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Quan tindrem llavors ecològiques  
per a l'agricultura ecològica?

La producció ecològica d’Espa-
nya creix, però, què passa amb la 
seva base: les llavors ecològiques?

Els consumidors d’arreu d’Europa 
tendeixen a comprar cada vegada més 
aliments saludables, en particular 
aliments etiquetats com a ecològics. 
Aquest desenvolupament ha rebut 
un impuls addicional empès per la 
pandèmia, que va fer que molta gent 
s’adonés de la importància i la vulne-
rabilitat de la vitalitat i la bona salut. 
Però, això també augmenta la deman-
da de llavors ecològiques?

Cada vegada hi ha més produc-
ció ecològica, però no necessària-
ment basada en llavors ecològiques

Quan es tracta de cultivar pro-
ductes ecològics, Espanya té la major 
quantitat de superfície ecològica 
certificada a Europa, i fins i tot un 
nombre creixent d’explotacions cer-
tificades com a biodinàmiques per 
Demeter. Tanmateix, el començament 
de la producció de plantes ecològi-
ques, l’ús de llavors ecològiques, que-
da molt enrere. Al voltant del 90% de 
tots els productes ecològics espanyols 
es basen en llavors convencionals de 
producció massiva. A més, la majoria 
d’aquestes llavors, que representen 
uns 400 milions d’euros a l’any, es 
compren principalment a sis grans 
empreses internacionals de llavors. 
Com a conseqüència, l’agricultura 

espanyola ha esdevingut molt de-
pendent de les importacions de 
llavors i ha perdut el control sobre 
el que es cultiva dins de les seves 
fronteres nacionals. L’agricultura 
sostenible i la sobirania alimentària 
regional, però, requereixen el desen-
volupament i la disponibilitat de lla-
vors sanes que s’adaptin al seu clima 
local i a les condicions del sòl.

A partir del 2035, tots els ali-
ments ecològics han de provenir de 
llavors ecològiques

Fins ara, la creixent demanda de 
productes ecològics fa que els agricul-
tors cultivin tants productes com pu-
guin, utilitzant qualsevol llavor que 
tinguin a la seva disposició. De mo-
ment, això encara està permès, però 

ben aviat, les circumstàncies canvi-
aran. La regulació ecològica de la UE 
defineix que, a partir del 2035, tots els 
productes ecològics a Europa s’han de 
cultivar amb llavors ecològiques. El 
que sembla molt llunyà és un esce-
nari que requereix que els criadors 
i els agricultors reaccionin ara, no 
d’aquí a 15 anys.

Les activitats espanyoles al vol-
tant de les llavors ecològiques co-
mencen a sorgir lentament

Malauradament, les rodes espa-
nyoles molen molt més lentament. 
Tot i això, comencen a sorgir organit-
zacions com Red Andaluza de Semi-
llas i consultores com Ecovalia, amb-
dues d’Andalusia. I les empreses de 
llavors ecològiques i biodinàmiques 
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AGRICULTURA EL PRODUCTE DEL MES

com Semillas Vivas a Espanya i Se-
mentes Vivas a Portugal, promouen 
la idea de producció de llavors regi-
onals polinitzades obertes a tota la 
Mediterrània des del 2015. Juntament 
amb agricultors ecològics locals a Es-
panya i Portugal, que generen ingres-
sos addicionals mitjançant la multi-
plicació de llavors, se seleccionen i 
es multipliquen les varietats tradicio-
nals locals. Ambdues empreses s’ori-
ginen a Swiss Financing.

Com es pot fer més popular l’ús 
de llavors ecològiques?

Un paper clau per utilitzar i pro-
moure les llavors ecològiques és la 
comunicació al detall. Però grans 
empreses com Mercadona, la cadena 
alimentària espanyola líder, mostren 
una certa sordesa quan es plantegen 
temes sostenibles o ecològics. D’altra 
banda, moltes empreses espanyoles 
ja promouen la regionalitat dels seus 
productes. Regional o local és sovint 
el primer pas cap a la producció eco-
lògica, i aquells que estan realment 
compromesos poden començar aviat a 
no només fer servir llavors, sinó també 
a promoure llavors ecològiques. Els es-
forços necessaris es poden fer visibles 
a les etiquetes dels productes i, per 
exemple, coordinar-se en campanyes 
de llavors ecològiques entre els mino-
ristes per augmentar sensiblement la 
consciència dels consumidors.

Es necessita més suport governa-
mental i investigació

Malauradament i sorprenentment, 
els departaments governamentals es-

panyols proporcionen molt poc suport 
per a qualsevol activitat al voltant de 
les llavors ecològiques. Això contras-
ta amb Portugal, on les empreses i 
autoritats han descobert els produc-
tes ecològics com a element estra-
tègic per al seu desenvolupament 
rural. L’organització sense ànim de 
lucre amb seu a Alemanya Leben-
de Samen–Living Seeds e.V. és un 
dels pocs actors que inicia i finança 
projectes de cria de plantes a la Me-
diterrània. L’organització col·labora 
estretament en la cria de plantes amb 
Sementes Vivas i Semillas Vivas, ins-
titucions de recerca com CICYTEX, el 
Banc de Llavors d’Extremadura, la 
Universitat Politècnica de València i 
la Universitat de Catalunya. Els pro-
jectes de cria s’implementen junta-
ment amb agricultors locals i el focus 
en les llavors pol·linitzades obertes 
permet que tothom pugui reproduir 
les varietats desenvolupades. Totes les 
activitats estan dedicades a preservar, 

desenvolupar i professio-
nalitzar el patrimoni eco-
lògic cultural d’Europa del 
Sud, sense aplicar patents 
privades.

Stefan Doeblin, president 
i un dels fundadors de l’or-
ganització sense ànim de 
lucre, explica: “Les nostres 
activitats a Living Seeds 
e.V. inclouen recaptació 
de fons, la implementació 
de programes de cria de 
plantes ecològiques i bio-
dinàmiques, establiment 
de xarxes amb instituts de 
recerca, agricultors i em-
preses comercials de lla-
vors ecològiques, així com 
publicitat i sensibilització. 
Tots aquells que estiguin 
interessats poden visitar 
el nostre lloc web www.
lebendesamen.bio.” 

Sense salSense sucre

WWW.WHOLEEARTHFOODS.COM @WHOLEEARTHFOOD_ES

100 % CREMA 
DE CACAUET

• Una crema de cacauet 
infinites possibi litats.

• Font de proteïn.
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Cruixents mossets 
de llavors de lli amb 
nabius, de Linwoods

Linwoods trasllada el "concepte granola" 
a les llavors amb els seus nous mossets 
-“Bocaditos de Semillas”, que ofereixen 
una forma ràpida i saborosa d'afegir un 
extra de proteïnes, fibra, Omega 3 (ALA) 
i magnesi als teus plats favorits.

La nova gamma bio de Linwoods inclou 
dues varietats més: llavors de carbassa i 
xia; i llavors de lli amb fruits secs. Una 
rica font de nutrients en tres varietats 
plenes de sabor amb una textura crui-
xent i fàcils d'incorporar en la dieta 
diària: només cal afegir 2 cullerades a 
qualsevol menjar del dia. Es presenten 
en un envàs 100% reciclable. Producte 
ecològic, sense gluten i apte per a die-
tes vegetarianes.

Marca: Linwoods

Certificat: Ecològic

Empresa: John Woods Ltd.

www.linwoodshealthfoods.com/es

https://www.wholeearthfoods.com/
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Molts ciutadans volem que les 
nostres compres siguin sostenibles 
i les empreses ho saben. Algunes 
d’elles fan tot el possible perquè els 
seus productes i serveis siguin res-
ponsables amb el planeta, d’altres ho 
fan veure. Parlem del greenwashing 
(rentat d’imatge verda, en català).

La Comissió Europea, en col·labo-
ració amb autoritats nacionals, de-
nunciava el passat gener que almenys 
un 42% de les empreses de la Unió 
Europea que s’anuncien a Internet 
amb reclams ecològics practiquen 
el greenwashing, una praxi comercial 
deslleial segons la normativa comu-
nitària. L’informe constatava que les 
companyies pertanyien a sectors com 
el de cosmètica, la moda i els articles 
de la llar.

El terme greenwashing va ser encu-
nyat l’any 1959 per l’ambientalista 
novaiorquès Jay Westerveld després 
de llegir a l’hotel Beachcomber, situat 

en una illa privada de l’arxipèlag de 
les Fiji, el següent missatge: “Cada dia 
s’utilitzen milers de litres d’aigua per 
rentar tovalloles usades només una 
vegada. Tu tries: una tovallola al tova-
lloler significa ‘la faré servir una altra 
vegada’. Una tovallola a terra significa 
‘si us plau, canviï-la’. Gràcies per aju-

dar-nos a conservar els recursos vitals 
del planeta Terra”. Era una campanya 
suposadament verda, venuda per es-
talviar aigua i energia, però que en re-
alitat només responia a un interès per 
augmentar beneficis, ja que el citat 
allotjament no aplicava cap política 
sostenible i, de fet, el complex hoteler 

estava en plena expansió, causant un 
gran impacte a l’entorn, tal com va de-
nunciar Westerveld.

Practicat des dels 60 del passat se-
gle, el greenwashing va augmentar en la 
dècada dels 80 i ha anat a més a mesu-
ra que ha crescut la conscienciació de 
la ciutadania sobre el poder de les se-
ves decisions de compra i la necessitat 
de cuidar el nostre planeta. Algunes 
de les empreses que el practiquen són 
grans multinacionals amb una llarga 
història d’abusos laborals, mediam-
bientals, socials ... que ara pinten els 
seus logos de verd i tracten així de ren-
tar la seva imatge i els nostres cervells.

Es tracta de companyies de tots 
els sectors -des del turisme a la moda 
passant per l’alimentació, la cosmèti-
ca i l’energia- més interessades a fer 
créixer els seus beneficis econòmics 
que en la preservació del planeta. En 
el sector alimentari, per exemple, 
han proliferat infinitat de suposats 

CONSUM

#Bioterra2021
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Cristina Fernández, 
Periodista & Blogger, www.paladarvegano.blog | crisfersan@gmail.com

Què és el 'greenwashing'?  
Com el poden reconèixer els consumidors?

Philipp Mimkes - Creative Commons. Manifestació a Leverkusen contra la cooperació de BAYER i l'UNEP 

http://bioterra.ficoba.org/micro_Bioterra/index.asp
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productes més sans i ecològics que 
en realitat no ho són. Hi ha un cas 
clàssic de rentat de cara verd prota-
gonitzat per la marca Danone i els 
seus iogurts Bio. Després de les recla-
macions de les organitzacions ecolo-
gistes, consumidors i empreses del 
sector ecològic, la Unió Europea va 
prohibir l’ús de les partícules eco o 
bio per aliments que no fossin pro-
ducte de l’agricultura ecològica. Així 
els iogurts Bio esmentats van passar a 
anomenar-se Activia.

Cal una regulació europea per 

CONSUM

ALIMENTACIÓ

frenar aquest engany al consumidor, 
però mentre no arriba... què pot fer el 
consumidor? Llegir molt bé la lletra 
petita, fugir de paraules buides com 
‘verd’, ‘natural’ o ‘ecofriendly’, bus-
car certificacions oficials, analitzar el 
procés complet de producció, buscar 
qui hi ha darrere de les empreses i 
conèixer la seva política. Per la seva 
banda, cal que la societat i els mitjans 
de comunicació -difícil si no són inde-
pendents- identifiquin les empreses i 
les organitzacions que sí compleixen 
amb el que diuen. No tot el que és 
verd és sostenible. 

123rf Limited©Cristian Storto  

En la jungla actual de segells i rei-
vindicacions en cosmètica natural és 
fàcil perdre’s. Atès que no hi ha una 
definició oficial del que és cosmètica 
natural ni ecològica, ni un reglament 
que s’apliqui per a aquest camp, 
l’únic que pot orientar el consumidor 
conscienciat és un segell a l’etiqueta.

Però un segell ha de significar al-
guna cosa, i el consumidor ha de sa-
ber el que significa. Les marques uti-
litzen com a reclam termes com ara 
“natural”. “Bio”, “sostenible”, “zero 
plastic”, “biodegradable”, etc.

De vegades aquestes reivindicaci-
ons es sostenen en alguna cosa real, 
altres vegades no són més que inter-
pretacions optimistes de les marques 
per a resultar més atractives. De ve-
gades és simplement el que conei-
xem com a “greenwashing”, un engany 
al consumidor per vendre més, prete-
nent que el nostre producte és ecolò-
gic o natural.

El més lògic seria pensar que el 
més fiable és comprar productes cer-
tificats. Això vol dir que una certa en-
titat, seguint una certa Norma escrita 
que defineix els criteris per a conside-
rar un producte cosmètic com a na-
tural o ecològic, hagi revisat que els 
productes cosmètics compleixen amb 
aquesta Norma i per tant poden fer ús 
d’un segell, amb un cert significat. És 
fonamental que qui emeti els certi-
ficats sigui una certificadora profes-
sional, que estigui registrada per tal 
activitat i que estigui acreditada.

El mercat de la cosmètica eco-
natural està creixent enormement 
i resulta molt atractiu per a les em-
preses. La legislació que regula l’eti-
quetatge dels cosmètics no protegeix 
prou al consumidor enfront del gre-
enwashing. L’única garantia és buscar 
producte certificat per una entitat de 
confiança que sigui una certificadora 
autèntica, amb tots els requisits que 
això suposa. 

Com detectar el greenwashing en cosmètica
Per Nuria Alonso (Certificació BioVidaSana)  
i Montse Escutia (Projecte Ecoestètica)

https://www.sorianatural.es/
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John Woods “Molem en fred per tal  
de preservar totes les propietats de les  
llavors i la seva assimilació” 

John Woods és fundador i di-
rector gerent de Linwoods Health 
Foods. John té ara 79 anys i va néi-
xer al comtat d’Armagh, a Irlanda 
del Nord. La història de Linwoods va 
començar fa més de 60 anys amb una 
petita botiga local propietat de la fa-
mília Woods. Després de patir un re-
vés de salut el 1994, John Woods es va 
embarcar en una missió per millorar 
la seva pròpia salut i va quedar fas-
cinat pels beneficis que els aliments 
podien aportar a la salut i al benes-
tar. Va ser llavors quan John va tro-
bar el potencial nutricional del lli i 
va néixer Linwoods Health Foods. 
L’empresa inverteix ara per complet 
a la producció de productes vegetals 
nutritius i en la comercialització de 
la gamma en molts països del món. 
Parlem amb ell.

Linwoods comença el nou any 
amb una imatge renovada. Per què?

Estem encantats de presentar la 
nova imatge de Linwoods a Espanya 
després de llançar el nou envàs als 
mercats de Regne Unit i Irlanda l’es-
tiu passat.

Com a part del canvi de marca, 
vam invertir molt en un projecte de 
recerca que ens va permetre com-
prendre millor als nostres clients, els 
seus estils de vida i les seves dietes. 
El consum i els hàbits alimentaris 
han canviat significativament en els 
últims anys i sabem que els nostres 
productes són molt importants en 
ajudar les persones a portar una vida 
més saludable.

Hem millorat la nostra imatge de 
marca i els missatges per comunicar 
els beneficis de cada producte, i això 

es complementa amb un nou envàs 
modern i vibrant. El nostre logotip 
també s’ha actualitzat per ressaltar 
les autèntiques credencials naturals 
vegetals de Linwoods.

El canvi de marca va acompa-
nyat d’un nou lema: “Ens renovem 
per fora, però per dins és impossi-
ble”. Què vol dir?

Linwoods segueix sent la matei-
xa empresa familiar que va néixer a 
Irlanda del Nord i que fa més de 16 
anys que està present al mercat espa-
nyol. Som pioners en la producció de 
diferents barreges de llavors i sobre-
tot en mòlta en fred, per tal de preser-
var totes les propietats nutricionals 
de les llavors i la seva assimilació. 
Això és una cosa que ens ha definit 
i caracteritzat des dels nostres orí-
gens i que ara hem volgut traslladar 
al nou lema, perquè aquests envasos 
comuniquin als nostres consumidors 
que, tot i el canvi d’imatge, seguim 
sent els mateixos, però ressaltant en 
l’envàs els beneficis nutricionals que 
Linwoods pot brindar d’una manera 
ràpida i eficaç a la dieta diària.

Cruixents Mossets de Llavors 
(Crujientes Bocaditos de Semillas): 
Què podem trobar a la vostra nova 
gamma?

Llancem una nova gamma a Es-
panya amb el ‘concepte granola’, els 
Cruixents Mossets de Llavors. La gam-
ma està disponible en tres delicioses 
varietats: lli i nabius; lli i fruits secs; i 
carabassa i xia. La gamma es presen-
ta en envasos totalment reciclables i 
és ecològica, apta per a vegetarians, 
natural i conté una impressionant 
quantitat de 3g de fibra per cada ra-

ció de 20g. També és rica en proteïnes 
d’origen vegetal, Omega-3 (ALA), vita-
mines i minerals.

L’esmorzar és un dels àpats més 
importants del dia, i afegir 20 g de 
Cruixents Mossets de Llavors als cere-
als, les farinetes de civada o el iogurt, 
augmentarà el valor nutricional dels 
teus menjars i et proporcionarà ener-
gia per afrontar el dia.

Quin paper juguen els vostres 
productes en la tendència actual 
cap a dietes més saludables?

Veiem un creixent interès pels ali-
ments naturals i holístics, particular-
ment a través dels nostres canals de 
xarxes socials. A Linwoods estem en-
focats a construir una empresa amb 
un propòsit sòlid, que és assegurar 
que sigui còmode per a tots prendre 
decisions saludables.

La nostra gamma més coneguda 
brinda la conveniència de la mòlta en 

fred, el que significa que la llavor 
es descompon suaument sen-
se calor per preservar les seves 
propietats internes, com l’Ome-
ga 3 (ALA), i aquest procés tam-
bé ajuda a una fàcil digestió un 
cop consumida. A continuació, 
afegim ingredients d’alta quali-
tat a les nostres mescles, oferint 
fonts addicionals riques en vita-
mines i minerals a la dieta diària 

dels nostres consumidors.

La nostra última inno-

vació Cruixents Mossets de Llavors 
(Crujientes Bocaditos de Semillas) 
és ideal per a aquells que encara no 
han gaudit de les llavors en la seva 
dieta. La gamma ofereix fibra, prote-
ïnes, Omega 3 i magnesi, i la nostra 
investigació ens diu que molts consu-
midors ara busquen un complement 
saludable i saborós per a la seva dieta. 
L’equip de Linwoods ha treballat de 
valent per crear una gamma saboro-
sa però nutritiva, i esperem que els 
nostres clients la provin. A més, l’en-
vàs és 100% reciclable, en coherència 
amb els valors de Linwoods.

Què creu que portarà el futur a 
Linwoods i al sector ecològic?

En el nostre afany de conèixer mi-
llor als nostres clients i atendre les 
seves prioritats, estem duent a terme 
estudis sobre usos i actituds amb re-
lació als aliments integrals, naturals, 
ecològics i d’origen vegetal. Obser-
vem que els consumidors estan molt 
més en contacte amb les seves neces-
sitats dietètiques i estan utilitzant la 
nutrició per prevenir malalties o te-
nir cura dels problemes de salut. Amb 
aquest coneixement, tenim una sèrie 
de productes interessants per llançar 
al mercat en els pròxims mesos.

Els resultats de l’estudi donen lloc 
a oportunitats molt prometedores 
per als aliments ecològics d’origen 
vegetal. Veiem un augment notable 
de conscienciació entre els consumi-
dors, en particular entre les edats en-
tre 18 i 40 anys. 

SABER-NE + PUBLIREPORTATGE

John Woods a la seu de Linwoods a Armagh (Irlanda del Nord)
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Alimentació, joc i esport
A l’igual que en els adults, ali-

mentació i activitat física estan direc-
tament interconnectades durant la 
infància, i no es pot entendre l’una 
sense l’altra. Perquè estiguin forts, 
àgils i tinguin energia, les nenes i 
nens han de rebre una bona alimen-
tació, i a més a més, a les hores ade-
quades. També s’ha vist que els nens 
que són més actius físicament tendei-
xen a alimentar-se millor, mengen 
més fruites i menys sucre i aliments 
processats.

Encara que no facin esport com 
a tal, els nens sí que han de mante-
nir-se actius i el joc és la seva forma 
natural de fer-ho. Passar-se hores as-
seguts en un pupitre no és normal 
ni saludable i afortunadament al-
guns col·legis se’n estan començant 
a adonar i a canviar la forma en què 
s’organitzen les classes. Moltes coses 
s’aprenen millor de forma activa i a 
l’aire lliure. L’exercici físic, simple-
ment el moure’s, millora l’oxigena-
ció cerebral i la capacitat d’atenció 
i aprenentatge de forma directa. Per 

descomptat, quan surten de l’escola, 
l’últim que haurien de fer els nens 
és seure davant de la televisió o de la 
consola, això només hauria de passar 
de forma excepcional.

Per moure’s, jugar i fer esport, els 
nens necessiten energia. Com ells 
no tenen tants magatzems com els 
adults, necessiten menjar més fre-
qüentment i necessiten menjar abans 
d’una activitat física. Si en el col·legi 
hi ha una hora d’esport o d’esbarjo 
a l’aire lliure, és bo que es portin un 
petit refrigeri per a prendre abans, 
igual que a l’hora del berenar, si esta-
ran jugant al parc o aniran a classe de 
natació o d’esport. Qualsevol fruita és 
adequada, però el plàtan és ideal per 
la seva aportació de sucre natural i 
potassi. També podem preparar unes 
barretes casolanes de civada, plàtan 
o poma i fruits secs, que es prenen 
fàcilment i aporten energia ràpida.

Una bona massa muscular és 
imprescindible per al rendiment es-
portiu, però també per a qualsevol ac-

tivitat física lúdica, ja que no només 
intervé en la força muscular sinó en 
la postura i en l’equilibri. L’alimen-
tació dels nens i nenes ha d’incloure 
proteïnes en tots els àpats, i sobretot 
en les que tenen lloc després de l’es-
port o del joc, per permetre recupe-
rar i crear més múscul. L’hummus, 
els cacauets, els pistatxos, un entrepà 

de tofu... són aliments ideals perquè 
prenguin després de l’exercici.

A alguns nens els costa adonar-se 
que tenen set, i hem de recordar-los 
que beguin amb freqüència. És bona 
idea que es portin la seva pròpia am-
polla d’aigua que puguin reomplir 
quan necessitin. 

NUTRICIÓ INFANTIL

  DHA* en totes les fórmules infantils Holle
  Totes les llets infantils de cabra Holle sense oli de palma

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.

*segons la legislació per a totes les llets de lactància i de continuació.

més informació a www.holle.es

Créixer amb el millor que la natura ens ofereix:  
Ingredients d‘agricultura ecològica i biodinàmica

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

Miriam Martínez Biarge, Metge Pediatre, 
www.creciendoenverde.com | info@creciendoenverde.com

123rf Limited©Jacek Chabraszewski 

http://calvalls.com/index.php/es/
https://es.holle.ch/
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La canyella. Un remei natural mil·lenari
Les espècies són, al meu entendre, 

dels regals més meravellosos que ens 
ofereix la natura. Són capaces d’apor-
tar el toc màgic de sabor als plats més 
diversos i, alhora, ens ofereixen les se-
ves propietats medicinals tan preua-
des des de les cultures més antigues.

La canyella s’obté de l’escorça 
d’un arbre que pertany a la família 
del llorer–Cinnamomum verum zeylani-
cum–i és originari de Sri Lanka. El seu 
ús remunta a milers d’anys i es tracta, 
probablement, d’una de les espècies 
més antigues del món.

Per obtenir la branqueta de ca-
nyella, s’extreu l’escorça de l’arbre 
i després es deixa fermentar durant 
24 hores i es raspa la capa externa. 
Després s’enrotlla i es deixa assecar, 
normalment al sol.

Més enllà del seu ús culinari, la 
canyella ha estat utilitzada durant 
mil·lennis per les diferents cultures 
asiàtiques pel seu gran poder medici-
nal. Entre les seves propietats, la més 
coneguda és l’efecte hipoglucemiant, 
especialment interessant per a les per-
sones amb problemes derivats d’una 
mala gestió metabòlica del sucre.

Acompanyar les receptes dolces 
amb un toc de canyella no només és 
una bona decisió des d’un punt de 
vista organolèptic, ja que hi ha una 
gran evidència científica que demos-
tra que la nostra espècie millora la 
sensibilitat de les cèl·lules a la insu-

lina, rebaixant els nivells de glucosa 
en sang i els seus efectes metabòlics. 
Està especialment indicada en paci-
ents amb síndrome metabòlica, on 
conviuen un estat inflamatori i de 
resistència a la insulina.

Però el seu ús medicinal és molt 
més generós: es tracta d’una espècia 
amb una potent capacitat antioxi-
dant i antiinflamatòria. El seu poder 
antioxidant és tan fort que, de fet, la 
canyella s’ha utilitzat durant molt de 
temps com a conservant natural.

La canyella està indicada,  també, 
per millorar les digestions i per pre-
venir els refredats, ja que és expecto-
rant i té propietats analgèsiques.

RECOMANAT PER

Diferents varietats de canyella

Hi ha dues espècies de canyella: 
el Cinnamomum aromaticum o cassia, 

que és la més comercialitzada actu-
alment, i el Cinnamomum zeylanicum o 
verum. A primera vista no són tan fà-
cils de distingir, però hi ha diferències 
entre elles.

La canyella de Ceilan té un sabor 
més dolç i suau, mentre que la cas-
sia és més forta i amarga. La canye-
lla cassia sol contenir majors quan-
titats de cumarina, un aromatitzant 
natural que compleix una funció de 
defensa de la planta enfront dels de-
predadors i que, ingerida en grans 
quantitats, podria causar danys he-
pàtics i renals. A més, té un efecte 
antagonista de la vitamina K, que és 
la vitamina que intervé en la coagu-
lació, amb la qual cosa, davant d’una 
lesió, podria comportar un major 
risc d’hemorràgia.

Si la canyella es troba en format 
de pols, necessitarem mirar l’etique-
ta per saber de quina espècie es trac-
ta. Si, en canvi, la trobem en branca, 
llavors serà més fàcil diferenciar-les: 
mentre que la canyella cassia té una 
capa d’escorça relativament grui-
xuda enrotllada, la de Ceilan té di-
verses capes fines d’escorça, també 
enrotllades.

Si voleu preservar les seves propi-
etats i gust al màxim, us recomano 
que la guardeu en un pot hermè-
tic i en un espai fresc i fosc. I, com 
sempre, el millor és apostar per pro-
ductes procedents de l’agricultura  
ecològica. 

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

ESPAI PATROCINAT PER: 
Sol Natural | Alimentació Ecològica | www.solnatural.bio

ALIMENTACIÓ

123rf Limited©Anna Pustynnikova. Sidra calenta de poma amb canyella 

Més enllà del seu ús 
culinari, la canyella 
ha estat utilitzada 
durant mil·lennis per 
les diferents cultures 
asiàtiques pel seu 
gran poder medicinal

https://www.solnatural.bio/
https://www.solnatural.bio/


Cada dia l’actualitat ecològica a:
www.bioecoactual.com

10 B I O E C O  A C T U A L
Maig 2021 - Núm 90

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

H.L.T, S.A. C/Lago Carucedo, 3. Pol. Ind. Cobo Calleja, 28947 Fuenlabrada (Madrid)
 t. 916 42 15 37   f. 916 42 32 03  

www.elhornodelena.com   www.hltsa.es

Tot el sabor
del pa

 acabat de fer
Amb

productes
Ecològics

P E R Q U È  L' E M B O L CA L L  S Í  Q U E  I M P O R TA

Fabricat amb materials d'origen 
vegetal, que tornen a la natura a 
través d'un procés de compostatge.

Caramels: 
mel i eucaliptus
mel i llimona 
mel i gingebre 
mel i pròpolis

www.mielmuria.com

Mise en place, l'art de l'ordre a la cuina
El terme mise en place, és una ex-

pressió molt utilitzada en les cuines 
professionals, que vol dir posat al seu 
lloc.

Tenir tots els ingredients que es 
faran servir al llarg d’una prepara-
ció culinària no és només un caprici 
o una mania. A causa de la rapidesa 
d’algunes coccions o de la gran quan-
titat d’ingredients necessaris en algu-
nes receptes, que tots els elements es-
tiguin preparats es fa imprescindible.

Per a això, les verdures es netegen, 
assequen i trossegen adequadament, 
les espècies o condiments estaran 
preparats i la resta dels ingredients 
es pesen, es mesuren i s’organitzen.

Durant un saltat ràpid en un wok 
és evident que no pots posar-te a tallar 
les pastanagues mentre saltes el pe-
brot, o mesurar quant són deu grams 
de salsa de soja o oli. Fer això provo-
carà que uns aliments es cremin, les 
verdures quedin passades i el plat fi-
nal es converteixi en un desastre.

En algunes preparacions, no és la 
rapidesa de la cocció el que afegeix 
importància a la mise en place, sinó 
l’ordre. En una cuina professional, 
amb poc espai i moltes persones com-
partint-la, tenir ordenat cada produc-
te en el seu lloc és clau. Però en una 
cuina domèstica, treballar amb cert 

ordre, a més de ser més agradable es 
tradueix en neteja i comoditat.

Segur que t’ha passat que t’has 
posat a preparar un pa de pessic i has 
anat buscant cada ingredient segons 
anaves llegint la recepta. Així és molt 
fàcil perdre’s o oblidar afegir alguna 

cosa important a la massa o que la 
teva cuina acabi com un camp de ba-
talla. En canvi, recopilar tot el neces-
sari, pesar-ho, mesurar-ho i tornar-ho 
a deixar al seu lloc, ens permetrà tenir 
tot recollit i net abans de començar 
amb la recepta. D’aquesta manera no 
patiràs cap estrès i segur que gaudir a 
la cuina farà que t’acostis a qualsevol 
recepta amb bon ànim i disposició.

Però mise en place no només es re-
fereix als ingredients sinó a les eines 
o estris que farem servir’. Recopilar, 
abans de començar a cuinar, aquells 
elements que es faran servir més en-
davant com un ratllador, una espàtu-
la o una pala, unes pinces per voltejar 
el menjar, pot ser la diferència entre 
un menjar ben acabat o un fracàs.

A l’igual que un paleta, un fuster 
o en la majoria de treballs, preparen 
les seves eines i materials abans de 
començar la seva jornada, per què no 
fer-ho en la nostra cuina si la farem 
servir diverses vegades al dia tots els 
dies de l’any? 

123rf Limited©Anne Marie Stephenson. Preparació per "piccata" 

CUINA Estela Nieto, Psicòloga, Màster en psicopatologia i salut, i 
especialista en psiconutrició | www.nutricionesencial.es

Iván Iglesias,
Xef i professor de cuina vegana

https://www.mielmuria.com/es/
https://hltsa.es/
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Neteja i desinfecció de fruites,  
verdures i hortalisses

La neteja i desinfecció de super-
fícies i també dels propis aliments, 
especialment els que es consumiran 
en cru, com verdures, hortalisses i 
fruites, és essencial per evitar malalti-
es de transmissió alimentària. Aques-
tes bones pràctiques són necessàries 
tant en la indústria alimentària com 
a casa.

Les diferents etapes per les que 
un producte ha de passar des de la 
collita fins al consum generen múlti-
ples oportunitats d’incrementar el ni-
vell de contaminació que porten del 
camp. La presència de terra o insectes 
solen ser fàcils de detectar i eliminar, 
però hem de prestar especial atenció 
a la possible presència de microor-
ganismes perjudicials per a la salut, 
que no són visibles ni detectables. 
Des del punt de vista microbiològic, 
les fruites i hortalisses són compara-
tivament més sanes que carns, llet, 
aus i altres aliments. No obstant això, 
al ser consumides sense cap tipus de 

123rf Limited©Anne Marie Stephenson 

MERCATS

SEGURETAT ALIMENTÀRIA Núria Arranz, 
Enginyera tècnica industrial, Tecnòloga d'aliments 

Laura I. Arranz, 
Farmacèutica-Nutricionista

www.gananutricion.es
info@gananutricion.es

cocció, són potencialment perilloses, 
en cas que hi hagi contaminació. Al-
guns dels bacteris patògens que es po-
den trobar en fruites i hortalisses són 
Salmonella spp., Shigella spp, Escheric-
cia coli, Listeria monocytogenes, entre 
d’altres. També s’han trobat virus 
com l’hepatitis A i paràsits com la Gi-
ardia spp., per exemple. Els fongs nor-
malment no representen un perill en 

si mateixos, sinó a través de les mico-
toxines que produeixen, però perquè 
això passi ha d’haver transcorregut el 
temps suficient perquè es desenvolu-
pi i normalment és detectat i eliminat 
abans que arribi al consumidor.

Ja al escollir les peces és important 
descartar aquelles amb macadures o 
esquerdes, ja que els microorganis-

mes poden allotjar-se i reproduir-se 
amb facilitat en superfícies irregulars. 
També es rebutjaran sempre aquelles 
amb floridura a la superfície.

En l’emmagatzematge de les 
fruites i verdures, hem de tenir en 
compte separar-les sempre de la resta 
d’aliments, i també allunyades dels 
productes de neteja. Si es compren 
fruites o verdures ja tallades o pela-
des, la seva conservació ha de realit-
zar-se sempre a la nevera i en el seu 
envàs original o, en qualsevol cas, 
sempre ben tapades.

És important rentar-se les mans 
abans de manipular-les i assegurar-se 
que els estris i superfícies que es va-
gin a utilitzar estiguin nets i secs.

Per realitzar el rentat i desinfecció 
de manera correcta, l’Agència Espa-
nyola de Consum, Seguretat Alimen-
tària i Nutrició (AECOSAN) recomana 
seguir els següents passos:

https://www.mercabarna.es/sectors-activitat/biomarket/
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•	 Tallar i eliminar les parts danyades.
•	 Rentar sota el raig de l’aixeta (en-

cara que vagin a ser pelades, ja que 
així s’evita que la contaminació 
pugui passar al ganivet i d’aquest 
a l’interior de l’aliment).

•	 En el cas en què tinguin prou bru-
tícia, es poden utilitzar raspalls 
específics per a aquelles de closca 
dura com el meló, la síndria, els 
cítrics, el cogombre o el carbassó.

•	 Assecar amb paper de cuina d’un 
sol ús.

•	 Si es consumiran en cru, és reco-
manable submergir-les durant 5 
minuts en aigua potable amb 1 cu-
lleradeta de postres de lleixiu (4,5 
ml) per cada 3 litres d’aigua.

•	 Posteriorment s’han d’aclarir 
amb abundant aigua corrent, sota 
el raig de l’aixeta, perquè pugui 
arrossegar tot el producte químic 
utilitzat en la desinfecció.

Cal tenir en compte que la des-
infecció no serà efectiva si no s’ha 
fet abans una correcta neteja de les 
fruites, verdures o hortalisses. S’ha 
de mirar sempre l’etiquetatge dels 
productes utilitzats en la desinfecció 
per conèixer la dosi d’ús i els seus 
potencials perills. En el cas del llei-
xiu, hem d’assegurar sempre que 
estigui etiquetada com “APTA PER A 
LA DESINFECCIÓ D’AIGUA DE BEGU-
DA”, ja que indica que pot ser utilit-
zada en alimentació i en superfícies 
en contacte amb els aliments. El llei-
xiu és hipoclorit de sodi (NaClO) que 
és utilitzat a gran escala per a la des-
infecció de superfícies, equips i tau-
les de treball que siguin resistents a 
l’oxidació, eliminació d’olors, des-
infecció d’aigua i tractament d’ali-
ments. Entre les seves moltes propi-
etats s’inclou la seva àmplia i ràpida 
activitat antimicrobiana, relativa es-
tabilitat, fàcil ús i baix cost. L’hipo-

clorit de sodi d’ús domèstic ve nor-
malment en una concentració entre 
3-6%. Quan es manté en el seu recipi-
ent original, a temperatura ambient 
i sense destapar, pot conservar-se 
durant un mes, però quan s’ha fet 
servir per preparar solucions, s’ha 
de canviar diàriament perquè sigui 
realment efectiva. És molt impor-
tant realitzar la dissolució adequada 
ja que a concentracions molt baixes 
no seria eficaç com a desinfectant i 
a dosis molt altes podria ocasionar 
problemes de salut.

Però, hem de rentar sempre 
amb lleixiu?

No necessàriament. Està demos-
trat que el rentat de fruites i verdures 
sota l’aigua corrent de l’aixeta, fre-
gant o raspallant, elimina gran part 
dels bacteris patògens de la seva su-
perfície, sense necessitat d’utilitzar 
productes desinfectants. Si, a més, 
abans de la rentada de fruites i verdu-
res, les tenim uns minuts en remull 
en aigua, millora significativament 
l’eficàcia eliminant la càrrega de mi-
crobis. Aquest remullat s’ha de fer en 
un recipient net i mai directament a 
la pica, ja que aquesta és un focus de 
contaminació, encara que aparent-
ment estigui neta.

De totes maneres, si a casa volem 
utilitzar un reforç a aquesta nete-
ja i una alternativa més natural al 
lleixiu, podem utilitzar vinagre. En 
aquest cas hem de barrejar 1 got de vi-
nagre amb mig litre d’aigua, o quan-
titats proporcionals, submergir les 
verdures o les fruites i deixar-les 5-10 
minuts, després esbandir bé. Això sí, 
sempre amb un bon rentat previ. L’ús 
de bicarbonat sòdic o de llimona no 
resulten eficaços pel que no es reco-
manen com a desinfectants. 

123rf Limited©macor 
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Nota: Aquest article està dirigit al consumidor i és merament informatiu i no exhaustiu degut a la seva exten-
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Piadines d'albergínia rostida, tofu fumat i ruca
Les piadines són un plat tradicio-

nal d'Itàlia molt menys conegut que 
la pasta i la pizza, però no per això 
menys deliciós. Consisteixen en unes 
“tortillas” fetes a base de blat que no 
es fermenten i es poden omplir gaire-
bé de qualsevol cosa, de manera que 
són una base molt versàtil per preparar 
ràpidament un dinar o sopar informal. 
El més habitual és presentar les pia-
dines doblegades per la meitat, però 
pots fer-les servir perfectament per 
omplir amb els teus ingredients pre-
ferits i prendre-les enrotllades. Existei-
xen diferents tipus de piadines segons 
el seu gruix, dimensions i ingredients, 
que hem de comprovar, ja que algunes 
s'elaboren amb greix de porc. La re-
cepta que tens a continuació és només 
una idea de totes les possibles ja que 
fins i tot podràs fer servir tant ingredi-
ents salats com dolços per fer-les.

Elaboració

Començar per tallar l'albergínia a 
rodanxes de 5 mm de gruix.

Col·locar en un plat o un escorre-
dor i afegir una mica de sal. Deixar 
reposar durant 30 minuts i eliminar 
l'aigua que hagi deixat anar.

Escalfar un grill o una planxa i 
cuinar l'albergínia amb una mica de 

•	1 paquet de piadines d'espelta 
Biocop.

•	80 gr. de ruca.

•	150 gr. de tofu fumat.

•	1 albergínia mitjana.

•	Oli d'oliva verge extra.

•	Sal al gust.

•	Salsa per acompanyar (opcional).

INGREDIENTS (2 racions) sal i oli fins que quedi daurada a l'ex-
terior i tendra. Reservar.

Trencar el tofu fumat amb una 
forquilla per fer trossets petits. Podeu 
fer servir tofu natural, però en aquest 
cas hauràs de cuinar-lo a la planxa 
amb oli i unes gotes de tamari.

Escalfar una paella i cuinar les 
piadines d'espelta Biocop un minut 
per cada costat, així es tornaran més 

tendres i mal·leables.

Disposa un grapat de ruca en cada 
piadina i a sobre col·loca les làmines 
d'albergínia, el tofu fumat a trossos 
i finalment pots decorar amb la teva 
salsa preferida.

Si prefereixes una opció més na-
tural, pots amanir les teves piadines 
amb una mica de sal i pebre acabat 
de moldre i un rajolí d'oli d'oliva. 

©Estela Nieto

DIFICULTAT:
TEMPS : 

BAIXA
15’ PREPARACIÓ
10’ COCCIÓ

RECEPTA ESPAI PATROCINAT PER: 
BIOCOP | www.biocop.es

Estela Nieto, Psicòloga, Màster en psicopatologia i salut, i 
especialista en psiconutrició|www.nutricionesencial.es

Iván Iglesias,
Xef i professor de cuina vegana

100% Aceite de

Lino Dorado 200ml
Fuente vegana de Omega 3

Vegan Multi 
Essential

L-Teanina (200mg)
y Melisa

Distribuido por:

Los complementos alimenticios no deben utilizarse como sustitutos de una dieta equilibrada y variada y un estilo de vida saludable

www.alternatur.es +34 962 605 061 info@alternatur.es

SIN GLUTEN 
 APTO PARA VEGANOS

100% INGREDIENTES ACTIVOS  

COMPLEMENTS ALIMENTARIS CERTIFICADORA

http://www.biocop.es/
https://www.alternatur.es/
http://www.ccpae.org/
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www.trebolverde.es

@trebolverdeeco

Per un món
MÉS sostenible!
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ALIMENTACIÓ / CEREALS 

ALIMENTACIÓ / CARAMELS

LA SELECCIÓ DEL MES ELS IMPRESCINDIBLES: és un espai no publicitari on els productes referenciats són seleccionats segons el criteri del consumidor. 
Recomana’ns a bio@bioecoactual.com el teu producte preferit

ALIMENTACIÓ / PIADINES

ALIMENTACIÓ / BEGUDES 

Granola Sense Gluten Bio, 
de El Granero Integral

Caramels de Mel i Llimona, 
de Muria Bio

Piadines d’Espelta, Kamut i 
Espelta amb Llavors, 
de Biocop

Beguda de civada sense 
gluten amb calci vegetal, 
de Sol Natural

Nous caramels de mel i llimona. 
Ingredients: Melassa d'arròs eco-
lògica 59,3%, mel ecològica Muria 
Bio 28,8%, sucre de coco 10,9%, 
aroma natural d'eucaliptus 0,9%. 
No contenen cap tipus d'estabilit-
zant ni productes artificials. Amb 
ingredients ecològics, obtinguts 
de manera natural i en un envàs 
100% compostable (reciclar al con-
tenidor orgànic).

La nova Granola sense gluten Bio 
de El Granero Integral és la bar-
reja ideal de flocs de civada, de 
blat de moro torrat amb xocolata 
negra i flocs d'arròs, que farà dels 
teus esmorzars i els teus berenars 
quelcom deliciós. Barreja-la amb 
llet o amb la teva beguda vegetal 
preferida, converteix-la en una 
barreta o com a topping als teus 
smoothies.

Certificat: Ecològic (Euro Fulla) 
Marca: El Granero Integral 
www.elgranero.com
Distribució: Biogran, S.L. 
www.biogran.es

Certificat: Ecològic (Euro Fulla)
Marca: Sol Natural 
www.solnatural.bio  
Distribució: Vipasana Bio, S.L. 

Tres opcions de piadines (o piada) 
típiques italianes, de massa fina, 
per acompanyar amb els teus in-
gredients favorits. Ideals per un 
menjar ràpid i saludable. Tant 
dolç com salat. Volta i volta 1 mi-
nut a la paella. Cada bossa conté 3 
piadines. Aptes per a vegans. Dis-
ponibles en tres varietats: Espelta; 
Kamut; i Espelta amb llavors de lli 
i rosella.

Una opció molt completa, ja que, 
a més de posseir totes els beneficis 
de la civada, està enriquida amb 
calci vegetal procedent de l'alga 
Lithothamnium Calcareum, de fàcil 
absorció per l'intestí, i que afegeix 
cremositat a la seva textura.

Sense gluten. 
Sense sucres afegits.  
Vegana.

imprescindible

Certificat: Ecològic (Euro Fulla)
Marca: Muria Bio 
www.mielmuria.com
Distribució: Natur-Diet Muria 
www.natur-dietmuria.cat

LA SELECCIÓ DEL MES - ELS IMPRESCINDIBLES

Certificat: Ecològic (Euro Fulla) 
Marca: Biocop 
www.biocop.es  
Distribució: Biocop Productos 
Biológicos, S.A.

ALIMENTACIÓPRODUCTES DE NETEJA

novetat

novetat imprescindible

https://hortdelsilenci.cat/
https://www.trebolverde.es/
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La presència de pesticides en el 
menjar és un dels greus problemes 
que afecten a l’alimentació a nivell 
global. La contaminació dels ali-
ments per pesticides té com a origen 
l’ús massiu que en agricultura se’n 
realitza des de fa més d’un segle. 
Aquest ús indiscriminat d’agents quí-
mics biocides intoxica els aliments 
de forma directa, i indirectament a 
l’entorn i a l’ésser humà. Els pesti-
cides dissenyats per combatre les 
plagues es caracteritzen per la seva 
alta persistència i letalitat. No només 
afecten els cultius agrícoles sobre els 
quals s’apliquen, sinó que aquests 
biocides, per acció de la pluja, són 
dissolts i arrossegats contaminant 
sòls, aigües superficials i subter-
rànies. L’ús massiu d’aquests conta-
minants té un efecte negatiu sobre 
la fauna aquàtica de rius i mars, 
però no es queda aquí, ja que també 
afecta les poblacions humanes que 
s’abasteixen i la utilitzen per beure, 
cuinar, per a la higiene diària, o en 
activitats lúdiques i d’esbarjo com 
les piscines.

MEDI AMBIENT Raúl Martínez, 
Dietista-Nutricionista, biòleg

Pesticides en els aliments

ALIMENTACIÓ ALIMENTACIÓ

Descobreix els nostres nous tàrtars, 
una combinació de sabors sorprenent, 

deliciosa i llesta per gaudir.

obradorsorribas.com

I de sobte,
els primers 

tàrtars vegetals

Su
gg

er
im

en
t 

de
 p

re
se

nt
ac

ió
. P

ro
du

ct
e 

pa
st

eu
rit

za
t.

C
o

n
tr

ô
le

 C
e
rt

is
ys

 B
E

-B
IO

-0
1

www.limafood.com
@lima.bio.food

DESCUBRE NUESTRAS 
SALSAS DE SOJA

PREFIERES TAMARI...
Nuestra salsa fermentada 
pura de soja con sabor inteso

Una mezcla suave 
fermentada de soja y trigo

O SHOYU ?

SALSAS DE CALIDAD Y DELICIOSAS GRACIAS A 
AL SABER HACER ANCESTRAL JAPONÉS
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Els pesticides són molècules quí-
miques dissenyades per actuar com 
verins letals sobre els organismes di-
ana als quals van dirigits. Són insec-
ticides, herbicides i fungicides, que 
s’apliquen sobre els cultius quan 
estan creixent, sobre les llavors 
per protegir-les, o sobre la collita 
per impedir alteracions durant el 
transport o l’emmagatzematge. Es 
comercialitzen més de 1000 pestici-
des a tot el món, que són usats per 
garantir que els aliments no siguin 

danyats ni destruïts per les plagues. 
L’aplicació d’un tipus de pesticida 
específic genera residus que conta-
minen els aliments en diferent grau.

Cada pesticida té diferents propie-
tats i efectes toxicològics. La toxicitat 
sobre éssers humans ve determinada 
per la dosi a la qual queda exposada 
la persona, i també per la via d’ex-
posició per la qual es contamina, bé 
sigui per ingesta, per inhalació o 
per contacte directe amb la pell. 

La contaminació amb pesticida causa 
intoxicació aguda si s’ha produït en 
grans dosis, o efectes a llarg termini 
sobre la salut a causa del seu caràcter 
acumulatiu, que poden manifestar-se 
com mals de cap, mareig, nàusea, vò-
mit, diarrea i insomni.

La seva toxicitat també perjudica 
altres organismes vius. Els insecti-
cides són més tòxics que els herbi-
cides i fungicides. Un gran nombre 
d’insecticides són verinosos per als 
mamífers o peixos. 

Si volem evitar el risc de conta-
minació cal prohibir els pesticides 
més tòxics per als humans i el medi 
ambient, aquells que per la seva 
persistència els fan més nocius per 
a la salut, establint rigorosos límits 
màxims que garanteixin la mínima 
presència de residus de pesticides en 
la menjar.

Podem minimitzar la nostra ex-
posició comprant i consumint pro-
ductes orgànics. 

123rf Limited©Iakov Filimonov. Test de maduixes en laboratori 

https://www.limafood.com/es-es
https://obradorsorribas.com/ca
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ALIMENTACIÓ

POLOS DE FRUITA

terrasana.comCire
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NOUS

5 SABORS DIFERENTS 
EN CADA PAQUET

VEGÀ I 
SENSE GLUTEN

CONGELA’LS I 
GAUDEIX-LOS 

A CASA

100% FRUITA

 EL REFRESC 
PERFECTE PER A 
UN DIA CALORÓS: 

NOMÉS 20 CALORIES!

https://terrasana.com/
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ALIMENTACIÓ

EL REPORTATGE

MÉs d� 5.000 productEs
EC�lòGiCS al millor preu

Beguda
de civada

ECO
1,39 €

Flocs fins
de civada

ECO
1,29 €

 Salsa
bolonyesa

vegana ECO
2,88 €

Crema de
cacahuet ECO

3,85 €

Crema de
pastanaga

ECO
2,35 €

Iogurt
natural ECO

1,58 €

Ariadna Coma, 
Periodista | ariadna@centipedefilms.com

Oriol Urrutia, 
Co-Editor i Politòleg | comunicacion@bioecoactual.com

©Bio Eco Actual. Pedro Gumiel (dreta - co-fundador) i Oriol Urrutia (esquerra)  
flota de més de 20 camions de Gumendi

Gumendi: essència i eficiència en producte fresc 
ecològic - pilar per al creixement del sector 

Un bon fresc és la base d’una ali-
mentació equilibrada. Hortalisses i 
fruites destaquen per les seves qua-
litats nutritives i, de fet, són claus de 
l’èxit en les botigues especialitzades. 
Una prova d’això és l’auge del mercat 
ecològic en països veïns, com Fran-
ça, on la compra diària i de qualitat 
impulsa el creixement del sector. A 
Espanya, aquest model comença a te-
nir major protagonisme de la mà de 
companyies com Alimentos Ecoló-
gicos Gumendi, una empresa inde-
pendent que, amb gairebé 30 anys 
de trajectòria en el sector ecològic, 
dona servei en producte fresc a tota 
la península des de la seva seu a Sar-
taguda, al sud de Navarra, a pocs qui-
lòmetres de la Rioja.

La seva història va començar el 
1992, quan les estructures comercia-
litzadores en el sector ecològic encara 
no estaven assentades al nostre país. 
Llavors, la major part de la produc-
ció agrícola espanyola s’exportava a 

altres països europeus, de manera 
que dedicar-se a l’agricultura ecolò-
gica de manera professional era tot 
un repte. Així i tot, els agricultors Pe-
dro Gumiel i Javier Mendia, es van 
embarcar en un projecte innovador i 
van crear un magatzem frigorífic de 
productes bio.

Com tots els inicis, els primers 
anys de l’empresa van ser compli-
cats. Però a base de treball, aviat Gu-
mendi es va fer un lloc destacat en el 
mercat ecològic espanyol. D’aquesta 
manera, i per poder fer arribar els 
seus productes als seus clients de tot 
el territori nacional, van ampliar la 

seva oferta i van començar a comer-
cialitzar també productes d’altres 
productors ecològics. Com a resul-
tat, Gumendi ha crescut fins al que 
és avui, un dels productors i distri-
buïdors ecològics independents més 
reconeguts del sector a tot Espanya. 
Cal destacar l’essència de la qual un 
s’impregna al visitar les seves instal·
lacions: la de l’activisme dels seus 
fundadors Pedro i Javier, la de la 
continuïtat i l’eficiència en l’actu-
al direcció de Xabier Mendía, i la 
del compromís dels seus més de 80 
treballadors.

Els frescos de Gumendi compar-
teixen espai amb la seva gran oferta 
de productes elaborats, fins arribar a 
les més de 1.500 referències dispo-
nibles actualment al seu catàleg. I és 
que, de manera simultània al desen-
volupament del sector, l’empresa ha 
viscut constants reinvencions. Des 
de la recuperació de varietats autòc-
tones, com el préssec de Sartaguda, 

https://www.veritas.es/ca/
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FES QUE EL TEU  
ESMORZAR CRUIXI

Flocs de civada, flakes de civada, salvat de civada, civada 
inflada i la subtil dolçor del xarop de civada es troben per 

crear KRUNCHY OAT TO THE MAX que ens convènç pel seu 
autèntic sabor a civada.

I els dos tipus de FLAKES DE BARNHOUSE Civada i Espelta  
aporten el toc cruixent als teus cereals d’esmorzar. Aquests 

cruixents flocs de cereals torrats s’elaboren seguint un  
mètode de laminat tradicional y no estàn endolcits.*

BARNHOUSE.DE
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ALIMENTACIÓ

EL REPORTATGE

desaparegut entre els anys 80 i 90, fins 
a la nova categoria d’elaborats estre-
nada recentment: els sucs de fruites.

Una nova fàbrica, situada a tan sols 
un quilòmetre de la planta central, 
elabora sucs 100% naturals amb fruita 
de temporada i procedent de cultius 
ecològics, sota la marca Biozumers. 
Una estratègia que no només ha di-
versificat l’oferta de Gumendi, sinó 
que també ha permès reforçar la seva 
línia de conserves vegetals, compotes 
i altres begudes vegetals, ja comercia-
litzades per la marca.

El seu èxit no seria possible sen-
se la seva complexa i innovadora 
estructura logística, pròpia d’una 
gran distribuïdora. A la planta prin-
cipal de Lodosa, de 5.000 metres qua-
drats, arriben cada dia les hortalisses 
i fruites llestes per classificar. Aques-
tes provenen de les quatre finques de 
cultiu propi, situades en hivernacles 
propers a la central, sumades a les de 
productors ecològics externs.

Allà, es classifiquen els productes 
i es preparen les comandes per ser 
distribuïts a l’endemà, sense excepci-

ons, a més de 600 establiments es-
pecialitzats a tot Espanya. I mentre 
esperen ser carregades als camions 
de repartiment, les fruites i hortalis-
ses s’emmagatzemen a les cambres 
frigorífiques situades a l’altre extrem 
de la nau. Col·locades a les prestat-
geries de les grans neveres, de 6.350 
metres cúbics de capacitat, les caixes 
romanen en fred per conservar totes 
les seves propietats intactes. Al trac-
tar-se d’aliments frescos, el seu con-
dicionament és fonamental.

De manera simultània, s’organit-
zen i preparen tot tipus de productes 
secs i elaborats -conserves, infusi-
ons, llavors, germinats i un llarg etcè-
tera-, cada vegada més presents en les 
dietes dels consumidors.

La combinació de professionali-
tat, el saber fer i el respecte per la 
terra i el producte han propiciat el 
creixement sostingut i sostenible 
de Gumendi al llarg de la seva trajec-
tòria. Doncs la filosofia sostenible de 
l’empresa va més enllà de la produc-
ció. Resideix en la seva identitat per-
què l’impacte mediambiental de tota 
la seva activitat sigui el mínim pos-

sible. Un exemple és 
l’auto abastiment de 
la planta frigorífica, 
amb plaques solars 
instal·lades al sostre 
de la nau garantint 
l’energia elèctrica (i 
renovable) suficient 
per a la conservació 
natural dels frescos i 
tota la instal·lació de 
la nau. Xabier Men-
día ens explica com 
l’actual regulació so-
bre plaques solars i 
els canvis que aquesta 
regulació ha patit en els últims anys 
no ho ha posat fàcil, però que el com-
promís cap al autoconsum i l’energia 
neta és imprescindible.

Aquest compromís ecològic es 
reflecteix de la mateixa manera en 
els embalatges dels productes, cada 
vegada més fets de materials total-
ment reciclables. Els envasos total-
ment compostables es van introduir 
el 2020 a una part important del 
catàleg, com els llegums, els cereals 
i altres productes secs, i la previsió 
és que aquest any comencin a em-

prar-se materials biodegradables en 
els packaging. Precisament per inicia-
tives com aquestes, Gumendi va re-
bre el Premi Alimenta Navarra en 
la categoria de sostenibilitat l’any 
2019.

Gumendi està renovant la seva 
imatge de marca, creixent en les seves 
diferents àrees de negoci i a les zones 
geogràfiques en què opera, pràctica-
ment tota la península. Un creixe-
ment continu i coherent amb els 
valors de l’empresa, aconseguit sense 
perdre l’essència i independència. 

©Bio Eco Actual. Xabier Mendia (Gerent)

https://barnhouse.de/
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EL REBOST DE L’ENRIC Enric Urrutia, 
Director,

bio@bioecoactual.com

BioCultura, al juliol i a Barcelona: 
Gran i desitjada notícia 
Del 8 a l’11 de juliol al Palau Sant Jordi. 350 
expositors i 400 activitats físiques i virtuals

En el dia a dia, em trobo amb nous 
productes ecològics. Alguns els vaig 
incorporant al meu rebost i vull com-
partir-ho amb vosaltres. Aquesta pri-
mavera m’han sorprès alguns per la 
seva versatilitat i altres per gaudir-ne 
d’immediat.

Tofu estil japonès, de Taifun, ta-
llat en tires i fregit amb ceba i xampi-
nyons, deliciós i diria que gourmet, a 
diferència d’altres tires de soja no eco-
lògiques que pesen a l’estómac.

Seitàn al natural en envàs de vi-
dre, de Vegetalia, amb més textura i 
sabor que l’habitual envasat en plàs-
tic. La diferència és notable, l’heu de 
provar arrebossat, o a la planxa, està 
deliciós.

Base de pizza de blat d’espelta, de 
Biocop, realment no encertava amb les 
bases de pizza (mai estan al meu gust, 
és a dir, el cruixit i sabor) sempre em 
deceben. Tot el contrari, amb aquesta 
base, que podem cuinar a paella i forn, 
em direu que soc un pragmàtic, però 
cuinar ràpid i bé és compatible.

Després d’aquest parèntesi origi-
nat per la pandèmia, les ganes de tor-
nar a veure’ns en directe es multipli-
quen i ens posen contents de forma 
excepcional.

27 edicions a Barcelona! Molta 
feina i moltes satisfaccions amb uns 
sectors que han donat i continuaran 
donant sentit a les nostres vides.

La producció ecològica ens segueix 
donant bones notícies, Espanya se si-
tua ja en el 3er lloc mundial i primer 
a Europa. Ens trobem en la responsa-
bilitat de ser part de la solució per a 
la nostra salut i la del Planeta: motiu 
primordial per seguir endavant.

Les dades de consum també aug-
menten i seguim creant teixit em-
presarial i ocupació (més de 90.000 
llocs de treball en el sector de la pro-
ducció ecològica).

El nostre gran aliat és el consumi-
dor responsable, que augmenta dia a 
dia, i que ens exigeix ​​certificació bio 
i compromís mediambiental i ètic en 
totes les nostres formes de consum.

El Palau Sant Jordi combina espais 
ben ventilats i zones exteriors molt 
agradables amb el bon temps. Amb 
totes les mesures de seguretat, però 
també amb l’alegria i la necessitat de 
tornar a trobar-nos. Quines ganes! 

ESPAI VIDA SANAAssociació Vida Sana, 
www.vidasana.org
info@vidasana.org

Snacks–Xips de cigró, de Sol Na-
tural, són xips al punt de sal, per a mi 
els millors. Els he tastat gairebé tots 
i aquests són molt saborosos. Busco 
qualsevol excusa per obrir-ne una bos-
sa per l’aperitiu i gaudir (hauria de 
menjar menys!).

Margarina per cuinar i untar 
mOlivo, de Vitaquell, demolidora i 
vegana, indispensable en els meus es-
morzars i aperitius, sona a ressenya co-
mercial, però és veritat. Jo la gaudeixo 
així, amb l’esmorzar en una torrada 
de pa de veritat de “kamut”, “espelta” 
o “tritordeum” i melmelada. En salat,
amb embotit vegà. 

Anomenada la reina de la fruita seca.

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

Prova les nostres noves begudes vegetals!

Anz_NT_180716_05q_Mandeldrinks_kat.indd   1 12.07.18   09:17
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Defensa immunitària
Vitalitat
Protecció cel·lular
Cremador de greixos

Gaudeix del seu sabor i beneficis!
100% pur, natural i ecològic
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Comença amb el MATCHA
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DANIVAL - Le Moulin d'Andiran - 47 170 ANDIRAN ( FRANCE ) - Tel : +33 (0)5 53 97 08 52
Distribuït per Biogran

Sense tractar, sense refinar,
sense rentar per a conservar els oligoelements.

Collida sobre capa d'argila segons un mètode
tradicional ancestral en parcs naturals protegits,

lluny de zones de contaminació:
Descobreix els  
nous sabors  
naturals... 

NATURAL

COCOAmetlla

NOUNOU

DELICIOSOS!
100% vegetals    sense sucre  
 sense aromes ni additius
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Producció ecològica i com assolir 
els objectius de “De la Granja a la Taula”

Al maig de 2020, la Comissió Euro-
pea va publicar l’estratègia Farm to 
Fork (De la Granja a la Taula) com 
un element clau del Pacte Verd Euro-
peu (la nova estratègia de creixement 
de la UE per al 2050).

Objectius ambiciosos - 
Estratègia De la Granja  
a la Taula

El sistema agrícola i alimentari ac-
tual s’enfronta a molts reptes, inclosa 
la degradació del sòl, la pèrdua de bi-
odiversitat, el canvi climàtic, etc. L’es-
tratègia té com a objectiu fer que el 
sistema alimentari sigui saludable, 
just i respectuós amb el medi am-
bient per a 2030 i inclou la produc-
ció, el processament, el consum i el 
malbaratament d’aliments (Comissió 
Europea 2020).

El seu objectiu és reduir la petja-
da ambiental del sistema alimen-
tari alhora que s’enforteix la seva 

resiliència i es garanteix la segure-
tat alimentària. L’atenció se centra 
en la creació d’una bioeconomia cir-
cular que pugui actuar com a model 
per a una transició global cap a un 
sistema alimentari més sostenible. 
L’estratègia estableix objectius ambi-
ciosos pel que fa a la producció agríco-
la, per exemple, aconseguir al menys 

el 25% de les terres agrícoles gestiona-
des amb agricultura ecològica.

Al mateix temps, l’agricultura 
ecològica pot actuar com un mo-
tor per assolir altres objectius de 
l’estratègia; atès que els pesticides 
sintètics no estan permesos en l’agri-
cultura ecològica, un augment de la 

mateixa pot ajudar a arribar a la meta 
d’una reducció del 50% dels pesticides 
químics com es preveu en l’estratègia.

És un sistema agrícola ben es-
tablert i clarament definit amb un 
acompliment ambiental positiu com-
provat que pot actuar com un model 
a seguir per a l’agricultura convenci-
onal sostenible.

On som ara i cap a on 
ens dirigim?

Les últimes dades de la Unió Eu-
ropea mostren que les terres agrí-
coles ecològiques han arribat al 
voltant de 14,6 milions d’hectà-
rees i una participació del 8,1%.  
Això vol dir que a la Unió Europea la 
proporció d’àrea ecològica és molt 
més gran que en la majoria dels paï-
sos del món; a nivell mundial, l’1,5% 
de les terres agrícoles són ecològiques 
(o aproximadament 72,3 milions 
d’hectàrees). No obstant això, perquè 

ALIMENTACIÓ ECOLÒGICA
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Lisa Haller (FiBL Europa); Miguel De Porras (FiBL Europa);  
Helga Willer (FiBL Suïssa); Jan Trávnícek (FiBL Suïssa) | www.fibl.org

^

Unió Europea: creixement de la superfície BIO i percentatge sobre el total (1985-2019).
Font: Enquesta FiBL-AMI 2021, basada en dades nacionals i Eurostat

https://www.natumi.com
https://www.fibl.org/en/
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la Unió Europea assoleixi l’objectiu 
del 25%, cal el suport de les polítiques 
europees cap a la producció ecològi-
ca, per tal d’incrementar l’oferta i de-
manda de productes ecològics.

Si bé Àustria ja va aconseguir l’ob-
jectiu del 25% el 2019 (més del 26% de 
les terres agrícoles eren ecològiques 
aquest any), altres Estats membres es-
tan molt a prop seu i el més probable 
és que l’hagin assolit en 2030, com 
ara Estònia (22,3%) i Suècia (20,4%).

En total, hi ha deu estats mem-
bres amb una quota de terres agrí-
coles ecològiques de més del 10%. 
La taula 1 ofereix una descripció ge-
neral de les terres agrícoles ecològi-
ques i les vendes al detall i la parti-
cipació ecològica del total per Estat 
membre en 2019.

La formació ecològica  
es transforma al digital

Per aconseguir la transformació 
necessària del nostre sistema alimen-
tari, cal fomentar les activitats de 
desenvolupament de capacitats per 
a tots els operadors ecològics. Una 

ALIMENTACIÓ

de les principals barreres per a 
l’expansió del sector ecològic és la 
falta d’informació, coneixements i 
habilitats dels actors involucrats. 

  
EEssttaatt  MMeemmbbrree  

  
SSuuppeerrffíícciiee  BBIIOO  ((hhaa))  

PPeerrcceennttaattggee  BBIIOO  ssoobbrree    
eell  ttoottaall  ddee  ssuuppeerrffíícciiee  ((%%)) 

VVeenntteess  RReettaaiill  BBIIOO  
((eenn  mmiilliioonnss  dd’’€€))  

PPeerrcceennttaattggee  BBIIOO  ssoobbrree  eell  ttoottaall    
ddee  vveenntteess  RReettaaiill  ((%%))  

AAlleemmaannyyaa  1.613.785,00 9,7% 11.970,00 5,7% 

AAuussttrriiaa  669.921,00 26,5% 1.920,00 9,3% 

BBèèllggiiccaa  93.118,60 6,9% 779,40 3,1% 

BBuullggaarriiaa  117.779,00 2,3% 30,00 1,0% 

XXiipprree  6.240,00 5,0% 1,50 (2010)  

CCrrooààcciiaa  108.127,00 7,2% 99,30 (2014) 2,2% 

DDiinnaammaarrccaa  285.526,00 10,9% 1.983,00 12,1% 

EEsslloovvààqquuiiaa  197.565,00 10,3% 4,00 0,2% 

EEsslloovvèènniiaa  49.638,00 10,4% 48,60 1,8% 

EEssppaannyyaa  2.354.916,00 9,7% 2.133,00 (2018) 2,8% 

EEssttòònniiaa  220.737,00 22,3% 62,00 3,7% 

FFiinnllàànnddiiaa  306.484,00 13,5% 368,00 2,6% 

FFrraannççaa  2.241.345,00 7,7% 11.295,00 6,1% 

GGrrèècciiaa  528.752,00 8,7% 66,00 (2018)  

HHoonnggrriiaa  303.190,00 5,7% 30,00 (2015)  

IIrrllaannddaa  73.952,00 1,6% 206,40 (2017) 0,7% 

IIttààlliiaa  1.993.225,00 15,2% 3.625,00 3,7% 

LLeettòònniiaa  289.796,00 14,8% 51,00 1,5% 

LLiittuuàànniiaa  242.118,00 8,1% 50,50 1,0% 

LLuuxxeemmbbuurrgg  5.814,00 4,4% 160,00 8,6% 

MMaallttaa  55,00 0,5%   

PPaaïïssooss  BBaaiixxooss  68.068,00 3,8% 1.211,30 4,9% 

PPoollòònniiaa  507.637,00 3,5% 314,13 0,5% 

PPoorrttuuggaall  293.213,00 8,4% 21,00 0,2% 

RReeggnnee  UUnniitt  459.275,00 2,6% 2.678,95 1,8% 

RReeppúúbblliiccaa  TTxxeeccaa  540.986,21 15,4% 164,40 1,6% 

RRuummaanniiaa  395.228,00 3,0% 40,65  

SSuuèècciiaa  613.964,00 20,4% 2.143,71 7,2% 

UUnniióó  EEuurrooppeeaa 1144..557799..990077  88,,11%%  4411..445533,,0000  33,,22%%  

 

Per maximitzar el creixement del sec-
tor i garantir l’impacte positiu a llarg 
termini de l’agricultura ecològica, és 
fonamental fomentar el coneixement 

i el desenvolupament de capacitats, 
així com el desenvolupament d’habi-
litats particularment enfocades a la 
producció ecològica.

Superfície BIO i vendes retail i percentatge sobre el total per Estat membre al 2019. Font: Compilació de FiBL sobre bases de dades nacionals i Eurostat

http://www.oliflix.com/ca/
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· Erasmus+ project StartupBio.

· European Commission (2020a): A Farm to Fork Strategy for a fair, healthy and environmentally friendly food system. European Commission, Brussels. 

· Eurostat (2021): Database Organic Farming. The Eurostat website, Eurostat, Luxembourg.

· Eurostat (2021): Utilised agricultural area by categories. The Eurostat website, Eurostat, Luxembourg. 

· European Commission (2020): EU imports of organic agri-food products. Key developments in 2019. EU Agricultural Market Briefs No 17, June 202.

· Moschitz, H., Muller, A., Kretzschmar, U., Haller, L., de Porras, M., Pfeifer, C., Oehen, B., Willer, H. and Stolz H. (2021). How can the EU Farm to Fork strategy deliver on its organic promises? Some critical reflections.

Quant a la producció agrícola, 
l’agricultura ecològica és un sistema 
d’enquadrament particularment in-
tensiu i per assolir els objectius de 
l’estratègia Farm to Fork, cal que els 
agricultors ecològics existents (i tam-
bé els que entren nous en el sector) 
estiguin adequadament capacitats i 
tinguin accés a informació especialit-
zada, per exemple, sobre la produc-
ció d’hortalisses ecològiques.

No obstant això, des de l’estratègia 
De la Granja a la Taula, que es centra 
en el sistema alimentari, per aconse-
guir els ambiciosos objectius, tots els 
actors al llarg de la cadena de valor, 

inclosos els processadors i minoris-
tes, són grups destinataris potencials 
per al treball de capacitació, educació 
i assessorament.

Les iniciatives de capacitació adre-
çades a processadors, per exemple, 
haurien de rebre més atenció en el 
futur per garantir mètodes de pro-
cessament que s’ajustin al propòsit 
dels productes ecològics (Moschitz et 
al. 2021).

Una forma d’aconseguir  
els objectius de l’estratègia  
De la Granja a la Taula

A més, la pandèmia mundial ha po-
sat en relleu la necessitat de materials 
de formació digital als quals es pugui 
accedir de manera remota. Això tam-
bé permet incrementar-ne l’abast. Un 
exemple d’aquests materials de for-
mació digitals és el projecte Startup-
Bio d’Erasmus + en curs, que aborda 
els problemes abans esmentats oferint 
materials de formació digitals als nou-
vinguts a l’agricultura ecològica en 
quatre països mediterranis. Dirigit a 
nous agricultors, així com a agricul-
tors en conversió amb seu a Espanya, 
Itàlia, Portugal i Grècia, el projecte 
ha desenvolupat cursos d’aprenentat-

©Marta Montmany.  Bodegó productes ecològics

(BabyBio España)
(babybio_oficial)
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ge electrònic (bàsic i avançat) sobre 
els principis de la producció ecològi-
ca, centrant-se en els aspectes especí-
fics de la Mediterrània. Per tant, ens 
adonem del gran potencial que tenen 
les capacitacions digitals per donar su-
port a la transició del nostre sistema 

L’ús d’aquestes 
tecnologies és la  
via més eficient per 
abordar les bretxes  
de coneixement i donar 
suport a l’assoliment 
dels objectius de  
De la Granja a la Taula

alimentari. Creiem que l’ús d’aquestes 
tecnologies és la via més eficient per 
abordar les bretxes de coneixement 
i donar suport a l’assoliment dels ob-
jectius de De la Granja a la Taula i, 
per tant, demanem el seu suport i un 
major desenvolupament. 
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Preentrenament

Súper vegan Boost de Guaranà i 
Remolatxa: Millora el rendiment, 
la resistència, la concentració i re-
dueix la fatiga mental. Combina 
guaranà, ric en cafeïna, amb la re-
molatxa, el baobab i la maca.

Durant l’entrenament

Super Vegan Hydrate Coco & Ace-
rola: Hidratació completa i impuls 
en l’entrenament. Amb aigua de 
coco, acerola (alt contingut de vita-
mina C), baia Inca (energia extra) i 
sucre de coco (energia ràpida).

Super Hydrate Aigua de coco 
en pols: Ajuda a l’organisme en 
la rehidratació i reposició d’elec-
tròlits. Una opció summament 
versàtil i convenient per a incre-
mentar la ingesta d’aigua i mi-
cronutrients, especialment du-
rant i després de l’exercici intens. 

Després de l’entrenament

Super Vegan Protein de Cacauet 
i Maca: Enriquit amb superali-
ments com l’arrel de maca amb 
alt contingut en ferro, magnesi 
i calci, camu-camu i plàtan en 
pols.

Super Vegan Protein Plàtan i Vai-
nilla amb Digezime: Maximitza 
els resultats postentrenament. Pro-
teïna vegetal de pèsols i cànem 
enriquida amb ingredients fun-
cionals: camu camu, lúcuma i 
Digezime, el complex multien-
zimàtic de cinc enzims digestius 
d’origen vegetal.

Super Vegan Protein de Caramel 
salat i Ashwagandha: Contribueix 
a l’augment de la massa muscular i 
dóna suport a una recuperació més 
ràpida. Enriquit amb lúcuma i 
camu camu, és una fusió de tres 
proteïnes: pèsols, cànem i arròs 
integral. Ideal per esportistes que 
volen rendiment, però que es preo-
cupen pel seu cos. 

Super Vegan Fitness, by Iswari: 
Revolució en l’entrenament  
i la salut esportiva

Super Vegan Fitness és l’inici d’un 
moviment. És un estil de vida actiu, 
és creixement muscular, rendiment, 
suport cognitiu i recuperació. Dis-
senyada per a esportistes, addic-
tes a l’esport o amants del fitness, 
aquesta gamma inclou produc-
tes revolucionaris i específics per 
abans, durant i després de l’entre-
nament. Els productes tenen una 
composició 100% vegetal, tenen un 
sabor intens, no contenen estabilit-
zants, emulsionants ni edulcorants 
artificials. Compostos únicament 
d’ingredients naturals, sense gluten 
ni lactosa, són productes pensats 
per als qui saben que la nutrició és 
la base de l’èxit.

Super Vegan Fitness busca con-
tribuir a un millor rendiment, una 
correcta hidratació del cos, un 
augment de la massa muscular i 
una recuperació més ràpida des-
prés de l’exercici físic. En aquesta 
gamma hi ha productes específics 
per abans, durant i després de l’en-
trenament i tots els productes han 
estat dissenyats perquè siguin fàcils 
de prendre. “Es poden consumir en 
batut i beguda, agregar-se a pan-
cakes, farinetes o batuts”, explica 
Tiago Vilela, director de màrqueting 
d’Iswari.

Per què Super Vegan Fitness?

Iswari vol ajudar els consumidors 
a obrir-se camí cap al demà. Quan 

comencem a veure el menjar 
com la base de tot, sempre vo-
lem evolucionar i anticipar-nos 
a les necessitats dels nostres 
clients. Comptem amb un 
equip que està constantment 
investigant i provant nous 
ingredients i barreges per tal 
d’aconseguir productes ve-
ritablement funcionals que 
ofereixin beneficis. Un estil 
de vida saludable combina 
necessàriament l’exercici amb 
l’alimentació. 

La nostra gamma Super Vegan 
Fitness està plena de bons produc-
tes, sense ingredients innecessa-
ris, químics o additius, en què no 
només hi ha proteïnes 100% vege-
tals, ideals per a esportistes que 
volen rendiment i que tenen cura 
del seu cos. El Super Hydrate és clau 
en l’àmbit d’hidratació i el Boost per 
al preentrenament.

És tan important estar certificat 
o realitzar una prova?

Tothom té dret a la informació 
per prendre decisions. Les nostres 
etiquetes contenen tota la informa-
ció sobre l’origen dels ingredients 
que triem, els seus valors nutricio-
nals i, fins i tot, les formes de pre-
paració. Tots els nostres productes 
es proven en laboratoris indepen-
dents, per a materials pesats, pes-
ticides i altres contaminants.

Una gamma molt completa
“Vam escoltar als atletes i espor-

tistes per entendre el que realment 
els faltava. El que necessitaven per 
aconseguir els seus objectius. I va ser 
a partir d’aquesta aliança que vam 
crear Super Vegan Fitness, una marca 
que respon al rendiment, però tam-
bé a la necessitat de productes nets, 
sense productes químics, 100% natu-
rals, ecològics, vegans, sense gluten i 
sense lactosa. Per a aquells que volen 
estar més sans, ser més ràpids, estar 
més forts. Per a aquells que volen ren-
diment, però també es preocupen per 
la salut del seu cos i no només pensen 
en l’entrenament d’avui, sinó també 
en l’entrenament de demà.” 

Tiago Vilela, director  
de màrqueting d’Iswari

“Per a aquells  
que pensen  
en l’entrenament  
d’avui, però també  
en el de demà”

Els nostres certificats garantei-
xen que els consumidors saben el 
que consumeixen: el Certificat Eco-
lògic garanteix que prestem espe-
cial atenció a l’origen dels nostres 
productes i només seleccionem in-
gredients que compleixen amb els 
estrictes estàndards biològics de la 
UE. Elaborem de forma sostenible, 
sense OGM, pesticides, fertilitzants 
ni antibiòtics. El Certificat Vegà (Ve-
gan Society) garanteix que la gamma 
no conté productes d’origen animal. 
Volem garantir productes nets que 
compleixin amb els objectius dels 
nostres consumidors. 

ABANS

DESPRÉS

DURANT

ENTRENAMENT
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La venda per internet 
El Yin i el Yang d'un univers finit 
Els orígens

El 1920, als Estats Units, s’inicia la 
venda per correu, que es podria con-
siderar la precursora de la venda per 
internet. Per primera vegada es podia 
comprar per catàleg el producte a 
distància abans de veure-l, facilitant 
un accés còmode fins i tot en zones 
rurals aïllades.

L’anglès Tim Berners-Lee, el desem-
bre de 1989 va posar en marxa el 
primer servidor WWW (World Wide 
Web) i la primera pàgina web de la 
història, i a l’agost de 1991, va de-
butar la seva primera versió pública. 
Aquesta tecnologia de transmissió 
d’informació entre ordinadors revo-
lucionaria completament les comu-
nicacions i, sense cap dubte, els pro-
cessos comercials. A la fi dels anys 
90, internet està ja a ple rendiment, i 
les millores tècniques són constants, 
apareixent portals exclusivament de-
dicats a aquesta activitat, com eBay 

i Amazon. Des de llavors, governs i 
empreses creen iniciatives per aug-
mentar la globalitat, seguretat i l’ús 
del comerç electrònic, al què també 
coneixem com e-Commerce.

Algunes xifres

En termes generals, el comerç 
electrònic a Espanya sobre les vendes 
totals està encara per sota de la resta 
de la mitjana de la UE i el podríem 
situar al voltant del 5% del total del 
comerç minorista. No obstant això, 
la tendència de creixement és impor-
tant, superant el 22% en el primer 
trimestre del 2019 segons l’estudi 
publicat pel CNMC (Comissió Naci-
onal dels Mercats i la Competència), 
i és probable que s’hagin superat els 
40.000 milions d’euros en el total de 
l’any.

En el mateix informe observem 
que “els sectors d’activitat amb majors 
ingressos han estat les agències de vi-

atges i operadors turístics, amb el 15% 
de la facturació total; el transport aeri 
amb el 9,1% i les peces de vestir, en 
tercer lloc, amb el 5,9%. S’estima que 
el sector de l’alimentació es situaria 
entorn a l’1% i dins d’ell els productes 
ecològics no superarien el 6%.

On-line o Off-line

El desenvolupament del comerç 
electrònic obre una finestra plena 
de possibilitats tant a compradors 
com a venedors. Tal com hem vist, el 
creixement de les vendes on-line (per 
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P R O F E S S I O N A L S

internet) està creixent gairebé de 
forma exponencial i molts prediuen 
que en un futur proper igualaran a 
les vendes off-line (presencials).

El consumidor troba cada dia mi-
llors plataformes i millors funciona-
litats per arribar a aquestes platafor-
mes. Les generacions de millennials 
i centennials són els que es mouen i 
mouran com peixos a l’aigua en els 
entorns del ciberespai, i, tant produc-
tors com els punts de venda per inter-
net (e-tailers) han de posar a punt els 
complexos mecanismes per satisfer 
les demandes d’accés i logística als 
productes i serveis que s’ofereixen.

A molt curt termini, els consumi-
dors, quan els sigui possible, aprofi-
taran les coses bones d’Internet, com 
la disponibilitat 24 hores, set dies a la 

setmana, i a l’abast de les seves mans 
en un PC o en un Smartphone i sen-
se haver de desplaçar-se, combinades 
amb l’insubstituïble factor humà, 
com el contacte amb el venedor. El 
que portarà al fet que cada dia més, 
les empreses hagin de desenvolupar 
els seus sistemes de omnicanalitat 
(accessos múltiples i constants als 
seus productes i serveis per diversos 
canals).

Comerç electrònic del BIO

Tot i les múltiples avantatges que 
té el comerç electrònic, el consumi-
dor no està exempt d’haver de cui-
dar molt i bé el que compra, a quin 
preu i a qui. Això és especialment im-

portant quan es tracta de productes 
ecològics, i ha de buscar el 100% de 
garantia, evitant deixar-se portar per 
ofertes enganyoses i preus aparent-
ment competitius. L’AESAN (Agència 
Espanyola de Seguretat Alimentària i 
Nutrició) ha publicat en 2019 la guia 
“Compres aliments per Internet?” on 
detalla interessants claus per a una 
experiència segura.

Per al productor o comercialit-
zador de productes ecològics, el 
comerç electrònic ofereix una veri-
table oportunitat, diríem que una 
“indispensable oportunitat”, per ex-
pandir les seves operacions comerci-
als. No obstant això, no és ni fàcil ni 
barat, però està a l’abast de tot tipus 

i grandària d’empresa. Les tres for-
mes principals d’accedir als clients 
potencials són la venda directa 
per web pròpia, la venda a través 
d’e-tailers especialitzats o l’ús de 
Marketplace, que són plataformes 
d’intermediació que posen en con-
tacte a fabricants i distribuïdors amb 
els consumidors.

Per a tot l’ecològic, internet ofe-
reix grans possibilitats, no tan sols de 
vendre sinó també d’utilitzar la gran 
varietat d’eines de eMàrqueting que, 
ben utilitzades, ajuden a accedir i es-
timular els consumidors potencials, 
permetent millorar la seva experièn-
cia de compra i el major coneixement 
del nostre sector. L’AESAN també ha 
publicat una guia indispensable per 
a productors amb el títol “Vols vendre 
aliments per Internet?”

El futur immediat

El canvi més important que s’està 
produint és el de la connexió entre 
els consumidors, productes i serveis 
a internet. Ja no n’hi ha prou amb 
posar un catàleg de productes en una 
botiga online de manera estàtica i 
esperar que els usuaris comprin. Els 
usuaris necessiten compartir i conèi-
xer continguts i opinions que els 
uneixin o portin a les marques i els 
seus productes, abans, durant i des-
prés de realitzar les compres. És aquí 
on intervenen les xarxes socials i to-
tes les eines del màrqueting digital i 
la gestió i interpretació de dades. Un 
univers finit al què fa vertigen treu-
re-hi el cap, però no cal tenir-li por. 

123rf Limited©Supreeya Chantalao
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Jabones Beltrán, cent anys d'història
Jabones Beltrán arriba a una fita 

extraordinària aquest any al arribar 
al seu centenari. L’empresa familiar, 
on avui conviuen la quarta i cinquena 
generació, ha estat emplaçada a Xert 
(1921-1945), Castelló (1945-1992) i Al-
massora (des de 1992 fins avui).

Jabones Beltrán destaca per la 
seva producció artesanal i ecològica. 

La seva història es recull en el llibre 
Historia del Jabón. 100 años de 
Jabones Beltrán (Dykinson, 2021). 
Entrevistem aquí a Mara Beltrán, 
integrant de la cinquena generació i 
directora del departament comercial 
i màrqueting, i Ramón Feenstra, his-
toriador, publicista, professor i autor 
del llibre.

Com ha estat possible recons-
truir la trajectòria de Jabones Bel-
trán en els últims 100 anys?

Per a la família era important in-
tentar descobrir documents que acre-
ditessin els orígens i l’evolució de 
l’empresa, sabent que s’acostava un 
moment tan rellevant com complir 
el centenari. El que va començar com 
un hobby, aviat es va convertir en al-
guna cosa més gran, vàrem localitzar 
documents en nombrosos arxius (com 
l’Arxiu Municipal de Xert, a la Cam-
bra Agrària de la mateixa localitat i a 
l’Arxiu Històric Provincial de Castelló). 
El material que anàvem recollint per-
metia apreciar l’extraordinària evolu-

ció d’un producte com el sabó: el seu 
desenvolupament en els anys 20 i 30, 
la importància que va tenir en la Guer-
ra Civil, el desenvolupament tecnolò-
gic i químic dels anys 50 i 60 i final-
ment la consolidació del sabó ecològic, 
ja al segle XXI. A més, ens va permetre 
conèixer nombrosos detalls sobre la 
pròpia fàbrica i sobre les cinc generaci-
ons de la família que l’han dirigit.

El vostre viatge comença al 1921. 
Com us heu adaptat als nous hàbits 
de consum?

La investigació va permetre loca-
litzar l’origen de la fàbrica en aquest 
any. Aquesta dada queda evidenciada 
pel pagament d’un impost: la matrí-
cula industrial i el registre de liqui-
dacions d’altes. A més, uns antics do-
cuments ens van permetre saber que 
l’experimentació amb la producció 
del sabó es remunta a principis de se-
gle XX, l’any 1908, en el mateix habi-
tatge on la família regentava un cafè.

Posteriorment, l’evolució del sabó 

va sofrir un canvi dràstic arran de 
l’entrada dels detergents sintètics 
procedents especialment dels Estats 
Units a meitat del segle XX. Molts 
productors nacionals van apostar per 
canviar les seves línies de productes, 
però la família Beltrán es va mantenir 
en la seva filosofia del sabó tradicio-
nal. Els anys 60 van ser especialment 
durs, però la fàbrica també va apostar 
per la innovació millorant la qualitat 
del producte gràcies a l’elaboració 
de sabó en escates, sabó en pols i fi-
nalment sabó de coco per rentadora. 

Foto cedida per Beltrán Hermanos, S.L.“Un futur lliure de 
sabons sintètics és 
possible, tot i que 
encara ens queda un 
important recorregut 
com a societat per 
arribar a aquest 
nivell global de 
conscienciació”

https://kombutxa.com/
http://www.levandiet.com/
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Això va permetre combinar precisa-
ment l’artesania del producte (i la fi-
losofia original) amb la innovació.

Com es compatibilitzen tradició 
i innovació?

A dia d’avui tractem de mantenir 
aquesta combinació de tradició i inno-
vació en els nostres productes. Seguim 
amb la producció artesanal de sabó, 
que utilitzem com a principal ingredi-
ent en la majoria dels productes, però 
al seu torn, introduïm innovadors in-
gredients químics procedents de recur-
sos naturals i renovables, aconseguint 
així fórmules del més alt nivell de sos-
tenibilitat i eficàcia. Un clar exemple 
va ser el desenvolupament de Biobel 
fa ja 10 anys, el qual ens va situar com 
la primera empresa espanyola a fa-
bricar sabons i detergents ecològics 
amb certificació. El treball en equip és 
també una part fonamental per a nosal-
tres, ja que disposem de personal amb 
una llarga experiència en la producció 
de saboneria i personal altament qua-
lificat en el nostre departament de R + 
D, que no cessa d’investigar nous ingre-
dients i aplicar millores en l’àmbit de 
la qualitat i eco-innovació.

Compteu amb certificacions com 
Ecocert, BioVidaSana i Sohiscert. 
Què garanteixen aquests segells?

Les certificacions ecològiques són 
molt importants perquè ofereixen al 
consumidor una garantia de sosteni-
bilitat i qualitat. En l’era en què ens 
trobem, no només val amb que el fa-
bricant ofereixi i anunciï un producte 
ecològic; hi ha d’haver també una en-
titat externa que avali el compliment 
d’un estàndard reconegut sobre el que 

és un producte ecològic, i que a més 
anualment el verifiqui mitjançant 
auditories. Per a nosaltres són molt 
importants les certificacions perquè 
a més d’informar als nostres clients 
en aquest sentit, a nivell empresa 
suposen una millora contínua a tots 
els nivells; cosa imprescindible per al 
creixement i durabilitat de qualsevol 
empresa.

És possible un futur lliure de sa-
bons químics?

Realment no és possible, ni desit-
jable. M’explico. La química és una 
cosa bona i necessària, està en la na-
turalesa i en la vida. Del que hem de 
fugir, o tractar de reduir al màxim, 
és dels ingredients químics sintètics, 
obtinguts del petroli, dels que el seu 
procés de producció i posterior ús i 
residu suposen un important impac-
te negatiu en el medi ambient. Tris-
tament, són la immensa majoria, per 
aquest motiu l’associació que se sol 
fer de química = tòxic.

Sabons i detergents 100% naturals 
és totalment possible (encara que 
no és fàcil). Nosaltres amb Essabó i 
amb Biobel ho hem aconseguit, uti-
litzant en les fórmules ingredients 
exclusivament d’origen natural. Un 
futur lliure de sabons sintètics és 
possible, tot i que encara ens que-
da un important recorregut com a 
societat per arribar a aquest nivell 
global de conscienciació. Però el 
procés de canvi està activat i el fet 
que una part creixent de la societat 
ja estigui fent més sostenibles els 
seus hàbits de consum, sens dubte 
és determinant per al planeta i molt 
esperançador. 

Foto cedida per Beltrán Hermanos, S.L. Mara Beltran i Ramón Feenstra

PRODUCTES DE NETEJA

https://www.jabonesbeltran.com/cat/index.html
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Fongs medicinals: extraordinaris superaliments
La relació de l’ésser humà i els 

fongs medicinals ve d’antic. S’usen 
amb fins curatius des de fa milers 
d’anys. Els seus innombrables benefi-
cis per a la salut són llargament cone-
guts, i a Àsia, s’usen com a medicina 
per aconseguir el benestar i la longe-
vitat. A la medicina xinesa, en textos 
mèdics de l’any 100 a. C., es parla so-
bre els fongs medicinals i el seu ús te-
rapèutic per curar les malalties respi-
ratòries, afeccions inflamatòries, del 
sistema nerviós i càncer. De tots els 
fongs medicinals recollits en els trac-
tats, és reishi (Ganoderma lucidum) el 
que té un paper més significatiu per 
les seves propietats medicinals, espe-
cialment per la seva capacitat antitu-
moral. El mateix cal dir pel fong mai-
take (Grifola frondosa), molt valorat 
per les seves propietats medicinals al 
Japó antic. En la cultura mesoameri-
cana, per maies, inques, asteques i 
olmeques, els fongs, tant per les se-
ves propietats medicinals com xamà-
niques, van desenvolupar un paper 
fonamental amb finalitats mèdiques 
i espirituals. El fong chaga (Inonotus 

obliquus) es ve utilitzant en Amèrica 
del Nord i Sibèria des de temps im-
memorials, i està documentat el seu 
ús des del segle XVI. En l’actualitat, 
el creixent interès per la medicina 
funcional i la nutrició, ha posat de 
nou en valor aquests extraordinaris 
superaliments. Els fongs medicinals 
s’estan posicionant amb força per 
la seva increïble capacitat per curar. 
Els fongs cabellera de lleó (Hericium 
erinaceus), reishi, shiitake (Lentinula 
edodes), maitake, chaga, cua de gall 

dindi o kawaratake (Trametes versico-
lor), i el gènere cordyceps, ofereixen 
abundants beneficis per a la salut.

El Regne Fungi és un dels grups 
més diversos d’organismes que exis-
teixen sobre el planeta. Està com-
post per més de 611.000 espècies 
diferents, entre les quals figuren els 
llevats, les floridures i els organismes 
productors de bolets. Són organismes 
eucariotes que es classifiquen en un 
regne diferent a el de les plantes, ani-

mals i protistes. No són ni vegetals ni 
animals, però comparteixen caracte-
rístiques essencials amb ells. Segons 
la seva ecologia es classifiquen en 
quatre grups: sapròfits, liquenitzats, 
micorrizògens i paràsits. Els sapròfits 
es nodreixen dels residus procedents 
d’altres organismes, com ara fulles 
mortes, restes orgàniques i excre-
ments, jugant un important paper 
ecològic com descomponedors. Els 
líquens són organismes simbionts 
que sorgeixen de l’associació entre 
un fong i una alga o un cianobacteri. 
Els micorrizògens tenen origen en 
la simbiosi entre un fong i les arrels 
d’una planta. El rovelló (Lactarius de-
liciosus) és un saborós representant 
del grup. Finalment, hi ha els fongs 
paràsits, que són aquells que desen-
volupen el seu cicle vital sobre teixits 
vius, sigui quin sigui el seu origen. El 
fong chaga és un exemple, ja que pa-
rasita el bedoll blanc.

Els fongs contenen una àmplia gam-
ma d’eficaços compostos actius dels que 
beneficiar-nos. Són els betaglucans, els 

123rf Limited©photoroad. Cultiu de fong Ganoderma lucidum

ORIGEN 
GARANTIT
Procedent de 
cultius ecològics 
certi�cats a 
Andalusia

RIC EN FIBRA I 
EXEMPT DʼALOÏNA
El nostre Aloe Vera, es processa 
amb la part interior de la planta, 
que no conté DHAS i amb un 
contingut d'aloïna de traces

Amb nivells NO 
detectables de DHAS, 
Aloe-emodina i 
emodina
                                                                                                                       

AMB TOTA LA SEVA POLPA, PROCESSAT EN FRED

100% VEGÀ

COMPLEMENTS ALIMENTARIS
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No són ni vegetals 
ni animals, però 
comparteixen 
característiques 
essencials amb ells

triterpens, l’ergosterol, glicoproteïnes, 
enzims i antioxidants. Els betaglucans 
són llargues cadenes de polisacàrids 
amb activitat medicinal. Són compo-
nents estructurals de les parets cel·lu-
lars dels fongs. Activen i potencien el 
sistema immunològic, sent eficaços 
davant al·lèrgies, asma i síndrome de 
fatiga crònica. Els fongs shiitake i mai-
take són especialment rics en aquest 
polisacàrid.

Els triterpens són molècules d’hi-
drocarburs. Juntament amb els be-
taglucans i proteoglicans juguen un 
paper fonamental en l’activació del 
sistema immunològic. La seva acció 
principal inclou la protecció del fet-
ge, activitat antioxidant, hipotensora, 
antihistamínica, anticolesterolèmica, 

antiviral i antiinflamatòria. Els tri-
terpens es relacionen amb l’activitat 
anticancerosa. El fong reishi és espe-
cialment ric en aquests compostos 
actius, destacant els anomenats àcids 
ganodèrics, que són compostos espe-
cífics d’aquest gènere.

L’ergosterol, o provitamina D, és 
un esterol present en tots els fongs ja 
que forma part de les membranes cel·
lulars. Mostra propietats immunomo-
duladores i antioxidants, i té acció 
antiviral i antitumoral. Les glicopro-
teïnes, o proteoglicans, són cadenes 
lineals de pèptids unides a cadenes 

de betaglucans. La seva funció és in-
munomoduladora i antitumoral, i la 
seva acció és més potent que la dels 
betaglucans.

Els enzims són de tres tipus: els 
antioxidants, els limitadors de la 
proliferació tumoral i enzims hepà-
tics. Els enzims antioxidants, com 
la Super Òxid Dismutasa, actuen 
neutralitzant els radicals lliures. Els 
enzims limitadors de la proliferació 
cel·lular, com proteases i glucosa oxi-
dasa, bloquegen el creixement dels 
tumors i eviten les metàstasis. Els en-
zims hepàtics, com la peroxidasa i el 

citocrom p450, tenen una important 
acció detoxificant.

Són rics en antioxidants com el 
glutatió, tripèptid proteic constituït 
per tres aminoàcids, glutamat, ciste-
ïna i glicina, i l’ ergotioneïna, un ami-
noàcid natural derivat de la histidina. 
Els seus efectes són especialment 
notables en el fetge. Protegeixen l’or-
ganisme contra les infeccions i tenen 
propietats antitumorals.

Els fongs medicinals són extra-
ordinàriament beneficiosos per a 
la salut. Estimulen el sistema im-
munològic. Tenen propietats anti-
virals i antibacterianes. La seva con-
centració d’estatines fomenta la salut 
del cor, reduint els nivells de coleste-
rol en sang. Milloren la síndrome de 
fatiga crònica i augmenten els nivells 
d’energia. Incrementen la memòria, 
el funcionament cognitiu i la salut del 
cervell. Tenen efecte hipoglucèmic en-
front de la diabetis, reduint i regulant 
els nivells de sucre en sang. La seva 
acció antiinflamatòria alleuja l’asma i 
les al·lèrgies, i inhibeix l’alliberament 
d’histamina. Són eficaços en la lluita 
contra el càncer i els tumors. 

https://www.bachrescue.com/es-es/
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WWW.YARRAH.COM BIO
ORGANIC

ELS NOUS ENVASOS DE 
YARRAH ESDEVENEN 
100% RECICLABLES

A partir del mes d’abril podrem trobar els nous paquets de Yarrah a 
les estanteries. A primer cop d’ull no s´hi veuen moltes diferències, 
però sí hi ha un gran canvi en el material utilitzat. Tot els envasos de 
pinso seran 100% mono P.E. Això farà que totes les bosses siguin 
completament reciclables i es podran reutilitzar per crear productes 
nous. Estem encantats que la nostra recerca per millorar pugui 
contribuir a la circularitat.

Millores en la recepta
Yarrah també ha revisat tots els seus productes i ha introduït 
millores allà on era necessari. Hem actualitzat les receptes amb la 
col·laboració de científics especialitzats basats en els darrers 
coneixements sobre menjar per a mascotes. Les millores inclouen 
l’optimització de les proteïnes i nivells de greix així com d’altres valors 
nutricionals. Totes aquestes receptes han estat provades per 
assegurar que tenen el mateix o, fins i tot, millor sabor.

Tot per un canvi positiu.
Per la teva mascota, per a tu
i per al planeta. �

100%RECICLABLE

Els fongs (I): un laboratori medicinal 
enterrat sota terra

Si busquem l’organisme viu més 
capaç d’adaptar-se al canvi, aquest és 
el fong. S’estima que a la natura n’hi 
ha deu milions d’espècies, de les quals 
només se n’han descrit formalment 
cent mil i només es coneixen algunes 
de les propietats d’uns centenars.

No són ni animals ni plantes, però 
tenen característiques comunes de 
tots dos regnes i ja se sap que plantes 
i arbres, no només no podrien subsis-
tir sense ells, sinó que fins i tot se sos-
pita que també allarguen la seva vida. 
Els que coneixem com bolets o fongs, 
són en realitat la part floral d’un or-
ganisme molt més gran que gairebé 
sempre viu sota terra i del que, tot 
i les múltiples investigacions que es 
fan, encara se’n sap poc.

El veritable fong s’anomena mi-
celi i està format per una fina i densa 
xarxa de filets (anomenats hifes) que 
es troben sota terra, que poden arri-
bar a ocupar extensions gegantines 

i que fructifiquen donant lloc als 
bolets que veiem a prop dels arbres 
i plantes. Alguns d’aquests micelis 
viuen en simbiosi (és a dir en col·la-
boració) amb plantes i arbres: ells 
aporten minerals que extreuen del 
sòl i altres substàncies i, a canvi, les 

plantes comparteixen sucres i altres 
compostos orgànics que els fongs no 
són capaços de sintetitzar per si sols. 
El primer a observar les micorrizes 
i batejar-les amb aquest nom va ser 
el botànic alemany Albert Bernhard 
Frank, el 1885. Són els estudis de la 

micòloga Bàrbara Mosse a Anglater-
ra els que van donar a conèixer a 
mitjans de segle XX, la importància 
dels micelis per al 95% de les plantes 
i arbres. Quan un fong s’uneix a les 
arrels forma un òrgan nou anomenat 
micorriza, que augmenta la capacitat 
de l’arbre d’absorbir minerals, nu-
trients i aigua, i li aporta antibiòtics 
naturals que el protegeixen d’altres 
fongs nocius, bacteris i insectes que 
ataquen les arrels. Els últims estudis 
han descobert que al micorrizar, els 
fongs fins i tot passen hormones de 
creixement als arbres que no podrien 
sobreviure entre altres plantes de ma-
jor velocitat de creixement.

Hifas da Terra, empresa biotecnolò-
gica gallega, ha aconseguit reproduir 
artificialment micelis de cada tipus de 
fong. És tan potent el poder dels fongs 
que fins i tot han treballat en la repa-
ració de sòls i ecosistemes contami-
nats per hidrocarburs, metalls pesats, 
incendis o explotació minera. 
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Alga espirulina, una ajuda en la pèrdua de pes
L’espirulina és una alga unicel·lu-

lar microscòpica (cianobacteris) que 
viu en aigua dolça i té forma d’espi-
ral, d’aquí el seu nom en llatí. Té un 
color blau verdós per la presència de 
dos fitonutrients: la clorofil·la, que 
li dona la característica pigmentació 
verda, i la ficocianina, que li dona el 
toc blavós.

Concretament, creix en llacs amb 
un pH alcalí, com el llac Texcoco de 
Mèxic o el llac Txad a l’Àfrica, dels 
quals es considera originari. Per 
aquest motiu ja es prenia en temps 
dels asteques.

Actualment, es cultiva en zones 
tropicals per poder fer suplements 
i s’ha guanyat un lloc privilegiat en 
la categoria de superfoods. Tant és 
així, que l’ONU la recomana en si-
tuacions d’emergència alimentària 
per lluitar contra la desnutrició i 
l’anèmia i la NASA l’afegeix a l’ali-
mentació dels astronautes com a 
complement alimentari.

Propietats nutricionals

L’espirulina és rica en proteïnes 
d’alt valor biològic, és a dir, té tots 
els aminoàcids essencials que el cos 
necessita ingerir per formar proteïna 
completa. Al ser aminoàcids lliures te-
nen molt bona assimilació perquè no 
han de passar pel procés de digestió.

A més, és rica en vitamina A en 
forma de betacarotens, vitamines 

del grup B (Niacina i B6) i vitami-
na K. També destaca en els següents 
minerals: ferro, magnesi, potassi i 
coure. Conté poc iode i sodi, en com-
paració amb les algues marrons.

Durant un temps es va pensar que 
era una bona font de vitamina B12, 
però no té una forma assimilable per 
als éssers humans. Dada a tenir en 
compte per als vegans.

A nivell comercial, la podem tro-
bar en pols o en pastilles. En pols és 
molt pràctic per afegir a batuts, sucs 
verds, cremes de verdures o altres 
preparacions. Les pastilles són més 
còmodes per afinar en la quantitat 
requerida. Això sí, s’han de guardar 
sempre en la foscor per preservar les 
seves propietats.

Beneficis de l’espirulina

L’alga espirulina dificulta l’absor-
ció del midó ingerit, per aquesta raó 
està recomanada per complementar 
processos de pèrdua de pes. A més, 
la clorofil·la ajuda a millorar el tràn-
sit intestinal i combatre el restrenyi-
ment. També aporta antioxidants i té 
un efecte depuratiu (atrapant tòxics) 
i antiinflamatori.

Com ens podem imaginar, no es 
tracta de la pastilla màgica que amb 
només prendre-la ja perdrem pes. Ha 
d’anar acompanyada d’un bon plan-
tejament d’alimentació, exercici físic 
i hàbits saludables.

Més enllà de la pèrdua de pes

L’espirulina té altres beneficis 
molt destacables. És molt interessant 
perquè augmenta el to vital sense 
posar-nos nerviosos. Aquesta acció 
estimulant la fa útil contra l’astènia 
primaveral, el cansament, l’apatia o 
l’esgotament.

D’altra banda, es considera que és 
molt útil en casos d’anèmia gràcies al 
seu gran contingut en clorofil·la. Re-
sulta que l’estructura de la clorofil·la 
és molt similar a la de l’hemoglobina 
i facilita la formació de glòbuls ver-
mells.

Finalment, és una alga molt apre-
ciada per els esportistes per la seva 
gran quantitat de proteïnes i per l’ac-

ció també vigoritzant que hem esmen-
tat, augmentant la resistència.

No hi ha contraindicacions per al 
consum d’espirulina, però sí que és 
interessant saber que és una alga de 
naturalesa freda, segons la Medicina 
Tradicional Xinesa. Això vol dir que no 
és adequada per a persones amb símp-
tomes de fred durant l’hivern, però és 
ideal per a la primavera i l’estiu. 
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Hidrolats aromàtics: 
autèntics i concentrats

Quan comprem hidrolats és im-
portant conèixer alguns aspectes i 
tenir-los en compte per valorar la 
qualitat del producte que adquirim.

Tant els olis essencials com els 
hidrolats aromàtics resulten d’un 
procés de destil·lació al vapor d’òr-
gans de plantes aromàtiques que 
s’han collit en un moment especí-
fic i en unes condicions òptimes. 
És important que siguin plantes de 
cultiu ecològic. Els veritables hidro-
lats aromàtics concentrats proce-
deixen al 100% d’aquest procés de 
destil·lació i normalment s’obtenen 
durant un període d’una hora de du-
rada. Volums d’aigua de destil·lació 
durant més hores produeixen una 
major rendibilitat, però no tenen la 
mateixa eficàcia.

A més, els hidrolats han de ser 
microfiltrats i condicionats en enva-
sos que els protegeixin de la llum 
i l’oxigen, ja que aquests productes 
aquosos són molt fràgils des del punt 
de vista bacteriològic i es poden con-
taminar ràpidament. Conservats així 
poden aguantar 2 anys, però un cop 
oberts només és recomanable utilit-
zar-los durant 6 mesos.

Els hidrolats aromàtics contenen, 
a més de molècules aromàtiques i 
terpèniques, altres molècules hi-
dròfiles i altres ingredients actius. 
És important que siguin hidrolats 

aromàtics quimiotipats (H.A.Q.T), 
és a dir, que tinguin identificades i 
quantificades les molècules que con-
tenen, així com la seva concentració.

Han de ser BIO, 100% purs, sen-
se additius ni conservants, micro-
filtrats i no pasteuritzats.

No confondre amb aigües florals, 
hidrosols o aigües aromàtiques.

•	 Les aigües florals són hidrolats, 
però exclusivament de flors.

•	 Els hidrosols, que de vegades es 
consideren sinònims traduïts de 
l’anglès, en realitat solen ser in-
fusions d’olis essencials en aigua 
que a continuació es filtren.

•	 Les aigües aromatitzades, com ara 
l’aigua aromatitzada de llimona, 

s’obtenen de la destil·lació d’una 
essència (ja que no hi ha oli essen-
cial de llimona sinó essència de 
llimona, perquè s’obté per extru-
sió i no per destil·lació). L’essència 
s’introdueix en l’alambí en lloc 
del material vegetal i el resultat 
és una aigua aromatitzada però 

PRANAROM, laboratori científic 
i mèdic, líder en aromateràpia cien-
tífica, compta amb la denominació 
AEQT per als seus olis essencials i 
HAQT en el cas dels hidrolats. Els 
hidrolats H.A.Q.T. de PRANAROM 
posseeixen una concentració més 
alta que qualsevol altre recollit du-
rant el procés de destil·lació. Es rea-
litza en un moment precís i durant 
un període molt específic d'aquest 
procés d'extracció.

•	Hidrolat de camamilla romana: 
descongestionant d'ulls (bosses i 
ulleres). En el cabell clar aporta 
reflexos daurats.

•	Hidrolat de rosa de Damasc: ten-
sor i tonificant. Per a les pells se-
ques i madures.

•	Hidrolat de tarongina: revitalitza 
i realça les pells apagades i cansa-
des. Suavitza el cabell sec.

•	Hidrolat de lavanda: calmant per 
irritació, fragilitat de pell i cuir 
cabellut. Per a petites cremades i 
eritemes, encetades del nadó i ras-
cades.

•	Hidrolat de romaní: elimina les 
impureses i tanca els porus dilatats 
gràcies al seu efecte astringent.

•	Hidrolat d'arbre de te: per acne, 
punts negres, caspa.

123rf Limited©Maryna Sokolyan. (Lavandula angustifolia) Dibuix 

no un hidrolat.

L’hidrolat, per a la seva conserva-
ció, necessita una temperatura cons-
tant d’entre 13ºC i 15ºC, necessita 
estabilitat. Si es guarda a la nevera, 
al treure’l, el contrast dràstic de tem-
peratura el farà malbé. 
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TERÀPIES NATURALS

La teràpia marina
És una tècnica de nutrició cel·lular 

global iniciada per René Quinton i ava-
lada per més de cent anys de pràctica 
hospitalària, demostrant una gran 
eficàcia en diferents malalties.

A causa de la seva similitud amb 
la sang, l’aigua de mar conté tots els 
minerals necessaris per al bon funci-
onament i regeneració de les nostres 
cèl·lules, i gràcies a la biodisponibili-
tat iònica dels seus elements, acon-
segueix reposar qualsevol manca 
de minerals. La ingesta d’aigua de 
mar aconsegueix equilibrar l’orga-
nisme, regenerant les cèl·lules i re-
tornant-les-hi tota la seva vitalitat. 
Grans esportistes d’elit, com Rafa 
Nadal, la fan servir habitualment per 
hidratar-se i recuperar els minerals 
perduts durant l’alta competició. Per 
descomptat, hem de tenir clar que 
la Teràpia Marina no consisteix en 
anar a la platja, agafar una ampolla 
i omplir-la. L’aigua de mar, perquè 
sigui realment beneficiosa, ha de ser 
recollida en els anomenats vòrtex de 
fitoplàncton. L’aigua de mar ha de ser 
sotmesa a un procés d’esterilització 
per mitjà del microfiltrat en fred i, 
per no alterar les propietats de l’ai-
gua de mar, aquest procés s’ha de fer 
de manera mecànica. Després de l’es-
terilització ha de conservar-se en un 
mitjà estèril.

L’aigua de mar es pot prendre de 
diferents formes:

Beguda: S’usa principalment per re-

cuperar al cos de la pèrdua de minerals.

Inhalant: Mitjançant un vaporit-
zador, afegint aigua de mar, s’aconse-
gueix hidratar la mucosa de les vies 
altes respiratòries superiors, aconse-
guint la seva descongestió.

Bany Nasal: Mitjançant una lota 
nasal es pot realitzar un bany nasal 
aconseguint netejar en profunditat 
les fosses nasals, arrossegant i fluïdifi-
cant la mucositat i estimulant la seva 
sortida cap a la gola.

Col·lutori: Per a la sequedat ocu-
lar o irritació dels ulls, aplicant unes 
gotes als ulls es nota un alleujament 
pràcticament immediat.

Anem a centrar-nos en l’adminis-

tració oral, ja que és la més usada 
habitualment per professionals i 
usuaris.

Quina quantitat d’aigua  
de mar podem beure?

Si es pren en grans quantitats pot 
resultar perjudicial. Pot ser perillós en 
persones amb patologies cardiovascu-
lars, insuficiència renal o hepàtica.

En funció de la quantitat de sal, es 
podrà prendre més o menys quanti-
tat de plasma marí, per així complir 
amb les recomanacions de l’OMS pel 
que fa a la ingesta de sodi diària apro-
piada (sense necessitat d’aprofundir 
en si són o no correctes aquestes re-
comanacions ). Això es dona en el cas 
de consumir aigua de mar no filtrada 

en estat hipertònic.

Per als supòsits de consumir aigua 
de mar isotònica o hipotònica, gai-
rebé podríem dir que es pot prendre 
a discreció, encara que és cert que 
no hi ha referències ni estudis sobre 
l’efecte que té en l’organisme el con-
sum d’aigua marina isotònica a plaer, 
sense cap restricció.

El millor que pot fer qualsevol per-
sona és dirigir-se al seu terapeuta i pre-
guntar per la dosi diària recomanada, 
que serà específica segons el patiment 
o el resultat que es desitgi aconseguir.

Els dies 11,12 i 13 de juny, de la 
mà de la Fundació Rene Quinton, 
estarem presents en el Primer Congrés 
Online sobre Teràpia Marina i les seves 
aplicacions pràctiques en la salut. 
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Gaudeix d’un son reparador  
per seguir cuidant la teva salut natural
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L’estrès, l’ansietat, els canvis de ru-
tina, poden provocar que el nostre son 
no sigui prou reparador. I això afecta 
a la nostra salut, ja que, si no dormim 
bé, no estem alerta, els nostres sentits 
no estan a ple rendiment. A més, algu-
nes malalties es relacionen amb un son 
inadequat, com és el cas de malalties 
mentals i cardiovasculars.

Les causes d’un mal dormir poden 
ser moltes, com algunes malalties, so-
frir apnees o la ingesta de certs medica-
ments. Però de vegades són tan simples 
com les preocupacions de les que no 
som capaços de desconnectar, l’abús de 
la tecnologia a l’hora d’anar a dormir, 
manca de rutina o no mantenir hàbits 
saludables. Per tant, les recomanacions 
per afavorir un son reparador són:

•	 Evitar l’ús de tecnologia en els mo-
ments previs a anar a dormir.

•	 Mantenir bons hàbits de vida, com 
per exemple una alimentació salu-
dable. Fer sopars lleugers que ens 

facilitin digestions suaus.
•	 Realitzar activitats que ens ajudin 

a contrarestar l’estrès com ioga o 
mindfulness.

•	 Crear una rutina per anar a dormir.
•	 Ajudar-se d’algun complement na-

tural que faciliti el son.

Melatonina

La melatonina és una hormona en-
dògena amb funcions molt importants 

en el nostre organisme, per això és im-
portant tenir-ne uns nivells adequats, 
d’aquesta manera es contribueix a alleu-
jar la sensació de jet-lag i a la reducció 
del temps necessari per agafar el son.

Passionera

La passionera, també coneguda 
com flor de la passió, és una planta usa-
da per a l’alleugeriment de símptomes 
lleus d’estrès mental i per agafar el 

son. Aquest ús està aprovat per l’Agèn-
cia Europea del Medicament (EMA). 
Si necessites relaxar-te o tens proble-
mes per dormir pots optar per comple-
ments que continguin aquesta planta, 
sola o bé acompanyada d’altres rela-
xants, que actuen en sinergia.

Valeriana

L’arrel de Valeriana officinalis és la 
més coneguda i utilitzada per les seves 
propietats relaxants i inductores de la 
son. Els complements a base d’aques-
ta arrel ens ajuden a alleujar la tensió 
nerviosa lleu i també a agafar el son. 
Ajuda a recuperar la calma en episodis 
d’estrès. 

https://corporesano.com/es/
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Extracte d’escorça de magnòlia
L’extracte d’escorça de magnòlia 

és un relaxant natural ideal per com-
batre l’estrès, l’ansietat i el descans 
nocturn en la fatiga pandèmica. Es 
tracta d’un remei natural que afavo-
reix la relaxació.

La Magnolia officinalis és un ar-
bre caducifoli d’origen asiàtic que 
pertany a la família de les magno-
liàcies. El magnoli aconsegueix uns 
20 metres d’altura i presenta una 
escorça aromàtica, gruixuda, marró 
i no fissurada, que s’ha utilitzat en 
la Medicina Tradicional Xinesa des 
de l’antiguitat, on se la coneix com 
Houpu. Aquesta escorça és molt aro-
màtica i posseeix una composició 
complexa. Dos dels seus compostos 
polifenòlics actius: el magnolol i 
el honokiol, han demostrat posseir 
gran part de les propietats ansiolí-
tiques, relaxants i equilibrants del 
sistema nerviós. S’ha utilitzat tradi-
cionalment en la medicina xinesa i 
japonesa per al tractament de gran 
varietat d’afeccions neurològiques, 
com l’ansietat, la depressió, els tras-

torns de la son, la inflamació, el do-
lor i les convulsions.

En l’actualitat, diferents estudis 
avalen el seu efecte ansiolític, equi-
parant-lo a fàrmacs ansiolítics de 
referència com és el diazepam, amb 
l’avantatge que els extractes d’escor-
ça de magnòlia són efectius a baixa 
dosificació i no causen efectes secun-
daris indesitjables, ni dependència. A 
més, la magnòlia s’ha utilitzat durant 
gairebé tres dècades com a relaxant 
muscular. A més de tots aquests be-

L'OPINIÓ DE L'ESPECIALISTA 

neficis, s’ha demostrat que l’extracte 
de magnòlia és beneficiós per a la fa-
tiga adrenal produïda per l’excés de 
cortisol, l’hormona de l’estrès.

En un estudi multicèntric, contro-
lat i aleatoritzat en 89 dones meno-
pàusiques simptomàtiques que pa-
tien alteracions de la son i de l’estat 
d’ànim, es van examinar els efectes de 
2 formulacions, per tal de comparar 
un suplement de calci i vitamina D3 i 
un altre complement que contenia a 
més a més 60 mg d’extracte d’escor-

ça de magnòlia. Els 2 grups de dones 
van rebre 1 comprimit al dia durant 
24 dies. Es van avaluar els símptomes 
durant el tractament, la seva eficàcia 
i acceptabilitat. El resultat va ser una 
reducció significativa de la severitat i 
freqüència dels símptomes avaluats: 
insomni, sudoració nocturna, palpi-
tacions, astènia, ansietat, baix estat 
d’ànim, irritabilitat, sequedat vaginal 
i pèrdua de la libido, en el grup de 
persones que van prendre la escorça 
de magnòlia versus el tractament de 
calci amb vitamina-D3. 
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PURA HIDRATACIÓN
100% NATURAL

Un oasis de hidratación para tu piel.
Descubre la nueva tendencia de belleza 
para una piel hidratada y bonita basada 
en el diamante del desierto. Aprovecha 

las capacidades de retención de agua 
del cactus para conseguir 24 horas de 

hidratación y frescura. 
WELEDA. YOU ARE NATURE.

WELEDA – HIDRATACIÓN DE EXTRACTO DE CACTUS*

Extracto de cactus 100% natural

Hasta un 93%* hidratación inmediata

Reduce hasta en un 18%** la pérdida  
transepidérmica de agua 

*Test clínico en usuarios, medido después de 30 minutos tras una única aplicación. 
**Test clínico en usuarios, medido después de 2 días (4 aplicaciones)

Cosmética Natural y BIO

HIDRATACIÓN Y FRESCURA
CON EXTRACTO DE CACTUS

24H NUEVO

WELEDA_2013_PRENSA_AMAZONAS 255X160MM.indd   1WELEDA_2013_PRENSA_AMAZONAS 255X160MM.indd   1 25/3/21   13:1025/3/21   13:10

COSMÈTICA

ELS ECO IMPRESCINDIBLES DE COSMÈTICA, CURA PERSONAL I LLAR

COMPL. ALIMENTARIS COSMÈTICA NETEJA ECOLÒGICA LLAR I CUINA
Dona Vitex, de Vitaldiet Rentaplats hipoalergènic 

romaní, de Trébol Verde
Caixa d'1 maxi-rotlle multiusos 
sense blanquejar, de Dalia

Xampú Revitalitzant 300ml, 
de Corpore Sano

Complement alimentari ecològic a 
base de Vitex Agnus Castus o Aloc, 
una planta que des de l'antiguitat ha 
ajudat a prevenir i regular els tras-
torns hormonals femenins com la 
menopausa, el síndrome premens-
trual o els problemes de fertilitat. 
A més, funciona com a antioxidant, 
antibacterià i modulador del siste-
ma immune. Aquest complement 
ve en format comptagotes per pren-
dre dissolent-lo en aigua o suc.

Recupera el cabell fràgil i el dota 
de vitalitat. La seva fórmula, amb 
extractes de Ginseng i Granada de 
cultiu biològic certificat, reforça i 
estimula el creixement capil·lar, 
ajuda a restaurar la fibra capil·lar 
i a combatre l'envelliment de ca-
bells. Manté el cabell fort i vigorós, 
millorant la seva vitalitat. Ideal per 
a cabells febles o trencadissos.

Netejar sense embrutar l'entorn i 
respectant la nostra salut ja no és 
una utopia: el rentaplats hipoalergè-
nic romaní de Trébol Verde, així com 
la resta de la seva gamma, té cura 
la nostra llar sense oblidar la nostra 
salut, combinant sostenibilitat i efi-
càcia sense la necessitat d'usar ingre-
dients químics nocius per al medi 
ambient. Especial pells sensibles.

Caixa d'1 maxi-rotlle multiusos de 
100 metres i doble capa, que equival 
a 4 rotlles de cuina estàndard. Utilit-
za fibres lliures de lleixius i blanque-
jants, pel que té un color lleugera-
ment marró. L'innovador packaging 
de cartró reciclat, similar a formats 
com les caixes de cereals, és soste-
nible, resistent, apilable i permet 
una elevada optimització logística, 
reduint així l'impacte ambiental del 
transport. S'utilitza energia 100% re-
novable per a la seva fabricació.

Certificat: Ecològic (Euro Fulla) 
Marca: Vitaldiet  
www.vitaldiet.online
Empresa: Levandiet, S.L. 
www.levandiet.com 

Certificat: Ecocert 
Marca: Corpore Sano  
www.corporesano.com 
Empresa: Disna, S.A.

Certificat: Ecolabel | Vegà | 
Cruelty Free
Marca: Trébol Verde  
www.trebolverde.es 
Empresa: GCIN Group S.L.

Certificat: Ecolabel | FSC | 
EcoVadis Gold 
Marca: Dalia | www.dalia.eco
Empresa: LC Paper 1881 S.A. 
www.lcpaper.net

https://www.weleda.es/
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Ingredients d’origen animal, 
podem distingir-los en l’etiqueta?

El moviment vegà ha posat sobre la 
taula la presència d’ingredients d’ori-
gen animal en molts dels productes 
d’ús quotidià. Entre ells, també a la 
cosmètica i en els productes d’higiene. 
Des de fa molts anys hi ha campanyes 
de denúncia de l’assetjament a alguns 
animals massacrats simplement per 
aconseguir aquests ingredients. El cas 
més emblemàtic és l’ambre gris, subs-
tància molt apreciada en perfumeria 
que s’obté dels catxalots.

Encara que no siguem vegans, hi 
ha un consens entre el consumidor 
responsable respecte a que és inne-
cessari i cruel matar un animal només 
per al seu ús cosmètic, especialment 
si es tracta d’una espècie amenaçada 
com foques, balenes o taurons.

Tradicionalment s’han utilitzat in-
gredients d’origen animal amb grans 
propietats cosmètiques com la mel, 
la cera d’abelles, la llet, especialment 
la de burra i euga, o la lanolina de 

la llana. Tots ells estan permesos en 
cosmètica certificada i es detecten fà-
cilment, ja sigui perquè el fabricant 
vol destacar-ne la seva presència o 
perquè apareixen en la llista d’ingre-
dients de l’etiqueta.

No obstant això, n’hi ha molts 
d’altres que no es detecten amb tanta 
facilitat. La majoria s’han obtingut de 

residus de la indústria càrnia: ossos, 
pèls, plomes, greix, teixit connectiu o 
cartílags. D’ells s’extreuen col·lagen, 
elastina, queratina i qualsevol ingre-
dient que pugui derivar d’una subs-
tància greixosa. Centenars d’ingre-
dients de la cosmètica s’obtenen de 
matèries grasses i aquestes poden 
ser tant d’origen vegetal com ani-
mal. Per desgràcia, en el llistat d’in-

gredients, el nom que se li assigna 
seguint la nomenclatura internacio-
nal INCI és idèntic sigui quina sigui la 
seva procedència.

Hi ha molts exemples d’aquest ti-
pus d’ingredients. La glicerina i tots 
els seus derivats; àcids grassos com 
l’estàric, oleic o palmític i tots el seu 
derivats; alguns alcohols; vitamines 
com el retinol o la biotina. També són 
d’origen animal alguns compostos 
usats com a agents de fricció en pas-
tes dentals i que s’obtenen d’ossos.

Un cosmètic certificat econatu-
ral no admet aquest tipus d’ingre-
dients d’origen animal. I tampoc 
cap de les certificacions veganes que 
ens garanteixin que hi ha hagut una 
revisió seriosa i a consciència de tots 
els compostos usats en la seva elabo-
ració. Com a consumidors és la millor 
opció per poder estar tranquils si bus-
quem una cosmètica lliure d’ingredi-
ents animals. 

123rf Limited©Micha Klootwijk. Catxalot en punt de mira

COSMÈTICA

COSMÈTICAMontse Escutia, 
Projecte Ecoestètica

Nuria Alonso, 
Certificació BioVidaSana www.biovidasana.org | www.ecoestetica.org

https://www.naturimport.es/
https://ecoestetica.org/
https://www.biovidasana.org/
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Sebastiaan Krouwel, director comercial de TerraSana

temps a la cuina. Es proven plats nous. 
Els ajudem a descobrir diferents cuines 
introduint nous productes alimentaris 
relacionats amb la cuina asiàtica aquest 
estiu. Penseu en curri indi i curri tailan-
dès. Aquests articles es poden combinar 
amb els ja populars fideus i llet de coco, 
per fer un plat lleuger i saludable.

Sobretot, tots els productes intro-
duïts recentment han de tenir un bon 
gust. Som estrictes amb les composi-
cions alimentàries, ja que les receptes 
sempre són pures, ecològiques, veganes 
i sostenibles. No han de contenir oli de 
palma, sucres refinats ni, per descomp-
tat, additius o aromes químics. Preferi-
blement no contenen gluten. Volem 
ser-hi per a persones conscients que es 
preocupen per la seva salut i el món.

Els productes de TerraSana es co-
mercialitzen a més de 40 països, però 
només a supermercats ecològics i 
botigues especialitzades. Per què és 
així?

Hi som per als amants del menjar 
que són crítics amb el que es posen a 
la boca. Normalment, aquests clients 
llegeixen la llista d’ingredients; per in-
terès o per les seves creences o dieta. 
Els anomenem menjadors conscients. Els 
supermercats ecològics i les botigues 
especialitzades són el lloc on aquests 
consumidors compren els seus queviu-
res. I és on ens volem trobar!

Sebastiaan Krouwel va néixer a 
Zeist l’any 1977 i des de ben petit va 
conèixer l’antroposofia i l’agricultura 
ecològica dels seus pares, que ja com-
praven en botigues especialitzades 
en productes ecològics. El seu pare ha 
estat empresari en el camp ecològic i 
en sostenibilitat, la seva mare mestra 
a l’escola Waldorf, on ell va estudiar i 
del que està molt content.

“He treballat gairebé tota la vida 
en aliments i begudes, tant a la in-
dustria com al detall, a Heineken i a 
Vegetarian Butcher, entre d’altres. A 
TerraSana, els aliments orgànics i els 
vegans van junts, de manera que re-
colzo totalment la seva missió de fer 
que els aliments ecològics i l’alimen-
tació positiva siguin mainstream”, 
ens explica Sebastiaan.

“Som estrictes amb les composicions alimentàries, ja que les receptes sempre són 
pures, ecològiques, veganes i sostenibles”

L’ENTREVISTA Oriol Urrutia, Co-Editor i Politòleg 
comunicacion@bioecoactual.com

Quan i on va néixer TerraSana?

TerraSana és una empresa familiar 
fundada a Holanda per Kees Barnhard 
el 1989. Som pioners en productes ali-
mentaris ecològics i sostenibles per a 
botigues especialitzades. Ara estem dis-
tribuint a Europa i més enllà.

Quin significat té el vostre lema 
«menjar positiu»?

L’alimentació ecològica és la nostra 
passió. Volem veure com es gaudeix de 
productes purs i honestos. Això ens fa 
feliços. Creiem que els aliments d’ori-
gen vegetal són el futur. Per això, gai-
rebé tots els nostres 436 productes són 
vegans. Posem cada dia a la vostra dis-
posició coses bones per a vosaltres i per 
al món que us envolta. Això és menjar 
positiu!

Oferiu una àmplia gamma de pro-
ductes. Quins són els més demandats 
al mercat espanyol? Trobarem algu-
nes novetats aviat al vostre catàleg?

Tenim 436 productes en diferents 
categories. Les categories més buscades 
són els productes japonesos (com salsa 
de soja, fideus i ramen), però també són 
populars la llet de coco de Sri Lanka i el 
xarop d’auró del Canadà.

Veiem que, a causa dels restaurants 
tancats a tota Europa, la gent passa més 
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Cercar envasos sostenibles és una 
tendència. És possible desfer-se del 
plàstic de cada producte? Quines al-
ternatives hi ha?

Això ho recolzem plenament. És 
per això que empaquetem la major 
part dels nostres productes en pots de 
vidre. A més, el setembre de 2020 vam 
posar més de 100 productes en envasos 
compostables industrials. Es tracta d’un 
gran pas endavant i esperem que això 
es converteixi en la norma per a tot-
hom. Malauradament, per a alguns pro-
ductes, el plàstic continua sent l’única 
manera d’envasar els aliments amb se-
guretat i evitar el malbaratament dels 
aliments. Seguim treballant en això.

La missió de TerraSana és que els 
aliments ecològics siguin mainstream. 
Estem a punt d’aconseguir-ho?

Per als consumidors, és difícil pren-
dre la decisió correcta quan encara hi 
ha reclams de màrqueting amagats i, 
a vegades, enganyosos, i les “marques 
de qualitat” son encara mainstream. 
TerraSana és una marca en la qual es 
pot confiar cegament en la presa de 
decisions adequades. I també en els 
aliments ecològics hi ha diferències 
de qualitat. Tasta TerraSana i decideix 
per tu mateix. Fem que l’alimentació 
positiva sigui mainstream per tal que 
pugueu gaudir del vostre menjar sen-
se preocupacions. 

https://alternativa3.com/ca/



