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El sector ecológico crece con fuer-
za en la Comunitat Valenciana, más 
en el primer semestre de este año 
2019 que en todo el 2018. La superfi-
cie cultivada en ecológico ya supone 
el 17’5% del total de la superficie 
agraria útil valenciana, o el 6’1% de la 
superficie agraria total. 143.404 hec-
táreas certificadas, 28.895 más que el 
año pasado, según datos del CAECV 
(Comité d’Agricultura Ecològica de la 
Comunitat Valenciana). La Comuni-
dad autónoma valenciana se muestra 
fuerte por los buenos resultados del 
sector, que ya no solo produce para 
la exportación sino que también ha 
visto crecer el consumo interno. La 
directora de la Feria, Ángeles Parra 
comenta al respecto “Nosotros llevamos 
décadas trabajando para que el consumo 
sea ecológico y local, y se cierre así todo el 
círculo en pro de la sostenibilidad, la salud 
y las economías locales. La Comunitat Va-
lenciana tiene un papel protagonista en el 
ámbito productivo y de consumo. Es una de 
las comunidades autónomas que, sin duda, 
lidera estos dos aspectos dentro del estado”. 

Gran Gala del sector Bio en 
Valencia

Este año precederá la feria un 
evento importante, la Gran Gala 
del sector Bio en Valencia, orga-
nizado por Vida Sana, BioCultura 
y el CAECV, durante la que se en-
tregaran los Premios BioCultura 
2019. La gala se celebrará en el 
Palacio de la Exposición, el día 20 
de septiembre, con las actuaciones 
de artistas locales y la presencia de 
autoridades del sector, mostrando 
así su apoyo a las iniciativas de los 
muchos nuevos ecoemprendedores 
que en Valencia se han sumado al 

movimiento bio, con sus nuevas em-
presas certificadas, que a junio de 
2019 habían alcanzado las 685, se-
gún datos aportados por José Antonio 
Rico, presidente del CAECV, comité 
de certificación que este año cumple 
su 25 aniversario. “Queda claro que la 
agricultura ecológica está generando más 
perspectivas entre los jóvenes que desean 
incorporarse a la actividad agraria”, co-
menta. Y destaca la importancia de 
la presencia de las mujeres en estas 
incorporaciones.

El futuro es orgánico

“Por muy diversas razones, tanto socia-
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les como medioambientales,  tanto econó-
micas como sanitarias, el sector ecológico 
representa el futuro. Todos los datos están a 
nuestro favor. Nuestro clima, nuestros cam-
pesinos, nuestra salud, la salud de nuestra 
tierra, se lo merecen”. Son palabras de 
Ángeles Parra, pionera del movimien-
to y directora de BioCultura.  Y es 
que el futuro es orgánico, debe serlo; 
la regeneración del suelo, la protec-
ción de la biodiversidad, de las aguas 
subterráneas, la limpieza del aire; son 
todos factores imprescindibles para la 
producción de alimentos saludables 
y también son algunas de las aporta-
ciones al bien común por parte de la 
agricultura ecológica. Otros también 
importantes son su incidencia social, 
propiciando la vida rural, tan en pe-
ligro, gracias a pequeñas explotacio-
nes, y la soberanía alimentaria, con la 
protección y promoción de semillas 
diversas, que eviten su monopolio 
por parte de pocas grandes empresas, 
con la pérdida de libertad y variedad 
que eso conlleva.

BioCultura lleva muchos años 
favoreciendo el encuentro de los 
productores ecológicos con sus posi-
bles distribuidores y con sus clientes, 
los consumidores conscientes de la 
importancia que tiene, para la salud 
propia y del medio, el qué se cultiva 
y el cómo se cultiva; el fomento de la 
moda ecológica y sostenible; la cos-
mética certificada; la educación en 
valores de los más pequeños; y por 
todo ello las actividades de la feria 
son muy valoradas. Las ponencias 
relacionadas con el agua tienen en 
esta edición destacada importan-
cia, también los temas sociales y 

medioambientales, la bio-habitabili-
dad, el comercio justo, cooperativas, 
permacultura, salud, cocina sana, 
educación, son algunos temas clave.

Ecoestética y Planeta Moda

Se han programado actividades 
para los tres días, bajo el paraguas de 
Ecoestética y Planeta Moda, que darán 
visibilidad al trabajo de emprendedo-
res concienciados en sostenibilidad, 
salud y ética de los sectores de la 
moda y de la cosmética.

Encuentros Bio2B

Los encuentros Bio2B, en esta su 4ª 
edición dirigidos a las Ecotiendas,  es-
tán organizadas por Intereco y Vida 
Sana.

Iniciarán el acto Alexandra Elisa 
Verdu-Bütikofer, Presidenta de Inte-
reco, y Ángeles Parra, Presidenta de 
Vida Sana quienes darán la bienveni-
da a los asistentes. La programación 
para esta Jornada Profesional del 
domingo, 29 de septiembre, consta 
de una conferencia  con el tema 
“Ventajas y requisitos de la certifica-
ción ecológica para ecotiendas” que 
imparte Rosa García, responsable de 
certificación y calidad del CAECV y 
la sesión de Networking Profesional, 
entre establecimientos especiali-
zados y proveedores. Es necesario 
inscribirse.

Mama Terra 

El Festival Ecológico Infantil acoge 
grupos escolares el viernes por la 

mañana  y en él podrán participar 
en los eco-talleres escolares MamaTe-
rra: eco-huerto escolar, eco-cocina, y 
juego de la Bioca, recomendado para 
ciclo medio y superior de primaria.

Para público infantil y  familiar, 
el viernes tarde y sábado y domingo 
mañana y tarde, se ofrecen talleres 
de eco-cocina con Núria Morral; de 
huerto en familia, con Maribel de 
Terranova_Monkey; eco-maquillaje; 
alfarería; Mindfulness familiar, con  
Lenka Urbisová; yoga para enseñar a 
relajarse a los pequeños, por AEKY; 
talleres de re-utilización de distintos 
materiales; panadería ecológica, con 
Joseph Witteveen; y más, como por 
ejemplo la “presentación maleta 
lúdica Agro Jocs”, que dirigirá Iván 
Caballer, de la Unió de Llauradors i 
Ramaders. 

En esta edición SEO BirdLife parti-
cipa en las actividades de MamaTerra 
con un taller de anillamiento científi-
co y otro al que han nombrado Taller 
del Monstruo del Mar. n
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Nove-
dad!

Pruebe la Cúrcuma Leche Dorada! 
La Leche Dorada tiene su origen en la medicina ayurvédica y es conocida por contribuir  
al bienestar de cada individuo. SONNENTOR ha reinterpretado la receta original de la India  
y ha creado la Cúrcuma Leche Dorada, una mezcla de especias que se hace más agradable  
mediante la adición de vainilla o jengibre y que se puede utilizar inmediatamente.  
Simplemente añada una cucharilla (aprox. 2 gramos) de Cúrcuma Leche Dorada a 200 ml  
de leche o leche vegetal (p. ej. arroz o soja), caliéntela a fuego lento y endúlcela a su gusto. 

SONNENTOR le recomienda probar la Cúrcuma Leche Dorada también en frio. Disfrute la  
Cúrcuma Leche Dorada - una bebida rica y sabrosa de origen antiguo en cualquier momento!

Cúrcuma
LECHE DORADA

www.sonnentor.com

BioCultura lleva 
muchos años 
favoreciendo el 
encuentro de 
los productores 
ecológicos con 
sus posibles 
distribuidores y 
con sus clientes
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CERTIFICADORA José Antonio Rico Navarro, Presidente del CAECV y productor 
de uva de mesa ecológica de Novelda (Alicante) | www.caecv.com

El Comité de Agricultura Ecológica 
de la Comunitat Valenciana (CAECV) 
nace el 13 de junio de 1994, lo que 
significa que este año cumplimos 25 
años desde su creación como autori-
dad de control encargada de certificar 
los productos agroalimentarios ecoló-
gicos en la Comunitat Valenciana.

Hoy, 25 años después, el CAECV 
está en un momento dulce en todos 
los sentidos: en lo que llevamos de 
2019, la superficie ecológica y el 
número de operadores certificados 
ha crecido más que en todo 2018; en 
2017, la Comunitat Valenciana lideró 
el crecimiento nacional en número de 
operadores y de superficie; en 2018, 
el sector ecológico de la Comunitat 
Valenciana generó un volumen de 
negocio superior a los 452 millones 
de euros, el 25% del valor de mercado 
del consumo de productos ecológicos 

de toda España; en solo cuatro años 
hemos multiplicado por dos la super-
ficie dedicada a la agricultura ecoló-
gica, hasta prácticamente alcanzar 
el 18% de la Superficie Agraria Útil 
dedicada a la producción ecológica; 
somos la segunda autonomía de Espa-
ña en número de empresas dedicadas 
al sector ecológico.

Sin duda, son unas cifras más que 
respetables que serían impensables 
sin el apoyo de todos nuestros opera-
dores y la puesta en marcha, por parte 
de la Administración Autonómica del 
I Plan Valenciano de Producción Eco-
lógica 2016 - 2020, una herramienta 
consensuada con todo el sector que 
ha servido para definir las necesi-
dades y prioridades, que nos están 
permitiendo, y de qué manera, crecer 
como sector a todos los niveles.

Además, la constancia, la auste-
ridad, la planificación de tener los 
objetivos muy claros y la gestión 
transversal y responsable de nuestros 
recursos, nos ha permitido crecer en 
orden y ofrecer la credibilidad que 
tenemos como organismo público 
de certificación, reconocida en toda 
Europa.

Hoy, la Comunitat Valenciana 
supera las 145.000 hectáreas certifica-
das, cuando en 2015 apenas superába-
mos las 77.000. En el primer semestre 
de 2019 hemos crecido un 25% más 
que en todo 2018.

Si hablamos de operadores, ocurre 
exactamente lo mismo. En cuatro 
años hemos pasado de 2.251 opera-
dores a 3.308, un 47% más. El primer 
semestre de 2019 también nos ha 
deparado datos de crecimiento que 
superan con creces los dos dígitos.

Llegados a este punto, y a pesar de 
todos los avances realizados en estos 
25 años, no nos podemos relajar, 
debemos seguir avanzando de forma 
ordenada con la máxima profesiona-
lidad para que el sector ecológico siga 
creciendo y que el trabajo de todos los 
operadores sea cada vez más recono-
cido. Debemos de ser conscientes que 
todavía queda mucho por hacer, y lo 
vamos a hacer entre todos. 

Una de las asignaturas pendientes 
en nuestro territorio es el sector de 
la ganadería ecológica, que no acaba 
de despegar. No hay suficiente carne 
certificada valenciana a disposición 
de los consumidores y somos cons-
cientes de la alta calidad que aporta la 

gestión de nuestros ganaderos en sus 
explotaciones. 

Otro de los retos a los que nos 
enfrentamos es la fertilización en 
común. Se trata de un problema no 
resuelto que limita, y en ocasiones 
condena, el desarrollo profesional de 
los agricultores. Es cierto que se está 
trabajando en este tema, pero no es 
menos cierto que necesitamos una 
solución rápida.

Sabemos que el consumo más im-
portante de nuestros alimentos está 
en Europa, pero es fundamental que 
aquí, en casa, en los comedores insti-
tucionales y lugares públicos donde se 
ofrezcan alimentos, estos sean en la 
medida de lo posible de nuestra Comu-
nitat y, preferentemente, ecológicos.

El sector de la agricultura, des-
de hace muchos años, arrastra dos 
graves problemas: la falta de relevo 
generacional y la rentabilidad de las 
producciones.

Imparables

6 • 7 • 8

DICIEMBRE

2019

Festival VEGANO

FICOBA,
SAN SEBASTIAN 
REGION

Stands con productos 
aptos para consumidores 
veganos, asociaciones, 
charlas, showcookings, 
música… www.beveggie.eus

Precios especiales 
hasta el 11 de octubre

¡Contrata ya tu stand!

FERIAS

El sector va a seguir 
creciendo en los 

próximos años, pero 
nuestros esfuerzos ya 

no deben centrarse 
tanto en ese 

crecimiento, sino en 
cómo gestionarlo

https://www.beveggie.eus/
http://www.caecv.com/
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CERTIFICADORA

En la Comunitat Valenciana, la 
agricultura ecológica está generando 
más perspectivas entre los jóvenes 
que desean incorporarse a la actividad 
agraria. Muchos de los operadores que 
hoy se incorporan son agricultores jó-
venes, con una mayor concienciación 
por los métodos de cultivo respetuo-
sos con el medio ambiente y por una 
alimentación saludable.

Las mujeres también se están 
incorporando, y de qué manera, al 
sector ecológico. Del total de los ope-
radores con los que cuenta el CAECV, 
el 30% ya son mujeres.

Si hablamos de la rentabilidad, en 
estos momentos, podemos afirmar 
que todo lo que producimos tiene 
salida en el mercado, sobre todo en 
Europa, con una mayor conciencia-
ción en el consumo de productos 
ecológicos. Pero estamos creciendo 
a pasos agigantados y esto nos debe 
hacer pensar en la rentabilidad de 
nuestros productos en el futuro.

Tenemos claro que el sector va 
a seguir creciendo en los próximos 
años, pero nuestros esfuerzos ya no 

deben centrarse tanto en ese creci-
miento, sino en cómo gestionarlo, 
trabajando en la comercialización y 
en la búsqueda de nuevos mercados. 
Para ello, sería necesaria la puesta en 
marcha de un II Plan Valenciano de 
Producción Ecológica que analizara 
todos estos factores. 

Tampoco me gustaría pasar por 
alto un elemento esencial como 
es la educación. Educar a los niños 
desde edades tempranas es esencial 
porque en un futuro van a ser ellos 
los que decidan qué productos van a 
consumir, por lo que formarles en la 
importancia de una buena elección es 

un tema clave que no solo les bene-
ficiará a ellos, sino a los productores 
agroalimentarios y al sector ecológico 
en general.

El consumo per cápita de alimen-
tos ecológicos está liderado por países 
como Suiza, Dinamarca, Suecia o 
Alemania, con valores que multipli-
can hasta por seis los de nuestro país 
y esto no es fruto de la casualidad, 
sino de campañas educativas en los 
centros escolares y de actuaciones 
promocionales.n

Foto cedida por el CAECV

Educar a los niños 
desde edades 
tempranas es esencial 
porque en un futuro 
van a ser ellos los 
que decidan qué 
productos van a 
consumir

ALIMENTACIÓNALIMENTACIÓN

https://www.biocomercio.es/
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Del pequeño elaborador de 
Krunchy a líder del mercado

Al principio estaba el clúster. Así 
se denomina a las pequeñas semillas 
crujientes de Barnhouse Krunchy, 
una característica típica que las iden-
tifica. En Alemania, este producto 
era desconocido; los cereales simila-
res sólo se encontraban en Inglaterra 
y en EEUU. Después de un viaje al 
extranjero en 1979, Neil Reena y Sina 
Nagl decidieron cocinar su propia 
granola crujiente para el mercado 
alemán, pero con una calidad 100% 
orgánica. El punto de partida era el 
horno de la cocina de casa. Nació 
Krunchy, el primer muesli crujien-
te ecológico del mundo. Hoy es una 
popular marca ecológica y líder en el 
mercado orgánico alemán.

Entrega en bicicleta

El primer Krunchy se entregó a 
las cinco tiendas de alimentos ecoló-
gicos de Múnich en bicicleta. Salida 
diaria en ese momento: 4 kilos. Hoy 

Barnhouse es líder del mercado en 
el sector ecológico y produce hasta 
23 toneladas diarias en Mühldorf / 
Baviera. El personal especializado 
trabaja en tres turnos durante todo 
el día, cinco días a la semana. Hoy, 
la producción funciona con líneas de 
horno, totalmente automatizadas y 
que cumplen los más altos estánda-
res de calidad. Y la expansión de la 
capacidad de cocción está en curso. 
Pero a pesar de la producción de 
última generación, todos los elabora-
dores de Krunchy siguen utilizando 
su “saber hacer”, su experiencia y 
una gran sensibilidad para todos los 
ingredientes y materias primas, para 
garantizar siempre la mejor calidad. 
Gracias a este éxito, Barnhouse es 

aún un negocio familiar indepen-
diente con corazón y alma y participa 
en actividades sociales y ecológicas.

Más de 30 variedades y un 
festival de sabores

Hoy Barnhouse produce más de 
30 variedades de cereales para el 
desayuno. Además de avena, se uti-
lizan los granos de cereales clásicos, 
espelta, amaranto y quinoa. Ade-
más del azúcar de caña se procesan 
edulcorantes “alternativos” como el 
jarabe de arroz, el jarabe de agave y 
la miel. El surtido Barnhouse ofrece 
productos básicos (para puristas y 
mezcladores creativos de cereales), 
así como Krunchy con chocolate, 

bayas, frutas, frutos secos y otros 
ingredientes especiales. Todos los 
productos se fabrican sin potencia-
dores del sabor, sin excepción. Desde 
hace varios años hay una coopera-
ción con agricultores regionales que 
cultivan la avena especialmente para 
Barnhouse. Esto ayuda a favorecer y 
ampliar la agricultura ecológica y es 
una contribución activa a la protec-
ción del medio ambiente. Además, 
Barnhouse se dedica a proyectos de 
biodiversidad y apoya la cría orgáni-
ca de semillas de grano.n

40 años de muesli crujiente ecológico de Barnhouse

SABER + publireportaje

Barnhouse es aún 
un negocio familiar 
independiente con 
corazón y alma 
y participa en 
actividades sociales y 
ecológicas

ALIMENTACIÓN

LOS MEJORES AMIGOS
¡Krunchy y copos de cereales son los mejores amigos!
Krunchy and Friends es un nuevo placer crujiente 

que te encantará.
Los dorados copos de cereales aportan una delicada 
nota de maíz a este Krunchy dándole soltura y ligereza.

¡Déjate sorprender con las tres variedades irresisti-
blemente deliciosas!

WWW.BARNHOUSE.DE
AVENA REGIONAL. SIN ACEITE DE PALMA.

¡Nuevo y 
muy delicioso!

https://barnhouse.de/
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No contiene aromatizantes (naturales).
   Solo frutas, plantas, fl ores y hierbas 100%
reales. Las bolsas de té no están 

blanqueadas, no contienen grapas y 
son 100% biodegradables!

Para más información: Frenchtop Natural Care Products BV. • Email: info@frenchtop.com • www.royal-green.eu
Naturals

Skal 025099

IN-BIO-134EU/non-EU Agriculture
nuevo

NO CONTIENE
AROMATIZANTES

Skal 025099

NL-BIO-01

EU/ Non-EU Agriculture

100%
VEGANO

En Royal Green nos enorgullece 
poder presentaros nuestras vitaminas y

minerales certifi cados ecológicos, 
que provienen realmente de las plan-

tas. Además la etiqueta ecológica 
independiente en nuestros productos 
lo demuestra ¡No contienen pesticidas 

y son 100% puramente naturales! 

poder presentaros nuestras vitaminas y

lo demuestra ¡No contienen pesticidas 

vitaminas y minerales 
100% ecológicos

Naturals

235W_adv_rg_vitamines_mineralen_bioeco_sp.indd   1 25-06-19   09:22

alimentación

http://royal-green.eu/en


8 B I O E C O   A C T U A L
Cada día la actualidad ecológica en:

www.bioecoactual.com

Septiembre 2019 - Nº 67

Alimentación y cocina Estela Nieto, Psicóloga, Master en psicopatología y salud
y especialista en psiconutrición | www.nutricionesencial.es

Iván Iglesias,
Chef y profesor de cocina vegana saludable

El momento de decidir qué lle-
varán nuestros hijos al colegio para 
hacer su media mañana o merienda, 
puede convertirse en un auténtico 
quebradero de cabeza para algunos 
padres.

Mientras que los adultos preten-
demos que coman algo saludable, 
equilibrado y nutritivo, ellos sólo 
quieren encontrarse algo rico y prefe-
riblemente similar a lo que lleven sus 
compañeros. 

En muchos centros, por suerte, 
se siguen programas para promover 
el consumo de fruta en los recreos, 
eliminando o al menos disminuyendo 
considerablemente la bollería indus-
trial. Incluso podemos encontrar su-
gerencias para cada día de la semana 
como bocadillos, lácteos o sustitutos, 
fruta… consiguiendo así unificar el 
desayuno (o merienda) del grupo, para 
evitar diferencias entre los alumnos y 
que uno se presente con una manzana 
mientras que su compañero saca un 
bollo relleno de chocolate.

Nuestra máxima es que el desa-
yuno que lleven al colegio debe ser 
delicioso ya que dependerá básica-
mente de ellos mismos el comérselo 
o no. Avisarlo con antelación, incluso 
acordarlo con ellos, para hacerles par-
tícipes. No se trata de que decidan qué 
llevar, pero sí podemos hacerles elegir 
entre varias opciones que a nosotros 
nos gusten, por ejemplo, el sabor del 
batido, qué pieza de fruta prefieren, 

el relleno del bocadillo entre varias 
posibilidades…

Siempre podremos encontrar op-
ciones saludables que nos convenzan 
a todos, tanto a pequeños como a 
mayores.

Nuestra primera opción, siempre 
que podemos, ya sea para el colegio o 
una merienda fuera de él, es la fruta. 
Es fácil de llevar, lista para tomar, en 
la mayoría de los casos se conserva 
perfectamente. Elige aquellas que 
más gustan a tu hijo, los experimen-
tos con sabores nuevos mejor dejarlos 
para cuando estén en casa con noso-
tros. Además, el consumo de fruta es 
un hábito muy saludable que agrade-
cerán, y agradeceremos, con el paso 
del tiempo.

En el caso de los lácteos o las 
alternativas vegetales, siempre es 
preferible prepararlo tú mismo si te 
preocupa el elevado contenido en 
azúcar de los comerciales. Puedes 
optar por un batido con fruta madura 
para endulzarlo de manera natural. 
Usa plátanos, mango, fresas, aránda-
nos, frambuesas, cerezas, cacao… hay 
infinidad de combinaciones. 

La opción estrella es el bocadillo, 
mejor escogiendo pan de calidad. 
Como relleno hay mil ideas, podemos 
incluir proteínas vegetales más sanas 
que los fiambres comprados, por 
ejemplo, hummus de garbanzos, tahi-
ni con rodajas de tomate, rodajitas de 

tofu con pepino, crema de avellanas / 
cacahuetes con cacao… 

A continuación, tienes 3 recetas 
sencillas que gustarán seguro.

Batido

•	 200 ml de bebida de soja (o la 
que más te guste).

•	 1 plátano grande maduro.
•	 Un puñado de frutos rojos, 

frambuesas, fresas, aránda-
nos, cerezas…

Bate todo junto con una batidora 
potente y cuando esté bien cremoso y 
suave estará listo. 

Opcional: Añade algún dátil para 

aportar un extra de dulce si la fruta 
no estaba bien madura.

La mejor opción para transportar 
los batidos es usar botellas de plástico 
reutilizables libres de BPA para llevar 
al cole todo el año. También hay de 

Desayunos saludables para llevar al cole

©Estela Nieto. Batido

FERIAS

Una buena manera de 
que los niños tomen 
frutos secos sin correr 
riesgos es triturarlos 
y formar bolitas o 
barritas energéticas

https://ecocultura.org/
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acero inoxidable. Puedes encontrar 
botellas con buen cierre y el niño solo 
tendrá que levantar un tapón para po-
der beberlo sin problemas. Este mis-
mo batido podríamos enriquecerlo 
más aún si añadimos una cucharada 
de crema de cacahuetes o unos frutos 
secos, ideal para esos días que tienen 
una actividad física más intensa. Si es 
una época calurosa o dudas de si se 
conservará bien, usa la fruta congela-
da antes de batirla.

Sandwich de chocolate 

• 2 rebanadas de pan de buena
calidad.

• 1 cucharada grande de crema
de cacahuetes.

• 1 cucharadita de sirope de
dátil o algún endulzante de tu
gusto.

• 1 cucharadita de cacao puro.

En un bol, mezcla la crema de 
cacahuetes, el sirope de dátil y el 
cacao. Cuando esté completamente 
mezclado, puede que necesites una 
cucharada de líquido (agua, leche, 
bebida vegetal…) hasta que des con 
la textura esperada. Extiende esta 
crema en el pan, ciérralo y gratínalo 
con un grill o en una sartén. 

Otra alternativa deliciosa es usar 
crema de cacahuete y acompañarla 
con rodajas de plátano. Al calentarlo 
parece como si el plátano se deshicie-
ra, ¡una delicia!

Que un adulto lleve consigo un pu-
ñado de frutos secos para un aperitivo 
a media mañana no es algo que nos 
llame la atención. El caso es que si vi-
sualizamos esta misma situación para 
un niño podría parecernos peligrosa 
en caso de atragantamiento.

Por eso, una buena manera de 
que los niños tomen frutos secos sin 
correr riesgos es triturarlos y formar 
bolitas o barritas energéticas.

Bolitas energéticas 

• 150 gr de anacardos crudos.
• 100 gr de dátiles deshuesados.
• Ralladura de una naranja.
• 50 gr de semillas de cáñamo

peladas.
• Una cucharadita de cacao puro

en polvo.

En un procesador o una picadora 
de cocina potente coloca los anacar-
dos y las  semillas de cáñamo. Procesa 
hasta que quede homogéneo. Enton-

ces añade, de uno en uno, los dátiles 
deshuesados para que se trituren 
correctamente.  Incorpora el resto de 
los ingredientes y cuando esté todo 
integrado saca la mezcla. 

Puedes usar una bandeja cubierta 
con papel de horno para que no se pe-
gue. Una vez extendido con un grosor 
de 2 o 3 cm deja que repose y se en-
fríe en la nevera antes de cortarlo en 
barritas pequeñas. También puedes 
hacer bolitas, una opción más sencilla 
en la que los niños pueden participar. 

Estas son algunas ideas básicas 
para el día a día. Cuando tenemos 
más tiempo podemos preparar por 
ejemplo gofres caseros de avena y 
congelar una parte para los días más 
especiales, como celebrar algún cum-
pleaños en el cole. 

Hay recetas muy fáciles en las que 
los niños pueden participar, como 
las galletas de copos de avena y plá-
tano chafado, y les ayudarán a descu-
brir que la cocina sana es divertida y 
deliciosa.n

©Estela Nieto. Sándwich de chocolate

Para más recetas visita www.taifun-tofu.de/en/recipes
Taifun Tofu GmbH · Bebelstr.8 · 79108 freiburg/Alemania

El tofu ahumado Black Forest es refinado con 
Tamari, por lo que no contiene gluten

Ligeramente acabado con comino, cebolla y hierbas

Consigue un genuino sabor a bosque y aventura

Elaborado con Soja proveniente de Alemania, 
Austria y Francia

TOFU, 
DISFRÚTALO

ALIMENTACIÓN

https://www.taifun-tofu.de/en
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Nutrición infantil

El consumo de semillas de cáñamo 
se está popularizando y muchas fami-
lias se preguntan si las pueden incluir 
en la alimentación de sus hijos e hijas. 

¿Por qué este creciente interés? Las 
semillas de cáñamo, como cualquier 
otra semilla, son una fuente concen-
trada de nutrientes.  Un tercio de su 
peso son proteínas. Esto significa que 
una cucharada sopera contiene 9 gra-
mos, que es la mitad de la cantidad 
diaria que necesita un niño de 3 años. 
Sin embargo el componente principal 
son sus grasas, que suponen el 50% de 
los nutrientes. La mayoría de estas 
grasas son poliinsaturadas y en ellas 
encontramos una cantidad importan-
te de ácido linolénico, precursor de la 
familia omega-3.  Además las semillas 
de cáñamo son muy ricas en hierro, 
magnesio y zinc. 

¿Tienen cannabis las semillas de 
cáñamo? El cannabis es una sustancia 
psicoactiva (actúa modificando la 
función cerebral) que se extrae del cá-
ñamo, pero no de las semillas sino del 

tallo y las hojas. Las semillas que se 
cultivan en Europa no pueden tener 
más de un 0,2% de sustancias canna-
binoides, lo que se considera una can-
tidad segura para los humanos. Los 
niños y niñas pueden incluir las semi-
llas de cáñamo en su dieta a partir de 
que cumplan un año. Antes del año 
también podrían tomarlas, pero yo re-
comiendo esperar y ofrecer mientras 
tanto otras semillas (sésamo, girasol, 
calabaza). No son un alimento im-
prescindible y el cerebro del bebé es 
extremadamente sensible a cualquier 
psicoactivo. Desconocemos si esa 
mínima cantidad de cannabinoides, 
tomada de forma continuada, podría 
afectar de algún modo al desarrollo 
cerebral. Si se las das, que no sea más 
de una vez a la semana y siempre en 
muy pequeña cantidad (una cuchara-
dita de café o menos). 

Las semillas de cáñamo tienen una 
cáscara muy dura, que puede ser un 
poco difícil de masticar y digerir. Por 
ello, al contrario que con otras semi-
llas, es recomendable que los niños 

siempre tomen las semillas peladas 
(son de color blanco o amarillo páli-
do), que además tienen menos fibra. 

Los niños más mayores pueden 
tomar media cucharada sopera 1-2 ve-
ces por semana, mezcladas con las ga-
chas de avena, en batidos, o formando 
parte de la masa de pan. También se 

pueden espolvorear en cualquier 
plato de arroz, pasta, sopa o ensalada. 
Es preferible usar semillas (molidas si 
hace falta) a la proteína de cáñamo en 
polvo que verás en muchas tiendas, ya 
que son un alimento más completo. 
Cómpralas de producción ecológica y 
cultivadas preferentemente en Euro-
pa, EEUU o Canadá. n

Miriam Martínez Biarge, Médico Pediatra,
www.mipediatravegetariano.com | miriam@mipediatravegetariano.com

ALIMENTACIÓN ALIMENTACIÓN

 

Crecer con lo 
mejor de la 
naturaleza
Alimentos infantiles ecológicos de la mejor calidad
Nuestra pasión por una dieta natural y equilibrada ha sido 
la fuerza que ha impulsado nuestra producción de 
alimentos infantiles de calidad Demeter durante más de 
85 años. Sólo utilizamos las materias primas más seguras 
para nuestros productos, razón por la que la colaboración a 
largo plazo con nuestros proveedores de materias primas 
ecológicas es tan importante para nosotros. Puedes visitar holle.ch 
para obtener más información sobre nosotros y nuestros colaboradores.

Las asociaciones cooperativas 
determinan nuestra relación 
con los agricultores Demeter

Nota importante: La lactancia materna proporciona la mejor nutrición para el bebé. Si quieres utilizar la 
fórmula infantil, consulta con tu médico pediatra, el asesor en lactancia materna o el experto en nutrición.

125x160_bioeco_ES.pdf   1   12.03.19   11:34

Semillas de cáñamo: ¿buenas para los niños?

123rf Limited©Teri Virbickis. Semillas de cañamo ecologicas

http://calvalls.com/index.php/es/
https://es.holle.ch/
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Vamos a tratar un superalimento 
de nombre poco popular, noni, pero 
con gran tradición de uso y grandes 
beneficios para la salud. Noni, Morin-
da citrifolia, conocida comúnmente 
como mora de la India,​ es una planta 
arbustiva de la familia de las rubiá-
ceas, como el café, cuyo origen se cen-
tra en el sudeste asiático, que ha sido 
introducida en las zonas tropicales y 
subtropicales del mundo, cultivándo-
se en la India y la Polinesia. El noni 
florece a lo largo de todo el año con 
abundancia de pequeñas flores blan-
cas tubulares que producen frutos 
múltiples de forma ovoide, de super-
ficie irregular y color amarillento que 
contiene múltiples semillas.

Las culturas nativas, como las de 
la Polinesia, llevan milenios usándolo 
para mejorar problemas de salud tan 
dispares como infecciones, hiperten-
sión o diabetes, mejorar la salud intes-
tinal, y sobre todo, porque se conoce 
que tiene propiedades anticanceríge-
nas debido a su principio activo, la 
proxeronina. Una vez metabolizada 

por el organismo, la proxeronina se 
convierte en xeronina, una sustan-
cia capaz de regular el metabolismo 
y diferentes funciones biológicas. 
Asimismo contiene escopoletina de 
poder antiinflamatorio, antraquino-
nas, con actividad antibacteriana, y 
terpenos, compuestos con actividades 
diversas como el terpenol, un relajan-

te muscular; fitosteroles, que reducen 
la absorción del colesterol y ayudan 
a regular sus niveles; flavonoides y 
ácido ascórbico como antioxidantes, 
y ácido linoleico, polisacáridos y 
oligosacáridos que regulan la absor-
ción intestinal. Por esto el noni es 
efectivo para mejorar la diabetes, 
asma, hipertensión, migrañas, irre-

gularidades menstruales, mejorar el 
funcionamiento del hígado y mante-
ner la salud cardiovascular. Estimula 
la capacidad de conservar la piel sana, 
cicatriza las heridas, aumenta los ni-
veles de energía y fortalece el sistema 
inmunológico. Los antioxidantes, 
sobre todo los lignanos, previenen la 
arteriosclerosis. 

El noni es un gran anticanceríge-
no. De los estudios llevados a cabo se 
obtienen evidencias de que protege 
al ADN y evita su alteración por la 
acción de sustancias químicas que 
son las responsables de causar daño 
celular y alteraciones cancerígenas.

La mejor forma de tomar noni es 
en zumo, y para que sea 100 por 100 
efectivo y pueda ser absorbido y meta-
bolizado, lo ideal es tomarlo solo y en 
ayunas. Tomarlo en comidas o duran-
te el proceso de digestión inhibe sus 
principios activos, ya que los ácidos 
gástricos los bloquean y les impide la 
metabolización posterior, anulando 
sus efectos positivos. n

QUÉ COMERRaúl Martínez,
Dietista-nutricionista, biólogo

Noni, protege el ADN y evita su alteración

123rf Limited©Pichest Boonpanchua. Noni, Morinda citrifolia

NUEVOS

NUEVO
DISEÑO

ALIMENTACIÓN
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Elaboración para helado de 
horchata

1.	Derretir al baño maría la manteca 
de cacao hasta que quede totalmen-
te líquida.

2.	Mientras tanto, batir las almendras 
con la horchata, sirope, crema y 
vainilla. Verter en un bol. Reservar. 

3.	Añadir al bol, la manteca derretida 
y mezclar todo bien.

4.	Verter la mezcla en los moldes de 
silicona.

5.	Guardar en congelador unas 24 
horas.

Para el chocorroba caliente

1.	Poner a calentar en un cazo, la be-
bida y el agua.

2.	Una vez rompan a hervir, verter el 
resto de ingredientes y especias y 
mezclar bien hasta que quede total-
mente disuelto y homogéneo.

3.	Edulcorar al gusto si necesario y 
reservar.

Montaje final

1.	Retirar los helados de horchata del 
congelador y moldes, y colocarlos 
en cada vaso.

2.	Verter en el chocorroba caliente 
por encima.

3.	Disfrutar de la bebida mientras se 
funde y fusiona con el helado.

Empieza la vuelta al cole, ¡pero 
aún se siente el verano! Y lo vamos 
a poder seguir saboreando con este 
helado de horchata con choco-
rroba caliente que va a robar lite-
ralmente el corazón y hacer que se 
derrita enterito!

Se trata de una nueva versión de 
la clásica horchata con helado de cho-
colate, pero con además algarroba 
para endulzarlo de manera natural, 

y fusionando lo mejor del cacao, de 
las especias y de la horchata. Una me-
rienda ideal para refrescarse desde el 
cariño y mimo, ya que combinamos 
frío y caliente, llegando a lo templado 
para ir entrando de a poco al suave 
otoño…Y es que es importante ir 
preparando el cuerpo a la próxima 
estación de transición.

El helado de horchata aporta cre-
mosidad a la bebida gracias también 
a la nata vegetal y a las almendras, 
todo sin lactosa ni caseína, para que 
resulte fácil de digerir y delicioso de 
tomar. Una merienda vegana, golosa 
y completa, ligera y saciante, en el 
que sumamos fibra, antioxidantes 
y minerales como el calcio, hierro, 
fósforo y zinc, aliados de la salud de 
nuestros huesos, cabellos y piel, y 

que forman un auténtico regalo para 
el disfrute y auto-cuidado! Y no solo 
eso, la vainilla, canela y cardamomo 
no solo aportan un aroma inconfun-
dible, sino que suman en propiedades 
digestivas, tonificantes y antiinfla-
matorias. 

¿Cómo resistirse? Simplemente, 
¡no lo hagas! Disfruta de ésta maravi-
lla con tan solo unos pocos minutos 
de preparación, y deja que el con-
gelador haga el trabajo por ti. Y así, 
podrás seguir aprovechando el buen 
tiempo fuera mientras te nutres con 
salud y placer por dentro.

A relamerse con este helado de 
horchata con chocorroba caliente 
apto para toda la familia. ¡Así le da-
mos la bienvenida a septiembre!.n

©Mareva Gillioz

Helado de horchata con chocorroba caliente
RECETA Mareva Gillioz, Dietista y Coach nutricional, especializada en Naturopatía. Certificada 

en cocina crudivegana por Matthew Kenney Culinary Institute- www.marevagillioz.com 
ESPACIO PATROCINADO POR: 

Amandín | www.amandin.com

La opción más saludable

INGREDIENTES (2 raciones)

DificultaD: Baja
TIEMPO:
20’ Preparación
1 día previo de congelador

Para el helado de horchata
•	 25 gr de manteca de cacao
•	 	½  taza de horchata
•	 	½  c. café de vainilla
•	 	¼  taza de almendras marcona 

previamente remojadas
•	 	½ taza de crema-nata de avena
•	 	1 c. postre de sirope de coco

Para el chocorroba caliente
•	 2 tazas de bebida de avena
•	 	¼ de taza de agua mineral 
•	 	1 c. sopera de cacao en polvo
•	 	1 c. sopera de algarroba en 

polvo
•	 	1,5 c. postre de canela en polvo
•	 	1 c. postre de cardamomo en 

polvo
•	 	pizca de sal no refinada
•	 	opcional: edulcorante al gusto

Kinderkekse Alnatura Anzeige_SPANISCH_28-06-19_RZ  2.pdf   1   28.06.2019   12:20:34ALIMENTACIÓN
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http://amandin.com/en/
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RECOMENDADO PORESPACIO PATROCINADO POR: 
Sol Natural | Alimentación Ecológica | www.solnatural.bio

¿Conoces los alimentos nootrópicos?
Los nootrópicos son sustancias capa-
ces de amplificar las capacidades 
cognitivas y que se encuentran de 
forma natural en algunos alimen-
tos y plantas o también de forma 
sintética en suplementos alimenti-
cios. Últimamente se ha empezado 
a hablar de ellos, pero la realidad 
es que llevamos toda la vida utili-
zándolos -seguramente de manera 
inconsciente- para mejorar nuestra 
concentración, mejorar la memoria 
o favorecer el estado de alerta.

La palabra nootrópico está formada 
por  nous = mente y tropos = movi-
miento y hace referencia a la posibili-
dad de “agilizar” la actividad cerebral. 
Se trata de sustancias que estimulan 
ciertas áreas del cerebro normalmente 
más “perezosas”. Los diferentes noo-
trópicos funcionan activando distintos 
neurotransmisores, con efectos sobre 
nuestra conducta y capacidad mental. 
Además, aumentan el riego sanguíneo 
y funcionan activamente contra el 
daño celular del cerebro y el declive 
cognitivo.

5 alimentos nootrópicos que 
están en tu despensa 

Ahora querrás saber qué hay que 
comer para conseguir estos superpo-
deres, en qué alimentos encontramos 
nootrópicos. Y probablemente te sor-
prendas cuando descubras que varios 
de ellos ya forman parte de tu menú. 
Porque, en efecto, son alimentos muy 
fáciles de incorporar al día a día. Vea-
mos 5 ejemplos muy comunes.

El café es un alimento nootrópico de 
toda la vida, que nos ayuda a con-
seguir mayor agudeza mental y a 
retrasar la fatiga. La cafeína es un es-
timulante que inhibe los receptores 
de adenosina del cerebro, haciéndo-
nos estar más despiertos y alerta. De 
hecho, la mayoría de nosotros piensa 
en un café cuando necesita activar la 
cabeza.

El té verde contiene L-teanina, otro 
compuesto nootrópico que no solo 
aumenta el rendimiento mental y 
la concentración, sino que ayuda a 
disminuir los niveles de ansiedad al 
unirse a receptores de glutamato y 
bloquearlo. El glutamato es un neuro-
transmisor excitador.

El cacao también mejora la capacidad 

cognitiva a través de una mejor oxi-
genación del cerebro y también por 
su efecto estimulante. Esto es válido 
para un buen chocolate puro, con alto 
contenido en cacao.

La cúrcuma es otro reconocido ali-
mento nootrópico, antiinflamatorio y 
con capacidad antidepresiva. Es una 
especia milenaria altamente protec-
tora, que actúa previniendo muchas 
enfermedades de progresión crónica y 
neurodegenerativas.

Los arándanos contienen potentes 
sustancias antioxidantes que funcio-
nan como neuroprotectores e influyen 
en el rendimiento cerebral. De hecho, 
tienen la capacidad de incrementar la 
memoria y de reducir el declive cogni-
tivo en personas mayores.

Buenos aliados para la vuelta a 
la rutina

Dentro de un marco general de ali-
mentación saludable, siempre es 
interesante adecuar el menú a las 
necesidades. Ahora que toca volver a 
las obligaciones, resulta útil conocer 
cuáles son estos alimentos que nos 
ayudan a responder a las exigencias 
mentales de la mejor manera, y que 
favorecen un estado de concentra-
ción y rendimiento cerebral para 
empezar el curso con todo. La buena 
noticia, como vimos, es que varios de 
ellos son muy fáciles de incorporar a 
la dieta.

Pero como sucede con la salud en 
general, las capacidades cognitivas 
estarán condicionadas también por 
otros factores. Además de escoger bien 
los alimentos, asegúrate que haya mo-
vimiento en tu vida, una red social que 
te contenga, un contacto frecuente 
con la naturaleza y con el sol y un buen 
y reparador descanso nocturno. n

Pilar Rodrigáñez,
Técnico Superior en Dietética | rrpilar.bcn@gmail.com

123rf Limited©Wavebreak Media Ltd
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Los nootrópicos 
aumentan el riego 
sanguíneo y funcionan 
activamente contra 
el daño celular del 
cerebro y el declive 
cognitivo

https://solnatural.bio/
https://solnatural.bio/
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La persona más longeva del mun-
do, Jeanne Louise Calment, que murió 
con 122 años, achacaba su buena sa-
lud al deporte y al aceite de oliva que 
tomaba diariamente.

¿Puede el aceite de oliva real-
mente ayudarnos a vivir más, y 
mejor?

Investigadores de la Universidad 
de Barcelona, encabezados por Jordi 
Salas Salvadó, encontraron que un 
aumento de 10g por día de aceite de 
oliva virgen extra (lo equivalente a 
una cucharada sopera) puede redu-
cir un 10% el riesgo de enfermedad 
cardíaca y muerte cardiovascular. El 
equipo de Salas vio que los ácidos 
grasos del aceite de oliva podrían 
ayudan a mejorar la sensibilidad a 
la insulina. Este es un factor impor-
tante a tener en cuenta ya que las 
enfermedades cardiovasculares y 
cerebrovasculares son actualmente 
las principales patologías causantes 
de muerte prematura.

Estos beneficios se asocian, por 

otro lado, a su aporte de polifenoles, 
un tipo de antioxidantes (que encon-
tramos en mucha mayor cantidad en 
el aceite de oliva que es extra virgen) 
claves también para reducir el estrés 
oxidativo y ayudar a combatir la infla-
mación. Asimismo, los beneficios del 
aceite de oliva virgen extra incluyen la 
capacidad de ayudar en la salud cere-
bral y el sistema nervioso, interfirien-
do también en nuestro estado de áni-

mo, y a protegernos de enfermedades 
cognitivas relacionadas con la edad.

Cada año se diagnostican en Espa-
ña  más  de  228.000 nuevos casos  de 
cáncer. El aceite de oliva podría jugar 
también un papel muy importante 
para prevenir su progresión: Un 
componente presente en el aceite de 
oliva, llamado oleósito, que es capaz 
de atacar las células madre tumorales 

(CMT) en animales de laboratorio, 
y reducir la actividad del oncogén 
p21Ras, en especial en cáncer de 
mama, que previene el daño del ADN, 
según un estudio del Instituto Cata-
lán de Oncología (ICO).

El profesor de la Universidad de 
Tufts (Boston), José María Ordovás, 
explicaba también en el “I Simposio 
sobre aceite de oliva y salud en el um-
bral del nuevo milenio” que el aceite de 
oliva ayuda a prevenir las mutaciones 
genéticas que dan lugar a enferme-
dades cardiovasculares y el cáncer, y 
que todos estamos hechos para poder 
vivir hasta 120 años. 

En definitiva, el consumo de 
aceite de oliva se asocia a una mejor 
calidad de vida y esperanza de vida, 
pero no se sabe la cantidad diaria ne-
cesaria para ello, sólo que se haga de 
forma regular (sin hacer falta que sea 
en grandes cantidades -tenemos que 
tener en cuenta que no deja de ser 
un alimento muy calórico-) y sobre-
todo que se consuma de la máxima 
calidad. n

Esperanza de vida y consumo de aceite de oliva

123rf Limited©Hyejin Kang
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Iván Iglesias,
Experto universitario en Nutrición y Dietética

Probablemente, cuando pensamos 
en un plato exótico, el hummus sea el 
primero que nos venga a la cabeza. De 
un tiempo a esta parte se ha vuelto tan 
popular este untable, que es fácil en-
contrarlo en prácticamente cualquier 
supermercado.

Si aún no lo conoces, te estarás 
preguntando… ¿qué es el hummus? 

Es un plato tradicional de muchos 
países de oriente medio cuyo principal 
ingrediente son los garbanzos cocidos. 
En realidad, hummus significa gar-
banzo.

En la actualidad, a la hora de prepa-
rar este plato, se pueden añadir gran 
variedad de ingredientes como remo-
lacha, pimiento asado, aguacate… Sin 
embargo, en las recetas tradicionales 
sólo llevaba garbanzos, tahini, zumo de 
limón, sal y a veces ajo.

Al ser una crema muy nutritiva, de 
sabor suave y textura fina y agradable, 

se ha convertido en un plato muy co-
nocido y apreciado. Ideal para un sánd-
wich a media mañana, una merienda o 
un buen desayuno. Para acompañar el 
hummus, lo mejor es un buen pan de 
pita, bastones o tostadas crujientes de 
pan y una bandeja de verduras crudas 
cortadas en palitos o rodajas.

Aunque suponga salir ligeramente 
de la norma, te proponemos varias 
opciones diferentes para hacer un 
hummus.

4 hummus sencillos para 
hacer en casa

123rf Limited©tomertu. Hummus básico

DULCE. 
nueva imagen de nuestro sirope de arce

el reemplazo vegano de la miel
natural & sin refinar
un único ingrediente 
(100% puro sirope de arce)

nueva imagen de nuestro sirope de arce

new LOOK!
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Hummus básico

Según la zona que se adjudica la auto-
ría original de la receta del hummus, 
podremos encontrar que lleve ajo o no, 
mientras que el resto de ingredientes 
es frecuente que se repitan.

Ingredientes:
•	 400 gr de garbanzos cocidos
•	 1 cucharada de tahini o pasta de 

sésamo
•	 1 o 2 dientes de ajo

•	 Zumo de medio limón
•	 3 cucharadas de aceite de oliva 

virgen extra
•	 Opcional: ¼ cucharadita comino 

molido

Elaboración:
Coloca todos los ingredientes juntos 
en la batidora o en un procesador 
de cocina. Tritura hasta obtener una 
crema suave y fina.
Si notas que queda demasiado espe-
sa puedes añadir caldo de la cocción 

de los garbanzos o incluso agua a tu 
gusto hasta conseguir la consistencia 
adecuada. Añádelo poco a poco para 
no pasarte.
A la hora de emplatar, colócalo en un 
plato hondo de forma irregular.
Añade un poquito de pimentón 
(o sumac) por encima y riega con 
un buen chorro de aceite de oliva. 
Puedes poner un poquito de sésamo 
y acompañar con verduras crudas en 
bastones, tostadas y palitos de pan o 
crackers.

http://terrasana.nl/
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123rf Limited©Nataliya Arzamasova. Hummus de aguacate

Denominada la reina de los frutos secos.

Comúnmente se le llama la reina de los 
 frutos secos, y con razón. Con sus  valiosos 
ingredientes y su incomparable sabor a 
nuez, la almendra es un ingrediente 
ideal para nuestras dos nuevas 
bebidas Natumi: da un toque dulce 
y suave, sin azúcares añadidos. 

¡Prueba nuestras nuevas bebidas !

Anz_NT_180716_05q_Mandeldrinks_span.indd   1 12.07.18   09:21
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Hummus negro con aceitunas y tomillo

Para un extra de sabor, busca una acei-
tuna más seca, con menos carne pero 
de sabor más potente y pronunciado. 
Kalamata o aceitunas aragonesas son 
las mejores para conseguir un hum-
mus bien sabroso.

Ingredientes:
•	 250 gr de garbanzos cocidos
•	 150 gr de aceitunas negras sin 

hueso
•	 2 dientes de ajo
•	 2 cucharadas de aceite de oliva 

virgen extra
•	 Opcional: 1 cucharadita de carbón 

activado
•	 ½ cucharadita de tomillo seco
•	 1 cucharada de tahini

Elaboración:
Pela los dientes de ajo y tritura con 
el resto de ingredientes.  Si los 
garbanzos estaban muy escurridos 
es posible que necesites añadir un 
poco más de líquido. Puedes usar el 
caldo de la cocción, agua o caldo de 
verduras. Procesa hasta obtener una 
crema negra muy fina.
Sirve con tostaditas de pan crujiente 
y decora con sésamo blanco, aceite 
de oliva y pimentón dulce o picante 
(según el gusto).

Hummus de tomate seco

Con esta receta conseguirás un 
extra de sabor, tanto los tomates 
secos como el pimentón le darán 
un punto muy sabroso a tu crema 
de garbanzos.

Ingredientes:
•	 300 gr de garbanzos cocidos
•	 100 gr de tomates secos en 

aceite
•	 1 cucharada de tahini
•	 1 diente de ajo
•	 1 cucharada de zumo de limón
•	 ½ cucharadita de pimentón
•	 2 cucharadas de aceite de 

oliva virgen extra
•	 Sal al gusto

Elaboración:
Limpia los tomates secos de 
semillas y si notas la piel dema-
siado dura también puedes re-
tirarla. Así quedará un hummus 
más fino.
Coloca todo junto en la batidora 
o tritura con un procesador hasta 
que esté bien cremoso. Si lo ves 
necesario, añade un poquito de 
caldo de los garbanzos o agua.
Decora con perejil fresco picado, 
más pimentón y un chorro de 
aceite de oliva.

Hummus con aguacate y lima

Al añadir aguacate a la crema, 
vamos a eliminar el aceite de oliva. 
Obtendremos un hummus delicio-
so, muy cremoso y refrescante por 
la lima y el pimentón picante, si 
decides ponérselo al hummus.

Ingredientes:
•	 400 gr de garbanzos cocidos
•	 1 cucharadita de tahini
•	 ½ o 1 aguacate (si es pequeño)
•	 Sal al gusto
•	 Zumo de ½ lima
•	 Una pizca de comino molido (o 

al gusto)
•	 2 dientes de ajo

Elaboración:
Tritura con una batidora o un proce-
sador de alimentos los garbanzos 
junto con el ajo y el aguacate.
Añade después el tahini, el zumo 
de lima y el comino.
Vuelve a triturar hasta que la crema 
esté fina y muy suave.
Sirve este hummus con cilantro 
fresco picado, pimentón picante 
o chile en polvo (si te gusta el 
picante). Añade un chorro de aceite 
y si quieres un toque más exótico, 
coloca unos granos de granada 
antes de servir.

https://www.natumi.com/
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Ingeniera técnica industrial, Tecnóloga de alimentos

Laura I. Arranz,
Farmacéutica – Nutricionista

www.gananutricion.es
info@gananutricion.es

Aunque el término “bromatología” 
parece no tener nada que ver con la 
alimentación, en realidad, la palabra 
proviene etimológicamente del griego 
donde “broma” significa “alimento” 
y “bromatos” “del alimento”. De ahí, 
bromatología, es la ciencia de los ali-
mentos.  

¿Qué es la bromatología?

La bromatología es una parte de la 
ciencia que estudia en profundidad 
todo lo relativo a los alimentos en 
cuanto a su composición, nutrientes 
y otras sustancias, características fisi-
coquímicas, cualidades organolépticas 
(sabor, olor, textura, aspecto, color, 
etc.), características y comportamien-
to en cuanto a producción, manipu-
lación, elaboración, conservación e 
incluso en cuanto a aspectos sanita-
rios. El conocimiento que proporciona 
la bromatología es imprescindible 
para el desarrollo de aspectos como 
la nutrición, para conocer los efectos 
beneficiosos o perjudiciales de alimen-
tos o ingredientes alimentarios sobre 
el organismo, la calidad y la seguridad 

alimentaria, etc. La bromatología es 
básica para tratar los alimentos de una 
forma adecuada para que sean mejo-
res para el consumo humano, no solo 
nutricionalmente, sino también más 
seguros, con mejores propiedades téc-
nicas para su preparación y conserva-
ción, y con mejor aspecto en general.   

En España y resto de Europa los 
expertos o especialistas en bromato-
logía son aquéllos que han cursado 

carreras como Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos, Farmacia, Veterina-
ria o Nutrición Humana y Dietética. 
Todos ellos pueden ejercer su carrera 
profesional en diferentes ámbitos de 
la alimentación y por eso necesitan los 
conocimientos de esta ciencia. En otros 
países fuera de Europa la bromatología 
es una carrera en sí misma, de manera 
que existe como tal el profesional deno-
minado bromatólogo, que sería el equi-
valente a un tecnólogo de alimentos.

Aspectos alrededor de la ciencia 
de los alimentos

La bromatología responde a pregun-
tas como, ¿qué es el alimento?, ¿qué 
contiene?, ¿qué nutrientes aporta?, 
¿qué cantidad y tipo de grasas contie-
ne?, ¿cuál es su perfil de aminoácidos?, 
¿cuánta fibra tiene y de qué tipo?, ¿qué 
aspecto tiene en diferentes condiciones 
de temperatura?, ¿qué características 
físicas y químicas tiene y cómo cam-
bian cuando el alimento se procesa o se 
degrada o se estropea?, ¿qué cambios 
pueden hacer que el alimento ya no 
sea agradable para el consumo?, ¿qué 
cambios hacen que el alimento ya no 
sea apto para el consumo humano y 
por qué se producen?, ¿cómo evitar 
los cambios que puedan hacer que un 
alimento ya no sea agradable o apto?, 
¿cuánto tiempo puede durar un ali-
mento sin cambios importantes en sus 
cualidades y seguridad?, etc.

Por eso, con sus diferentes herra-
mientas de análisis, ayuda a entender 
tanto las características nutricionales 
como las propiedades técnicas de un 

Bromatología, la ciencia de los alimentos

123rf Limited©luchschen. Control de calidad de productos alimentarios
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alimento y, por tanto, a conocer mejor 
cómo consumirlo y cómo prepararlo, 
cómo manipularlo y/o conservarlo. 
Todo ello aplicable a las empresas de 
alimentación, grandes o pequeñas, 
pero también, en el ámbito doméstico 
y en el de la salud pública. 

Aspectos que estudia la broma-
tología 

Características nutricionales: 
mediante análisis específicos se puede 
determinar la composición exacta 
del alimento, sabiendo así su conte-
nido en macronutrientes (hidratos de 
carbono y azúcares, grasas y ácidos 
grasos, proteínas, y fibra soluble e in-
soluble), micronutrientes (vitaminas 
y minerales) y otras sustancias como 
polifenoles, fructooligosacáridos, bac-
terias probióticas, etc. Dado el trabajo 
que ya se ha hecho durante muchos 
años sobre la composición nutricional 
de los alimentos, existen diferentes ba-
ses de datos en las que ya se encuentra 
esta información recopilada y puede 
utilizarse también para los cálculos 
nutricionales sin necesidad de realizar 
análisis en el laboratorio. 

Características fisicoquímicas: es 
muy importante conocer cómo es el 

alimento en su dimensión más mate-
rial tanto si se va a manipular como 
si no. Cuánta agua tiene, si es líquido, 
sólido o gas en diferentes condiciones 
sobre todo de temperatura, aunque 
también de presión, si siendo sólido 
es duro o es blando con textura flexi-
ble o no, si siendo líquido es denso 
o es muy fluido, etc. Esto es de gran 
ayuda para multitud de aplicaciones 
en la elaboración y procesado de ali-
mentos, pero también en aspectos tan 
simples como determinar cuál será el 
envase más adecuado para su presen-
tación y utilización. Por ejemplo, si 
es un aceite que se enrancia mucho 
más rápido con la luz,  necesitará un 
envase que lo proteja de ella durante 
toda su vida útil. 

Características organolépticas: 
la bromatología también estudia el 
aspecto y todo lo que podemos per-
cibir con nuestros sentidos. Es muy 
importante, pues de forma natural, 
cuando comemos, lo hacemos con 
todos ellos, vemos el alimento, lo 
olemos, sentimos su textura en nues-
tras manos y en la boca, notamos su 
sabor y aromas e incluso escuchamos 
los sonidos que se generan cuando lo 
tocamos, cortamos o masticamos. 
Todo ello nos da información que 

nos permite disfrutar mediante la 
percepción del color, sabor, aromas, 
texturas y otras características, aun-
que también nos permitiría detectar 
alimentos en mal estado.

Parámetros microbiológicos: es 
necesario saber qué bacterias, virus, 
levaduras, etc., están presentes en los 
alimentos de forma natural y cuáles 
pueden crecer durante su vida útil, 
sobre todo por la parte de aquellos que 
pueden suponer un riesgo para la salud. 
Algunos microorganismos que crecen 
en los alimentos  pueden ser un verda-

dero peligro, y, por ello, conviene de-
terminar su presencia o ausencia, para 
desechar o aceptar un alimento para el 
consumo humano. Las intoxicaciones 
alimentarias como la salmonelosis o la 
brucelosis pueden llegar a ser graves e 
incluso mortales en algunos casos. 

Así, la bromatología es la base im-
prescindible para abordar todos los 
aspectos relacionados con la alimenta-
ción, pues nos aporta el conocimiento 
sobre la naturaleza y comportamiento 
de los alimentos, garantizando así un 
consumo más adecuado y seguro.n

123rf Limited©rawpixel

ALIMENTACIÓN

https://biogra.eco/


20 B I O E C O   A C T U A L
Cada día la actualidad ecológica en:

www.bioecoactual.com

Septiembre 2019 - Nº 67

LA SELECCIÓN DEL MES - LOS IMPRESCINDIBLES

Nueva agua de coco ecológica 
100% natural, de Amandín

Refrescante y deliciosa, obtenida a 
partir de cocos verdes jóvenes de gran 
calidad. Es una bebida isotónica natu-
ral que contiene potasio, magnesio, 
sodio, fósforo y calcio.  No contiene 
azúcares añadidos, tiene un bajo con-
tenido de grasa, sin gluten, sin lactosa 
y apta para vegetarianos y veganos.

· Certificado: Euro Hoja
· Marca: Amandín			 

www.amandin.com	
· Empresa: Costa Concentrados 

Levantinos, S.A.

Nueva gama de verduras 
ecológicas, de Cal Valls

Verduras de cultivo ecológico con 
agua y sal en envase de vidrio, lis-

tas para comer en frío o caliente. 
Ideales para acompañar cualquier 

comida y tener siempre un 
plato de verdura en la mesa 
en pocos minutos.

Disponibles en 3 deliciosas 
variedades: corazones de 
alcachofa, guisante fino y ma-
cedonia de verduras.

¡Así de fácil y saludable!.

· Certificado: Euro Hoja
· Marca: Cal Valls		

	     www.calvalls.com	
· Empresa: Cal Valls ECO S.L.U.

Cereales infantiles certificados 
sin gluten, de Sol Natural

Certificados por la AEOCS (Sociedad 
de Asociaciones de Celiacos de Euro-
pa), los nuevos cereales infantiles de 
Sol Natural son una opción ideal para 
los más pequeños de la casa. 5 sabo-
res que les proporcionarán toda la 
energía necesaria para volver al cole.

· Certificado: Euro Hoja, ELS 
(espiga barrada)

· Marca: Sol Natural			 
www.solnatural.bio	

· Distribución: Vipasana Bio, S.L

Pimientos picantes 
ecológicos, de TerraSana

Estos pimientos ligeramente pican-
tes están disponibles en 4 variedades. 
Rojos o verdes, rellenos de cremoso 
queso  o sin él, picantes o ligeramente 
picantes. Hasta una vez abiertos, no 
deben conservarse en el refrigerador. 
Una vez abiertos se conservan duran-
te un tiempo relativamente largo en 
la nevera. Un delicioso tentempié a 
media tarde o el toque especial en un 
plato.

· Certificado: Euro Hoja.
· Marca: TerraSana			 

www.terrasana.nl	
· Distribución: TerraSana Natuur-

voeding Leimuiden B.V.

nuevo

nuevo

nuevo

nuevo

ALIMENTACIÓN / CEREALES

ALIMENTACIÓN / CONSERVAS

BEBIDAS / AGUA DE COCO

ALIMENTACIÓN / CONSERVAS

LA SELECCIÓN DEL MES LOS IMPRESCINDIBLES: es un espacio no publicitario donde los productos referenciados son seleccionados según el 
criterio del consumidor. Recomiéndanos a bio@bioecoactual.com tu producto preferido

Black Forest, de Taifun Tofu Ligeramente ahumado y acabado 
con comino, cebolla y hierbas, el 
tofu ahumado Black Forest (Selva 
Negra) es refinado con tamari, por 
lo que no contiene gluten y consi-
gue un genuino sabor a bosque y 
aventura.

· Certificado: Euro Hoja, Vegan
· Marca: Taifun-Tofu			 

www.taifun-tofu.de/en
· Empresa: Taifun-Tofu GmbH	

www.taifun-tofu.de/en

Pan de molde Integral 5 
semillas con masa madre, de 
Taho Cereal

Nuevo pan de molde integral 5 se-
milllas con calabaza, lino, girasol, 
chía, amapola y masa madre. Taho 
Cereal ha mejorado sus panes eco-
lógicos elaborados ahora con masa 
madre, de forma más artesanal. 
Más frescos y esponjosos.

· Certificado: Euro Hoja / Sohiscert
· Marca: Taho Cereal
· Distribución: Biogran S.L.		

www.biogran.es

ImprescindibleALIMENTACIÓN / TOFUALIMENTACIÓN / PAN nuevo
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Meriendas exprés saludables, 
de Danival

Manzana, Coco y Plátano & 
Manzana, Zanahoria y Guayaba. 
Nuevas meriendas exprés para los 
más pequeños, dos recetas inno-

vadoras irresistibles. Sin azucares 
añadidos. Con todos los beneficios 
de la fruta  y la verdura en un 
práctico formato. Fácil de usar y 
transportar y ¡aún más fácil de 
consumir para los niños! Además 
toda la gama presenta un cambio 
de look, ¡nuevo envase, mismo 
sabor!.

· Certificado: AB | Euro Hoja
· Marca: Danival			 

www. danival.fr	
· Empresa: Groupe Hain 

Celestial – SAS

Cremas de cacao para untar, 
de Jardin Bio

Las cremas de cacao para untar Jardin 
Bio, tienen un delicioso sabor a cacao 
y avellanas. Sin aceite de palma. En 
dos formatos 350 gr y un exlusivo for-
mato familiar de 750gr ¡Una delicia 
gourmet!.

· Certificado: Euro Hoja
· Marca: Jardín Bio		
· Distribución: D.D. El Labrador S.L. 

www.ellabrador.es

nuevoALIMENTACIÓN / CREMA ALIMENTACIÓN / MERIENDAS

CERTIFICADORA

www.caecv.com@caecv

Alimentos ecológicos. 
Buenos para ti, 
buenos para la naturaleza.

Aliments ecològics. 
Bons per a tu, 
bons per a la naturalesa.

DISPONIBLES EN VALLEDELTAIBILLA.ES

ALIMENTACIÓN

Probiótico para deportistas, de 
Emlife

Probiótico fermentado líquido que 
mejora el rendimiento de forma 
natural. Contiene 9 cepas de bacte-
rias probióticas, té verde matcha: 
potente antioxidante natural que  
estimula la obtención de energía 
del tejido adiposo, y arándanos 
azules, antiinflamatorios, mejoran 
las defensas y son antioxidantes. 
Reduce la fatiga, incrementa la re-
sistencia y la capacidad aeróbica.

· Certificado: Euro Hoja, CCPAE
· Marca: Emlife			 

www.emlife.org/es
· Empresa: Pharmabiozyme, S.L.

Compota de naranja y jengi-
bre, de Biocop

Compota artesanal de naranja 
con jengibre, elaborada con na-
ranjas maduras mediante una 
cocción mínima, para garantizar 
todo el sabor y aroma natural de 
la fruta. De cultivo biológico, las 
compotas Biocop están endulza-
das con manzana natural.

· Certificado: Euro Hoja
· Marca: Biocop | www.biocop.es
· Distribución: Biocop Productos 

Biológicos, S.A.

Imprescindible

ALIMENTACIÓN / PROBIÓTICOALIMENTACIÓN / COMPOTA nuevo nuevo

https://valledeltaibilla.es/
http://www.caecv.com/


22 B I O E C O   A C T U A L
Cada día la actualidad ecológica en:

www.bioecoactual.com

Septiembre 2019 - Nº 67

HABLEMOS DE Raúl Martínez,
Dietista-nutricionista, biólogo

A pesar de que el consumo de pan 
en España viene bajando año tras 
año, no deja de ser un alimento de 
primera necesidad que está presente 
a diario en nuestra dieta. Cada espa-
ñol compró en 2018 una media de 
31,77 kilos de pan y gastó 76,13 euros, 
una cantidad equivalente al 5,09 % del 
presupuesto per cápita dispuesto para 
llenar la cesta de la compra. Es cierto 
que su consumo ha caído en picado, y 
en dos generaciones, se ha pasado de 
los 134 kg de pan por habitante y año 
hasta los 31,77 kilos actuales. 

Los cambios de hábitos por parte 
del consumidor, unido a la baja cali-
dad de los panes industriales, ha he-
cho necesaria	  la adaptación de la 
normativa a la realidad actual, una 
realidad que viene determinada por 
los nuevos gustos y tendencias de 
los consumidores. El concepto de 
pan usado hasta ahora ha sido am-
pliamente superado. Ya no se limita 
exclusivamente al elaborado con ha-
rina de trigo, sino que incluye panes 
hechos con harinas de otros cereales 
y harinas integrales.

El pasado día 1 de julio entró en 
vigor el Real Decreto 308/2019, de 
26 de abril, por el que se aprobó la 
norma de calidad para el pan. Este 
real decreto armoniza el pan español 
con el de la Unión Europea y regula 
puntos básicos de su proceso de fa-
bricación y comercialización, como 
son su composición, nomenclatura 
y etiquetado, y tiene por objeto esta-
blecer las normas básicas de calidad 
para la elaboración y comercializa-
ción del pan en España.

Delimita conceptos de uso coti-
diano que se utilizan en la produc-
ción y venta del pan y los panes 
especiales, como son el de pan 
integral, artesano o masa madre. 
Así mismo, el real decreto adapta la 
legislación a la realidad de sector. La 
evolución tecnológica que ha tenido 
el sector de la fabricación y comer-
cialización de este producto, junto 
a los cambios demandados por el 
consumidor, exigían incluir nuevas 
definiciones de nuevos productos, 
como son los panes elaborados con 
masa madre de cultivo o con masa 

madre inactiva, que aun estando 
elaborados conforme a las prácticas 
habituales, no se contemplaban ni 
incluían en la normativa anterior, 
siendo, sin embargo, muy valorados 
por el consumidor. 

Define pan como el producto re-
sultante de la cocción de una masa 
obtenida por la mezcla de harina y 
agua, con o sin adición de sal, fer-
mentada mediante levadura de pa-

nificación o masa madre, al que se 
puede incorporar otros ingredientes 
que lo caracterizan. Así, pan común 
es el pan elaborado con harina o 
harina integral de cereales.  No deja 
lugar a dudas en lo que se refiere al 
pan integral, siendo pan elaborado 
con harina exclusivamente integral 
o de grano entero procedente de ha-
rina de cereal o cereales de los que 
provenga. Si el pan no procede de 
harinas exclusivamente integrales 

Así ha cambiado el pan desde el 1 de julio

123rf Limited©Petr Štěpánek. Pan integral con semillas

ALIMENTACIÓN ALIMENTACIÓN

Agua de Mar
extraída en mar abierto,

filtrada y envasada
con todos sus nutrientes,

minerales y oligoelementos.

http://gumendi.es/
http://ibizayformenteraaguademar.com/
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HABLEMOS DE

debe mencionar en su etiquetado 
«elaborado con harina integral X 
%», correspondiendo «X» al porcen-
taje de harina integral utilizada. 
Así mismo, establece que la masa 
madre utilizada para la elaboración 
de «pan 100 % integral» deberá pro-
ceder de harina integral mientras 
que la masa madre utilizada para 
la elaboración del resto de panes 
integrales podrá proceder de harina 
no integral. Prohíbe el uso de la de-
nominación «pan integral» de panes 
diferentes a los descritos, con lo que 
pone fin al fraude alimentario 
que se venía produciendo de forma 
habitual y sistemática sobre este 
producto, y garantiza al consumidor 
adquirir pan integral de calidad.

Los panes elaborados con hari-
nas de cereales distintas del trigo 
se denominarán «pan de», seguido 
del cereal o cereales empleados 
en su producción, y al igual que lo 
establecido para el pan integral, se 
debe indicar el porcentaje que dicha 
harina representa sobre el total de la 
harina incorporada en el pan. Si solo 
se ha utilizado una harina en su ela-
boración se podrá decir «pan 100 %» 
del cereal empleado. Los panes mul-

ticereales son panes elaborados con 
tres o más harinas diferentes, de las 
cuales dos al menos procederán de 
cereales. Cada una de las tres harinas 
estará en una proporción mínima del 
diez por ciento y no podrán suponer 
menos del treinta por ciento del total 
de harinas empleadas.

Por pan especial entiende aquel 
pan que no queda englobado en el 
concepto de pan común, ya que in-
cluye harinas, ingredientes o proce-

sos tecnológicos especiales, diferen-
tes de los utilizados habitualmente 
para la elaboración del pan común, 
como puede ser el rallado, cocido en 
molde, con formas especiales o con 
escaldado parcial de las harinas. Se 
consideran especiales los panes a los 
que se ha añadido semillas de plan-
tas que no pertenecen a la familia de 
las gramíneas, leguminosas u oleagi-
nosas, como el amaranto, la quinua, 
el trigo sarraceno o alforfón. Como 
pan especial encontramos el pan de 

Viena, el tostado, biscote, colines, de 
molde, rallado, pan bizcochado, pan 
dulce, pan de frutas, pan ácimo, pan 
pita, tortilla de cereales, y otros.

Respecto a la masa madre de cul-
tivo, la define como la masa activa 
compuesta por harina de trigo, de ce-
reales o de una mezcla de ellos, agua, 
con o sin sal. Fermentada de forma 
espontánea, su función es asegurar 
la fermentación de la masa de pan. La 
masa madre contiene una microflora 
acidificante constituida por bacterias 
lácticas y levaduras salvajes. Define 
masa madre inactiva como aquella en 
la que los microorganismos se encuen-
tran en estado fisiológico inactivo, 
bien sea por secado o pasterización. 
Conserva propiedades organolépticas 
que mejoran la calidad del producto 
al que va destinada. 

Por pan artesanal define el pan de 
elaboración artesana en el que prima 
el componente humano sobre el me-
cánico, que se produce en pequeñas 
cantidades y en el que se lleva a cabo 
una fermentación en bloque de la 
masa. Se elabora bajo la dirección de 
un maestro panadero o artesano con 
experiencia.n

123rf Limited©kzenon
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LA CÁMARA OCULTAPedro Burruezo, Eco activista, Director 
de The Ecologist, asesor de BioCultura, horte-
lano y compositor, redaccion@theecologist.net

EL TELESCOPIO

Tiempos muy intensos para 
quienes se interesan por el desa-
rrollo y ‘neoarticulación’ del sector 
ecológico en España. Novedades y 
evoluciones se suceden, y, prácti-
camente cada semana, una noticia 
importante cambia la situación de 
actores relevantes dentro del sector. 
A nivel profesional, destacamos 
que este verano Midsona AB, grupo 
sueco líder BIO, especialmente en el 
centro y norte de Europa -en España 
está muy implantada la marca de 
cosméticos Urtekram-, ha anun-
ciado la compra a Ebro Foods, el 
próximo 1 de octubre, de Vegetalia, 
Santoki y Celnat. Además, el pasado 
1 de agosto se anunciaba la unión 
de Veritas y Ecorganic, creando así 
el mayor grupo de supermercados 
de alimentación ecológica en Espa-
ña. La alianza de las dos compañías 
suma 72 supermercados y 700 
empleados. Veritas es líder en Cata-
lunya y Ecorganic en Alicante, y se 
prevé que el nuevo grupo alcance 
una facturación de 100 millones de 

euros este año 2019. Importante sin 
duda también para muchas empre-
sas será estar alerta este septiembre 
en planificar BIOFACH & VIVANESS 
2020, que ya calienta motores. A 
nivel de visitas, al profesional BIO le 
interesará conocer las innovaciones 
y evolución del mercado italiano, 
que se cita en la histórica SANA, 
del 6 al 9 de septiembre y, como 
no, palpar la situación del sector 
ecológico español en BioCultura, 
en la cita interesantísima también 
para los consumidores  que puedan 
acercarse a Feria de Valencia del 27 
al 29 de este mismo mes. n

Ahora que se acerca BioCultura 
Valencia, no está de más recordar 
a Abu-Abd-Al·lah Muhàmnmad 
ibn Ghàlib ar-Russafí al-Balansí, 
conocido como Al-Russafi (falleci-
do en 1177). Fue un notable poeta 
andalusí valenciano.  El nombre 
de Ruzafa deriva del árabe ةفاصر 
(Ruṣāfatu) que significa “jardín”. 
El origen de Ruzafa, el conocido 
barrio valenciano, nos dice Juan 
García Santandreu, se halla en 
una finca de recreo musulmana 
construida por Abd Allah al-Ba-
lansi en el siglo IX a unos 2 km de 
la ciudad de Valencia. Dicha finca 
debió desaparecer pronto, ya que 
los hijos de Al-Balansi no conti-
nuaron residiendo en Valencia, 
pero los jardines se conservaron 
y el espacio fue transformado 
en un parque público, como ya 
dejó dicho el citado Al-Russafi. 
Su legado hoy da nombre a uno 
de los barrios más populares de la 
ciudad del Turia.  El poeta le cantó 
a Valencia y siempre la presentó 
como una especie de jardín lleno 
de almizcles para el alma y para 

el cuerpo. Ahora, se trata de recu-
perar aquel esplendor. Porque la 
Revolución Verde empobreció la 
huerta valenciana y su biodiver-
sidad. Y la transgenia amenaza 
con empobrecerla más aún. Recu-
peremos la agroecología y devol-
vámosle a la huerta valenciana el 
esplendor de su pretérito.n

Al Russafi¿Qué está pasando en el 
sector eco?

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

¡Ven a visitarnos en 
Biocultura Valencia!

Estaremos en el 
stand 17

Natural           Corazón          Digestión            Energía

NUEVO

LA CLAVE PARA ALIMENTARSE BIEN

®

ALIMENTACIÓN

Oriol Urrutia,
Co-Editor.

comunicacion@bioecoactual.com

https://linwoodshealthfoods.com/es/
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Pantone 3298C
Pantone 376C

Pantone 3298C
Pantone 376C

Pasta choco lateada sana 
RECETA PARA 1 ENVASE

2 cucharadas soperas de pasta de almendras pura • 2 cucharadas 

soperas de miel • 5 cucharadas soperas de leche de almendras • 2 

cucharadas soperas de polvo de cacao de Biotona 

Mezcle la pasta de almendras y la miel en un bol, añada el polvo de cacao y 

la leche de almendras y mezcle hasta obtener una masa untuosa y brillan-

te. Añada más leche de almendras en función de la consistencia deseada. 

Conserve esta pasta de untar chocolateada casera en 

un envase con tapa, dos semanas en el refrigerador.

50% cacao puro !

100% puros Certificados biológicos Certificados Vegan®  Sin gluten ni colesterol  
 Sin conservantes, aditivos, potenciadores del sabor, colorantes, edulcorantes o agentes de carga!

Pantone 3298C
Pantone 376C

— www.biotona.es

MacaQuik® 

RECETA PARA 2 ENVASES

400 ml de leche de arroz • 20 gramos de 

Biotona Bio MacaQuik®

Ponga los ingredientes en un vaso y mezcle hasta 

obtener una bebida untuosa

Tómelo fr ío o caliente

100% puros Certificados biológicos Certificados Vegan®  Sin gluten ni colesterol  
 Sin conservantes, aditivos, potenciadores del sabor, colorantes, edulcorantes o agentes de carga!

Pantone 3298C
Pantone 376C

— www.biotona.es
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La industria del plástico no se ha 
salido con la suya. El bisfenol A (BPA), 
uno de los aditivos o substancias in-
termedias utilizadas en la fabricación 
de muchos tipos de plásticos, seguirá 
siendo considerado por la Unión Euro-
pea como una substancia «extremada-
mente preocupante», debido a sus pro-
piedades tóxicas, para la reproducción 
humana, según la sentencia dictada 
el pasado mes de julio por el Tribunal 
General de la Unión Europea (TGUE).

Como se recordará, en junio de 
2017, la Agencia Europea de Sustan-
cias y Mezclas Químicas (ECHA, por 
las siglas en inglés) incluyó al bisfenol 
A (BPA) en la lista de “sustancias extre-
madamente preocupantes” debido a 
que este compuesto químico, amplia-
mente utilizado en la producción de 
plásticos, es un disruptor endocrino, 
es decir, es capaz de alterar el equili-
brio hormonal en humanos.

La decisión fue adoptada por una-
nimidad en el Comité de los Estados 
miembros de la ECHA y respondía a 
una propuesta presentada por Francia 
en la que se destacaba que diversos 
estudios alertan desde hace años que 
el bisfenol A puede provocar efectos 
adversos para la salud, incluyendo al-
teraciones en el desarrollo de las glán-
dulas mamarias, funciones cognitivas 
y metabolismo.

La asociación PlasticsEurope, que 
representa los intereses de fabricantes 
e importadores de productos de mate-
rias plásticas y, en particular, a cuatro 
sociedades activas que comercializan 
el bisfenol A, presentó un recurso acu-
sando a la ECHA de haber vulnerado 
el principio de proporcionalidad y de 
haber cometido un error manifiesto 
de apreciación al no haber tenido en 
cuenta información relativa a las uti-
lizaciones intermedias del bisfenol A.

Uno de los argumentos jurídicos 
de los fabricantes de plásticos era que 
la decisión de la ECHA infringía las 
disposiciones del Reglamento REACH 
(las pruebas y controles que deben 
superar las substancias químicas que 
se comercializan en la Unión Europea) 
porque el BPA no es una substancia 
sino un producto intermedio para la 
fabricación de productos. 

La sentencia del TGUE desestima 
el recurso en su totalidad rechazando 
todos los argumentos presentados por 
PlasticsEurope. En consecuencia, la 
decisión del alto organismo judicial 
europeo confirma que el BPA seguirá 

incluido en la lista de substancias 
extremadamente preocupantes para 
la salud, como medida que facilita y 
mejora «la información que tienen el 
público y los profesionales sobre los 
riesgos y peligros que se corren» al 
estar en contacto con esta substancia. 

Últimas denuncias: tickets de 
compra y calcetines para bebés

El problema del BPA ha estado aso-
ciado durante las dos últimas décadas 
a los plásticos, pero la realidad es que 
esta substancia se encuentra en una 
larga lista de utensilios y objetos de 
uso cotidiano. Los dos ejemplos de-

La justicia europea 
confirma la peligrosidad 
del bisfenol A

MEDIO AMBIENTE Joaquim Elcacho,
Periodista especializado en Medio Ambiente y Ciencia, jelcacho@gmail.com

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

http://bachrescue.es/
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nunciados más recientemente son los 
tickets de compra o recibos generados 
por pequeñas impresoras para papel 
térmico y los calcetines para  bebés, 
según los estudios liderados por exper-
tos de la Universidad de Granada y el 
Consorcio de Investigación Biomédica 
en Red de Epidemiología y Sanidad 
Pública (CIBERESP).

El primero de estos estudios, pu-
blicado el pasado mes de enero en la 
revista Environmental Research, indicaba 
que más del 90% de los tickets de la 
compra o recibos analizados en Espa-
ña, Francia y Brasil contenían BPA. Los 
autores indicaban que las autorida-
des sanitarias deben tomar medidas 
urgentes para substituir los papeles 
térmicos con BPA por alternativas más 
seguras y, mientras esto ocurre, los 
consumidores deben tomar precaucio-
nes para reducir el contacto con estos 
productos potencialmente peligrosos.

En el caso de los calcetines, los 
investigadores descubrieron que 9 
de cada 10 calcetines para bebés de 0 
a 4 años contienen restos de bisfenol 
A y parabenos, dos disruptores endo-
crinos cuyas actividades hormonales 
están relacionadas con disfunciones 

que conducen a enfermedad tanto en 
el niño como en adultos. Este trabajo 
científico sin precedentes en Europa 
revela que algunos productos textiles 
pueden ser fuente de exposición a con-
taminantes químicos, una situación 
especialmente preocupante cuando 
se trata de la salud de niños de corta 
edad.

Los autores hallaron importantes 
diferencias en la cantidad del produc-
to tóxico según la calidad o precio 
de venta del producto. Así, en los 

calcetines de la tienda de bajo precio 
se encontraron  concentraciones de 
hasta 3,736 nanogramos de bisfenol-A 
por gramo de calcetín, lo que significa 
una media de algo más de 25 veces su-
perior a bisfenol A encontrado en los 
calcetines de las tiendas de franquicias 
y de marcas de gama alta. 

Los autores del estudio alertan de 
que, además de la posible exposición 
por contacto, en el caso de los bebés, 
se puede producir ingestión de la 
substancia tóxica debido al hábito de 

morder los calcetines, frecuente en 
muchos de los niños pequeños. 

Tickets y calcetines son dos ejem-
plos de un problema que afecta a 
muchos otros aspectos de nuestra vida 
cotidiana. Esta es una lista resumida de 
productos en los que se puede encon-
trar bisfenol A:  teléfonos móviles, cá-
maras fotográficas, secadores de pelo, 
ordenadores, televisores, conexiones 
de enchufe, cajas de fusibles, cubiertas 
de lámparas, interruptores y cables; 
faros de automóviles, ventanillas, 
parachoques, salpicaderos, aislantes 
en edificios, techos, paredes prefa-
bricadas, catéteres médicos, jeringas, 
oxigenadores de sangre, aparatos 
cardíacos, dializadores, incubadoras e 
inhaladores, juguetes, ropa, garrafas 
de agua y otros líquidos, utensilios de 
cocina, protección interior de latas de 
conserva y fiambreras...

El profesor Miquel Porta, como 
muchos otros expertos, recuerda con 
insistencia que las evidencias cientí-
ficas muestran los efectos adversos y 
riesgos potenciales de diversos usos 
del BPA; y que muchas de las aplica-
ciones podrían ser substituidas; por no 
decir todas.n

MEDIO AMBIENTE

con los mejores ingredientes...

WWW.FLORENTIN-BIO.COM

LAS AUTÉNTICAS 
TAPAS MEDITERRÁNEAS 

RECETA
MEJORADA!

ALIMENTACIÓN

http://www.florentin-bio.com/
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Las sociedades que nos autode-
nominamos avanzadas nos hemos 
convertido en adictas al consumo de 
todo tipo de productos químicos sin-
téticos, es decir, substancias que no 
existen en la naturaleza. Muchos de 
estos productos pueden ayudarnos a 
luchar contra enfermedades pero su 
uso masivo e indiscriminado provoca 
problemas tanto o más graves que 
los que se intenta solucionar.

Uno de los efectos secundarios 
de esta sociedad medicalizada es la 
contaminación de las aguas subterrá-
neas, ríos y mares; y con ello también 
la contaminación de plantas y anima-
les, algunos de los cuales deberían 
servirnos de alimento.

Un reciente estudio internacional 
llevado a cabo con participación de 
expertos del departamento de Quí-
mica Analítica de la Universidad del 
País Vasco (UPV/EHU) nos muestra 
el alcance de este problema a través 

de la detección en agua y peces de 
productos tan dispares como antide-
presivos, antibióticos y filtros solares 
(procedentes todos ellos de medica-
mentos y cremas). 

Los resultados de esta investiga-
ción, publicados el mes de abril de 
este año en la revista Environmen-
tal Toxicology and Chemistry, son 
especialmente interesantes porque 
además de exponer datos tan  pre-
ocupantes como la capacidad de 
bioacumulación en peces del antide-
presivo amitriptilina, el antibiótico 
ciprofloxacin y el filtro ultravioleta 
oxibenzona, detallan nuevos méto-
dos para analizar y tratar de resolver 
este tipo de problemas (aunque sólo 
sea con la instalación de filtros más 
potentes en las estaciones depurado-
ras de aguas residuales).

En los últimos años se han rea-
lizado numerosos estudios sobre 
presencia de productos químicos en 

el medio acuático y animales como 
los peces pero en pocas ocasiones 
se había analizado -como ahora han 
hecho los expertos de la UPV/EHU- la 
manera en que se acumulan, distri-
buyen, metabolizan y eliminan los 
fármacos y productos de cuidado 
personal en los tejidos y secreciones 
biológicas de dichos organismos.

“La falta de conocimiento en torno 
a la transformación y la biodegrada-
ción de los fármacos y de los produc-
tos de cuidado personal puede llevar 
a infravalorar los verdaderos efectos 
de la exposición de los peces a estos 
contaminantes”, explicaba la inves-
tigadora Haizea Ziarrusta Intxaurtza 
(de la UPV/EHU) en una declaraciones 
difundidas por la agencia SINC. El 
estudio muestra que amitriptilina, 
ciprofloxacin y oxibenzona pueden 
acumularse en los peces y producir 
efectos secundarios negativos en el 
plasma, el cerebro y el hígado, inter-
firiendo en su metabolismo.

El trabajo de laboratorio se llevó 
a cabo con doradas en la Estación 
Marina de Plentzia. Los expertos 
recuerdan que el consumo de este 
tipo de productos farmacológicos y 
de cosmética está aumentando y que 
las depuradoras de aguas residuales 
no están preparadas para eliminar 
estas substancias y sus metabolitos 
(derivados que se forman después 
del consumo en humanos), por lo 
que pueden llegar a ríos, mares y ani-
males marinos de consumo humano 
como las doradas de piscifactoría. 

Un estudio paralelo presentado 
el pasado invierno por expertos en 
ciencias ambientales de la Universi-
dad de Radboud (Países Bajos) recor-
daba que en los últimos 20 años las 
concentraciones de productos farma-
céuticos han aumentado en las fuen-
tes de agua dulce en prácticamente 
todo el mundo.

Entre las substancias detecta-
das más comunes se encuentra el 
antibiótico ciprofloxacina, que ha 
alcanzado niveles que pueden causar 
“efectos ecológicos dañinos”, según 
los resultados publicados el pasado 
mes de febrero en la revista ‘Environ-
mental Research Letters’. 

Los científicos, liderados por el 
doctor Rik Oldenkamp,  desarrollaron 
un nuevo modelo para realizar medi-
ciones de alta resolución de este tipo 
de productos, que genéricamente 

Los medicamentos humanos que contaminan 
el medio marino

MEDIO AMBIENTE Joaquim Elcacho,
Periodista especializado en Medio Ambiente y Ciencia, jelcacho@gmail.com
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se conocen como “contaminantes 
emergentes”. En los dos productos 
farmacéuticos investigados en el 
estudio, la carbamazepina (medica-
mento antiepiléptico) y la ciprofloxa-
cina (antibiótico), se encontró que los 
riesgos ambientales eran de entre 10 
a 20 veces más altos en 2015 que en 
1995. “Las concentraciones de este 
antibiótico pueden ser perjudiciales 
para las bacterias en el agua, y estas 
bacterias a su vez desempeñan un 
papel importante en varios ciclos de 
nutrientes. Los antibióticos también 
pueden tener un impacto negativo 
en la efectividad de las colonias de 
bacterias utilizadas en el tratamien-
to de aguas residuales”, explicaba el 
profesor Oldenkamp en la presenta-
ción de sus resultados.

En esta misma línea de investiga-
ción, un estudio publicado en junio 
de 2018 detallaba que los restos de 
productos químicos como fungici-
das o antidepresivos, que llegan a 
los ríos por vertidos contaminantes 
y efluentes de las depuradoras de 
aguas residuales, alteran la forma en 
que nadan y se alimentan algunos or-
ganismos acuáticos. Este trabajo lide-

rado por expertos de la Universidad 
de Barcelona (UB) en colaboración 
con la Universidad de Portsmouth 
(Reino Unido) y que publicaba la re-
vista Environmental Pollution, también 
destacaba que los efectos pueden ser 
inesperados y acumulativos debido 
a que se registran diversas combina-
ciones de productos potencialmente 
tóxicos para el medio ambiente. Esta 

investigación subraya la necesidad 
de considerar tanto las dosis bajas 
como las pruebas de toxicidad com-
binada en la evaluación del riesgo 
químico de los productos que llegan 
a los ecosistemas acuáticos.

Un cuarto estudio, en este caso de 
expertos del Instituto Catalán de In-
vestigación del Agua (ICRA), con sede 

en Girona, ha determinado que Es-
paña es uno de los países con mayor 
índice de contaminantes que afectan 
a la salud en pescados y mariscos.

Los resultados indicaron que 
España era el país con una mayor 
exposición a disruptores endocrinos 
como el bisfenol A (BPA), seguido de 
Portugal, Italia, Irlanda y Bélgica, de-
bido principalmente al alto consumo 
de pescado y marisco.n
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Una llamada a la acción colec-
tiva que nos dirige hacia unas 
aspiraciones mundiales

Los objetivos de desarrollo sostenible, 
ODS, esas tres extendidas siglas y a la 
vez aún no tan conocidas por todos, 
que han llenado las redes sociales, la 
responsabilidad social de las empre-
sas, los discursos políticos y el ideario 
corporativo de cualquier entidad 
que se precie. Se identifican como 
Objetivos de Desarrollo Sostenible y 
son el trampolín que ha impulsado la 
sostenibilidad del planeta y el puente 
por el que estamos transitando hacia 
esa deseada transformación social. 
El verdadero desarrollo solo puede 
ser sostenible, por ello, debemos em-
poderar a la sociedad y transmitir la 
gran necesidad de conocer los ODS y 
las importantes metas específicas que 
deben alcanzarse en los próximos 
años, concretamente de aquí al año 
2030. Los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible son los mayores retos a los 
que nos enfrentamos como sociedad, 
y cada vez más están generando un 
importante avance y progreso y una 

llamada a la acción colectiva que nos 
dirige hacia unas aspiraciones mun-
diales de todos y para todos.

Casi doscientos países se han unido a 
este importante compromiso global 
para transformar el mundo en un lu-
gar más habitable, justo y sostenible.

En septiembre del año 2015, la 
Asamblea de Naciones Unidas apro-
bó la Agenda 2030 para el Desarrollo 
Sostenible con la finalidad principal 
de conseguir dirigir todos los retos 
mundiales priorizando a las personas 
y el planeta a través de 17 Objetivos 
de Desarrollo Sostenible desglosados 
en 169 metas y 231 indicadores, con 
el objeto de realizar un seguimiento 
y una medición de la evolución, el 
avance y los logros. 

El verdadero desarrollo solo 
puede ser sostenible

Desde Fairtrade estamos trabajando 
intensamente por contribuir con nues-
tra labor al cumplimiento de los ODS, 
además de compartir conjuntamente 

las tres dimensiones que abarcan; de-
sarrollo social, crecimiento econó-
mico y protección medioambiental. 
Las metas son de carácter indivisible 
ya que hay que luchar intensamente 
por lograr todas ellas, además de estar 
entre todas interrelacionadas, aunque 
deben tratarse y abordarse en paralelo. 
En Fairtrade las hemos implementado 
como una guía imprescindible, no solo 
en el ámbito profesional sino personal. 

Todos nosotros debemos implicarnos 
en esta noble hazaña y de forma trans-
versal aplicar los principios y valores 
de los ODS a nuestro estilo de vida, 
actividades y política, impulsando es-
tos necesarios retos mundiales en un 
entorno de colaboración y unión, es 
una cuestión de gran relevancia en la 
que todos tenemos que tener y tomar 
conciencia...unas aspiraciones univer-
sales de todos y para todos.n

Objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
Comercio Justo Paula Mª Pérez Blanco, Responsable Comunicación Fairtrade Ibérica.

Periodista Especializada en Periodismo Cultural | @sellofairtrade | www.sellocomerciojusto.org

VIVIENDA ANTI - HUMEDAD

¿Conoces la norma de certificación de cosmética ecológica que 
más utilizan las pequeñas y medianas empresas españolas?

BIOVIDASANA
C O S M É T I C A  C E R T I F I C A D A

Producto cosmético natural con menos de un 15% de ingredientes ecológicos

La cosmética BioVidaSana está certificada por bio.inspecta

Empresas con el 80% de sus productos en la categoría I (cosmética ecológica) 
y no producen cosmética convencional bajo otras marcas

Cosmética con un 90% de ingredientes ecológicos para la categoría I; y entre el 
15-89% para la categoría II (producto cosmético ecológico o natural con un % de 
ingredientes ecológicos)

* Asociación sin ánimo de lucro y declarada de utilidad pública

Más información: biovidasana@vidasana.org  /  http://vidasana.org/cosmetica-biovidasana

Con la garantía de la Asociación Vida Sana*

CERTIFICADORA

©Fairtrade Internacional
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Conocimiento, amor y respeto son 
rasgos fundamentales del trabajo de 
Rafel Muria, sexta generación al frente 
de Mel Muria, empresa premiada en 
todas partes, a nivel nacional e inter-
nacional. Sus mieles de montaña, de 
romero, de bosque, de azahar, de mil 
flores, de tomillo y de brezo han sido 
galardonadas en premios internacio-
nales a las mejores mieles y la empresa 
Mel Muria reconocida por la Generali-
tat de Catalunya en varias ocasiones.

La miel que sale de sus colmenas se 
vende en las mejores tiendas especia-
lizadas y gourmet del país y de fuera, 
ya que se exporta a más de 15 países 
donde es considerado un producto 
premium. Muestra de su gran calidad es 
su presencia en los almacenes Harrods 
de Londres, Printemps de Francia o 
Globus de Suiza.

Mel Muria está presente en las 
ferias internacionales de mayor pres-
tigio como BIOFACH, en Alemania; 
Natexpo, en París; o Natural & Organic 
Products Europe en Londres, donde 
tratan con clientes de todo el mundo. 

Además de las top ventas miel de ro-
mero y miel de mil flores, Mel Muria 
ofrece mieles gourmet, como la miel 
de naranjo con azafrán, la miel de 
mil flores con cúrcuma, con canela o 
con vainilla o la miel de alta montaña 
con jengibre, entre otros. La línea de 
productos de lujo artMuria ha sido 
galardonada este mismo año con me-
dalla de oro a la miel de alta montaña 
y medalla de plata en las variedades 
de romero y de bosque en el London 

International Award LIHA 2019. 
También se ha premiado el diseño 
del packaging del nuevo estuche de 
la colección artMuria Luxury Innova. 
“Estamos muy satisfechos de que nuestro 
trabajo se vea reconocido a nivel internacio-
nal y de que nuestros productos destaquen 
entre tantas mieles procedentes de todo el 
mundo”, comenta Rafel Muria.

La familia Muria lleva las abejas 
donde están las plantas adecuadas en 

dos camiones preparados para el trans-
porte de las colmenas. Ya en 1921 Rafel 
Muria Llambrich transportó sus abejas 
desde El Perelló hasta los naranjos de 
Alcanar. Fue la primera trashumancia 
de 50 km. de las abejas de Mel Muria.

Apicultores desde 1810, genera-
ción tras generación, Mel Muria ha 
crecido y ha ampliado el abanico de su 
actividad, trascendiendo la puramente 
comercial para difundir una cultura 
que viene del pasado y ha ido evolucio-
nando tanto en el concepto como en 

Mel Muria, ejemplo de valores

©Centipede Films,S.L. Caja de madera para colmena  (Centre d’Interpretació Apícola)

Apicultores desde 
1810, generación 
tras generación, Mel 
Muria ha crecido y ha 
ampliado el abanico 
de su actividad, 
trascendiendo la 
puramente comercial
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la manera de hacer y en el trato a las 
abejas. La historia, las primeras colme-
nas, los utensilios que se han usado en 
el pasado y los que se usan ahora en 
la apicultura, todo está bien explicado 
en el Centro de Interpretación Apícola 
que la empresa tiene en El Perelló.

Bio Eco Actual la ha visitado hace 
pocos días, justo después del terrible 
incendio forestal cercano, que afortu-
nadamente no afectó directamente a 
las colmenas, pero que indirectamen-
te sí, ya que han quemado tomillos y 
romeros, dejando una gran zona en 
cenizas, devastada por las llamas.

Nada más llegar nos recibe el zum-
bido de las abejas y un audiovisual que 
nos transporta al mundo apícola y de 
la miel. Después Rafel en persona nos 
cuenta paso a paso todos los detalles 
en un recorrido muy didáctico al tiem-
po que interactivo. Más adelante visi-
tamos la zona de envasado que cuenta 
con maquinaria de última generación. 
Visitamos también las oficinas donde 
conocemos la familia que integra Mel 
Muria, y finalmente llegamos a la 
tienda donde se pueden comprar las 
diferentes variedades tanto de miel 
como polen y otros productos deri-

vados como complementos alimenti-
cios, cosméticos, etc. La experiencia y 
aprendizaje sobre las abejas y la miel 
pasa ahora a la parte práctica con la 
visita a la zona de divulgación y apren-
dizaje en el bosque, donde llevan a los 
escolares que visitan el centro, allí se 
ponen los trajes protectores y conocen 
en primera línea cuál es el trabajo del 
apicultor.

La autenticidad y saber hacer a 
través de generaciones es algo que 
se desprende sólo entrar en las 
instalaciones Muria, pero también 
la modernización y adaptación a los 

cambios del siglo XXI y la apuesta 
por una producción de alta calidad y 
ecológica. El universo apícola es inhe-
rente a Rafel Muria, lleva las abejas y 
su cuidado en la sangre. Una simbiosis 
imprescindible. Y es que en pleno siglo 
XXI pocas abejas vivirían en España si 
no fuera por los apicultores: hemos 
destrozado talmente el medio natural 
y nuestro entorno que sin ellos no 
habría abejas en nuestro país. Ahora 
es necesario que los apicultores que 
quedan se transformen en producción 
sostenible y ecológica, es necesario 
que los consumidores les apoyemos y 
apostemos por ellos, al igual que con 

todo tipo de productos, por la miel de 
verdad, por aquella miel coherente con 
nuestra conciencia y, además de la sa-
lud, que promueva un cambio social y 
en términos de consumo.

Mel Muria es esencia. Es la esencia 
de aquella producción local respetuo-
sa con el entorno y sus necesidades. Es 
aquella esencia que se está perdiendo 
y que deberíamos recuperar para el 
bien de nuestra salud a nivel social y 
ambiental y, al mismo tiempo, es el 
claro ejemplo de éxito empresarial 
con un producto de alta calidad y en 
posición de liderazgo dentro su cate-
goría, siendo también un importante 
valor nutritivo y saludable.

Producción ecológica, local y se-
lecta. Apostemos por este modelo en 
nuestra cesta de la compra.n

©Centipede Films,S.L. Visita guiada por Rafel Muria en el Centro de Interpretación Apícola

El universo apícola 
es inherente a Rafel 
Muria, lleva las abejas 
y su cuidado en la 
sangre
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El “retail”, venta al detalle o co-
mercio minorista, son todas aquellas 
empresas especializadas en la venta 
de productos o servicios al consumi-
dor final. No existiría productos ni 
productores sin un buen tejido de co-
mercio minorista. En España el retail 
BIO progresa adecuadamente, pero 
necesita mejorar, necesita alinear 
holísticamente todos los elementos 
que hacen se pueda convertir en una 
verdadera correa de trasmisión de 
desarrollo. 

Breve radiografía del sector

Los productos BIO ya están pre-
sentes de forma regular y relevante 
en más de 6.500 puntos de venta 
minoristas, aunque algunas estadís-
ticas elevan el número a 10.000. Este 
universo lo conforman herbolarios 
(llamados también tiendas de produc-
tos naturales o tiendas de dietética), 
mercados biológicos, supermercados, 
hipermercados y plataformas web. De 
todos ellos, los pequeños herbolarios 
aún representan la gran mayoría, con 
algo más de 4.500 puntos de menos 
de 150 m2. Y si bien su volumen de 
venta media va en disminución, aún 
pueden representar alrededor del 45% 
del volumen total.

Desde la óptica de la oferta, un 
punto de venta de más de 150m2 
puede incluir entre 500 y 800 tipos de 
productos diferentes de alimentación 

y entre 3.000 y 5.000 referencias de 
productores de cercanía, nacional y 
de importación. En estos puntos de 
venta minorista nos encontraremos, 
además de productos de alimentación 
de todo tipo y presentación, com-
plementos alimenticios, cosmética, 
cuidado personal y cuidado del hogar. 
Todos ellos con sus correspondientes 
sellos BIO y una creciente variedad de 

certificaciones como Halal, Kosher, 
Raw, Vegan, Vegetariano, Sin Gluten, 
etc.

El reto

Actualmente, lo que parece una in-
dustria del comercio amable y natural 
(que lo es) está en plena evolución y 
desarrollo, donde la necesidad de re-

novarse (o morir) es tan indispensable 
y vertiginosa como la creciente incor-
poración de más y más consumidores.

Una enorme cantidad de pequeños 
comercios se ven “desbordados”, no 
tan sólo por un consumidor cada vez 
más exigente y una oferta de produc-
tos más amplia y variada, sino por 
la imperiosa necesidad de manejar 
técnicas de marketing (mercadeo) y 
gestión del negocio, que hasta hace 
poco no sabían que existían, al ver 
bajar día a día sus ventas.

Mientras tanto, este mercado en 
crecimiento impulsa la aparición de 

“Retail” BIO en España, motor fundamental 
de la industria

©Centipede Films,S.L. Tienda Careffour Bio (Barcelona)

Hay que intentar 
llegar al consumidor 
por múltiples canales 
al mismo tiempo, 
mediante tienda 
física, tienda web, 
redes sociales, 
chat en vivo, blogs, 
aplicaciones móviles, 
buena atención 
telefónica, etc.

RETAIL Pedro Porta, Fundador Solgar España (1991), Socio Alternatur (2019), 
Vocal AFEPADI. Ingeniero de Telecomunicaciones | bio@bioecoactual.com
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áreas BIO en hipermercados, super-
mercados, mercados de barrio, cada 
vez mejores plataformas especializa-
das en internet y excelentes cadenas 
de eco tiendas y mercados biológicos. 
Todas ellas con herramientas, servi-
cios y funcionalidades para hacer más 
placentera y eficiente la experiencia 
de compra, con lo que benefician y 
estimulan al consumidor y a los pro-
ductores.

El foco

En mayor o menor medida, y en 
especial el pequeño punto de venta, 
actualmente debe renovarse si quiere 
seguir formando parte de este atrac-
tivo sector. Para ello es imprescindi-
ble empezar por definir, redefinir 
y configurar el punto de venta para 
conseguir convertirse en una oferta 
atractiva para los consumidores y, 

por descontado, sin perder de vista 
la rentabilidad, evitando sin demora 
convertirse en invisible.

Aparece el concepto de omnicanal.  
Hay que intentar llegar al consumi-
dor por múltiples canales al mismo 
tiempo, mediante tienda física, tien-
da web, redes sociales, chat en vivo, 
blogs, aplicaciones móviles, buena 
atención telefónica, etc. A primera 
vista puede sonar complejo y costoso, 
pero hoy en día las nuevas tecnologías 
ofrecen amplias posibilidades.

Especialmente el pequeño punto 
de venta debe moverse del modo de 
“buscar los porqués no” al modo de 
“buscar los porqués si”. Dificultades 
tales como “no vendo por la compe-
tencia de los supermercados o por la 
guerra de precios en internet” requie-
ren creatividad, actitud positiva y de-

sarrollo de modelos de diferenciación 
que hagan volver “a la vida” cualquier 
proyecto en decadencia.

En esta línea es fundamental que 
el pequeño punto de venta “salga” 
de sus cuatro paredes y se haga per-
meable a lo que ocurre a su alrededor, 
viaje, visite otros países, ciudades y 
puntos de venta, asista a ferias, haga 
formación continua,....

 En lo anterior puede ayudar que 
el comercio minorista intente con-
centrarse en lo que algunos expertos 
llaman las 4R del retail:

•	Relevancia: Nuestro punto de ven-
ta, la oferta, la promoción y la co-
municación debe ser trascendente 
y substancial para el consumidor.

•	Recompensa: Los clientes no de-

ben sentirse indiferentes al elegir 
comprar en un determinado punto 
de venta. Deben sentirse “premia-
dos” por hacerlo, que tengan una 
percepción de beneficio lo más alta 
posible.

•	Rediseño de Gestión: En los con-
tenidos y continentes. En todos los 
procesos: compras, finanzas, re-
cursos humanos, precios, ofertas, 
promociones, etc.

•	Relación con el cliente: Dicho de 
forma sencilla “lograr que el clien-
te quiera repetir su experiencia de 
compra y volver una y otra vez”.

Epílogo

El área del negocio al por menor 
es clave y fundamental para conec-
tar a los fabricantes de productos 
y servicios BIO con el consumidor. 
Los negocios minoristas que sepan 
superar los retos actuales seguirán 
disfrutando de participar en un sector 
en crecimiento que ayuda a que la po-
blación acceda a productos naturales 
sanos y gratificantes. El consumidor 
debe ser y es el auténtico beneficiado 
de todo el desarrollo y progreso que 
está experimentando todo lo relacio-
nado con la oferta BIO y pronto podrá 
acceder a productos BIO de forma 
habitual en tiendas de conveniencia, 
estaciones de servicio y máquinas de 
vending (expendedoras) en aeropuer-
tos, colegios y centros comerciales. Y 
no tan sólo eso, sino que accederá a 
innovadoras propuestas de productos 
e incluso de formatos que harán su 
experiencia BIO cada día mejor.n

©Centipede Films,S.L. Estand Cal Valls (BioCultura Barcelona)
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La política agrícola común 
actual en Europa (PAC)

Desde la década de 1960, la Po-
lítica Agrícola Común (PAC) es el 
principal mecanismo de apoyo a los 
agricultores de la Unión Europea 
(UE). Los salarios medios de los agri-
cultores continúan disminuyendo y 
los precios de los alimentos siguen 
siendo volátiles, por lo que el apoyo 
continuado a un sector que sufre es 
fundamental: con algunas excepcio-
nes. Desde su creación, la PAC ha 
sufrido importantes reformas. La 
creación del Desarrollo Rural (pilar 
segundo de la PAC) ha sido crucial 
para el desarrollo de la agricultura 
ecológica y otras prácticas agrícolas 
sostenibles. Sin embargo, aún se 
necesitan cambios importantes para 
modernizar la agricultura europea.

El principal reto es que la PAC 
actual sirve principalmente de red de 
seguridad en forma de pagos directos 
para garantizar a los agricultores un 
ingreso básico. Estos pagos represen-

tan casi el 75% del presupuesto de la 
PAC. Los pagos directos se hacen a los 
agricultores por cumplir los requisitos 
mínimos de la política para las buenas 
condiciones agrícolas y ambientales 

(GAEC). En cambio, este dinero debe-
ría orientarse a cumplir retos sociales 
y presupuestarios urgentes. Al mismo 
tiempo, el presupuesto de las medi-
das agroambientales voluntarias - me-

¿Cómo puede una nueva política agrícola 
europea recompensar a los agricultores 
por proporcionar bienes públicos?

©IFOAM #WeUnite | Manifestación de agricultores  ecológicos en Berlin
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didas que mejoren el medio ambiente 
a través de determinadas prácticas 
agrícolas - permanecen reducidos. 
Esto proporciona pocos incentivos 
a los agricultores para implementar 
prácticas agrícolas que benefician el 
clima y el medio ambiente.

¿Por qué necesitamos una 
nueva PAC?

El sector agrícola de Europa se 
encuentra en un punto decisivo. La 
población activa en las comunidades 
rurales está disminuyendo en toda 
la UE. Los aguaceros y las inundacio-
nes cada vez son más frecuentes, ya 
que los agricultores se enfrentan a 
un clima cambiante. Las décadas de 
agricultura intensiva tienen un efec-
to duradero en la calidad del suelo, 
el agua y la biodiversidad. Los consu-
midores exigen cada vez más mejor 
comida y más saludable que respete 
el bienestar de los trabajadores 
agrícolas y de los animales. La PAC 
actual se basa en el cumplimiento 
de los requisitos mínimos obligato-
rios para recibir pagos directos que 
dificultan el desarrollo de prácticas 
sostenibles. Además, aumenta artifi-

cialmente los precios de la tierra en 
toda la UE, dificultando el acceso a 
la tierra para los agricultores nuevos 
y jóvenes.

En este contexto difícil, la PAC 
debe evolucionar para satisfacer 
las expectativas de millones de 
ciudadanos, tanto dentro como 
fuera de la Unión Europea. Europa 
necesita un cambio de paradigma 
hacia una PAC que compense a los 
agricultores por ofrecer alimen-
tos buenos y saludables, así como 
por ser los cuidadores de bienes 
públicos como el aire limpio, el 
agua y el suelo, el retorno de la 
biodiversidad local, las propias 
comunidades rurales y los paisa-
jes conservados.

Los agricultores deben estar en 
el centro de esta transformación y 
deberían ser animados a tomar la 
iniciativa. Son los que tienen cono-
cimientos prácticos y experiencia 
esenciales y liderarán la transición 
hacia la sostenibilidad con el apoyo 
de asesores profesionales y medidas 
voluntarias. La agricultura orgánica 
puede contribuir de manera decisiva 

a un sector agroalimentario soste-
nible, satisfaciendo las preferencias 
de los ciudadanos. Sin embargo, una 
conversión a gran escala a nivel orgá-
nico sólo es posible si la ambición de 
la PAC se revisa al alza, permitiendo 
que más agricultores hagan los es-
fuerzos y las inversiones adicionales 
necesarios.

Como debería ser la nueva PAC?

La nueva PAC debería basarse en 

la propuesta de la Comisión de junio 
de 2018, incluido el llamado “Nuevo 
Modelo de Entrega”. Debería ir más 
allá de esta propuesta, equilibrando 
las ambiciones ambientales con un 
marco basado en resultados flexible 
y robusto. Los funcionarios de la UE 
deberían colaborar estrechamente 
con los ministerios nacionales y las 
administraciones regionales para 
diseñar y gestionar una PAC que 
proporcione lo que los agricultores 
y los ciudadanos necesitan.

©IFOAM #WeUnite | Manifestación de agricultores  ecológicos en Berlin
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- Orientada a los resultados

Introducir un nuevo modelo de 
entrega basado en resultados de toda 
la UE es un cambio importante. El 
sistema basado en la gestión actual 
centraliza el poder en la Comisión 
Europea, mientras que el sistema pro-
puesto pasará a un sistema descen-
tralizado y flexible que dé más poder 
a los países y regiones para diseñar 
sus medidas según sus necesidades 
específicas. Otorgar más flexibilidad a 
los Estados miembros y las regiones 
en el diseño de sus propios planes y 
medidas estratégicas puede ayudar a 
adaptar la PAC a las realidades locales. 
Sin embargo, este enfoque sólo puede 
tener éxito en el marco de una go-
bernanza sólida y común para evitar 
fragmentar el sector agrícola de la UE. 
Los tres objetivos específicos sobre el 
medio ambiente en la PAC deberían 
ser más detallados para incluir el 
secuestro de carbono orgánico, la 
agricultura ecológica y la agroeco-
logía. Los indicadores que se utilizan 
para medir los objetivos ambientales, 
sociales y económicos de la PAC deben 
vincularse al máximo a los impactos 
reales. Esto garantizará que se hagan 

pagos para medidas que tengan un 
efecto real sobre el terreno. Además, 
la lista de indicadores de la PAC se 
debería evaluar y complementar de 
forma continuada, al tiempo que se 
garantiza una gestión y control trans-
parentes. Durante la fase de diseño de 
sus planes estratégicos de la PAC, los 
Estados miembros también deberían 
exigir que analizaran la salud de su 
sector de agricultura ecológica, lo 
que les permitirá elaborar estrategias 
para su posterior desarrollo en la 
próxima PAC. Finalmente, se debería 

pedir a los Estados miembros incluir 
un proceso de consulta con las partes 
interesadas nacionales como elemen-
to esencial de sus Planes Estratégicos 
de la PAC.

- Abordar las causas en lugar de 
tratar los síntomas

La revisión de la PAC debería 
priorizar los agricultores que otor-
gan bienes públicos. La experiencia 
de un “greening” en el primer pilar 
de la PAC actual muestra que las 
medidas de sostenibilidad reducidas 
no pueden abordar las graves crisis 
medioambientales y climáticas a las 
que se enfrenta Europa. Al sur de la 
UE, se están erosionando anualmente 
millones de hectáreas de suelo. En la 
UE, la calidad del agua del norte sigue 
siendo pobre y saturada de nitratos. 
Ha llegado el momento de hacer 
cambios reales en nuestra manera 
de cultivar. Los Estados miembros 
deberían aprovechar las oportunida-
des que ofrece el Nuevo Modelo de 
Entrega flexible y centrarse en los 
retos medioambientales a los que se 
enfrentan.

El bienestar de los animales tam-
bién debería tener un papel más im-
portante en la nueva PAC mediante 
la inclusión de la misma en los es-
quemas ecológicos del pilar primero. 
Esto puede aumentar la coherencia y 
la aceptación social de los programas 
ambientales, ya que cada vez más eu-
ropeos piden un trato más justo a los 
animales.

Es imprescindible dejar atrás la 
lógica de los ingresos perdidos que 
prevalecen en la PAC porque frena 
la entrega de bienes públicos. En 
cambio, es importante permitir a los 
Estados miembros ofrecer primas 
atractivas a través de Eco-esquemas 
y Agro-ambientales para los agricul-
tores que quieran hacer más para el 
medio ambiente y el clima.

- Evitar una carrera a la baja

El aumento de la flexibilidad de la 
PAC se debe contrarrestar con unas 
garantías comunes fuertes. Evitar 
una carrera a la baja en los estándares 
sociales y medioambientales de los 
Estados miembros que puedan inten-
tar maximizar la competitividad de su 
propio sector agrícola es importante. La 
“racionalización” ambiciosa de al me-
nos el 70% del presupuesto de la PAC en 
ambos pilares permite evitar una espi-
ral descendente para el clima y el medio 
ambiente. Los eco-esquemas deberían 
ser mejor definidos, favoreciendo los 
sistemas agrícolas que proporcionen 
múltiples objetivos, incluida la agri-
cultura ecológica. Además, se ha de 
mantener y reforzar el principio de “no 
reincidir” que garantice que los Estados 
miembros no puedan recuperar las me-
didas o ambiciones medioambientales 
existentes. Finalmente, la nueva PAC 
debería referirse claramente a la legisla-
ción ambiental de la UE, como la Direc-
tiva Marco del Agua, la Directiva sobre 
Hábitats y el Reglamento Orgánico.

Conclusión

Las necesidades del sector agrícola 
son claras y también las demandas de 
los ciudadanos. Europa tiene amplios 
recursos en el presupuesto de la PAC 
y en forma de conocimiento y expe-
riencia de los agricultores. Es hora 
de capitalizar estas capacidades 
creando una nueva PAC basada en la 
propuesta de la Comisión que pre-
mie el espíritu emprendedor de los 
agricultores para entregar bienes 
públicos a la sociedad. Los respon-
sables políticos deberían aprovechar 
la oportunidad para ser ambiciosos y 
desarrollar la agricultura ecológica y 
enfoques agroecológicos innovadores. 
El sector agrícola de Europa sólo pue-
de mantenerse fuerte y competitivo 
en las próximas décadas liderando la 
transición verde.n

COSMÉTICA

MOVIMIENTO ORGÁNICO

Los responsables 
políticos deberían 
aprovechar la 
oportunidad para 
ser ambiciosos 
y desarrollar 
la agricultura 
ecológica y enfoques 
agroecológicos 
innovadores
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Este pasado mes de junio, los días 
20 y 21, políticos y activistas, periodis-
tas y certificadoras, nos reunimos en 
Bucarest, Rumania, en el Congreso 
Europeo del Sector Orgánico, con el 
tema propuesto para esta edición In-
novación y Tecnología, cómo lo eco-
lógico mejora, inspira y promueve 
políticas agrícolas.

De qué modo las nuevas tecno-
logías ayudan al crecimiento del 
sector, cuáles son los peligros que 
se derivan y qué hay que tener en 
cuenta. ¿Los avances tecnológicos 
juegan a favor o en contra de los 
principios de la ecología? ¿Si se 
aplica la robótica a los procesos de 
producción, dejando a los agricul-
tores sin trabajo, es de ayuda? El 
alcance de la innovación y la aplica-
ción de tecnología de control es una 
esperanza para la futura producción 
de alimentos. Pero no está libre de 
controversia. 

Primer día

Petre Daea, ministro de Agricultura 
y desarrollo rural de Rumania, y Jan 
Plagge, Presidente de IFOAM EU, abrie-
ron el congreso y participaron en la pri-
mera ponencia: “Una política agrícola 
común más verde y justa para los 
ciudadanos y los agricultores”, mo-
derada por Eduardo Cuoco, director de 
IFOAM EU. Luc Bas, director de la Unión 
internacional por la conservación 
de la naturaleza, expuso la extrema 
urgencia en actuar ante  la extinción 
de 1 billón de especies, y el reto al que 
nos enfrentamos para conseguir la 
emisión cero para el año 2050. Destacó 
la enorme responsabilidad de Europa, 
ya que el 60% de la producción de ali-
mentos en Europa está destinada a la 
exportación. Puso en cuestión el hecho 
de que la PAC (Política Agraria Común) 
proteja la naturaleza. Joachim Rukwied, 
el dinámico presidente del comité de 
organizaciones agrícolas profesionales 

(COPA) señaló que son 20 millones los 
agricultores europeos y es necesario un 
presupuesto estable para la agricultura 
ecológica. El incremento del cultivo en 
orgánico ha sido del 70% en los últimos 
10 años. Ante el cambio climático, co-
mentó, se deben implementar solucio-
nes claras. La perspectiva mediterránea 
la dio Aina Calafat, de la Sociedad Espa-
ñola de Agricultura Ecológica (SEAE), 
exponiendo que los pagos directos por 
parte de la PAC han fomentado privi-
legios. Los suelos se desmineralizan y 
su protección pasa por la defensa de la 
biodiversidad. “La PAC debería tener 
en cuenta la especificidad de la medi-
terránea.” Fueron los demás ponentes 

Pierre Bascou, director de sostenibilidad 
e ingresos, DG agricultura y desarrollo 
rural, de la Comisión Europea; Aard 
Mulders, asesor principal del Ministerio 
de agricultura, naturaleza y calidad 
de los alimentos de los Países Bajos, y 
Tiberiu Cazacioc, miembro del grupo de 
expertos en política agrícola común, de 
Slow Food.

La segunda ponencia trató el tema 
de “Un nuevo plan de acción orgá-
nico europeo: sinergias entre la EU, 
los estados miembros, las regiones 
y las ciudades.” Ioana Dragos, repre-
sentante de la agencia de desarrollo 
regional del noroeste, Peter Defrances-
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chi, presidente del comité ejecutivo 
europeo, gobiernos locales para la 
sostenibilidad (ICLEI) y Paul Holmbeck, 
director político de Organic Denmark, 
fueron los ponentes. Se apuntó que los 
planes de acción deben enfocarse en 
mantener la confianza del consumi-
dor. Dinamarca se está convirtiendo 
en ecológica, el 13% del mercado total 
del país ya lo es, lo que demuestra que 
las políticas de producto funcionan. 
Los factores de empuje y atracción 
son tres, explicaba Paul Holmbeck, 
financieros, educacionales y de apoyo. 
Ioana Dragos expuso que Rumanía 
tiene potencial para ser el gran sumi-
nistrador de producto ecológico de 
Europa, y para ello se deben impulsar 
medidas políticas, diseñar planes de 
acción, potenciar la colaboración y no 
desperdiciar las sinergias.

Nicolas Verlet, Jefe de Unidad Orga-
nics, DG Desarrollo Agrícola y Rural, 
de la Comisión Europea, explicó los 
pormenores de la PAC, en la redacción 
de la legislación secundaria en un 
contexto global en evolución. Estos 
“detalles” de las leyes secundarias 
tienen mucha importancia en las apli-
caciones que se derivaran de ellas.

Marion Blom, Gerente de Proyecto, 
Bionext, y Miembro de la Junta de 
IFOAM EU y Antoine Faure, Vicepresi-
dente del consejo europeo de certifica-
dores orgánicos (EOCC), desgranaron 
algunos de estos detalles como exper-
tos que son en regulación ecológica, 
en la ponencia moderada por Emanue-
le Busacca, de IFOAM EU.

Segundo día

Empezamos con una sesión inte-
ractiva, todos con los móviles, muy 
enriquecedora, bajo el nombre de 
“Tecnologías emergentes: ¿cómo 
pueden ayudar al sector ecológico?”, 
con Rogier Schulte, ecología de siste-
mas agrícolas, y Arni Janssen, tecno-
logía agrícola, ambos de Wageningen 
Universidad e Investigación. 

Tras lo cual pasamos a las sesiones 
paralelas bajo el lema:

Tecnología: ¿amiga o enemiga? 

Oskar Marko, investigador de Bio-
Sense presentó la sesión, remarcando 
cuál es la agricultura del futuro, que 
se ayuda de las nuevas tecnologías, 

como por ejemplo detectores del es-
tado de la fruta para optimizar riegos 
y recolectar en el momento óptimo, 
obteniendo la mejor relación entre 
beneficio y riesgo.

Mute Schimpf, activista en alimenta-
ción, de Amigos de la Tierra Europa, 
apuntó la necesidad de reglas y objeti-
vos políticos a largo plazo sobre cómo 
la agricultura digital contribuye a las 
soluciones a los grandes desafíos en el 
sector agroalimentario.

Se formaron dos grupos de trabajo: 
1-debate sobre cuestiones sociales, 
económicas y ambientales de las tec-
nologías digitales y 2- debate sobre 
cuestiones tecnológicas, políticas y 
éticas de las tecnologías digitales.

Al mismo tiempo, en la sala de ac-
tos central, moderado por Irina Elena 
Petrescu, “Innovación en agricultura 
orgánica en Rumania” puso al día de 
la realidad de la agricultura ecológica 
y los esfuerzos para la transición y la 
adaptación que se están llevando a 
cabo en Rumanía. Tras lo cual, IFOAM 
Organics International estrenó, al mis-
mo tiempo en el Congreso y en digital, 

la película “We Unite”, de 12 minutos. 
La podéis ver en el enlace: www.orga-
nicwithoutboundaries.bio/2019/07/04/
we-unite-the-film

Una última ponencia “Innovación 
más allá de las tecnologías” en la que 
intervino Evelyne Alcazar de Ecovalia; 
y una historia de éxito, llevaron al 
congreso a su final con el discurso de 
clausura a cargo de Jan Plagge, Presi-
dente de IFOAM EU.n

©Centipede Films,S.L.

Congreso Ecológico Europeo

Este preparado contiene vitaminas del complejo B que participan en una 
multitud de procesos metabólicos importantes en el organismo y contribuyen 
signifi cativamente a la salud y al bienestar general.
Las vitaminas B1, B2, B12 y Niacina ayudan al funcionamiento normal del 
metabolismo energético y del sistema nervioso.
Por otro lado las vitaminas B2, B6, B12 y Niacina, favorecen la reducción del 
cansancio y la fatiga.
Además la vitamina B1 contribuye a la función normal del corazón.

Vitamina-B-Komplex
7 plantas + zumos de fruta + vitaminas B1, B2, B3, B6, B7 y B12

Pregunta en centros especializados,
farmacias y parafarmacias

salus.es salus_es www.fl oradix.es

      embarazo/lactancia
      vegetarianos y veganos
sin conservantes, sin gluten
sin lactosa, sin alcohol,
sin colorantes

Sí
salus.es salus_es www.fl oradix.eswww.fl oradix.eswww.fl oradix.es
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El sector ecológico de la ali-
mentación, la cosmética y el estilo 
de vida responsable, se reúnen de 
nuevo en Europa, en dos ferias de 
crecimiento imparable: SANA, en 
septiembre, en Bologna,  y NATEX-
PO, en octubre, en París.

SANA 2019

En la ciudad italiana de Bologna, 
se celebra la 31ª edición del Salón 
Internacional de productos ecoló-
gicos y naturales SANA, en Bologna 
Fiere,  del 6 al 9 de Septiembre.

La feria líder del sector bio en Ita-
lia es el escaparate de los productos 
orgánicos y naturales con visitantes 
de todo el mundo, 35.000 en la edi-

ción del año 2018, que estructura su 
exposición en tres áreas: 

SANA Food, SANA Care & Beau-
ty y SANA Green Lifestyle.

Convenciones, reuniones y 
talleres complementan las activi-
dades de SANA 

SANA Academy, acoge confe-
rencias impartidas por expertos, 
dedicadas al desarrollo profesional. 
SANA Observatory,  donde conocer 
y compartir toda la información 
fruto de estudios e investigaciones, 
se celebra el viernes 6, promovido 
por BolognaFiere. Federbio y Asso-
bio patrocinan el acto y lo modera 
Nomisma; SANA Store, donde 
los visitantes  prueban y compran 
alimentos ecológicos, suplementos 
alimenticios, cosméticos naturales 
y certificados y conocen opciones 
y servicios para el hogar sostenible 
con SANA Green Lifestyle;  y SANA 
Novità, donde se muestran las nove-
dades de todo tipo en formulación y 

también en packaging, de todas las 
categorías, dando destacada visibili-
dad a lo más innovador del sector.

NATEXPO 2019

NATEXPO se supera a sí misma 
con los 1000 expositores previstos. 
La cita es en el Parc des Expositions 
de Paris Nord Villepinte los días 
20, 21 y 22 de Octubre. 

Productores, transformadores y 
distribuidores de alimentación, be-
bidas, complementos alimentarios, 
dietética, productos frescos, cosmé-
tica e higiene personal, productos 
y servicios para el hogar, son los 
profesionales que se citan en Paris. 

La restauración bio en expan-
sión

En NATEXPO se celebran talleres 
de cocina, este año con el acento 
en la restauración, tanto comercial 
como colectiva, un sector en expan-
sión. 

Encuentros de negocios

Para facilitar los encuentros de 
negocios, NATEXPO, propone a los 
visitantes un espacio donde atender 
sus reuniones B2B. Pueden inscribir-
se en https://natexpo.com/visiter/
rendez-vous-daffaires/

 También se ha previsto un ágo-
ra en la  zona central donde las 
regiones productoras compartan 
experiencias y un espacio exclu-
sivamente dedicado a las Start-up 
para ayudarles a dar a conocer sus 
iniciativas innovadoras. Durante 
la feria se entregaran los Premios 
NATEXPO 2019 a las mejores nove-
dades bio.n

Dos citas con los actores del sector ecológico
FERIAS Montse Mulé,

Redactora | redaccion@bioecoactual.com

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

FERIA INTERNACIONAL DE 
PRODUCTOS ECOLÓGICOS

6 ÁREAS

• Alimentación ecológica

• Complementos alimenticios

• Cosmética e higiene

• Ingredientes y materias primas

• Productos para el hogar y servicios

•  Servicios y equipamiento para la venta 
al por menor

Natexbio Forum, Organic Trends Forum, 
Retail Expert...
Parti cipa en charlas exclusivas sobre el
Mercado ecológico y su potencial

10 AREAS ESPECIALES PARA 
CARACTERISTICAS, FORMACIÓN Y 
CONTENIDOS ESPECÍFICOS

MÁS DE 1 000EXPOSITORES

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

UNA FERIA DE ORGANIZADA PORwww.natexpo.com 

M
ÁS INFORM

ACIÓN y 

ACREDITACIÓN GRATUITA

en www.natexpo.com
 

•  Premios Natexpo

•  Escaparate de nuevos 
productos

•  La incubadora 
ecológica

•  El laboratorio

DESCUBRE LAS ÚLTIMAS TENDENCIAS BIO

Dónde todo empieza

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 Depura tu cuerpo 
de verdad

   Depurativo de Triple Acción*

* Con Abedul que favorece los procesos de detoxificación y facilita la digestión. 
   Con Desmodium que favorece la función hepática.

• Depurativa
• Hepática
• Digestiva

Síguenos en

www.dietisa.com

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

https://www.dietisa.com/
http://sana.it/
https://natexpo.com/
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HIGIENE FEMENINA

Una mujer puede utilizar más 
de 20.000 compresas, tampones y 
protegeslips durante toda su vida. 
Muchos de estos productos, que se 
pueden comprar en supermercados, 
farmacias y otros establecimientos, 
están hechos habitualmente de plás-
ticos en contacto directo con la piel, 
celulosas, viscosas y otras sustancias 
petroquímicas. Unos materiales que, 
al estar en contacto directo con la 
piel, muchas mujeres no toleran y 
pueden llegar a irritar y dificultar la 
transpiración. Además, son altamente 
contaminantes para nuestro planeta. 

Como consumidores y consu-
midoras cada vez más informados 
y sensibilizados por un consumo 
responsable y saludable deberíamos 
ser conscientes de los productos que 
usamos en nuestra higiene, y más 
concretamente, de la que afecta a 
nuestra parte más íntima. 

Por desgracia, en los envases de las 
compresas, tampones y protegeslips 
no se informa sobre las sustancias y 
materias primas que se utilizan para 
su fabricación. De ahí que muchas 
mujeres no sepan realmente de qué 
están fabricados los productos que 
usan tan habitualmente en su higie-
ne íntima, y que en ocasiones, estén 
confundidas por el uso de términos 
que la publicidad permite como tacto 
algodón o suaves como el algodón.

Una buena alternativa sostenible 
y saludable es usar productos elabo-
rados con algodón certificado ecoló-

gico y materiales biodegradables. El 
algodón ecológico es aquel que ha 
sido cultivado sin la utilización de 
pesticidas, herbicidas ni fertilizantes 
químicos, siendo el material más 
puro y natural. Gracias a sus cualida-
des naturales, el algodón es, sin duda, 
la materia prima más adecuada para 
estar en contacto con la mucosa vagi-
nal (una de las partes del cuerpo que 
absorbe más y más rápidamente los 
químicos) ya que es hipoalergénico, 
transpirable y compatible con el pH 
de la zona y resulta muy suave para 
la piel.

Pero además de los beneficios que 
representa el algodón ecológico para 
la salud de la mujer, hay que destacar 
los efectos que lo convierten en un 

material muy respetuoso con el me-
dio ambiente. 

Al usar productos de algodón 
fomentamos su cultivo. Los cultivos 
de algodón orgánico reducen las 
emisiones de gases de efecto inver-
nadero y las emisiones responsables 
de la acidificación, también reducen 
el consumo de agua así como el de 
energía primaria. La celulosa suele 
ser el componente básico de la mayo-
ría de las compresas, sobretodo de las 
denominadas “gruesas”. La celulosa 
proviene de la madera de los árboles. 
Ésta puede ser tratada mecánica o 
químicamente. La celulosa que con-
tienen los productos higiénicos suele 
ser celulosa químico-termomecánica 
que se obtiene utilizando productos 

químicos para facilitar su desfibra-
miento. Además, con el algodón 
ecológico, se fortalece el suelo con la 
rotación de cultivos, retiene agua más 
eficientemente gracias al uso de ma-
terial orgánico en el suelo, remueve 
físicamente las malezas, y las controla 
manualmente. También mantiene un 
balance entre las plagas y sus depre-
dadores naturales a través de un suelo 
saludable, en lugar de utilizar insecti-
cidas, pesticidas altamente tóxicos, y 
sprays aéreos contaminantes.

Al tratarse de productos que las 
mujeres van a utilizar casi toda su 
vida, es de vital importancia escoger 
aquellos que sean más respetuosos 
con la salud y con el medio ambiente. 
Y usando los de algodón ecológico nos 
aseguramos que así sea. Por suerte, la 
gama que hoy podemos encontrar en 
tiendas especializadas es muy amplia, 
tanto para la chica adolescente y con 
flujo ligero, como para la mujer ma-
dura, ya que cada mujer, cada cuerpo 
y cada periodo son diferentes. n

HIGIENE FEMENINAAriadna Boada,
Periodista, bio@bioecoactual.com

Por una menstruación saludable y sostenible

123rf Limited©Golib Tolibov

El algodón ecológico 
es aquel que ha 
sido cultivado 
sin la utilización 
de pesticidas, 
herbicidas ni 
fertilizantes químicos

http://www.masminaturalcotton.com/
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Después de las vacaciones estiva-
les toca recuperar rutinas y obliga-
ciones. Aparte de comprar mochilas 
y libros de texto, es crucial preparar 
la vuelta al cole también desde la 
vertiente de la salud. En la Medicina 
Tradicional China es tan importante 
este periodo que lo consideran la 
quinta estación o verano tardío. 

El cuerpo humano tiende hacia la 
salud y los más pequeños tienen una 
energía vital muy alta que permite 
que se recuperen muchísimo más 
rápido que los adultos, pero hay que 
poner atención a ciertos aspectos 
para que estén fuertes para la llegada 
del frío y puedan seguir las clases con 
atención.

La salud es mucho más que la 
ausencia de enfermedad. Se trata 
de un equilibrio dinámico bio-psi-
co-social que tenemos que conquis-
tar día a día. Por esta razón, debemos 
proteger su salud de manera global 
para que crezcan sanos y fuertes. En 
un cuerpo (terreno) sano es más com-
plicado que penetre la enfermedad.

Crecer con salud

Es importante reanudar las ru-
tinas y los horarios para facilitarles 
orden: tanto de comida como de 
descanso. Juntamente con la eva-
cuación, son las necesidades básicas 
que debemos cubrir porque afectan 
directamente a su salud.

Tenemos que asegurarnos que 
los nutrimos en cada bocado. Están 
en pleno proceso de crecimiento y 
tienen que tener suficiente energía 
para arrancar el curso escolar. Por 
esto, la alimentación de toda la 
familia tiene que estar basada en 
alimentos reales como las verduras, 
las frutas, las legumbres, los cereales 
integrales, las semillas, los frutos 
secos y los huevos. 

Los desayunos y las meriendas 
son las comidas más conflictivas y 
donde se cometen la mayor parte de 
los errores nutricionales. Hay que 
evitar caer en la trampa de darles 
productos procesados a base de hari-
nas refinadas, grasas de mala calidad 
y ricas en azúcar con falsas promesas 
de ser ricas en hierro, calcio o con 
vitaminas y minerales. 

Un desayuno nutritivo puede ser, 
por ejemplo, unos copos de avena 
con fruta (plátano o compota casera) 
y frutos secos y semillas o una tostada 
de pan integral de masa madre con 
hummus o aguacate, aceite de oliva y 
sésamo. Para las meriendas, la mejor 
opción es fruta fresca y frutos secos.

Otro aspecto que muchas veces no 
se tiene en cuenta es el acompaña-
miento y gestión de las emociones. 
Los niños son personas que tienen 
sus propias necesidades y miedos que 
se pueden transformar en rabietas 
continuas si no son atendidas correc-

tamente. Tenemos que aportarles 
escucha, apoyo y seguridad para que 
crezcan también emocionalmente y 
no les cause un estrés innecesario.

El deporte es otro de los pilares 
que podemos fomentarles desde 
pequeños: sin competitividad y sin 
esfuerzo porque el objetivo no es que 
ganen, sino que se muevan y hagan 
ejercicio físico.

Suplementación

Es interesante conocer suple-
mentos naturales para poder tratar 
dolencias comunes típicas de su edad 
y de los meses más fríos:

•	Equinácea: refuerza el sistema 

inmune frente a los cambios de 
estación.

•	Própolis: aumenta las defensas y 
trata los resfriados.

•	Cobre en oligolemento: un reme-
dio muy efectivo ante los primeros 
síntomas de resfriado o infeccio-
nes (-itis).

•	Cápsulas de orégano: antibiótico 
natural muy potente.

•	Omega 3: nutre el sistema nervio-
so y ayuda en la concentración y el 
estudio.

•	Probióticos: restablecen la micro-
biota intestinal. Útil después de 
tomar antibióticos o en caso de 
gastroenteritis.

•	ViridiKid: cuando queremos 
aportar un extra de vitaminas y 
minerales.n

Lluca Rullan, Periodista especializada en nutrición y salud natural. 
Dietista con perspectiva integrativa llucarullan@gmail.com

¡Vuelta al cole de los peques con salud!
SALUD Y COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

ESPACIO PATROCINADO POR: 
VIRIDIAN | www.viridian-nutrition.com

123rf Limited©dolgachov
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Los aceites esenciales son sus-
tancias orgánicas completas que se 
extraen de plantas aromáticas medi-
cinales mediante una destilación al 
vapor de agua. Son, como su nombre 
indica, la esencia de la planta, y en 
ellos se concentran sus propiedades.

Es necesario tener una garantía de 
que los aceites esenciales que utiliza-
mos sean 100% puros, es decir, que 
provengan de la destilación al vapor 
de agua y que no se hayan utilizado 
productos químicos durante el pro-
ceso, además de haber tenido una 
destilación completa para que con-
tengan todos los principios activos. 
Para obtener una máxima efectividad 
y evitar efectos no deseados, deberán 
cumplir la nomenclatura de Aceites 
Esenciales Botánicamente y Bioquí-
micamente Definidos (A.E.B.B.D.).

La parte de la fitoterapia que utiliza 
los aceites esenciales es la aromatera-
pia, técnica ancestral usada hoy día en 
todo el mundo en diferentes especia-
lidades a nivel fisiológico, psicológico, 
masaje, deporte, estética, etc.

La aromaterapia científica trabaja 
a dos niveles: 

- Fisiológico: directo sobre el or-
ganismo por la rápida penetración a 
través del folículo pilosebáceo.

- Psicológico: a través del olfato 
actúa sobre las emociones y la mente 
y se traduce en efecto fisiológico.

Diferentes estudios han deter-
minado el alcance que poseen los 
aceites esenciales y esencias como 
sustancias que cumplen acciones 
antimicrobianas, antiinfecciosas, 
inmunoestimulantes y antioxidan-
tes, capaces de actuar en las infec-
ciones, el sistema inmunológico y 
la inflamación de los tejidos.  Pero 
también se les atribuye propiedades 
que actúan sobre el sistema nervio-
so central, a través de la inhalación.  
Las moléculas aromáticas son ca-
paces de estimular las células del 
bulbo olfatorio, que a su vez envía 
señales a determinadas regiones 
del sistema nervioso central, como 
el hipotálamo y el sistema límbico. 

Estas señales estimulan la libera-
ción de neurotransmisores, como 
la serotonina, las endorfinas, etc. 
proporcionando efectos calmantes, 
euforizantes, que facilitan la con-
centración, que despejan la mente 
y equilibran las emociones, por 
destacar algunos de sus beneficios 

psico-emocionales, y es por ello, por 
lo que los aceites esenciales verda-
deros constituyen un medio único y 
natural para equilibrar el cuerpo, la 
mente y las emociones. Según la ac-
ción que queremos conseguir, será 
más adecuado usarlos en masaje, in-
halaciones o en baños aromáticos. n

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA / SALUDMaribel Saíz Cayuela, Licenciada en Ciencias biológicas, 
PGD. Dietética y nutrición, bio@bioecoactual.com

Aromaterapia  y Psico-aromaterapia

123rf Limited©dolgachov

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

https://www.esentialaroms.com/


46 B I O E C O   A C T U A L
Cada día la actualidad ecológica en:

www.bioecoactual.com

Septiembre 2019 - Nº 67

Los Eco Imprescindibles de cosmética y cuidado personal

Leches corporales, de Weleda

Las leches corporales de Weleda 
contienen 100% aceites puros 
vegetales extraídos de semillas y 
frutos madurados al sol, llenos de 
energía e ingredientes activos. Es-
tos aceites, ricos en ácidos grasos 
esenciales, tienen alto poder de 
nutrición, se absorben fácilmente 
y estimulan los procesos natura-
les de regeneración de la piel. No 
contienen derivados del petróleo, 
ni parabenos, ni conservantes, ni 
perfumes sintéticos.

· Certificado: Natrue | Union 
for Ethical BioTrade 

· Marca: Weleda		
www.weleda.es

· Empresa: Weleda SAU

Aceite reafirmante para 
el rostro, de Garnier BIO

Este aceite aporta suavidad 
e ilumina la piel, contiene 
aceite esencial de lavanda 
ecológico, conocido por 
sus propiedades regene-
radoras, aceite de argán 
ecológico y vitamina E anti-

oxidante, para una piel suave e 
iluminada. Indicado para todo 
tipo de pieles, incluso sensi-
bles.

· Certificado: 
  Ecocert (standart Cosmos 
Organic)
· Marca: Garnier BIO
· Empresa: L’Oreal España. S.A.

Espuma íntima 
extra suave, 
de  NaturaBIO 
Cosmetics

La innovadora espuma 
íntima extra suave  
NaturaBIO Cosmetics 
limpia delicadamente 
y es respetuosa con 
la zona íntima de la 
mujer.  Su fórmula con 
aloe vera Bio, salvia Bio 
y agua de caléndula y 
aciano Bio  hidrata, cal-

ma, refresca y purifica. Ideal 
para incorporar en la rutina 
íntima diaria. Ginecológica-
mente testada.  Sin sulfatos. 
Producto vegano.

· Certificado: Ecocert 
Cosmos Organic		
www.ecocert.com 

· Marca: NaturaBIO 
Cosmetics

· Empresa: Naturcosmetika 
Ecológica SL			 
www.naturcosmetika.com

Compresas ultrafinas 
100% ecológicas, de 
Masmi

Compresas Farmaconfort 
Ultra Noche Alas de Masmi 
Natural Cotton son finas, 
cómodas y discretas, con 
alas protectoras. Cómodas y suaves, 
no producen irritaciones.

Algodón 100% orgánico, 
Sin perfume | Hipoaler-
génico | Biodegradable.

· Certificado:   ICEA | 
Global Organic Textile 
Standard
· Marca: Masmi		

www.masminaturalcotton.com
· Empresa: Cotton Hight Tech,S.L. 

COSMÉTICA / LECHE CORPORAL

COSMÉTICA / ACEITE

COSMÉTICA / ESPUMA ÍNTIMA

HIGIENE FEMENINA / COMPRESAS

WELEDA_1906_PRENSA_GRANADA BIOECOACTUAL.indd   1 27/6/19   11:50

COSMÉTICA

https://www.weleda.es/
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Para tener una buena salud buco-
dental es clave cepillarse los dientes 
después de cada comida, evitando co-
mer entre horas. Hay que dedicarle 
al menos tres minutos, cepillando to-
dos los rincones de la boca. También 
se recomienda completar la higiene 
con el uso del hilo dental o cepillos 
interdentales, para llegar a aquellos 
lugares de más difícil acceso y fina-
lizar con un enjuague bucal. Cada 3 
meses se aconseja cambiar el cepillo 
dental y cada 6 meses se recomienda 
visitar al dentista para realizar una 
limpieza y un examen bucal.

También es importante seguir 
una dieta adecuada. La ingesta de 
muchos azúcares y de alimentos con 
un pH ácido (inferior a 6) perjudica 
nuestra salud dental, aumentando la 
posibilidad de tener caries y dañan-
do el esmalte.

Los factores hereditarios como 
la dureza y porosidad del esmalte y 
la  composición o el pH de la saliva 
también afectan a ser más o menos 
propenso a tener problemas bucales, 
como caries.

Elegir bien el dentífrico y el 
cepillo de dientes también es 
clave.

En cuanto a cepillos hay multitud 
de opciones y también alternativas 
ecológicas y respetuosas con el me-
dio ambiente. Una opción eco-friend-
ly es utilizar un cepillo con cabezal 
reemplazable utilizando el mango 
durante más tiempo o usar cepillos 
hechos a base de materiales de ori-
gen vegetal, como el bambú moso. 

Es relevante elegir un dentífrico 
sin microplásticos y si es natural/bio 
mejor. Los microplásticos son partí-
culas pequeñas de plástico, de me-
nos de 5mm, que no se disuelven 
ni se degradan en el agua y que a 
través de los desagües acaban en los 
ríos y en los océanos. Son usados por 
su abrasividad, pues ayudan a limpiar 
por fricción. La Unión Europea está 
preparando una propuesta de ley para 
prohibir los microplásticos, ya que la 
ECHA (Agencia Europea de Sustancias 
y Mezclas Químicas) calcula que entre 
10.000 y 60.000 toneladas de micro-
plásticos  terminan dañando el medio 
ambiente cada año.

Los dentífricos naturales/bio certifi-
cados con avales como COSMOS, nun-
ca contienen microplásticos ni otros 
ingredientes sintéticos. Un dentífrico 
limpia y cuida dientes y encías dejando 
la boca con una sensación refrescante.  
Los dentífricos naturales/bio certifica-
dos son ricos en principios activos de 
origen vegetal, como el extracto de 

equinácea Bio que fortalece las encías 
gracias a sus propiedades calmantes y 
antimicrobianas o la menta Bio que 
proporciona un efecto refrescante 
dejando un aliento fresco y duradero. 
Otro activo natural muy apreciado es 
el própolis que elimina las bacterias 
de la placa o el carbón activo, que 
tiene un gran poder de absorción y 
evita que la suciedad e impurezas se 
acumulen entre los dientes, ayudando 
a blanquearlos.

Los dentífricos naturales/bio 
aportan un sabor dulce y agradable 
gracias a edulcorantes naturales 
como la  stevia. Además un dentí-

frico sin azúcares ayuda a que las 
bacterias que forman las caries no 
crezcan. 

A diferencia de los dentífricos 
convencionales, los dentífricos na-
turales/bio certificados sólo usan 
aromas y fragancias naturales y 
tensioactivos suaves, evitando los 
tensioactivos con sulfatos.

Mantener una buena higiene 
bucal y utilizar productos naturales, 
cepillos dentales, hilo dental, coluto-
rios y dentífricos naturales/ bio cer-
tificados y respetuosos con el medio 
ambiente está al alcance de todos. n
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   protegen las encías.
• Aliento fresco y duradero  gracias a
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• Aptos para veganos.
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Deliciosas galletas gruesas y crujientes, originales en textura y sabor. 
Elaboradas con aceite de girasol y cereales integrales selectos.
Una rica y saludable fuente de fi bra, ideales para tomar a cualquier 
hora del día. Envasadas en formato de tubo, práctico y económico.
Disponibles en dos apetitosas variedades:
De trigo integral con semillas de chía-lino y un toque de 
jengibre, de ligero sabor anisado.
También de trigo espelta integral con un suave sabor a limón
y un equilibrado gusto a jengibre.
Pruébalas, te encantarán!

biocop.es

Nuevas galletas
Alto contenido 

en  Fibra

Suave sabor 

a limón y 
Jengibre

ALIMENTACIÓN

LA ENTREVISTA

¿Es más fácil producir ecológico 
ahora que hace 25 años?

Indudablemente. Ahora existen mu-
chos más medios técnicos, hay más co-
nocimientos, más información, existen 
estructuras comercializadoras…En este 
sentido se ha avanzado mucho. Cuando 
comenzó Gumendi la producción ecoló-
gica era mínima, apenas había técnicos 
formados en este tipo de agricultura…
Ante la inexistencia de mercados, mu-
chas veces había que vender los produc-
tos como convencionales.

Todas estas carencias se suplían con 
la ilusión de que se estaba tomando un 
camino correcto. 

Hoy en día el panorama es completa-
mente distinto en este sentido. Hay mu-
cha especialización en el sector, técnicos 
muy preparados, la comercialización es 
mucho más sencilla….   

¿Qué papel debería jugar la agro-
ecología para hacer frente a los retos 
que afrontamos como sociedad?

La agroecología juega un papel fun-
damental en términos sanitarios y de 
sostenibilidad ambiental. La producción 
“convencional” no es sostenible y se 
debe cambiar la forma de producir si 
queremos preservar la salud del planeta.  

¿Qué proyectos estáis desarrollan-
do para proteger variedades locales 
autóctonas?

Desde Gumendi llevamos años tra-
bajando en este sentido. Hemos creado 
nuestras propias variedades de tomate, 
como son Udagorri y Udabeltza, partien-
do de diferentes variedades antiguas. 
Año a año continuamos seleccionando 
las semillas de estos tomates para ir me-
jorando estas variedades. 

También hemos desarrollado un 
trabajo importante para la recuperación 
del “melocotón de Sartaguda”. Esta es 
una variedad que se cultivaba en nues-
tro pueblo, de sabor, textura y olor que 
destacan sobre cualquier otro, pero que 
durante los 80 y 90 prácticamente desa-
parecieron para ser sustituidos por otros 
de mayor producción, pero infinitamen-
te peores a nivel organoléptico.

 Partimos de los huesos de unos po-
cos árboles desperdigados por el pueblo 
y fuimos reproduciéndolos entre ellos y 
seleccionando los mejores árboles, para 
poco a poco ir homogeneizando la varie-
dad. Una vez estabilizada, la reproduci-
mos partiendo de esquejes de madera y 
haciendo injertos para obtener retoños 
con las mismas características que sus 
ascendientes. 

Esto es un trabajo lento, pero muy 
gratificante que llevamos muchos años 
desarrollando. 

¿Qué papel juega Fruit Attraction 
en el mercado ecológico?

Año a año vemos un notable incre-

mento de productos ecológicos dentro 
de esta feria. Si hace años era anecdótica 
la presencia de productos ecológicos, 
hoy hasta los grandes operadores tienen 
una pequeña sección de productos bio. 

Es un buen punto de encuentro con 
operadores nacionales e internacionales 
del sector y además se desarrolla en unas 
fechas muy buenas de cara a las campa-
ñas de pera y manzana, por ejemplo.  

¿Forma parte ya el sector ecológi-
co del conjunto de la gran industria 
alimentaria?

Lo cierto es que vemos que cada 
vez más todo apunta en esa dirección. 
Grandes operadores que hasta ahora 
despreciaban la producción ecológica 
están haciendo esfuerzos para entrar 
en este mercado, tomar posiciones y no 
quedarse fuera de algo que ven como 
una tendencia y un negocio de futuro. 
Su intención es fagocitar el sector bio 
actual. Esto nos lleva a que el sector bio 
cada vez se parezca más al convencional 
en muchos aspectos, más negativos que 
positivos en general. 

Como parte positiva, si producen de 
forma ecológica el impacto ambiental es 
mucho menor a nivel de sostenibilidad, 
y esto es favorable para la sociedad en su 
conjunto. 

Como parte negativa está el hecho 
de que se limitan a cumplir una norma 
de producción, sin tener una filosofía y 

unos valores que aunque no estén en la 
norma, sí compartían una generación 
de agricultores que estaba en esto del 
“bio” antes de que se convirtiese en un 
negocio. 

Las consecuencias de esto son mano 
de obra precaria, productores que no 
pueden hacer frente a los gastos, pro-
ductos de baja calidad…eso sí, todo con 
certificado. n

Xabier Mendía, gerente de Gumendi
“La agroecología juega un papel fundamental en términos sanitarios y de sostenibilidad ambiental.”

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

Xabier Mendía (Sartaguda 1984), 
es abogado, gerente y segunda 
generación de Gumendi (Gumiel y 
Mendia S.L.), empresa que nació en 
el año 1992 en Lodosa (Navarra) con 
la unión de dos agricultores, Pedro 
Gumiel y Javier Mendía, que produ-
cían frutas y hortalizas ecológicas y 
que crearon un almacén frigorífico 
para su producción y la de otros agri-
cultores locales. En aquel momento 
la producción ecológica y el sector 
no estaban tan profesionalizados 
como hoy en día y aquello era todo 
un reto. Hoy Xabier continúa al frente 
de Gumendi, uno de los actores más 
importantes en la producción y dis-
tribución de fruta y verdura ecológica 
en España.
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