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Alimentació

Montse Mulé,
Redactora, redaccion@bioecoactual.comfires

Ja a meitat de l’any seguim amb 
gran activitat en el sector ecològic. En 
aquest mes de juny se celebren Bio-
terra, la Fira d’Euskadi de productes 
ecològics, bioconstrucció, energies 
renovables i consum responsable, i 
Organic Food Iberia i Eco Living 
Iberia, fires internacionals d’alt nivell 
a Espanya i Portugal que en la seva pri-
mera edició aquest any 2019, vénen 
amb vocació de reflectir la importàn-
cia del sector orgànic peninsular en 
clau internacional.

Bioterra. Pensa global, actua 
local

En la seva 16a edició, Bioterra és 
la cita referent en el nord de la penín-
sula, Comunitat Autònoma Basca i 
Navarra, i sud-oest de França. Els dies 
7, 8 i 9, a Irun, al Recinte firal de Gui-
púscoa, Ficoba, professionals i consu-
midors es trobaran amb al voltant de 

150 estands en una àrea d’exposició 
d’uns 2000 metres quadrats. El Consell 
d’Agricultura i Alimentació Ecològica 
d’Euskadi, l’Associació d’Agricultors 
Ecològics d’Iparralde i la Diputació Fo-
ral de Guipúscoa, formen part, entre 
d’altres, del comitè organitzador.

  La fira es vertebra en tres zones 
diferenciades per la seva temàtica que 
són: Bioterra, Naturall i Geobat. A 
Bioterra tots els productes exposats 
provenen de l’agricultura, cosmètica 
i tèxtil ecològics. A Naturall es troben 
cosmètica e higiene natural, tèxtils i 
complements naturals, ecoturisme, 
productes de neteja, filtres d’aire i ai-
gua, etc. i Geobat és la zona dedicada 
a mostrar al públic assistent quines 
són les últimes novetats en biocons-
trucció, energies renovables, gestió 
ecològica e informàtica verda.

En aquesta edició s’espera superar 
els més de 12000 visitants de l’edició 
anterior. Conferències, demostraci-
ons, tastos, iniciació al ioga, jornada 
de moda sostenible, prova de cotxes 
elèctrics, són algunes de les activitats 
en les quals una bona part dels que 
acudeixen a la fira participaran en 

El sector BIO es reuneix a Madrid i a Irún
Organic Food Iberia / Eco Living Iberia i Bioterra

En la seva 16a edició, 
Bioterra és la cita 
referent en el nord 
de la península, 
Comunitat Autònoma 
Basca i Navarra, i sud-
oest de França

Foto cedida per Bioterra-Ficoba

https://www.raabvitalfood.es/
https://www.organicfoodiberia.com/
http://bioterra.ficoba.org
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Disfruta de sabrosas y exclusivas infusiones 
de hierbas y de especias. Inspiradas en la 
filosofía ayurvédica, endulzadas con valioso 
jarabe de agave y 100 % orgánicas*. Sin gas.

IMPULSA EL ESPÍRITU Y 
REFRESCA EL CUERPO

 G L U T EN

   
SIN             yogitea.com

      facebook.com/yogitea

¡NUEVO!

*Ingredientes procedentes de cultivos
ecológicos certificados

fires

Alimentació

família, com ho han fet en anteriors 
edicions.

Organic Food Iberia i Eco Living 
Iberia. Dues grans fires profes-
sionals

En la seva primera edició Organic 
Food Iberia i Eco Living Iberia es 
presenten juntes co-organitzades en-
tre Diversified Communications UK i 
Ifema-Feria de Madrid, amb l’objectiu 
de fer d’aquest esdeveniment un dels 
més importants d’un sector econòmic 
que creix a tot el món. La filosofia de 
base és la del negoci respectuós amb 
el medi ambient, que protegeixi els 
sòls, l’aigua i l’aire, i que generi el 
mínim de residus. Productors, distri-
buïdors, majoristes, minoristes i més 
de 500 expositors del sector ecològic, 
tant d’Espanya i Portugal com d’àmbit 
internacional, tenen la seva cita a Ma-
drid els dies 6 de juny de 9:30 a 19:00 i 
7 de juny de 9:30 a 17:00.

Gairebé 60 milions de persones 
són els habitants de la Península Ibèri-
ca, i Espanya és el quart productor en 
ecològic del món i el primer a Europa. 
També el consum intern ha evolu-
cionat creixent notablement, sobre 

un 20%, amb molt camí per recórrer. 
L’atractiu d’aquest duo firal completa-
ment professional és indiscutible.

Organic Food Iberia, és la fira 
professional, formadora, de negocis i 
networking de l’any. Té com a objectiu 
la promoció de la indústria ecològica 
agroalimentària i són les empreses 
especialitzades en productes agroali-
mentaris, begudes i vins ecològics els 
seus protagonistes. A la fira es podran 
visitar pavellons regionals i internaci-
onals i participar en conferències i de-
bats. “Disposar d’una Fira professional 
a Espanya específica sobre els produc-
tes agroalimentaris de producció eco-
lògica, és una de les accions incloses 
en la Estrategia Nacional de Producción 
Ecológica 2018-2020 elaborada pel Mi-
nisterio” són paraules del subdirector 
general de Calidad diferenciada y Agricul-
tura ecológica, D. Francisco Javier Maté, 
“Per això ens congratulem que vegi la 
llum el 2019 aquesta fira a IFEMA que 
a més suposa reunir els productors de 
la península ibèrica, amb tota la seva 
gran diversitat i potencialitat.” Daniel 
Valls, president del CCPAE, l’entitat 
certificadora de Catalunya, destaca la 
nova oportunitat que brinda la fira als 
productors i elaboradors “l’aparició 
d’aquesta fira és conseqüència del 
fort ritme de creixement del sector 
ecològic, imparable. Es tracta d’una 
oportunitat més, un aparador nou per 
mostrar els nostres productes i oferir 
els nostres serveis a nivell estatal i 
internacional.”

A la fira es lliuraran els Premis “Or-
ganic Iberia” que votaran els visitants 
i compradors a la Zona d’Innovació. El 

Organic Theater és l’espai destinat a 
ponències, xerrades i tallers on es po-
drà interaccionar amb líders d’opinió 
i persones destacades del sector.

El president del consell d’admi-
nistració de Portugal Food, Amandio 
Santos comenta sobre la fira: “Organic 
Food Iberia serà una fira que impul-
sarà les exportacions i la producció 
nacional amb certificació ecològica i 
que aportarà bons resultats no només 
per al sector primari, sinó també per 
tota la indústria.”

 Eco Living Iberia, acull les empre-
ses de productes de la llar, cosmètica 
i moda ecològica, ètica i sostenible. 
En ella, s’han creat diferents àrees 
d’interès on participar i conèixer les 
últimes tendències del sector, com 
l’anomenada Zona d’Innovació, on els 
expositors mostren les seves novetats. 
Les empreses joves amb productes 
innovadors es reuneixen a la zona de 
Start-ups; i els seminaris i ponències 
dedicades a conèixer els últims desen-

volupaments del sector natural i eco-
lògic es podran seguir en l’anomenat 
Eco Theater.

Diversified Communications UK, 
organitza les fires comercials Natural 
& Organic Products Europe a Regne 
Unit; Nordic Organic Food Fair, a Es-
candinàvia; i Naturally Good, a Austrà-
lia, que ja són un èxit per als professi-
onals del sector ecològic i s’espera que 
Organic Food Iberia i Eco Living Iberia 
s’hi sumin. n

Organic Food 
Iberia i Eco Living 
Iberia. L’atractiu 
d’aquest duo firal 
completament 
professional és 
indiscutible

Organic Food Iberia 
té com a objectiu 
la promoció de la 

indústria ecològica 
agroalimentària

©Centipede Films,S.L.

https://www.yogitea.com/es/
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Espècies El Horno de Leña

Essencial a la 
teva cuina

www.mielmuria.com

Biolmiel, 
concurso de las 

mejores mieles 

ecológicas 

del mundo.

Bolonia, Italia. 

Noviembre 2018.

 

Per entendre del que estem par-
lant cal explicar que els telòmers són 
la part final dels nostres cromosomes 
i regulen l’envelliment. És com si 
fossin aquests tubets de plàstic que 
hi ha al final dels cordons de les sa-
batilles que fan que els cordons no 
es desfilin. D’aquesta manera, pro-
tegeixen l’ADN d’incórrer en danys. 
A mesura que envellim tendeixen 
a fer-se més curts i més febles fent 
que les cèl·lules funcionin pitjor i 
morin més ràpidament. Diguem que 
conforme els telòmers s’escurcen, la 
nostra vida també ho fa.

Així, s’ha vist que l’escurçament 
dels telòmers està associat amb un 
risc augmentat de mort per una 
gran varietat de malalties cròniques 
freqüents, com atac de cor, càncer de 
pròstata, de mama, de còlon, Alzhei-
mer, diabetis tipus 2 i moltes altres. 
Aquestes malalties comparteixen 
mecanismes fisiopatològics comuns 
en el seu origen, entre ells, aquest 
que ens ocupa avui.

Quina és la bona notícia?: Encara 
que sembli increïble, podem influir 
en la longitud dels telòmers; i podem 
fer-ho a través del nostre estil de 
vida. De fet, s’ha pogut demostrar 
mitjançant estudis científics que un 
canvi en l’estil de vida en la direcció 
que s’apunta més avall, augmenta la 
longitud dels mateixos.

En concret, la intervenció consis-
tia en el següent:

•	Dieta basada en aliments inte-
grals d’origen vegetal (fruites, 
verdures, cereals integrals, lle-
gums i derivats de la soja; tots en 
la seva forma més natural i menys 
processada possible).

•	Exercici moderat.
•	Gestió de l’estrès (meditació, 

ioga).
•	Gestió emocional amb suport 

grupal.

Després de només 3 mesos d’in-
tervenció, l’activitat de la telome-

rasa (enzim que repara i allarga els 
telòmers) havia augmentat un 30%! 
Al cap de 5 anys el grup control 
(el que no estava sotmès a la inter-
venció descrita més amunt) havia 
disminuït la longitud dels seus telò-
mers en un 3% (que és el que passa 
habitualment). En canvi en el grup 
intervenció (els que sí havien can-
viat el seu estil de vida) la longitud 
dels telòmers havia augmentat un 
10% !!! I a més com més adherència 

hi havia al programa, més gran era 
l’increment en la longitud.

Òbviament que això no vol dir que 
viurem per sempre, però a qui no li 
agradaria morir de vellet i en les mi-
llors condicions possibles? Està a les 
nostres mans recuperar el poder sobre 
la nostra salut i vitalitat mitjançant el 
que fem cada dia. És clar que després 
la vida disposa però, no ho afrontarem 
millor si ens sentim bé?.n

Estil de vida i telòmers

123rf Limited©salamiss

ALIMENTACIÓ CONSCIENT

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

Dra. Eva T. López Madurga, Metge especialista en Medicina Preventiva i Salut Pública. 
Consultora de Nutrició, Macrobiòtica i Salut Integral- www.doctoraevalopez.com

http://elhornodelena.com/
https://www.mielmuria.com/es/
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Alimentació Estela Nieto, Psicòloga, Màster en psicopatologia i salut,
i especialista en psiconutrición | www.nutricionesencial.es

Iván Iglesias,
Expert universitari en Nutrició i Dietètica

L’alimentació contribueix de ma-
nera determinant en la persona que 
ets. Això passa en diferents esferes, 
tant a nivell físic, com emocional i 
mental.

Imagina els aliments, els seus 
nutrients, com els maons amb què 
construeixes un edifici, la teva llar. 
Amb cada mos tens l’oportunitat 
d’alimentar les teves cèl·lules, i si són 
aliments pobres nutricionalment les 
mantindrà desnodrides.

Aquest és un bon motiu per esco-
llir amb cura els aliments que com-
ponen la nostra dieta. Si mirem més 
enllà dels beneficis físics, ens trobem 
amb l’alimentació com a aliada del 
nostre benestar i felicitat. La felicitat 
i la cuina van de la mà.

Segurament en algun moment 
de la teva vida hagis viscut un pic o 
temporada d’estrès. L’estrès és una 
resposta general del nostre orga-
nisme davant demandes internes 
o externes, que es perceben com a 
perilloses o amenaçadores. Això vol 

dir que l’estrès és una reacció natural 
i necessària per a la supervivència, ja 
que ens prepara per respondre a les 
exigències del dia a dia.

El problema es dona quan es pro-
dueix un excés d’estrès, si aquest es 
sosté en el temps, la persona es veu 
immersa en múltiples situacions que 
generen un desgast (físic, emocional i 
psicològic) o quan s’interpreta que no 
es tenen els recursos per afrontar-les.

Llavors podem entendre que l’es-
très per si mateix no és negatiu, sinó 
que ho és viure estressats constant-
ment. El nostre sentiment d’autoefi-
càcia és fonamental, diverses corrents 
psicològiques defensen que l’estrès es 
produeix per la valoració subjectiva 
de que ens manquen recursos per 
afrontar determinades situacions, o 
que posen en perill el benestar.

Per a moltes persones menjar és 
una estratègia d’afrontar l’estrès. 
Cercar consolar-se  o evadir-se dels 
problemes diaris amb el menjar no és 
dolent. El problema comença quan el 

menjar es converteix en l’únic camí i 
font de satisfacció.

Un aliment es pot anomenar 
nutriafectiu quan ens aporta els nu-
trients necessaris per equilibrar la 
ment i l’ànim. Si et preguntes com és 
possible, la resposta és el triptòfan.

El triptòfan és un aminoàcid 
essencial, això vol dir que el nostre 
cos no el produeix per si mateix. Ho 
aconsegueix a través de l’alimentació.

El triptòfan és un precursor de 
la serotonina: estimula la secreció 

d’aquesta hormona. Quan incloem 
en els nostres menús aliments rics en 
triptòfan estem elevant naturalment 
els nivells de serotonina.

La serotonina és un neurotransmis-
sor, una substància química que per-
met la comunicació entre les neuro-
nes. Potser alguna vegada hagis sentit 
parlar de la serotonina com l’hormona 
del plaer i la felicitat. El seu paper en la 
regulació de l’estat emocional és clau.

El psiquiatre Michel Norden afirma: 
“El nostre cos és entrenable per pro-
duir de manera natural serotonina a 

Aliments anti estrès

123rf Limitedlangstrup

Anomenada la reina de la fruita seca.

Comunament coneguda com la reina de 
la fruita seca, i amb raó. Amb els seus 
 valuosos ingredients i el seu incomparable 
sabor a nou, l‘ametlla és un ingredient 
ideal per a les nostres noves begudes 
Natumi: dóna un toc dolç i suau, 
sense sucres afegits. 

Prova les nostres noves begudes vegetals!

Anz_NT_180716_05q_Mandeldrinks_kat.indd   1 12.07.18   09:17

ALIMENTACIÓ

https://www.natumi.com/es/
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Alimentació

través de mitjans senzills com la dieta 
equilibrada, exercici físic i una quan-
titat apropiada de son”.

Els aliments rics en triptòfan són 
grans aliats enfront de l’estrès, ens 
aporten estabilitat emocional més 
constant, a llarg termini. Realment 
és fàcil tenir-los en compte, ja que 
són aliments econòmics, accessibles 
i bàsics en un estil de vida saludable. 
A continuació, pots descobrir alguns 
aliments vegetals rics en triptòfan:

•	Llegums: la soja, les llenties, les 
mongetes blanques...

•	Cereals integrals: l’arròs, la civada...
•	Fruits secs: els pistatxos, ana-

cards, ametlles, nous...
•	Fruita com el plàtan, la pinya, la 

taronja o el kiwi.

Curiosament quan tenim un pic 
d’estrès, mal humor o tristesa, solem 
recórrer a aliments rics en sucre. Tam-
bé es recorre als que són rics en greix, 
sal i que estimulen el nostre paladar. 
Aquests aliments, que semblen fer-
nos sentir millor a curt termini, no 
ens ajuden en cap sentit, ja que modi-
fiquen els nostres llindars respecte al 
dolç i després de l’eufòria inicial arri-
ba el moment de davallada. Quan des-

apareix la sensació momentània de 
plaer després de menjar sucre, greix 
o sal, els problemes que ens generen 
estrès segueixen aquí, i normalment 
ens sentim més culpables.

No tots els aliments poden do-
nar-te el suport que necessites. Om-
plir el teu rebost de matèria primera 
humil, aliments naturals tal com ens 
els ofereix la Terra es converteixen en 
aliats contra l’estrès. Són un bàlsam 
per al nostre cos i ment.

Més enllà que un aliment sigui 
saludable, o ric en triptòfan, m’agra-
daria que pensis en el concepte de 
crear una alimentació anti estrès. No 
et centris en punts concrets, de mane-
ra aïllada, sinó en el global de la teva 
alimentació.

Valora com és la teva actitud en 
els àpats, quina  importància li dónes 
al fet de cuinar, si consideres que tot 
el que envolta la teva alimentació és 
part de la teva autocura. El menjar 

no és un mer tràmit, pot esdevenir 
font de plaer i gaudi en majúscules. 
El gaudi i el plaer són necessaris en 
el dia a dia, especialment si sents 
que en la teva vida hi ha excés d’es-
très i ansietat.

Quan estem en bucle en estrès, 
el menjar pot convertir-se en aquest 
espai de pausa, d’escolta de les teves 
necessitats. Baixar les revolucions i 
agrair el plat que tens davant teu.

Menjar dret, davant de l’ordina-
dor a la feina, amb el mòbil a la mà, 
no mastegar prou el menjar... són 
gestos que ens allunyen d’una ali-
mentació anti estrès. No ets el que 
menges, també com ho menges.

Els aliments ens ajuden i molt a 
sentir-nos més equilibrats i feliços, 
però és només un dels pilars sobre 
els quals es construeix el benestar.

Ser proactiu, prendre la inicia-
tiva per introduir els canvis opor-
tuns i fer-se responsable de la teva 
alimentació és un dels ingredients 
de la felicitat. Al cap i a la fi, la teva 
alimentació és un reflex de tu ma-
teix: mengem com vivim, vivim com 
mengem.n

123rf Limited©dotshock

MENYS SUCRE -
TOT EL SABOR KRUNCHY
El cruixent i dolç sabor dels deliciosos � ocs de cereals.

Aquest deliciós olor de caramel, mmm, quina meravella!
El millor de tot: el teu Krunchy favorit

ara amb menys sucre.
Prova‘l: Krunchy JOY.

WWW.BARNHOUSE.DE
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https://barnhouse.de/
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El Gofio, és un preparat alimentari 
de consum instantani elaborat tradici-
onalment a les Illes Canàries, a base de 
cereals torrats i posteriorment mòlts.

Des de sempre ha estat consumit 
pels canaris en esmorzars i berenars, 
dissolent-lo en llet, sucs o begudes ve-
getals, barrejant-lo amb iogurt i mel o 
empolvorat sobre fruites. Així com en 
la gastronomia típica canària, barrejat 
en brous, guisats i en rebosteria tradi-
cional.

Després de tants anys de tradició, 
professionals de la nutrició i pedia-
tres recomanen el seu consum tant 
en nens com en població adulta com a 
complement a una dieta equilibrada. 
També degut a l’aportació nutricional 
que té, el Gofio és recomanat per con-
sumir abans o després de fer exercici.

Gofio La Pinya neix el 1956 elaborant 
aquest producte de manera tradicional 
sent avui dia una de les indústries mo-
lineres de Canàries més avantguardis-
tes del sector. L’empresa deu el seu nom 
a les panotxes de blat de moro, que a les 
Canàries se les coneix com “pinyes”. El 
Blat de moro és un dels cereals bàsics 
per elaborar Gofio.

  La seva aposta per la innovació 
els ha portat a elaborar una àmplia 
gamma de productes, tots ells respec-
tant un procés d’elaboració senzill i 
partint de matèries primeres d’alta 
qualitat, seguint en tot moment es-
trictes estàndards de qualitat.

En aquesta gamma de productes 
destaquen els gofios ecològics, po-
dent escollir entre gofio de blat de 
moro, de civada, d’espelta (el més ric 
en proteïna) i multicereals amb soja o 
amb cigrons. En tots ells, utilitzen el 
gra de cereal complet, són ecològics i 
ni la soja ni el blat de moro han patit 
modificació genètica. 

Què aporta el gofio? valor 
nutricional

•	Alt valor calòric: Unes 390 kcal/100 
g fan del gofio un aliment ideal 
per a esportistes, per reposar els 
dipòsits de glucogen després d’una 
sessió d’entrenament intensa o de 
llarga durada.

•	Hidrats de carboni: La font d’ener-
gia principal per al teu cos, un bon 
reconstituent. El component més 
important és el midó.

•	Proteïnes: Destaca el seu alt contin-
gut en proteïnes, gairebé un 11%.

•	Fibra soluble i no soluble: Amb 
1’9 g / 100 g.

•	Minerals: El gofio és ric en ferro, cal-
ci, magnesi i potassi, entre d’altres.

•	Vitamines: Destaca la presència 

de vitamines del grup B (B1, B2, 
B3), imprescindibles en el bon fun-
cionament muscular i C, de gran 
poder antioxidant.

•	Baix en greixos i baix en sucres.

El que el Gofio pot fer per tu

Com que és un aliment molt ric 
en fibra aconsegueix la regulació del 
trànsit intestinal, el control del coles-
terol dolent i dels triglicèrids.

És un nutrient adequat per a dia-
bètics ja que retarda l’absorció dels 
hidrats de carboni simples.

És un producte natural que ajuda a 
regular els diferents nivells de gluco-
sa en sang després d’haver-lo ingerit.

Bé per mantenir uns nivells òp-
tims de colesterol per la seva riquesa 
en àcids grassos omega 6. Ajuda a 
reduir i eliminar la presència de greix 
acumulat a les artèries.

Aliment nutritiu i baix en greixos. 
És un aliment adequat en una dieta 
variada i equilibrada, i també en die-
tes d’aprimament, gràcies al fet que 
es tracta d’un producte natural que 
aporta una gran diversitat de nutrients 
essencials i és alhora molt baix en grei-
xos (només 2,5 g / 100 g dels quals 1,9 
g són greixos insaturats, beneficiosos).

Gràcies al seu procés d’elabora-
ció, el torrat dels cereals, el gofio és 
altament digestiu, permetent a més 
que es pugui consumir directament 
dissolt en qualsevol tipus de beguda 
sense necessitat de cocció.n

Tot sobre el Gofio

SABER-NE + publirepoRtatge

Fondo Europeo
De Desarrollo Regional

El Gofio, es un preparado alimenticio de consumo instantáneo elaborado 
tradicionalmente en las Islas Canarias (España) a base de cereales tostados y 
posteriormente molidos.   

Gofio La Piña, lleva desde 1957 realizando una cuidadosa selección de los granos de 
cereal que posteriormente son sometidos a un proceso de tueste lento y una posterior 
molienda, dando como resultado un producto natural, sin colorantes ni conservantes que 
se puede consumir de una manera fácil y rápida. 

Cereales de cultivo ecológico y libres de OGM.

Modo de empleo:
• Disolver dos cucharadas en un vaso de bebida vegetal, leche fría o caliente. 
• Remover hasta su completa disolución
• Endulzar al gusto

Una forma diferente de tomar cereales, ideal para el desayuno y para tomar antes y 
después del ejercicio. 
Otras aplicaciones: añadir al yogurt, añadir a batidos de fruta, espolvorear en fruta 
troceada, ingrediente de repostería y panadería.

www.gofiolapina.es  -   (+34) 928 241 583   -   info@gofiolapina.es

Una forma diferente
de tomar cereales

www. gof iolapina.es

DISTRIBUIDO POR:

ALIMENTACIÓ
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Miriam Martínez Biarge, Metge Pediatre,
www.mipediatravegetariano.com | miriam@mipediatravegetariano.com

Cada vegada coneixem millor el pa-
per beneficiós que juguen els bacteris 
intestinals en la nostra salut. A més, 
en els últims anys s’han dut a terme 
diversos estudis en nadons i nens que 
han mostrat el valor terapèutic dels su-
plements de probiòtics (que contenen 
una o diverses espècies dels mateixos 
bacteris que tenim en el nostre intestí) 
en algunes situacions que anem a veure 
a continuació:

•	Nadons amb còlics. Els còlics són 
força freqüents durant els primers 3 
mesos de vida i solen ser desesperants 
per al nadó que no deixa de plorar 
durant diverses hores (sobretot a les 
tardes) i per als seus pares. Els suple-
ments en gotes de Lactobacillus reu-
teri poden ajudar a aquests nadons a 
alleujar els seus símptomes. Podem 
dissoldre aquestes gotes en una mica 
d’aigua o en una petita quantitat de 
llet materna o de fórmula.

•	Gastroenteritis. Les infeccions agu-
des que cursen amb diarrea es poden 
resoldre abans i produir menys mo-

lèsties si les tractem amb probiòtics. 
Recorda que el més important en el 
tractament de la diarrea infantil és 
oferir líquid freqüentment per repo-
sar el que s’està perdent.

•	Tractament amb antibiòtics. Encara 
que tractem d’evitar-ho en la mesura 
del que és possible, de vegades els 
nostres fills necessitaran antibiòtics, 
per a una otitis, una pneumònia, o 
una infecció urinària, per exemple. 
Un dels efectes secundaris dels anti-
biòtics és que destrueixen part dels 
bacteris beneficiosos intestinals, 

el que produeix diarrea i molèsties 
abdominals, cansament i de vegades 
disminució de les defenses, ja que 
els bacteris intestinals juguen un 
important paper en la immunitat. És 
freqüent que després de tractar a un 
nen amb antibiòtics es torni a posar 
malalt als pocs dies, bé amb un refre-
dat o amb qualsevol altre procés viral. 
Si el teu pediatre li recepta antibiòtics 
al teu fill pregunta-li si li vindria bé 
prendre a més a més probiòtics. En 
alguns casos els probiòtics, presos 
just a l’inici del tractament antibi-
òtic, poden disminuir a la meitat la 

possibilitat que es produeixi diarrea i 
molèsties intestinals.

Els probiòtics actuen millor si es 
prenen en dejú. Això és així perquè 
si es prenen amb aliments l’àcid de 
l’estómac en destruirà una part. Així 
que els nens són prou grans i poden 
empassar-se càpsules és preferible que 
les prenguin senceres per aconseguir 
que la major part dels bacteris sobre-
visquin a l’àcid de l’estómac i arribin 
a l’intestí. Fins llavors els hi podem 
donar en gotes o en pols, dissolts en 
algun líquid. n

Probiòtics per a nadons i nens

123rf Limited©ababaka
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Créixer amb 
el millor de 
la natura
Aliments infantils ecològics de la millor qualitat
La nostra passió per una dieta natural i equilibrada ha estat 
la força que ha impulsat la nostra producció d’aliments 
infantils de qualitat Demeter durant més de 85 anys. 
Només utilitzem les matèries primeres més segures per als 
nostres productes, i és per això que la col·laboració a llarg 
termini amb els nostres proveïdors de matèries primeres 
ecològiques és tant important per a nosaltres. Podeu visitar holle.ch 
per obtenir més informació sobre nosaltres i els nostres col·laboradors.

Les associacions cooperatives 
determinen la nostra relació 
amb els agricultors Demeter

Nota important: La lactància materna proporciona la millor nutrició pel nadó. Si vols utilitzar la fórmula 
infantil,  consulta amb el teu metge pediatre, l’assessor en lactància materna o l’expert en nutrició.

125x160_bioeco_Kat.pdf   1   12.03.19   11:39

Nutrició infantil

http://calvalls.com/index.php/es/
https://es.holle.ch/
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RECOMANAT PERESPAI PATROCINAT PER: 
Sol Natural | Alimentació Ecològica | www.solnatural.bio

Cervesa, vegana, ecològica i artesana?
La cervesa és una de les begudes 
que més s’ha consumit al llarg de 
la història. Ha anat evolucionant se-
gons la regió i avui tenim una gran 
varietat de tipus d’aquesta beguda 
fermentada refrescant. Espanya és 
una potència productora de cervesa, 
sent el quart país de la Unió Euro-
pea, per darrere d’Alemanya, Regne 
Unit i Polònia. En consum, ens po-
sicionem en tercer lloc per darrere 
dels alemanys i anglesos.

És una beguda de caràcter social i el 
seu consum moderat aporta beneficis 
per a la salut. Perquè és rica en hidrats 
de carboni i antioxidants, vitamines 
del grup B, com l’àcid fòlic, essencial 
per al sistema nerviós i la regeneració 
de les cèl·lules. Posseeix minerals 
com el fòsfor, magnesi, potassi i silici, 
proteïnes i fibra soluble. Així mateix, 
prevé l’aparició de colesterol, diabetis 
de tipus dos o càlculs biliars renals. I 
ens ajuda a protegir el nostre cos de les 
malalties cardiovasculars.

Quatre són els components bàsics d’una 
cervesa: aigua, malta, llúpol i llevat. No 
obstant això, no sempre són els únics. 
Molts productors inclouen ingredients 
d’origen animal en el complex procés 
d’elaboració, principalment durant la 
fermentació (per a la clarificació), però 
també per a la seva conservació, colo-
ració i fins i tot gust, o els introdueixen 
directament en el producte final. Així 
doncs, moltes cerveses no són aptes per 
a vegetarians ni vegans.

Des del segle XIX s’empra, sobretot 
a Irlanda i Gran Bretanya, cola de 
peix, obtinguda de les bufetes nata-
tòries (un sac membranós ple d’aire) 
de certs peixos com l’esturió i el ba-
callà, per aconseguir que el llevat i 
altres partícules sobrants s’assentin 
més ràpid en el fons del tanc de fer-
mentació, i així poder eliminar-les 
més fàcilment. Altres empreses fan 
servir per aclarir gelatina de carn o 
clares d’ous o petxines. A més, per 
controlar l’escuma, també poden 
usar glicerol -que pot ser d’origen 
animal o vegetal- o pepsina -obtin-
guda del folre d’estómac de porcs 
i bovins-; i per donar sabor, sucre 
blanc -en el procés de blanqueja-

ment poden emprar-se ossos d’ani-
mals-, lactosa -normalment en les 
més dolces o cremoses-, o insectes 
com la cotxinilla per donar color al 
líquid.

Tan important com conèixer quins 
ingredients conformen la cervesa es-
cumosa que ens prenem, és saber si 
provenen de l’agricultura ecològica 
o no. La ecològica o bio és tota aque-
lla elaborada amb matèria primera 
amb certificat ecològic d’un orga-
nisme oficial, és a dir, que ha estat 
obtinguda sense l’ús de productes 
químics de síntesi com pesticides 
ni organismes genèticament modi-
ficats i que busca preservar el medi 

ambient, mantenir o augmentar la 
fertilitat del sòl i oferir aliments 
amb totes les seves propietats natu-
rals. En la cervesa, només la malta i 
el llúpol han de tenir una procedèn-
cia certificada com a ecològica. Més 
enllà de les possibles diferències en 
el gust, els productors que aposten 
per oferir una beguda ecològica 
reflecteixen el seu compromís amb 
l’agricultura sostenible i el futur del 
planeta.

El procés d’elaboració és el mateix 
que per a la cervesa no ecològica, 
llevat que a més d’ecològica sigui 
també artesana, en aquest cas es fan 
de forma manual o amb una mínima 
ajuda de maquinària. I és que sovint 
en parlar d’aquesta beguda es con-
fonen el terme artesanal i ecològic: 
no són el mateix. Una cervesa pot 
ser ecològica i industrial, ecològica i 
artesanal, només industrial o només 
artesanal. Vegana o no. A gaudir-la 
amb moderació!. n

 

PREMIUM

CERVESA

ALIMENTACIÓ

123rf Limited©William Perugini

La cervesa és una 
beguda de caràcter 
social i el seu consum 
moderat aporta 
beneficis per a la 
salut

Cristina Fernández,
Periodista & Blogger, www.paladarvegano.blog | crifersan@gmail.com

https://solnatural.bio/
https://solnatural.bio/
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ALIMENTACIÓ I CUINA Estela Nieto, Psicòloga, Màster en psicopatologia i salut,
i especialista en psiconutrición | www.nutricionesencial.es

Iván Iglesias,
Expert universitari en Nutrició i Dietètica

Tot i que menjar amanida és un 
hàbit molt saludable durant tot 
l’any, durant l’estiu es converteix, 
pràcticament, en una necessitat.

Ens aporten gran quantitat de 
minerals i líquids, que amb la calor 
hem de reposar.

Són un excel·lent primer plat, 
guarnició o fins i tot plat únic. Pots 

combinar ingredients crus o cuinats 
i per la seva versatilitat, pot incloure 
alguns aliments que no vénen tant 
de gust en altres formats, com els 
llegums o els cereals.

Si creus que no hi ha amanides 
més enllà de l’habitual d’enciam, to-
màquet i ceba, et proposem diverses 
alternatives perquè aquest estiu no 
t’avorreixis.

Quatre amanides 
fresques per aquest estiu

©Estela Nieto - Amanida de patata i cogombre

Rin ran de La Vera Amanida Fattoush

Ingredients (per a 2 persones)
•	 3 tomàquets madurs però durs.
•	 1 pebrot verd.
•	 1 cogombre.
•	 ¼ de ceba.
•	 Sal al gust.
•	 2 cullerades d’oli d’oliva verge 

extra.
•	 1 cullerada de vinagre de poma.
•	 Una mica de pebre vermell.

Ingredients (per a 2 persones)
•	 2 tomàquets.
•	 1 cogombre.
•	 Fulles d’enciam.
•	 ½ ceba.
•	 1 pa de pita.
•	 5 fulles de menta fresca.
•	 2 cullerades de julivert fresc 

picat.
•	 Suc d’1 llimona.
•	 2 cullerades d’oli d’oliva verge 

extra.
•	 Sal al gust.Elaboració

Renta la verdura i pela el 
cogombre i la ceba.

Elimina les llavors del pebrot.

Talla els tomàquets i el 
cogombre a daus gruixuts. 
Neteja la ceba i pica-la 
una mica més fina que el 
tomàquet. Fes el mateix amb 
el pebrot.

Col·loca tot junt en un bol 
gran i amaneix amb la sal, 
l’oli i el vinagre.

Mou tot perquè es barregi bé 
i serveix en una safata gran. 
Amaneix al final amb una 
mica de pebre vermell dolç de 
La Vera.

És una amanida senzilla i molt 
ràpida de fer. Pràcticament 
amb els mateixos ingredients 
que un gaspatxo que serveix 
com a aperitiu refrescant, 
primer plat o com una 
guarnició excel·lent.

Elaboració

Renta els tomàquets i 
el cogombre i talla’ls en 
trossos de mida mitjana. 
Pica la ceba una mica més 
petita.

Renta l’enciam i trosseja-l.

En un bol, col·loca els 
tomàquets, l’enciam, 
el cogombre i la ceba, 
amaneix amb sal, oli i el 
suc de llimona.

Torra el pa de pita fins que 
quedi cruixent i trosseja’l.

Afegeix el julivert i la 
menta fresca ben picat a 
l’amanida i just al moment 
de servir incorpora els 
trossos de pa pita. Barreja 
lleugerament. D’aquesta 
manera el pa no arribarà 
a humitejar-se massa i 
romandrà cruixent.

ALIMENTACIÓ
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©Estela Nieto - Amanida Rin rAn

Amanida de patata i cogombre

Amanida de préssecs al grill

Ingredients (per a 2 persones)
•	 3 patates mitjanes.
•	 2 cogombres.
•	 ¼ de ceba morada.
•	 8 olives negres.
•	 1 cullerada de tàperes.
•	 3 tomàquets secs.
•	 1 culleradeta d’anet fresc picat.
•	 Sal al gust.
•	 2 cullerades d’oli d’oliva verge 

extra.
•	 1 cullerada de vinagre.

Ingredients (per a 2 persones)
•	 3 préssecs.
•	 150 gr. de rúcula fresca.
•	 50 gr. de tofu fumat.
•	 2 cullerades d’oli d’oliva verge 

extra.
•	 1 cullerada de tamari.
•	 1 cullerada de suc de llimona.
•	 1 cullerada de llavors de sèsam.

Elaboració

Neteja les patates i cou-les en aigua bullint durant 30 minuts fins 
que estiguin tendres per dins en punxar-les. Reserva fins que es 
refredin.

Talla els cogombres per la meitat longitudinalment i retira les 
llavors amb ajuda d’una cullereta. Així seran més digestius i no es 
repeteixen. Talla’ls a mitges llunes fines de 2 o 3 mm de gruix.

Talla la ceba per la meitat i després a rodanxes fines.

Un cop fredes les patates, talla-les en trossos grans i col·loca-les 
en un bol juntament amb els cogombres, la ceba, les olives i les 
tàperes.

Afegeix sal al gust, vinagre, oli i els tomàquets secs tallats a tires 
estretes.

Mou bé perquè tot agafi el gust del amaniment i col·loca en una 
safata o bol per amanides.

Decora per sobre amb l’anet fresc picat.

Elaboració

Neteja els préssecs i talla’ls per la meitat. Gira les dues meitats perquè la llavor es desprengui d’una d’elles. Retira de 
l’altra meitat amb un ganivet.

Prepara una paella o grill i pinzella els préssecs amb una mica d’oli d’oliva. Quan la paella estigui calenta col·loca els 
préssecs perquè es marquin fins que la superfície quedi caramel·litzada. Reserva i deixa que es refredin.

Prepara en un plat un llit de rúcula i col·loca els préssecs (2 o 3 meitats per plat).

Posa el tofu a trossets per sobre de la rúcula i els préssecs.

Prepara una vinagreta amb el tamari, el suc de llimona, l’oli i les llavors de sèsam. Col·loca tot junt en un pot petit i 
agita fins emulsionar.

Afegeix aquest amaniment per sobre de l’amanida.

NOVES

NOVA
DISEÑO

menjarmenjarés possiblepossible fruitafruita
FENT

Per obtenir energia no necessites afegir-hi sucres, per això els nostres pokis s'elaboren a França amb fruita i només fruita
(mira els ingredients si no ens creus !        ) A més no estàn prohibits per a majors de 18 anys !

DÓNA LLUM A  LA  TEVA  V I DA  AMB DAN IVAL  !

ALIMENTACIÓ
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QUÈ MENJAR Raúl Martínez,
Dietista-nutricionista, biòleg

Deshidratar les fruites i verdures 
ens permet conservar-les i concen-
trar els seus nutrients. Albercocs, 
maduixes, pomes, peres, tomàquets, 
préssecs, plàtans, gerds, nabius, cire-
res,... Les fruites deshidratades estan 
cruixents, dolces i plenes de sabor, 
que les fa perfectes per a esmorzars, 
postres i aperitius.

La fruita deshidratada és molt fà-
cil de fer a casa, i no necessita equips 
complexos ni aparells especials per 
fer-la. Hi ha diferents formes de 
deshidratar la fruita. Podem utilitzar 
un deshidratador d’aliments, aparell 
d’assecat de vegetals i altres queviu-
res, o el forn de la cuina. El deshidra-
tador d’aliments és un aparell que 
en el seu interior presenta reixetes 
metàl·liques extraïbles estratifica-
des, que, mitjançant un ventilador 
i una resistència, escalfa l’aire i el 
fa circular a través de les reixetes. 
Ens permet portar un control de la 
temperatura, la humitat i el temps. 
Depenent del nivell de complexitat 
dels seus controls, de la mida i nom-

bre de reixetes i de la qualitat dels 
materials, el seu preu varia molt.

Però no és necessari comprar un 
deshidratador, ja que si fem servir el 
forn a baixa temperatura el resultat 
és òptim. L’important és no escalfar 
massa el forn, i usar una  temperatu-
ra que permeti deshidratar comple-

tament la fruita sense cremar-la. La 
temperatura adequada per a la des-
hidratació ha de situar-se entorn dels 
40ºC. Hem d’utilitzar el ventilador 
del forn durant el procés, d’aquesta 
manera el flux d’aire calent i sec va 
deshidratant els talls d’aliments col·
locats en la graella fins dessecar-los 
completament. El procés d’assecat 

dependrà fonamentalment de la tex-
tura i humitat de la fruita a deshidra-
tar, podent-se completar en diverses 
hores.

El procés de deshidratació de la 
fruita comença pelant la fruita si la 
pell no és comestible. L’important 
és el gruix de les llesques. Com més 
fines i petites siguin les peces més 
ràpid es deshidratarà. És important 
que tots els trossos estiguin tallats a 
la mateixa grandària. Si vols que la 
fruita no es faci fosca ruixa-la amb 
suc de llimona. Un cop tinguem la 
fruita preparada la estenem en una 
capa sobre la reixeta evitant que les 
peces es superposin. No barrejar frui-
tes, ja que cada tipus es deshidratarà 
completament en un temps diferent.

Un cop acabat el procés hem de 
deixar que la fruita es refredi perquè 
es torni cruixent i després guardar-la 
a temperatura ambient en una bossa 
de plàstic amb tancament o en un 
pot de vidre estanc, de manera que 
no pugui agafar humitat. n

Fruita deshidratada, delícia per fer a casa

123rf Limited©Brent Hofacker - Pomes al forn deshidratades

La nutritiva y deliciosa gama de semillas, nueces y bayas molidas de Linwoods son la solución 
perfecta para incluir ácidos grasos esenciales, vitaminas y minerales en su dieta diaria.

Añadir a:
Desayunos Smoothies Tortitas Ensaladas Cenas

Natural           Corazón          Digestión            Energía

NUEVO

LA CLAVE PARA ALIMENTARSE BIEN

®

ALIMENTACIÓ

https://linwoodshealthfoods.com/es/
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Pinso ECOLÒGIC

BIO
ORGANIC

www.yarrah.com       info@yarrah.com

Visiteu-nos a la fira 
Organic Food Iberia 
stand número B509.

El millor 
per a la teva mascota
- Sense sabors artificials
- Sense colorants
- Sense sucres afegits

ALIMENTACIÓ mascotes

https://www.yarrah.com/
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Elaboració gelat de moniato 
especiat

1.	 Abocar tots els ingredients a la ba-
tedora fins aconseguir una massa 
homogènia i cremosa.

2.	 Servir en un recipient o tupper 
de vidre i posar a congelar mínim 
unes 5 hores.

Per les nous pacanes caramel·lit-
zades

1.	 En una paella, abocar l’oli de coco 
fins que estigui calent.

2.	 Baixar el foc, i abocar el sucre i 
barrejar bé amb l’oli.

3.	 Afegir les nous, i finalment el 
rajolí de xufa.

4.	 Deixar i remoure tot uns minuts 
fins que es caramel·litzin les 
nous, i reservar en un bol.

Muntatge final

1.	 Treure del congelador el gelat de 
moniato, i trossejar-lo en racions 
tipus glaçons per tornar a abocar 
a la batedora, i donar-los un cop 
de batedora fins que tornin a 
guanyar una textura homogènia 
i cremosa.

2.	 Servir en una copa o got i afegir 
les nous caramel·litzades parti-
des al gust, juntament amb una 
mica de coco ratllat per sobre.

3.	 Opcional: es pot formar directa-
ment les boles del gelat del tupper 
acabat de treure del congelador si 
es desitja.

¡Aix! Que l’estiu està en l’aire i les 
ganes d’un gelat ben bo també! Però 
no d’un qualsevol, sinó un digestiu i 
deliciós com aquest Gelat de Moniato 
Especiat amb Nous Pacanes Caramel·

litzades. Pura delícia vegana, acolori-
da, i perfumada d’espècies medicinals 
amb el qual honrar la nostra microbio-
ta, intestins i felicitat.

I és que el moniato és un dels tu-
bercles més aliats de la nostra salut 
digestiva, a més de ser ric en betaca-
rotè i tenir molt poder antioxidant. 
La seva gran versatilitat a la cuina 
el converteix en un ingredient bàsic 
en el nostre rebost ja que combina 
estupendament tant en plats dolços 
com salats, oferint-nos així les seves 
bondats prebiòtiques i saciants amb 
molt gust i plaer.

Aquest gelat ve a endolcir el nostre 
estiu, sense culpa, i sumant originali-

tat i qualitat per a les nostres cèl·lules 
i bacteris intestinals. Quan es cuina i 
es congela, el seu midó i sucres es con-
verteixen en fibra fermentable per a 
la nostra microbiota, disminuint així 
la glucèmia en sang. Pura màgia!

D’altra banda, la canyella ve a 
reforçar aquesta regulació de sucre 
en sang, a més d’aportar un aroma 
exquisit i una combinació ideal jun-
tament amb la vainilla i la fruita seca, 
sumant més fibra, proteïna i greix 
vegetal essencial i de qualitat.

Apte per a qui els agrada cuidar-se 
sense renunciar a les coses bones, 
el que és casolà i l’inimitable... Bon 
profit!.n

Mareva Gillioz, Dietista i Coach nutricional, especialitzada en Naturopatia. Certificada 
en cuina crudivegana per Matthew Kenney Culinary Institute - www.marevagillioz.com 

ESPAI PATROCINAT PER: 
Amandín | www.amandin.com

L’opció més saludable

Ingredients (6 racions)

Dificultat: Baixa
Temps:
10 ‘ preparació
1 hora de cocció al forn
8-12 hores de congelació

Per el gelat de moniato especiat
•	 1,5 tassa de beguda d’orxata de 

xufa bio
•	 3 tasses de moniato aixafat (2-3 

moniatos amb pell, precuits al 
forn a 180 graus durant 1 hora i 
temperats)

•	 1 c. sopera de canyella en pols
•	 1/2 c. postres de gingebre en 

pols
•	 1 c. postres de vainilla en pols
•	 mica de sal no refinada
•	 opcional: 1 c. sopera de crema 

de nous amb cànem bio i 1 c. 
postres de arruruz en pols

Per les nous pacanes 
caramel·litzades
•	 1/3 tassa de nous pacanes
•	 1 c. postres d’oli de coco verge
•	 1 c. sopera de sucre de coco bio
•	 rajolí de beguda d’orxata de 

xufla bio

ALIMENTACIÓ

Recepta

©Mareva Gillioz

Gelat de Moniato Especiat amb Nous 
Pacanes Caramel·litzades

http://www.alternatur.es/nuestras-marcas.php?i=6
http://amandin.com/
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Panzerotto vegà de carbassa & 
ametlles caramel·litzades, de 
La Finestra sul Cielo

Pasta fresca tipus panzerotto elabora-
da a mà i farcida de carbassa i ametlles 
caramel·litzades d’origen ecològic. A 
més de ser 100% vegetal, la massa de 
la pasta està feta amb cúrcuma, que 
li atorga les seves propietats i el seu 
sabor. Disponible en 2 varietats més: 
espinacs & formatge vegà i bolets 
funghi.

· Certificats: Euro Fulla, Vegan
· Marca: La Finestra sul Cielo	
· Empresa: La Finestra sul Cielo, 

S.A. | www.lafinestrasulcielo.es.

Esprai nasal d’Aigua de Mar, 
de  Sol Natural

Elaborat amb 100% aigua de mar pura 
procedent del Parc Natural de Cabo 
de Gata. Neteja i descongestiona, 
alhora que hidrata. Sens dubte l’aliat 
ideal per a la neteja nasal. Disponible 
en 2 formats: intens i suau.

· Marca: Sol Natural			 
www.solnatural.bio	

· Distribució: Vipasana Bio, S.L

Xarop d’atzavara cru de tooBio El xarop d’atzavara cru de tooBio 
és un potent edulcorant natural, al-
ternatiu del sucre. Amb vitamines 
A, B1, B2 i minerals (ferro i fòsfor) 
naturalment presents. Índex glucè-
mic més baix que el sucre.

Ideal per a endolcir infusions, cafè, 
iogurts i, en general. 1g de sucre 
corresponen a 0,65ml de xarop 
d’atzavara RAW de tooBio.

· Certificado: Euro Fulla
· Marca: tooBio
· Distribució: BO-Q Alimentación 

Natural | www.bo-q.com.

Proteïnes Vegetals, de El 
Granero Integral

Les proteïnes vegetals són ideals per 
als que segueixen una dieta vegana, 
sense lactosa o sense soja. Suposen 
una font de proteïnes versàtils i fàcils 
d’usar en batuts, granissats o fins i tot 
productes al forn. A la nostra gamma 
(Proteïna de Carbassa torrada 60%, 
Proteïna de Ametlla 45%, Proteïna de 
Cànem 50% i Mix de Proteïnes (Pèsol, 
Arròs, Carbassa i Cànem, 75%) hem 
afegit un nou format de 500g.

· Certificat: Euro Fulla
· Marca: El Granero Integral		

www.elgranero.com
· Distribució: Biogran S.L.		

www.biogran.es

HIGIENE PERSONAL / AIGUA DE MAR

edulcorants / xarop d’atzavara cruALIMENTACIÓ / PROTEÏNES

ALIMENTACIÓ / PLATS PREPARATS

CERTIFICADORA

 

CURSOS

nou nou

nouImprescindible

LA SELECCIÓ DEL MES - ELS IMPRESCINDIBLES

http://www.assocdietherb.com/
http://www.ccpae.org/
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RESTAURACIÓ Cristina Fernández,
Periodista & Blogger, www.paladarvegano.blog | crisfersan@gmail.com

BO-Q Alimentación Natural
Tel. 93 174 00 65 • www.bo-q.com

Distribució a
Catalunya i Andorra

SIROPE DE AGAVE

RAW - CRUDO

AGRICULTURA NO UE

SIN GLUTEN

Potente endulzante natural

1g de azúcar = 0,65ml de Sirope de Agave Raw

Ideal para endulzar infusiones, café, yogures y, en general, 
como sustituto de azúcar y especialmente de la miel

Con vitaminas A, B1, B2 y minerales (hierro y fósforo) 
naturalmente presentes

Facilita la absorción del magnesio y el calcio

índice glucémico inferior al azúcar de caña

NUEVO
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#Bioterra2019

La fira d’Euskadi de 
productes ecològics, 
bioconstrucció, energies 
renovables i consum 
responsable

GRATUÏT

energies 
renovables

salut

hàbitat 
saludable

idees
verds

tèxtil
ecològic

ecoturisme

agricultura 
ecològica

consum 
responsable

alimentació 
saludable

cosmètica 
ecològica

teràpies 
naturels

organitza

patrocinen

16
anys

Del 7 al 9 de juny / Ficoba - Irun

bioterra.ficoba.org

ALIMENTACIÓ FIRES

El consum de productes ecològics 
no ha parat de créixer en els últims 
anys al nostre país. Espanya, que li-
dera la producció ecològica europea, 
és ja el desè país consumidor bio del 
món. Cada vegada més els ciutadans 
també busquen aquest tipus d’ali-
ments quan surten a menjar fora de 
casa, tot i que l’oferta de restaurants 
ecològics amb certificació encara és 
escassa.

Els establiments de restauració 
ecològica aposten pel desenvolu-
pament sostenible, la protecció del 
medi ambient, el consum responsa-
ble i l’alimentació sana i natural mit-
jançant l’ús de productes ecològics.

La clau d’un restaurant d’aques-
tes característiques és que utilitzi 
aliments ecològics amb un segell 
d’acreditació. A la Unió Europea, la 
certificació dels productes derivats 
de l’agricultura i ramaderia ecològi-
ca està regulada pels reglaments co-
munitaris 834/2007 sobre Producció 
i Etiquetatge de Productes Ecològics 
i 889/2008 que el desenvolupa, i pot 

ser realitzada per organismes públics 
o privats.

A Espanya, la certificació dels 
productes ecològics està delegada a 
les comunitats autònomes, quinze 
de les quals han apostat perquè sigui 
pública (dues d’elles amb un model 
“mixt” públic-privat) i dues més, 
Andalusia i Castella-La Manxa , l’han 
deixat en mans d’organismes privats 
i independents. Així, es poden trobar 
segells emesos pel Consell Català 

de la Producció Agrària Ecològica 
(CCPAE), el Comitè Andalús de l’Agri-
cultura Ecològica (CAAE) o el Consell 
de la Producció Agrària Ecològica del 
Principat d’Astúries (COPAE). Totes 
aquestes etiquetes tenen un cost per 
al productor.

La llei exclou els restaurants 
ecològics de l’obligació de sotme-
tre’s al sistema de control regulador 
requerit a altres operadors en la 
cadena de producció. Hi ha diversos 

sistemes de certificació voluntaris 
que s’adapten a la legislació i com-
pensen aquesta manca de regulació 
del sector, però al nostre país no 
estan molt difosos.

Els restaurants que s’abasteixen 
exclusivament amb productes eco-
lògics poden obtenir un distintiu 
que els acredita com a ecològics. IN-
TERECO, una associació sense ànim 
de lucre que agrupa les autoritats 
públiques de control d’agricultura 
ecològica, el va crear a l’any 2014 
a petició del sector de l’hostaleria. 
Dins d’aquest segell hi ha diverses 
línies segons el grau de compro-
mís que adquireixi l’establiment 
amb l’ecològic: establiment amb el 
95% de restauració ecològica, amb 
recepta ecològica, amb producte o 
amb menú ecològic. Actualment, hi 
ha quatre establiments amb aquest 
certificat: dos menjadors escolars 
a Catalunya, la Fundació Privada 
St-Paul‘s i Ecomenja (gestora de 
centres) a Barcelona, ​​Biomenú a 
Madrid i Goiko Lastola Sagardotegia 
a Guipúscoa.

Restauració ecològica: una assignatura pendent

123rf Limited©Валерий Качаев

http://www.bo-q.com/
http://bioterra.ficoba.org
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RESTAURACIÓ

amb els millors ingredients...

WWW.FLORENTIN-BIO.COM

LES AUTÈNTIQUES
TAPES MEDITERRÀNIES

RECEPTA MILLORADA! 

ALIMENTACIÓ

No és l’únic certificat que hi ha al 
nostre país. El segell de Restauració 
Ecològica de l’associació andalusa 
CAAE (Comitè Andalús d’Agricultura 
Ecològica) també serveix per comu-
nicar als clients que un restaurant 
aposta per una alimentació de quali-
tat, sana i sostenible, amb productes 
ecològics amb segell acreditatiu. L’as-
sociació compta amb normes pròpies 
dirigides a comerços detallistes i 
restaurants, i ofereix la possibilitat 
d’aplicar la marca a tota la carta del 
restaurant o a receptes concretes.

Països com Dinamarca, Països Bai-
xos, França, Alemanya i Itàlia porten 
anys avalant als seus restaurants eco-
lògics. El govern danès aspira a que 
el 60% de la restauració en el sector 
públic sigui ecològica abans de l’any 
2020 i ja en el 2009 el Ministeri d’Ali-
mentació, Agricultura i Pesca va po-
sar en marxa l’Organic Cuisine Label que 
es pot obtenir gratuïtament seguint 
quatre passos senzills. Actualment, 
més de 2.000  restaurants, cafeteries, 
escoles, hospitals i grans empreses 
compten amb ella. Per la seva banda, 
als Països Baixos, des del 2010, els res-
taurants i botigues ecològics utilitzen 
l’etiqueta privada EKO.

A França, la primera certificació 
es va llançar a l’any 2013. Es tracta 
de l’etiqueta En cuisine que valora 
l’aposta de l’establiment per l’ali-
mentació ecològica, la seva oferta 
de productes locals (per promoure 
cadenes curtes, reduir la petjada 
de carboni i crear vincles amb els 
productors de la zona) i saludables 
(per respectar l’equilibri nutricional 
i promoure el menjar casolà). Així 
mateix, també té en consideració 
quines mesures implementa el res-
taurant per limitar l’impacte de la 
seva activitat en l’entorn fixant-se, 
per exemple, en la gestió dels resi-
dus o si utilitza o no detergents 
ecològics.

A Alemanya, el segell per certifi-
car els productes ecològics es va llan-
çar el 2001: el Bio-Siegel. És d’àmbit 
estatal i es pot utilitzar de forma 
gratuïta després de passar uns con-
trols. Actualment es pot trobar en 
més de 70.000 productes. La mateixa 
etiqueta serveix per als restaurants 
ecològics, que per adquirir-la s’han 
d’adreçar a un dels diversos orga-
nismes de control ecològic oficial 
alemany i sotmetre’s a inspeccions 
periòdiques.

I a Itàlia, l’ICEA, l’institut per a la 
certificació ètica i mediambiental, 
garanteix que restaurants, menjadors 
escolars, centres de cuina i hotels 
ofereixin ingredients i menús eco-
lògics, productes locals i de comerç 
just. Es consideren ecològics si uti-
litzen almenys el 95% d’ingredients 
orgànics. A més, aquest segell també 
té en compte altres requisits de sos-

tenibilitat social i ambiental com 
l’eficiència energètica del local, la re-
ducció dels residus, l’ús de productes 
biodegradables, l’ús de gerres d’aigua 
en lloc d’aigua embotellada o l’ofer-
ta de diferents mides de racions per 
reduir el malbaratament d’aliments. 
Tot, perquè els consumidors tinguin 
les garanties que efectivament estan 
menjant en un restaurant ecològic. n

123rf Limited©Maxim Larin

http://florentin-bio.com/
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La càmara ocultaPedro Burruezo, Eco activista, director 
de The Ecologist, assessor de BioCultura, hor-
tolà i compositor redaccion@theecologist.net

Consciència ecològica Montse Mulé,
Redactora

redaccion@bioecoactual.com

Menjar aliments au-
tèntics és la recomana-
ció dels nutricionistes a 
una societat accelerada 
a la què pot anar molt 
bé escalfar-se en un mi-
nut plats preparats de 
tant en tant, però que 
no n’hauria d’abusar. 
Comida de Verdad Ali-
mentación sin mentiras 
ni trucos, és el títol del 
darrer llibre de Miguel 
Jara, escriptor i perio-
dista nascut a Madrid el 
1971, especialitzat en salut i ecologia. 
Autor de diversos llibres, entre ells, 
“Vacunas, las justas. ¿Son todas ne-
cesarias, efectivas y seguras?”(2015), 
i col·laborador en revistes de prestigi.

L’edita Edicions Akal S.A. en la 
seva col·lecció A fondo, on aprofun-
deix en els temes de més interès, 
que, com diu Pascual Serrano, el 
director de la col·lecció, té com a 
objectiu “tractar en un llenguatge 
accessible, amb el context i els an-

tecedents necessaris, 
temes que estan en 
els mitjans però que 
requereixen acostar-
nos-hi amb la suficient 
perspectiva, extensió i 
elaboració tranquil·la”. 
Miguel Jara ho fa en 
aquest llibre tant amè, 
repassant un per un 
els diferents aspectes 
de l’alimentació i els 
problemes per a la salut 
i el medi ambient que 
en deriven. Escàndols 

alimentaris, toxicitat, estudis finan-
çats pels lobbies per manipular al 
consumidor...

Com ja deveu suposar, Miguel 
Jara advoca per l’alimentació ecolò-
gica. Proposa una major consciència 
en comprar aliments, idealment 
producte local i ecològic, per benefi-
ciar-nos d’una alimentació sana, amb 
Menjar Autèntic (Comida de Verdad).

ISBN: 978-84-460-4735-3. n

En l’última BioCultura BCN 
s’han vist diverses tendències que 
estan a l’avantguarda dins del 
sector ecològic. Dins de l’univers 
orgànic augmenten les empreses 
que aposten per la venda a granel 
i / o pel residu zero, per el que 
és compostable i per l’embolcall 
light. Cada vegada, aquesta ten-
dència anirà a més, dins i fora del 
món ecològic. És una gran notícia. 
Particularment, com a consumi-
dor, estic fart de tenir un consum 
tan ecològic i, al mateix temps, 
amb tants plàstics ...

Per a més inri, després de la 
magistral conferència de Nicolás 
Olea a BioCultura Sevilla, una cosa 
ens va quedar clara. Els plàstics 
no són tots inerts. En contacte 
amb l’aliment, especialment amb 
líquids i / o a altes temperatures, 
poden transmetre contaminants. 
Per sanitat i per estètica, que cada 
vegada hi hagi menys plàstics en 
el món orgànic i fora d’ell és una 
cosa pel que hem de felicitar-nos 

tots. Ara només queda que aques-
ta tendència d’avantguarda sigui 
adoptada per moltes altres empre-
ses que no volen perdre el tren de 
complaure al consumidor.n

A granelMenjar autèntic

123rf Limited©Luca Cattaneo
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 — www.keypharm.com

La gamma de productes de Biotona també és ideal per a tots els  

que busquen adquirir  proteïnes vegetals  d’alta qualitat!

Hemp Protein
50% de proteïnes

Veggie Protein
80% de proteïnes

Chlorella+Spirulina
60% de proteïnes

Pumpkin Protein 
65% de proteïnes

Strawberry Protein
100g de maduixes · 200 ml de llet d’avena 

· Suc de 1/2 llimona + una cullerada 
sopera de Biotona Bio Veggie Protein

Posi tots els ingredients en un 
mesclador i barreji fins a obtenir un 

smoothie untós.
(Endolci’l amb 2 cullerades soperes de xarop  

de flor de coco, arce, agave o mel)

Aporta 
12-24 g de 
proteïnes

Excellents fonts  
vegetals de proteïnes

✓ Per als esportistes, vegetarians  

i vegans  ✓ En una dieta de proteïnes

100% purs, procedents d’agricultura biològica controlada Certificats Vegan®  Sense gluten ni colesterol  
 Sense conservants, additius, potenciadors del sabor, colorants, edulcorants o agents de càrrega!

Súper aliments Premium, Raw i certificats biològics
Una forma deliciosa de donar-se un impuls saludable diari

Bio Eco Actual 2.indd   22 12/03/18   11:08
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La gran transformació alimentària de l’antropocè
MEDI AMBIENT Joaquim Elcacho,

Periodista especialitzat en Medi Ambient i Ciència, jelcacho@gmail.com

Els humans tenim coneixements 
científics i recursos tècnics suficients 
per, en teoria, alimentar tota la po-
blació del planeta i, al mateix temps, 
mantenir l’equilibri ecològic de la 
Terra. No obstant això, els sistemes 
de producció i distribució d’aliments 
que s’han imposat en les últimes dè-
cades a la major part del món estan 
amenaçant de la mateixa manera a la 
salut de les persones i a la del medi 
ambient. Aquest és el diagnòstic de la 
situació actual que exposa l’informe 
Alimentació en l’Antropocè presen-
tat el mes de gener per la comissió 
EAT-Lancet, un grup de treball creat 
per la revista The Lancet en què par-
ticipen mig centenar d’experts en 
alimentació, salut, medi ambient, 
agricultura i desenvolupament.

El títol de l’informe fa referència 
a la denominació o concepte d’An-
tropocè com l’època geològica -en la 
qual ens trobem actualment- marca-
da per l’impacte dels humans sobre 
la Terra.

Vivim una situació alimentària-
ment “catastròfica, amb gairebé mil 
milions de persones passant gana i al-
tres gairebé dos mil milions d’humans 
que mengen massa aliments que pro-
voquen obesitat, malalties cardíaques 
o diabetis”, ha explicat Tim Lang, 
professor del Centre de Polítiques Ali-
mentàries de la Universitat de Londres 
(Regne Unit) i coautor de l’estudi de la 
comissió EAT-Lancet.

L’informe proposa una Gran Trans-
formació Alimentària amb la que 
s’aconsegueixi millorar la salut de les 
persones i del conjunt del planeta. 
“La Gran Transformació Alimentària 
significa una reducció important en el 
consum de carn i de productes lactis, i 
un augment substancial en el consum 
de vegetals”.

 Els 10 punts clau de l’informe

L’informe Alimentació en l’Antro-
pocè de la comissió EAT-Lancet ocupa 
47 pàgines i de moment només ha 
estat editat en anglès. Aquests són els 
deu punts clau destacats pels propis 
redactors de l’estudi.

1.	 Els aliments no saludables i pro-
duïts de manera no sostenible 
representen un risc global per a 
les persones i el planeta. Més de 
820 milions de persones no tenen 
al seu abast aliments suficients 
per viure dignament i, per contra, 
una xifra encara més gran té una 
dieta poc saludable que provoca 
malalties i redueix l’esperança de 
vida. A més, la producció mundial 
d’aliments és la major pressió cau-
sada pels éssers humans a la Terra, 
en una activitat que amenaça els 
ecosistemes a escala local i global.

2.	 Les tendències alimentàries ac-
tuals, combinades amb el creixe-
ment poblacional (es calcula que 
el 2050 es superin els 10.000 mi-

lions d’habitants a la Terra), estan 
posant en perill a les persones i 
al planeta. Es pronostica que la 
càrrega mundial de malalties no 
transmissibles empitjorarà i els 
efectes de la producció d’aliments 
sobre les emissions de gasos 
d’efecte hivernacle, la contamina-
ció per nitrogen i fòsfor, la pèrdua 
de biodiversitat i l’ús de l’aigua i 
la terra reduiran l’estabilitat del 
sistema terrestre.

3.	 La transformació des de la situació 
alimentària actual fins a l’adopció 
de dietes saludables i sistemes 
alimentaris ambientalment soste-
nibles són imprescindibles si es vol 
avançar en els Objectius de Des-

envolupament Sostenible de les 
Nacions Unides i l’Acord de París.

4.	 Per avançar cap a una dieta salu-
dable és imprescindible que tota 
la població tingui una ingesta 
calòrica adequada, amb una major 
quantitat i diversitat d’aliments 
d’origen vegetal, reduir al màxim 
els aliments d’origen animal i els 
greixos saturats, així com la de 
grans refinats, els aliments alta-
ment processats i sucres afegits.

5.	 La transformació a dietes saluda-
bles per a l’any 2050 requerirà can-
vis substancials en la dieta, inclosa 
una reducció de més del 50% en 
el consum global d’aliments poc 

Eat Foundation©Ayano Hisa
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Delicioses galetes gruixudes i cruixents, originals en textura i sabor.
Elaborades amb oli de gira-sol i cereals integrals selectes.
Una gustosa i saludable font de fi bra, ideals per prendre a qualsevol 
hora del dia. Envasades en format de tub, pràctic i econòmic.
Disponibles en dues apetitoses varietats:
De blat integral amb llavors de chia-lli i un toc de gingebre, 
de lleuger sabor anisat.
També de blat espelta integral amb un suau sabor de llimona i 
un equilibrat gust a gingebre.
Prova-les, t’encantaran!

biocop.es

Noves galetes
Alt contingut 

en Fibra

Suau sabor 

a llimona i 

Gingebre

http://www.biocop.es/
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MEDI AMBIENT

drgoerg.com 
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EXPERIMENTA EL SABOR DE ASIA: 
La base de cada uno de los aceites condimentados bio es el original, clásico e inconfun-
dible aceite de coco virgen extra bio premium Dr. Goerg , ahora condimentado con 
especias premium de gran calidad para convertir cada plato en una explosión de sabor.

Aceites de      
coco virgen premium    
sazonados bio  

Visítanos en: drgoerg.com

DRG-191020-Anz-BIO-ECO-ACTUAL-Spanisch-halbeSeite-253x160mm-lyt-NZ-Wuerzoele-DU-02-05-2019.indd   1 02.05.19   13:21

Alimentació

saludables, com la carn vermella i 
el sucre, i un augment del consum 
d’aliments saludables, com els 
fruits secs, més del 100%.

6.	 La Transformació Alimentària que 
es proposa en aquest informe pot 
beneficiar substancialment la salut 
humana, evitant aproximadament 
entre 10,8 i 11,6 milions de morts 
per any en el conjunt del planeta.

7.	 La producció d’aliments causa 
grans riscos ambientals a nivell 
mundial. Per tant, la produc-
ció sostenible d’aliments per a 
aproximadament 10.000 milions 
de persones no ha d’usar terra 
addicional, salvaguardar la bio-
diversitat existent, reduir el con-
sum d’aigua i administrar l’aigua 
de manera responsable, reduir 
substancialment la contaminació 
de nitrogen i fòsfor, produir zero 
emissions de diòxid de carboni i 
no causar més emissions ni de 
metà ni òxid nitrós.

8.	 La transformació a la producció 
sostenible d’aliments per al 2050 

requerirà almenys una reducció 
del 75% de les pèrdues de rendi-
ment, així com una redistribució 
global de l’ús de fertilitzants 
amb nitrogen i fòsfor. Els agri-
cultors han d’adoptar pràctiques 
de gestió de la terra que limitin 
l’impacte de la seva activitat en 
el canvi climàtic.

9.	 Els objectius científics per a les 
dietes saludables dels sistemes 
alimentaris sostenibles estan en-
trellaçats amb tots els Objectius 
de Desenvolupament Sostenible 
de l’ONU; inclosos els que tenen 
relació amb la gestió de l’aigua, 
el clima, el sòl, els oceans i la 
biodiversitat.

10.	Aconseguir dietes saludables de 
sistemes alimentaris sostenibles 
per a tots requerirà canvis subs-
tancials cap a patrons dietètics 
saludables, grans reduccions en 
pèrdues i malbaratament d’ali-
ments, i millores importants en 
les pràctiques de producció d’ali-
ments. Aquest objectiu universal 
per a tots els éssers humans és a 
l’abast, però requerirà l’adopció 
d’objectius científics per part de 
tots els sectors per estimular una 
sèrie d’accions d’individus i orga-
nitzacions que treballen en tots 
els sectors i en totes les escales.n

Eat Foundation©Linus Sundahl-Djerf

La Transformació 
Alimentària que 
es proposa en 
aquest informe 
pot beneficiar 
substancialment la 
salut humana

https://www.drgoerg.com/
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El món està en una situació decisiva; 
els efectes del canvi climàtic provo-
quen la pèrdua de milions d’hectà-
rees de terra productiva cada any. 
Les dones treballen per produir el 
60-80% dels aliments del món, però, 
el nombre de dones que viuen per 
sota del llindar de pobresa ha aug-
mentat en un 50% des de la dècada 
de 1970. Al voltant de 168 milions 
de nens i nenes a tot el món estan 
involucrats en el treball infantil. 
És un fet que el canvi climàtic està 
afectant la nostra productivitat. 
Molts d’aquests problemes estan 
interconnectats, la pobresa no es 
pot resoldre fins que es resolgui la 
desigualtat; el desenvolupament de-
senfrenat agreuja el canvi climàtic; 
qualsevol aproximació a l’eradica-
ció del treball forçós ha d’abordar 
els mitjans de vida sostenibles de 
les cadenes de producció; i la manca 
d’igualtat de drets per a les dones in-
hibeix el progrés en tots els àmbits.

Impulsar un comerç més just 
per combatre els problemes 
globals

Hem de fomentar una nova actitud 
amb el planeta; això implica gene-
rar entorns més sostenibles, donant 
rellevància a l’educació mediam-
biental, tenint cura del planeta, 
generant consciència dels nostres 
actes i consumint de forma respon-
sable. El Comerç Just és una realitat 
que canvia vides i contribueix a 
significatius avenços i millores per 
combatre els problemes globals. Si 
volem tancar les bretxes que exis-
teixen a la societat hem d’impulsar 
un comerç més just i tenir com a 
prioritat fonamental a les persones 
i al planeta.

Personalment considero que els 
Objectius de Desenvolupament 
Sostenible estan generant un impor-
tant desenvolupament i una crida a 

l’acció col·lectiva 
que ens dirigeix ​​
cap a unes aspira-
cions mundials de 
tots i per a tots. 
El nostre objectiu 
fonamental és fer 
de Fairtrade una 
important eina 
perquè aquests 
compromisos glo-
bals es compleixin 
i aconseguir una 
societat més soste-
nible, amb major 
responsabilitat i 
cura del medi am-
bient i el nostre 
entorn.

Un dels princi-
pis del Comerç 
Just és el res-
pecte al medi 
ambient

El Dia Mundial del Medi Ambient que se 
celebra el cinc de juny insta governs, 
comunitats i persones a tot el món 
a unir-nos per explorar solucions a 
través d’energies renovables i d’una 
economia sostenible. Canviant el co-
merç a un sistema just i sostenible 
es canvien vides i es camina cap a 
aquesta necessària transformació 
social que tant anhelem.n

Un comerç que beneficia les 
persones i al planeta

HABITATGE  ANTI-HUMITAT
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Els Objectius de 
Desenvolupament 
Sostenible estan 
generant un important 
desenvolupament 
i una crida a l’acció 
col·lectiva

Comerç Just Paula Mª Pérez Blanco, Responsable Comunicació Fairtrade Ibèrica. Periodista Especialitzada 
en Periodisme Cultural | @sellofairtrade | www.sellocomerciojusto.org

https://sellocomerciojusto.org/es/
http://biodry.es/
https://www.especiascrespi.com/
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Helena Escoda Casas,
Llicenciada en Història (UAB), helenaescodacasas@gmail.com
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El cànem, conegut popularment 
com marihuana (Cannabis sativa), és 
una espècie vegetal herbàcia relativa 
a la família Cannabaceae, originària 
de les valls de l’Himàlaia. Constitueix 
una espècie molt variable amb diverses 
subespècies dioiques, el que vol dir que 
hi ha exemplars mascle i exemplars 
femella. Es pot consumir en infusions, 
en menjars o es pot fumar, però fumar 
no és recomanable per a la salut.

La història del seu cultiu es remunta 
a temps immemorials. Gràcies als seus 
nombrosos usos i propietats, es pot 
utilitzar com a aliment, com fibra tèxtil 
i, per descomptat, com psicotròpic 
(agent químic que actua sobre el siste-
ma nerviós central, la qual cosa porta 
com a conseqüència canvis temporals 
en la percepció, ànim, humor, estat de 
consciència i comportament). També 
ha estat utilitzada com a eina mística i 
espiritual. En l’herbari Pen Ts’ao Ching 
apareixen esmentades les seves propie-
tats psicotròpiques. 

Se sol anomenar cànem a les varie-
tats amb baix contingut en THC i ma-

rihuana a les varietats que contenen 
un percentatge significatiu de THC. 
El THC o tetrahidrocannabinol és el 
component psicoactiu naturalment 
present a la planta, el qual causa 
l’alteració de la percepció i modifi-
cació de l’estat d’ànim, sol millorar 
l’humor, augmenta la sensació de 
gana i fins i tot pot causar eufòria. Els 
cabdells, que són les inflorescències 
no fecundades dels peus femenins, 
són la part de la planta que acumula 
cannabinoides en major proporció. 
El cànem que trobem comercialitzat 
en els herbolaris (llavors o proteïna 
aïllada), per normativa internacional, 
ha de tenir menys de l’1% de THC.

Recentment, un important biaix del 
sector mèdic s’ha mostrat favorable a 
legalitzar el cànnabis per a usos tera-
pèutics sempre que sigui sota control 
mèdic. Els cannabinoides proporcionen 
una reducció significativa del malestar 
en els casos de dolor crònic, eficàcia 
per reduir la pressió intraocular en els 
malalts de glaucoma i és un excel·lent 
remei pal·liatiu anti-nàusees per tractar 
els terribles efectes secundaris de la 

quimioteràpia. L’oli de les seves llavors 
es pot usar per a un massatge anti-do-
lor i com a aliment saludable, ja que és 
una de les millors fonts de proteïnes i 
àcids grassos omega 3 i 6. La proteïna 
de cànem aporta una gran quantitat 
de minerals i afavoreix el rendiment 
esportiu. 

No obstant això, cal fer un bon ús 

del cànnabis, ja que no hauríem d’obli-
dar que fumar cànnabis de manera 
habitual està associat amb episodis de 
bronquitis i amb problemes respirato-
ris com la tos crònica i la producció de 
flegma. També augmenta les probabili-
tats de desencadenar trastorns de salut 
mental, com depressió i esquizofrènia, 
raó per la qual el seu consum és tan 
controvertit.n

Cànem, varietats, propietats  i usos

123rf Limited©Algirdas Gelazius
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https://www.int-salim.com/
http://nativeorganics.eu/
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Oriol Urrutia,
Co-Editor, comunicacion@bioecoactual.com

És un moment de creixent pro-
fessionalització del sector ecològic 
a Espanya, què aporta la nova 
imatge corporativa de Eco-Salim i 
Nadolç?

La nova imatge corporativa és un 
rellançament per a la marca. Aprofi-
tant el bagatge que ens donen els 25 
anys que portem en el mercat volem 

posar èmfasi en trans-
metre més i millor 
la nostra identitat 
basada en la quali-
tat, la tradició i la 
cultura ecològica.

Volem que els 
nostres clients i con-
sumidors sàpiguen qui 
som, què fem i quins són 
els nostres valors. En aquest 
sentit, millorar la nostra visibilitat 
en el punt de venda és una prioritat. 
Sabem que l’etiqueta és de vital im-
portància per als nostres consumi-
dors i per això volem reduir la seva 
complexitat facilitant-ne la lectura i 
jerarquitzant bé el missatge: garantia 
eco, informació nutricional, proce-
dència... etc.

Quins són els vostres objectius i 
motivacions?

El nostre objectiu és ser una marca 
nacional de referència i ampliar la 
nostra presència en el mercat euro-
peu.

En relació als productes, amplia-
rem l’assortiment en productes sense 
gluten, sense sucres afegits i plats 
preparats. A la nostra divisió de lactis 
apostem per augmentar la gamma de 
postres vegetals sense lactosa i aptes 
per vegans. També ens hem proposat 

el desenvolupament 
d’envasos més soste-

nibles.

Com a empresa, 
ens motiva especi-
alment promoure 

una organització 
més sostenible en re-

lació amb l’entorn físic 
i social. Des de col·laborar 

estretament amb agricultors 
i ramaders locals fins a incorporar al 
nostre equip persones amb dificultats 
d’inserció laboral.

Cap a on va el sector ecològic 
espanyol?

Sabem que el sector BIO és una ten-
dència i no una moda: el creixement en 
aquests darrers anys és inqüestionable.

La gran distribució ha irromput 
amb força en el mercat i el teixit 
minorista especialitzat està en un 
procés de transformació. Les grans 
cadenes aposten per ampliar el seu 
assortiment ecològic i integrar-lo en 
els lineals de convencional. També 
estan incorporant l’ecològic en les 
seves marques de distribució: això 
suposa un avantatge per al consumi-
dor ja que permet l’accés a un major 
públic. Això acabarà comportant una 
major sensibilització cap a aquests 
productes per part de tot tipus de 

consumidors. D’altra banda, el mer-
cat s’està segmentant, el que ens 
indica que també va madurant.

Quina és la diferència més no-
table que veus entre el mercat de 
cosmètica bio i el d’alimentació?

La relació entre alimentació i salut 
(o falta d’ella) és més estreta que en 
la cosmètica. “Som el que mengem” i 
cada dia mengem diverses vegades ...

Professionalment és un mercat 
molt més ampli.

Consumeixes ecològic en el teu 
dia a dia personal? ¿Quin producte 
és sempre un must bio a casa?

Consumeixo molt producte eco-
lògic. En alimentació els canvis en 
productes bàsics el vaig començar a re-
alitzar fa molts anys; llet, ous, sucre de 
canya, quinoa, arròs, oli, cafè... Des de 
llavors, no paro d’incorporar productes 
bio a la cistella de la compra. També en 
productes de cosmètica o per a la llar.

El meu must bio per excel·lència 
és el pa. Sóc molt “panera” i fan 
de l’obrador de Veritas, el controlo 
molt per no tenir trencaments d’es-
toc, he, he. Tampoc pot faltar a casa 
cafè en gra 100% aràbiga: m’agrada 
moldre’l en un molinet de ceràmica 
al moment. n

Entrevista a Cristina Massanet,
“Com a empresa, ens motiva especialment promoure una organització 
més sostenible en relació amb l’entorn físic i social.”

Cristina Massanet va néixer a 
Madrid fa 44 anys. És llicenciada 
en economia per la Universitat 
de Barcelona. Actualment és la 
directora de màrqueting i vendes 
del Grup Salut i Imaginació amb 
les marques ecològiques d’ali-
mentació ECO-SALIM en secs i 
BIONADOLÇ en derivats lactis.
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https://www.liquats.com/gama/monsoy-es/
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Ecològic i natural: el mercat de referència a Itàlia és a Bolonya.

FETS I XIFRES 
• 2019: 31a edició, 5 sales i 52.000 metres quadrats d’espai d’exposició 
• 2018: 820 expositors, 35.000 visitants, 950 nous productes

TRES SECTORS, UN GRAN ESDEVENIMENT PER ESTABLIR XARXES I FER NEGOCIS 
• SANA Food per a un espai d’exposició professional, reservat per a empreses 
   del sector d’aliments ecològics 
• SANA Care & Beauty, sector de referència per a fabricants de cosmètics, 
   productes naturals i ecològics per a la cura del cos i suplements 
• SANA Market: gran àrea de mercat per provar i comprar aliments ecològics i naturals, 
   així com tot el que es necessita per viure de forma sostenible

MOLT MÉS QUE UN ESDEVENIMENT D’EXHIBICIÓ 
• Trobada de la comunitat i sector BIO i Natural 
• Visibilitat i oportunitat de posicionament 
• PR i visibilitat externa 
• Contactes amb grups d’interès i associacions

BolognaFiere 
6-9 September 2019 
www.sana.it

31st international exhibition of organic and natural products

an event by in collaboration withwith the patronage of

FIRES

http://sana.it
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IFOAM ORGANICS INTERNATIONAL Konrad Hauptfleisch,
Cap de Desenvolupament de Capacitats, IFOAM - Organics International

PARIS 2019

SALON INTERNATIONAL
DES PRODUITS BIOLOGIQUES

20-21-22 octobre 2019 / Paris Nord Villepinte
UN SALON DE ORGANISÉ PAR www.natexpo.com

Bio-Tendances
Ici naissent les

de demain

20-21-22 OCT. 2019/PARIS

FIRA INTERNACIONAL DE 
PRODUCTES ECOLÒGICS

6  ÀREES

•  Alimentació ecològica

•  Complements alimentaris

•  Cosmètica i higiene

•  Ingredients i matèries primeres

•  Productes per a casa i serveis

•   Serveis i equipament per a la venda 
al per menor

Natexbio Forum, Organic Trends Forum, 
Retail Expert...
Parti cipa en xerrades exclusives sobre el
Mercat ecològic i el seu potencial

10 ÀREES ESPECIALS PER A 
CARACTERÍSTIQUES, FORMACIÓ I 
CONTINGUTS ESPECÍFICS

MÉS DE
1 000EXPOSITORS

20-21-22 oct. 2019 / Paris Nord Villepinte - France

UNA FIRA DE ORGANITZADA PERwww.natexpo.com 

M
ÉS INFORM

ACIÓ i 

ACREDITACIÓ GRATUÏTA

a www.natexpo.com
 

•  Premis Natexpo

•  Exposició de nous 
productes

•  La incubadora 
ecològica

•  El laboratori

DESCOBREIX LES ÚLTIMES TENDÈNCIES BIO

On tot comença

FIRES

BO-Q Alimentación Natural
Tel. 93 174 00 65 • www.bo-q.com

Distribució a
Catalunya i Andorra

COPOS DE AVENA

SIN GLUTEN

AGRICULTURA NO UE

Fuente de proteína y alto contenido en fibra

Proporciona energía a largo plazo

Ideal para deportistas

Facilita la absorción del magnesio y el calcio

Saciante en dietas adelgazantes

NUEVO

11% - Fibra

14% - Proteínas

3,30% de betaglucanos

*El efecto beneficioso se obtiene con una ingesta 
diaria de 3g de Betaglucano de avena.

 Contribuyen a mantener niveles normales 
de colesterol sanguíneo*  

SIN GLUTEN
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Construint ponts i actuant

A principis del segle XX, els pio-
ners orgànics van establir les bases 
per a una agricultura ecològica 
moderna. Els actors orgànics actuals 
comparteixen la seva mateixa visió 
per un món més just, més saludable 
i més sostenible, però de vegades no 
tenen habilitats, coneixements i acti-
tuds per contribuir eficaçment al des-
envolupament orgànic. Per fer front a 
les necessitats de formació orgànica, 
IFOAM - Organics International va 
establir l’Organic Academy el 2012.

Des de la seva fundació, fa set 
anys, l’Organic Academy treballa per 
donar suport als líders actuals i futurs 
del sector ecològic, des de científics i 
investigadors a certificadors i produc-
tors, a través de plataformes i progra-
mes de formació efectius i integrals. 
La formació a l’Organic Academy  
està construïda de manera específica 
i adopta un enfocament inclusiu per 
garantir un equilibri entre el con-
tingut teòric i la participació activa. 

IFOAM - Organics International ofe-
reix actualment tres tipus diferents 
de cursos de formació per atendre les 
diverses necessitats de participants i 
organitzacions.

El curs de lideratge orgànic 
(OLC)

Amb el llançament del primer 
curs de lideratge orgànic (OLC) al 
sud d’Àsia el 2012, la formació i el 
desenvolupament de capacitats han 
tingut la seva seu a l’Organic Aca-
demy des de fa set anys. L’OLC és el 
programa d’ensenyament estrella 
d’IFOAM - Organics International. 
És un curs en profunditat destinat 
a involucrar els participants en se-
minaris mensuals i sessions presen-
cials a l’aula. En total, el curs ofereix 
150 hores de formació formades per 
dues sessions residencials de 16 dies 
i 10 seminaris mensuals. L’OLC co-
breix una àmplia gamma de temes: 
des dels sistemes de garantia orgàni-
ca i les teories de gestió i habilitats 
de lideratge fins a la promoció i la 

formulació de polítiques, la produc-
ció agrícola orgànica i el processa-
ment, el comerç i el consum. Un cop 
superats els cursos, els participants 
obtindran un certificat d’assoliment 
i accediran a una creixent xarxa d’ 
antics alumnes.

“El major benefici d’apuntar-se 
al curs de lideratge de l’Organic 
Academy és la xarxa a la qual estaràs 
connectat, no només durant la for-
mació, sinó també per a la resta de la 
teva carrera al món orgànic. Aquest 
creixent grup de companys ja té un 
impacte en el món de l’Agricultura 

Orgànica, i podeu formar-ne part 
amb orgull!”

L’OLC es celebra arreu del món 
en diversos llocs i idiomes. Actual-
ment, el nostre equip de formadors 
pot lliurar el nostre currículum en 
anglès, francès, portuguès i espan-
yol. Es preveuen cursos en idiomes 
addicionals, probablement alemany, 
mandarí i rus. Per obtenir més in-
formació sobre l’OLC en conjunt i 
per saber com podeu participar en 
un dels seus propers cursos, visiteu 
la secció What We Do del lloc web 
d’IFOAM - Organics International.

L’Organic Academy: Cultivant Capacitació

https://natexpo.com/
http://www.bo-q.com/
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IFOAM ORGANICS INTERNATIONAL

Descobreix les nostres receptes i la gamma de productes a: www.biogra.eco
tel. +34 93 713 23 24  ·  hola@biogra.eco

¡Delicioses, saludables
i ecològiques, com sempre!

NOVETATS EN 
PROTEÏNA VEGETAL

Feta al forn. No prefregida.
Deliciosa alternativa vegetal rica en proteïnes amb xampinyons i shiitake

Producte fresc sense pasteurització ni esterilització

Deliciosa i ideal per a públic infantil. Amb formatge Denominació d'Origen Protegida parmesà.
Sense soja, sense blat i amb base cereal

Producte fresc sense pasteurització ni esterilització

Combinació perfecta per a una alimentació sana i saludable
Sense soja, sense blat i amb base cereal

ALIMENTACIÓ

Curs de Fonaments Orgànics 
(OFC)

L’Organic Foundation Course ofe-
reix als seus participants un espai per 
aprendre i desenvolupar estratègies in-
novadores i xarxes fortes. El programa 
de formació de cinc dies és adequat per 
a actors presents i futurs del sector de 
l’agricultura orgànica i sostenible que 
busquen un curs intensiu centrat en la 
pràctica. Cada vegada és més atractiu 
per a les organitzacions i s’ha realit-
zat en col·laboració amb institucions 

reconegudes com l’Asian Productivity 
Organization, la Austrian Development 
Agency i les agències de les Nacions 
Unides com UN Environment i la FAO. 
Durant els darrers dos anys, més de 120 
participants han assistit a l’OFC a cinc 
països: Bangladesh, Xina, Japó, Corea 
i Mongòlia. OFC ofereix als seus parti-
cipants molts avantatges, incloent una 
visió general completa de la cadena de 
valor orgànic, una comprensió més 
profunda dels principis de l’agricultura 

orgànica i un accés instantani a una 
xarxa de companys de pensament si-
milar inspirats en el desenvolupament 
orgànic.

Programes de formació a mida

Durant els darrers sis anys, l’Or-
ganic Academy també ha desenvo-
lupat cursos de formació segons les 
necessitats específiques d’un ampli 
ventall de clients. Aquests entrena-

ments a mida varien des de programes 
d’entrenament extensos amb dues o 
més sessions residencials i seminaris 
mensuals similars al Curs de Lideratge 
Orgànic, a entrenaments estàndards 
d’un dia més semblants als lliurats en 
conferències i tallers. IFOAM - Orga-
nics International ofereix actualment 
entrenaments a mida per al projecte 
Nutrition in Mountain Agro-ecosys-
tems, així com Organic Academy for 
Extension Agents de l’Organització de 
desenvolupament rural de la Repúbli-
ca de Corea, que busquen potenciar els 
proveïdors de serveis rurals i desenvo-
lupar la capacitat d’ Agents d’extensió 
Coreans, respectivament. 

Com apuntar-se

IFOAM - Organics International 
us convida a unir-vos a la seva àm-
plia xarxa per ampliar la vostra ex-
periència orgànica. La participació 
està oberta a residents de tots els 
continents. Per a més informació, 
poseu-vos en contacte amb el res-
ponsable de Desenvolupament de 
Capacitats de IFOAM - Organics In-
ternational, Konrad Hauptfleisch, a 
academy@ifoam.org. n

IFOAM - Organics 
International ofereix 

actualment tres 
tipus diferents de 

cursos de formació 
per atendre les 

diverses necessitats 
de participants i 

organitzacions

https://biogra.eco/
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MOVIMENT BIO Eduardo Cuoco, Director d’IFOAM EU 
www.ifoam-eu.org | info@ifoam-eu.org

Creixement del moviment 
orgànic

La història del moviment orgànic 
comença a principis del segle XX. Des-
prés de la preocupació creixent sobre 
un tipus d’agricultura que utilitza 
cada vegada més fertilitzants i pesti-
cides sintètics, els agricultors de tot el 
món es van reunir en diverses associ-
acions. En aquest període “els pioners 
visionaris van veure les connexions entre 
la nostra manera de viure, l’aliment que 
mengem, la manera de produir aquest ali-
ment, la nostra salut i la salut del planeta”. 
Aquesta fase és el que ara anomenem 
“Organic 1.0”.

Als anys setanta es va convertir en 
un moviment més global i coordinat i 
es va establir. És durant aquest temps 
que “Organic 1.0” es va convertir en 
“Organic 2.0”. Les organitzacions van 
començar a desenvolupar estàndards 

de producció i processament i siste-
mes de certificació acompanyants. 
Una de les organitzacions que es van 
desenvolupar durant aquest període 
va ser IFOAM - Organics Internatio-
nal. Fins avui, és l’única organització 
global del món orgànic. Al seu centre 
es troben els principis del moviment 
orgànic: salut, ecologia, equitat i cura.

La fase actual de desenvolupa-
ment «Organic 3.0» va començar el 
2015. Cobreix un conjunt d’estratè-
gies que permeten una àmplia cap-
tació de sistemes i mercats agrícoles 
realment sostenibles basats en prin-
cipis orgànics. Aquestes estratègies 
se centren en el moviment per seguir 
sent una cultura de la innovació mit-
jançant la millora progressiva cap a 
les millors pràctiques, la integritat 
transparent, la col·laboració inclusi-
va, els sistemes holístics i la fixació 
de preus reals.

Unir-se a nivell europeu

El moviment orgànic es va desenvo-
lupar gràcies a un ventall de persones 
i organitzacions. Des d’agricultors i 
organitzacions agrícoles fins a produc-
tors, des de comerciants a minoristes, 
d’investigadors fins a organitzacions 
no governamentals (Onegés) i auto-
ritats públiques a tots els nivells. La 
implicació dels grups d’intervenció 
ha estat i continua sent inestimable. 
Aquesta àmplia gamma d’actors apor-
ta junts experiència i coneixements 
pràctics i permet desenvolupar princi-
pis comuns per a l’orgànic.

A la Unió Europea, es dedica una 
quantitat substancial del pressupost a 
l’agricultura (del 71% del pressupost de 
la UE el 1984 al 39% el 2013). A través 
de la Política Agrícola Comuna (PAC), 
cada país pot triar si subvenciona la 
producció agrícola a nivell de granja o 

regional des de 1962. Al llarg dels anys 
s’han produït diverses reformes de la 
PAC. La renovació de la PAC a principis 
dels 80 va suposar una fita important 
en la història del moviment orgànic. 
Per tal d’assegurar que l’orgànic juga 
un paper en la nova PAC, IFOAM - 
Organics International va instar la 
Comissió Europea a reconèixer ofici-
alment l’agricultura ecològica. Gràcies 
a aquests esforços, Europa va rebre el 
seu primer Reglament orgànic el 1991, 
que va donar lloc a la formació del 
grup informal de la UE IFOAM a Praga 
i al seu llançament oficial amb l’ober-
tura d’una oficina a Brussel·les el 2003. 
A través de la seva oficina a Brussel·les 
i les seves bones relacions amb els 
responsables polítics, organitzacions 
no governamentals amb idees afins i 
altres actors, IFOAM UE té una influ-
ència significativa en les decisions de 
les institucions de la UE sobre el sector 
alimentari i agrícola europeu.

IFOAM EU: Lluitant per l’adopció de sistemes 
ecològics, socials i econòmics a Europa basats 
en principis orgànics

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

Preparats, llestos...Nyam¡

Soia, espelta i 
pa ratllat amb 
cereals  

Rics en 
proteïnes 
vegetals

Per menjar 
calent

De tofu i 
verdures

www.sojade-bio.es
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MOVIMENT BIO

L’orgànic a Europa

La rellevància de la 
representació europea del 
moviment orgànic mai 
no ha estat més gran. Al 
llarg de les últimes tres 
dècades, l’agricultura i els 
aliments ecològics han 
anat creixent any rere any 
a Europa i continuen fent-
ho. El 2017, la superfície 
total sota gestió orgànica 
a la UE va ser de 14,5 mili-
ons d’hectàrees enfront de 
11,4 milions d’hectàrees 
el 2012. Això va de la mà 
d’un important creixe-
ment del mercat minoris-
ta orgànic de la UE, que 
va passar de 22.000 milions d’euros al 
2012 a 37.000 milions d’euros el 2017. 
Actualment, hi ha 460.000 agricultors 
ecològics a la UE, que representen un 
augment del 70% des del 2007.

La visió del moviment orgànic

Com a organització europea per 
a l’alimentació i l’agricultura eco-
lògiques, IFOAM EU  és el principal 

defensor del moviment orgànic a la 
Unió Europea i als països membres de 
l’Associació Europea de Lliure Comerç 
(EFTA). IFOAM EU compta amb més de 
200 membres en 34 països, incloses 
associacions d’agricultura ecològica, 
processadors d’aliments, minoristes, 
majoristes, assessors, investigadors i 
organismes de certificació.

Per assegurar-se que tot el sector 

se sent ben representat 
i te un objectiu clar per 
treballar, IFOAM EU va ini-
ciar un procés de visió par-
ticipativa el 2013. Aquest 
procés liderarà el canvi en 
els aliments i l’agricultura 
a Europa dins d’Organic 
3.0. A partir d’una àmplia 
consulta amb els mem-
bres, IFOAM EU va expo-
sar el que el moviment 
orgànic vol assolir el 2030 
i va desenvolupar una es-
tratègia.

El 2030, el moviment 
orgànic vol un sistema agrí-
cola just, respectuós amb el 
medi ambient, saludable i 

solidari a tot Europa, que cobreixi tres 
pilars:

1.	 Organic on every table  Organic 
a cada taula

2.	 Improve – Inspire – Deliver  
Millorar - Inspirar - Lliurar

3.	 Fair play – Fair pay  Comerç 
just - Salari just

Per fer realitat aquests objectius, 
IFOAM EU representa activament els 
seus membres quant a diversos temes, 
com el reglament orgànic i la reforma 
de la PAC. IFOAM EU  creu en i treballa 
per una PAC que premiï als agricultors 
que preserven els nostres recursos na-
turals i contribueixen als béns públics.

A més, el moviment orgànic ha 
estat i continua sent molt actiu en la 
protecció del sector agroalimentari 
i orgànic contra els transgènics i en 
mantenir Europa lliure d’Organismes 
Genèticament Modificats(OGM). IFO-
AM EU aposta per la regulació efectiva 
de les noves tècniques d’enginyeria 
genètica, com ara l’edició de gens, 
que permeti als operadors excloure 
els OGM de la seva producció.

Per obtenir més informació sobre 
la visió del moviment orgànic euro-
peu el 2030, visiteu euorganic2030.
bio i consulteu algunes de les grans 
iniciatives que ja estan transformant 
els aliments i l’agricultura a Europa. 
Si coneixeu una iniciativa que ja 
transforma els aliments i l’agricultu-
ra a Europa, no dubteu a enviar-la a 
eurorganic2030.bio!. n

4 tipus de pebrots picants - amb o sense cremós formatge
T’agrada el menjar picant? Necessites un snack picant?
4 deliciosos snacks o condiments per, literalment,
elaborar qualsevol deliciós plat:
1. Pebrots verds picants (vegans)
2. Pebrots vermells picants (vegans)
3. Pebrots verds picants farcits amb cremós formatge.
4. Pebrots vermells picants farcits amb cremós formatge.

Ets Vegano? Així pots preparar un deliciós farcit
per als teus pebrots.
Remulla 50 g d’anacards (sense torrar i sense 
sal) en aigua durant tota la nit. Retira l’aigua.
Mol els anacards en una liquadora fins que 
tinguin una suau consistència. Afegeix-los-hi 
1 cullerada de suc de llimona, 1 culleradeta de 
ceba en pols i una mica de sal.

bio•organic

terrasana.com

Vols més receptes amb pebrots? Consulta la nostra pàgina web o segueix-nos a Instagram!

PEBROTS PICANTS FARCITS

DE FORMATGE DE CABRA I D OVELLA

CALENT I PICANT!

bio•organic

TAMbe
PEBROTS VERDS

FARCITS!

, 

,
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EL MÓN DE LES LLAVORS

El caos legal segueix prevalent a 
l’Oficina Europea de Patents (EPO). 
Seguint els textos legals pertinents 
(la Convenció Europea de Patents de 
l’EPO i la Directiva sobre Biotecnologia 
de la UE 98/44), les plantes i els animals 
de reproducció convencionals, és a dir, 
no derivats de l’enginyeria genètica, 
haurien d’excloure’s de la patentabi-
litat. El juny de 2017, sota la pressió 
de la Comissió de la UE, el Consell 
d’Administració, que inclou 38 estats 
contractants, va reforçar l’afirmació 
que no s’haurien de patentar plantes i 
animals convencionals. Però la decisió 
era legalment plena de llacunes i va ser 
invalidada el desembre de 2018 per la 
junta d’ apel·lació de l’EPO. Per tant, es 
tem que les patents de cria convencio-
nals es donin en un nombre molt més 
gran en el futur. Només el 2018, l’EPO 
va concedir al voltant d’una dotzena 
de patents de melons, cogombres, ce-
bes i altres verdures que es conreaven 
convencionalment. 

És per això que No Patents On 
Seeds! va liderar desenes d’organitza-
cions a protestar davant l’EPO a Munic 
el 27 de març de 2019, quan el Consell 
d’Administració de l’EPO es va reunir 
per discutir la patentabilitat de les 
plantes. Els manifestants van criticar no 
només la pràctica de patents de l’EPO, 
sinó també els problemes estructurals. 
“L’EPO està totalment estructurada per 
servir els interessos dels advocats de la 
indústria i de les patents. Els interessos 
d’un públic més ampli s’ignoren en la 
seva majoria”, diu Johanna Eckhardt de 
No Patents On Seeds! “Mitjançant la 
introducció de més llacunes, la decisió 
política i les prohibicions legals són 
eludides. Si el Consell d’Administració 
no aconsegueix aplicar eficaçment les 
prohibicions existents, cal modificar la 
pròpia llei”.

Com a resultat, el President de l’EPO 
va suspendre alguns procediments al 
març del 2019, però sembla que aquesta 

directiva no afecta de cap manera tots 
els casos rellevants. Al mateix temps, 
el president de l’EPO va apel·lar al seu 
màxim òrgan judicial, l’anomenada En-
larged Board of Appeal (Junta d’Apel·la-
ció Ampliada), i va formular preguntes 
per a la seva decisió. No se sap en abso-
lut quan i com la Junta es pronunciarà 
sobre aquest tema. No Patents On 
Seeds! demana als polítics responsabi-
litat i la modificació de la llei, si cal. En 
el futur, hauria de ser impossible que es 

concedissin patents a plantes i animals 
convencionals. 

Però, de moment, l’EPO està con-
cedint patents a les plantes de cria 
convencional, com ara els tomàquets, 
el bròquil, la soja, l’enciam, els melons, 
el pebrot o l’ordi. A principis del 2019, 
l’organització va presentar una oposició 
contra una patent d’una reproducció 
convencional: es va concedir a l’holan-
desa Rijk Zwaan Zaadteelt una patent 

No a les patents sobre llavors!
El caos legal sobre la patentabilitat de plantes i animals continua. 
S’ha concedit patent sobre salmó: recolzem l’oposició!

Foto cedida por Johanna Eckhardt

Johanna Eckhardt,
Coordinadora Junior, No Patents On Seeds! - johanna.eckhardt@no-patents-on-seeds.org

Depura de veritat 
el teu cos

   Depuratiu de Triple Acció*

* Amb Bedoll, que afavoreix els processos de detoxificació i facilita la digestió.
  Amb Desmodium, que afavoreix la funció hepàtica.

• Depurativa
• Hepàtica
• Digestiva

Segueix-nos a

www.dietisa.com

COMPLEMENTS ALIMENTARIS

https://www.dietisa.com
https://www.no-patents-on-seeds.org/
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sobre l’enciam que germina a una 
temperatura més alta (EP 2 966 992). A 
la patent, la companyia reclama llavors 
d’enciam, plantes i la collita d’enciams 
que creixen en un clima més calent. La 
característica, que també es coneix de 
les espècies d’enciam silvestre, és útil 
per adaptar-se al canvi climàtic en curs.

“Les patents sobre llavors poden 
posar en perill la seguretat alimentària. 
Aquestes patents poden bloquejar l’ac-
cés a la diversitat biològica que tots els 
criadors necessiten per desenvolupar 
noves i fins i tot millors varietats. Això 
és especialment problemàtic en èpo-
ques de canvi climàtic en curs”, afirma 
Christoph Then de No Patents On Seeds! 

Però no només les patents de les 
plantes són un problema. Quan el 
Consell d’Administració de l’EPO 
es reuneixi el 26 de juny de 2019, es 
presentarà una oposició contra una 
patent sobre el salmó. Es pot donar 
suport a l’oposició signant a través de 
www.no-patents-on-seeds.org.

L’EPO ha concedit una patent 
(EP1965658) per al salmó alimentat 
amb determinades plantes. El pinso es-
tava patentat, el manteniment del peix 

i la seva alimentació, el peix en si, així 
com l’oli de peix. Els peixos s’alimen-
ten de plantes convencionals o modi-
ficades genèticament. Es diu que els 
aliments derivats d’aquest salmó tenen 
un contingut més gran d’àcids grassos 
omega-3. Aquests àcids grassos sovint 
es referencien com a beneficiosos per a 
la salut. Aquesta idea no és gens nova: 
se sap, per exemple, que la llet de les 
vaques que es mantenen en pastura té 
un contingut més gran d’aquests àcids 
grassos.

La patent ja havia donat lloc a pro-
testes públiques el 2016, quan l’EPO va 
anunciar per primera vegada la con-

cessió de la patent. En aquest moment, 
l’Oficina de Patents va rebre centenars 
de cartes de protesta i l’EPO va aturar 
el procés de concessió. Però a l’octubre 
del 2018, la patent va ser concedida. A 
criteri de No Patents On Seeds! la pa-
tent infringeix la prohibició de patents 
sobre plantes i animals procedents de la 
cria convencional.

Quan els animals es converteixen en 
un invent perquè mengen certs pinsos, 
aviat es patentaran vaques i porcs, que 
es mantenen en pastura. Aquestes pa-
tents poden afectar molt directament 
l’agricultura. Aleshores, no es permetrà 
als agricultors munyir la vaca sense el 

permís del titular, ni sacrificar un porc 
ni vendre un ou de gallina.

La producció de llavors i aliments 
en general cau cada vegada més a 
mans d’una mà plena de grans corpo-
racions, que poden cobrar llicències 
o bloquejar l’accés al material de 
reproducció segons els seus interes-
sos comercials. D’aquesta manera, 
en definitiva, els fonaments de la 
nutrició podrien ser monopolitzats 
per grans gegants de llavors com 
Bayer, Syngenta o DowDuPont. No 
Patents On Seeds! també advoca per  
una major transparència. A més de la 
indústria, els representants de les or-
ganitzacions de la societat civil també 
haurien de poder participar en les 
reunions decisives del Consell d’Ad-
ministració de l’EPO en el futur. Això 
requereix una reforma fonamental de 
l’EPO i les seves estructures.

Més informació sobre la base legal, 
els casos de patents i l’informe 2019: 
http://no-patents-on-seeds.org/en

Actualitzacions a:

- twitter.com/NoPatentsOnSeed
- facebook.com/nopatentsonseed. n

Foto cedida por Johanna Eckhardt

EL MÓN DE LES LLAVORS

COSMÈTICA

https://faesfarma.com/
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Desodorantes Roll-On

24H DE FRESCOR Y 
PROTECCIÓN NATURAL

Con aceites esenciales 100% 

naturales y sin sales de aluminio 

protegen frente al mal olor sin ocluir 

los poros, manteniendo la regulación 

natural de la piel. Protección eficaz 

y natural durante 24h. Dejan una 

sensación refrescante sobre la piel.

Cuidado para 
Dientes y Encías

Sin sales de aluminio

Protegen frente al mal olor sin ocluir los poros

Secado rápido,no manchan

Piel suave durante más tiempo

PROTECCIÓN EFICAZ 24H

Weleda_1904_prensa_deos.indd   1 22/4/19   12:54

COSMÈTICA

L’ús de flors amb fins curatius 
és esmentat ja en antics escrits de 
la Xina, de filòsofs occidentals com 
Sòcrates o Plató, del metge suís del 
segle XV Paracels o en la tradició dels 
aborígens australians. No obstant 
això, el descobriment dels elixirs i la 
seva acció terapèutica tal com avui la 
coneixem, s’atribueix al metge brità-
nic, Edward Bach, que en els anys 30 
del segle passat desenvolupa i difon 
aquest sistema de curació i passa a 
ser conegut com a pare de la teràpia 
floral.

Les flors de Bach, conegudes i uti-
litzades en gairebé tot el món com 
a remeis efectius i innocus, consti-
tueixen un sistema de tractament 
natural, basat en elixirs florals, que 
s’empra per harmonitzar de manera 
holística (integral) els desequilibris 
físics, emocionals, mentals i espiri-
tuals de tots els éssers vius (siguin 
humans, animals o vegetals). La seva 
acció no es basa en el principi actiu 
fitoterapèutic de la flor o de la plan-

ta, sinó en la informació energètic-vi-
bracional. La novetat del mètode de 
Bach va ser que en lloc d’agafar ex-
tractes de flors per fer dilucions com 
en homeopatia, Bach va estudiar 
com la llum del sol del matí travessa-
va les gotes de rosada que quedaven 
en les flors, i transferia a aquestes 
gotes d’aigua, la capacitat de sanar 
d’aquestes plantes. Va col·locar les 
flors en un pot de vidre ple d’aigua 
mineral de font, i les va deixar al sol 
algunes hores, perquè els raigs de sol 
li transmetessin l’energia de les flors 
a l’aigua.

Com les altres teràpies naturals, a 
Espanya actualment no està recone-
guda ni regulada, però està integrada 
en els sistemes de salut d’altres paï-
sos d’Europa i de la resta del món. A 
Espanya, les flors de Bach es poden 
comprar sense problema, en her-
bolaris i farmàcies. Entre els països 
amb major desenvolupament en l’ús 
de la teràpia floral des de fa anys fi-
guren, entre d’altres, Alemanya, An-

glaterra, Austràlia, també Espanya, 
Estats Units, França, Nova Zelanda, 
Sud-àfrica, Suïssa... Basant-se en  les 
flors de Bach es van desenvolupar 
també altres teràpies florals dife-
rents, però amb les flors de les dife-
rents zones com la de Califòrnia, les 
essències florals Bush d’Austràlia, la 
de flors de la Mediterrània...

Cuba inclou des de 1999 el trac-
tament floral a les clíniques de me-
dicina natural dels serveis de salut 
pública. Allà, és emprat per metges, 

psicòlegs, farmacèutics, estomatò-
legs i infermeres, en tractaments 
d’hipertensió arterial, enuresi del 
nen (micció involuntària nocturna), 
asma bronquial, síndromes depres-
sius, addiccions, dolors reumàtics i 
articulars, entre altres.

Tot i que la comprensió de com 
actuen sigui difícil, l’explicació 
científica del seu funcionament co-
mença a ser corroborada per inves-
tigacions, com la del premi Nobel 
de Medicina, Luc Montagnier, que 

Les Flors de Bach.
Prendre consciència per poder-se curar

https://www.weleda.es/
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PROBIOTIL CUIDA  
TU FLORA BACTERIANA.
Si conoces la importancia de cuidar la flora intestinal y  
buscas un buen complemento a base de bacterias lácticas,  
elige Probiotil. Tienes 3 opciones diferentes, todas  
con certificado ecológico, ideales para toda la familia  
¡Pregunta en tu tienda de dietética!

¡Con certificado ecológico!

BIENESTAR GENERAL

www.phytoactif.es

INMUNIDAD

BIENESTAR INTESTINAL

¿Cuidas tu FLORA  
con probiOticos?

?

COMPLEMENTS ALIMENTARIS

diu “no només jo, sinó molts altres 
investigadors han demostrat que 
l’aigua líquida té estructures que 
poden contenir i guardar molècules 
biològiques”. A més, no cal oblidar 
que el creador dels 38 remeis florals 
que componen el sistema de Flors 
de Bach, va ser un home de ciència: 
el metge Edward Bach (1886-1936), 
cirurgià cap de traumatologia i es-
pecialitzat després en bacteriologia 
i immunologia. Va treballar durant 
anys a l’Hospital del Col·legi Univer-
sitari de Londres, en el qual investi-
gant sobre els bacteris intestinals i 
les malalties cròniques, va arribar a 
preparar 7 soques bacterianes com a 
vacunes. Però va seguir investigant 
perquè el que pensava és que la for-
ma de tractar els malalts no havia de 
ser agressiva, ni tenir efectes secun-
daris i, el més important, havia de 
ocupar-se del malalt i no de la pato-
logia. I és que darrere del sistema de 
Flors de Bach, hi ha tota una concep-
ció del món, de l’ésser humà i de la 
malaltia, que Bach recull en els seus 
escrits i que resulta imprescindible 
llegir per comprendre millor com 
desenvolupa aquest sistema. El seu 
objectiu era la recerca “d’un remei 
adequat, de naturalesa simple i no 

intrusiu, destinat a la prevenció i 
cura de les malalties cròniques”. 
Bach volia crear un sistema senzill 
i universal que pogués ser utilitzat 
per tot el món. En el seu text “Cu-
rin-se a vostès mateixos”, diu Bach 
que “la raó principal del fracàs de la 
ciència mèdica moderna és que trac-
ta els símptomes i no les causes”. 
Per a ell “la malaltia no és material 
en el seu origen” “és, en essència, 
un conflicte entre l’Ànima i la Per-
sonalitat”.

A més de trastorns com la depres-
sió, l’estrès, l’ansietat, la dificultat 
de concentració... les Flors de Bach 
ajuden a corregir patrons mentals i 
emocionals com la culpa, la ràbia, 
la gelosia, la impaciència, els 
diferents tipus de pors, la manca 
de confiança en un mateix, el 
pessimisme, la rigidesa mental, la 
intolerància, etc.

Però més enllà de la presa simpto-
màtica de flors (per exemple per pors 
paralitzants “Rock Rose”, o pors quo-
tidianes i reconegudes “Mimulus”, 
per als que no poden suportar la càr-
rega de la vida “Hornbeam”, per als 
que es culpen “Pine”, o la coneguda 

fórmula” Remei Rescat “que reuneix 
un conjunt de flors que es fan servir 
per a situacions d’emergència, acci-
dents, notícies traumàtiques, etc.), 
el veritablement sanador d’aquest 
sistema creat pel doctor Bach, és la 
possibilitat d’adquirir més consci-
ència i comprensió de l’origen del 
problema, per així poder canviar 
les pautes emocionals, mentals o de 

conducta que ens han portat a aquest 
estat negatiu. Per aquest motiu la te-
ràpia de Flors de Bach, dins de la seva 
senzillesa i innocuïtat, és sobretot 
una gran via d’autoconeixement.

Més info a: “Bach per Bach. 
Obres completes”, www.floresbach.
com,”Tipologies i Flors de Bach” Luis 
Jimenez.n

123rf Limited©nito500
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ESPAI PATROCINAT PER: 
VIRIDIAN | www.viridian-nutrition.com

COSMÈTICA

Un dels grans mals del segle XXI 
és el trastorn del son relacionat amb 
alteracions del sistema nerviós per 
estats sostinguts d’estrès, ansietat o 
nerviosisme. 

L’insomni es pot manifestar de 
diferents maneres i és freqüent que 
es combinin entre elles: dificultat 
per conciliar el son, dificultat per 
mantenir el son i/o despertar-se 
abans d’hora. En conseqüència, ens 
aixequem cansats i amb la sensació 
de no haver complit amb la funció 
reparadora del son. 

Hem de tenir en compte que 
l’eliminació de fases del son origina 
situacions de cansament i irritabilitat 
durant el dia. El pitjor que es pot fer 
és prendre estimulants per a complir 
amb les obligacions de feina o estudi 
perquè provocarà un desgast de les 
glàndules suprarenals. Per enten-
dre’s, anirem tirant de reserves i cada 
cop estarem més cansats i amb més 
dificultats de dormir a les nits, gene-
rant un estat d’esgotament màxim.

Higiene del son

Dormir és una necessitat biològica 
bàsica per al correcte funcionament 
del cos i de la ment. És molt inte-
ressant seguir unes pautes del que 
s’anomena higiene del son per afavo-
rir arribar a la nit amb la intenció de 
descansar.

Per una banda, seria ideal sopar 
dues hores abans d’anar a dormir. No 
gaire quantitat i sempre cuinat per 
no tenir una digestió pesada. Podem 
incloure aliments rics en  triptòfan 
com el sèsam, el plàtan, els ous o la 
fruita seca.

Per una altra banda, és important 
crear un ambient adequat amb llums 
tènues, evitar les pantalles després de 
sopar (mòbil, ordinador o tauletes) i 
apagar el wi-fi. 

Encara que fer esport és molt sa-
ludable, cap a la tarda-nit no és acon-
sellable fer activitats intenses perquè 
generen moltes endorfines i ens pot 
accelerar. És millor practicar alguna 
activitat més relaxant com el ioga. 
Abans de dormir també ens podem 
acostumar a fer unes respiracions 
profundes o meditació.

Per a revertir l’estrès o l’angoixa i 
així poder dormir bé és vital arribar a 
l’arrel del problema. Si ens costa iden-
tificar la causa o no la sabem abordar 
podem recórrer a teràpia per a apren-
dre a prioritzar, relativitzar i gestionar 
els problemes i les emocions.

Complements

Viridian té una composició de 
L-Teanina i Melissa (lemon balm) que us 
ajudarà a relaxar-vos si patiu estrès, an-
sietat o nerviosisme. En cas d’insomni, 

ajuda a conciliar el son i a no despertar 
a mitja nit i quedar desvetllats.

La L-Teanina és un aminoàcid ex-
tret del te verd. Pot semblar curiós 
perquè pensem que els tes són esti-
mulants, però un dels grans beneficis 
del te verd és que activa sense accele-
rar ni creant una falsa energia, com 
passa amb el cafè o altres tes. Per tant, 
és molt útil per estudiar o treballar 
perquè ens ajuda a concentrar-nos i a 
tenir la ment desperta i activa. 

Concretament, la L-Teanina és la 
responsable de contrarestar l’efecte 
estimulant que acostumen a tenir els 
tes, per les seves propietats relaxants, 

activant les ones alfa del cervell (quan 
estam desperts, però relaxats). A  més, 
augmenta la síntesis de dopamina, un 
neurotransmissor implicat en la sen-
sació de benestar.

La melissa és una planta amb 
efectes ansiolítics que potencia la re-
laxació gràcies a les seves propietats 
sedants i lleugerament hipnòtiques. 
A més també és útil per a problemes 
intestinals derivats de l’estrès, ja que 
és carminativa i antiespasmòdica 
intestinal (contraccions anormals 
que provoquen malestars digestius). 
Està indicada en  ansietat, insomni, 
taquicàrdies, així com gastritis, gasos 
i espasmes gastrointestinals. n

Pateixes insomni per estrès, ansietat 
o nerviosisme?

123rf Limited©ocusfocus
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La Cúrcuma és una planta herbà-
cia vivaç de la família de les zingi-
beràcies, originària de l’illa de Java, 
encara que estesa a altres països 
tropicals d’Àsia, d’Amèrica Central 
i de les Antilles. A l’Índia, Sri Lanka 
i altres països asiàtics la cúrcuma és 
un ingredient essencial en la cuina. 
Els rizomes són molt aromàtics, 
amb un sabor picant i amarg, i una 
fragància suau, amb notes cítriques 
i que recorden al gingebre. Els com-
postos fitoquímics presents en el seu 
rizoma ataronjat característic són 
els curcuminoides, i confereixen a 
aquesta planta importants propie-
tats medicinals.

La cúrcuma posseeix un llarg 
recorregut en la medicina tradicio-
nal (Xina, Hindú i Ayurveda). En els 
tractats de medicina ayurvèdica es 
recomana per les seves propietats 
aperitives, digestives, colerètiques i 
colagogues, protectores hepàtiques 
i antimicrobianes. Així doncs, s’ha 
recomanat per al tractament de 
diverses afeccions respiratòries, al·

lèrgiques, així com, per als trastorns 
hepàtics, el reumatisme, la diabetis, 
la mucositat, la tos i la sinusitis. En 
la medicina tradicional xinesa s’usa 
per al tractament de les malalties di-
gestives i per combatre la inflamació. 
Avui dia molts estudis confirmen 
el seu ús terapèutic tradicional. 
Recentment se li han atribuït noves 
propietats sobre la immunitat, la 
pell i en els sistemes hepàtic-biliar, 
la visió, neuronal i gastrointestinal. 
Hi ha estudis que avalen també les 
seves propietats antioxidants, anti-
microbianes i hepato-protectores. 
La capacitat antiinflamatòria de la 
curcumina, en part es deu a la capa-
citat d’inhibir la síntesi de prosta-
glandines inflamatòries en el nostre 
organisme i a la seva poderosa acció 
antioxidant.

El problema que tenen els curcumi-
noides és la seva baixa biodisponibili-
tat. Per això, cal conjugar la curcumina 
amb altres compostos, emulsionar-la 
o micro-encapsular-la, per afavorir i 
millorar la seva absorció. D’aquesta 

forma la seva biodisponibilitat i la seva 
activitat, es multiplica de forma molt 
important. S’ha demostrat també que 
la combinació amb la Piperina (pro-
cedent de l’extracte de pebre negre 
estandarditzat en aquest actiu vegetal, 
no només potencia l’absorció dels 
curcuminoides en l’epiteli intestinal, 

sinó també augmenta la vida mitjana 
de la curcumina en el plasma sangui-
ni, finalment gràcies al seu contingut 
natural en beta-cariofilé, actua també 
potenciant el benestar, reduint la 
inflamació i proporcionat efectes anal-
gèsics, que poden contribuir al control 
del dolor. n

Cúrcuma i benestar

123rf Limited©thamkc
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Els eco imprescindibles de cosmètica i cura personal

w

ALIMENTA
LA TEVA PELL
AMB STEVIA BIO

Cosmètica
Certificada
amb STEVIA
Biodinàmica

STAND A110www.steviak.com

COSMÈTICA COSMÈTICA

Loció reductora detox, de 
NaturaBIO Cosmètics

La innovadora loció reductora 
detox NaturaBIO Cosmetics 
reafirma la pell i redueix el 
greix acumulat. La seva fórmula 
amb extracte d’algues, extracte 
de gingebre Bio, àloe vera Bio i 
olis essencials de pomelo i lli-
ma Bio tonifiquen, purifiquen, 
calmen i hidraten la pell. De 
textura lleugera, no grassa, que 

s’absorbeix ràpidament sense 
deixar rastre ni tacar la roba. 
Ideal per incorporar a la ruti-
na de cura corporal diària.

· Certificat: Ecocert Cosmos 
Organic “Vegan&Cruelty 
Free” 

· Marca: NaturaBIO Cosmetics
· Empresa: Naturcosmetika 

Ecológica SL			 
www.naturcosmetika.com

Sèrum corporal 
botànic de Stevia Bio, 
de Steviak

Exquisit Sèrum botànic corpo-
ral enriquit amb Stevia Biodi-
nàmica certificada Demeter, 
rica en antioxidants. Nodreix 
i protegeix el teu cos gràcies 
a la Mantega de Karité, l’Oli 
d’Argan ric en àcids grassos 
essencials i la Rosa Mosqueta 

Bio, que afavoreix la síntesi 
de col·lagen. De fàcil absorció, 
deixa la pell suau i vellutada 
amb una agradable aroma a 
bergamota i gerani.

· Certificat: 
  Biocertitalia
· Marca: STEVIAK
· Empresa: NCR Distribu-

ción Cosmética Certificada	
www.steviak.com

Crema facial reafirmant, 
de NaturaBIO Cosmètics

Hidrata, unifica el to de la 
pell i prevé l’aparició de ta-
ques. Fórmula amb extracte 
d’algues, que regula els 
mecanismes de pigmentació 
de la pell i amb extracte de 
margarida Bio que aclareix 
la seva pigmentació i la pro-
tegeix contra els signes de 
l’envelliment. Amb extracte 

de magrana Bio reafirmant 
i amb mantega de karité Bio 
nutritiva. El resultat és una pell 
visiblement més uniforme. Apta 
per a vegans.

· Certificat: Ecocert Cosmos 
Organic “Vegan&Cruelty 
Free” 

· Marca: NaturaBIO Cosmetics
· Empresa: Naturcosmetika 

Ecológica SL			 
www.naturcosmetika.com

Tampons de cotó ecològic, de 
Natracare

Tampons amb apli-
cador, absorbència 
regular i súper. Fets 
amb cotó 100% or-
gànic certificat, i res 
més. Sense plàstic, 
fragàncies ni colo-
rants, i totalment 
lliure de clor. Bio-

degradable i compostable. Acom-
panyat per un aplicador 
de cartró biodegradable 
sense relleu, de fàcil llis-
cament.

· Certificats:   GOTS (Soil 
Association) y Vegano 
(Vegetarian Society)
· Marca: Natracare
· Empresa: Bodywise UK 
Ltd. | www.natracare.com 

COSMÈTICA / LOCIó REDUCTORA

COSMÈTICA / SERUM

COSMÈTICA / CREMA FACIAL

HIGIENE INTIMA / TAMPONS

https://tallermadreselva.com/
https://www.steviak.com/
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Bicarbonat de sodi natural

DESODORANTS
BÀLSAM

  SENSE alcohol   SENSE sals d’alumini 
SENSE pedra d’alum  Vegans

Llimona & mandarina  • Ylang ylang & palmarosa • Ginebre & menta • Sense perfum

Redueixen eficaçment la transpiració i neutralitzen la mala 
olor, gràcies al bicarbonat de sodi. Eficàcia 24h. 
Presentats en format stick, pràctic i còmode. 
Amb karité Bio que nodreix intensament la pell de les 
axil·les i amb extracte de te blanc Bio calmant.

www.naturcosmetika.com
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COSMÈTICA

Amb l’arribada de la calor, suem 
més i això pot arribar a ser molt 
molest a causa del desagradable olor. 
La transpiració és un mecanisme 
natural per regular la temperatura 
del nostre cos a través de la suor. La 
causa de l’olor desagradable són els 
bacteris que s’alimenten dels com-
postos que segreguen les glàndules 
sudorípares i no de la suor, que és 
pràcticament inodora.

Una de les recomanacions per 
reduir la mala olor, a part d’una 
bona higiene corporal, és evitar els 
teixits sintètics que no permeten la 
transpiració de la pell. D’altra banda, 
és important evitar les begudes molt 
calentes o molt fredes, ja que provo-
quen grans canvis de temperatura en 
el nostre cos i fan augmentar la sudo-
ració. I el més important és l’ús diari 
d’un bon desodorant que neutralitzi 
la mala olor.

Hi ha dos tipus de desodorants, 
els antitranspirants i els pròpia-
ment anomenats desodorants natu-
rals. Els antitranspirants bloquegen 
l’acció de les glàndules sudorípares i 
en conseqüència es deixa de produir 
suor a la zona d’aplicació. Un dels 
ingredients actius que s’usen per 
taponar les glàndules sudorípares 
i inhibir la sudoració són les sals 
d’alumini o de zinc, com el clorur 
d’alumini.

Els desodorants naturals, a di-
ferència dels antitranspirants, com-
baten la mala olor actuant sobre els 
bacteris responsables, limitant el seu 
creixement usant principis actius 
antimicrobians, com l’alcohol, la 
pedra d’alum o el bicarbonat de 
sodi. D’aquesta manera es neutralit-
za la mala olor sense afectar la trans-
piració, tan necessària per a regular 
la temperatura corporal.

El bicarbonat de sodi, compost 
sòlid cristal·lí d’origen mineral, s’usa 
des de l’antiguitat, tant en medicina, 
gastronomia o en productes de nete-
ja, per les seves propietats desinfec-
tants i absorbents. És un principi ac-
tiu utilitzat en desodorants naturals, 
ja que no és irritant i és efectiu, ja que 
inhibeix els bacteris responsables de 
la mala olor, regulant el pH de la pell. 
El seu alt poder antibacterià sumat 
a la seva alta absorció de les males 
olors, fa que els desodorants amb 
aquest actiu mineral siguin molt 
efectius.

El bicarbonat de sodi en pols es 
pot aplicar directament sobre la pell 
però en el mercat hi ha desodorants 
en stick que fan la seva aplicació molt 
més còmoda. A més els desodorants 
amb bicarbonat de sodi, amb certi-
ficació natural i Bio com COSMOS o 
NATRUE, tenen com a base olis vege-
tals de qualitat Bio, com l’oli de coco 
o la mantega de karité, que ajuden a 
suavitzar i a nodrir la delicada pell 
de les aixelles. I aquests desodorants 
naturals també contenen extractes 
vegetals amb propietats calmants, 
com l’extracte de te blanc o el midó 
de blat de moro que absorbeixen la 
humitat. Pel que fa al perfum, poden 
ser sense perfum o amb perfum a 

base d’olis essencials. Alguns exem-
ples d’olis essencials utilitzats són els 
de llimona o mandarina que donen 
una fragància cítrica, o la palmarosa, 
ginebre, ylang-ylang o menta, amb 
propietats purificants i refrescants. 
Per a persones amb pell sensible és 
recomanable un desodorant sense 
olis essencials.

Els desodorants són imprescindi-
bles per a una tenir una bona higiene 
corporal tot l’any i sobretot a l’estiu. 
Les alternatives naturals amb bicar-
bonat de sodi són una bona opció per 
combatre les males olors de manera 
eficaç i sense bloquejar les glàndules 
sudorípares, ni irritar la pell. n

Desodorants naturals i eficaços
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Els desodorants 
naturals neutralitzen 

la mala olor 
sense afectar 

la transpiració, 
tan necessària 
per a regular la 

temperatura corporal

https://naturcosmetika.com/
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Tot el que necessites per despertar la teva energia 
ho trobes a Bio Space:

Flueix
naturalment

Flueix
naturalment

CAP A LA PRIMAVERA

· Aliments autèntics, saborosos i nutritius.

· Suplements naturals, una ajuda extra en les transicions

· Els millors professionals per assessorar-te en les teves compres

· Tallers per aprendre a cuidar-te

· Consulta de nutrició i teràpies naturals

ALIMENTACIÓ

L’ENTREVISTA

Per què heu triat Espanya per 
celebrar Organic Food Iberia?

Diversified és l’organitzador 
líder en esdeveniments comercials 
del sector orgànic, que ha llançat 
amb èxit exposicions comercials a 
Londres, Escandinàvia, Hong Kong i 
Austràlia. També publiquem la web 
Natural Products Global, per tant és 
un sector que coneixem molt bé i 
que ens apassiona.

Fa dos anys, Susana Andres, la 
nostra agent espanyola, em va dir 
que Espanya necessitava un esde-
veniment similar, altament centrat 
i comercial, i va considerar que 
Diversified, amb els nostres con-
tactes i reputació en el sector, seria 
la companyia adequada per lliurar 
l’esdeveniment. Susana ràpidament 
va establir reunions i converses per 
demostrar que tenia raó, i tothom va 
coincidir que Espanya, com el major 
productor de productes orgànics 

a Europa que és i amb un consum 
cada vegada més gran, necessitava 
un esdeveniment internacional de 
alt nivell per al sector orgànic. El 
suport era increïble, incloent totes 
les regions rellevants, Ecovalia, In-
tereco, el Ministerio d’Agricultura i 
tantes altres persones. Una vegada 
llançat, vam convidar a Portugal a 
formar part també de l’esdeveni-
ment, per la qual cosa es va conver-
tir en Organic Food Iberia, amb un 
important suport tant d’Espanya 
com de Portugal. 

Així doncs, el moment era per-
fecte i tenim molta sort de ser ben 
rebuts per tothom del sector i tenir 
tant suport, inclòs el nostre soci en 
el esdeveniment, IFEMA. És un mo-
ment molt emocionant per al sector 
ecològic i creiem que, amb el suport 
continuat de tots els nostres socis, 
Organic Food Iberia es convertirà en 
una de les fires internacionals més 
destacades del moviment orgànic.

Què ofereix Organic Food 
Iberia al mercat orgànic europeu?

Llançar un nou esdeveniment 
important és un gran repte i, des del 
principi, ens vam proposar que tin-
gués ressò nacional e internacional. 
Per ajudar-nos a aconseguir aquest 
objectiu, hem posat el focus en do-
nar a conèixer l’esdeveniment a la 
nostra substancial base de dades de 
compradors de comerç internacio-
nal, i també hem treballat amb asso-
ciacions i ambaixades rellevants per 
ajudar a difondre el missatge.

A més, hem posat en marxa un 
programa Hosted Buyer VIP per a 
uns 200 compradors  internacionals 
seniors, que tindran cobert vols i 
allotjament. I, per celebrar el llança-
ment, oferim viatges gratuïts a fins 
300 compradors nacionals. És una 
gran campanya de màrqueting que 
assegurarà que Organic Food Iberia 
tingui l’èxit que es mereix.

Què destacaries d’Organic Food 
Iberia? 

Tenim més de 500 expositors pro-
cedents d’Espanya, Portugal i d’ar-
reu del món, cosa que és increïble 
per una fira nova. A més, disposem 
d’un programa complet de semina-
ris, amb excel·lents continguts, de-
mostracions de cuina, tast de vins, 
música i un excel·lent networking. 
La mostra també compta amb Eco 
Living Iberia, que inclou productes 
de bellesa respectuosos amb el medi 
ambient, llar, salut i altres produc-
tes, de manera que hi ha molt a 
veure.

Francament, si esteu dins del 
sector alimentari i no us preocupeu 
només pel futur del planeta, sinó 
també per un dels sectors de major 
creixement en el comerç minorista, 
la visita a Organic Food Iberia pot 
ser un dels dies més importants de 
l’any. n

Entrevista amb Carsten Holm,
“Llançar un nou esdeveniment important és un gran repte i, des del principi, ens vam proposar que tingués ressò nacional e internacional.”

Oriol Urrutia,
Co-Editor, comunicacion@bioecoactual.com

Carsten Holm (Copenhaguen, 1962), és el director general de Diversified Bu-
siness Communications UK, una de les empreses organitzadores de fires més 
important del Regne Unit, amb vocació nacional i internacional per a esde-
veniments relacionats amb el sector orgànic i natural. Els esdeveniments de 
Diversified sempre destaquen per la seva professionalitat i dinamisme, tal com 
hem experimentat a Natural & Organic Products Europe, NOPE (Londres), Nordic 
Organic Food Fair i Eco Living Scandinavia (Malmö); i en breu a les noves fires 
Organic Food Iberia i Eco Living Iberia (Madrid). Aquestes fires són el lloc perfec-
te perquè el sector ecològic es trobi i faci bons negocis.

http://www.divcom.co.uk/
http://www.biospace.es/



