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Amb 200.000 milions de 
cultius vius per dosi diària
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sis soques bacterianes vives i ben caracteritzades del major produc-
tor mundial especialitzat en bacteris de l‘àcid làctic

dosis alta amb 200.000 milions de cultius vius per dia
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FIRES Oriol Urrutia,
Co-Editor, comunicacion@bioecoactual.com

Del 7 al 10 de novembre, en els 
pavellons 8 i 10 de Feria de Madrid 
- IFEMA torna un any més BioCul-
tura a la capital de l’estat, i ja són 
35 les edicions en què mitjançant la 
sensibilització i informació, la fira 
de productes ecològics i consum 
responsable treballa per la salut de 
les persones i del planeta; per la del 
camp i la dels productors; i també 
per la de la nostra societat com a 
conjunt.

Més de 74.000 visitants van passar 
en els quatre dies de celebració de la 
fira del canvi a Madrid en l’edició de 
l’any passat, que, exercici rere exer-
cici, segueix ampliant el seu públic i 
l’abast del seu missatge. Un missatge 
que, després de més de tres dècades 
de lluita, ha passat -precisament en 
gran part gràcies a aquest activisme- 
de ser una mica hippie i marginal a 
ser quelcom totalment mainstream. 
Almenys en part.

La filosofia BIO i els pilars de 
comerç local, ètic, responsable, sobi-
rania alimentària; el respecte a totes 
les persones que formen part de la 
cadena de producció d’un aliment 
fins que arriba a les nostres taules; 
l’aposta pel cooperativisme; i el pen-
sament que un món diferent és pos-
sible, un món on regni el respecte i la 
connexió entre el nostre menjar i la 
terra, han passat de ser menyspreats 
a ser entesos com una cosa impres-
cindible per afrontar els reptes fu-
turs i presents. També han començat 
a captar des de fa temps l’atenció 
d’institucions i grans empreses, que 
ja s’estan implicant de ple en el sec-
tor ecològic. Normal, entenent que, 
per exemple, per afrontar la situació 
d’emergència climàtica, apostar per 

productes ecològics i, en la major 
mesura possible, locals, és una de les 
accions més importants que com a 
consumidors podem fer en el nostre 
dia a dia. Almenys en part. A més, 
per la cada vegada més important 
implicació per part d’aquests ac-
tors, ha de ser important com està 
creixent el mercat, un mercat que 
neix de la necessitat a nivell social i 
de la informació, una formació que 
BioCultura, juntament amb molts 
productors, persones i entitats, ha 
aportat al nostre país en les últimes 
dècades.

La veritat és que la producció eco-
lògica fa anys que és ja una realitat 
com a solució a molts problemes i 
també com a oportunitat de mercat, 

BioCultura Madrid: la producció 
ecològica és una gran realitat

BioCultura va ser 
pionera a Espanya, i 
després de 35 anys 

podem dir que va 
aconseguir el seu 
objectiu principal

©Centipede Films,S.L.
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3 bases de pizza de 390 g fornejades de 
massa fi na. Elaborades amb barreja de 
farines integral i blanca de blat espelta. 
Ideal per prepararla en paella i en forn. 
Només cal esperar que els ingredients 
quedin calents. Amb oli d’oliva verge 
extra. No contenen llet ni derivats.

Base de Pizza de espelta 
Massa Fina Biocop

biocop.es Aptes
per a 

vegans

ALIMENTACIÓ

FIRES

i, que el que van començar sent 
reivindicacions ecologistes plenes 
d’activisme i pocs mitjans són avui 
realitats molt ben articulades profes-
sionalment, que estan aconseguint 
que cada vegada sigui més gran la 
quota de terres agrícoles a Espanya 
cultivades en ecològic. Segons l’úl-
tim Avanç de Dades del Ministerio 
d’Agricultura, Pesca i Alimentació, 
la superfície d’agricultura ecològica a 
Espanya va augmentar un 8% el 2018 
i es va situar en 2.246.474 hectàrees.

També està creixent de manera 
rellevant el consum -tot i que encara 
queda molta feina per fer-, i és que se-
gons aquest últim avanç de dades, tot 
i que la despesa per càpita a Espanya 
és encara baixa, es manté una tendèn-
cia alcista i se situa ja en 46,5 euros 
per habitant i any. Aquesta despesa 
s’ha duplicat en els últims quatre 
anys. Així, Espanya consumeix ja cinc 
milions d’euros diaris en productes 
ecològics, i dos de cada cent euros 
de la nostra cistella de la compra es 
dediquen a producció ecològica. Però 
queda molt camí per recórrer.

De moment, segons les últimes 
dades a què ha pogut accedir Bio Eco 
Actual, aquest augment de consum 
intern s’està vivint i canalitzant 

especialment al canal convencional 
i en les grans superfícies, mentre 
el canal especialitzat i els comerços 
petits i mitjans, que tenen el 100% de 
la seva oferta en BIO, creix més lent i 
veu com els seus actors -productors, 
empreses i botigues- es concentren i 
professionalitzen cada dia més.

BioCultura va ser pionera a Es-
panya, i després de 35 anys podem 
dir que va aconseguir el seu objectiu 
principal. El “segell” ecològic (l’Euro 
Fulla de color verd que indica que un 
producte és BIO) ocupa cada vegada 
part més important del camp i els 
lineals dels supermercats, i el pla-
neta i la salut dels consumidors se’n 
beneficien. Queda moltíssim per fer, 
però el camí està clar.

Altres objectius d’aquest movi-
ment que reclamava la producció 
responsable i el respecte pel medi 
ambient tenen encara molta feina 
per davant. L’ètica, el comerç res-
ponsable i just i la promoció de la 
producció local, no necessàriament 
estan dins de la “Euro Fulla”, fet que 
brinda dues oportunitats que no hem 
de desaprofitar: 

1. Les botigues especialitzades han 
d’afegir valor al producte: és la 
millor manera en què poden aju-
dar el planeta i a la ‘revolució del 
respecte’, alhora que podran dife-
renciar-se de les grans superfícies, 
seguir creixent i assegurar-se un 
bon futur. 

2. Una nova lluita amb l’emergència 
climàtica i social com a motor.n

El que van 
començar sent 

reivindicacions són 
avui realitats

©Centipede Films,S.L.

EL QUE NO ET POTS PERDRE DE BIOCULTURA MADRID 2019:

•  Pavelló 10: Alimentació ecològica; higiene; i cosmètica ecològica 
certificada.

• Pavelló 8: Moda sostenible; ecomaterials, mobles i decoració; energies 
renovables; benestar; estalvi i reciclatge; ecologia; medi ambient; 
turisme rural i cases de repòs; joguines; artesanies; etc.

• ShowCookings amb Xefs en directe (amb 2 sales!)

• Activitats Planeta Moda (Moda sostenible)

• Activitats EcoEstètica (Cosmètica Ecològica)

• Festival Infantil MamaTerra

• Jornada Professional Bio2B (Inscripció prèvia)

• Jornada Professional EcoEstètica (Inscripció prèvia)

• Més de 400 activitats paral·leles! Consulta-les en www.biocultura.org

http://www.biocop.es/
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Què diferència Herbolario Na-
varro d’una gran superfície?

Ànima, cor i vida. Intentem ser au-
tèntics: que el producte que es troba 
el client en entrar a les nostres boti-
gues no només sigui ecològic, sinó 
que sigui el producte dels proveïdors, 
dels emprenedors, de les famílies, lo-
cal. Comptar diversitat de producte, i 
al seu torn, amb un personal ben for-
mat que pugui informar i assessorar 
al consumidor. En aquest sector cal 
encara que més informació arribi al 
consumidor, i treballem per això amb 
els nostres professionals.

Arribarà a produir-se el total em-
poderament per part de les grans 
marques i la cadena de distribució 
convencional de la quota de mercat 
bio?

Depèn del sector especialitzat. Si 
no progressa, no es modernitza i no 
es posa les piles, sens dubte serà així. 

Un model que pot succeir és el de Su-
ïssa o el dels països nòrdics, on no hi 
ha canal especialitzat, però crec que 
al nostre país hem de lluitar com a 
canal especialitzat perquè convisquin 
bé tots dos canals. Depèn de nosaltres 
com a sector.

Com fer-ho?

És molt difícil competir amb la 
gran superfície perquè són molt pro-
fessionals, tenen moltes botigues i 
molta capacitat de compra i és molt 
difícil fer-los front en el que ells fan 
bé. Podem competir amb atenció 
al client, amb diversitat de produc-
te, amb qualitat de producte, amb 
producte de comerç just, amb pro-
ductes d’emprenedors, de famílies. 
El producte és molt important en 
aquest procés. Tots dos canals poden 
coexistir i compartir quota de mer-
cat, però el canal especialitzat s’ha 
de modernitzar i fer-ho bé, oferint al 
consumidor aquest extra de qualitat, 
proximitat i informació.

És possible generar una oferta 
completa amb productes locals?

Intentem que sigui el màxim així. 
La fruita i la verdura és molt impor-
tant que sigui local, i busquem poten-
ciar sempre als productors de la zona 
en totes les nostres botigues. Si en-
tenguéssim Espanya com proximitat, 
un 80% de tots els nostres productes 

són locals, però treballem perquè la 
xifra augmenti i repercuteixi en els 
productors de cada territori on estem 
ubicats.

Per quan un supermercat 100% 
lliure de plàstic a Espanya?

Crec que és un camí. Moltes mar-
ques s’estan posant les piles, però 
arribar al punt de plàstic zero és en-
cara molt difícil. Vam ser pioners en 
no posar bosses de plàstic de compra, 
tampoc per a la fruita i la verdura ni 
per a les espècies. Treballem per eli-
minar el plàstic i el client també ens 
ho demana, i pas a pas, junts, remem 
en aquesta direcció. n

José Navarro,
gerent de Herbolario Navarro

José Navarro (Valencia, 1975). Lli-
cenciat en Administració i Direcció 
d’Empreses i MBA, és propietari i 
gerent de Herbolario Navarro, botiga 
i cadena pionera en la comercia-
lització de productes ecològics, a 
València des de 1771, i a punt de fer 
250 anys d’història.

Actualment, amb la recent adquisi-
ció de la històrica botiga barcelonina 
BioSpace, Herbolario Navarro comp-
ta amb 35 botigues a tot Espanya, 
mantenint la filosofia de negoci 
familiar que l’ha portat a l’èxit. José 
ens explica que els 270 treballadors 
“formen una gran família, des de 
Bilbao i Santander fins a Cartage-
na” i que “treballen activament 
per conservar l’essència del negoci 
familiar”.

Treballem per 
eliminar el plàstic i 
el client també ens 
ho demana, i pas a 

pas, junts, remem en 
aquesta direcció

El canal especialitzat 
s’ha de modernitzar 
i fer-ho bé, oferint 
al consumidor 
aquest extra de 
qualitat, proximitat i 
informació

ENTREVISTA Enric Urrutia,
Director, bio@bioecoactual.com

ALIMENTACIÓ

https://www.alternatur.es/nuestras-marcas.php?i=6
https://www.herbolarionavarro.es/
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Va ser en 1915 quan Pere Sorribas 
va obrir el primer herbolari amb 
productes dietètics i saludables. Amb 
els anys, aquell petit establiment, es 
va ampliar a diversos locals i a un 
obrador. Avui, els seus valors estan 
més vius que mai. Per això, Sorribas, 
ha decidit llançar la gamma ‘Obrador’ 
recuperant l’esperit pioner del seu 
fundador i apostant per la innovació a 
l’hora de crear receptes que respectin 
al màxim els nutrients i sabors dels 
seus productes ecològics.

Un obrador amb la 
millor selecció de 
productes.    

L’expertise de Biográ, 
una de les marques 
del grup Sorribas, ha 
estat clau a l’hora de 
saber seleccionar els 
ingredients per elabo-
rar cadascuna de les 
receptes.

Després del seu 
acord amb l’empresa 
alemanya Midsona 
Deutschland GmbH 
(Davert), ha permès a 
Obrador Sorribas selec-
cionar productes de primera qualitat 
per respectar al màxim els seus nutri-
ents i textures i preservar així tots els 
seus beneficis saludables i el seu sabor.  

Les vuit primeres receptes.   

Obrador Sorribas ha cuidat totes 
les seves elaboracions tant a nivell 
nutricional com organolèptic. Per 
obrir boca, presenta tres hummus 
amb un punt gourmet: hummus de 
remolatxa amb un toc més dolç, un 
hummus de nous i romaní inspirat 
en les aromes de la Mediterrània i un 
hummus de céleri que aporta més 
frescor al paladar. També dos plats 

preparats: una amanida de tres qui-
noes amb verdura, poma i bolets i 
un arròs al punt amb verduretes i 
bolets. A aquestes cinc receptes, se 
sumen una proposta d’hamburgueses 
que no només innoven en la seva 
composició, sinó també en la seva 
elaboració. 

Tres primeres hamburgueses 
no fregides. 

Una de les grans novetats són les 
hamburgueses no fregides.. Un clar 
exemple de l’aposta de ‘Obrador Sor-
ribas’ per elaborar productes més 
saludables amb les seves tres prime-

res referències: burguer de poma i 
bolets, burguer de cinc verduretes i 
burguer de kale-tres quinoes.

Sorribas llança ‘Obrador Sorribas’ 
amb la innovació i la tradició com a 
ingredients principals

Sorribas llança la 
gamma ‘Obrador’ 

recuperant l’esperit 
pioner del seu 

fundador i apostant 
per la innovació

Obrador Sorribas 
selecciona productes 
de primera qualitat 
per preservar tots 
els seus beneficis 
saludables i el seu 
sabor

‘Obrador Sorribas’ neix amb la 
vocació d’elaborar receptes que 
respectin al màxim els nutrients 
i sabors dels seus productes 
ecològics. 

Les hamburgueses no fregides 
són un bon exemple de la seva in-
novació a l’hora de crear produc-
tes més saludables i saborosos.

Com definiries la nova gamma de 
productes ‘Obrador Sorribas’?

La definiria com una gamma 
exquisidament variada, molt 
atractiva. La presència d’aliments 
tan valuosos com el kale, les nous 
i l’oli d’oliva verge extra, la forma 
de preparació pensada perquè 
es conservin les qualitats de tots 
aquests ingredients i per no afegir 
greixos addicionals. Les herbes 
aromàtiques mediterrànies, com 
el romaní, aliments aromàtics 
com l’api o aliments com la poma 
i les nous aporten valor i tocs 
diferencials en aquestes receptes 
que sens dubte faran de la gamma 

un gran atractiu. Tot això fa que el 
resultat, a més de deliciós sigui 
nutricionalment òptim.

Per què és important preservar 
els nutrients?

Importa i molt, els aliments, 
a més de ser bons han 
de ser nutritius, per això 
necessitem menjar, per 
nodrir-nos correctament. Crec 
que actualment, quan els 
consumidors decidim utilitzar 
productes d’aquest tipus, 
esperem que estiguin bons  però 
també que siguin saludables i ens 
aportin nutrients. 

Quins son els beneficis saludables 
de les burguers no fregides?

El benefici és que no hi ha greixos 
“extres” que poden no ser dels 
més saludables pels olis que es 
fan servir en els fregits. Així, si 
s’ofereix al consumidor un producte 
no fregit, vol dir que només té 
els greixos que procedeixen 
naturalment de tots els ingredients. 
Després, el consumidor a casa pot 
decidir si al producte li dóna un 
petit toc de fregit o planxa amb una 
mica d’oli d’oliva verge extra per 
així prendre-ho al seu gust, sabent 
que el producte té la màxima 
qualitat nutricional.

La nutricionista Laura Arranz ens parla sobre la 
nova gamma d’Obrador Sorribas

CONSUMPUBLIREPORTATGE

https://biogra.eco
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Els forns de microones 
s’utilitzen per escalfar o des-
congelar aliments o fins i tot 
per cuinar. En l’era del men-
jar preparat són omnipre-
sents en la immensa majoria 
de llars, restaurants i centres 
de treball o estudi.

Oficialment són innocus, 
perquè les seves ones elec-
tromagnètiques no són radio-
actives i només actuen quan 
estan en marxa. No obstant 
això, el seu ús presenta serio-
ses alarmes i la pròpia OMS 
estableix mesures de segure-
tat sobre com utilitzar-los:

• Risc de fuga electromagnètica. La 
porta ha d’estar ben tancada, i no 
es pot usar si hi ha bonys, rascades 
o no encaixa bé, perquè les micro-
ones podrien sortir a l’exterior i 
afectar a qui ho està manipulant.

• Risc de contaminació alimentà-
ria. No distribueix la calor unifor-

mement per tot l’aliment i s’ha 
d’utilitzar sempre durant diversos 
minuts per garantir que destrueix 
els microorganismes.

• Risc de cremades. Aconsegueix 
temperatures internes molt altes 
sense que es noti. Pot produir un 
bull sobtat en aliments líquids 
destapats, o en introduir una cu-

llera. D’altres, com els ous 
sencers o el raïm poden 
esclatar.

• Risc de contamina-
ció química. Només s’han 
d’usar recipients especí-
fics, ja que molts plàstics 
desprenen compostos 
tòxics en contacte amb els 
aliments grassos. Són ade-
quats el vidre i la ceràmica, 
però no el metall.

D’altra banda, el mateix 
mecanisme d’acció de les 
microones és inadequat 
per als aliments, i potenci-

alment perillós per a la salut.

• Altera l’estructura química dels 
aliments: fa vibrar i friccionar les 
seves molècules a gran velocitat 
fins a generar calor, desorganitzant 
la seva estructura i alterant la seva 
vitalitat.

• Destrueix una gran part dels nu-

trients: especialment vitamines, 
enzims, fenols, fitosterols i antioxi-
dants. Altera l’estructura proteica 
i és més susceptible de generar 
acrilamides en la combinació de 
carbohidrats amb greixos que al-
tres mètodes de cocció. El consum 
d’aquests aliments desnaturalitzats 
pot alterar el sistema nerviós.

• Incrementa els radicals lliures: 
en contacte amb greixos, es forma 
una peroxidació lipídica, que afe-
bleix el sistema immunològic i és 
un factor coadjuvant en malalties 
degeneratives, desordres hormo-
nals i càncer.

• Deshidrata els aliments: Les mi-
croones actuen amb més potència 
sobre els líquids i els evapora. El 
menjar es desseca i perd sabor i 
propietats.

Podem replantejar-nos el seu ús, ja 
que les formes tradicionals d’escalfar 
els aliments són més segures. L’eficà-
cia és preferible a la velocitat. n

Forn microones, per què no l’hem de fer servir?
PARLEM DE Mercedes Blasco, Nutricionista, Máster en Nutrició i salut

bonavida099.blogspot.com |  Facebook: Sonrisa vegetariana

ALIMENTACIÓ

Tasta el nostre triple compromís.
Amb el productor, amb el producte

i amb el consumidor.

Tot el que fem és ecològic,
sense gluten i vegà.

www.oleanderbio.com

ALIMENTACIÓ

123rf Limited©sangoiri

http://elhornodelena.com/
http://www.oleanderbio.com/
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L'aroma adequat per a cada estat d'ànim!
Physalis ha fet una selecció d'aromes per a la seva àmplia gamma d'aromateràpia 
amb moltes virtuts terapèutiques. Ja sigui amb les seves sinergies o els seus olis de 
massatge aromàtics, el seu roll on de butxaca o ambientadors: Physalis posa a l'abast 
de tothom els beneficis dels olis essencials en diverses formes per simplificar així l'ús 
i l'abast de l'aromateràpia a casa, a la feina i a la carretera.

Olis de massatge aromàtics

Pocket roll-on’s

physalis
Aromatherapy

Sinèrgies aromàtiques

sprays d'ambient sprays actius

Physalis® Aromatherapia. Són naturals, segurs, eficaços i formulats d'acord amb els últims avenços científics.

www.keypharm.com

✓ 100% purs, naturals i orgànics.

✓ Definits botànica i bioquímicament.

✓ No tractats químicament

✓ No modificats

✓ Sense tallar

✓ Sense diluir

✓ No rectificats

✓ Sense reconstituir

30 APPLICATIONS WITH essential  oils

AROMATHERAPY

Bio Eco Actual ES 2019.indd   14 9/10/19   09:48

AROMATERÀPIA

https://keypharm.com/
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CONSUM Helena Escoda Casas,
Llicenciada en Història (UAB), helenaescodacasas@gmail.com

Quan parlem d’aliments ecològics 
ens referim a aquells que s’han obtin-
gut a través de cultius basats en els 
mètodes i tècniques agrícoles tradi-
cionals, sense utilitzar agroquímics, 
ja que alguns dels més freqüents són 
altament contaminants i de dubtosa 
seguretat per al consum humà. Les 
finalitats de l’agricultura ecològica 
són múltiples, no només aconseguir 
un producte més natural, més sa i de 
més qualitat. Encara que en ocasions 
l’aparença de les fruites i verdures 
ecològiques no sigui ni tan acolorida, 
ni tan llustrosa, solen ser més saboro-
ses i nutritives.

El consum de productes ecològics 
està en auge perquè el mercat ha 
començat a madurar. El consumidor 
cada dia és més conscient dels efectes 
no desitjats sobre la salut que com-
porta l’ús d’agroquímics i d’additius 
alimentaris permesos per les autori-
tats sanitàries i afegits molt sovint al 
menjar processat. No obstant això, el 
consumidor també sap que els motius 
per tornar als orígens en la forma de 

conrear no només són raons “ego-
istes” per a qui es pugui permetre 
menjar millor. Ens sobren motius, 
alguns d’ells molt compromesos amb 
el respecte al nostre Planeta i, per 
descomptat, per al bé comú de tota la 
humanitat.

Durant dècades ens han dit que 
la macroagricultura industrial era 
el millor model de producció, ja que 
ens permetia aconseguir una major 
productivitat i un major rendiment 
econòmic, així com un producte 
d’aspecte més agradable i més volu-
minós. No obstant, el sense fre de 
l’avanç de la tecnologia agroquí-
mica, els monocultius industrials, 
els transgènics, etc. comprometen 
la seguretat alimentària de les ge-
neracions futures. Cultivar de forma 
ecològica significa planificar de for-
ma més sostenible i respectuosa amb 
l’entorn per diverses raons. L’agricul-
tura és una activitat antropogènica 
que implica modificar els ecosistemes 
i transformar els paisatges, per això, 
hem de procurar que la nostra acció 

com humans sigui el menys lasciva 
possible, perquè tot dany que fem al 
nostre Planeta, ens el fem a nosaltres 
mateixos.

Els camps són diàriament fumi-
gats amb agrotòxics i aquests són 
escampats pel vent al mateix temps 
que contaminen els recursos hídrics, 

perjudicant seriosament la salut de 
les persones que viuen més a prop. 
Els treballadors agraris estan encara 
més exposats a aquestes substàncies 
tòxiques i la seva salut en més risc. El 
model d’agricultura industrial a base 
de grans extensions de monocultius 
suposa una gran amenaça per a la bi-
odiversitat mundial, ja que ha causat 

Productes ecològics i controvèrsies

123rf Limited©thodonal

ALIMENTACIÓ

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

https://www.taifun-tofu.de/en/recipes
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CONSUM

un important desequilibri natural, 
comprometent la seguretat alimen-
tària del futur. Un cas que ha esdevin-
gut tristament famós el trobem en la 
província de Santa Fe, en les regions 
agràries de l’Argentina, el tercer 
productor mundial de gra de soja, 
on l’ús de les substàncies químiques 
que van potenciar el gran desenvo-
lupament agrari, va més enllà dels 
camps de soja, tabac, cotó o blat de 
moro. Des que l’ús de l’agroquímica 
va començar a aplicar-se fa 20 anys, 
s’han documentat milers de casos en 
els quals s’empren agroquímics en 
un context de pocs controls estatals 
i això ha coincidit amb l’augment 
de les taxes de càncer, les quals són 
entre dues i quatre vegades més altes 
que la mitjana de la resta del país. 
Els defectes i malformacions en na-
dons es van quadruplicar. Segons el 
Dr. Medardo Àvila Vásquez, pediatre 
i cofundador de Metges de Pobles 
Fumigats: “El canvi en la forma de pro-
duir, francament ha canviat el perfil de 
malalties. Ens va fer perdre una població 
bastant sana. Ara veiem una població 
amb altes taxes de càncer, nens que neixen 
amb malformacions i malalties que eren 
molt infreqüents”.

No ens falten 
raons per tornar 
a l’agricultura 
tradicional, a 
més molts 
dels agro-
químics uti-
litzats són 
d e r i v a t s 
del petroli 
i en menys 
d’un segle ja 
no es podran 
fabricar... No 
obstant això, el 
gran creixement 
del mercat bio ha 
generat controvèrsies i 
s’ha convertit en objecte de desacre-
ditacions i crítiques. S’ha dit que els 
productes ecològics són més cars i 
que són elitistes, ja que l’agricultura 
a petita escala encara avui no resulta 
tan rendible, per aquesta raó haurí-
em de donar-li suport, perquè pugui 
créixer. Els preus generalment més 
elevats dels productes han estat el 
seu principal blanc de crítiques i és 
cert que no tots ens podem permetre 
tenir un hort propi o fer tota la com-
pra bio, en aquests casos, recomanem 

que aquells productes 
bàsics més sus-

ceptibles als 
agroquímics 

(soja, blat de 
moro, tomà-
quets) els 
c o m p r e m 
s e m p r e 
procedents 
d’agricultu-

ra ecològica, 
i anar incor-

porant allò que 
es pugui. Quan 

creixem més, tot 
serà més assequible. 

No obstant això, per 
facilitar l’accessibilitat als productes 
ecològics, una part de la societat ja ha 
sabut organitzar-se, la creació de coo-
peratives de consum permet comprar 
a millor preu.

I, sobretot, recordar que no sem-
pre bio és sinònim de sostenible. 
Aprenem de les crítiques constructi-
ves i no ens deixem condicionar per 
les crítiques destructives. És molt 
important que el producte ecològic 
sigui de proximitat, ja que poc favor 

fem al  Planeta comprant productes 
que han estat transportats des de mi-
lers de quilòmetres, el seu viatge ha 
contaminat tant que descompensa les 
virtuts de la seva tècnica agrícola. Ser 
responsables i no comprar productes 
que portin embalatges innecessaris, 
especialment, aquells fets de plàstic. 
Fixem-nos en la quantitat d’envasos 
que generem cada dia a casa, la ma-
joria contenien algun tipus d’aliment. 
Utilitzar bosses reutilitzables i inten-
tar comprar productes bàsics, sense 
envasar. Per la nostra salut, evitar 
sempre que puguem els productes 
processats, estalviarem diners i redui-
rem els plàstics!n

Unbenannt-2   6 02.04.19   15:12

ALIMENTACIÓ

L’agricultura 
és una activitat 
antropogènica que 
implica modificar 
els ecosistemes 
i transformar els 
paisatges

123rf Limited©Fabio Berti

https://vivani.de/en
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NUTRICIÓ INFANTIL

Fa uns anys la garrofa es va fer molt 
popular com a alternativa saludable 
a la xocolata, a la que no es tenia en 
molt bona consideració. El seu prin-
cipal problema és que en ser el cacau 
amarg requereix l’addició de sucre. A 
més la xocolata aporta bastant greix. 
En contrast, la garrofa és naturalment 
dolça, en ser rica en hidrats de carboni 
simples, i no té res de greix.

Tant el cacau com la garrofa perta-
nyen a la família de les lleguminoses, 
però les seves propietats nutricionals 
no són les mateixes. Per exemple, a 
diferència dels cigrons i les llenties (o 
del mateix cacau), la garrofa té molt 
poques proteïnes. El cacau destaca pel 
seu contingut en ferro, magnesi, fòsfor, 
potassi i zinc, mentre que els minerals 
més abundants en la garrofa són el 
calci i el potassi. Tots dos tenen un alt 
percentatge de fibra, proper al 40%, i si 
bé això és una característica desitjable 
en la dieta dels adults, els nadons i els 
nens petits necessiten molta menys 
fibra i per això han de menjar aquests 
aliments en petites quantitats.

Una avantatge indiscutible de la 
garrofa davant del cacau és que es 
conrea en climes mediterranis i per 
tant és pròpia del nostre medi; men-
tre que el cacau procedeix de climes 
tropicals i requereix un transport 
costós i poc sostenible. La indústria 
del cacau a més és una de les que 
més fa ús de mà d’obra infantil, per 
la qual cosa és recomanable que si 
consumim xocolata ens assegurem 
que prové de comerç just.

Ja que el cacau té substàncies 
excitants (cafeïna i teobromina), és 
millor esperar al primer aniversari 
per començar a donar-lo als nadons. 
A partir d’aquesta edat podem do-
nar-los de tant en tant mitja unça de 
xocolata negra, a molts nens els en-
cantarà el sabor. La millor xocolata 
és l’elaborada amb llavors no torra-
des, més rica en antioxidants. Però 
no cal que mengem sempre xocolata 
“crua”, podem alternar amb la “nor-
mal”. En qualsevol cas hem de triar 
varietats amb poc sucre (cacau al 70% 
o més), sense productes lactis i no 

prendre més de 10-15 grams al dia. 
La garrofa pot ser introduïda abans, 
al voltant dels 8-9 mesos, en petita 
quantitat (per exemple mitja cullera-
da sopera afegida a unes farinetes de 
civada o a un batut).

En conclusió, el cacau i la garrofa 

tenen propietats diferents i en tots 
dos casos interessants, si es consu-
meixen en petita quantitat en el 
context d’una dieta equilibrada. No 
cal substituir un per una altra; si ens 
agraden podem prendre’ls de tant 
en tant, alternant-los, per donar més 
varietat i sabor a la nostra dieta. n

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

Cacau o garrofa?

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

 

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

Les associacions cooperatives 
determinen la nostra relació 
amb els agricultors Demeter

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

125x160_bioeco_Kat.pdf   1   12.03.19   11:39
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Mareva Gillioz, Dietista i Coach nutricional, especialitzada en Naturopatia. Certificada 
en cuina crudivegana per Matthew Kenney Culinary Institute - www.marevagillioz.com 

ESPAI PATROCINAT PER: 
Amandín | www.amandin.com

L’opció més saludable

RECEPTA

Elaboració mandongui-
lles de tempeh probiòti-
ques

1. Posar a escalfar el forn 
a 120 graus.
2. Saltar la ceba, i des-
prés l’all, en una paella amb 
l’orenga, fins que es daurin. 
Reservar.
3. Posar en la proces-
sadora, el tempeh marinat, 
la ceba i all daurats, i la 
resta d’ingredients excepte 
l’oli, flocs de civada i llevat 
nutricional. Triturar tot fins 
aconseguir una barreja ho-

mogènia mal·leable per formar les 
mandonguilles.

4. En un bol, abocar la ceba mòlta, els 
flocs de civada mòlts i el llevat per 
l’arrebossat.

5. Formar les mandonguilles i anar-les 
arrebossant al bol amb la barreja. 
Reservar.

6. En una paella abocar l’oli, i un cop 
calent, salteu les mandonguilles 
fins que quedin daurades vigilant 
que no es cremin i girant-les de tant 
en tant perquè es daurin uniforme-
ment.

7. Un cop daurades, posar-les en una 
safata de forn coberta de paper de 
forn, i acabar d’enfornar-les uns 10 
minuts més a 120 graus. Reservar..

Per als espaguetis crudivegans

1. Amb l’ajuda d’un espiralitzador, 
mandolina, pelador de patates o 
de juliana, fer els espaguetis de 
verdures.

2. Reserveu en un plat amb sal perquè 
vagin deixant anar tota la seva ai-
gua, mentre fas la salsa.

3. Passada una estona, esbandir i es-
córrer bé, amb ajuda d’un drap si 
necessari. Reservar..

Per a la salsa de tomàquet prebi-
òtica

1. Barrejar tots els ingredients en una 
mini-batedora.

2. Reservar.

Muntatge final

1. En una paella, salteu els espaguetis 
i la salsa de tomàquet junts o per 
separat, segons preferència. Servir 
al plat i col·locar les mandonguilles 
per sobre.

2. Fregir uns segons les fulles de sàlvia 
perquè quedin cruixents sense cre-
mar-se.

3. Afegir el llevat nutricional per sobre 
al gust.

Una plat sense gluten, sense lac-
tosa, vegà i equilibrat amb aportació 
proteica i probiòtica gràcies al tem-
peh fermentat, acompanyat de la seva 
verdura prebiòtica i rica en fitoquí-
mics antioxidants i antiinflamatoris 
que deixaran al teu intestí i microbiota 
més que satisfets, amb molta felicità!n

Pasta alla mafiosi amb tempeh
INGREDIENTS (10 MANDONGUILLES)

Per a les mandonguilles de tempeh probiò-
tiques
• ½ ceba gran
• 1 all cru, pelat
• 250 gr. de tempeh de cigrons (prèviament 

trossejat i marinat durant 15 minuts en 2 
c. soperes de salsa de soja Tamari + 1 c. 
sopera de suc de llimona + 1 c. postres de 
gingebre en pols)

• 1 ou de lli (= 1 cullera sopera de lli mòlt 
amb 3 c. soperes d’aigua tèbia, reposats 
10 minuts)

• 1 c. sopera de julivert fresc
• 2 c. soperes d’orenga en pols
• ¼ tassa de farina d’ametlles (mòltes)
• ¼ tassa de mill prèviament bullit i escor-

regut
• 1/3 tassa de llevat nutricional
• 1/3 tassa de flocs de civada mòlts
• 1 c. sopera de ceba en pols
• rajolí d’AOVE (oli d’oliva verge extra)
• topping: fulles de sàlvia fresques, AOVE i 

llevat nutricional.

Per als espagueti crudivegans

• 2 pastanagues grans bio (taronges, 
grogues, violetes, com més arc de Sant 
Martí, millor!)

• 1 carbassó gran bio
• 1 api- nap celeri pelat 

Per a la salsa de tomàquet prebiòtica
• 1 c. sopera d’AOVE (oli d’oliva verge extra)
• 2 pastanagues prèviament cuites (vapor)
• 1 c. postres d’orenga
• 1 c. sopera de ceba en pols
• 1 tassa de tomàquets pelats naturals
• 5 tomàquets secs en remull
• 1 c. sopera de farigola en pols
• 1 c. sopera de miso no pasteuritzat (Hatc-

ho o Shiro)
• opcional: 1 dàtil desossat

ALIMENTACIÓ

©Mareva Gillioz
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RECOMANAT PERESPAI PATROCINAT PER: 
Sol Natural | Alimentació Ecològica | www.solnatural.bio

Pilar Rodrigáñez,
Tècnica Superior en Dietètica | rrpilar.bcn@gmail.com

ALIMENTACIÓ

Què hauríem de menjar a la tardor?
La tardor porta amb ella aquest doble 
sentiment de calma i malenconia. És 
una estació de colors suaus i les tem-
peratures ja comencen a reclamar 
una mica més d’abric per al cos. El 
fred s’acosta i el nostre cos es torna 
més vulnerable als refredats i infec-
cions. Els dies s’escurcen i poc a poc 
comença el temps de recolliment.

Un cop més, la natura ofereix ali-
ments adequats a aquest moment i, 
com sempre, el millor que podem fer 
és aprofitar-los i també preparar-los 
de la manera més respectuosa amb 
les nostres necessitats.

Reserva energia per a l’arribada 
del fred

Fer transicions suaus entre una es-
tació i una altra, entrar en sintonia 
amb els cicles de la natura, preparar 
el nostre organisme per al que ve, és 
una gran estratègia per trobar-nos 
vitals i evitar emmalaltir. Per això, a 
la tardor hauríem de buscar aquells 
aliments que ens permeten, d’una 
banda, eliminar excessos i toxines de 
l’estiu i, de l’altra, aconseguir energia 
de qualitat per fer front a les exigèn-
cies de l’hivern.

Aliments dolços i de naturalesa tem-
perada, com l’arròs rodó, la civada, els 
cigrons, les llenties i els azukis, són 
ideals en aquesta estació. Els midons 
que contenen seran una font d’ener-
gia estable gràcies a la presència de la 
seva fibra.

Les llavors i fruits secs també comen-
cen a tenir molt de sentit en els nos-
tres plats, amb calories tan nutritives 
i l’aportació de triptòfan que afavori-
rà el bon ànim.

La necessitat de dolç és totalment nor-
mal a la tardor, no cal reprimir-la, tot 
i que sí és important no complaure-la 
de qualsevol manera. El dolç de la bri-
oixeria o de qualsevol producte ric en 
sucre afegit, provoca nerviosisme i et 
desvitalitza, justament el contrari del 
que el teu cos demana.

Hortalisses i fruites de tardor

L’hort, per la seva banda, ens ofereix 
verdures d’arrel i tubercles. Tots ells 
molt energètics i rics en antioxidants, 
amb conegut efecte protector per a la 
salut. Carbasses, moniatos, pastana-
gues, remolatxes, li donaran densitat 
nutricional, dolçor i alegria als plats 
de tardor.

Les fruites ja no abunden com a 
l’estiu, però les que tenim són molt 
encertades, com les magranes, algu-
nes varietats de pera, els caquis, els 
kiwis i les primeres mandarines, que 
apareixen delicioses i plenes de vita-
mines protectores.

Els dies s’escurcen, les 
coccions s’allarguen

Anem deixant enrere el cru a la fruita 
i les amanides i, en canvi, el cos co-
mença a demanar-nos aliments cuits 

amb vapor o bullits. Un plat tebi o 
calent és l’opció més reconfortant i 
relaxant per a aquests dies. Les cre-
mes tornen com a sopar perfecte per 
anar a dormir amb digestions fàcils i 
en estat de relax. Però, si encara vé-
nen de gust aliments crus, el millor 
serà reservar-los per al migdia, en què 
hi ha major força digestiva. A la nit, 
sens dubte, convé optar per coccions 
suaus.

Pensa en els teves defenses

Segons la medicina tradicional xinesa, 
la tardor pertany al pulmó i l’intestí 

gruixut, al color blanc i al gust picant. 
Aliments com el nap, la ceba, l’all, la 
pera o el gingebre t’ajudaran a expul-
sar les toxines i evitar que la muco-
sitat s’estanqui. Algunes varietats de 
bolets també apareixen per estimular 
el nostre sistema immunitari i lluitar 
contra les infeccions. I la tan preuada 
vitamina C està omnipresent entre 
les fruites i verdures de temporada 
per mantenir els refredats a ratlla.

I, per acabar, no oblidis tenir cura 
dels teus intestins i els seus bacteris, 
ja que allà s’allotja una gran part del 
teu sistema immunitari. n

123rf Limited©citalliance

https://solnatural.bio/
https://solnatural.bio/
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Comprar a granel no és simple-
ment canviar de botiga, representa 
realment mudar de mentalitat a 
l’hora de proveir-se de menjar. És 
un consum responsable que té èxit 
si s’organitza de forma diferent a la 
compra envasada. 

Alguns consells: 

• Elaborar llistes o menús per sa-
ber quins aliments s’adquiriran. 
Aquest tipus de compra allunya 
dels rampells i els comportaments 
compulsius.

• Portar un control de les quantitats 
que es faran servir abans de la data 
de caducitat, segons els membres 
de la família. És absurd comprar 
cinc quilos d’un producte si només 
es fa servir un quilo al mes.

• Tenir preparats els envasos que 
s’utilitzaran, ja siguin bosses reu-
tilitzables, de tela, xarxes, potets 
per espècies o oueres. No té sentit 
comprar a granel si després s’enva-
sa en bosses, encara que siguin de 
paper. És convenient portar sempre 

alguna bossa a sobre per als impre-
vistos, però si es va expressament 
a comprar, portar-ne unes quantes 
més, en funció de la llista que s’ha 
fet. 

Alguns aspectes de la compra a 
granel poden ser controvertits:

• Economia: Els preus a granel solen 
ser més econòmics. Surt barat quan 
s’ajusta a la necessitat del que es 
consumeix. Si es compra de més i 

després s’ha de rebutjar, deixa de 
ser rendible. S’estalvien costos de 
producció, disseny, distribució i 
transport.

• Qualitat: En comprar envasat 
es fia la qualitat a la marca. En la 
compra a granel, es pot comprovar 
directament, per mitjà de la vista o 
l’olfacte. Molts dels productes són 
ecològics o de proximitat, amb una 
qualitat superior.

• Varietat: Les botigues a granel 
solen tenir una extensa varietat de 

productes com cereals, llegums, 
espècies, que permet provar-les en 
quantitats petites i portar una dieta 
més equilibrada.

• Ecologia: Si es porten els propis en-
vasos, la reducció d’escombraries 
és dràstica i molt gratificant. Els co-
merciants compren en grans sacs, 
sovint directament a proveïdors, 
sense intermediaris, i amb una re-
ducció de gasos contaminants.

• Caducitat: En els aliments en-
vasats la data de caducitat està a 
l’envàs. En els aliments a granel la 
caducitat no sempre està a la vista. 
Convé comprar en botigues amb 
un alt moviment de clients, i una 
alta renovació de productes.

• Comerç: Els supermercats on tot 
està envasat tenen horaris més 
amplis que les botigues de barri. En 
canvi, aquestes tenen l’avantatge 
que molts dels seus productes són 
de proximitat i es potencia l’econo-
mia local.

Val la pena recuperar vells hàbits 
per aconseguir un futur millor. n

Avantatges i desavantatges de comprar a granel

123rf Limited©Benoit Daoust
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“Premios otorgados a apicultores que 
promueven, fortalecen y mejoran la calidad 
de su miel ecológica gestionando la biodiversidad 
con criterios de responsabilidad social.”

www.mielmuria.com

n u e s t r o s  p r e m i o s  n o s  ava l a n

Busca el distintivo para ver los premios otorgados
y tendrás la excelencia en tu mano.

https://www.mielmuria.com/es/
http://www.chocolatessole.com
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Les algues enriqueixen la nostra 
dieta i la nostra vida: les verdures del 
mar tenen aportacions nutricionals 
beneficioses per al nostre organisme, 
són saludables i posseeixen altres ca-
racterístiques que les fan idònies per a 
les nostres preparacions: tenen sabors, 
aromes, textures i colors que conver-
teixen cada plat comú en un menú 
diferent i especial.

En l’actualitat, a l’hora de fer la 
compra ens fixem en les etiquetes dels 
productes que anem a preparar o con-
sumir, i solem procurar que no tinguin 
massa aportació energètica (calories), 
que no tinguin sucres, que tinguin 
pocs greixos i encara menys greixos 
saturats ... i a més a més, procurem 
que tinguin alguna aportació per a la 
nostra dieta, per exemple proteïnes, 
fibra... És a dir, que tinguin pocs com-
ponents perjudicials per a la salut i 
almenys algun de beneficiós.

Les algues, tenen aquestes caracte-
rístiques que desitgem en un aliment: 
ens brinden un ventall de possibilitats 
de preparació molt versàtil, reunint 

les característiques nutricionals que 
apreciem en un producte:

• No tenen sucres, posseeixen molt 
poques calories, i un contingut en 
greixos molt baix, pel que són idò-
nies per a dietes hipocalòriques. A 
més, ens aporten proteïnes de ma-
nera significativa.

• També, pel medi en què viuen, 
tenen un elevat contingut en mine-
rals, vitamines (vitamines A, del 
grup B, C, E,...) i fibra.

• Tenen antioxidants: compostos 
sintetitzats per les algues, amb una 
funció reductora de l’estrès oxidatiu 
de les cèl·lules del nostre cos, és a 
dir, ajuden a la prevenció de certes 
malalties i certs processos neurode-
generatius, pel que són unes grans 
aliades de la nostra salut i sistema 
immunològic.

• Són molt saboroses, aporten textu-
res, aromes, colors,... en definitiva, 
atorguen propietats sensorials a 
cada preparació.

Les algues com a aliment

En la cultura oriental, en països 
com el Japó, Taiwan, Corea,... les algues 
formen part del menjar tradicional, 
i la trajectòria del consum d’aquest 
aliment es remunta molt enrere en la 
història.

En els últims anys, el sushi i la 
gastronomia oriental han augmentat 
la seva popularitat en els països d’oc-
cident, de manera que cada vegada és 
més habitual trobar algues entre les 

nostres opcions culinàries. Les possibi-
litats de les algues són quasi infinites: 
son un aliment que podem incorporar 
a la nostra cuina diària.

Les algues no són una moda o una 
tendència, són un aliment del present 
i del futur, ja que les projeccions de 
futur passen per obrir el nostre ventall 
d’aliments, i com millor que amb un 
aliment saludable, l’explotació del 
qual és sostenible i respectuosa amb 
el medi ambient i, a més, és molt sa-
borós!

Les algues I: Aliment del present i del futur

ALIMENTACIÓ Antonio Muíños,
Gerent de Porto Muíños |www.portomuinos.com

FIRES

VI FERIA DE PRODUCTOS ECOLÓGICOS,
VIDA SANA Y CONSUMO RESPONSABLE
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Agua de Mar
extraída en mar abierto,

filtrada y envasada
con todos sus nutrientes,

minerales y oligoelementos.

123rf Limited©Pauliene Wessel. Truita amb espagueti de mar, bolets i cebes

http://bioaraba.com/
http://www.biocantabria.com/
http://ibizayformenteraaguademar.com/
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Les algues més consumides

Podem fer entrants, primers, 
segons, begudes, postres, amb una 
alga només, amb una combinació de 
varies, plats freds, calents, les algues 
ens aporten riquesa i varietat a cada 
plat, diferent només afegint aquest 
aliment.

Segons el tipus d’alga ens aportarà 
un sabor, una textura, un color. Cada 
alga i segons el seu tractament, apor-
tarà característiques totalment dife-
rents. Les algues tenen una infinitat 
de possibilitats culinàries, accessibles 
per a tothom. Entre les algues més 
consumides citarem les següents:

• Nori (Porphyra spp.) És una de les 
algues més conegudes a occident i 
la més consumida al món, per ser 
la que més comunament es fa ser-
vir en l’elaboració del sushi, sent 
l’alga exterior dels típics makis o 
dels gunkan. Però les seves possi-
bilitats van molt més enllà del tí-
pic plat japonès. Podem fer servir 
aquesta alga en arrossos, cremes, 
fregits, sopes...

• Wakame (Undaria pinnatifida), és 

la segona espècie 
més consumida al 
món, sent molt ver-
sàtil, tant crua com 
cuinada, que podem 
incloure en la nostra 
dieta com a guarni-
ció, per acompanyar 
llegums, entre d’al-
tres. La seva textura 
és lleugerament crui-
xent i carnosa amb 
un sabor suau a mar.

• Enciam de mar 
(Ulva spp.) és una alga 
verda, amb un intens gust de mar, 
una textura cartilaginosa i molt 
fina. Per la seva forma i color, 
recorda l’enciam de les amanides 
tradicionals, d’aquí el nom comú 
que rep. Podem usar-la com a 
ingredient en guarnicions, per 
preparar arrossos, etc.

• Espagueti de mar (Himanthalia 
elongata), una alga bruna amb una 
forma allargada. La seva textura és 
carnosa i té un gust que recorda a 
la mongeta fresca. Es pot usar, per 
exemple, per preparar empanades, 
croquetes, torrades...

• Kombu (Laminaria ochroleuca) és 
una espècie amb un gust iodat i 
lleugerament fumat i entre les pre-
paracions estrella podem emprar-la 
per preparar brous o infusions i 
també com a fons per a l’elaboració 
d’arrossos.

• Kombu de sucre (Saccharina latissi-
ma) rep aquest nom pel seu sabor 
a mar, però amb un toc dolç, no 
per tenir sucre, ja que com hem 
dit, les algues no contenen sucres. 
Per la seva textura carnosa i lleu-
gerament cartilaginosa és un bon 
ingredient en cru per a amanides, 

bullida es pot emprar 
com a guarnició  i té 
capacitat espessidora, 
per la qual cosa és molt 
útil en l’elaboració, per 
exemple, de salses.

• Ramallo de mar 
(Codium spp.) Té una 
textura esponjosa i un 
intens sabor a mar, que 
en aquest cas recorda al 
percebe. És interessant 
incloure-la en l’elabo-
ració de vinagretes, 

escumes, tàrtars.

• Molsa d’Irlanda (Chondrus crispus), 
és similar a la molsa estrellada (Mas-
tocarpus stellatus), totes dues amb un 
gust crustaci. Podem emprar-les, 
juntes o per separat, en plats com 
potatges, sopes, arrossos, com a 
guarnició. S’utilitza en algunes oca-
sions per espessir o gelificar postres. 

En definitiva, les algues es poden 
emprar en la majoria de les nostres 
elaboracions quotidianes, perquè són 
una verdura molt nutritiva i sempre 
enriquiran els nostres plats nutricio-
nalment i sensorialment.n
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www.elcaseriobio.com

100%
natural
con azúcar de coco 
y bebida de coco y arroz

PICALGA CURRIES 
VEGETALES Crespaella

Realza el sabor de tus platos 
con especias, algas y frutos secos

Saludable y mediterráneo 
Color y sabor

¡Da más sabor a tus arroces!

Campesinos, cultivadores, elaboradores de los más 
exquisitos condimentos y especias. 

Desde 1945 nuestra misión es la de tratar sólo con 
productos de la mejor calidad y frescura.

Somos la familia Crespí

#Especiascrespi info@especiascrespi.comwww.especiascrespi.com

¡Productos Nuevos!

Nuestro origen:
El pimentón 
de Mallorca

Els bolets pertanyen al regne dels 
fongs, que està diferenciat del regne 
animal i del vegetal. N’hi ha milers de 
varietats, amb propietats molt diver-
sificades.

A la pràctica mèdica oriental s’han 
usat tradicionalment bolets amb uns 
efectes sobre la salut que han estat ava-
lats recentment per estudis científics. 

Reishi (Ganoderma lucidum)

És un bolet llenyós de color vermell, 
que neix als troncs dels arbres. No és 
comestible perquè és amarg i dur, però 
s’usa en infusió o en extracte. Compta 
amb nombrosos elements amb propi-
etats terapèutiques reconegudes, com 
triterpens antihistamínics, adenosina 
i guanosina amb efectes fluidificadors 
sanguinis i sedatius, esterols, substàn-
cies antiinflamatòries, minerals, vita-
mines del grup B i tots els aminoàcids 
essencials. 

• Antioxidant. És molt útil en malal-
ties degeneratives i en la pèrdua de 
memòria.

• Estimulador immunitàri. Equi-
libra i potencia el sistema intern 
de defenses, especialment en 
situacions d’estrès patològic com 
en càncers, al·lèrgies o infeccions 
víriques. Té un efecte inhibidor del 
creixement tumoral.

• Antiinflamatori. Conté substànci-
es que redueixen la inflamació crò-
nica sistèmica causant de diverses 
malalties com l’artritis reumatoi-
de, la colitis ulcerosa o la psoriasi.

• Regenerador. Afavoreix la creació 
de cèl·lules sanguínies i hepàti-
ques. És útil en convalescències 
prolongades i per protegir la funció 
del fetge.

• Cardioprotector: Redueix la hiper-
tensió arterial perquè fluïdifica la 
sang i redueix el colesterol.

• Relaxant. Redueix l’estrès, l’ansie-
tat, l’insomni i la depressió.

• Hipoglucemiant. Equilibra els ni-
vells de sucre sanguini.

Maitake (Grifola frondosa)

És un bolet difícil de trobar en el 
seu estat natural, però que es cultiva 

des de fa unes dècades per les seves 
moltes propietats. No es consumeix 
mai en cru, sinó en guisats. L’opció 
més comú és prendre el seu extracte 
en pols com a suplement nutricional. 
És ric en components específics com 
grifola i grifolina, en lecitines, beta-
glucans, enzims i ergosterol, compo-
nent precursor de la vitamina D. 

• Antitumoral. Al Japó s’està utilit-
zant com a teràpia complementà-
ria contra el càncer perquè conté 
molècules antitumorals amb eficà-
cia provada per inhibir el desenvo-
lupament de la metàstasi.

• Antiinflamatori. Equilibra el sis-
tema immunitari, enforteix les de-
fenses i augmenta la longevitat.

• Contra la síndrome metabòlica. 
Activa el metabolisme, disminuint 
l’emmagatzematge de greix i equi-
librant l’excés de pes. Té efectes 
hipoglucemiants.

• Depuratiu. Facilita l’eliminació de 
toxines pel fetge.

• Protector cardiovascular. Redueix 
els nivells de triglicèrids, colesterol 
i la pressió arterial.

• Analgèsic. Disminueix el dolor, 
alhora que incrementa l’energia i 
la vitalitat.

Bolets terapèutics

ALIMENTACIÓ

123rf Limited©jreika. Menjar italià, bolets shiitake i espaguetis

Mercedes Blasco, Nutricionista, Màster en Nutrició i salut
bonavida099.blogspot.com |  Facebook: Sonrisa vegetariana
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MENYS SUCRE -
TOT EL SABOR KRUNCHY
El cruixent i dolç sabor dels deliciosos � ocs de cereals.

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

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

WWW.BARNHOUSE.DE
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Shiitake (Lentinula edodes)

Aquest conegut bolet s’ha cultivat a 
orient des de fa més de mil anys. És co-
mestible i saborós, igualment valorat 
en cuina que com a tractament tera-
pèutic. Un cop bullit, s’allibera el seu 
principal component, el polisacàrid 
lentinan, capaç de regular el sistema 
immunitari tant en afeccions víri-
ques com en malalties autoimmunes. 
Conté proteïnes d’alt valor biològic, 
minerals, vitamines B, E i ergosterol, 
provitamina D2. 

• Immunomodulador. Estimula la 
resposta antiviral i antibiòtica i redu-
eix les inflamacions en l’artritis i la 
fibromiàlgia.

• Cardioprotector. Combat l’excés 
de colesterol i de triglicèrids de la 
sang. Redueix la pressió arterial per 
la presència d’eritadenina, un antia-
gregant plaquetari.

• Estimula la libido i la fertilitat.
• Anticancerígen. Inhibeix el creixe-

ment de tumors. Minimitza els efec-
tes secundaris de la quimioteràpia.

• Antioxidant. Gràcies a la seva 
riquesa en seleni i als seus diversos 
polifenols.

• Depuratiu. Redueix l’excés d’àcid 

úric pel seu efecte 
alcalinitzant..

 Cabellera de lleó 
(Hericium erinaceus)

Es tracta d’un bolet 
comestible molt comú 
a la Xina i al Japó. És di-
ferent dels altres bolets 
perquè està format per 
filaments que s’assem-
blen a una cabellera. 
Aquesta configuració li 
proporciona una estruc-
tura fibrosa amb efectes 
prebiòtics. Conté minerals com potassi, 
zinc, ferro, seleni i fòsfor. 

• Neuroregenerador. Els seus 
compostos contenen factors del 
creixement nerviós (NGF) que 
estimulen la regeneració de les 
neurones i potencien el creixe-
ment de noves cèl·lules del teixit 
connectiu i de la mielina. S’està 
utilitzant en el tractament de 
malalties neurodegeneratives 
amb pèrdua de memòria com 
Parkinson, Alzheimer o esclerosi 
múltiple. Igualment és activa per 
a la depressió i l’ansietat.

La seva capacitat regeneradora del 
sistema nerviós actua també sobre 
les neuropaties perifèriques que 
causen entumiments, formigueig, 
debilitat, mal o insensibilitat a les 
extremitats.

• Prebiòtic: Ajuda a regenerar la 
microbiota i l’epiteli de les mucoses 
de l’intestí. Protegeix de trastorns 
digestius, com gastritis o úlceres, 
actua davant del restrenyiment, in-
toleràncies i malalties inflamatòries 
com Crohn i colitis ulcerosa.

• Immunomodulador. Equilibra el 
sistema immunològic i té efectes 
antitumorals.

Bolets autòctons

Bolet de card 
(Pleurotus eringii) y 
Bolet de pollancre 
(Pleurotus ostreatus): 
Són bolets emparen-
tats, molt apreciats 
pel seu delicat sabor. 
Són rics en lovastatina, 
una estatina natural 
que combat l’excés de 
colesterol. Contenen 
polisacàrids amb propi-
etats equilibradores del 

sistema immunològic, 
antioxidants i antitumorals. Contenen 
substàncies reparadores dels vasos 
sanguinis, relaxadores musculars i 
protectores hepàtiques. 

Xampinyó (Agaricus bisporus): 
Aquest conegut bolet també té propi-
etats terapèutiques gràcies a la seva 
riquesa en betaglucans que afavoreixen 
el sistema immunitari i a antioxidants 
com el seleni. És ric en vitamines B. 
Ajuda a reduir infeccions, inflamaci-
ons, al·lèrgies i la producció de tumors 
cancerosos. Redueix el colesterol, 
protegeix la funció hepàtica i prevé la 
resistència a la insulina.n

ALIMENTACIÓ
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LA SELECCIÓ DEL MES - ELS IMPRESCINDIBLES

Iogurt de Coco estil Grec Bio, 
d’Abbot Kinney’s

El iogurt grec reinventat. El Iogurt 
de Coco estil grec és l’equilibri per-
fecte entre suavitat i gruix. Està en-
riquit amb proteïnes d’ametlles i té 
el mateix percentatge de greix que 
l’antic estil grec. I tal com es podria 
esperar d’un iogurt d’estil grec, té 
un sabor agre subtil. Productes ve-
gans, ecològics, 100% naturals i amb 
el menor nombre de ingredients.

· Certificats: Euro Fulla / Sohiscert
· Marca: Abbot Kinney’s  

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

www.biogran.es

Hummus clàssic, de Florentin L’hummus clàssic de Florentin 
és una crema deliciosa que conté 
el 56% de cigrons i 16% de pasta 
de sèsam. Perfecte per combinar 
amb Falafel. Productes ecològics, 
vegans i sense gluten amb el 
lema “només ingredients purs” 
més vigent que mai!.

· Certificats: Euro Fulla | Vegan
· Marca: Florentin   

www.florentin-bio.com 
· Empresa: Florentin B.V.

Galetes veganes Artesanes, 
de Sol Natural

11 varietats de galetes elaborades 
de forma artesanal amb ingre-
dients ecològics. Una alternativa 
saludable per emportar i prendre 
entre hores, ja que no estan endol-
cides amb edulcorants artificials.

· Certificats: Euro Fulla, ELS 
(espiga barrada)

· Marca: Sol Natural   
www.solnatural.bio 

· Distribució: Vipasana Bio, S.L.

Crackers ecològics, de 
TerraSana

Et ve de gust un aperitiu cruixent? 
Aquests crackers quadrats són ex-
cel·lents per emportar, o per dipejar, 
l’snack perfecte per a la nit. La base 

de les galetes de tamari és el blat, el 
sèsam i la civada, complementats 
precisament amb el tamari (salsa 
de soja japonesa) que ja coneixeu 
de TerraSana. Pura qualitat! Les 
galetes furikake estan fetes de blat i 
furikake: dos colors d’algues sèsam i 
nori. A gaudir! 

Ideal per hummus, pesto, guacamole 
o una barreja japonesa de amazake i 
miso.

· Certificats: Euro Fulla
· Marca: TerraSana   

www.terrasana.nl  
· Empresa: TerraSana Natuurvoe-

ding Leimuiden B.V.

nou nou

nou

ALIMENTACIÓ / GALETES

ALIMENTACIÓ / SNACKS

ALIMENTACIÓ / IOGURT

ALIMENTACIÓ / HUMMUS

Muesli cereals torrats 6 fruits 
secs, de Favrichon

Una recepta premium amb flocs de 
civada i cereals torrats, una aliança 
de textures inèdites i ingredients 
acuradament seleccionats. Elabo-
rada amb cereals integrals, flocs de 
civada i cereals torrats (ordi, sègol, 
blat), aquesta recepta és rica en 
fibres i sense sucres afegits (conté 
els sucres presents naturalment). A 
més, és font natural de magnesi.

· Certificats: Euro Fulla | Ecocert 
França

· Marca: Favrichon   
www.favrichon.com

· Empresa: ETS Favrichon & 
Vignon.

Phyto-Detox®, de Biotona Bio Phyto-Detox®  és una barreja 
sinèrgica de pols de plantes 100% 
biològiques i assecades a l’aire lliure. 
Es recomana com a una aportació 
diària en la nostra dieta occidental, 
massa rica en greixos, o en cures des-
intoxicants gràcies a la pols de les lla-
vors del card marià, de la cúrcuma, 
de la Chlorella, del suc de l’herba de 
blat, d’ortiga, arrel de dent de lleó, 
de les llavors de fonoll, del yacón 
bolivià i de la fulla de carxofa.

· Certificats: Euro Fulla | Vegan
· Marca: Biotona   

www.biotona.be/es/
· Empresa: KeyPharm,N.V.

Imprescindible

Imprescindible

ALIMENTACIÓ / MUESLIALIMENTACIÓ / SUPERALIMENT nou
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Nou elixir ecològic Alè Fresc, de 
Corpore Sano

És el tractament natural més eficaç 
contra les afeccions bucodentals 
habituals: la càries, la gingivitis i la 
tosca. Un elixir molt efectiu davant 
els bacteris que creen la placa den-
tal. La seva fórmula conté extractes 
biològics de Camamilla i Menta que 
ajuden a reforçar l’esmalt prevenint 
la formació de placa dental. A més 
amb un agradable sabor.

· Certificats: Cosmos Organic 
(Ecocert) | Vegan | Cruelty Free 

· Marca: Corpore Sano  
www.corporesano.com

· Empresa: Disna, S.A.

Iogurt ecològic de llet de 
cabra amb mango i vainilla, de 
Cantero de Letur

Cantero de Letur amplia la seva 
gamma de iogurts de llet de cabra 
amb fruites amb un deliciós combi-
nat de iogurt amb mango i un toc 
de vainilla. Es tracta de iogurts amb 
preparats de fruites naturals, ecolò-
gics i de qualitat excepcional, pre-
sentats en format de doble capa i en 
envasos de packs 2 x 125 g. Aquest 
toc tropical ve a sumar-se als gustos 
actuals, amb maduixa i amb nabius.

· Certificats: Euro Fulla
· Marca: Cantero de Letur  

www.elcanterodeletur.com
· Empresa: Cantero de Letur,S.A.

Dentifrici blanquejant menta, 
de Naturabio

Dentifrici blanquejant i per la cura 
de dents i genives. Preveu la forma-
ció de tosca. Sabor a menta.

Components:
• Carbó actiu: ajuda a blanquejar les 

dents.
• Menta Bio: deixa un alè fresc.
• Extracte de equinàcia Bio: enfor-

teix i protegeix les genives.
• Stevia: edulcorant natural.
• Aloe vera Bio: acció antiinflama-

tòria i bactericida

· Certificats: Ecocert | Vegan
· Marca: Naturabio   

www.naturcosmetika.com
· Distribució: Naturcosmetika 

Ecològica S.L.

Tovalloletes desmaquillants 
Antiedat, de Naturbio

Netegen, refresquen i tonifiquen la 
pell. Efecte anti-edat. Eliminen la 
brutícia i el maquillatge (fins i tot 
waterproof). 25 tovalloletes de cotó 

Bio i biodegradables.

Aptes per a pell sensible i derma-
tològicament testades.

Components: Aloe vera Bio: hidrata 
i calma la pell. Extracte de magrana 
Bio: antioxidant, hidrata, redueix la 
inflamació i deixa la pell nodrida.

Recomanacions d’ús: No llençar pel 
WC, sempre a la paperera.

· Certificats: Ecocert | Vegan
· Marca: Naturabio   

www.naturcosmetika.com
· Distribució: Naturcosmetika 

Ecològica S.L.

COSMÈTICA / HIGIENE BUCALALIMENTACIÓ / IOGURT

COSMÈTICA / HIGIENE BUCAL COSMÈTICA / TOVALLETES

nou

nou nou

nou

CERTIFICADORA

 

DISPONIBLES EN VALLEDELTAIBILLA.ES

ALIMENTACIÓ

http://valledeltaibilla.com/
http://www.ccpae.cat


22 B I O E C O   A C T U A L
Cada dia l’actualitat ecològica a:

www.bioecoactual.com

Novembre 2019 - Núm 72

El Gofio, és un preparat alimentari 
de consum instantani elaborat tradicio-
nalment a les Illes Canàries, a base de 
cereals torrats i posteriorment mòlts.

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

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

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

  La seva aposta per la innovació 
els ha portat a elaborar una àmplia 
gamma de productes, tots ells respec-
tant un procés d’elaboració senzill i 

partint de matèries primeres d’alta 
qualitat, seguint en tot moment es-
trictes estàndards de qualitat.

En aquesta gamma de productes 
destaquen els gofios ecològics, podent 

escollir entre gofio 
de blat de moro, de 
civada, d’espelta (el 
més ric en proteïna) 
i multicereals amb 
soja o amb cigrons. 

En tots ells, utilitzen el gra de cereal 
complet, són ecològics i ni la soja ni 
el blat de moro han patit modificació 
genètica. 

Què aporta el gofio? valor 
nutricional

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

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

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

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

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

• Vitamines: Destaca la presència de 
vitamines del grup B (B1, B2, B3), 
imprescindibles en el bon funciona-
ment muscular i C, de gran poder 
antioxidant.

• Baix en greixos i baix en sucres..

El que el Gofio pot fer per tu

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

• És un nutrient adequat per a diabè-
tics ja que retarda l’absorció dels 
hidrats de carboni simples.

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

• Bé per mantenir uns nivells òptims 
de colesterol per la seva riquesa en 
àcids grassos omega 6. Ajuda a re-

duir i eliminar la presència de greix 
acumulat a les artèries.

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

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

Tot sobre el Gofio

ALIMENTACIÓ

Fondo Europeo
De Desarrollo Regional

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

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

Cereales de cultivo ecológico y libres de OGM.

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

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

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

Una forma diferente
de tomar cereales

www. gof iolapina.es

DISTRIBUIDO POR:

PUBLIREPORTATGESABER-NE +

http://www.gofiolapina.es/
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NOUS: SNACK MICES!

terrasana.com

  només fruits secs, fruita deshidratada, 
llavors i superaliments 

  sense sucre ni sal afegida

ALIMENTACIÓ

http://terrasana.nl/
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SEGURETAT ALIMENTÀRIA Núria Arranz,
Enginyera tècnica industrial, Tecnòloga d’aliments

Laura I. Arranz,
Farmacèutica - Nutricionista

ALIMENTACIÓ

SEMILLAS MOLIDAS
DE CÁÑAMO

Multiboost son semillas de cáñamo molidas a partir del 
grano entero y de cultivo ecológico.  Son una de las fuentes 

de origen vegetal más ricas en Omega 3 que podemos 
encontrar en la naturaleza.

Las semillas se muelen en frio para preservar así las grasas saludables, 
proteína, fibra y nutrientes contenidos en ellas; facilitando de este modo 

la absorción y asimilación por parte del organismo.

PRÓXIMAMENTE

linwoodshealthfoods.com/es

www.gananutricion.es
info@gananutricion.es

Què és un additiu?, quina funció 
té en l’aliment?, quina és la seva nor-
mativa?, es pot fer un ús raonable 
d’additius?, com localitzar-los en 
l’etiquetatge? En la història del desen-
volupament tecnològic i industrial, el 
seu ús ha permès que gaudim d’una 
gran disponibilitat d’aliments, tot i que 
actualment, la tecnologia alimentària 
està evolucionant cap a mètodes que 
permeten racionalitzar i minimitzar 
l’ús d’additius

Què és un additiu i com regula?

Un additiu és una substància quími-
ca afegida als aliments amb un propòsit 
tecnològic (en la seva fase de fabricació, 
transformació, preparació, tractament 
i /o envasat), per prevenir i evitar riscos 
provocats per les alteracions causades 
per microorganismes (conservació) i 
per mantenir les qualitats organolèp-
tiques (color, olor, sabor i textura) de 
l’aliment. No es consideren aliments ja 
que no posseeixen valor nutritiu.

L’ús dels additius en la indústria 
alimentària ha de ser sempre segur, 

justificat, transparent i beneficiós en 
el seu propòsit. No poden afegir-se de 
forma indiscriminada a qualsevol ali-
ment ni en qualsevol quantitat. Estan 
regulats a Europa, de manera que els 
additius autoritzats i les seves condi-
cions d’ús figuren en el Reglament (CE) 
nº 1333/2008 i també a la base de dades 
d’additius de la Comissió Europea. Es 
classifiquen en funció de les categories 
d’aliments a les que poden afegir-se i 
sempre estan definides les quantitats 
límit que es poden utilitzar. En alguns 
casos el límit és indefinit o el que es diu 
“quantum satis” que vol dir, la quanti-
tat que calgui.

Els productes ecològics processats 
també poden usar alguns additius, 
sempre que no hi hagi cap alternativa 
tecnològica que ofereixi les mateixes 
garanties i /o permeti mantenir les 
característiques específiques del pro-
ducte.

Si són substàncies químiques, hi 
ha additius naturals?

Els additius poden ser naturals o 

sintètics. Els additius naturals són 
aquells que s’obtenen de productes 
presents en la naturalesa mitjançant 
extraccions de caràcter físic que no 
impliquen incorporació d’altres subs-
tàncies no naturals. Alguns exemples 
són la pectina d’origen vegetal i l’agar 
obtingut d’algues, utilitzats com espes-
sidors, gelificants i estabilitzants. I es 
consideren additius sintètics aquells 
obtinguts mitjançant l’ús de productes 
de síntesi no presents en la naturalesa i 
/o mitjançant operacions que suposen 

generar o incorporar substàncies no 
naturals. Altres estan en un estatut in-
termedi, per exemple, l’àcid ascòrbic o 
l’àcid cítric, que, encara que poden ser 
de síntesi, són molècules àmpliament 
presents en els aliments vegetals. En 
general, podríem dir que la majoria 
dels additius són sintètics.

Quins tipus d’additius hi ha?

Independentment del seu origen 
natural o sintètic, els additius alimen-

Química en els Aliments I: additius alimentaris

123rf Limited©federicofoto

https://linwoodshealthfoods.com/es/
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SEGURETAT ALIMENTÀRIA

ALIMENTACIÓ

WWW.FLORENTIN-BIO.COM

VINE A VISITAR-NOS A BIOCULTURA 2019  
STAND 92 - BIOGRAN EL GRANERO

amb els millors ingredients...

LES AUTÈNTIQUES
TAPES MEDITERRÀNIES

taris es poden classificar segons la 
seva funció tecnològica. Les classes 
funcionals més habituals són: 

•  Conservants: substàncies que per-
llonguen la vida útil dels aliments 
protegint-los del creixement de mi-
croorganismes patògens que puguin 
provocar intoxicacions.

•  Antioxidants:  són les substàncies 
que impedeixen o retarden l’oxidació 
i l’enranciment provocats per l’acció 
de l’aire o la llum. Aquests additius 
eviten que els processos d’oxidació 
alterin el color, olor, sabor i fins i tot 
també les propietats nutricionals 
dels aliments.

•  Emulgents: fan possible la formació 
d’una mescla homogènia i estable 
d’ingredients que no són solubles 
entre si.

•  Espessidors: augmenten la viscositat 
dels aliments per garantir la seva tex-
tura ideal de consum.

•  Estabilitzants (o estabilitzador): 
substàncies que possibiliten el man-
teniment de l’estat fisicoquímic d’un 
producte alimentari, impedint la se-
paració en diferents fases de mescles 
com emulsions, escumes, etc.

•  Antiaglomerants: substàncies que 
redueixen la tendència de les par-

tícules d’un producte alimentari, 
per exemple, d’un pols o granulat, a 
adherir-se unes a les altres de manera 
que això canviés l’aspecte del produc-
te i fins i tot dificultés el seu ús.

•  Potenciadors del sabor: s’afegeixen 
als aliments per intensificar el seu 
sabor i /o aroma natural.

•  Acidulants: substàncies que incre-
menten l’acidesa d’un producte ali-
mentari i /o li confereixen un sabor 
àcid.

•  Colorants: aporten color, o augmen-
ten la seva intensitat, o tornen el co-
lor original dels productes ajudant a 
que aquest es mantingui durant tota 
la vida útil de l’aliment.

•  Edulcorants: substàncies que s’em-
pren per donar un gust dolç als ali-
ments o en edulcorants de taula.

I encara n’hi ha més com gelificants, 
gasificants, escumants, antiescumants, 
enduridors, sals fundents, humectants, 
agents de recobriment, gasos propul-
sors, etc.

Com localitzar-los en 
l’etiquetatge?

La informació que han d’aportar 
els aliments al consumidor es regula 

a Europa mitjançant el Reglament 
(UE) 1169/2011. S’hi defineix com han 
d’aparèixer els additius en la llista 
d’ingredients, o bé mitjançant la seva 
denominació específica o bé amb el 
número E, però, en qualsevol cas, 
sempre precedits del nom de la seva 
classe funcional o funció tecnològica. 
Per exemple, «acidulant: àcid cítric» o 
«acidulant: E-330». D’aquesta manera 
com a consumidors sempre podem 
identificar els ingredients que són ad-
ditius, però no pel nombre E, que pot 

no aparèixer, sinó per la menció de la 
classe funcional (conservant, antiaglo-
merant, estabilitzant, etc.).

D’aquesta manera, el consumidor 
sempre tindrà la informació i la capaci-
tat de triar sota el seu criteri en qüestió 
d’additius. I el fet que el consumidor 
prefereixi productes amb menys addi-
tius, motiva les empreses a innovar en 
tecnologies que permetin el desenvolu-
pament d’aliments igualment segurs i 
atractius. n

123rf Limited©photka. Additius alimentaris poc saludables

https://www.florentin-bio.com/
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COMERÇ JUST Paula Mª Pérez Blanco, Responsable Comunicació Fairtrade Ibèrica Periodista Especialitzada 
en Periodisme Cultural | @sellofairtrade | www.sellocomerciojusto.org

La nostra societat actual està sotmesa 
a una gran voràgine de frenètics can-
vis; són moltes les transformacions 
que es produeixen en un espai de 
temps reduït i fins i tot és tal la muta-
bilitat de la nostra pròpia realitat que 
són molts els camps que porten una 
velocitat més gran que el nostre pas 
-vegeu el clar exemple de la tecnolo-
gia i la informació-, en contraposició, 
més lent i ferm, i sembla que cada 
vegada més reflexiu i responsable o 
almenys aquesta és la ruta a seguir 
per molts de nosaltres.

Cal avançar en el camí amb 
criteri i reflexió

Al setembre de l’any 2015, dins d’una 
nova planificació de desenvolupa-
ment sostenible, es van fixar una 
sèrie d’objectius encaminats a eradi-
car la pobresa, protegir i tenir cura 
del planeta, evitar les desigualtats i 
aconseguir la somiada pau mundial. 
Aquestes metes s’identifiquen com 
Objectius de Desenvolupament Sos-

tenible coneguts més per les seves 
sigles ODS; uns reptes mundials que 
no només han impulsat la sostenibi-
litat del planeta sinó que són el camí 
pel qual estem transitant cap a aques-
ta transformació social col·lectiva 
que ens converteixi en una societat 
abanderada pels Drets Humans a tot 
el món.

Els ODS són el camí cap a 
aquesta desitjada transforma-
ció social col·lectiva

Ja han transcorregut quatre anys des 
de l’aprovació dels ODS a l’Assemblea 
General de Nacions Unides, i és un mo-
ment clau per compartir no només 
coneixement sinó estar i romandre 
connectats al mateix temps que con-
formar una xarxa de persones que tre-
ballin sobre la base de la cooperació 
social i la consecució d’aquests ambi-
ciosos, al mateix temps que necessa-
ris, reptes mundials. Però tots aquests 
ràpids canvis a què ens enfrontem re-
quereixen que ens aturem en el camí 

a pensar i reflexionar amb criteri i 
consciència quin és el món que volem 
construir, i potenciem les habilitats 
adequades per aconseguir el canvi. 
Sense oblidar l’aspecte humanista i 
humanitari que ha d’estar sempre 
present, igual que les implicacions 
ètiques que hi ha en joc en l’abast de 
tots aquests propòsits.

Com ja avançava en el titular, el can-

vi i la capacitat d’adaptació a nous 
entorns és essencial, amb un enfoca-
ment positivista i esperançador per 
aconseguir que aquestes transforma-
cions arribin a un gran col·lectiu de 
persones i aconsegueixi persistir en el 
temps i en l’espai un missatge global 
que mobilitzi a tots en un món de pau 
i amor, de justícia i sostenibilitat, no 
només social sinó també important, 
personal. n

La importància de l’adaptació en un món en 
constant canvi

©Fairtrade Internacional

3 Luteïna FloraGLO®

3 Zeaxantina

3 Vitamines A, B1 y B2

3 Zinc i Seleni 
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El trobaràs a botigues de dietètica i herboristeria.

www.dietisa.com
Segueix-nos a

COMPLEMENTS ALIMENTARIS

https://www.dietisa.com/
https://sellocomerciojusto.org
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LA CÀMARA OCULTAPedro Burruezo, Eco activista, director 
de The Ecologist, assessor de BioCultura, hor-
tolà i compositor redaccion@theecologist.net

CONSCIÈNCIA ECOLÒGICA Enric Urrutia,
Director,

bio@bioecoactual.com

Ara tot ha de ser green i sos-
tenible, crec que els nos-
tres avis ja ho eren... 
és tan gran la força 
de la natura que 
mai la entendrem 
del tot, ara tan 
sols notem que 
està enfadada i ja 
ens entra una falsa 
pressa a voler arre-
glar-ho tot, problemes 
que han estat concebuts 
per una classe política i em-
presarial dominant i que ara vol 
fer-nos sentir culpables als consu-
midors... l’ésser humà des-progres-
sa adequadament, “encara sort que 
per l’escletxa de la cel·la entra un 
raig de llum”, i alguna empresa no 
contaminada pel neoliberalisme 
que potencia l’alliberament econò-
mic a qualsevol preu ens llança el 
seu compromís ferm i seriós, com 
és el cas de Sojade -Triballat, marca 
francesa que produeix i comercia-
litza iogurts a base de soja ecològi-

ca, cànem, arròs, entre d’al-
tres. Quan compres un 

producte alimentari 
tries i consumei-
xes, ja coneixes 
el producte, (el 
seu contingut i 
packaging), per 
això, fa pocs dies 

em va sorprendre 
gratament veure a 

la tapa dels iogurts 
familiars d’aquesta mar-

ca la següent informació al 
consumidor en 5 idiomes: “Estem 
compromesos amb el planeta i en breu 
retirarem les tapes de plàstic dels nos-
tres envasos”

Missatge compromès, senzill i 
directe, així sents que no tot va tan 
a sac, potser aquesta llum que entra 
a la cel·la la arribarà a il·luminar-la. 
Aquest escrit no és comercial, el faig 
com a consumidor activista i sensi-
ble als gestos que percebo al meu 
voltant. n

Recentment, hem tingut 
l’oportunitat de participar a la 
Gran Gala del Món Bio en la qual, 
a més de dur a terme el lliurament 
dels Premis BioCultura 2019, 
es van celebrar els 25 
anys del Comitè d’Agri-
cultura Ecològica de la 
Comunitat Valenciana. 
Va haver-hi màgia, 
humor i una mica de 
tot. Nosaltres ens en-
carregàrem de posar la 
banda sonora en direc-
te i vam acompanyar 
dos artistes locals: Rafa 
Arnal (amb el seu “cant 
d’estil” contemporani) 
i la soprano Consuelo Hueso. Va ser 
una gran festa. El moment més 
emotiu va ser quan se li va conce-
dir el premi BioCultura Tota Una 
Vida a l’agricultor Joan Xàfer. Jo ja 
no em crec a cap polític, ni d’aquí, 
ni d’allà. Només a aquells homes 
i dones que han dedicat tota una 
vida a treballar amb dignitat i 
esforç i en contacte amb la Natu-
ra. Tota la resta són paraules que 
s’emporta el vent.

D’altra banda, comentar que, si 
el món del cinema, el de la litera-
tura o el de la cançó tenen les seves 
grans gales, ¿per què no l’ha de 
tenir també el món de l’ecològic? Al 

cap i a la fi, en aquest uni-
vers hi ha moltes persones, 
valents i apoderades, que 
dediquen el seu esforç, el 
seu capital i la seva energia 
a dur a terme projectes 
empresarials i vitals que no 
posen en risc a les generaci-
ons futures, com deien els 
indis americans . Aquesta 
és la gent que necessita el 
planeta. I aquesta és la gent 
que mereix els premis. Per 

això aprofito aquesta tribuna per 
demanar als nostres governants que 
deixin de premiar amb subvencions 
i legislacions fraudulentes als que 
contaminen i als petro-dependents. 
I a què enfoquin la seva energia i les 
seves intencions a la nova eco-no-
mia, que serà el futur si o si. Molts 
encara viuen en el passat però la 
Terra està plorant i ja no aguanta 
més. El futur serà ecològic o no 
serà, com deia Goldsmith.n

Tota una vidaCompromisos comercials i 
plàstic

MEJORES MEDIOS PERIODÍSTICOS

Premios 2019 

PREMIO EN DOS CATEGORÍAS
1. Serán premiados los periodistas o medios, de prensa, revista, radio
o TV, que más hayan trabajado en pro de la alimentación ecológica,
los productos de higiene y cosmética ecológica, la moda sostenible... 
Se mostrará especial interés por los trabajos más completos y 
originales y los que mejor engloben la producción “bio”
2. Serán premiados los periodistas o medios, de prensa, revista, radio
o TV, que más hayan trabajado en la denuncia de temas alimentarios,
agroindustria, consumo, tóxicos, contaminación, cambio climático... Se 
mostrará especial interés por los trabajos más completos y originales, 
los que mejor engloben la problemática o denuncia en cuestión 

FORMA DE PRESENTACIÓN
La memoria y la documentación complementaria se deberán aportar 
en soporte digital. Características de los archivos:
 Memoria y elementos divulgativos en formato pdf
 Audiovisuales en los formatos soportados por Windows 
Enviar por correo electrónico a: info@vidasana.org

¿QUÉ SE VALORA?
Los trabajos que tengan en cuenta: 
. rigurosidad informativa 
. actualidad
. originalidad
. presentación/formato

MEMORIA, DOCUMENTACIÓN COMPLEMENTARIA
Nombre y contacto de la persona que presenta la candidatura
El trabajo que se presenta: artículo, reportaje, enlace de la emisión en 
tv o en radio…
Extensión máxima de la memoria: no excederá de cinco páginas 
Documentación complementaria (de carácter voluntario)

¿CÓMO PARTICIPAR?
Para poder participar en esta convocatoria de Premios, deberán 
enviarnos el trabajo (deben corresponder a fechas entre 2018-2019)

PLAZO DE PRESENTACIÓN
hasta el 5 de septiembre de 2019

¿QUIÉN PUEDE PARTICIPAR?
Periodistas, documentalistas o incluso la dirección del programa o la 
sección o el propio medio

ALIMENTACIÓALIMENTACIÓ

https://www.natur-compagnie.de/en
https://alternativa3.com/
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MEDI AMBIENT Joaquim Elcacho,
Periodista especialitzat en Medi Ambient i Ciència, jelcacho@gmail.com

No és ni futbolista, ni cantant, ni 
empresària i, a més, és molt jove -el 
passat mes de gener va fer 16 anys-, 
però s’ha convertit en una de les per-
sones més famoses del món.

Greta Thunberg és des de fa uns 
mesos la portaveu d’una generació 
preocupada pel futur del planeta en 
general i per la crisi o emergència 
climàtica en particular.

La seva veu, en ocasions entreta-
llada, i la seva figura més aviat fràgil, 
contrasten amb el seu discurs de 
denúncia radical dels problemes que 
estan portant a la humanitat a un 
camí sense sortida.

La lluita contra el canvi climàtic 
inclou per Greta no només una 
llarga llista de decisions polítiques i 
econòmiques d’abast global sinó que 
també passa per un compromís per-
sonal, de cada un dels habitants del 
planeta, per reduir els seus impactes 
negatius.

Entre els compromisos que Greta 
ha decidit portar a la pràctica es tro-
ben la coneguda renúncia a viatjar en 
avió -per no contribuir a l’emissió de 
gasos d’efecte hivernacle, i la menys 
difosa dieta vegana.

El passat mes d’agost, per exem-
ple, quan Greta Thunberg va viatjar 
des del Regne Unit fins als Estats 
Units a bord d’un veler, molts mit-

jans de comunicació van destacar la 
decisió de renunciar als avions però 
molt pocs han detallat que es pot cre-
uar l’Atlàntic en una travessia de 14 
dies sense necessitat de menjar carn, 
com ella mateixa va explicar abans 
de salpar des del port de Plymouth. 
Sense que això suposés cap problema 
de logística, tot el menjar embarcat 
en aquest viatge per la Greta era 
d’origen vegetal, de manera que no 

hi va haver cap problema per seguir 
amb la dieta vegana que forma part 
de la vida d’aquesta jove sueca des 
que va complir els 13 anys i va acon-
seguir convèncer els seus pares que 
la seva salut no estaria en perill per 
deixar d’alimentar-se de productes 
animals.

El passat 10 de setembre, poc 
després d’arribar als Estats Units, 
Greta Thunberg va ser entrevistada 
per Amy Goodman per al portal a 
internet Democracy Now, i va explicar 
alguns detalls de la seva dieta.

La jove activista es va reafirmar en 

Greta Thunberg: el compromís 
amb el clima és vegà

123rf Limited©Hans Christiansson. Greta Thunberg (centre)

Greta Thunberg és 
des de fa uns mesos 
la portaveu d’una 
generació preocupada 
pel futur del planeta 
en general i per la 
crisi o emergència 
climàtica en particular

FIRES

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!

CERTIFICADORA

Coneixes la norma de certificació de cosmètica ecològica que 
més utilitzen les petites i mitjanes empreses espanyoles?

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

Cosmètica natural amb menys de 15% d´ingredients ecològics

La cosmètica BioVidaSana està certificada per bio.inspecta

Per a empreses amb almenys el 80% dels seus productes a la categoria I 
(cosmètica ecològica) i que no produeixen cosmètica convencional amb altres 
marques

Per a cosmètica amb ingredients ecològics, un 90% mínim per a la categoría I; 
i entre el 15-89% per a la categoria II (producte  cosmètic ecològic o natural 
amb un % d´ingredients ecològics)

* entitat sense ànim de lucre i declarada d´utilitat pública

Més informació: biovidasana@vidasana.org  /  http://vidasana.org/cosmetica-biovidasana

Amb la garantia de l ´Associació Vida Sana*
ASSOCIACIÓ
VIDASANA

https://www.beveggie.eus
http://www.biovidasana.org/
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MEDI AMBIENT

la seva visió contundent dels proble-
mes ambientals que afecten el plane-
ta i va explicar que, per ser coherent 
amb les seves denúncies, havia deci-
dit deixar de volar en avió i s’havia 
fet vegana; a més de posar en pràctica 
una norma de consum menys conegu-
da que ella anomena ‘shop-stop’ i que 
comporta que no compra coses noves 
si no és absolutament necessari.

En l’entrevista, la periodista es 
mostra sorpresa especialment pel seu 
compromís vegà i Greta es limita a dir 
que, simplement, fa uns tres anys va 
decidir no menjar carn ni consumir 
altres productes procedents d’animals 
per contribuir a la defensa del planeta, 
i que va explicar els seus motius als 
seus pares, Svante Thunberg i Malena 
Ernman, que en principi es van mos-
trar preocupats per la seva salut.

Uns mesos abans del famós viatge 
en vaixell a Nova York, en una altra 
entrevista àmpliament difosa a tra-
vés de Facebook, Greta va explicar 
que havia deixat de menjar carn i 
productes lactis, tant per motius 
ètics com per raons ecològiques. «No 
estem vivint dins dels límits planeta-
ris i si seguim per aquest camí estem 

posant en perill la vida de les gene-
racions futures. Necessitem canviar 
nosaltres mateixos ara, perquè demà 
potser serà massa tard», va respondre 
Greta a preguntes sobre el seu model 
de vida.

En aquesta ocasió, Greta -que lla-
vors encara no havia complert els 16 
anys- estava acompanyada davant les 
càmeres pel seu pare i l’entrevistado-
ra no va poder evitar preguntar-li si ell 
també havia deixat de menjar carn. 
Després d’escoltar a Greta i entendre 
les seves raons, «havia de tornar-me 
vegà, primer vegetarià», va comentar 
el pare de la jove activista ambiental.

«Llavors, què va significar per a 
vostè renunciar a la carn i després al 
formatge i els lactis?», li va preguntar 
la periodista a Svante Thunberg en un 
to d’evident desconeixement. «Res, no 
va significar res. He deixat de menjar 
carn per la crisi climàtica que vivim. 
Només tenim un parell d’anys, o 
potser menys d’un parell d’anys per 
invertir la tendència, de girar la corba 
-del escalfament global- com si esti-
guéssim en una muntanya russa. Vull 
dir, al final saps que estem enfrontant 
una terrible catàstrofe i una decisió 
personal com deixar de menjar carn 
és gairebé insignificant», va respondre 
amb tranquil·litat Svante Thunberg.

La mateixa Greta va explicar, en 
una entrevista publicada a l’abril pel 
portal especialitzat Plant Based News, 
que va tractar de convèncer els seus 
pares que també ells havien de preo-
cupar-se pel planeta i canviar la seva 
forma de vida fent que se sentissin 
culpables. «En gran mesura, al princi-
pi, quan els explicava el que pensava 
sobre els problemes ambientals, els 
meus pares eren en aquests temes 
com tots els altres», va explicar Greta. 
«Deien, ‘no et preocupis, algú inven-
tarà alguna cosa en el futur, al final 
tot estarà sota control». «Però com 
més llegia sobre el canvi climàtic més 
m’adonava que no estava tot sota con-
trol, així que vaig començar a preocu-
par-me i vaig tornar a parlar amb els 
meus pares. Vaig seguir mostrant-los 
articles i gràfics; però com tots els al-
tres, sempre tenien excuses». Al final, 
explica Greta, «els vaig fer sentir tan 
culpables... Vaig seguir dient-los que 
estaven robant el nostre futur i que 
no poden defensar els drets humans 
mentre viuen aquest estil de vida, així 
que van decidir fer aquests canvis». 
Ara, [l’entrevista està datada a l’abril 
d’aquest any] «el meu pare és vegà, i 
la meva mare ho intenta, és 90% vega-
na», afirma Greta Thunberg.n

123rf Limited©Per Grunditz. Manifestació a Estocolm  24 de maig 2019
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PARLEM DE Raúl Martínez,
Dietista-nutricionista, biòleg

L’alimentació dels animals desti-
nats al consum humà té tal rellevàn-
cia per a la salut que fa que tots els 
pinsos i els seus ingredients hagin de 
complir unes condicions màximes 
d’innocuïtat. Aquestes condicions 
han de garantir la salut tant dels 
animals als quals van destinats per 
a la seva alimentació com de les 
persones que es poden contaminar 
mitjançant el seu consum. És im-
prescindible que els pinsos mostrin 
uns nivells tan baixos de substàncies 
nocives que els facin aptes per al 
consum animal, i que un cop arribin 
al consumidor final la concentració 
d’aquestes substàncies sigui inferior 
als nivells que susciten preocupació i 
alarma sanitària.

Hi ha diferents substàncies que 
fan que els pinsos destinats a ali-
mentació animal puguin posar en 
risc i perill la salut dels que mengen 
aliments d’origen animal. Són ele-
ments de diferent origen i naturalesa 
que alteren els pinsos i contaminen 
els aliments, podent-se agrupar en 
químiques, físiques i biològiques. 

Cadascuna d’aquestes substàncies 
presenta perills potencials diferents 
en ser fonts de contaminació pròpies 
i específiques. Poden estar formant 
part de les matèries primeres amb 
les que s’elabora el pinso o bé con-
taminar-lo amb aigua no apta en el 
seu processat. Aquests components 
nocius i perillosos entren en el pinso 
contaminant les matèries primeres, 
o bé s’incorporen durant els proces-
sos de manipulació, emmagatzemat-
ge i transport, per la qual cosa cal 
extremar les mesures higièniques 
sobre els mateixos.

Els pinsos contenen en la seva 
composició ingredients nutricionals 
de diferent naturalesa, matèries pri-
meres de diferent origen com grans 
i llavors d’oleaginoses complets o 
convertits en farines, subproduc-
tes de la transformació de fruites 
i hortalisses, olis, altres pinsos, 
farratges com l’herba, el fenc i el 
farratge ensitjat, subproductes de 
fleca, subproductes de destil·leria 
com grans i glicerol, subproductes 
procedents de l’elaboració d’ali-

ments, minerals, oligoelements i 
aglutinants, subproductes obtinguts 
dels animals, com la farina de carn, 
d’ossos i els greixos, farines de peix, 
de crustacis, subproductes de la 
pesca, algues marines i kril, i altres 
substàncies que s’afegeixen als pin-
sos per millorar les seves caracterís-
tiques, com els additius.

Però juntament a ingredients nu-
tricionals els pinsos animals també 
poden contenir substàncies quími-
ques i microorganismes patògens, 
que els alteren i contaminen fent 
que alimentar-se dels animals i els 
seus derivats sigui perillós al marge 
de les consideracions ètiques. Entre 
les substàncies químiques s’han de 

Pinsos per animals, perillosos per a la salut!

123rf Limited©casadaphoto

TRACTAMENT D’AIGUA

www.biodry.es - info@biodry.es 945.198.480 - +34 669.481.342

MUROS HÚMEDOS? ¿QUÉ HACER?
La solución definitiva de los problemas de humedad

ascendente de plantas bajas, sótanos y semisótanos

SISTEMA BIOLÓGICO SIN:
 Obras, mantenimiento, baterías, elecricidad ni productos químicos. No produce electrosmog.

EVENTOS PARA EL MES DE SEPTIEMBRE

12 de NOVIEMBRE
JORNADA PROFESIONAL EN BURGOS
Hotel Silken Gran Teatro (Avda. Arlanzon, 8)

Conferencia de Biodry a las 12.20 h.

28 de NOVIEMBRE
DPA FORUM BILBAO

Bilbao Exhibition Centre (Ronda de Azkue, 1)
Conferencia de Biodry a las 11.50 h. en la sala A

HABITATGE - ANTI HUMITAT

http://biodry.es/
https://alkanatur.com/
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PARLEM DE

considerar com a molt perilloses 
les dioxines, els dibenzofurans i els 
bifenils policlorats. Les dioxines 
són subproductes dels processos 
industrials l’origen de les quals és 
principalment els processos de fosa, 
el procés de blanqueig de la pasta 
de paper amb clor, i els herbicides 
i pesticides. No és exagerat conside-
rar que la gran majoria dels casos 
d’exposició humana a les dioxines té 
inici per consum d’aliments d’origen 
animal, i que aquesta contaminació 
per dioxines prové al seu torn es-
sencialment dels pinsos amb els que 
s’han alimentat els animals. Per això 
és tan important realitzar controls 
sanitaris sobre les dioxines que pu-
guin estar presents en els pinsos i 
que permetin la seva eliminació de 
la cadena alimentària.

Altres contaminants químics són 
els metalls pesats. El cadmi, l’arsè-
nic, el mercuri i el plom són presents 
en els pinsos i els ingredients dels 
mateixos, pel fet que aquestes subs-
tàncies químiques són contaminants 
molt abundants en el medi ambient. 
Els plaguicides organoclorats que 
s’apliquen en agricultura són tan 
persistents que un cop empleats 

s’acumulen en el greix dels animals 
que són alimentats amb els pinsos 
contaminats.

Entre els contaminants d’origen 
biològic que alteren els pinsos estan 
les micotoxines, metabòlits secun-
daris tòxics de composició variada 
produïts per floridures i llevats, sent 
les principals l’aflatoxina B1, l’ocra-
toxina A, zearalenona, fumonisina 
B1, deoxinivalenol, les toxines T-2 
i HT-2, que són d’especial atenció a 
causa dels seus efectes sobre la salut 
animal. La vigilància s’ha de centrar 
en les micotoxines ja que la trans-
ferència dels pinsos als aliments 
d’origen animal està demostrada i 
el consum afecta la salut. És el cas 
de la presència de l’aflatoxina B1 en 
el fetge, la llet, els ous i la carn. Els 
pinsos amb més riscos de presentar 
aflatoxina són els cereals, les llavors 
de cotó i els cacauets. No s’han de 
subministrar pinsos contaminats 
amb aflatoxines als animals desti-
nats a la producció d’aliments.

Els aliments d’origen animal tam-
bé poden presentar contaminants 
microbiològics l’origen dels quals es 
troba en els pastures, els farratges i 

els pinsos animals i vegetals que se’ls 
subministra. Poden patir contami-
nació microbiològica per Brucella, 
bacteri que es transmet a la llet; per 
Salmonella, que contamina la carn, 
llet i els ous. Els pinsos poden presen-
tar paràsits com Echinococcus, To-
xoplasma, Cisticercus i Trichinella, 
que en ser ingerits es desenvolupen 
i colonitzen als animals. Tots aquests 
patògens constitueixen un greu pro-

blema per a la salut si es consumei-
xen aquests productes infectats. 

Per acabar ens hem de referir als 
medicaments veterinaris. A causa de 
l’ús massiu i continu que d’aquests 
es fa s’han de considerar un potenci-
al risc per a la salut, ja que es troben 
en diversa concentració en els pro-
ductes carnis i els derivats animals 
comercialitzats.n
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CERTIFICACIÓ

Cada vegada hi ha més empreses 
preocupades per l’impacte que gene-
ra la seva activitat en la societat i en el 
medi ambient. És el cas de l’empresa 
Biogran que amb la seva marca El 
Granero Integral ha aconseguit for-
mar part de la comunitat empresarial 
B Corp, un moviment global format 
per més de 2.500 companyies en 50 
països i de 130 sectors diferents, dels 
quals només 71 son espanyoles.

  “Ser B Corp. és un orgull per a 
nosaltres, representa poder transme-
tre als nostres clients i consumidors 
que no només ens preocupa el nostre 
producte sinó també les persones, la 
societat i el medi ambient. Això que 
sempre ha estat un valor per Biogran, 
al certificar-nos ha quedat oficialit-
zat”, explica a Bio Eco Actual Ana Gon-
zález Nieto, la directora de Qualitat R 
+ D i Sostenibilitat de Biogran.

El Granero Integral és una de les 
marques més antigues de Biogran, 
una empresa que va néixer a l’Es-
panya dels 80 per donar resposta a 
la demanda de productes ecològics, 
lliures de pesticides químics, adobs 
de síntesi i transgènics. Una empresa 
pionera en el sector ecològic que ara 
se suma al moviment B Corp.

 Però, què és B Corp? És una comu-
nitat empresarial que busca crear un 
nou sistema operatiu que evolucioni 
el model capitalista actual redefinint 
la funció de l’empresa, concebent 
un nou model empresarial que posi 
en el centre l’interès comú. “Un nou 
model per al capitalisme basat en les 
consignes del propòsit, la inclusió i la 
sostenibilitat. 

Perquè, tal com explica el seu di-
rector executiu, Pablo Sánchez, en un 
recent article, si fins ara alguna cosa 
ha estat demostrat és que el sistema 
capitalista és insostenible: estem 
vivint una crisi climàtica 
sense precedents i un aug-
ment de les desigualtats. 
“Toca construir una millor 
societat i les empreses po-
den ser el motor”, diu. En 
aquesta línia, cal destacar 
la importància de l’Agen-
da Global 2030 de les 
Nacions Unides i els seus 
17 Objectius de Desenvo-
lupament Sostenible que 
moltes empreses de tot el 
món ja estan aplicant.

Així doncs, les empreses 
amb la certificació B Corp 

van més enllà de buscar guanys econò-
mics i es preocupen per maximitzar el 
seu impacte positiu en els empleats, 
en les comunitats locals i en el medi 
ambient. Sempre amb els valors de 
transparència i responsabilitat.

No és gens fàcil ser 
una empresa B Corp. “Per 
aconseguir la certificació 
hem passat una auditoria 
molt exhaustiva de diver-
sos mesos en què s’han 
avaluat 200 punts referents 
a les nostres pràctiques en 
les àrees de Direcció, Treba-
lladors, Comunitat i Medi 
Ambient. Després hem 
aconseguit la puntuació 
necessària i aquest mes ja 
som B Corp. de manera ofi-
cial”, explica Ana González 
Nieto.

La certificació B Corp. va més en-
llà del producte o servei i es posiciona 
com l’única que avalua a l’empresa 
globalment: l’impacte positiu general 
de la companyia, cosa que cada vega-
da més consumidors tenen en compte 
a l’hora de comprar. I ho fa basant-se 
en els fets, afirmen els seus creadors.

  “Per Biogran suposa una gran 
satisfacció formar part del grup d’em-
preses que treballa per millorar la So-
cietat i el Medi Ambient, d’altra banda 
ens guiarà per no oblidar mai aquest 
objectiu i seguir treballant dia a dia en 
millorar les nostres pràctiques, dins 
de la nostra empresa amb els nostres 
treballadors, buscant packagings més 
sostenibles, prioritzant proveïdors 
locals, utilitzant energia de fonts 
sostenibles, transports amb menor 
petjada de carboni, etc.”, conclou Ana 
González Nieto. n

Biogran aconsegueix la 
certificació B Corp
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La ràpida irrupció de grans corpo-
racions en el sector està canviant l’es-
tructura i l’organització tradicionals 
del mercat bio nacional.

No som pocs els que en la nostra 
infància haurem jugat alguna vegada 
amb el mercuri dels termòmetres que 
es trencaven a casa, i vist com unes go-
tes absorbien a altres fins que només 
quedaven dues o tres grans masses. 
Aquella pràctica infantil, avui impen-
sable, em recorda la dinàmica actual 
del sector bio a Espanya, en el qual es 
multiplica l’entrada de grans capitals, 
bé en forma d’inversors o d’empreses 
multinacionals, creant un panorama 
molt diferent del de fa tan sols cinc 
anys, no només pel que fa a creixement 
del seu mercat, sinó també a la seva 
estructura, organització i equilibri.

La situació 

L’últim episodi d’aquest estiu, la 
compra de la divisió bio d’Ebro Foods 
-que ja va absorbir en el seu dia marques 
veteranes com Vegetalia o Celnat- per 
part de Midsona, multinacional sueca 

de productes salut i bio, referma una 
tendència cada vegada més forta que 
va començar fa alguns anys, a l’escalfor 
del boom mediàtic i de creixement del 
sector i mercat bio a Espanya.

Així, la inclusió de Biográ en l’es-
tructura de Idilia Foods, propietària 
de marques com Colacao o Nocilla; 
la compra de Biogran per l’holandesa 
Wessanen; o l’adquisició de Natursoy 

pel grup Nutrition & Santé són exem-
ples d’un moviment de concentració 
de volum i poder al llarg de tota la 
cadena de comercialització.

Aquesta concentració s’està donant 
també entre empreses “100% bio”. 
Com a mostra, els recents exemples 
d’unió entre Veritas i Ecoorganic per 
crear el major grup de supermercats 
bio d’Espanya; o del grup francès de 

fabricants Léa Nature (que al seu torn 
va comprar a la saragossana Biosurya 
el 2017) amb Biocop, empresa familiar 
barcelonina pionera en el sector. 

Per què tan ràpid?

La història del sector ecològic a 
Espanya és la d’un creixement des-
equilibrat. L’alta demanda exterior i la 
baixa demanda interna van propiciar 
un fort desenvolupament de la produc-
ció primària i una escassa evolució de 
la indústria, la distribució i el canal de 
venda, que han mantingut fins fa ben 
poc un status quo còmode, amb una 
mínima estructura industrial, logística 
i de venda, suficients i adaptades al 
mercat especialista tradicional.

En el context actual de creixement 
de la demanda, les grans corporacions 
industrials i de la venda minorista han 
vist el moment d’entrar en un mercat 
amb un alt potencial sustentat per una 
feble competència especialitzada. En 
qüestió de no més de cinc anys la Gran 
Distribució, liderada pel canal hiper i 
seguida pels supermercats i botigues 

Els grans capitals desembarquen al sector bio

Pedro López Salcedo, Provotec. Consultoria avançada 
per al sector agroalimentari www.provotec.es
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de descompte, ha irromput en la ca-
dena ecològica de comercialització, 
restant ràpidament quota de mercat 
al canal especialista. A això ha contri-
buït l’estructura del canal de venda 
nacional, amb una major concentració 
i varietat d’establiments que a Europa 
(3,4 botigues per 1.000 habitants el 
2017 enfront de 2,6 a Europa, segons 
dades Nielsen) que ha augmentat i di-
versificat l’oferta de producte al client 
de proximitat en perjudici del canal 
especialista.

Alhora, grans multinacionals de la 
indústria i empreses distribuïdores - 
convencionals i ecològiques- han vist 
també l’oportunitat, i pres el mateix 
camí, incorporant al seu negoci divi-
sions de producte bio o, directament, 
comprant empreses tradicionals prou 
desenvolupades com per adaptar-les 
sense grans esforços, i prou petites 
com per absorbir-les sense grans des-
emborsaments.

Aquesta doble via de concentració 
repercuteix també sobre productors i 
elaboradors tradicionals, dificultant 
la competència amb les produccions 
ben ajustades dels grans fabricants i la 
disponibilitat dels volums de producte 
que requereix la Gran Distribució.

Sembla que l’eclosió del consum 
interior i el seu creixement constant a 
dos dígits durant els últims 10 anys han 
agafat al mercat nacional amb les seves 
estructures a mig fer. Espanya enfronta 
la mateixa dinàmica de mercat que els 
principals veïns europeus, però amb 
menys força de vertebració i organitza-
ció sectorial. Associacions de botigues 

bio com Biocoop a França, associacions 
intersectorials i interprofessionals de 
diferents departaments com Llengua-
doc-Rosselló, Nouvelle Aquitània o 
Gard a França; AIAB a Itàlia, BÖWL o 
BNN a Alemanya, són estructures que 
s’han creat i consolidat a temps per 
fer front amb solidesa a l’arribada dels 
grans capitals i moviments de concen-
tració al sector bio.

Les conseqüències en el mercat 
interior i la seva previsible 
evolució

El servei de consultoria PRODES-
CON-PROVOTEC, en les seves col·la-
boracions amb els estudis anuals del 
MAPA sobre el sector bio espanyol, 
parla de dos models de mercat euro-
peu: l’anglosaxó-nòrdic, en el qual la 
major part de la quota de mercat bio es 
queda al canal de venda convencional; 
i el mediterrani, en el qual la quota es 
queda al canal especialista.

Tradicionalment, el mercat espan-
yol ha seguit clarament el model me-
diterrani amb quotes de mercat dels 

supermercats ecològics, ecobotigues 
i grups de consum molt per sobre del 
50%, i amb una representació minori-
tària de la cadena convencional (hiper, 
super i descompte).

L’últim estudi MAPA del sector, 
referit a la situació el 2017, atorga al 
canal especialista ecològic un 40-45% 
de quota de mercat, un 35-40% al canal 
convencional, i la resta a altres canals. 
Les seves previsions per al 2020 inver-
teixen aquesta proporció: 35% enfront 
de 45%. Però tot indica, vista la ràpida 
evolució de la cadena convencional 
en els dos últims anys, que les propor-
cions ja han canviat i ho seguiran fent 
a curt i mig termini, superant fins i tot 
aquestes previsions.

L’altre efecte de la concentració en 
la cadena de comercialització afecta 
els petits i mitjans productors, elabo-
radors i distribuïdors ecològics, que 
perden capacitat d’accés a un canal 
de venda cada vegada més dominat 
per les grans corporacions, a les que 
resulta més còmode treballar amb 
grans grups productors i industrials 

que recolzar-se en la capacitat limita-
da d’oferta de producte i servei dels 
petits i mitjans.

I si el sector ecològic especialista 
-productors, elaboradors i distribuï-
dors- continua posposant la prioritat 
d’enfortir la seva vertebració i organit-
zació amb iniciatives associatives ràpi-
des i eficaces, perdran cada vegada més 
pes en el mercat fins a arribar, en el 
pitjor dels casos, a un model anglosaxó 
dur propi de països nòrdics, amb quo-
tes de mercat a l’entorn del 10%, el que 
suposaria la desaparició de bona part 
de petits productors, industrials, dis-
tribuïdors i ecobotigues independents 
per donar pas a un model de sector bio 
basat en el domini dels grans grups. n

Nove-
tat!
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Si algú no hagués portat a Europa 
el cafè, la xocolata o el blat de moro 
no els coneixeríem. Si algú no posa 
en mans del retail productes, difícil-
ment els consumidors que estan a 
més de 100 km del fabricant (produc-
tes de proximitat) podrien accedir-hi. 
Si un agricultor BIO de Badajoz no té 
un distribuïdor difícilment arribaria 
amb el seu producte a França, Dina-
marca, Nova York o Donosti.

Encara que al parlar de distribució 
pensem immediatament en el procés 
logístic d’emmagatzematge i trans-
port de productes des del productor 
fins al punt de venda, la funció és 
molt més complexa i determinant 
per a l’adequat acoblament del pro-
cés matèria primera - fabricació - punt de 

venda - consumidor. A Espanya hi pot 
haver una mica més de 600 empreses 
registrades com distribuïdores de 
productes naturals. Totes elles són 
fonamentals com a generadores de 
valor afegit en l’economia del sector. 
El servei que presten és essencial en 
la cadena de consum ja que fan la seva 
feina en condicions que difícilment 
poden realitzar molts fabricants.

Un distribuïdor és...

...aquella empresa que comerci-
alitza productes (o serveis) actuant 
d’intermediari entre el productor i el 
detallista. La simbiosi entre fabricant 
i distribuïdor i d’ells amb el punt de 
venda i el consumidor serà la clau de 
l’èxit d’un producte i d’una marca en 
un mercat. Tots han d’afegir valor i 
conviure en harmonia treballant els 
uns amb els altres i no els uns con-
tra els altres. Cada un ha d’aportar 
coneixement i experiència per al 
desenvolupament i creixement del 
conjunt.

Hi pot haver diversos tipus de 
distribuïdors: multinacionals, naci-
onals, regionals, locals, multicanal, 
de canal especialitzat, exclusiu, no 
exclusiu, multimarca o de marca 
única. Quan el distribuïdor només 
realitza les funcions d’emmagat-

zematge i repartiment diem que és 
un distribuïdor logístic. Si a aquesta 
funció no se li afegeix la promoció 
comercial i venda, difícilment els 
productes tindran rellevància en el 
mercat. Per contra, si aquesta funció 
falla fallarà també l’èxit comercial 
dels productes.

En el sector també té molta im-
portància el distribuïdor majorista. 
Són aquells operadors que compren 
producte al major (grans quantitats) 
al distribuïdor principal i ven en pe-
tites quantitats als punts de venda. 
La seva oferta de marques i articles 
és molt àmplia permetent a la botiga 
petita concentrar les seves comandes 
diàries de totes aquelles marques a 
les que li seria difícil accedir direc-
tament.

Hi ha empreses integrades ver-
ticalment des de la producció de la 
matèria primera fins a la seva pro-

moció i venda al consumidor passant 
per la fabricació i la logística. A Es-
panya en tenim algun exemple en la 
indústria BIO però són l’excepció, ja 
que la complexitat de cadascuna de 
les fases requereix saber fer específic 
i fortes inversions.

Un distribuïdor GUAU!

En el sector BIO, com en altres 
sectors, cal cuidar tots els elements 
del procés, les matèries primeres, 
l’elaboració i disseny del producte, la 
creació i manteniment de la marca, 
l’emmagatzematge, el transport, la 
promoció, publicitat i comercialit-
zació , el punt de venda i sempre al 
consumidor.

Ha d’estar pendent dels canvis 
del sector i adaptar-se a ells, saber 
els canals als quals dirigeix   la seva 
oferta i estar obert a la digitalització 
incloent xarxes socials, amb modern 

Distribuïdors de 
productes BIO: només 
intermediaris?

Pedro Porta, Fundador Solgar Espanya (1991), Soci Alternatur (2019), 
vocal AFEPADI. Enginyer de Telecomunicacions. bio@bioecoactual.com
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desenvolupament del màrqueting, 
correcta logística (transport i em-
magatzematge) especialment en 
productes que requereixen cadena 
de fred o temperatura controlada, 
evitant trencaments d’existències i 
mantenint una adequada traçabilitat 
dels productes. El bon distribuïdor 
ha d’estar també pendent de l’aplica-
ció correcta de tots els aspectes rela-
cionats amb la normativa sanitària i 
comercial.

L’adequat maneig de preus i mar-
ges, així com l’aplicació de promo-
cions i campanyes d’estímul a l’ade-
quat consum, són aspectes crucials 
que s’han de manejar, convertint-se 
en el catalitzador entre el fabricant, 
el punt de venda i el consumidor. Per 
la seva banda el fabricant ha de faci-
litar tots els elements necessaris per 
convertir el binomi en virtuós.

L’aventura de la internaciona-
lització

Quan una empresa decideix cre-
uar les seves fronteres una de les 
estratègies d’expansió és trobar bons 
distribuïdors als països destí. Aques-

ta tasca no és senzilla, però és la 
diferència entre l’èxit i el fracàs. Les 
associacions, les cambres de comerç, 
les ambaixades i les fires són punts 
de suport importantíssims. En si ma-
teixes cadascuna d’elles requeririen 
que se li dediqués un capítol.

El que és BIO va més enllà dels 
productes

Segons la Real Acadèmia Espanyo-
la Bio significa “vida”, “organisme 
viu”, “que implica respecte al medi 
ambient”. Per això les empreses 
fabricants i distribuïdores han d’ac-
celerar el procés de convertir-se 
en unitats climàticament neutres i 
aconseguir alguna de les certificaci-
ons ecològiques com a passos previs 
a plans de sostenibilitat que arriben 
a considerar la cura dels empleats, 
els proveïdors, els clients i, per des-
comptat, els consumidors.

Igual que passa amb el retail a Es-
panya, la distribució necessita millo-
rar. S’ha passat de l’època d’oferta col-
locada i el tot s’hi val a trobar-se amb 
productes, marques i consumidors 
cada vegada més exigents. L’explosió i 

desenvolupament de les plataformes 
de venda per internet, la globalització 
i la immediatesa de la informació en 
els dispositius intel·ligents, demanda 
excel·lència en la gestió dels operadors 
de tota la cadena comercial. D’altra 
banda, la necessitat i oportunitat d’in-
ternacionalització de les empreses 
espanyoles fabricants de productes 
naturals i BIO, requereix la recerca i 

la gestió adequada de distribuïdors en 
aquells països als que volen dirigir-se. 
Finalment, però per això no menys 
important, la sostenibilitat del medi 
ambient i de tot allò que caigui sota 
l’àmbit d’influència de cada empresa 
deixa de ser un atribut per esdevenir 
una necessitat que cada dia serà més 
demandada i fins i tot exigida per les 
normatives. n
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Montse Mulé,
Redactora, redaccion@bioecoactual.com

Pagesia, territori, respecte a la 
terra i a les persones, respecte als 
animals, als cicles de la natura, 
aquesta és la empremta de Cal Valls, 
l’empresa de Vilanova de Bellpuig,  
pionera en alimentació ecològica, 
que el 2018 va  celebrar el seu 40e 
aniversari. 

La història familiar ens explica 
que el iaio Manuel Valls Sanfeliu, 
nascut l’any 1924 i el petit de quatre 
germans, es va fer vegetarià als 18 
anys i es va interessar per la corrent 
que sacsejava als esperits més sensi-
bles de l’època, el Naturisme, filosofia 
i forma de vida basada en el respecte 
per la Natura. Molt actiu, va combinar 
diversos oficis entre ells el d’agricul-
tor, amb la seva afició per el ciclisme.

El seu fill és Manuel Valls Felip, 
nascut l’any 1945, pare de l’actual 
generació al davant de 
l’empresa, qui des de 
petit va cultivar les 
terres de la família 
i plantar fruiters in-
troduint tècniques 
noves arribades 
d’Itàlia, eren els 
temps de l’ anomena-
da revolució verda, que 
va portar l’ús de productes 
químics a l’agricultura. A en Ma-
nuel això no li  encaixava amb el que 
havia après amb seu el pare, i l’any 
1978 va viatjar a França per nodrir-se 
de l’experiència dels agricultors que 
feien Agriculture Biologique, la més 

tard anomena-
da agricultura 
ecològica u 
orgànica, i al 
tornar la va im-
plantar a casa. 

El clima se-
ver de la plana 
de Lleida, així 
com la manca 
de mercats 
propers per do-
nar sortida a la 
producció,  van 
propiciar uns 
inicis difícils 
que es van superar amb el treball de  
tota la família i la convicció de ser en 
el camí correcte. Els primers produc-
tes de Cal Valls van ser conserves de 
tomata pelada i suc de poma natural. 
La primera premsa i envasadora de 

sucs la va construir el germà 
del Manuel, Josep Valls. 

El iaio, també paleta, 
ampliava i adequava 
les instal·lacions. Al 
1988 van comprar 
maquinària per fer 
la conserva de toma-

ta que fins llavors es 
feia totalment a mà.

La certificació pública que dis-
tingia els productes cultivats ecològi-
cament va arribar a Espanya el 1989, 
amb la creació del CRAE (Consejo Re-
gulador de la Agricultura Ecológica)  
i les finques de Manuel Valls van 

ser les primeres inscrites i Cal Valls 
la primera empresa elaboradora. 
Més endavant, la empresa obtindria 
la certificació internacional Demeter, 
que certifica l’agricultura biodinà-
mica i que va permetre vendre als 
mercats internacionals, primer Ale-
manya, desprès França, Estats-Units, 
Austràlia, Dinamarca,... La ajuda de 
la cooperativa alemanya Naturata va 
ser essencial i la col·laboració amb 
ells segueix en actiu.

Als anys 90, en Dani, en Rubén i la 
Maria es van incorporar a l’empresa 
i des d’aleshores han diversificat la 
producció i dinamitzat la comerci-
alització, amb noves instal·lacions 
que es van construir entre el 2008 i el 
2012 i que han estat un pas endavant 
per Cal Valls. Daniel Valls ha estat 
president del CCPAE (Consell Català 
de la Producció Agrària Ecològica)  

els darrers anys i ha liderat el treball 
en favor de l’ agricultura orgànica, 
en termes de certificació i també de 
promoció i lluita per fomentar i pro-
tegir les produccions responsables 
amb el medi ambient. 

L’equip humà de Cal Valls el 
formen en la actualitat més de 50 
persones. Cultiven 70 hectàrees amb 
hortalisses que venen en fresc o en 
conserves. Sucs de fruites i verdures, 
melmelades, conserves i salses de 
tomata, olives, llegums,... fins a 80 
productes diferents, fets principal-
ment amb la seva matèria primera i 
de petits productors de proximitat. 
Reutilitza tot el subproducte orgà-
nic que genera i produeix el 70% de 
l’electricitat que consumeix mitjan-
çant panells solars. n

Cal Valls, pioners en alimentació ecològica

Manuel Valls Sanfeliu i Ramona Felip Graus.1965

Collint fruita a Cal Valls. 1974
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¡LA FIRA ECOLÒGICA
PROFESSIONAL
MÉS GRAN DE LA 
PENÍNSULA IBÈRICA!

Contacte:
+34 919 018 162 / +34 687 050 300
www.organicfoodiberia.com

Prova la gran varietat de productes ecològics de totes les 
regions d'Espanya.
Coneix a més de 500 companyies expositores. 
Descobreix nous productes ecològics certificats.
Participa en el nostre programa de conferències de la mà dels
ponents internacionals més rellevants, gratis amb la teva entrada.
Connecta amb tots els professionals de la indústria, reunits sota
un mateix sostre.

Per a més informació visita'ns a
www.organicfoodiberia.com

FIRA PROFESSIONAL

ORGANITZAT PER:

LOCALITZADA AMB

Socialitza amb nosaltres: 
Organic Food Iberia #OFI2020
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Des de 2011, Interpol i Europol han 
estat realitzant les anomenades ope-
racions OPSON. Opson és una paraula 
grega per designar menjar valuós. El 
nom no s’hauria pogut escollir amb 
més saviesa, ja que les operacions 
tenen com a objectiu la delinqüència 
a les nostres cadenes de subministra-
ment d’aliments, on els defraudadors 
venen productes menys valuosos a 
preus més elevats, guanyant diners 
que no mereixen. 

OPSON VIII revela delictes en el 
sector orgànic 

Les operacions OPSON es realitzen 
un cop l’any, unint esforços de poli-
cies, duanes, organismes nacionals 
de regulació d’aliments i empreses 
privades transfrontereres. L’última 
operació que va tenir lloc entre 
desembre de 2018 i abril de 2019, 
l’operació OPSON VIII ha investigat, 
per primera vegada, casos de frau al 
sector orgànic, on l’etiqueta orgàni-
ca s’utilitza malament, cada vegada 
més sovint. Al fer falses promeses i 
enganyar als consumidors, els delin-
qüents perjudiquen la reputació de la 
marca orgànica a tot el món. OPSON 
VIII es va portar a terme en 16 estats 
membres de la UE i va descobrir l’ús 
de substàncies no autoritzades, la 
comercialització al mercat orgànic 

d’aliments produïts convencional-
ment i l’ús de documents falsificats 
per  difuminar la traçabilitat dels 
productes. Les investigacions encara 
estan en marxa, però ja han derivat 
en diversos procediments administra-
tius i penals, sancionant els operadors 
i requisant productes. 

El sistema de control dels 
productes ecològics de la UE 
està desfasat 

Sense cap mena de dubte, l’ope-
ració, tot i que era necessària urgent-
ment, només va mostrar la punta de 
l’iceberg. Els escàndols i les sancions 
donen grans titulars, però el mercat 

Operació OPSON VIII. Control i transparència

Al fer falses promeses 
i enganyar als 
consumidors, 

els delinqüents 
perjudiquen la 

reputació de la marca 
orgànica a tot el món

CONTROL I TRANSPARÈNCIA Gerald A. Herrmann, director d’Organic Services 
g.herrmann@organic-services.com
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orgànic és massa atractiu per fer 
fora  els defraudadors de forma tan 
senzilla. Un escàndol amb productes 
mal etiquetats darrera l’altre, i els 
consumidors perden la confiança en 
els segells i etiquetes que promouen 
pràctiques de producció sostenibles. 
Els nostres sistemes de control orgà-
nic no tenen mecanismes de preven-
ció efectius. Això va ser confirmat 
recentment pel tribunal de comptes 
de la UE en el seu informe especial nº 
4/2019. En lloc d’estrènyer els cargols 
a l’estructura existent, en lloc de con-
fiar en certificats basats en paper i en 
lloc de reaccionar només davant els 
problemes que ja tenim, el que neces-
sitem és repensar el nostre sistema i 
portar-lo cap al món modern actual. 
La marca orgànica necessita mesures 
de protecció i prevenció.

TRACES no arriba prou lluny 

Un pas en el bon camí és la intro-
ducció de TRACES, l’eina de dades 
multilingüe de la Comissió Europea 
que té com a objectiu digitalitzar la 
informació de certificació per establir 
una supervisió sobre les importacions 
orgàniques a la UE. Els exportadors, 
els importadors i els certificadors 
col·laboren per proporcionar dades 
del certificat electrònic d’importació. 
No obstant això, l’eina no arriba prou 
lluny, ja que no obliga ni els organis-
mes de certificació ni els productors 
a proporcionar informació sobre la 
superfície certificada sobre la qual 
han estat realment cultivats els pro-
ductes orgànics i els seus rendiments. 
Sense aquesta informació, ningú pot 
comparar el que entra a la cadena de 
subministrament orgànica amb el 

que es ven etiquetat com a orgànic. 
Per  tant, és impossible fer-se una idea 
de l’extensió del frau que ja s’està do-
nant, i combatre-l de manera efectiva. 
L’única solució realista per combatre 
el frau alimentari, no només dins 
del sector orgànic, és un balanç de 
masses que calcula si les quantitats 
venudes d’un producte que porta un 
reclam de producte (ja sigui orgànic, 
de comerç just o altres) coincideixen 
amb les corresponents capacitats de 
producció certificades.

L’enfoc en el balanç de masses 
amb dades de certificació i 
transacció en temps real

La plataforma  online Check 
Organic pot calcular fàcilment el 
balanç de masses de les mercaderies. 
Check Organic és una font de dades 
en temps real de certificació global i 
transacció de productes. Utilitzant la 

informació que pengen les empreses 
participants, la plataforma traça el 
flux de mercaderies i monitoritza 
els volums de productes orgànics 
comercialitzats al llarg de la cadena 
de subministrament, comprovant la 
plausibilitat de les quantitats orgàni-
ques produïdes i venudes. Al mateix 
temps que els productes viatgen a la 
cadena de subministrament, Check 
Organic mostra l’estat de certificació 
dels operadors i l’estat d’integritat 
dels productes mitjançant un sistema 
de semàfors intuïtiu. Això permet als 
processadors i comerciants mitigar 
significativament els riscos de frau i 
els assegura que venen realment el 
que prometen les seves etiquetes. Ja 
no es requereix un retrocés retrospec-
tiu de subministraments amb temps 
i diners, i es redueixen substancial-
ment els procediments d’auditoria i 
inspecció. Per tal d’accelerar i facilitar 
el procés de globalització del sistema, 

estan en marxa converses amb la 
NOP del Departament d’Agricultura 
dels Estats Units (USDA) i la Comis-
sió Europea i altres governs. Però, 
mentre que cap d’aquestes autoritats 
obligui els organismes de certificació 
a proporcionar informació sobre la 
superfície i, per tant, de la capacitat 
de producció de productes certificats 
orgànicament, aquest nivell de trans-
parència només serà demostrat per 
les empreses que ja es preocupen de 
la integritat, que es preocupen per la 
reputació de la marca orgànica. Men-
trestant, els defraudadors utilitzaran 
totes les llacunes que puguin trobar 
per continuar amb les seves activitats 
delictives i perjudicar la reputació del 
sector orgànic. En un mercat atractiu 
com l’orgànic, s’ha de fer obligatori 
un alt nivell de transparència.n

En un mercat 
atractiu com 
l’orgànic, s’ha 
de fer obligatori 
un alt nivell de 
transparència

CONTROL I TRANSPARÈNCIA
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Per contactar amb Organic 
Services

Gerald A. Herrmann (director)
mòbil: +49 177 5521 460
g.herrmann@organic-services.com

Ina Hiester (gestora comunicacions)
mòbil: +49 176 2488 1755
i.hiester@organic-services.com
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COSMÈTICA

En l’actualitat, els consumidors 
busquen productes no només de gran 
qualitat, sinó també sostenibles i 
respectuosos amb el medi ambient. 
Aquesta creixent tendència porta a 
empreses de tots els sectors a buscar 
nous mètodes per formular i produir els 
seus productes de manera sostenible 
amb l’objectiu de reduir el seu 
impacte mediambiental i de preservar 
recursos naturals finits. En el cas de la 
indústria cosmètica, la recerca de nous 
ingredients d’origen natural es veu 
particularment influïda per la creixent 
demanda de productes elaborats amb 
matèries primeres naturals.

Tradicionalment, l’extracció de 
substàncies naturals per a l’elaboració 
de productes cosmètics s’ha centrat 
en l’ús d’actius d’extractes de plantes. 
No obstant això, el desenvolupament 
tecnològic actual ha fet possible el 
descobriment del potencial de certs 

organismes marins, les substàncies dels 
quals tenen un paper fonamental en la 
innovació del sector de la cosmètica. 
Aquesta nova font d’ingredients 
ofereix un gran ventall d’oportunitats 
particularment per al sector de la 
cosmètica natural i orgànica, ja que 
tots els ingredients obtinguts del 
medi marí són d’origen natural. A 
continuació citem les substàncies 
més innovadores procedents del mar 
i detallem les seves funcions i el seu 
potencial per a ús cosmètic.

Compostos bioactius marins

Els bioactius marins són matèries 
primeres molt atractives i diverses 
que presenten múltiples propietats 
per a usos i aplicacions cosmètiques 
(per exemple, com hidratants i 
antioxidants) i que poden trobar-se 
en una gran quantitat de diferents 
espècies que habiten el medi marí. 

Alguns dels bioactius marins més usats 
en cosmètica són:

1. Algues

Les algues són organismes 
fotosintètics aquàtics. A més 
de produir metabòlits primaris 
(proteïnes, polisacàrids, àcids grassos 
i aminoàcids), presents en funcions 
fisiològiques com el creixement, el 
desenvolupament o la reproducció, les 
algues també produeixen metabòlits 
secundaris, que proporcionen humitat 
a la pell, afavoreixen la circulació 
sanguínia, regulen la funció de les 

glàndules sebàcies i tenen un efecte 
antiinflamatori. Per exemple, l’agar 
d’algues vermelles s’usa com a 
emulsionant, mentre que els alginats 
d’algues marrons s’usen com a agents 
gelificants i espessidors.

2. Fongs marins

Els fongs marins són un recurs 
d’ingredients naturals que s’ha 
començat a investigar amb més detall 
en els darrers anys, ja que molts dels 
seus metabòlits secundaris podrien 
tenir propietats anti-acne i combatre 
l’envelliment de la pell. A més, els 

Dra. Hana Mušinovic,
Responsable Científica i de Regulació de NATRUE

Ingredients cosmètics 
marins: un mar 
d’oportunitats

123rf Limited©Evgenii Vershinin. Tractament terapèutic amb algues marines
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COSMÈTICA

fongs marins són una excel·lent font 
de compostos antioxidants i poden 
sintetitzar compostos que inhibeixen 
els enzims inclosos en la producció 
de melanina, pel que són molt útils 
en aplicacions cosmètiques contra la 
hiperpigmentació.

3. Bacteris marins

Les matèries primeres de 
certs bacteris marins mostren un 
gran potencial per al sector de la 
cosmètica natural i orgànica. Per 
exemple, els cianobacteris poden 
tenir un paper important en el futur 
desenvolupament d’ingredients per 
a la cura de la pell gràcies a  les seves 
qualitats antioxidants. Una altra 
aplicació per a la indústria cosmètica 
podria ser la producció de colorants 
naturals, ja que algunes microalgues i 
cianobacteris són riques en pigments.

Innovació sostenible i biotecno-
logia

La preservació dels hàbitats marins 
i dels seus habitants és un factor clau 
no només per als consumidors, sinó 
també per a les empreses que volen 
desenvolupar els seus productes de 

manera sostenible amb la finalitat 
de contribuir a la protecció del 
medi ambient. Ingredients com 
l’esqualè, una substància obtinguda 
originàriament a partir de l’oli de fetge 
de tauró i molt utilitzada en cosmètica 
durant el segle XX, ha estat substituïda 
avui dia per alternatives vegetals com 
l’oli d’oliva o el germen de blat.

Per tal de promoure la innovació 
sostenible i d’evitar la sobreexplotació 
del medi marí, moltes matèries 
primeres marines es produeixen cada 
vegada amb més freqüència a partir 
de l’aqüicultura, una tècnica que té un 
paper clau per garantir una producció 
sostenible de substàncies marines a 
llarg termini.

La creixent preocupació per la 
contaminació causada pels plàstics 
en els oceans i mars, la sobrepesca 
i altres amenaces a la biodiversitat 
marina han portat a moltes marques 
de cosmètics naturals i orgànics a 
buscar alternatives a l’extracció directa 
d’ingredients del medi marí mitjançant 
l’ús de la biotecnologia “blava”, que 
ofereix alternatives per desenvolupar 
una producció controlada i sostenible 
de grans volums d’ingredients.

Quin és el futur dels ingredi-
ents marins?

La indústria cosmètica, 
contínuament en evolució, aposta 
per explorar el gran potencial de 
les substàncies naturals en medis 
marins per tal d’obtenir ingredients 
que afavoreixin el desenvolupament 
de nous compostos bioactius per a 
ús cosmètic. El mercat comercial 
d’actius marins continuarà creixent 
a mesura que es descobreixin noves 
fonts de compostos que puguin 
produir-se de manera sostenible i 

rendible, com és el cas de les 
microalgues, els fongs i els bacteris, 
que poden ser reproduïts en cultius 
controlats a gran escala.

Molts d’aquests ingredients 
marins són presents en els productes 
certificats amb l’estàndard de 
NATRUE, que és un referent de 
qualitat, transparència i compromís 
amb els consumidors de productes 
cosmètics naturals i orgànics a nivell 
mundial. Pot consultar més detalls 
sobre els productes certificats amb el 
segell de NATRUE a www.natrue.org. n
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El 92% de les persones que viuen 
en ciutats no respiren aire net i, se-
gons l’informe de la campanya que 
va fer l’OMS (Organització Mundial 
de la Salut) i la Coalició del Clima i 
Aire Net, al voltant de 7 milions de 
morts en el món, estan vinculades a 
l’exposició a la contaminació atmos-
fèrica. Estudis recents eleven aques-
ta xifra fins als 9 milions i només a 
Espanya, la contaminació de l’aire 
causa 10.000 morts a l’any.

Estem davant d’una situació d’ur-
gència planetària. La temperatura 
de la Terra segueix pujant, les gla-
ceres es segueixen fonent, milions 
d’espècies animals continuen des-
apareixent, els mars i oceans estan 
contaminats i els recursos naturals 
s’esgoten. Així que parlar de salut i 
medicina integrativa avui, compor-
ta parlar necessàriament de la salut 
del planeta i de fer-nos responsables 
i partícips de la nostra salut indi-
vidual i també de la col·lectiva, la 
que ens afecta a tots: el nostre Medi 
Ambient. És la visió genuïna del 

que és “holístic”, la visió integrati-
va: reconèixer que formem part de 
la Naturalesa, som part d’ella i no 
podem atendre a una salut integral 
si no comprenem que la nostra for-
ma de vida, l’aire que respirem, els 
aliments que ingerim i l’aigua que 
bevem, les emocions que cultivem, 
estan interrelacionats i tenen a veu-
re amb la nostra salut.

El problema d’una població 
mundial cada vegada més envellida, 
l’augment de les malalties cròniques, 
les autoimmunes o el càncer, no són 
sinó un reflex del que li està passant 
al planeta.

A tenor de l’aire fresc de la Revo-
lució bio que sempre porta BioCul-
tura i aprofitant el corrent generat 

el passat mes de setembre amb la 
Vaga mundial pel Medi Ambient, (en la 
qual centenars de milers de persones 
es van manifestar a ciutats de tot 
el món), anem a reprendre el tema 
de la respiració que vam tractar en 
el número 66 de Bio Eco Actual, 
parlant de respirar en els boscos, 
autèntics pulmons de la Terra. Entre 
la seva llarga llista d’aportacions 
i beneficis (contenen el 70% de la 
biodiversitat del planeta, absorbei-
xen diòxid de carboni i produeixen 
oxigen) els boscos s’han convertit en 
una eina terapèutica de la qual fan 
ús cada any més de 2 milions i mig 
de japonesos que van a algun dels 
prop de 50 centres oficials designats 
per l’Agència forestal del Japó com 
“centres de teràpia forestal”.

El terme Shirin Yoku, conegut 
com “bany forestal” i traduït literal-
ment com “exposar-se a l’atmosfera 
al bosc”, va ser encunyat el 1982 
per Akiyama Tomohide, director de 
l’Agència Forestal de Japó. Es podri-
en englobar dins del que podríem 

Marta Gandarillas, Periodista especialitzada en Salut Natural
 martagandarillas@hotmail.com

Shirin Yoku: Respirant salut al bosc
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anomenar estímuls naturals i de la 
mateixa manera que es recomanen 
els banys en aigües de mar o en ai-
gües termals, també es recomanen 
cada vegada més els banys forestals. 
Es tracta fonamentalment d’una me-
dicina preventiva. Però no es tracta 
només de passejar per un bosc, es 
tracta de fer-ho de forma lenta i 
conscient, respirant profundament, 
dedicant temps per notar el que ve-
iem, el que sentim, el que escoltem, 
el que olorem. Les passejades solen 
durar unes dues hores i estan guiades 
per monitors. Existeixen formacions 
amb certificació internacional per 
ser guia de Shirin Yoku.

La neurobiologia ha demostrat 
que passejar pel bosc disminueix 
l’activitat del còrtex prefrontal, 
zona del cervell on resideixen les 
funcions cognitives i executives com 
la resolució de problemes o la presa 
de decisions. A més disminueix les 
concentracions de cortisol, una 
menor freqüència del pols, pressió 
arterial més baixa, més activitat del 
nervi parasimpàtic, i una activitat 
del nervi simpàtic molt menor que a 
les ciutats.

Estudis científics avalen els 
beneficis dels banys forestals

S’han fet  nombrosos estudis cien-
tífics en diferents universitats sobre 
els beneficis dels banys forestals i, 
entre ells, destaca que “enforteix el 
sistema immunitari i augmenta el 
vigor, redueix els nivells d’ansietat, 
depressió, angoixa i fatiga i a més 
permet millorar el sistema cognitiu” . 
Japó és un dels països que més estudis 
ha realitzat al respecte i és que el Shi-
rin Yoku està inspirat en pràctiques 
budistes ancestrals i en el sintoisme, 
religió originària de Japó.

L’antropòleg i fisiòleg japonès, Yos-
hifumi Miyazaki, ha demostrat que els 
banys forestals aconseguien baixar en 
un 12,4% els nivells de cortisol, hormo-
na de l’estrès i en un 1,4% de mitjana, 
la pressió arterial. També la incidència 
d’infart es reduïa en un 5,8%.

Molts dels beneficis d’aquests 
banys de bosc tenen a veure amb 
les emanacions de les anomenades 
fitoncines, substàncies volàtils que 
produeixen els arbres i altres plantes 
(n’existeixen més de 5000) per defen-
sar-se de insectes, fongs i bacteris. Són 
precisament aquestes substàncies les 

que atorguen un efecte beneficiós 
sobre el sistema immune i es conver-
teixen en antibiòtics naturals.

Els estudis del immunòleg Qing Li, 
de l’Escola de Medicina de Tòquio, han 
demostrat que les passejades per un 
bosc augmenten considerablement 
la concentració de cèl·lules NK (na-
tural killer) en sang, els limfòcits que 
produeix el nostre organisme i que 
s’ocupen de la seva defensa enfront 
d’infeccions víriques i de l’eliminació 
de cèl·lules tumorals.

Espanya és un dels primers paï-
sos d’Europa en aplicar els banys de 
bosc. I ho introdueix el conegut com 
a Mestre Samurai Spain, que és un 
referent a nivell internacional, ja que 
és l’única persona en aquest camp 
que resideix de manera permanent 
en un bosc d’Andalusia, on porta rea-
litzant estudis d’investigació des de fa 
més de 10 anys. És president de (IFM) 
“International Forest Medicine” i fun-
dador (ASEUSY) Associació Europea 
Shirin-Yoku. En breu parlarem amb 
ell perquè ens expliqui més sobre els 
banys forestals i les seves últimes in-
vestigacions. n

123rf Limited©Mykola Komarovskyy

Seit 1916

salus.es salus_es www.salus.es

Més informació a:

Segur que també t’ha ocorregut en 
més d’una ocasió: la teva parella, 
el teu fi ll, o un company de treball 

o potser la persona que va asseguda al 
teu costat en l’autobús té un “bon” re-
fredat. L’endemà, una vegada més co-
mença el dia fred, i de sobte comences 
a notar els primers símptomes, un parell 
d’esternuts, el típic formigueig en el nas 
o una lleugera irritació de gola.

Les vies respiratòries també 
necessiten protecció
La propensió a agafar refredats depèn, 
entre altres coses, del correcte funciona-
ment del primer nivell defensiu del nos-
tre sistema immunitari, les mucoses de 
les vies respiratòries. Aquestes actuen 
de manera semblant a les cintes atrapa 
mosques, són enganxoses i té substàn-
cies que eliminen virus i bacteris. Els ci-
lis de les cèl·lules que componen la mu-

cosa retornen els cossos estranys al lloc 
per on han entrat en un temps màxim 
d’aproximadament 20 minuts. A con-
tinuació, el cos els expulsa a l’exterior 
mitjançant carraspeos o esternuts.

Alpenkraft està elaborat a base de 
farigola, camamilla, til·la, anís, fonoll 
i centinòdia. Aquestes plantes contri-
bueixen a la salut de les vies respiratòries. A 
més conté càrvit, llúpol, pi negre, regalèssia i mel, així 
com una mescla d’olis essencials de pi negre, anís estavellat, fonoll, llimona, 
eucaliptus i menta piperita.

Alpenkraft està exempt de lactosa, alcohol, conservants i saborizantes 
artifi cials i és apte per a vegetarians.

Pregunta en centres especialitzats,
farmàcies i parafarmàcies

És temps de refredats, cuida’t molt

bueixen a la salut de les vies respiratòries. A 
més conté càrvit, llúpol, pi negre, regalèssia i mel, així 
bueixen a la salut de les vies respiratòries. A 

Si t’agraden l�  inf� io� 
     prova la de
      Alpen� aft

Un pràctic co� ell
           Dóna’t un bany 

de peus amb aigua calenta, 
a la qual hagis afegit una tas-
sa de vinagre de poma. Aquest 
remei serveix per a entrar en 

calor i ajuda a sentir-se 
millor quan s’està 

constipat.
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COSMÈTICA

El magnesi és un mineral que està 
present en el nostre organisme, en la 
seva major part formant part d’ossos 
i dents. Entre les seves funcions prin-
cipals destaca per regular la formació 
òssia i l’equilibri de fòsfor-calci. A més, 
és cofactor de més de 100 enzims i és 
important per a l’ús d’energia en el 
cicle de Krebs, una sèrie de reaccions 
químiques que formen part de la res-
piració cel·lular.

En general, és fàcil cobrir les ne-
cessitats diàries de magnesi a través 
de l’alimentació. Les principals fonts 
alimentàries són les llavors de carbas-
sa, les nous del Brasil, els anacards, 
les ametlles, els cereals integrals i les 
verdures de fulla verda.

És important tenir en compte que 
una ingesta elevada de sucre refinat 
disminueix els nivells d’aquest mine-
ral perquè precisament el magnesi és 
necessari per metabolitzar el sucre. El 
dèficit també es relaciona amb l’alco-
holisme, les diarrees freqüents, l’abús 
de diürètics, la insuficiència renal 
crònica o la diabetis mellitus, entre 
d’altres.

Els principals símptomes de la 
manca de magnesi són la fatiga, els 
espasmes, els tremolors, la irritabilitat 
neuromuscular, els vertígens, l’altera-
ció del metabolisme del calci o els tras-
torns del metabolisme dels glúcids.

El magnesi és un dels minerals més 
venuts en suplementació, per els seus 

múltiples beneficis, des de fa molts 
anys.

• Estrès: en ser un relaxant muscular 
és molt usat per a tractar l’estrès i 
relaxar el sistema nerviós en gene-
ral. És molt més efectiu si es combi-
na amb vitamines del grup B.

• Insomni: al relaxar els músculs, 
calmar el sistema nerviós i baixar 
l’estrès, el magnesi contribueix a 
combatre l’insomni i millorar la 
qualitat del son.

• Fatiga i recuperació muscular: 
molts esportistes es suplementen 
amb magnesi perquè ajuda a la 
recuperació post entrenament, 
alleuja contractures i evita rampes 
musculars.

• Ossos forts: el magnesi participa a 
la salut òssia per diferents vies: 

- Ajuda a fixar el calci i el fòsfor 
en ossos i dents; inhibeix la 
parathormona (encarregada de 
la degradació òssia); estimula la 
formació d’os, i és necessari per 
a la síntesi i metabolisme de la 
vitamina D. Per tot això, és molt 
comú que els suplements per a 
l’osteoporosi incloguin el mag-
nesi en la seva formulació.

• Migranya: hi ha evidències que do-
sis altes de magnesi (en suplementa-
ció oral o intravenosa) són efectives 
per reduir la freqüència i intensitat 

dels atacs de migranya. L’explicació 
és perquè les persones que pateixen 
migranya tenen nivells de magnesi 
més baixos del normal.

• Restrenyiment: en cas de restrenyi-
ment la forma més efectiva és el clo-
rur de magnesi pel seu efecte laxant. 
D’una banda, estimula els moviments 
de l’intestí i, d’altra, atrau aigua.

• Càlculs renals: també està indicat 
per desfer el fosfat i l’oxalat de calci, 
evitant que es formin pedres als ro-
nyons. El més indicat és el citrat de 
magnesi amb vitamina B6.

Suplementació

Hi ha diferents presentacions de 
magnesi, però el més interessant és el 
citrat de magnesi. Viridian té càpsules 
de Magnesi d’alta potència que inclou 
les tres formes de magnesi més absor-

bibles: citrat, òxid i bisciglinat.

També té una formulació de Mag-
nesi amb vitamina B6 i safrà, útil en 
cas d’estrès, ansietat o depressió. En 
aquest cas, la vitamina B6 actua de for-
ma sinèrgica, millorant la seva funció 
relaxant, i el safrà contribueix a un mi-
llor equilibri psicològic i emocional.n

Beneficis del magnesi
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En relaxar els 
músculs, calmar el 
sistema nerviós i 
baixar l’estrès, el 
magnesi contribueix 
a combatre l’insomni 
i millorar la qualitat 
del son

http://www.corporesano.com/
https://www.alternatur.es/nuestras-marcas.php?i=57
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Del te verd Matcha a la 
cura corporal i capil·lar

La línia Green Matcha de Urtekram té certificat ecològic i 
conté una formulació única d’extractes anti-contaminants i 
antioxidants. El té verd Matcha neteja la pell i el cabell i els 

protegeix activament contra la pol·lució a la qual estàs exposat 
o exposada en la teva vida urbana diària. La nostra fórmula 

única permet que la teva pell es reequilibri naturalment.
Una alternativa més verda.

Distribuït per Biocop Productos Biológicos, S.A.

COSMÈTICA

http://www.biocop.es/


50 B I O E C O   A C T U A L
Cada dia l’actualitat ecològica a:

www.bioecoactual.com

Novembre 2019 - Núm 72

PARLEM  DE Montse Escutia, Co-fundadora del Projecte Xarxa Ecoestética 
Associació Vida Sana |  www.ecoestetica.org

COSMÈTICA

Els tatuatges van arribar per que-
dar-se. Lluny de ser una moda passat-
gera cada vegada hi ha més persones 
que decideixen tatuar el seu cos. 
Espanya ocupa el sisè lloc a nivell 
mundial en persones tatuades. Es cal-
cula que un 20% dels adults ho està. I 
la majoria no es conformen amb un, 
aproximadament tres quartes parts 
de les persones tatuades en tenen 
dos o més.

Més enllà dels gustos estètics de ca-
dascú, les tintes que s’utilitzen per 
tatuar presenten certs riscos que cal 
tenir en compte. En 2017 la Comissió 
Europea va publicar un informe en 
què s’alertava dels seus perills i els 
dermatòlegs adverteixen que no hi 
ha estudis que demostrin la seva 
innocuïtat. A més de reaccions al-
lèrgiques i infeccions, s’apunta fins 
i tot la possibilitat de desenvolupar 

tumors cutanis malignes. La tinta 
no es queda per sempre en el lloc 
on es va fer el tatuatge, algunes de 
les seves nanopartícules viatgen pel 
torrent sanguini i acaben en altres 
òrgans del cos.

Més del 60% de les tintes són pig-
ments azoics, alguns dels quals 
poden alliberar aminoàcids aromà-
tics cancerígens. També contenen 
metalls pesants, ja sigui en la seva 
composició o en forma d’impureses. 
I conservants com el formaldehid. De 
fet, només un 30% de les usades estan 
autoritzades com a productes cosmè-
tics. La tinta vermella, la menys reco-
manada, pot contenir compostos de 
cadmi i de mercuri.

En l’actualitat no hi ha una legislació 
específica europea sobre els tatu-
atges. En breu la Comissió Europea 
haurà de pronunciar-se sobre una 
proposta de l’Agència Europea de 
Productes Químics (ECHA) que sug-
gereix vetar 4.000 substàncies con-
tingudes en les tintes per a tatuatges. 
Espanya té una de les legislacions 
més estrictes però només hi ha una 
marca en el mercat que actualment 
la compleix. Molts tatuadors, argu-
mentant que són de mala qualitat, 
utilitzen tintes comprades en altres 
països de la UE o als Estats Units.

No existeixen tintes per a tatuatges 
ecològiques. L’alternativa és optar 
per aquelles el més naturals pos-

sibles i lliures de metalls pesats. 
Últimament podem trobar opcions 
veganes ja que les tintes poden con-
tenir os carbonitzat (que s’utilitza 
per potenciar el color de la tinta 
negra), glicerina de greix animal, ge-
latina de peülles de cavall i goma laca 
d’escarabats entre altres ingredients 
d’origen animal. Però ser veganes no 
les fa menys tòxiques.

Una alternativa als tatuatges són 
les propostes més efímeres per 
decorar-nos el cos. Les realitzades 
amb el fruit de l’huito o Genipa, un 

petit arbre que creix en les selves 
americanes, o la tradicional henna, 
duren un parell de setmanes però no 
tenen contraindicacions a no ser que 
tinguem una al·lèrgia específica a la 
planta. Convé sempre informar-nos 
bé perquè alguns productes com la 
henna negra inclouen components 
químics.

Així que si decidim decorar el nostre 
cos de manera permanent no hem 
d’oblidar que comporta uns riscos i 
que és molt important informar-se 
bé abans.n

Segur que et vols tatuar?
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No existeixen tintes 
per a tatuatges 

ecològiques. 
L’alternativa és optar 

per aquelles el més 
naturals possibles 
i lliures de metalls 

pesats

http://ecoestetica.org/
https://essabo.com/
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El sistema immunològic de l’ésser 
humà és un entramat ordenat d’ele-
ments perfectament interrelacionats 
i organitzats, que permet oferir 
resistència i actuar enfront de l’ac-
ció de patògens, microorganismes i 
substàncies al·lergògenes, la seva fi-
nalitat és la de protegir l’organisme, 
perquè aquest pugui mantenir-se 
en condicions òptimes. El sistema 
immune doncs, ha de ser capaç de re-
conèixer i neutralitzar els agressors 
externs en un procés perfectament 
organitzat. La inflamació és un símp-
toma de la presència d’infecció, quan 
el procés acaba els teixits tendeixen 
a reparar-se progressivament.

Hi ha aliments, rics en fitonutri-
ents, que poden ajudar-nos a mante-
nir actiu el sistema immune, també 
a modular la seva acció i facilitar la 
protecció i reparació de les mucoses.

Com a premissa, disposar d’un cos 
net és fonamental per a la prevenció 
de la infecció, és per això recomana-

ble iniciar una depuració, coincidint 
amb el canvi estacional, depurar 
l’organisme uns dies ens permetrà 
enfortir la nostra immunitat.

Si seguim l’estacionalitat, la tar-
dor ens porta aliments molt depura-
tius que podem incloure diàriament 
per facilitar el procés depuratiu. 
Entre les hortalisses, els diferents 
tipus de raves i les crucíferes (col, 
col llombarda, colinap, kale, brò-
quil, raves de diferents tipus...), són 
aliments amb un gran contingut en 
minerals i oligoelements que ajuden 
a alcalinitzar i purificar la sang, i a 
més són grans activadors dels en-
zims de detoxificació, el que ens pro-
porcionarà una depuració profunda. 
La llimona, l’aranja, la magrana i la 
poma són fruites de l’estació que ens 
ajuden també a depurar i a preparar 
el nostre sistema immune per a la 
prevenció de grips i refredats.

D’altra banda, cal no oblidar el 
benestar de les mucoses, per tal de 

protegir-les i afavorir-ne la reparació. 
La tardor ens proporciona també 
aliments amb un elevat contingut 
en carotenoides, en aquest sentit són 
importants tots els vegetals de fulla 
verda pel seu elevat contingut en 
clorofil·la i les hortalisses com les pas-

tanagues, el moniato, la remolatxa i 
tot tipus de carbasses; també els fruits 
vermells (nabius, mores ...), així com 
les figues, les magranes i les prunes 
negres, tots ells són font de poderosos 
antioxidants beneficiosos per prote-
gir i reparar la mucosa respiratòria. n

Tardor, l’estació per depurar i enfortir la 
nostra immunitat
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S’està parlant molt de les copes mens-
truals en els mitjans de comunicació 
de tot el món gràcies a la prestigiosa 
revista mèdica britànica The Lancet, 
que va publicar un informe complet 
l’agost de 2019 recollint estudis i da-
des sobre l’ús de la copa menstrual en 
projectes d’arreu del món.

Una de les conclusions de l’informe, 
celebrada en bona part del document, 
va ser que “les copes menstruals són 
tan segures i efectives com els tam-
pons i compreses”.

Amb els anys, les usuàries han descrit 
la copa menstrual Mooncup, no només 
com a “segura i eficaç”, sinó “més sana”, 
“empoderadora”, “còmoda”, “més ver-
da” i, sovint, “que canvia la vida”.

La importància de les instrucci-
ons i d’un bon etiquetatge 

Publicat el 2018, l’organització fran-
cesa ANSES (Agencia nacional de 
seguretat sanitaria de l’alimentació, 
del medi ambient i del treball) va dur 
a terme un estudi dels  productes quí-
mics que es troben en productes sani-
taris (incloses les copes menstruals) i 
els riscos associats.

L’informe recomana que els produc-
tes íntims s’acompanyin sempre amb 
instruccions sistemàtiques d’ús i re-
comanacions d’higiene (temps de du-
rada d’ús, com netejar-los, etc.) i que 
es desenvolupi un marc regulador 
més restrictiu per limitar la presència 
de substàncies perilloses.

Al setembre de 2019, la revista fran-
cesa de consumidors “60 milions de 
consommateurs” va constatar que 
les copes testades no contenien 
substàncies perilloses, com ara BPA, 
ftalats, HAP (hidrocarburs policíclics 
aromàtics). Tot i així, també van posar 
especial èmfasi en les instruccions 
d’etiquetatge i ús.

Tot i que els estàndards norma-
tius i de qualitat no tinguin en 
absolut una lectura atractiva, 
és important comprendre per 
què importen...

La directora de Mooncup, Eileen 
Greene, explica:

“En molts indrets del món, inclosa 
la UE, els productes sanitaris, inclo-
ses les copes menstruals, es conside-
ren productes de consum ordinaris i 
no estan subjectes a cap normativa 
especial. Moltes persones poden 
trobar això sorprenent per a un 
producte de naturalesa tan íntima. 
Mentrestant, en molts altres països 
les copes menstruals es classifiquen 
com a dispositius mèdics. Això obli-
ga els fabricants a registrar-se a les 
autoritats pertinents i a seguir unes 
directrius estrictes. Els fabricants 
registrats en organismes reguladors 
han de comunicar qualsevol inci-
dent advers greu relacionat amb els 
seus productes.” 

Tal com s’observa en l’estudi de The 
Lancet, una altra troballa interes-
sant és que hi ha una “fase de famili-

arització” o “corba d’aprenentatge” 
que te a veure amb sentir-se còmoda 
amb l’ús d’una copa menstrual. El 
“compartir experiència” també es te 
en compte com un factor que juga el 
seu paper per adaptar-se amb èxit a 
la copa.

Quan s’utilitza una copa 
menstrual, el servei d’atenció 
al client i l’assistència són molt 
importants.

Les copes menstruals s’accepten més 
que mai i estan disponibles per com-
prar-les en supermercats i farmàcies a 

tot Europa i al món. No obstant això, 
com en tots els productes íntims, és 
important triar marques amb bona 
reputació que treballin segons es-
tàndards de qualitat reconeguts, per 
garantir la salut i la seguretat de les 
dones que les utilitzen.

Les copes són un gran producte que 
pot millorar la nostra experiència 
dels nostres períodes, a més de ser 
saludable, convenient i fer-nos estal-
viar diners. Acollim amb satisfacció 
aquestes investigacions sobre segure-
tat i eficàcia i sentim que són un pas 
endavant per a les dones.n

La seguretat de les copes menstruals

HIGIENE FEMENINA Sophie Jarlett,
Coordinadora de vendes, Mooncup. www.mooncup.co.uk
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Una dona utilitzarà una mitjana 
de més de 11.000 productes d’un sol 
ús per a la menstruació al llarg de la 
seva vida. El tipus de cotó utilitzat en 
aquests productes té conseqüències 
transcendentals tant per al medi am-
bient com per als humans.

Es considera que el cultiu de cotó 
és el més brut del món. El cotó con-
vencional fa servir més insecticides 
que qualsevol altre cultiu al món, i 
fa servir els pesticides més perillosos 
del mercat.

L’organització Textile Exchange 
va realitzar una anàlisi del cicle de 
vida del cotó orgànic i va determinar 
que l’impacte d’aquest en el canvi 
climàtic és gairebé un 50% menor que 
el del cotó convencional, mentre que 
utilitza un 60% menys de recursos que 
en el cotó comú.

Les pràctiques agrícoles orgàni-
ques no permeten l’ús de químics, 
llavors transgèniques o fertilitzants 
artificials. Els camps no es ruixen 
amb insecticides o herbicides tòxics, 
el que significa que les fonts d’aigües 
i la vida silvestre es mantenen segu-
res i fèrtils. Els treballadors de cotó 
orgànic tenen més control sobre els 
seus mitjans de vida i no estan expo-
sats a productes químics perillosos 
diàriament.

Els productes per a la menstruació 
són alguns dels articles més íntims 

que usarà una dona en la seva vida. Ja 
es tracti d’un tampó o una compresa, 
aquests productes es col·locaran en 
contacte o dins d’una de les parts més 
sensibles i absorbents del seu cos.

El 2015, un estudi argentí va tro-
bar l’herbicida glifosat al 85% de les 
mostres de tampons no orgànics. El 
glifosat és el químic tòxic que es troba 
en l’herbicida de Monsanto, Roun-
dup, el qual es ruixa en cultius de 
cotó convencionals a tot el món. S’ha 
demostrat que aquest contribueix a la 
causa de l’endometriosi, la síndrome 
d’ovari poliquístic i la infertilitat.

Per donar-li aquest aspecte blanc 
pur “net”, el cotó convencional 
es blanqueja principalment amb 

clor. El blanqueig amb clor allibera 
un subproducte químic anomenat 
dioxina, que s’ha demostrat que té 
efectes perjudicials per a la salut. 
Segons l’Organització Mundial de la 
Salut, la dioxina pot causar proble-
mes reproductius, danyar el sistema 
immunitari, interferir en el sistema 
hormonal i causar càncer.

Molts dels productes químics d’ús 
comú que es troben en els articles per 
a la cura femenina poden danyar i/o 
irritar les cèl·lules vaginals, provo-
cant altres problemes, incloent un 
major risc d’infeccions bacterianes. 
L’ús de productes d’higiene femenina 
sintètics i /o no orgànics també pot 
causar irritació de la pell, picor, inflor 
i ardor.

Durant aproximadament 40 anys 
de la vida d’una dona, els productes 
per a la menstruació estan en contac-
te directe amb la membrana mucosa 
de la vagina. No hi ha una llei que 
exigeixi que els productes d’higiene 
femenina declarin els ingredients en 
l’embolcall. Les dones no solen tenir 
ni idea de la gran quantitat de pro-
ductes químics que estan fent servir. 
Si fan servir productes convencionals, 
hi haurà una exposició acumulativa 
de productes químics nocius, el que 
conduirà a un efecte compost de to-
xines al llarg dels anys.

En triar productes per a la mens-
truació que estan fets amb cotó 
orgànic certificat amb un estàndard 
internacional (com el Global Organic 
Textile Standard (GOTS)), les dones 
poden estar segures que el cotó que 
estan col·locant en contacte amb les 
seves zones més íntimes és més sa 
per a elles, per als treballadors i per 
al planeta. n

HIGIENE FEMENINAElisa Noorduijn, Executiva de Vendes i Màrqueting, Natracare.
Mestratge en Desenvolupament i Medi Ambient, King’s College London

La importància del cotó orgànic a la 
higiene femenina
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que estan fent 
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https://www.natracare.com/es/
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KIMERA BIOCOSMETICS es una marca de TALLER MADRESELVA.
Elaboramos nuestros cosméticos de forma artesanal y con materias primas de máxima calidad,  en un privilegiado 
entorno natural, dentro de un edificio respetuoso con el medio ambiente alimentado con energía geotérmica. 

Todos nuestros cosméticos están certificados
según la norma BioVidaSana por bio.inspecta 

TALLER MADRESELVA S.L. Ramales de la Victoria-CANTABRIA .  T. 0034 942 646 821    info@tallermadreselva.com   
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www.tallermadreselva.com

VEGANA

I ACEITES VEGETALES ECOLÓGICOS I
1ª PRESIÓN EN FRÍO  I Nutren, suavizan y protegen la piel a diario.

I SERUMS FACIALES ECOLÓGICOS I
A base de aceites VEGETALES y ESENCIALES.

Con ACTIVOS BOTÁNICOS CONCENTRADOS

I MANTECA de KARITÉ
 ECOLÓGICA I

I ACEITE de CALÉNDULA
 ECOLÓGICO I

I ACEITE ECOLÓGICO DEL ÁRBOL DEL TÉ I
100% PURO

Origen AUSTRALIANO garantizado.

I ACEITES ESENCIALES ECOLÓGICOS I
ACEITES ESENCIALES PUROS: 26 referencias
Combinaciones de aceites esenciales basadas 

en la aromaterapia ATMOSPHERA: 5 referencias

I HIDROLATOS ECOLÓGICOS I
Hidratan y tonifican la piel.

Aromas naturales.

Cultivos PROPIOS
Elaboración ARTESANAL

COSMÈTICA

https://tallermadreselva.com/
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COSMÈTICAClara Bosch, Enginyera i Màster en cosmètica i dermofarmàcia
comunicacion@naturcosmetika.com | www.naturcosmetika.com

Fórmules d’alta qualitat, amb olis vegetals 
naturals i biològics, que garanteixen una 
pell cuidada, fins i tot la més sensible.

L’ últim en
 Maquillatge Natural!

La teva pell notarà la diferència!
www.naturabiocosmetics.com

Anuncio bioeco actual maquillatge Sante CAT.indd   1 30/9/19   15:35

COSMÈTICA

Fa milers d’anys que les dones es 
maquillen i encara en l’actualitat per 
a moltes d’elles el maquillatge segueix 
sent part del seu ritual diari. A Espanya 
un 17% de les dones mai surt de casa 
sense maquillar i al voltant d’un 60% es 
maquilla un cop al dia*. El maquillatge 
els aporta seguretat i aquest s’adapta als 
diferents gustos, estils i color de pell. No 
obstant això, hi ha un gran desconeixe-
ment de com es fabriquen i quina és la 
composició dels productes de maquillat-
ge que es fan servir diàriament.

Uns dels beneficis més buscats en el 
maquillatge és la seva efectivitat, més 
que la seva composició. El maquillatge 
convencional està pensat per aguantar 
moltes hores, ser resistent a la suor i 
amagar a la perfecció les imperfecci-
ons. Aquestes propietats tan valorades 
s’obtenen gràcies a les silicones i altres 
ingredients d’origen petroquímic. No 
obstant això, un dels efectes secunda-

ris d’aquest tipus d’ingredients és que 
tapona els porus impedint que la pell 
respiri.

Avui dia la informació sobre la com-
posició i l’origen dels ingredients 
està més disponible que mai, així cada 
vegada hi ha més gent que busca alter-
natives al maquillatge convencional, 
sent el maquillatge natural / bio l’alter-
nativa. Estar ben informat és essen-
cial per poder triar conscientment.

Fa anys les línies de maquillatge 
natural / Bio oferien pocs productes i 
molt bàsics. Actualment, les marques 
de cosmètica natural / Bio certificades 
presenten productes de gran qualitat 
i amb gran varietat de colors, olors i 
textures, que no tenen res a envejar a 
la cosmètica convencional. La riquesa 
dels seus ingredients i les propietats 
que aporten sobre la pell són una de 
les seves principals diferències. Els 
seus ingredients d’origen vegetal, com 
olis, ceres o extractes Bio tenen cura 
i es mimetitzen amb la pell. Com més 
contingut natural té el producte més 
beneficis aporta a la pell.

Els olis i les ceres vegetals són la base 
dels productes de maquillatge natural / 
Bio que substitueixen els olis minerals i 
a les parafines del maquillatge conven-
cional. Alguns dels olis més utilitzats 
són el de jojoba Bio, que aporta suavi-
tat i flexibilitat a la pell, o l’oli de ricí 
Bio, molt apreciat en els productes del 
contorn dels ulls o en les màscares de 
pestanyes, per les seves propietats sua-
vitzants i enfortidores.

Un altre component important de 
les fórmules de maquillatge són els 
pigments, que són els encarregats de 
donar color. En el maquillatge con-
vencional es poden aconseguir gai-
rebé tots els colors, ja que es creen 
artificialment al laboratori. Els prin-
cipals avals de cosmètica natural i 
ecològica, com COSMOS o NATRUE, 
només permeten pigments que es 
troben en la naturalesa, principal-
ment d’origen mineral, però també 
poden ser d’origen vegetal o animal. 
Tot i així, els colors que ens ofereix 
la natura són més limitats que els 
que es poden crear artificialment. 
Les marques de maquillatge natural 
/ Bio innoven contínuament, creant 
noves combinacions de pigments 
naturals per oferir colors vius i vi-
brants.

Una altra de les tendències en 
maquillatge és el maquillatge vegà. 
Vegà i natural no són sinònims. Hi 
ha productes de maquillatge natural 
que no són vegans ja que contenen 
ingredients naturals d’origen animal 
com la cera d’abella. I a l’inrevés, hi ha 
productes vegans plens de silicones i 
pigments artificials però com que no 
tenen productes d’origen animal són 
vegans.

Les noves marques de maquillatge 
natural / Bio certificat ofereixen pro-
ductes innovadors i amb fórmules que 
respecten tant la salut com el medi 
ambient. n

*Font: Estudi Maquillatge 2010 “Yves Rocher Dona 
i Bellesa”

Maquillatge natural amb certificació
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L’ENTREVISTA

Segons el seu últim avanç de da-
des sobre el sector ecològic a Espa-
nya, l’agricultura ecològica supera 
a Espanya els 2,2 milions d’hectà-
rees. Quina és la clau de l’èxit del 
nostre camp?

Sens dubte, la clau d’aquest crei-
xement es troba en el gran esforç 
realitzat pels operadors ecològics 
espanyols, que han treballat molt dur 
per a produir d’acord amb un mètode 
reglamentat molt exigent. També hi 
ha contribuït l’aposta de l’Adminis-
tració per aquest mètode de produc-
ció, com demostra el fet que Espanya 
va ser el tercer Estat membre de la UE 
que va legislar sobre la producció eco-
lògica, ja als anys 80, abans fins i tot 
de publicar-se el primer reglament 
marc europeu de 1991.

Quins objectius persegueix la 
campanya #alimentosdespaña i com 
inclou a la producció ecològica?

La producció ecològica, juntament 
amb els aliments i begudes amb se-
gells de qualitat diferenciada (DOP 
/ IGP) són pilars fonamentals de la 
campanya “Alimentos de España”. 
Es tracta d’elements singulars i di-
ferenciadors que formen part de la 
imatge d’Espanya com a productora 
de productes agroalimentaris d’alta 
qualitat.

Alemanya, Dinamarca o Austrà-
lia són alguns dels països que estan 
apostant fort des de les institucions 
per la producció bio, podem espe-
rar el mateix d’Espanya?

Aquesta aposta forta ja s’està pro-
duint a Espanya. Es pot comprovar, a 
més de per les ajudes que les comuni-
tats autònomes implementen en els 
seus programes de desenvolupament 
rural, en l’existència d’una Estratègia 
nacional per a la Producció Ecològica 
per al període 2018-2022.

Aquesta estratègia recull actuacions 
compatibles amb el repartiment com-
petencial, en una matèria en la que la 
implementació i desenvolupament 
està transferida a les CCAA, i amb l’exis-
tència d’Estratègies autonòmiques per 
impulsar la producció ecològica. Això 
queda palès en el fet que Espanya és el 
primer productor per superfície de la 
UE, molt per davant d’Alemanya o de 
Dinamarca i el quart mundial.

Austràlia és el primer productor 
del món, però no podem establir un 
paral·lelisme si tenim en compte la 
seva grandària en comparació amb la 
d’un Estat de la UE.

A més, en el món s’està produint 
un increment molt important de la 
demanda d’aquests aliments i begu-

des, el que al cap i a la fi orienta les 
produccions i elaboracions.

Espanya és líder en producció i ex-
portació, tot i així, estem despertant 
encara en consum intern: per què?

El consum intern ja fa uns anys que 
ha despertat. De fet, segons dades esti-
mades d’estudis de caracterització en-
carregats pel MAPA, des del 2014 a 2017 
hi ha hagut quatre anys consecutius de 
creixements de dos dígits en la despesa 
en productes ecològics. I les previsions 
apunten que es repetiran en 2018.

És cert que estem lluny dels nivells 
de consum dels països més avançats 
de la UE, que en alguns casos estan al 
voltant dels 200 euros / persona / any. 
Però l’important és la tendència, i a 
Espanya en 2007 s’estimava un consum 
per càpita d’uns 2 euros / persona / any, 
i les previsions per 2018 apunten que 
supera els 46 euros / persona / any. Tot 
apunta que ja estem ben desperts.

Creu que la via impositiva -per 
exemple un IVA reduït als produc-
tes BIO- podria ajudar al mercat 
i als consumidors a conèixer els 
costos reals dels productes (canvi 
climàtic, aigües subterrànies ...)?

El coneixement per part del consu-
midor dels esforços que han de dur a 

terme els productors ecològics es 
construeix a força d’informació i di-
fusió, tasca en la qual l’Administració 
ha estat molt activa. Els ajuts fiscals 
podrien influir sobre el consum, però 
no per augmentar el coneixement del 
consumidor sobre els costos reals dels 
productes ecològics. n

Entrevista a
D. Fco. Javier Maté Caballero,
Sotsdirector general de Qualitat Diferenciada i 
Producció Ecològica del MAPA

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

Javier Maté Caballero (Madrid, 
1962), és llicenciat en Veterinària 
i porta tota una vida dedicada al 
treball en les administracions públi-
ques. Actualment dirigeix   la Subdi-
recció General de Qualitat i Promoció 
Agroalimentària, una de les cinc que 
integren la Direcció general d’Indús-
tries Agroalimentàries i Alimentació 
del Ministerio d’Agricultura, Pesca 
i Alimentació, MAPA, la funció del 
qual és principalment la de marcar el 
camí a seguir en la política de quali-
tat dels aliments, incloent també la 
promoció.

https://www.biospace.es/



