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De venda als millors establiments especialitzats en complements alimentaris

"Els complements alimentaris no s’han d’utilitzar com a substituts d’una dieta equilibrada i variada i d’un estil de vida saludable”



http://www.alimentaria-bcn.com/alimentaria-2014
http://www.solgarsuplementos.es/nav/inicio/index.html
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El Comerc Just, part II:
Una cadena rendible al servei de les persones

En aquesta “era del consumisme”,
potser la crisi estigui sent I"oportuni-
tat” per, entre altres coses, fer-nos més
conscients, com a consumidors. | és
que, cada vegada, hi ha més gent in-

®

FAIRTRADE

Comercio Justo

teressada en saber qué consumim,
per que, qui decideix el que consumim
i quines consequencies té. Com ja vam
comengar a tractar en el nimero ante-
rior, en aquestes questions porten tre-

BIOECO

ACTUAL

EDITA:
Centipede Films,S.L.

Tel. 93 747 43 19 - 664 32 02 51
C/ Alfons Sala, 33-39 local
08202 Sabadell
Diposit Legal: B.10202-2013

TIRADA 25.000 EXEMPLARS

www.bioecoactual.com
bio@bioecoactual.com

DIRECTOR
Enric Urrutia

REDACCIO
Montse Mulé

DISSENY i MAQUETACIO
Anna Martinez Raibal

FOTOGRAFIA
Alba Metzger

WEB - XARXES SOCIALS
Oriol Urrutia

INFORMATICA
Marcel Graupera

CONSULTORIA
Solgest XXI SL

DISTRIBUCIO
Comunitat de Madrid/Zona centre:
El Horno de Lefia; Euskadi: Dispronat;
Catalunya: Sol Natural; Area nacional: Suscripress

COL-LABORADORS

Elena Arjona, Elena Busto, Maria Cacheda,
Alba Canovas, Ester Casanovas, Enric Cortinas,
Ménica Cuende, Alberto Diez, Helena Escoda,

Montse Escutia, M? Pilar Ibern “Gavina”,

Marta Gandarillas, Beatriz Lavado,
Pep Llop, José Lopez Pérez, Zoraida Mas,
Pilar Rabasseda, Lluis Reales

Bio-Eco Actual no comparteix necessariament les
opinions signades i inserides en les seves pagines.
La direcci6 no es fa responsable de la qualitat,
procedencia o origen dels anuncis dels mateixos.

ballant més de vint anys totes les orga-
nitzacions i entitats involucrades en el
Comerc Just. La seva experiéncia de-
mostra que és possible una altra eco-
nomia en la que, sense renunciar a la
rendibilitat economica, s’atengui a va-
lors com la justicia social, la solidaritat,
la cooperacio, la participacio i el res-
pecte al medi ambient.

A Espanya, el cafe és el producte
de comerc¢ just més venut. Segons
I'dltim informe de la Coordinadora Es-
panyola de Comerg Just (CECJ), repre-
senta el 40'4 % del total de les vendes
en alimentaci6 de Comerg Just. El se-
gueixen el cacau i el sucre.

Sabem a més que el cafe és la
segona mercaderia que més es comer-
cialitza al moén, després del petroli.
Cada dia es beuen al mén més de
1600 milions de tasses de cafe. Més
de 125 milions de persones viuen del
seu cultiu, i d’ells, uns 25 milions sén
petits productors que estan distribuits
per més de 50 paisos del mén. No
obstant aix0, tot i I'expansié d'aquest
mercat, les families productores amb
prou feines poden sobreviure. Les
grans multinacionals i els seus inter-
mediaris paguen a aquests productors

ABRIL 2014 - NUM. 11

Marta Gandarillas, Periodista, martagandarillas@hotmail.com

uns preus que, en molts casos, estan
per sota del cost de produccid i son
unes quantitats tan escasses que no
cobreixen les seves necessitats basi-
ques. En aquest sentit, el Comerg Just
permet a camperols i artesans, la

possibilitat de millorar els seus ingres-
sos, les seves condicions de vida i les
de les seves comunitats. Ells son la
primera baula de la cadena de Comerg
Just.

La segona baula la constitueixen
les importadores que soén les Ong’s |
les empreses que compren als pro-
ductors desfavorits per després vendre
a les botigues de Comerc Just o a
cadenes convencionals. A més de pa-

MERCATS

merCAT ECOLOGIC

A PEDRALBES CENTRE

PEDRALBES
CENTRE

SH

PPING

cada divendres de 10 a 21h
Av. Diagonal 609-615 / Joan Giiell (Bcn])

gar un preu més just als productors,
pre-financen, estableixen contractes
anuals i els assessoren per millorar la
qualitat del producte i I'explotacio. A
més, realitzen activitats de sensibilitza-
ci6 i pressio politica. Idees, Setem,

Alternativa3, Intermén Oxfam... sén
algunes de les organitzacions que van
ser pioneres a Espanya en I'ambit del
Comerg Just.

En el tema del cafe, Alternativa3,
cooperativa que elabora productes
ecologics de Comerc Just, va ser la
primera a introduir al 1995, la primera
Torradora de cafe de Comerc Just
d’Espanya. Com ens explica la seva
responsable de comunicacié i mar-
queting, Gemma Guinot, “importem
café verd de cooperatives de molt di-
verses procedencies: Colombia, Costa
Rica, Peru, Brasil, Tanzania, Uganda...
i, amb la torradora, controlem tot el
procés d’elaboracio des del gra verd”.

La tercera baula de la cadena son
les botigues de Comerc Just i en els
Ultims anys, també les botigues d’ali-
mentacio ecologica, herbolaris... i grans
superficies d’alimentacio, en les que,
afortunadament, ja trobem molts d'a-
quests productes amb el seu segell de
certificacio.

Com diu Intermén Oxfam en una
de les campanyes, “a més de nodrir hi
ha aliments que canvien vides”. Els
consumidors som I'Gltima baula de la
cadena. Amb les nostres tasses de
cafe, de cacau o de qualsevol aliment
0 producte de Comerc Just estem
participant en moltes histories huma-
nes: joves que poden estudiar gracies
a una beca, dones que ja poden
decidir sobre la seva vida, nens que
aprenen a llegir... comunitats senceres
que poden millorar les seves condi-
cions, tirar endavant i portar una vida
digna.

Per més informacié:
http://www.wfto.org
http://comerciojusto.org
http://www.sellocomerciojusto.org B


http://www.sellocomerciojusto.org/es/
http://www.sellocomerciojusto.org/es/
http://www.pedralbescentre.com/
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L’alimentacio ecologica augmenta
el seu protagonisme a Alimentaria 2014

En aquests primers dies d'abril t€ lloc, a
Barcelona, Alimentaria 2014, el sald
d’Alimentacio i Begudes més important
d’Espanya i, segons diuen els principals
operadors del sector, un dels més impor-
tants del mon. Sens dubte, es tracta
d’una macro - fira que espera rebre més
de 140.000 visitants i en qué participen
més de 3800 expositors dels quals, uns
quants més de 1000, son internacionals.

A aquesta mega - trobada biennal de
tres dies (del 31 de marg al 3 d’abril de
2014), hi van professionals de la indus-
tria alimentaria de fins a 60 paisos di-
ferents. L'objectiu dels organitzadors és
aconseguir 8000 reunions de treball
entre professionals i expositors. Els gai-
rebé 95.000 m? del recinte firal Fira de
Barcelona estaran distribuits en 15 Sa-
lons diferents. La gran novetat d'aquesta
vintena edicio6 sera I'espai “The Alimen-
taria Experience”, que estara dins del
Salé Restaurama, dedicat al mon de la
restauracio i la gastronomia. Hi haura
demostracions culinaries en directe, au-
les i tallers gastrondmics magistrals,
tasts, degustacions... i hi passaran al-
guns dels cuiners espanyols més re-
coneguts del panorama internacional
com Joan Roca, Carme Ruscalleda i
Maria José San Roman, entre d'altres.
També se celebrara la final del Concurs
Cuiner de I'’Any en que participen xefs
professionals de tota Espanya.

Entre els diferents salons monogra-
fics, aquest any torna a estar present, el
“Salé d'Alimentaci6 Ecologica” amb
més d’un centenar d'expositors. Des de
la seva estrena el 2004, el sal6 de I'e-

\Ea ALIMENTACIO

cologic va poc a poc augmentant el seu
protagonisme i aquest any també es
torna a reflectir la creixent demanda en
el mercat d’aquest tipus d'aliments. Em-
preses com Biogran (distribuidora de mar-
ques com El Granero integral, Linwoods,
Dr Goerg,) Biocop, Cal Valls i Alternativa3
estaran presents en aquest salo.

Segons el MAGRAMA (Ministeri d’A-
gricultura, Alimentacié i Medi Ambient),
a finals de 2013, la despesa anual dels
consumidors en aliments i begudes
ecologics va augmentar un 8,29% entre
2009 2012, fins a una mica més de 20
euros per persona. Tot i que se'ns cone-
gui com “I'hort bio dels paisos del nord
d’Europa”, sembla que la demanda inter-

na, va a poc a poc, perd no para de créixer.

A part del “Salé d'Alimentaci6 Eco-
logica”, podrem trobar productes eco-
logics en diversos salons més de la fira.
Per exemple, dins del mateix “Alimen-
taria Experience”, hi haura un espai per
tast de vi, “Vinorum”, 6n podrem trobar
vins ecologics i biodinamics. També dins
d'Olivaria, a la “Barra d’Olis Gourmet” o
dins de la desena edicié de “Espanya, el
pais dels 100 Formatges”, els produc-
tes ecologics tindran una interessant
representacio.

Dins de “Alimentaria Hub”, espai
dedicat a les conferencies, jornades
tecniques, exposicions i diversos esde-
veniments, tindra lloc el X Congrés Inter-
nacional de Dieta Mediterrania que
incloura la conferéncia “Dieta Medite-
rrania i Sostenibilitat”.

Per Silvio Elias Miramon, president
del Saldé d’Aliments Ecologics, “Els Ul

tims anys, caracteritzats per la debilitat
de la demanda, han estat, pero, testimo-
nis d'un auge de popularitat dels ali-
ments saludables i d’'una major cons-
cienciacié en els consumidors, en els
quals s'aprecia una tendéencia de creixe-
ment de 'anomenada compra responsa-
ble. Aspectes com l'origen del producte, la
tragabilitat, el respecte ambiental, el conei-
xement exhaustiu dels ingredients i de les
seves propietats, a més de la incorporacio
al lineal, d'aliments menys coneguts pero
considerats saludables, han cobrat forca i
guanyat pes en la cistella alimentaria. | I'ali-
mentacid ecologica, en tots aquests as-
pectes, se situa com a opcid preferent d’un
cada vegada major nombre de families”.

| és que al final, qui té I'Gltima pa-
raula en tot aixd de I'alimentacio és el
consumidor. ®
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vegacentre.com

shop vegan ' save animals

ecocentre &=

consum responsable, cultura ética
C/ Mallorca, 330 — 08037 Barcelona -

ALIMENTACIO 100% VEGANA, VEGETARIANA, BIO.
ECOPRODUCTES, ACTIVITATS CULTURALS.

segueix-nos al facebook i en les webs:

@ Verdaguer L4/L5

Y |

OLOGICUM.net

TVANIMALISTA

Noticies, reportatges i
documentals pels Drets Animals

tvanimalista.com



www.tvanimalista.com
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Tempeh, valuosa proteina

Originari d’'Indoneésia, el tempeh és un
aliment elaborat a base de soja blanca,
pelada, inoculada amb una espora
que, a 32°i després de 24 hores, pro-
duira el peculiar miceli que amalga-
mara la soja i la fermentara, donant lloc
a aquesta textura, aroma i sabor Unics
del tempeh. S'obté una vitamina dificil
de trobar en el regne vegetal, la preua-
da vitamina B12, que es produeix amb
la fermentacio. A més, en ser un ali-
ment fermentat, els carbohidrats i grei-
x0s han estat pre digerits en el procés i
ens proporcionaran una facil digestio.

La proteina continguda en el tem-
peh és d’'un 19,5%, i la seva qualitat
bioldgica és comparable als aliments
d'origen animal.

Com tots els derivats de la soja
conté un nivell molt baix de greixos i el
seu contingut caloric és de 157 cal.
per cada 100 g. Recomanat especial-
ment a aquelles persones amb proble-
mes de colesterol, a nens i persones
amb manca de vitamina B12 i per a
totes aquelles persones que vulguin
consumir en la seva dieta habitual
proteines d’origen vegetal.

La forma de cuinar-lo és molt
senzilla: recomano bullir-lo si és possi-
ble uns 10 minuts i després pot ser
consumit simplement a la planxa o
guisat amb verdures, arrebossat, en
canelons barrejat amb altres verdures,
o rostit simplement amb ceba, poma i
farigola...

Tempeh rostit amb temptacié de poma

INGREDIENTS (4/6 persones):

- 300 gr. de tempeh

- 3 cebes morades
(tallades a lamines)

- 3 pomes tipus Golden
(tallades a fines lamines)

- 3 tomaquets ben vermells
(tallats a grills molt fins)

- 1 cullerada sopera de farigola

- 1 culleradeta de comi en pols

- 4 cullerades de tamari (salsa de
soja) barrejat amb una cullerada
de xarop de Agave

- Oli d’oliva extra verge

- Sal marina sense refinar

- 4-6 racions de cereal previament
cuit

PREPARACIO:

En primer lloc posarem a macerar el
tempeh tallat a tires amb el comi i el
tamari. Mentre es macera, en una
paella de ferro colat sense teflonar,
coberta amb un fons lleuger d'oli
d’oliva, saltarem la ceba assaonada
amb una mica de sal i la taparem per
facilitar la seva exsudacio. Just quan
comenci a quedar daurada afegirem
el tomaquet i la poma laminada. Afe-
girem una mica més de sal, la farigo-

la, un rajoli d’oli, taparem i deixarem
que la poma vagi daurantamb la ceba
fins a aconseguir un bonic color cara-
mel. Passats uns 5 minuts afegirem
el tempeh macerat i el rostirem tapat
a foc molt lent uns 8 minuts, perque
s'impregni del perfum de la poma i la
ceba caramel-litzades. Passat aquest
temps ja tenim el tempeh llest per
servir acompanyat d'un petit volca
d'arrds, cus-cus, quinoa o mill.

Acabar la presentacio amb una lla-
grima de tamari barrejat amb mel en un
lateral del plat i sobre el volca de cereal.
Servir calent, acabat de fer.

NOTA DE UAUTORA

Aquest proteic plat, temptador per la
dolcor de la poma, ens donara una
aportacio imprescindible en la nostra
dieta diaria, en contenir tempeh.
Aquesta deliciosa proteina vegetal
conté vitamina B12, nutrient impor-
tant per a la regeneracio de les nostres
cel-lules i protecci6 del nostre sistema
immunologic.

L'intens sabor masculi del tempeh,
queda perfectament equilibrat amb la
sensualitat i dolcor de la pomai la ceba
caramel-litzades.

Descobreix tots els productes i receptes a WWW.V&QEI'G"G .COM i al nostre o 0

1Q veqgeta ‘
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Cami Vell de Queralbs a Nuria
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Maxima altitud: NUria (1.964m)

Dificultat: F

Temps: Anada: 3h - O5min.

Anada i tornada: bh.

Desnivell: Pujada: 669m.

Baixada: 669m.

Cartografia: Alpina, Puigmal-Vall de Ndria, Ulldeter, 1:25.000
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ECO-ITINERARIS A PEU

El “Cami Vell”, utilitzat durant segles per
comunicar la vall de Ribes de Freser i
Queralbs amb el Santuari de Ndria i
Franca, és un cami medieval d'origen
romanic, restaurat durant els segles XV i
XVI gracies a la popularitat del Santuari
afinals de I'edat mitjana. En molts trams
encara es conserva I'empedrat original
d'ample variable. Gracies als nous
tinels del cremallera (el primer de la
peninsula Ibérica), actualment la via
ferria queda bastant més amagada que
abans, aportant grans dosis de pau i
tranquil-litat.

Descripcié del recorregut

Sense arribar a entrar dins del nucli
urba de Queralbs, seguirem la carretera
de Fontalba (el primer tram de ziga -
zagues esta asfaltat) trobant a ma dreta
el desviament cap a Nuria a través del
“Cami Vell” (1.295m - 15min). El cami
a Ndria discorre a través del GR -11,
senyalitzat amb les caracteristiques
marques vermelles i blanques. Deixa-
rem a la nostra esquerra la Font de la
Ruira (1.335m - 30min). Creuarem la
Canal Llarga deixant a la nostra dreta la
via del cremallera i guanyarem altitud
passant al costat de la Bauma del Ferrer
i un petit oratori. Passarem per la Tarte-
ra de Corbell (1.457m - 1h) i pujarem
per les Escales de Corbell (1.462m 1h -
20min). Deixarem la Bauma de Sant
Pau a la nostra esquerra guanyant
altitud i observant les magnifiques Ro-

Lt i
bk BHLLG

ques de Totlomon, entrarem a la Gorja
del Cremal, avancant fins a arribar al
Pont del Cremal, precios pont de mig
punt que creua el riu de Nuria (1.495m
- 1h - 40min).

El cami puja en ziga-zagues (Marra-
des del Salt del Sastre, 1.595m). Un
cop superem la pujada, arribarem a una
ZOna una mica més plana que condueix
fins al Salt del Sastre (1.691m - 2h -
10min). En breu passarem per davant
de la Cua de Cavall (1.735m - 2h - 20
min), una bonica cascada situada al
costat de la Bauma de Sant Pere. A
partir d'aquest punt el cami manté la
seva altitud i ens permet avancar amb
més comoditat fins arribar al Pla de
Sallent (1.775m - 2h - 30 minuts) pas-
sant per sota del cremallera i per sobre
del riu de Ndria. Deixarem a la nostra
dreta el riu i la via del tren i seguirem
pujant cap al nord, primer per un
terreny una mica més pla i després a
través d’'una serie de graons que ens
ajudaran a guanyar altitud rapidament
fins arribar a la Creu d’en Riba (1.985m
- 2h - 55min), amb el Santuari de Nuria
i el llac als nostres peus. La creu actual
substitueix I'antiga situada al costat del
pont que donava entrada a la plana de
Nuria.

Baixarem cap al llac, vorejant-lo per
I'esquerra, al costat de I'ermita de Sant
Gil (font) fins arribar a les portes del
Santuari de la Mare de Déu de Nuria
(1.964m - 3h - 05min). m
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L’ “Iberic” que ve...

Qui no s’ha preguntat mai com es pot
oferir tant producte “ibéric” amb una
cabana de porci “ibéric” tan reduida.
La resposta esta en la realitat del que
legalment es pot etiquetar com “ibéric”,
que gairebé mai coincideix amb la
imatge que del “iberic” té la poblacid
general. Els ciutadans mantenen una
idea de producte “ibéric” basada en
tres elements identificatius: un animal
que pertany a una raga porcina concre-
ta, la “iberica”, que s’ha alimentat de
glans i que ha viscut en un entorn de
devesa idil-lica. Com no hi havia tant
marra que complis aquestes condi-
cions, els ramaders i empreses, vist el
negoci derivat de la disposicid del
consumidor a pagar més per un
producte que ell pensava que era
“iberic”, van decidir tergiversar el siste-
ma introduint animals que no eren de
raca ibérica, ni s’havien alimentat de
glans ni vivien al placid camp. Lem-
bolic, i de passada I'engany, estava
servit. Grans beneficis per als grans a
costa tant de la suor de les petites
unitats ramaderes “ibériques” de I'oest
espanyol com de la butxaca dels parti-
culars.

Davant aquest estat de coses el
Ministeri d’Agricultura, Alimentacio i

HORTICULTURA

Medi Ambient va decidir posar ordre en
l'assumpte. Hi havia dues possibilitats.
O bé s'eliminava l'entrada del no
“iberic” mantenint les caracteristiques
basigues que sempre I'havien identifi-
cat, o bé es donava sanci6 legal a la
invasié de porcs forans. Al final es va
optar per aquesta ultima opcid i el
passat mes de gener es va aprovar un

Reial decret que converteix legalment
en “ibéric” el que un ciutada comu mai
reconeixeria com a tal.

Aquest Reial decret estableix un
etiquetatge “ibéric” que qualifica el pro-
ducte segons dos termes. El primer fa
referéncia a l'alimentacié i I'entorn de
cria: “gla” per a animals que han viscut
a la devesa i s’han alimentat dels seus
productes naturals, “engreix de camp”
per animals alimentats amb pinsos i
que només han estat a l'aire lliure els

seus dos Ultims mesos i “engreix” per a
animals alimentats amb pinsos i que
sempre han viscut en naus de cria
intensiva. El segon terme es refereix a la
raca de I'animal: “100% ibéric” quan
'animal és genuinament de raca
iberica i “ibéric” per a aquells animals
creuats amb altres races de creixe-
ment i engreix rapid fins a un maxim

del 50%.

Per ANDA aquest sistema no és
correcte. Primer perqué dona lloc a
equivocs, ja que el 80% del que el
consumidor compra com “ibéric” pro-
cedeix de la seva categoria més baixa,
“engreix”, és a dir que I'animal ni ha
viscut en una devesa ni s’ha alimentat
dels seus productes naturals i, a més,
és només meitat iberic. Des del Minis-
teri ens diran que cada terme de
l'etiqueta esta perfectament definit |

CA N

El tresor ocult de les llavors

M’agrada utilitzar el simil del cami
quan parlo de com comengar un hort
urba. Trobo que el fa més entenedor a
tots aquells que volen iniciar-se i al-
hora els facilita prendre decisions
respecte a qué volen cultivar als seus
horts d’autoconsum. Sempre els dic (i
els recomano) que la primera tempo-
rada agafin el cami facil, apropant-se
al viver i comprant planter d’aquelles
hortalisses que tenen pensat cultivar.
El segon cami és el més dificil perd
més interessant, i consisteix en co-
mencar tot el procés a partir de la
llavor. En aquest punt tornem a
trobar-nos davant d’una cruilla: la que
condueix un altre cop al viver per com-
prar aquelles que ens interessen més
(perd que tornara a ser una oferta
limitada a les varietats que comercialit-

zen les empreses de llavors) o bé optar
pel cami més complicat i que condueix
a la plena sobirania alimentaria: cercar
varietats d’hortalisses propies de la nos-
tra terra i que afortunadament s’han con-
servat com els petits tresors que son.

Es en aquest moment quan s'obre
la porta a un circuit alternatiu i minori-
tari, de facil accés pero totalment apar-
tat dels comercos especialitzats, vivers
i grans centres de jardineria: els Bancs
de Llavors.

Més 0 menys organitzats, treballant
en xarxa o de manera individual, els
Bancs de Llavors estan gestionats per
un grup de persones conscienciades
amb I'entorn que treballen per conser-
var les varietats horticoles de la seva
zona. En trobarem arreu del territori
agrupats sota el nom de la “Xarxa

Catalana de Graners” i tot sovint orga-
nitzen trobades per donar a coneixer la
seva feina o les varietats horticoles que
conreen. Grans bancs, aquests, als
que cal ajudar pergue son els diposita-
ris d'un tresor intangible.

La seva tasca (a grans trets) co-
menca visitant a pagesos de la zona,
coneixent les varietats que cultiven i
descobrint que encara n’hi ha alguns
que conserven llavors que han estat a
la familia durant generacions. Després
d’omplir una fitxa amb les caracteristi-
ques de la hortalissa, comencen a
treballar-hi. Les perpetuen cultivant-
les, i renovant-les abans de que perdin
la seva capacitat germinativa. Men-
trestant, les conserven dins de pots de
vidre en l'espai fisic que destinen al
Banc, i que sol ser una nevera 0 un

respon a unes condicions concretes de
cria i alimentacio pero la veritat és que
els ciutadans no van al supermercat
amb el Reial decret sota el brac i només
veuen la paraula “ibéric” seguida
d’unes adjectivacions que no entén ni
té els coneixements per interpretar.

A més, ANDA esta especialment
preocupada per una altra consequen-
cia de I'aplicacié d'aquest Reial decret.
Per al tipus “engreix” es permet
I'encreuament amb races de creixe-
ment i engreix rapid. Aquests animals
s’han de sacrificar amb una edat
minima de 10 mesos i en establir un
pes minim de 115 quilos, els escorxa-
dors, per motius de preferéncies co-
mercials, exigiran aquest pes als rama-
ders. Un animal creuat, amb 10 mesos
i alimentat de forma correcta, arriba
facilment als 140 quilos pel lo que al
ramader només li quedara una opcio
per reduir aquests quilos: fer passar
gana al porc.

Per aquests motius ANDA ha dema-
nat al Ministeri que es redueixi el per-
centatge d’'encreuament permes aug-
mentant la proporci6 de raca “ibérica”,
de creixement més lent. El producte final
seria més car pero el consumidor no seria
enganyat ni els porcs “aprimats”. |

Ester Casanovas,

Responsable de www.picaronablog.com i co-directora del programa de radio “Pagesos de ciutat”, picaronablog@gmail.com

raco en un lloc fresc i amb una tempe-
ratura més o menys estable.

Parlant amb alguns d'ells te
n'assabentes de que tenen constancia
de varietats que es cultivaven en deter-
minades zones perd de les que ha
estat impossible recuperar-ne les
llavors. Algunes, perdudes en l'oblit
del temps, d'altres perque tot i els
intents, no han arribat a germinar.

Si algun dia desapareixen iniciati-
ves com aquestes, es perdran milers
de llavors, moltes més de les que ja
s’han perdut.

Perd sobretot, amb aquestes lla-
vors es perdra la nostra sobirania ali-
mentaria, que consisteix en poder triar
de que et vols alimentar, més enlla del
que els grans monopolis horticoles ens
imposen. |



ABRIL 2014 - NUM. 11

Cada dia I'actualitat ecologica a Bio Noticies:
www.bioecoactual.com

BIOECO ACTUAL
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Amb el menjar... no s’hi j

Fa més de trenta anys, quan vam crear
I’Associaci6 Vida Sana, per comengar
a ftreballar en pro de l‘alimentacio
ecologica, cada dia ens sentiem una
mica com predicadors al desert. Ningu
tenia ni idea del que era un aliment
organic, els mitjans no estaven interes-
sats en difondre aquestes coses, als
agricultors els semblavem gairebé
marcians... i els consumidors tenien
informacions confuses. Avui, les coses
han canviat molt, afortunadament. Ara
mateix, seria diffcil trobar algi que no
sabés que és un producte ecologic,
sigui vegetal o carni. D’altra banda,
aquests aliments estan disponibles a
totes les poblacions, ciutats, barris,
mercats... | fins i tot els mitjans gene-
ralistes ja s'‘atreveixen a parlar sobre
les moltissimes virtuts que tenen els
aliments “bio”. Ha estat una victoria
que hem guanyat a forga de picar
pedra durant anys i anys. No és només
merit propi, és clar que no. A mesura
que anaven passant els anys, cada
vegada S‘apuntava més gent i
I‘alimentacié ecologica no era questio
d'una minoria d‘avantguarda. Avui,
darrere de la reivindicacié d'una
alimentacié sana i organica, hi han
ecologistes conscienciats, mestresses
de casa, camperols rebels, cientifics
informats, periodistes responsables,
botiguers i empresaris conscients ...
Som cada vegada més i la bola no
parara de créixer.

El que més ha caracteritzat en tots
aquests anys a BioCultura ha estat la
coherencia. Aquesta coherencia ens ha
permes una cosa que €s un tresor en
aquests moments en que tothom dubta
de tot: la credibilitat amb que comptem
entre la gent del sector i del public.
Nosaltres mai hem trait els nostres
ideals. Sempre ens hem mantingut
ferms en les nostres reivindicacions i
hem estat rigorosos, sobretot, amb
nosaltres mateixos. No ens hem venut
al millor postor. No hem pactat “amb
Déu i amb el Diable” al mateix temps
per “pessigar” alguna cosa. Reivindi-
guem una vida senzilla, humil, serena,
no el créixer per créixer. Seguim fent el
“compte de l‘avia” a l'era dels grans
economistes. No creiem en varetes
magiques, sin6 en l'esforg, el treball,
I'fmpetu. No ens va avergonyir mai tenir
ideals de justicia social i sortir al carrer
per lluitar contra els transgenics o els
pesticides quan aixd de les manifesta-
cions havia passat de moda, en plena
euforia de la “moguda” i els 80, quan
tots haviem de ser frivols. Sempre hem
lluitat pel més just, el més sensat, el
més ecologic. Els que ens coneixen ho
saben del cert. Per aixd, BioCultura és
una fira respectada no només a tot
I'Estat espanyol, sind a tot Europa i en
tot I'arc mediterrani. Hem sobreviscut a
tota mena de tempestes, marees i crisi
perqué el nostre no era un “negoci”
més, sind linteres comd. No estem

aqui per interessos personalistes ni per
la cultura del “pelotazo”. Si dema
s’hagués de comengar de nou, alla
tornarfem a estar, amb la mateixa
il-lusio i les mateixes ganes. Per sort, no
cal comencar de nou i gran part del
cami ja ha estat recorregut. Perd queda
molt encara per fer. | nosaltres ho
farem, si ens deixen, amb el mateix
afany de superacio6 i el mateix rigor, la
mateixa consciencia i la mateixa ener-
gia desbordada, amb que hem treballat
fins ara. Una alimentacié sana i sosteni-
ble per als nostres fills i néts, per a tota
la Humanitat, és necessaria. | amb el
menjar... no s’hi juga.
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Enric Urrutia, Director

P agesos de Ciutat y manual imprescindible per conrear

verdures i hortalisses sense sortir de casa, escrit per Ester Casanovas

El proper 1 d’Abril es presentara a la
Llibreria Horitzons C/ Valéncia, 149 de
Barcelona a les 19:30 el llibre Pagesos
de Ciutat, Manual il-lustrat per fer hort
en testos, jardineres i taules, escrit per
Ester Casanovas, horticultora i activista
medi ambiental dedicada de ple a que
el nostre dia a dia sigui mes sostenible.
“l'any 2005 vaig comencar a cultivar
hortalisses en testos i des de llavors no
he parat. Podeu escoltar-me al progra-
ma de radio “Pagesos de ciutat” i
frobar-me impartint cursos | tallers
d’hort urba”. Aquesta és la dinamica
de I'Ester Casanovas que ha escrit
aquesta guia, il-lustrada de forma molt
descriptiva per Merce Jara, on troba-
reu totes les claus per conrear I'hort
sense sortir de casa i gaudir a taula de
les verdures i hortalisses que heu collit
al vostre balcé o terrassa. Hem pogut
interceptar a I'Ester (dona llampec,
que no para) i fer un canvi d'impres-
sions:

ALIMENTACIO

Pagesos de Ciutat és una alternativa
i un gest cap a l'autosuficiéncia
alimentaria. Retornar als origens
treballant el nostre hort és avancar
com a persona?

Sense cap dubte! En moltes ocasions, és
I'hort precisament el que t'obre els ulls
envers la natura, lalimentacié salu-
dable i fa que et plantegis temes en els
que abans ni hi havies pensat. A més,
tot et va arribant d’'una manera natural i
gens forcada, que és potser la millor
manera d’anar assimilant aquests canvis

que S'aniran incorporant a la nostra vida.

En una societat on el suposat
equilibri esta basat en el control,
creus que ens seguiran deixant
conrear enciams en un test?

En aquests moments ja s'esta discutint
a nivell europeu la prohibicié d'inter-
canviar llavors d’hortalisses de varie-
tats autdctones. Les que s’han cultivat

sempre a casa nostra, que no tenen
amo sind que sén patrimoni de tot-
hom. Ens rebel-larem!

En ciutats com Vancouver o Nova
York hi ha una clara tendéncia als
horts urbans: comunitaris, escolars,
privats. Va guanyant terreny
I'agricultura urbana al nostre pais?

Cada vegada més, perque ara, la prac-
tica de I'horticultura urbana ja no és
una activitat que la societat associa
amb el jubilat que aixi fa passar
I'estona. Hi ha un moviment important
de recuperaci6 d’espais i solars aban-
donats i molts col-lectius que s'orga-
nitzen per donar-los una utilitat. No-
més caldria que I'’Administracié fos
més oberta al respecte i entengués
que la cessié d'aquests espais reporta
beneficis al veinat que s’hi involucra i
alhora els estalvia part de la despesa
municipal de neteja i manteniment. m
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Gats, embaras i la toxoplasmosi:
un mite o una realitat?

La falsa creenca que una dona
embarassada no pot compartir la
llar amb un gat perque aquest li
podria transmetre la Toxoplasmosi
ha estat la causa per la qual molts
gats han estat abandonats. No
obstant, avui sabem del cert que
Pembaras i la convivencia amb
gats domestics son del tot
compatibles i que, realment, és
molt dificil contraure aquesta
malaltia a través dels gats, només
cal tenir presents certes
precaucions molt facils d’acomplir.

La toxoplasmosi és una malaltia infeccio-
sa causada per un parasit denominat
Toxoplasma gondii. Normalment, aques-
ta malaltia cursa de forma lleu i asimp-
tomatica en persones adultes, pero en el
cas de les dones embarassades pot ser
molt greu, ja que afecta severament al
fetus. La via de contagi d'aquesta malal-
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tia és oral, quan s'ingereix el parasit. El
contagi pot ser a través de diferents vies,
les més comunes son la ingesta de carn
crua, embotits, de verdures o fruites mal
rentades, ous crus o llet no pasteuritza-
da (sempre i quan s'hi trobi present el
parasit transmissor). Una altra via possi-
ble, perod, de fet, la més improbable, és a
través del contacte amb gats, perd per
arribar a contraure la infeccid a través
d’un gat, caldria tenir contacte oral amb
les femtes de gats infectats.

Frases com “estic embarassada i el
metge m’ha prohibit tenir gats” son
habituals a les protectores d'animals a
I'hora de deixar-hi un gat per sempre. Si
estas embarassada, el teu metge
tinformara sobre les precaucions que
cal prendre respecte a aquesta malaltia,
perd, malauradament, el gat domestic
com a font d'infecci6 és una possibilitat
que s’ha exagerat i que ha causat
I'abandd de molts d’aquests felins...

Te)

:Com pot transmetre la toxoplasmosi
un gat?

En primer lloc, cal tenir present que
guan una persona ha contret la malaltia
una vegada a la seva vida, el risc de
tornar-la a contraure és inexistent, fins i
tot, durant 'embaras i, en segon lloc,
gue un gat només ens pot transmetre la
toxoplasmosi si esta infectat, per tant, un
gat desparasitat no suposara cap risc en
aquest aspecte. La millor prevencid és
evitar que el nostre gat pugui entrar en
contacte amb el parasit. Si un gat
domestic no esta en contacte amb altres
gats (els quals puguin estar infectats),
no caga, ni menja carn crua (la millor
precaucid €s que mengi pinso), no
tindra possibilitats de contraure la infec-
cid. Si volem extremar les precaucions
perque convivim amb un o més gats
durant I'embaras, el més prudent que
podem fer és consultar al nostre veteri-
nari per tal d'assegurar-nos que el nostre
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animal no esta infectat i portar a terme
una desparasitacié trimestral. Una altra
precaucio especifica per a les dones em-
barassades és evitar manipular la safata
de sorra per a les defecacions de I'animal
i, en cas de no poder-ho evitar, només cal
fer-ho amb guants i rentar-se les mans tot
seguit, per tal d’evitar el contacte de les
mans brutes amb els llavis. Si el gat surt
a I'exterior, menja carn crua o caga, té
més probabilitats de contagiar-se. Si
I'animal s’ha infectat, incuba el parasit
durant un periode de tres a vint dies i,
seguidament, allibera ooquists infeccio-
s0s a través de les femtes, perd només
durant un periode d'un mes aproximada-
ment. Després d'aquest procés, encara
que 'animal es reinfecti, ja no tornara a alli-
berar ooquists infecciosos mai més. No és
just que tants gats hagin estats abando-
nats per por a contraure la toxoplasmosi, si
el nostre gat esta ben ates, és gairebé im-
possible que ens contagii cap malaltia. |
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Enric Cortifias, Portaveu de I'’Associacié de Naturalistes de Girona, www.naturalistesgirona.org

Els transvasaments i la bombolla hidraulica

El passat 28 de febrer, el Consell de
Ministres aprovava el nou Plan Hidrolo-
gico de la conca hidrografica de I'Ebre.
Aquest Pla se suma als altres plans
hidrologics aprovats recentment pel
Govern a Ceuta, Melilla i llles Balears,
amb linforme favorable del Consejo
Nacional del Agua.

Els nous plans de conca, que recu-
peren I'esperit del Plan Hidroldgico Na-
cional de 2001, aposten per la cons-
truccié de grans infraestructures per
vendre i moure aigua, el que suposa
obrir la gesti6 dels rius als mercats i als
interessos privats. Només el Plan Hi-
drologico del Ebro preveu unes inver-
sions de més de 2.500 milions d'euros

a financar per totes les administracions.

Les noves propostes de transvasa-
ment, aixi com alguns transvasaments
existents, per exemple el del riu Ter o el
del Segura, no consideren de forma
suficient la gestid ambiental de l'aigua.
Per al govern central els plans hidrolo-
gics son el producte final de la concep-
ci6 de l'aigua com un recurs per ser
utilitzat. Els usuaris de l'aigua son els

que decideixen qué es fa amb el
recurs, i el medi ambient és secundari.
Tots aquests plans van en contra de
la Directiva Marc Europea de I'Aigua
(DMA), i suposen un retrocés en la
gestid de l'aigua a Espanya. Ara per ara,
els humans utilitzem de manera directa
0 indirecta una gran part de laigua
dolca del planeta, ja sigui per beure,
per regar o per produir electricitat, i aixd
ens porta a una era d’escassetat. La
DMA ens obliga a fer una gestié integra-
da de laigua, orientada a mantenir i
millorar l'estat ecologic dels nostres
ecosistemes aquatics, i determina un
canvi en les propostes d'inversio, cen-
trades només en construir col-lectors,
depuradores 0 abastaments d’aigua.
Aixi doncs, Espanya no solament no
compleix amb els terminis establerts
per la Directiva Marc de I'Aigua, sind
que tampoc respecta els requisits am-
bientals d’aquesta. Un cop més, I'Estat
espanyol retrocedeix en la proteccié del
medi ambient, i previsiblement haurem
de fer front a importants multes econo-
miques o la congelacid de fons euro-

L’OPINIO DE L’ESPECIALISTA

peus davant d'aquest i altres incompli-
ments de la Directiva Marc de I'Aigua.

Esta en marxa la privatitzacio dels rius, i

Riu Ebre, al seu pas per Tortosa

esta a les nostres mans aconseguir que
I'aigua, com la vida, no sigui una mer-
caderia. m

Pilar Rabasseda, Arquitecta, prabasseda@coac.net

Habitatge sostenible. La despesa energetica
i les emissions de CO, a la nostra llar (I)

El planeta s'escalfa. Els gels dels
nostres pols es desfan. El nivell de
confort de la nostra cultura occidental
ens ha portat a un procés imparable
que esta afectant el planeta. Es com-
pletament necessari reduir les emis-
sions de CO, generats per I'nome per
frenar el canvi climatic.

Quin és el paper del consum energe-
tic de les nostres llars en aquest procés?

Encenem la llum, ens banyem en
aigua calenta, ens fem una torrada, un
cafe, cuinem, posem la calefaccié o
I'aire condicionat, congelem aliments,
rentem roba... Totes aquestes accions
impliguen un consum d’energia. Sa-
bem la quantitat d’energia que consu-
mim? Coneixem el cost d’aquesta
energia? Som conscients de les emis-
sions en CO, que emetem?

Les complicades i enredades factu-
res que paguem a les nostres llars, la
dificultat d’entendre les unitats d’ener-
gia, el no coneixer l'origen de les ener-
gies que consumim, etc. ens porten a

una situacié que, per desconcertant,
eludim, desconeixent on acaba I'Us
necessari i comenca I'Us innecessari.

| si desconeixem la quantitat i I'ori-
gen de l'energia que fem servir, més
encara les emissions de CO, que, a
través de l'energia consumida a les
nostres llars, emetem.

El consum energeétic a les nostres llars
El consum energetic a les llars es
distribueix en calefaccio, 47%, aigua
calenta, 18,9%, electrodomeéstics,
21,7%, cuina d'aliments, 7,4%, i aire
condicionat, 0,8%, il-luminacio, 4,1%,
(Dades IDAE, any 2011).

Dins del 21,7% d’electrodomeés-
tics, destaquen els frigorifics en un
30,6%, seguit per TV, 12,2%, i els
aparells en stand-by, amb un 10,7%,
(valor que representa un 2,3% del to-
tal). Destaguem aquest Ultim com a
dada rellevant de desconeixement de
la majoria de la poblacié. (Dades IDAE,
any 2011).

Les emissions de CO, de la nostra llar
Deixar els llums encesos en una habi-
tacio, durant 2 hores, equival a emetre
entre 60 i 100 grams de CO,,.

Una dutxa, en comptes d’un bany,
pot estalviar a I'any al voltant de 270Kg
de CO,.

Una TV en stand - by, gasta al dia
121wh, equivalent a 20,2 kg de CO, a
any. EI DVD, amb una despesa de
345wh, emet uns 57,2 kg de CO, a
I'any. Quants equips tenim en stand-by
a la nostra llar gastant energia, simple-
ment perque aixi els venen? Quants
aparells connectats amb llumeta i mar-
cant I'hora innecessariament?

El consum mitja domestic d'una fa-
milia espanyola és de 13,6 quilos dia-
ris de CO,, que es tradueix en unes 5
tones de CO,. Segons dades de 2006,
la despesa d’energia procedent de les
nostres llars representa el 15,2% del
consum d’energia, i al 2010 el 17%. |
va en augment. Es dedueix llavors, que
el nostre comportament a nivell indivi-

dual i familiar és un factor important a
I'hora de rebaixar el nivell d’emissions
per combatre 'escalfament del plane-
ta. Fins aqui, hem volgut exposar la
despesa energetica de les nostres llars
i la seva incidencia en les emissions de
CO,. En el proper article, parlarem de
comportaments d’estalvi i d'alguns pa-
rametres basics per reduir la despesa
energetica de la nostra llar. B
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Gestionant els residus: els contenidors

La col-locacié dels contenidors de
reciclatge hauria d’estar pensada per-
que tothom tingués un punt proper de
recollida, ser funcionals, ergonomics i
accessibles. Per facilitar-ne I'is hau-
rien de disposar d'un doble sistema
d’obertura: una palanca manual i un
pedal amb un sistema de tancament
retardat perque es pugui utilitzar amb
una ma i posseir marques tactils repre-
sentatives del residu per als invidents.

Hi ha moltes webs i guies on
podem trobar la informacié dels tipus |
colors dels contenidors; normalment a
les webs dels ajuntaments es troben
referéncies sobre la gestio de residus
feta al seus territoris. Trobem per
exemple, a la web de I'ajuntament de
Barcelona, l'explicacid dels conteni-
dors més comuns:

El groc. Envasos: S’hi poden llen-
car: envasos de plastic (garrafes
d’'aigua, bosses de plastic, envasos de
iogurt), llaunes de begudes i conser-
ves, brics, xapes i tapes de metall,
paper dalumini i film transparent i
safates de porexpan. No s’hi poden
llencar: joguines, manegues de regar,
tubs, materials com cintes de video |
CD, o envasos de productes perillosos.

El verd. Vidre: S’hi poden llencar:
envasos i ampolles de vidre. No s'hi
poden llencar: vasos trencats, vidres
plans, miralls, restes de ceramica,
plats, bombetes, fluorescents, etc.

El blau. Paper i cartré: S’hi poden

liquats@liquats.com www.liquais.com

llencar: envasos i caixes de cartro,
diaris, revistes, llibretes sense espiral
metal-lica, sobres, bosses de paper,
folis, paper de regal, etc. No s’hi pot
llencar: paper i material brut, com ara
tovallons de paper o paper de cuina
tacats d'oli, que van al contenidor
marrd. Les capses de cartrd de les

pizzes a domicili van al contenidor gris.

El marré. Residus organics: Son
residus de matéria organica, les subs-
tancies d'origen vegetal i/o animal sus-
ceptibles de degradar-se biologicament.
S’hi poden llencar: restes de menjar i de
jardineria, closques d'ou, taps de suro,
bosses d'infusié, marro del cafe, paper

de cuina i tovallons tacats d’oli o restes
vegetals. No s’hi poden llencar: restes
d’escombrar, cabells, bolquers i excre-
ments d’'animals, que van al contenidor gris.

El gris o verd fosc. Rebuig: Inclou
tots els residus que no s’han recollit de
manera selectiva. Aquests residus es
duen als ecoparcs, on mitjancant di-
Versos processos separen el paper /
cartro, els envasos, el vidre i altres
materials, per incorporar-los a la ca-
dena de reciclatge.

Tots els residus es porten a plantes
de reciclatge especialitzades per do-
nar-los-hi un segon Us. Els envasos es

seleccionen i sén compactats, embalats
i distribuits als centres de reciclatge.
Amb els brics es fabriquen bosses de
paper, lamines d’alumini o cartrd. Les
llaunes d'acer es fonen per ser utilitza-
des en el sector de 'automobil i amb les
llaunes d'alumini es fan bicicletes o
electrodomestics. Amb els envasos de
plastic es fabriguen per exemple bosses
de plastic. El vidre es ftritura fins a
convertir-lo en pols per fabricar envasos
nous. El paper i el cartr6 es converteixen
en grans bales de paper triturat per fer
noves capses, paper d'embalatge, sacs
per a la construccio, objectes de pape-
reria 0 paper higienic. |

Vessineia. & olly
fue 5 -

Les begudes vegetals Monsoy estan elaborades amb una cvidada
seleccid d'ingredients ecoldgics.

Som molf exigents en respeciar els sabors nafurals i aconseguir

begudes sense conservants, aromes, sucres afegits ni additivs.
Una beguda 100% natural i ecoldgica amb la que ef cvidards.
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LA SELECCIO DEL MES - ELS IMPRESCINDIBLES

ALIMENTACIO / SALSITXA

Salsitxa vegetal Frankfurt
Vegetalia

Les noves salsitxes de Vegetalia
son 100 % vegetals, fresques i
rigues en ingredients nutritius.

A més, son sense gluten i no
contenen colorants, ni conservants,
ni additius artificials. En contenir
inulina es consideren un aliment
prebiodtic afavorint aixi la cura

de la flora intestinal. Es I'aliment
ideal perque gaudiu tota la familia
consumint-les tipus sandvitx,
acompanyant-les amb ceba o fins

i tot soles. Ingredients: Aigua, oli
de gira-sol*, fecula de patata*,
albumina™*, sal marina, proteina de
soja*, fibra vegetal™, espessidors
naturals ( carragenat i goma

guar), inulina*, conservant natural
(acid citric), aromes naturals.

* Ingredients procedents de
I'agricultura ecologica. Informacio
nutricional per 100g: Energia 277
kcal (1148 kJ), Proteines: 7,30

g, Hidrats de carboni: 8,10 g,
Greixos: 24g, Fibra: 2g. Certificat:
Consell Catala de Produccié Agraria
Ecologica - CCPAE

Produccio i Distribucio:

Vegetalia, S.L.
www.vegetalia.com

Ve

SALCHICHA \}"E&ETN.W.
_FRANKFURT |

ALIMENTACIO / MELMELADA

Melmelada de maduixa extra
ecologica Helios

Ideal per esmorzars, berenars,
pastissos, elaborada amb
ingredients d’agricultura ecologica.
Sense productes quimics de sintesi
com fertilitzants o plaguicides,
obtenint aixi melmelades saludables
amb totes les seves propietats
naturals i ajudant a més a reduir
els efectes negatius sobre el medi
ambient. Ingredients: Maduixa®,
sucre™, espessidor: pectina,
acidulant: acid citric. * Ingredients
procedents de 'agricultura
ecologica, preparat amb b5 g de
fruita per cada 100g. Contingut

total en sucres 48 per 100g.
Informacié nutricional - Valors
mitjans per 100g: Valor energétic
197kcal / 835K| Greixos: 0,0 g
Greixos saturats: 0,0 g Hidrats de
carboni: 48,0 g Hidrats de carboni
dels quals sucres: 46,7 g Fibra
alimentaria: 1,3 g Proteines: 0,5

g Sal: 0,0 g. Certificat: Consell
d’Agricultura Ecologica - Comunitat
de Castella i Lled CAECyL.

Produccio i Distribucio:
Dulces y Conservas Helios, SA
www.helios.es

MERMELADA DE
FRESA EXTRA

ECOLOGICA

ON MENJAR/ RESTAURANT
Restaurant Arc Iris

Si ets a Barcelona has de visitar

el Restaurant Arc Iris i provar la
musaka! “per un moment vaig
pensar que estava menjant a
casa...” El Restaurant Arc lIris va ser
fundat fa dues decades per Pedro
Llaurado. Establiment de tracte
familiar i entorn acollidor, on sentir-
se comode i poder triar un menu
vegetaria de tres plats, beguda i
postres. Per menjar bé, tranquil i
relaxat.

Direccio:

Carrer de Roger de Flor, 216
(Barcelona) cantonada amb Av
Diagonal.

Tel reserves: 933.300.303
Obert: De dilluns a dissabte de
13-16h.

Tancat: Diumenge. Nits (excepte
grups). Agost. Festius.

Arc
1T1S

restaurant
Vegetar 1a

Roger de Flor 216
o8o13 Barcelona

ALIMENTACIO / SERVEIS
Anna Ecologica 100%

Innovadora empresa de serveis
dedicada a l'alimentaci6 ecologica.
Tots els aliments que es troben

al mercat convencional Anna
Ecologica 100% tenen certificat
ecologic, sempre amb aquesta
prioritat: respectar el medi ambient
i crear aliances amb productors de
km 0. Anna Ecologica 100% ofereix
la seva amplia gamma de productes
a tres grans sectors: Col-lectivitats:
escoles , centres hospitalaris,
residencies, cooperatives familiars.
Horeca: restaurants, hotels,
aeroports, menjadors d’empresa.
Industria: facilitant la matéria
primera per poder fer productes
elaborats (iogurts, galetes...).
Certificat: Tots els productes
comercialitzats son 100 % ecologics
certificats. (CCPAE ). N °de
registre: CT - 002.237 — EC

Area de gesti6: Espanya
Empresa: Anna Ecologica 100%
www.annaecologica.es

INFUSIONS/ CAPSULES

BIO infusions ecologiques de
Soria Natural en capsules

De viatge, a casa o0 al despatx,
gaudeix de la teva infusio preferida
amb les noves BIO infusions
ecologiques de Soria Natural en
capsules compatibles amb maquines
Nespresso. A cada capsula trobaras
tot 'aroma i sabor de la infusié
escollida, directament envasada

des de la natura a la teva tassa.

Els productes Bio es diferencien

dels convencionals en que aquests
no presenten cap tipus de residu
quimic i en que son elaborats sense
conservants ni additius. No contenen
cap substancia que pugui adulterar
la seva qualitat nutritiva, a més

de ser respectuosos amb el medi
ambient. Certificat: Consell Catala de
Producci6 Agraria Ecologica — CCPAE

Produccio i Distribucio: Soria
Natural, SA - www.sorianatural.es

ABRIL 2014 - NUM. 11

COSMETICA / ESSENCIES
Lavanda Experience

Es una empresa productora

de lavanda de cultiu ecologic i
artesa que desenvolupa diferents
productes elaborats a partir de
I'espigol. La lavanda és una planta
originaria dels paisos mediterranis
d’Europa i del Nord d’Africa. Des
dels seus origens ha estat utilitzada
per ser un potent calmant, aixi
com pel seu aroma per perfums,
cosmetics i sabons. L'essencia de
la lavanda ha servit tradicionalment
per preparar ungtients i pomades, i
en cosmetica per elaborar cremes,
perfums i aiglies de colonia. Es una
de les esséncies més importants
per la seva accio en diferents
casos, per exemple s'utilitza a
nivell terapeutic per a realitzar
massatges corporals on hi hagi
dolor muscular, o per relaxar-se al
bany afegint unes gotes d’essencia,
0 al coixi, per dormir bé,... També
com ambientador en un cremador
d’essencies.

Origen:

Cultiu ecologic de proximitat
Lavanda Experience:
www.lavandaexperience.com

LA SELECCIO DEL MES
ELS IMPRESCINDIBLES
és un espai no publicitari
on els productes
referenciats son
seleccionats segons el
criteri del consumidor.

Recomana’ns a
bio@bioecoactual.com
el teu producte preferit
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Pep Llop, Antropoleg, josepllop@hotmail.com

El més important:
deixar un llegat sostenible (III)

Com ja hem anunciat en articles ante-
riors, parlar del decreixement en un
dels models existents en el nostre
planeta, implica pensar i repensar per
tal d’actuar conseqientment, per tal
de llegar als nostres fills un planeta viu,
sostenible i just en tota la seva dimen-
sid, on I'equilibri de I'lis dels recursos
basics i fonamentals per a una vida
digna de tots els habitants, sigui justa i
equitativa, on no sigui possible que
una part de poblacié usi i malbarati
sovint els recursos que son de tots,
quan per l'altra banda una quantitat
ingent de persones viuen i moren en la
lluita per a la supervivencia.

Es per aixd que indiscutiblement,
cal un nou paradigma, que permeti
que, allo que produeix i reprodueix la
terra, més alldo que els avengos tecno-
lbgics i cientifics ens han aportat en el
transcurs i l'evolucié de la vida i la
humanitat en aquest planeta, ens
permeti a TOTS, poder viure amb
dignitat i a la vegada amb els recursos
necessaris per a un desenvolupament
el més adequat possible. Es per tot
aix0, que si volem deixar un mon millor
i més habitable per als nostres fills i
nets, cal redefinir el tipus de relacions
comercials, economiques, tecnologi-
ques... per tal que la gran riquesa
d’'aquest planeta sigui util i equilibrada
en totes les parts del moén i entre tots
els éssers vius.

Es evident que aquest planteja-
ment implica un canvi molt profund de
mentalitat, de relacions d’uns envers
els altres, i a la vegada la perdua d’uns
privilegis injustos, que ha portat

I'evolucié humana i que s’han fet més
grans des de la modernitat i el creixe-
ment i expansi6 del que ha estat la
revolucio industrial.

Avui estem vivint una nova fase,
una revolucié tecnologica, que tal
vegada pot ser Util pel canvi al que
aqui ens estem referint, que a la
vegada implica necessariament un
canvi, també revolucionari, des dels
punt de vista cultural, social, ener-
getic... i una visié del mén que respon-
gui, d'una manera més adequada a un
sistema de relacions justes, equilibra-
des i sostenibles. | tot aixd malgrat la
complicacié que implica el decreixe-
ment, en un model de vida opulent,
envers un model més igualitari en els
drets i en la vida quotidiana de tota la
poblacio.

B COMPLEMENTS ALIMENTARIS

A _
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La civilitzacié de la justicia en
majulscula

Les persones, en el seu estat més
intim en 'ambit de la reflexi6 profunda,
a vegades mistica o religiosa, en aque-

lles preguntes que els filosofs s’han fet
i que tots en moments determinats ens
fem també, donem respostes adequa-
des segons la nostra visid del mén, que
un cop feta la reflexid intima, no és
coherent amb el nostre viure quotidia.

Qui no ha pensat més d'una
vegada, que el moén no necessita
gastar tant petroli sind més amor, més
amabilitat, més comprensio... i que el
que ens cal es alliberar-nos de la
nostra cobdicia, d’'alld que ens separa
dels demés i intentar que tothom
pugui viure amb dignitat?

Avui tenim milions de persones que
passen gana, persones en risc de
mort, persones que no tenen casa ni
roba... milers de persones malaltes per
a les que la societat i la ciencia tenen
remeis, perd que no tenen els recursos

ESTRIS DE CUINA
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PLANETA VIU

per poder accedir a la curacio... perso-
nes iguals que nosaltres. Aix0 és el que
esta passant en aquest moén, en el
nostre planeta; no podem passar-ho
per alt, no podem ser indiferents, ni
mirar cap un altre costat, com si aix0
no anés amb nosaltres. Nosaltres som
part de tot aixd i hem de fer el possible
encara que sigui poc i suposi un repte
dificil, poder redefinir el sistema de
relacions en el qual aquestes situa-
cions no siguin possibles en un futur
no gaire llunya. Aquesta reflexié que
cada dia, estic segur que més gent es
fa, cal que esdevingui una forma de
fer, que faci possible aquest canvi de
paradigma i d’una forma o d’altre ens
permeti tendir a un moén simplement
més just. |

ECOLOGICFOOD

ECOLOGICOS DE ALTA

SELECCION DE PRODUCTOS

 BIOSUIT®

BIO

100% DRGANICOS,

ELABORADOS FRESCOS
100% VEGETALES

Tofus, hamburguesas y
salchichas vegetales, rondés...
PRODUCTOS VEGANOS

ECOBISCUITS
Galleteria endulzada
con SIROPE DE AGAVE

ACEITE de OLIVA
Virgen Extra Ecolégico

SNACKS DULCES

Golosinas naturales y
ecolégicas
APTAS PARA ALERGICOS

www.biosuit.es

Teteras de cristal

Jena

Cristal libre de metales

pesados, altamente resistente

al calor y a los cambios de temperatura.
{Se pueden poner

directamente al Fueio!

Para una cocina STN TOXICOS.

CONASI.cu

vive la cocina natural



http://www.biosuit.es
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belleza consciente

Marga Roldan, Coordinadora Projecte Xarxa Ecoestética, www.ecoestetica.org, info@ecoestetica.org

Trampes de la cosmetica convencional i econatural

Marqueting i informacié no sempre van
juntes. Poques vegades el consumidor
sap que son i com actuen alguns dels
ingredients que es publiciten en els
cosmetics. |, no obstant aixo, se sol
percebre que un xampu amb proteines
de seda, un condicionador amb provita-
mines 0 una crema amb acid hialuronic
tenen unes qualitats superiors als
productes que no tenen aquests princi-
pis actius com a reclam.

Per0, realment aquest tipus de pro-
ductes son millors? En qué rau 'eficacia
d'un producte cosmetic? En aquests
principis actius?

Els cosmétics convencionals solen
tenir un gran percentatge de producte
“buit” de propietats reals, al que se |i
afegeixen determinades substancies
(els principis actius publicitats) que su-
posadament li conferiran unes qualitats
exclusives. Perd cal tenir en compte
que aquest tipus de principis actius ra-
rament superen el 0,5% d'ingredients
presents en el producte que comprem
(solen oscil-lar entre el 0,1% al 0,3%).

Llavors, que és el que estem pagant
realment? el principi actiu? O potser la
marca i les costoses campanyes publi-
citaries amb una cara famosa?

La veritable cosmetica econatural no
necessita d’aquests afegits per ser
eficac. La base d’'un cosmétic ben for-
mulat és per definicié un concentrat de
principis actius per a la nostra pell i el
nostre cos: aiglies florals, olis vegetals
de qualitat, mantegues, olis essencials i
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Xarop de Saba d’ Auro

Neteja el teu aparell digestiu
al mateix temps que t'aprimes

altres extractes de plantes altament rics
en molécules beneficioses constituei-
xen gairebé la totalitat de la composicio
d’'un cosmetic natural. Quin sentit té
afegir més principis actius? Realment
cap. Perqug, a més, si aquestes subs-
tancies actives es poden trobar a la
natura, el formulador ecologicament
responsable integrara l'ingredient natu-
ral en la férmula en comptes de com-
prar una molecula aillada per la indus-

tria quimica a partir d’aquest ingredient
natural.

No obstant aix0, la indUstria conven-
cional ha sabut veure en el sector de la
cosmetica econatural una oportunitat
de mercat en expansio i entra amb forca
en el sector. | aqui és on podem caure
facilment en el parany: per molt econa-
tural que sigui l'origen de les materies
primeres que utilitzi, la gran industria
seguira concebent els seus cosmetics
com “bases buides” (desvitalitzades i
processades, encara que d'origen natu-
ral i ecologic) amb algunes substancies
afegides (aillades del seu origen natu-
ral), i el consumidor poc instruit seguira
deixant-se seduir per principis actius de
moda que sonen a aveng cientific.

Abans de comprar un cosmetic eco-
natural amb determinats ingredients
reclam fixem-nos bé en la composicio.
On sén els principis actius: en el conjunt
del cosmetic o al final d’'una llista in-
desxifrable d'ingredients? Que és el que
realment estem pagant en comprar un
cosmetic? |

\‘ ==
33%3 www.solnatural.cat - Tel:902-181-629

7 SIROPE DE ‘E’"j’_,-
w1 SAVIA %
L BBoEARGE4N

L s e

',
|

*+ Nyt
(P i

7 VO PURD- GRADOC )
SRESASRIITURA R A
' L o

¥

Consulta amb un nutricionista o dietista abans
de comencar la dieta del xarop.
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Amiant, silenciés omnipresent en les nostres vides (II)

Despres de més d’'una decada de la
prohibicié de la utilitzacié de I'amiant,
continuem exposats d’una manera silen-
ciosament perniciosa.

Fonts d’exposicio:

Laboral: Retirada d’amiant instal-lat.
Gestio i tractament de residus. Obres de
rehabilitacio en edificis: estructures, ai-
llaments termics i acustics, canalitza-
cions d’'aigua,...

Ambient interior: Revestiments d’es-
tructures metal-liques, plaques acusti-
ques, aillaments térmics en calderes,
paviments,...

Ambient exterior: En arees urbanes
la concentracid d’amiant en l'aire pot
variar des de 0.0001 a 0.01 fibra /cm3,
originada per la demolicid d'edificis,
desmantellament de vehicles (frens i
embragues), abocadors incontrolats i la
degradacio6 de cobertes.

Domestica: Amiant incorporat a
utensilis fabricats abans de 1989: es-
tufes catalitiques, torradores, forns, fun-
des de planxat, assecadors de cabells,...

ALIMENTACIO

Cigrong Ca[ Valls
Cultivats a casa nostra, saludables, nutritius,

economics i bonissims.
Només hi falta el teu toc personal per disfrutar-los.

Recordem que més de 3000 pro-
ductes van ser comercialitzats.

Productes com fundes de planxar o
electrodomestics comercialitzats en I'ac-
tualitat i fabricats en paisos sense prohi-
bicié podrien contenir amiant.

Valors limit d'exposici6 a I'amiant
varien segons la legislacié de cada pais,
n’hi ha de molt restrictius com és el cas
d’ EEUU i Franca, en canvi, Espanya és
més permissiva en els valors admissi-
bles.

Estimacié dels edificis afectats:
S'estima que una majoria dels edificis
construits entre 1965 y 1990 contenen
amiant en algun dels seus materials.

Segons un estudi de valoracié dels
edificis afectats a Catalunya, la situacio
seria la seglient:

Edificis d’alt risc
6.000 edificis i 14.000 aparcaments:
amiant projectat.

9.000 edificis: amiant en calorifuga-
cions.

100.000 m? d'oficines: fals sostre

Tel. 973 324 125 Fax: 973 324257 ca(va{{s@ca{va[{s.com‘

Tipologia de l'edifici: any de cons-
truccio 1965-1985.

Altura: més de 5 plantes.

Tipus d’estructura: sostres amb es-
tructura d’acer, pilars i jasseres.

Us: oficines, aparcaments, especta-
cles i equipaments.

Instal-lacions que contenen: calefac-
ci6 central, produccié centralitzada d’ai-
gua calenta sanitaria.

No s’exclouen altres edificis que pu-
guin presentar materials que continguin
amiant de forma general o localitzada.

Edificis de risc mig
1 mili¢ d’edificis afectats.

S'estimen 4.26 milions de tones de
fibrociment: plaques: 3,52 milions de
tones; tubs: 0,74 milions de tones.

Tipologia de I'edifici: edificis amb fi-
brociment (plaques de coberta, tubs de
baixants, diposits d’aigua, jardineres,
etc.)

La detecci6 de materials amb
amiant en un edifici no sempre implica
risc d'inhalaci6 de fibres, en depen de:

la friabilitat del material (facilitat
d’emetre fibres a l'aire sota efectes de
xoc, vibracions o corrents d’aire), pro-
tecci6 fisica del material (materials
friables), estat de conservaci6 del mate-
rial i dels treballs realitzats sobre el
material (perforaci, trencament, tall,
retirada, etc.).

La conclusio és que la prohibicid de
'amiant de poc servira si continuem
exposats al mineral. Seria necessaria
una normativa amb la finalitat d'avaluar
la situacio real i un pla d'actuacio poste-
rior per un desamiantatge programat i
obligatori. Ja que per el contrari, els
costos a la sanitat publica, i els danys
morals i fisics a la poblacié seran molt
superiors als costos del mateix desa-
miantatge.

Finalment recomanar no manipular
materials que puguin contenir amiant, o
que tinguem la sospita que el poden
contenir, per fer-ho s’haura de comptar
amb personal especialitzat i sota mesu-
res de proteccit elevades.

ALIMENTACIO
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Cada dia I'actualitat ecologica a Bio Noticies:
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Emilio Fuertes

Fundador i Director Gerent de El Horno de Lena

Emilio Fuertes, San Miguel de
Corneja, Avila (1958), ha
aconseguit, amb els seus germans
Costa, Araceli i José, revaloritzar el
mon del pa, aliment basic que
forma part de la dieta tradicional
alanostra cultura, aplicant
humanitat, tradicié i paciencia
als tres elements basics que el
formen: la farina de cereals, la sal i
l'aigua. Les mansil‘anima
d’aquesta familia estan reflectides
en cada peca que surt del forn, on
el 85% del procediment és
manual. Emilio sap molt bé que
les coses ben fetes porten el seu
temps, com a persona
conscienciada i harmonica amb la
natura i I'ecologia que és.

Amb 23 anys vas comencar a elaborar
pa al forn de casa, queé va passar mesos
més tard?

Emilio Fuertes

En aquell temps jo era vegetaria i m'era
molt dificil trobar un pa complet, elabo-
rat amb farina integral. Aixo va motivar
que m'iniciés en l'elaboracié del meu
propi pa, per autoconsum. Sempre he
estat partidari que el gra sigui molt inte-
gre, amb el seu germen, per aixi donar-li
tot el seu valor nutritiu. Vam trobar un
moli de pedra a Segovia on I'agricultor

aea ALIMENTACIO

ens molia el gra integre i, en poc temps,
vam pensar en muntar una cooperativa
que finalment va acabar sent una em-
presa familiar, El Horno de Lefia, lidera-
da per quatre germans.

El 1990 inicieu la produccié 100%
ecologica dels vostres productes.
Qué us va portar a fer aquest canvi?
Emilio Fuertes

A la década dels 80 els nostres produc-
tes es van comencar a estendre per tota
la geografia espanyola i a ser vistos com
aliments artesanals i de qualitat. No obs-
tant aixo, la majoria dels nostres clients
ens demanaven que, a més d'integrals,
els productes fossin ecologics. Aquest
fet sumat a una gran conscienciacio per-
sonal pel respecte del medi ambient i el
desenvolupament sostenible, ens va
portar el 1988 a llancar una linia de pro-
ductes procedents de I'Agricultura Eco-
logica. Actualment, la majoria de les nos-
tres referencies estan elaborades amb
matéeries primeres 100% ecologiques.

Quina importancia tenen I'espelta i
el kamut en els vostres productes?
Emilio Fuertes

Arran de la demanda cada vegada més
gran per part dels nostres clients de pro-
ductes que no tinguessin blat, vam co-
mencar a elaborar farines, pans i galetes

amb altres cereals com I'espelta, el segol
i 'ordi. Més tard també vam recuperar el
kamut. Aquests cereals posseeixen pro-
pietats nutricionals molt superiors al blat
comu. Actualment, El Horno de Lefia
destaca pel seu gran nombre de referén-
cies pastades amb farina d'espelta i
kamut, cada vegada més cotitzades pels
consumidors de productes ecologics.

Fa 100 anys es podia subsistir amb
pa i aigua, avui en dia és gairebé
impossible, el pa “normal” ha patit
manipulacid i s’ha degradat. Es
possible pa ecologic de qualitat per
al “gran consum™?

Emilio Fuertes

Sens dubte. Espanya és un pais amb
una important produccio6 ecologica, tot |
que el consum d'alimentacié ecologica
aqui encara no esta prou estes, el que
obliga als agricultors a exportar part de
les seves collites a empreses europees i
paisos amb un consum molt més gran
d’aquests aliments. No obstant aixo, des
de fa anys, el seu consum a Espanya va
en augment i el client, quan els prova,
els segueix comprant.

Després de tres décades, amb més de
1.000 clients a Espanya, quin futur
augures a l'alimentaci6 ecologica?
Emilio Fuertes
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Enric Urrutia, Director

Malgrat les nostres més de 600 re-
feréncies, distribuides i venudes en
més de 1.000 botigues esteses per tot
el pais, pensem que encara ens queda
un llarg cami per recérrer. Es un sector
amb una clara tendéncia creixent que,
tot i la crisi, segueix augmentant les
seves vendes, superficie conreada i
nombre d'empreses elaboradores. Aixi
mateix, hi ha una major conscienciacio
sobre els beneficis saludables del pro-
ducte ecologic, el consum esta deixant
de ser una alternativa 0 moda per es-
devenir la millor opcid per a una ali-
mentaci6 sana i natural. m

Emilio Fuertes
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