía de 
organización,  que dan asociaciones 
que desde hace muchos años se han 
dedicado al Comercio Justo, antes de 
que el sello Fairtrade fuera creado. La 
mayoría tienen sus propias tiendas y 
controlan el producto desde su origen. 
Muchas de ellas tienen además el sello 
Fairtrade y también las encontramos 
en supermercados y tiendas de ali- 
mentación ecológica.

Como ya hemos dicho en otras 
ocasiones, el papel de las administra-
ciones públicas es muy importante.  
Actualmente solo consumen un 0,5% 
del comercio justo que se vende en 
toda España. En este sentido hay que 
mencionar dos noticias importantes. 
Precisamente este mes entra en vigor 
la nueva normativa de la UE que 
permite introducir criterios sociales y 
medioambientales en las licitaciones. 
Por otro lado, a comienzos de este año 
la UE firmó un acuerdo que regulará 
las materias primas para evitar la espe-
culación con los alimentos, como 
ocurre, por ejemplo, con el trigo, el 
maíz o el azúcar. Ahora lo necesario es 
que los países miembros lo incluyan 
en su legislación.
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ALIMENTACIÓN

Como la gran mayoría de proteínas ve- 
getales, procede de Extremo Oriente y 
ha sido una de las primeras en consu-
mirse en todo el mundo, quizás por su 
textura y sabor.

Su contenido en proteínas es de un 
24,7% y su contenido en grasas es del 
0,30%, un porcentaje muy bajo si lo 
comparamos con el 24% de la carne de 
cerdo o del 13% del toro. Por cada 100 
g de seitán obtenemos 110,52 calorías.

Está elaborado a base de gluten de 
harina de trigo, cocido con algas kom- 
bu y salsa de soja. Su aportación ali- 
menticia no sólo es proteica sino que 
además contiene las sales minerales 
de las algas y lisina, aminoácido esen-
cial del que son deficitarios la mayoría 
de cereales.

Se recomienda su consumo a niños, 
ancianos y personas débiles, e incluso 
diabéticos, dada su práctica ausencia 
de hidratos de carbono. Su agradable 
sabor, textura y fácil digestión será 
agradecida por todos.

Su cocinado es similar a la de 
cualquier proteína animal, se puede 
consumir simplemente a la plancha, 
rustido, en albóndigas, asado con 
cebolla salteado con verduras, en la 
elaboración de canelones tradiciona-
les, en forma de escalope o mila- 
nesa... El truco para que quede siem-
pre sabroso es que su cocción sea lo 
más breve posible ya que la salsa de 
soja pierde su sabor con el tiempo de 
cocinado.

Seitán, el rey de las proteinas
INGREDIENTES (4 personas):

- 350 gr. de seitán (cortado a tacos)
- 2 cebollas de Figueras 

(cortadas a láminas)
- 6 ajos tiernos cortados a tiritas de 

5 cm
- 300 gr. de champiñones 

(cortados a láminas)
- 1 zanahoria rallada
- 1 cucharadita de pimentón 

de la vera
- 1 pizca de 5 pimientas ralladas
- 1 poco de nuez moscada recién 

rallada
- ½ cucharadita de canela en polvo
- 200 cl. de crema de leche de soja

PREPARACIÓN:

Cubrir el fondo de una sartén de hierro 
con un poco de aceite de oliva.

Una vez caliente saltearemos la 
cebolla con un poquito de sal, tapar y 
dejar que sude unos 2 minutos. Acto 
seguido añadiremos los ajos tiernos 
salteándolos hasta que estén dorados. 
Después agregaremos los champiño-
nes laminados, con un poquito más de 
sal y aceite. Tapar y esperar unos 3 mi-
nutos a que empiecen a soltar su jugo, 
justo en ese momento añadiremos el 
seitán cortado a tacos, una zanahoria 
rallada, y todas las especies por el 
orden descrito en los ingredientes.

Saltear el seitán unos 3 minutos 
para que se perfume con todas las es-
pecies, agregar la crema de leche ba-
jando el fuego al mínimo para evitar su 
evaporación. Cocer un minuto más y 
ya tenemos el seitán listo para servir y 
disfrutar.

Seitán a la cortesana

http://www.vegetalia.com/
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Este mes entra la primavera, la 
estación que los chinos llaman “primer 
movimiento”. Del letargo del invierno 
pasamos a la explosión de la naturale-
za que llena todo de vida y energía. 
Qué mejor lugar y qué mejor manera 
de prepararse para su llegada que, el 
también “primer movimiento” en 2014 
de Biocultura, la feria de productos 
ecológicos y consumo responsable 
más importante de España. Un lugar 
donde, como dicen los organizadores, 
la Asociación Vida Sana, podemos 
encontrar “las mejores propuestas 
para un mundo más limpio, más sano, 
más seguro, más justo y más sutil”. 
Este año se celebra el trigésimo aniver-
sario de su primera edición en Madrid 
pero, este mes, la cita nos lleva a la 
costa del Mediterráneo, al Levante. Del 
7 al 9 de marzo, la 5ª edición de 
BioCultura Valencia reúne a más de 
200 expositores en el pabellón 8 de 
“Fira de Valencia”. 

Durante  estos tres días se espera 
que acudan unos 20.000 visitantes que, 
como siempre, encontrarán la mejor y 
más variada oferta ecológica del merca-
do: alimentación, productos certificados 
para la higiene y la cosmética, materia-
les para la bioconstrucción, energías re- 
novables, muebles y decoración  salu-

dables,  terapias naturales y medicinas 
integrativas, ahorro y reciclaje,  ecología 
y medio ambiente,  turismo rural, jugue-
tes, artesanías, música, libros, revistas. 

Como ya sabéis todos los asiduos a 
Biocultura, además de la oferta comer-
cial, hay más de 150 actividades parale-
las: talleres, conferencias, ponencias, 
debates, conciertos... 

En esta 5ª edición de Biocultura 
Valencia vamos a encontrarnos, entre 
otras novedades, con la I Jornada 
sobre vivienda ecológica, social y sos- 
tenible, que tendrá lugar el domingo 9 
y en la que nos podremos informar 
sobre el proyecto de cohousing de la 
Cooperativa Hogarbes y saber más 

sobre la vivienda social, ecológica y 
sostenible en régimen de cooperativa. 
Ese mismo domingo, está previsto  
también un Curso-taller para el manejo 
de frutas y verduras en el comercio 
“bio” y una quedada popular para una 
clase gratuita de yoga.

Durante el viernes y el sábado, se 
impartirá el ll Curso de cosmética natu-
ral para terapeutas, en el que se tra- 
tarán temas como la piel y las emocio-
nes o la aplicación cosmética de esen-
cias florales.

Tampoco podía faltar Mama Terra, el 
festival ecológico de la infancia que, 
durante el sábado y domingo, tendrá 
entretenidos a los más pequeños con 

sus “10 talleres para un mundo mejor”: 
alfarería, elaboración de pan, huerto 
escolar, maquillaje con pinturas ecológi-
cas y otros.

Según los últimos datos, el creci-
miento del sector “bio” sigue en auge. 
“Cada vez son más las personas que 
saben que la democracia se construye 
cada día, empezando por la cesta de la 
compra y los fogones y no en las urnas 
cada cuatro años”, nos comenta la 
directora de la feria, Ángeles Parra. 
“BioCultura es una explosión de alegría 
en un mundo caracterizado por la de- 
presión y la oscuridad; es ilusión, espe-
ranza y reivindicación, pero siempre con 
una sonrisa y con consciencia”. 

5ª Edición de BioCultura Valencia:  
Otras formas de producir, consumir y vivir

ASOCIACIONESJosep Sanchis, Periodista. Responsable de Comunicación de LA UNIÓ y de www.puntdesabor.com

La huerta ecológica valenciana
La agricultura ecológica de la Comuni-
tat Valenciana va al alza y sus cifras no 
paran de crecer en los últimos años 
aunque se sitúan todavía lejos de otras 
comunidades autónomas. 

Según las últimas cifras disponibles, 
correspondientes a 2011, hay unas 
65.000 hectáreas cultivadas por produc-
tores. La crisis económica ha empujado 
a personas en paro a convertirse en 
emprendedores e iniciar su propia tra- 
yectoria laboral en el cultivo, en huertos 
ecológicos o en tiendas especializadas 
para la comercialización de productos 
naturales. También se ha registrado un 
incremento importante de la actividad 
en el sector agrario-industrial, donde 
elaboradores y transformadores ecológi-
cos han entrado con fuerza.

La mayor parte de la producción se 
sigue exportando, sobre todo a los países 
del norte de Europa, y esa es la principal 

asignatura pendiente a la que se enfren-
ta el sector en la Comunitat Valenciana y 
en el resto de España: el consumo sube 
pero no en la misma progresión que la 
producción o la comercialización. Esto 
no es óbice para que cada vez haya más 
supermercados y destaca el hecho de 
que en la ciudad de Valencia hayan 
abierto cuatro en apenas un mes que se 
suman a los ya existentes.

Para suministrar productos a estos y 
otros surgió hace ahora tres años una ini- 
ciativa denominada puntdesabor.com, 
que bajo el aval de la organización 
agraria valenciana LA UNIÓ de Llaura-
dors se dedica al cultivo, venta y distribu-
ción fundamentalmente de verduras y 
frutas ecológicas y de proximidad. Se 
trata de acercar desde el agricultor al 
consumidor, sin intermediarios, una am- 
plia gama de productos frescos certifica-
dos a un precio realmente asequible.

Para ello dispone de una finca de 
cultivo propia, una gran red de agricul-
tores locales, el escaparate de una 
tienda en el centro de Valencia que 
refleja el buen hacer de la producción 
sana de la huerta y desde hace poco 
una tienda online para que todos los 
consumidores ecológicos del Estado 
puedan apreciarla. 

Apostar por la agricultura ecológica 
es hacerlo por una agricultura viva, por 
unos productos de temporada cultivados 

en suelos ricos, con las condiciones 
climáticas adecuadas y completando su 
calendario natural. Así se logra la soste-
nibilidad del territorio al potenciar el 
producto de proximidad. ¿Para qué voy a 
consumir una naranja de Sudáfrica o un 
tomate de Marruecos si los tengo al lado 
de casa y además ecológicos? Además 
contribuyo a mantener a la gente en el 
territorio, tengo un menor coste energéti-
co y por si fuera poco todo lo anterior: 
son de mejor calidad nutricional. 

©
Josep
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Alberto Díez Michelena, Director de la Asociación Nacional para la Defensa de los Animales, anda@andacentral.org

História de un pollo infiltrado
Decir que las personas individuales en 
sus decisiones concretas de compra 
influyen en lo que producimos y cómo 
lo producimos no es nuevo. Tampoco lo 
es apelar a la responsabilidad de cada 
consumidor en su elección diaria de 
compra. Ahora bien, al margen de las 
prioridades personales de cada indivi-
duo, el acierto en la decisión final va a 
estar condicionado por la calidad del 
etiquetado. Un buen etiquetado es 
aquél cuyo contenido es comprensible, 
pertinente y honesto. El consumidor 
tiene la obligación de decidir y el dere-
cho a estar correctamente informado.

Veamos cuál es la situación en la que 
actualmente se encuentra el sector 
productor de carne de pollo a la hora de 
etiquetar su producto. En un pollo, tres 
son los elementos que deben integrarse 
en cualquier sistema de etiquetado: edad 

del ave al ser sacrificada (45 días para las 
gamas más bajas de pollo industrial); 
alimentación y aspectos relacionados con 
el bienestar animal tales como densida-
des o acceso a corrales, exteriores o no.

Para cubrir estos aspectos el Consejo 
de Europa publicó el año 2008 un Regla-
mento de obligado cumplimiento en toda 
la Unión Europea sobre comercialización 
de carne de aves de corral en el que se 
establecían cinco categorías de etiqueta-
do según el método de cría de las aves. El 

Reglamento no obligaba a su empleo pero 
establecía expresamente que en caso de 
no utilizarse estas categorías no podrían 
incluir ningún otro término. En España, a 
las empresas no les gustaban las defini-

ciones, pero en vez de abstenerse de usar 
otros términos, tal y como exigía el Regla-
mento, decidieron ignorarlo lanzándose a 
una vorágine de términos y acepciones 
más ilusorias que reales frente a una 
administración superada e incapaz de 
poner orden.

Mención aparte merece el uso, 
primero, y abuso, después, del término 
“corral”. Esta denominación nace como 
producto del esfuerzo honesto de una 
serie de productores que sí incorpora-
ron altos estándares en la producción y 
se desvivieron por hacer un hueco en el 
mercado al pollo de “corral”. Con el 
tiempo y ante el éxito que tenía su 
producto en el mercado, muchos otros 
productores se apuntaron el tanto y em- 
pezaron a comercializar como “corral”, 
pollos industriales que nunca habían 
pisado un corral, generando una com- 
petición injusta para los inventores 
originales del término comercial que no 
podían competir, dados los mayores 
costes que suponía la aplicación de 
altos niveles de bienestar animal. Mien-
tras tanto el consumidor, como siempre, 
estafado y engañado.

“el acierto en la decisión final va a 
estar condicionado por la calidad 

del etiquetado”

DISTRIBUCIÓNALIMENTACIÓN

www.elgranero.com/concursos
www.alternatur.es
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Félix Rodríguez de la Fuente (1928-
1980)

Félix Rodríguez de la Fuente nació 
en Poza de la Sal, Burgos, el 14 de 
marzo de 1928.

Etólogo, naturalista, divulgador 
científico, hombre de gran personali-
dad, estudió el comportamiento de los 
lobos; las águilas; los buitres; los 
linces; habló en artículos en periódi-
cos; en revistas; en programas de 
radio; en colaboraciones en programas 
de televisión; los filmó y llegó a ser 
muy, muy popular con sus programas 
propios en televisión como Fauna 
(1968), Vida Salvaje (1970) Planeta 
azul (1970-1974) y El hombre y la 
tierra (1974 a 1980).

Creció en un ambiente familiar 
intelectual, su padre era notario, mos- 
trando,  desde pequeño, mucho interés 
por la naturaleza.  A los diez años entró 
interno en los Corazonistas de Vitoria, 
experiencia que no le gustó mucho por 
la pérdida de libertad que le reportó.

En 1946 comenzó la carrera de 
Medicina en la Universidad de Valla-
dolid y se graduó en Estomatología en 
Madrid, en1957. Paralelamente, se 
convirtió en un gran experto en cetre-
ría. Es uno de los firmantes del acta de 
fundación de la Sociedad Española de 
Ornitología y promotor de la Asociación 
para la Defensa de la Naturaleza 
(ADENA)

Ejerció de odontólogo a media 
jornada durante un par de años, para 
poder seguir con su vocación natura-
lista, hasta la muerte de su padre, en 
1960, entonces lo dejó del todo para 
dedicarse de lleno a su pasión por la 
cetrería y por el estudio de la Fauna 
Ibérica y la divulgación científica.

Durante estos años fue de gran 
influencia en él la personalidad del 
biólogo José Antonio Valverde, quien 
se dio a conocer internacionalmente al 
enfrentarse al Ministerio de Agricultura 
cuando se quería secar las Marismas 
del Guadalquivir, asunto que finalmen-
te concluyó en la creación del Parque 
de Doñana.

En 1966, el año en que se casó con 
la francesa Marcelle Genevieve Par- 
mentier, consigue la protección por ley 
en España del halcón peregrino y de 
las rapaces nocturnas, lo que convier-
te al país en un referente, ya que es el 
primero en aprobar una normativa de 
este tipo. Junto a su mujer crió dos lo- 
beznos a los que salvó de morir a pa- 
los, y los llevó a una finca de Pelegrina, 
cerca de Sigüenza (Guadalajara), don- 
de profundizó en la etología del lobo. El 
lobo era un animal perseguido y aco- 
sado, se lo consideraba enemigo del 
hombre y, concretamente, de la gana-
dería y de las especies cinegéticas, y el 
defenderlo le trajo muchos problemas, 
incluso recibió amenazas de muerte.

En una época en que el Ecologismo 
no existía como tal, ayudó a conocer y 
a amar al lobo, evitando su desapari-
ción de la Península Ibérica, y a tratar 
de diferente manera a los linces, los 
buitres, las águilas real e imperial, 
luchó para preservar el oso ibérico, 
pero algunas voces criticaban las argu-
cias que usaba para rodar planos 
espectaculares para sus documenta-
les, como el hecho de haber atado a 
un conejo para que el águila lo cogiera 
con sus garras.

El doctor Félix Rodriguez de la 
Fuente defendía que el equilibrio de la 
naturaleza está por encima de la 
individualidad de cada animal por se- 
parado, que el ecosistema es muy in- 
terdependiente y frágil, que el hombre 
debería vivir en comunidades menores 
de 5000 habitantes. 

Murió el día de su cumpleaños, el 
14 de marzo de 1980, en un accidente 
aéreo sobre Shaktoolik, Alaska, Esta- 
dos Unidos.

Félix Rodríguez de la Fuente (1928-1980)

Reflejo del amor de Félix por el lobo
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CINE ECOLÓGICO José López Pérez, Periodista, Director de www.nosolocine.net, jose3000lp@gmail.com

El plato o la vida, un documental de 
Nani Moré que denuncia las prácticas 
del capitalismo salvaje en las cocinas de 
las colectividades y, de forma pedagógi-
ca y didáctica, muestra que otra alimen-
tación más sana y sostenible es posible.

A diferencia de lo que sucede en 
otros países de nuestro entorno, en 
España ningún gobierno o administra-
ción se ha preocupado de la alimenta-
ción de los ciudadanos.

El plato o la vida, un documental de 
55 minutos de Nani Moré, nos mues-
tra que se puede alimentar mejor, con 
productos ecológicos, de proximidad, 
respetuosos y cargados de futuro, 
justo en contraste con el capitalismo 
salvaje que está llevando a la actual 
sociedad al desastre.

Pedagogía y didactismo son los ejes 
de El plato o la vida, donde Nani Moré 
ejerce de conductora, coguionista y 
directora. Nacida en Barcelona el 27 de 
octubre de 1973 y cocinera de profe-
sión, tras varios desengaños profesiona-
les, decidió iniciar una nueva vía en el 

mundo de las colectividades. En el do- 
cumental aparecen testimonios de ex- 
pertos y personas conocidas que refuer-
zan el mensaje, entre ellos Carme 
Ruscalleda, Gustavo Duch, Gilles Erich 
Séralini, Silvia Porras y Sandra Ruiz.

Nani gestiona actualmente el co- 
medor de la guardería El Rial de Sant 
Cebrià de Vallalta, en la provincia de 
Barcelona, donde además de crear los 
menús y cocinar para los pequeños con 
productos de proximidad, sanos, ecoló-
gicos, de temporada, aporta sus conoci-
mientos a los padres de los alumnos en 
talleres y actividades, con una idea cla- 
ra, que el futuro sea mejor, que la gente 
tome conciencia y se alimente mejor.

Como bien indica Nani “En las 
colectividades, la mayoría de empre-
sas especulan con la alimentación 
para aumentar los beneficios, la 
alimentación en las escuelas se  ha 
convertido en una mercancía, quien 
compra menos calidad, gana más 
dinero. Primero crees que no es 
posible cambiar y luego no conoces 

otro modo de hacer las cosas, el docu-
mental quiere mostrar la fuerza de un 
proyecto y motivar a otros para hacer 
el cambio”.

Esta es la primera experiencia en el 
mundo audiovisual de Nani Moré. El 
plato o la vida se ha podido financiar 
gracias a aportaciones particulares 
(70%) y al crowfunding (30%).

El plato o la vida, un documental de Nani Moré  
FICHA TÉCNICA

Dirección: Nani Moré
Productora: Claraboia Audiovisual, SCCL 

País: España. Formato: HD. Duración: 55’
Idioma: catalàn (subtítulos en castellano)

Ver documental: 
http://vimeo.com/49967977

Nani Moré

www.sojade.es
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La ética hacia las Palomas  (II)

PLANETA VIVO 

B I O E C O  AC T UA L

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

Dos municipios, Cardona y Molins 
de Rei (Barcelona), demuestran el 
éxito de las soluciones éticas para 
el control de colonias urbanas de 
palomas, el suministro de pienso 
tratado con ovistop, un fármaco 
anticonceptivo, se ha convertido en 
la alternativa más viable al 
exterminio.

Alexis Calvo y Susana López, 
cofundadores de Corazón de 
Paloma, proponen soluciones 
éticas y al mismo tiempo trabajan 
para el reconocimiento social de la 
dignidad de las palomas.

  

Las leyes dicen que son una plaga y, 
durante años, el método de control de la 
población contemplaba sólo el extermi-
nio. Corazón de Paloma quiere divulgar 
como ejemplo el éxito obtenido en los 
municipios de Cardona y Molins de Rei, 
donde gracias al fármaco Ovistop, un 
anticonceptivo suministrado a través del 
pienso, se ha obtenido un éxito sin pre- 

cedentes, reduciendo la población a 
niveles estables, simplemente, tratando 
a las palomas aplicando la ética. Según 
esta ONG, las matanzas son costosas, 
innecesarias e ineficaces. Para muchos, 
sólo son alimañas, pero las palomas, 
aunque muchos no lo quieran ver, tam- 
bién tienen virtudes. Según nos explica 
Alexis Calvo, las palomas comunes 
(columba livia) han salvado miles de 
vidas. Gracias a su gran memoria, senti-
do de la orientación e inteligencia, siem-
pre vuelven allí donde hayan nidificado, 
aunque se las transporte hasta lugares 
remotos donde no hayan estado antes, 
es por ello que desde tiempos inmemo-
riales han sido utilizadas como mensaje-
ras. Durante la II Guerra Mundial, la 
primera gran guerra tecnológica, la 
utilización de palomas mensajeras que- 
dó, en un principio, descartada, ya que 
se consideró que los sistemas inalámbri-
cos de radio habían superado estas 
tradiciones ancestrales. No obstante, la 
armada británica contó igualmente con 
una reserva de palomas mensajeras. 

Lógicamente, los sistemas 
de radio se averiaron y fa- 
llaron en muchos casos... y, 
a veces, allí donde no puede 
llegar la tecnología, sorpren-
dentemente llega la natura-
leza. Palomas como Winkie 
o Mary of Exeter son prota-
gonistas de historias extraor-
dinarias.

Winkie estaba a bordo 
del British Bristol Beaufort cuando éste 
se estrelló en el mar de Noruega (1942). 
Los sistemas de radio resultaron daña-
dos. La paloma Winkie era una posibili-
dad muy remota para dar un aviso de 
rescate, era casi imposible, pero era la 
única. Winkie fue puesta en libertad, 
voló una distancia de 120 millas, a una 
velocidad sorprendente, a través de gé- 
lidas aguas hasta Inglaterra, donde llegó 
exhausta. Con su llegada, se localizó el 
punto del accidente y se envió una nave 
de rescate. Winkie recibió la Medalla 
Dickin (1943). Aún más sorprendente 
es la historia de la palomita Mary of Exe- 

ter, quien hizo cuatro viajes de Francia a 
Inglaterra, transportando mensajes alta- 
mente secretos que sirvieron para salvar 
miles de vidas. Mary sobrevivió al ataque 
de un halcón peregrino (de los muchos 
que los alemanes habían puesto en li- 
bertad estratégicamente) e incluso un bom- 
bardeo en su ciudad en Devon, sureste 
de Inglaterra. Mary recibió la Medalla 
Dickin en 1945 y fue enterrada con to- 
dos los honores como una heroína na- 
cional en Ilford Animal Cemetery de Lon- 
dres. Quizás estas historias nos ayudarán a 
ver a las palomas como unas aves con 
virtudes y no como unas vulgares alimañas.

Helena Escoda Casas, Activista por los derechos de los Animales, helenaescodacasas@gmail.com
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http://www.elhornodelena.com/
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PLANETA VIVO

La posibilidad de que se realicen pros-
pecciones marinas en la costa para 
detectar petróleo, ha puesto en pie de 
guerra a organizaciones ecologistas y 
miles de ciudadanos, que se han orga-
nizado para presentar alegaciones y 
manifestarse en contra de estos pro- 
yectos.

El Ministerio de Industria ha abierto 
la veda a las prospecciones en Cana-
rias, Baleares, Valencia y Catalunya, y 
diferentes organizaciones proponen 
que se paralicen todos los proyectos, y 
se lleve a cabo un cambio de modelo 
energético que reduzca el consumo y 
haga uso de las energías limpias y 
renovables.

El último proyecto presentado es el 
de la empresa Spectrum Geo Limited, 
que afecta a 14.000 km2, desde el 
Golfo de León al Golfo de Valencia, y 
rodea todo el archipiélago balear. En 
buena parte, el nuevo proyecto se 

superpone a las áreas afectadas por 
otras propuestas que ya hay en estudio 
y, prevé realizar prospecciones, a 
través de cañones de aire comprimido, 
a tan sólo veinticinco kilómetros de la 
costa.

El proceso de prospecciones inclu-
ye dos fases diferenciadas, una prime-
ra fase que se llama de adquisición 
sísmica y una segunda de perforacio-
nes exploratorias.

La fase de adquisición sísmica se 
lleva a cabo desde un barco en nave-
gación que arrastra un cañón de aire 
comprimido, que produce ondas 
acústicas mediante explosiones, y una 
serie de hidrófonos que recogen el 
rebote de estas ondas sonoras en el 
fondo marino para identificar su com-
posición. Estas explosiones submari-
nas suelen tener una alta intensidad 
acústica y se emiten normalmente en 
los rangos de bajas frecuencias y en 

intervalos muy cortos mientras el 
barco está en navegación a muy baja 
velocidad.

Para hacernos una idea de lo que 
esto implica, resulta interesante decir 
que el nivel de intensidad sonora 
estaría por encima del considerado 
doloroso en humanos y del que puede 
producir daños fisiológicos irreversi-
bles en cetáceos.

En una segunda fase del proyecto, 
se realizarían las perforaciones de los 
pozos de prospección, para lo cual se 
utiliza una mezcla de minerales y 
productos químicos. Los residuos so- 
brantes de la perforación se lanzarían 
directamente al mar y la mezcla utiliza-
da con las arcillas del fondo formaría 
un barro oleoso, mortífero para la 
fauna del fondo. Estos efectos, como 
se puede comprender fácilmente, 
también pasaran a los humanos a 
través de la cadena trófica.

Finalmente, si las investigaciones 
tienen éxito, se pasará a la fase de 
operaciones de extracción donde los 
impactos se multiplicarán ya que la 
perforación y extracción de combusti-
bles fósiles destruye el subsuelo y sus 
hábitats, y contamina el mar debido al 
uso de mezclas sintéticas tóxicas y la 
producción de residuos altamente con- 
taminados, la mayoría de ellos cancerí-
genos. No debemos olvidar la grave 
amenaza de derrame accidental de 
crudo en el mar, lo que pone en grave 
peligro zonas de alto interés natural, el 
turismo y la pesca. 

El Ministerio de Industria sigue 
apoyando a un oligopolio energético 
que nos conduce al abismo, y por todo 
ello, la ciudadanía debe decir no, y dar 
apoyo a las iniciativas de reducción del 
consumo energético y a las energías 
renovables.

Las prospecciones marinas 
tiñen de luto la costa

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA

La vivienda sostenible se define como 
aquella que es respetuosa con el 
medio y amigable con el planeta.

Todos sabemos que el nivel de vida 
de nuestra sociedad occidental está 
malversando el planeta. Las emisiones 
de CO2 generadas por las fuentes 
generadoras de la energía que precisa-
mos y el agotamiento de los recursos 
naturales que estamos usando para 
conseguir nuestro nivel de confort, nos 
empujan cada vez más a replantear 
una necesidad de cambio.

Generar alguna o parte de las ener-
gías que precisamos, es un paso hacia 
la sostenibilidad de nuestro hogar.

La naturaleza nos aporta fuentes 
de energía limpia y renovable; median-
te unos sistemas integrados para 
aparatos de captación, de conversión 
o tratamiento, y de almacenamiento, 
puede alimentar las necesidades de 
confort.

Energía solar, aprovechando el 
calor que emiten los rayos solares, 
mediante un sistema de captación, 
basado en placas solares, situadas 
normalmente en la cubierta de nuestro 
hogar.

Placas fotovoltaicas, para produc-
ción de la electricidad que precisamos 
para alumbrado y funcionamiento de 
aparatos.

Placas térmicas, para generar 
agua caliente para nuestro consumo o 
para alimentar la calefacción.

Energía eólica, aprovechando la 
fuerza del viento con molinos de 
viento, se genera energía para alum-
brado y aparatos de calefacción.

Energía geotérmica, aprovechan-
do el calor que el sol acumula en los 
5m superiores de la corteza terrestre 
(sistema horizontal), o el calor de la 
propia profundidad de la tierra (sis- 
tema vertical, muy usado actualmente 

en la Europa del norte) para generar 
energía para alumbrado y aparatos y / 
o calefacción.

Energía procedente de la combus-
tión de bio combustibles a través de 
una caldera, para alimentar agua 
caliente y calefacción. El "Pellet", (bio 
combustible con forma de pequeños 
cilindros hechos de madera residual 
comprimida), se está instaurando 
rápidamente en nuestro país.

La combinación de diferentes de 
estos sistemas, como por ejemplo; 
placas solares térmicas, caldera de 
biomasa y molino de viento, los 3 regu-
lados por un aparato gestor térmico; 
un sistema sofisticado, pero que 
parece nos marca un futuro, ya que 
todos sabemos que el clima alterna 
días soleados con días ventosos, o 
nublados.

Hace 40 años, una calculadora 
tenía unas dimensiones y precisaba 

ser enchufada a la red incorporando 
un transformador, y tan sólo sumaba, 
restaba y multiplicaba.

Hoy, las calculadoras son extrapla-
nas, se alimentan de energía solar y 
calculan funciones complejas.

Es posible pues pensar, que en un 
futuro próximo nuestros hogares podrán 
generar la energía que requieren.

La casa sostenible y la correcta 
gestión del agua, es un tema del que 
hablaremos en un próximo artículo.

La Vivienda sostenible. Generar la energía 
que precisamos, ¿Una realidad o un sueño?

Pilar Rabasseda, arquitecta, prabasseda@coac.net

Enric Cortiñas, Presidente de la Asociación de Naturalistas de Gerona, www.naturalistesgirona.org
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YO RECICLOMaria Cacheda, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com
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Probablemente, la reducción de resi- 
duos que se logra con el reciclaje es la 
razón principal de esta actividad hoy en 
día.

En los últimos años, el consumo y la 
producción de mercancías y productos 
ha crecido de una manera exponencial. 
Como consecuencia, el aumento de los 
desechos, representa un gran peligro 
para el medio ambiente y para la salud 
de las personas. Una de las principales 
herramientas para ayudar a mitigar el 
impacto ambiental es reciclar, además 
del consumo responsable de productos 
intentando cambiar algunos hábitos.

La organización ecologista Green-
peace popularizó la campaña de las 3 
erres: la reducción, la reutilización y el 
reciclaje de los productos que se con- 
sumen habitualmente. A medida que 
se fue profundizando en este discurso 
propusieron 3 erres más: repensar, rees- 
tructurar y redistribuir.

REDUCIR el volumen de productos 
consumidos cuando sea posible. La 
compra en exceso de artículos sin una 
necesidad real hace que se derrochen 
materias primas además de la enorme 
cantidad de basura que se genera. ¿Qué 
podemos hacer?

Reducir el uso de productos de una 
sola utilización, como por ejemplo papel 
de cocina y pañuelos de papel.

Reducir el uso del papel de alumi-
nio y sustituirlo por bolsas de tela o 

fiambreras. Reducir el uso de bolsas 
de plástico, se pueden utilizar bolsas 
biodegradables, de papel reciclado, 
cestos, o carros.

Reducir el uso de energía, utilizan-
do alumbrado localizado y apagando 
las luces indirectas, utilizando bombi-
llas de bajo consumo y aprovechando 
al máximo la luz del sol. Apagar y 
desenchufar los electrodomésticos que 
no se estan utilizando.

Reducir el consumo de agua. Du- 
charse en lugar de bañarse, asegurarse 
que los grifos no pierden agua, llenar 
bien el lavaplatos o la lavadora antes de 
ponerlas. Comprar los productos en 
envases grandes, retornables o poco 
envueltos, puesto que los embalajes 
generan el 30% del desecho doméstico.

REUTILIZAR permite prevenir direc-
tamente los residuos. Reutilizar es la 

acción de volver a utilizar los bienes o 
productos mediante una acción de 
mejora o restauración, o darles un nuevo 
uso si se encuentran en buenas condi-
ciones. La reutilización se inscribe en la 
lógica de un consumo más inteligente y 
de menor coste, y también más respe-
tuoso con el medio ambiente.

RECICLAR comporta fabricar nue- 
vos productos utilizando materiales 
obtenidos de otros viejos. Si no es 
posible reducir el consumo de algo ni 
reutilizarlo, se propone intentar que al 
menos sea reciclable. Reciclar es la 
acción de volver a introducir en el ciclo 
de producción y consumo productos 
materiales obtenidos de residuos.

REPENSAR nuestros hábitos y 
maneras de vivir, especialmente los que 
tienen que ver con cómo definimos 
nuestras necesidades básicas.

REESTRUCTURAR el sistema eco- 
nómico para que el enfoque principal 
cambie de la maximización de ganan-
cias al bienestar de la gente y que se 
incluyan los costes sociales y ambien-
tales en el cálculo final de los bienes 
de consumo.

REDISTRIBUIR para qué todos 
tengamos un acceso equitativo a los 
recursos del planeta, buscando la 
manera equitativa de satisfacer las 
necesidades de todos.

Cuidado del medio ambiente 
y consumo responsable: las 6 erres

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

“A medida 
que se fue 

profundizando 
en este 
discurso 

propusieron 
3 erres más: 

repensar, 
reestructurar y 
redistribuir”

REDUCIR 
REUTILIZAR 
RECICLAR
REPENSAR 
REESTRUCTURAR 
REDISTRIBUIR
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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 / BEBIDAS 

Las bebidas 100% vegetales 
Almendrola

Las bebidas 100% vegetales 
Almendrola, hechas a base de 
almendras, contienen numerosos 
minerales y antioxidantes como 
la vitamina E, y sus grasas son 
insaturadas, es decir, ayudan a cuidar 
el colesterol. Este año, la marca 
reinventa su imagen para celebrar 
su 50 aniversario. Almendrola es una 
de esas marcas de toda la vida que 
propone una gama de bebidas sanas 
y naturales conservando el sabor de 
siempre. 100% Natural. 100% Eco- 
lógico. Certificado: Consejo Catalán de 
Producción Agraria Ecológica.  CCPAE

Producción: 
Liquats Vegetals, SA
www.liquats.com

la infección herpética. L-Lisina 
es un aminoácido esencial. Sin 
azúcares, sal ni gluten. No contiene 
almidón, trigo, levadura, soja ni 
derivados lácteos y está formulado 
sin edulcorantes, aromatizantes ni 
colorantes artificiales. Apto para 
veganos. Certificación: Kosher 
PARVE de Solgar KOF-K#K-1250.

Producción y distribución: 
Suplementos Solgar
www.solgarsuplementos.es

  TV / TV ECOLÓGICA 

Tv Bio

Tv Bio es un modelo de televisión 
online europeo adaptado al 
mercado español y en concreto 
al sector ecológico, cubriendo 
los eventos más importantes 
de España, participando y 
retrasmitiendo en  directo: 
entrevistas, talleres, conferencias 
desde las ferias de mayor relevancia 
como BioCultura y  BioTerra entre 
otras, siendo difundidas desde la 
red. Conéctate a diario a  las 12:00 
con www.tvbio.es y aprende nuevas 
recetas con el programa  Rebelión 
en la Dieta, un programa de cocina 
sana con recetas realizadas con 
ingredientes ecológicos; conoce el 
equilibrio entre vivienda sostenible y 
paisaje de la mano de  Albert Piqué 
en el programa Permacultura; entra 
en www.tvbio.es y únete al Club 
de probadores  y podrás probar de 
forma gratuita productos ecológicos 
y naturales, combinando diversión, 
innovación y colaboración. 
Toda la actualidad del mundo 
ecológico en un clic: www.tvbio.es

  LIBROS 

Manual  práctico del huerto 
ecológico

“A quienes desean construir un 
mundo mejor con la energía de 
sus manos y la inteligencia de su 
corazón”. Así empieza el texto del 
Manual práctico del huerto ecológico 
dedicado a los huertos familiares, 
huertos urbanos y huertos escolares, 
concebido y escrito por Mariano 
Bueno, investigador, divulgador 
y dedicado a la docencia, que a 
principios de los 80 realizó estudios 
de Agricultura Biológica y Geobiología 
en Francia y Suiza, referente para 
cualquier estudioso de la agricultura 
ecológica en nuestro país. En este 
libro nos pone fácil cultivar hortalizas 
y aromáticas en nuestro entorno 
más cercano. Con un calendario 
de labores mes a mes que sirve 
de guía para hacer rotaciones y 
asociaciones de cultivos; una relación 
de cultivos de los que conocer sus 
necesidades y, si se presenta alguna 
plaga o enfermedad, saber qué está 
ocurriendo, por qué se ha presentado 
ese problema y cómo solucionarlo.

Autor: 
Mariano Bueno Bosch
www.mariano-bueno.com
Edita:
La Fertilidad de la Tierra Ediciones
www.lafertilidaddelatierra.com

  ALIMENTACIÓN / KÉTCHUP

Kétchup Cal Valls

El placer del auténtico  kétchup 
100% natural y ecológico, ideal 
para el aliñado de patatas, 
hamburguesas, salchichas, 
sándwiches, arroces, pasta, etc… 
No contiene espesantes ni agua. 
Métodos ecológicos y biodinámicos. 
Sin gluten. Ingredientes: Tomate*, 
azúcar integral de caña*, vinagre de 
manzana*, sal marina y especias*.  
* Ingredientes procedentes de la 
agricultura ecológica. Origen de 
los ingredientes: Tomate: Cataluña, 
Vinagre manzana: Alemania, Sal 
marina: Portugal, Azúcar integral 
de caña: Paraguay, Especias: 
Extremadura. Certificado: Consejo 
Catalán de Producción Agraria 
Ecológica – CCPAE. Certificado: 
Demeter Internacional.

Producción y distribución: 
Cal Valls - www.calvalls.com

  ALIMENTACIÓN / PICADO VEGETAL 

Nuevo Picado Vegetal, 
elaborado a base de soja cocida

Nuevo Picado Vegetal, elaborado a 
base de soja cocida, 100% vegetal 
y con ingredientes procedentes de 
la agricultura ecológica. Ideal para 
preparar las más deliciosas recetas, 
basta sólo con calentarlo a fuego lento 
durante 5 minutos en una sartén y 
a continuación puede utilizarse para 
rellenar verduras, preparar salsa 
boloñesa o deliciosas lasañas. 100% 
vegetal. Rico en proteínas vegetales. 
Granos de soja cultivados en Francia 
garantizados sin OGM. Adecuado 
para vegetarianos. Delicioso sabor. 
Ideal para preparar una gran variedad 
de recetas. Certificado: AB Agriculture 
Biologique (Francia).

Producción: 
Sojade / Triballat Noyal
www.sojade.fr
Distribución:
Sojade / Triballat Noyal España
www.sojade.es

  COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS 

L-lysine

La L-Lisina desempeña un papel 
central en la absorción del calcio; 
en la construcción de las proteínas 
musculares; en la recuperación 
de las intervenciones quirúrgicas o 
de las lesiones deportivas, y en la 
producción de hormonas, enzimas 
y anticuerpos. El colágeno es la 
proteína que forma las fibras de 
tejido conectivo en tejidos como 
la piel, ligamentos, cartílago, 
huesos y dientes. Algunos estudios 
muestran que los suplementos 
de lisina aceleran la recuperación 
y previenen la recurrencia de 
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Un enfoque hacia la sostenibilidad 
global
No hay duda de que el nuevo paradig-
ma que hay que construir, es el de una 
visión holística y global, en la que el 
concepto sostenibilidad, sea la base 
de este nuevo enfoque. Por ello, es 
necesario que todos podamos partici-
par de un modelo donde los límites del 
crecimiento y los límites del uso de los 
recursos globales, permitan un mante-
nimiento de los equilibrios globales y 
de los equilibrios de bienestar para 
todos los habitantes de este planeta.

Por este motivo, es imprescindible 
empezar a pensar y vivir desde otra 
perspectiva en la que el crecimiento 
ilimitado no sea el preponderante, como 
lo ha sido hasta ahora, en el mundo 
occidental, sino que hay que pensar en 
este espacio del mundo y esta cultura 
desde una visión de calidad de vida, 
ponderada a los nuevos paradigmas, 

que se pueden expresar en la línea de 
consumir y utilizar lo que verdaderamen-
te nos es necesario para el bienestar.

Ahora, el nuevo paradigma debe 
venir dado porque las circunstancias 
nos den la posibilidad de tener y ser lo 
que somos y podemos tener, lo que no 
aparenta pero que es, y que al mismo 
tiempo nos permite disfrutar, además, 
de todo lo que nos es necesario. Con 
un respeto imprescindible hacia el 
ecosistema global y lo que la tierra nos 
puede suministrar, sin explotación 
ilimitada de los recursos, con la visión 
de buscar lo que en la tierra se renue-
va, lo que la tierra reproduce.

En este sentido, hoy, el conocimiento 
y la investigación nos están llevando a 
descubrimientos que pueden permitir 
este cambio, en el que el consumo sea 
el necesario, respetuoso, renovable para 
la propia naturaleza de la tierra y que 
todas las personas puedan disfrutar de 

la energía vital, la comida necesaria, el 
agua necesaria, el techo adecuado a 
cada rincón del planeta, en función del 
clima, y que los medios de producción y 
transporte de productos sean respetuo-
sos y avanzados tecnológicamente. En 
definitiva, un sistema global sostenible, 
saludable, amable y respetuoso con 
todo lo que está vivo y se sustenta de 
nuestro planeta y que tiende a la 
felicidad.

 
La lucha por el equilibrio
Todo esto nos lleva a una lucha por el 
cambio de mentalidad, por el cambio 
de modelo, donde habrá que hacer 
evidente y demostrar que el respeto a 
lo que somos y donde estamos, sea 
algo compartido por cada vez más 
habitantes de esta nuestra tierra. Hay 
hechos que nos están ayudando en 
este sentido, y que tienen que ver con 
las evidencias de lo insostenible, del 

modelo que hemos vivido hasta hoy, 
con desigualdades sociales más que 
injustas, humanamente hablando, que 
se convierten en heridas irreparables a 
la naturaleza, y que ésta, nos da avisos 
indiscutibles, que seguir por este 
camino no es posible y que tiene 
consecuencias, en las que todos 
perdemos. El cambio climático, es uno 
de estos síntomas que nos debe hacer 
pensar a todos en un nuevo modelo 
que pueda permitir dejar una tierra 
habitable a nuestros herederos.

Ha habido males que serán irrepa-
rables para personas concretas, para 
culturas concretas, para heridas 
hechas a la tierra ... con todo pero, hoy 
podemos y debemos cambiar para 
poder equilibrar la existencia humana 
en esta tierra y esto implica necesaria-
mente, hablar de decrecimiento para 
unos, y de un cierto crecimiento para 
muchos.

Del crecimiento ilimitado 
al decrecimiento sostenible (II)   

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

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

http://www.solnatural.cat


MARZO 2014 - Nº 714 B I O E C O  AC T UA L

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA Marga Roldán, Coordinadora Proyecto Ecoestética, www.ecoestetica.org, info@ecoestetica.org

Solemos pensar que los cosméticos 
son cosa de mujeres. Nada más lejos 
de la realidad, pues si observamos los 
rituales de higiene y cuidado personal 
que realizamos a diario, todos los miem- 
bros de una familia usan cosméticos; 
ducharse, lavarse las manos o los 
dientes, hidratar la piel, dar un aspec-
to concreto al pelo, usar desodorantes 
o colonias, afeitarse…

Desde la antigua Grecia los hom-
bres se han cuidado y se han preocu-
pado por su belleza recurriendo a los 
cosméticos y productos de higiene 
personal al igual que las mujeres. Pero 
hay que tener en cuenta que las 
diferencias de género también están 
presentes en la piel.

Las hormonas masculinas, en es- 
pecial la testosterona, favorecen la 
aparición de más vello y aumentan la 
actividad de la glándula sebácea. 
También la piel de los hombres suele 
ser más gruesa que la de las mujeres. 

¡Pero tranquilos! El hecho de tener 
que afeitarse casi a diario hace que las 

células se renueven y junto con una 
mayor cantidad de grasa evita el enve-
jecimiento. Aunque si no hay una 
buena higiene, alimentación y cuida-
do, se estropeará.

La cosmética econatural tiene lí- 
neas con principios activos que cu- 
bren las necesidades de cuidado e 
higiene personal masculinas. Existen 
en el mercado espumas de afeitar, 
productos de pre y post afeitado, 
gominas para el pelo, desodorantes 
con aceites esenciales más intensos, 
cremas nutritivas para pieles más 
grasas, geles de ducha, champús… 
toda una gama de cosméticos para 
hombres.

El afeitado requiere una especial 
atención. No son necesarios produc-
tos de última generación que proba-
blemente estén cargados de sustan-
cias tóxicas; como el teflón de algunas 
espumas de afeitar; que simplemente 
parecen facilitar el trabajo a la hora de 
afeitarse pero que a la larga estropean 
la piel e incluso el organismo.

Lo más importante a la hora de afeitar-
se es que la chuchilla esté bien afilada y 
aplicar en la cara algo que permita el 
deslizamiento. Un sencillo aceite, un ja- 
bón, un gel o una espuma econaturales 
son la mejor alternativa. Para barbas muy 
resistentes se puede aplicar un aceite de 
pre afeitado y también se recomienda 
afeitarse después de la ducha para que 
los poros estén abiertos. Tras el afeita-
do un producto que desinfecte la zona 
e hidrate evitará problemas con los po- 
sibles cortes e irritación.

Cuando se empieza a utilizar cosmé-
tica econatural hay un proceso de adap-
tación de la piel a los nuevos principios 
activos y a la falta de esas sustancias 
que roban agua y elasticidad a nuestro 
cuerpo. Se recomienda tener paciencia 
y esperar un mínimo de 28 días para 
determinar si va bien o no el nuevo pro- 
ducto, tiempo que tarda en regenerarse 
la piel. La alternativa más econatural y 
sencilla sin aromas artificiales hace que 
la piel de los hombres brille con su luz 
natural.

Hombres con luz natural

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

http://www.dieteticosintersa.com


MARZO 2014 - Nº 714 B I O E C O  AC T UA L

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA Marga Roldán, Coordinadora Proyecto Ecoestética, www.ecoestetica.org, info@ecoestetica.org

Solemos pensar que los cosméticos 
son cosa de mujeres. Nada más lejos 
de la realidad, pues si observamos los 
rituales de higiene y cuidado personal 
que realizamos a diario, todos los miem- 
bros de una familia usan cosméticos; 
ducharse, lavarse las manos o los 
dientes, hidratar la piel, dar un aspec-
to concreto al pelo, usar desodorantes 
o colonias, afeitarse…

Desde la antigua Grecia los hom-
bres se han cuidado y se han preocu-
pado por su belleza recurriendo a los 
cosméticos y productos de higiene 
personal al igual que las mujeres. Pero 
hay que tener en cuenta que las 
diferencias de género también están 
presentes en la piel.

Las hormonas masculinas, en es- 
pecial la testosterona, favorecen la 
aparición de más vello y aumentan la 
actividad de la glándula sebácea. 
También la piel de los hombres suele 
ser más gruesa que la de las mujeres. 

¡Pero tranquilos! El hecho de tener 
que afeitarse casi a diario hace que las 

células se renueven y junto con una 
mayor cantidad de grasa evita el enve-
jecimiento. Aunque si no hay una 
buena higiene, alimentación y cuida-
do, se estropeará.

La cosmética econatural tiene lí- 
neas con principios activos que cu- 
bren las necesidades de cuidado e 
higiene personal masculinas. Existen 
en el mercado espumas de afeitar, 
productos de pre y post afeitado, 
gominas para el pelo, desodorantes 
con aceites esenciales más intensos, 
cremas nutritivas para pieles más 
grasas, geles de ducha, champús… 
toda una gama de cosméticos para 
hombres.

El afeitado requiere una especial 
atención. No son necesarios produc-
tos de última generación que proba-
blemente estén cargados de sustan-
cias tóxicas; como el teflón de algunas 
espumas de afeitar; que simplemente 
parecen facilitar el trabajo a la hora de 
afeitarse pero que a la larga estropean 
la piel e incluso el organismo.

Lo más importante a la hora de afeitar-
se es que la chuchilla esté bien afilada y 
aplicar en la cara algo que permita el 
deslizamiento. Un sencillo aceite, un ja- 
bón, un gel o una espuma econaturales 
son la mejor alternativa. Para barbas muy 
resistentes se puede aplicar un aceite de 
pre afeitado y también se recomienda 
afeitarse después de la ducha para que 
los poros estén abiertos. Tras el afeita-
do un producto que desinfecte la zona 
e hidrate evitará problemas con los po- 
sibles cortes e irritación.

Cuando se empieza a utilizar cosmé-
tica econatural hay un proceso de adap-
tación de la piel a los nuevos principios 
activos y a la falta de esas sustancias 
que roban agua y elasticidad a nuestro 
cuerpo. Se recomienda tener paciencia 
y esperar un mínimo de 28 días para 
determinar si va bien o no el nuevo pro- 
ducto, tiempo que tarda en regenerarse 
la piel. La alternativa más econatural y 
sencilla sin aromas artificiales hace que 
la piel de los hombres brille con su luz 
natural.

Hombres con luz natural

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

SALUD GEOAMBIENTAL

MARZO 2014 - Nº 7 15

Todos hemos oído hablar del amianto o 
asbesto, y creo que todos lo asociamos 
con esas placas onduladas que se han 
utilizado para techar, y que han causado 
enfermedad y muerte en su producción 
industrial. Pero pocos somos conscien-
tes del alcance del problema, que no es 
sólo laboral, sino un problema de salud 
pública de dimensiones epidémicas.

A pesar de su prohibición total en el 
2002 en España, la OMS advierte que el 
mineral actualmente procesado e insta-
lado va a causar la muerte a nivel mun-
dial de unas 150.000 personas al año en 
los próximos decenios, debido a su 
utilización en más de 3000 productos, 
presentes algunos todavía en nuestras 
vidas, y debido al período de latencia de 
las patologías, que puede oscilar entre 
20 y 40 años. Definición: Asbesto / 
amianto es un grupo de minerales meta-
mórficos fibrosos. Están compuestos de 
silicatos de cadena doble. Usos: Se 
utilizó en más de 3000 productos. Su 
prohibición en diferentes usos ha sido 
progresiva desde 1984 hasta 2001.

Construcción: protección ignífuga, pa- 
neles acústicos, placas falso techo, 
fibro- cementos, pinturas,… Industria 
textil: trajes aislantes, mangueras, cor- 
tinas,… Utensilios: tablas de planchar, 
tostadoras,… Transportes: automóviles, 
trenes, barcos y aviones.

Cronología
1889 Lucy Dean, inspectora de fábrica 
en el Reino Unido informó que el polvo 
del mineral era perjudicial para la salud.

1906 Una comisión del Parlamento 
Británico confirma las primeras muer-
tes oficiales en fábricas de Gran Breta-
ña, debidas a la exposición al amianto.

1918 EEUU, una compañía de segu-
ros publica un estudio que muestra un 
elevado índice de mortalidad prematura 
en trabajadores de la industria. Poste-
riormente rechaza hacerles pólizas de 
seguros.

1930 En Gran Bretaña se declara 
la asbestosis enfermedad profesional.

1942 EEUU, el Dr. Heuper del Ins- 
tituto Nacional del Cáncer sugiere que 

el amianto aumenta el riesgo de pade-
cer cáncer.

1955 Los trabajos de Richard Doll 
establecen la relación entre la exposi-
ción al amianto y el desarrollo de 
cáncer de pulmón.

1973 La OMS clasifica todas las 
categorías de amianto como cancerí-
genas, con lo que oficialmente se pro- 
duce el reconocimiento científico inter-
nacional.

1989 Prohibición en Suiza, país de 
origen del gran imperio de la industria 
del amianto.

1997 Prohibición total en Francia.
2002 Prohibición total en España.
Actualmente más 50 países han 

prohibido la producción y utilización del 
amianto, pero desafortunadamente aún 
hay países que extraen miles de tonela-
das y países que lo industrializan.

Vital importancia del desamiantado 
La prohibición no es suficiente porque 
continuamos expuestos a las fibras de los 
productos que contienen muchos edificios 

aplicados con distintos usos; y según los 
expertos, no hay dosis segura, toda exposi-
ción conlleva un riesgo potencial.

La realidad es que en nuestro país 
no se contempla una normativa de eva- 
luación de riesgo y desamiantado con- 
trolado y obligatorio. 

En Suecia se están necesitando cerca 
de 30 años para desamiantar 300.000 Tn, 
el 10% de la cantidad existente en España. 

En Francia existe normativa de obliga-
do cumplimiento con el fin de evaluar la 
presencia de amianto y el riesgo de que 
éste sea desprendido al ambiente. 

En Francia y Suiza es obligado 
presentar un Certificado del inmueble 
dónde se indica si hay amianto en el 
edificio antes de una compra-venta.

En Ginebra hay un censo de todos 
los edificios públicos con amianto, espe-
cificando dónde está y su fecha prevista 
de desamiantado.

Amianto, silencioso omnipresente en nuestras vidas (I)

Alba Cànovas, Arquitecta, bluearch.bioarquitectura@gmail.com
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Cal Valls
Tel. 973 324 125   Fax: 973 324 257   calvalls@calvalls.com 

Del país, saludables, nutritivos, económicos 
y buenísimos.

Solo falta tu toque personal para disfrutarlos.

Garbanzos Cal Valls
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Joan Picazos, (Barcelona, 
1959), lleva en su ADN la 

ecología, pilar y cofundador de 
Vida Sana, Sociedad Cooperativa 

de trabajo, que ya en 1975 se 
dedicó a la elaboración y 
distribución de alimentos 

biológicos, persona de firmes 
principios y clave en el 

panorama de la alimentación 
ecológica de nuestro país, 

garantía de salubridad donde no 
hay cabida para la 

intermediación química, 
defensor de la alimentación 

sana y 100 % natural.

En el pasado siglo XX se pasó de una 
alimentación natural a un libre albedrío 
alimentario regulado por unas adminis-
traciones presionadas por una docena 
de multinacionales que ostentan el 
poder alimentario planetario, ¿cómo 
piensas que afronta el gobierno la 
producción ecológica de alimentos en 
estos momentos?
Joan Picazos
Los gobiernos no parecen estar al ser-
vicio de la sociedad. Se mueven por 
presiones inmediatas. Está claro que el 
poder económico domina, pero no de-
beríamos menospreciar la fuerza de 
los ciudadanos unidos con determina-

ción. Creo que los consumidores cons-
cientes tenemos el deber de exigir a 
las administraciones que favorezcan 
formas de hacer favorables al planeta y 
a las personas.

Las administraciones están 
convencidas de que la mal llamada 
alimentación convencional es la que 
puede abastecer la demanda del 
mercado y la ecológica no, ¿habrán 
suficientes hospitales en los 
próximos años para atender las 
consecuencias de la alimentación 
con componentes transgénicos?
Joan Picazos
Para no volverse loco ante el despropósi-
to de las políticas imperantes, es nece-
sario hacer un "reset" cada día. Quiero 
pensar, aunque quizás es una cuestión 
de fe, que en algún momento este dis-
parate que representan los transgénicos 
se detendrá. No debemos parar de ha- 
cer circular información. Todos los argu-
mentos han sido publicados, pero hay 
que contrarrestar la abrumadora propa-
ganda que mueve la pequeña minoría 
que obtiene de los transgénicos benefi-
cios económicos a corto plazo.

El filete que va al plato del consumi-
dor proviene de mataderos que 
trabajan 365 días al año sacrifican-

do animales criados en granjas 
intensivas, concebidos a partir de la 
inseminación artificial manipulada 
genéticamente, ¿pan para hoy y 
hambre para mañana?
Joan Picazos
Exacto. Pero cambiará. Te voy a contar 
una pequeña anécdota: hace unos 
años participé en un debate en televi-
sión sobre la calidad real de los ali-
mentos. Tenía enfrente a un productor 
muy importante que defendía la posi-
ción de las granjas intensivas. Tiempo 
después, el grupo al que él representa-
ba fue a la baja, y hoy ese directivo, 
que ocupa una posición política rele-
vante, se ha vuelto defensor de las pro-
ducciones ecológicas
 
El tiempo pone las cosas en su lugar, 
¿por qué está aumentando, año tras 
año, el consumo de productos 
ecológicos?
Joan Picazos
Por la evidencia de los hechos. Porque 
la realidad no se puede ocultar indefini-
damente. Porque la cultura, en el senti-
do más real, afortunadamente aumenta.

Por favor, desmitifícanos brevemente 
el tópico que sostiene que la comida 
ecológica es más cara que la conven-
cional

Joan Picazos
Por una parte, si consideramos el precio 
ya no por kilo, sino por nutriente, vere-
mos la balanza decantarse a favor de la 
comida ecológica. Por otra parte, si lle-
namos la cesta con alimentos elegidos 
con fundamento, podemos hacer una 
alimentación completa y equilibrada sin 
gastos desorbitados. También hay que 
decir que la proposición que a veces se 
plantea de que la comida, cuanto más 
barata, mejor, es un engaño que llevado 
a sus últimas consecuencias nos lleva a 
desastres como el de las vacas locas y 
tantos otros. Y aún faltaría hablar de los 
alimentos de temporada y cercanos, de 
los costes ocultos de los alimentos con-
vencionales, en términos de contamina-
ción y de deterioro de la salud...
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