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“La grandesa no es troba en les possessions, en la posició social o en el prestigi. Es descobreix en qualitat, 
humilitat, servei i caràcter”.  William Arthur Ward

22ª Edició de la Fira BioCultura a Barcelona
Fira Internacional de Productes Ecològics i Consum 
Responsable. Del 7 al 10 de Maig al Palau Sant Jordi

http://quinuareal.bio/
https://twitter.com/BIOECOACTUAL


2 B I O E C O   A C T U A L
Maig 2015 - Núm 23

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

ALIMENTACIÓ

http://pae.gencat.cat/ca/setmana-bio/


3B I O E C O   A C T U A L
Maig 2015 - Núm 23

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

Des de fa 25 anys, Priméal es compromet al 
desenvolupament de la quinoa a Bolívia ...

100% Bio 100% Traçabilitat

Distribuït a Espanya per Nutrition & Santé Iberia, S.L. - www.natursoy.com

ALIMENTACIÓ

FIRESMarta Gandarillas, Periodista, martagandarillas@hotmail.com

“Cada vegada són més els que estan 
despertant”, deia L’Àngels Parra, direc-
tora de Biocultura, en acabar l’edició 
de València, el passat mes de febrer. 
“Si els polítics no actuen, hi ha una ciuta-
dania que assumirà el poder, de manera 
pacífica, adoptant hàbits de consum en 
alimentació, sanitat, educació, higiene, 
construcció, moda... que són una veritable 
revolució”. Amb aquesta mateixa ener-
gia positiva, amb aquesta mateixa fe 
en el canvi a un món més just i amb 
noves propostes, es posa en marxa 
aquest mes, la 22a edició de Biocul-
tura Barcelona, perquè com diuen els 
seus organitzadors “la primavera ens in-
sufla noves energies per escometre aquests 
nous reptes amb els quals la Humanitat 
s’enfronta”. 

Del 7 al 10 de maig, Biocultura 
Barcelona torna al Palau Sant Jordi i 
en aquesta ocasió, les 80.000 persones 
que s’espera que hi passin, trobaran 
una novetat destacada. Es tracta de 
Planeta Moda, un nou espai a la fira, 
on el tèxtil sostenible agafarà prota-
gonisme a través de conferències, una 
exposició de moda sostenible i un es-
pai d’estands agrupats. Al costat de les 
gairebé 400 activitats paral·leles que 
habitualment tenen lloc durant els 
quatre dies de Biocultura, s’ha progra-
mat per al dissabte la Jornada Planeta 
Moda (de la terra a la passarel·la), 
amb conferències com “Tints naturals 

i produccions tèxtils”, “Com vestir a 
la moda de la manera més sostenible 
possible” o “El cotó enganya”. A més, 
s’abordaran aspectes de la moda sos-
tenible com els models de negoci, la 
importància del visual merchandising 
o les solucions jurídiques.

Com els assidus a Biocultura Barce-
lona ja saben, entre els 700 expositors i 
les més de 18.000 referències, trobem, 
a més de productes d’alimentació,  
també d’higiene i cosmètica, tèxtil 
orgànic, mobles i decoració, energies 
renovables, teràpies i medicines inte-
gratives, estalvi i reciclatge, turisme, 
joguines, artesania, música, llibres i 
revistes... És tota una oferta que creix 
per anar cobrint tots els aspectes del 
nostre dia a dia. Com diu Juan Carlos 
Moreno, director tècnic de Biocultura 
“et consciències dels actes que fas diària-
ment i com repercuteixen aquests en el teu 
entorn, comences per una alimentació més 
natural i ecològica, després passes a una 
cosmètica que no perjudiqui ni la teva pell 
ni el medi ambient, busques teràpies més 
integratives, i el pas següent és la roba i 
els complements que portes diàriament.”

Amb un mercat gairebé inexistent 
a Espanya, gairebé tot el tèxtil orgànic 
ve de fora i amb prou feines hi ha cul-
tiu, tant de cotó com de lli o cànem. 
Es tracta doncs d’un repte i un nou 
projecte que Biocultura posa en marxa 

amb la finalitat d’impulsar un cultiu 
ecològic amb certificació per a les ma-
tèries primeres de la indústria tèxtil 
(tant teixit, com tints, llana, cuir, etc.)

Com comenta Joan Carles Moreno 
“En el món de la moda comencen a tre-
molar els fonaments, no poden continuar 
com fins ara, no poden seguir mirant a un 
altre costat (...) una confecció barata, un 
cultiu altament perillós pels agroquímics 
utilitzats, la contaminació de la terra i els 
rius, així com la degradació dels pobles 
que utilitzen per al seu propi profit. Han 
d’aturar-se i canviar”.

A més, en aquesta edició, es farà 
entrega dels Premis anuals BioCul-
tura al millor Producte, al millor Esta-
bliment Bio, el premi ecogastronòmic 
(per al xef que més hagi recomanat i 

utilitzat productes bio), els Periodís-
tics i al Personatge conscienciat de 
l’any, per la seva tasca en la difusió del 
consum de productes bio.

No faltaran els tallers de Mama 
Terra, el festival ecològic de la infàn-
cia i Bioritmo, l’avançada del que ja 
anomenen “el festival del canvi”, on 
diversió i sostenibilitat van juntes 
oferint bona música, junt amb el 
treball que duen a terme nombroses 
associacions sense ànim de lucre per 
canviar el rumb de la societat. També 
aquí els més petits podran gaudir de 
“Mama Música” i aprendre ecologia a 
través de la música.

Tota la informació en:

www.biocultura.org.

Biocultura Barcelona 2015:
La passarel·la de la cultura Bio

© Alba Metzger

Del 7 al 10 de maig, Biocultura 
Barcelona torna al Palau Sant Jordi

https://www.natursoy.com/
http://www.biocultura.org/
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La contaminació ambiental, 
l’estrès, els productes químics este-
rilitzants, la modificació genètica, la 
destrucció de la fauna i de la flora: 
l’esterilització dels boscos, l’acidifica-
ció de la terra, la contaminació dels 
ecosistemes fluvials i marins... El nos-
tre planeta és cada vegada més infèr-
til. Són fets, són dades i estan avalats 
per nombrosos estudis científics.

Segons l’últim informe de Nacions 
Unides sobre la situació demogràfica 
al món, després de la Conferència del 

Caire de 1994, la fertilitat va baixar en 
la majoria de les grans zones del món. 

La Organització Mundial de la 
Salut (OMS) indica que la infertilitat 
afecta més de 80 milions de persones 
a tot el món.

D’altra banda, segons un estudi 
publicat al British Medical Journal, la 
quantitat mitjana d’espermatozoides 
masculins ha baixat un 45% en cin-
quanta anys. 

Estem envoltats de substàncies 
tòxiques amb efectes endocrins que 
ataquen la fertilitat. En aquesta pu-
blicació, hem parlat dels disruptors 
endocrins, que afecten, entre altres 
coses, al sistema reproductor i de 
substàncies com el glifosat, compo-
nent de l’herbicida Roundup de Mon-
santo que, segons diversos estudis 
científics, a més de malformacions i 
càncers, és espermatotòxic. Per què 
no hi ha lleis i mesures que ens prote-
geixin d’aquestes substàncies?

La revista The Ecologist, publicava 
en el seu últim número el monogràfic 
“Què i qui ataca la fertilitat gaiana? Hi 
ha un pla eugenèsic global?” El seu di-
rector, Pedro Burruezo, ens comentava 
“Tant temps escrivint sobre pesticides 

i disruptors hormonals ... Al final, em 
vaig adonar que tots aquests productes 
tenen una cosa en comú: són esterilit-
zants. Per què segueixen estant al mer-
cat, llavors? No és casualitat. No hi ha 
casualitats”. En aquest sentit i en buscar 
les causes, és pel que molts al·ludeixen 
a les anomenades “teories de conspira-
ció eugenista” per les que podria existir 
un pla per reduir la població. 

Actualment, Kevin Galalae, autor 
del llibre “Killing us softly”, ho ha in-
vestigat i manté que des de 1945, els go-
verns han utilitzat mètodes encoberts 
per limitar els naixements en països 
desenvolupats i subdesenvolupats.

De totes maneres, com diuen a The 
Ecologist, al marge de les teories, la 
veritat és que alguna cosa està passant. 
Refrescs com la cola redueixen un 

30% el nombre d’espermatozoides en 
els homes. L’oli vegetal bromat (BVO) 
prohibit a Europa i Japó, és present en 
multitud de refrescs i begudes energit-
zants i se sap que produeix alteració 
en el sistema hormonal i la tiroide. Els 
aliments cultivats amb plaguicides, 
sabons, pastes de dents, cosmètics, 
xampús..., són portadors de substàn-
cies disrruptores endocrines.

Els cultius transgènics com el 
blat de moro, la soja i el blat causen 
infertilitat i avortament involuntari 
en animals i persones. A causa dels 
pinsos amb OMG s, alguns ramaders 
han observat que la infertilitat en el 
bestiar arriba al 50%.

La píndola anticonceptiva té efec-
tes, no només en les usuàries sinó 
també en el medi ambient. Les dio-

La infertilitat del 
planeta: passivitat, 
interessos, conspiració?

© Tatiana Shepeleva

És molt preocupant 
que multinacionals 

com Monsanto, 
Bayer o Basf, que 

dominen el món 
de les llavors 

transgèniques, 
tinguin alhora 

potents indústries 
farmacèutiques i 

d’alimentació

Productes de neteja

http://jabonesbeltran.com/
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xines, productes químics de rebuig 
que es formen al fer combustió amb 
altres productes que contenen clor 
(és el cas del cotó i paper blanquejats, 
tovallons, paper higiènic o tampons 
que contenen decolorants, productes 
de neteja) interactuen i modifiquen 
gens, afecten a la fertilitat i al sistema 
neurològic. També se les relaciona 
amb l’endometriosi, malaltia que 
afecta, segons estimacions, a prop de 
90 milions de dones.

O el fluor, que entre les múltiples 
patologies que pot provocar, baixa els 
nivells de testosterona i la mobilitat 
i el nombre d’espermatozoides. El lli-
bre “L’engany del fluor” del productor 
de la BBC Christopher Bryson ofereix 
dades molt rellevants.

D’altra banda, la tala indiscrimina-
da, els incendis provocats o la plantació 
d’espècies transgèniques condueixen a 
esterilitzar la terra. Com porta temps 
denunciant Josep Pàmies, pagès im-
pulsor de la “Dolça Revolució”, és molt 
preocupant que multinacionals com 
Monsanto, Bayer o Basf, que dominen 
el món de les llavors transgèniques, 
tinguin alhora potents indústries far-
macèutiques i d’alimentació.

Us convidem a aprofundir més 
sobre aquest tema.

Més informació a:

www.theecologist.net
www.real-agenda.com
www.viacampesina.org.

Sucre amarg…

SOCIETAT

Diverses ONG’s mediambientals 
alerten sobre l’excessiu consum de 
sucre blanc entre la ciutadania i, 
especialment, entre la població in-
fantil. La desproporcionada ingesta 
d’aquest producte refinat i indus-
trial està darrere d’una infinitat de 
malalties els símptomes de les quals 
empobreixen la qualitat de vida del 
nen. A Mèxic, l’assumpte ha pres 

proporcions de plaga bíblica. I a l’Es-
tat espanyol estem a molt poc que 
ens passi el mateix que en el citat 
país centreamericà.

Mentrestant, en horari infantil, 
la TV, ja sigui pública o privada, està 
saturada d’anuncis que promocio-
nen amb llum i taquígrafs tot tipus 
de productes pseudoalimentaris car-

regats de sucre a dojo. Ningú posarà 
límits a aquest assumpte? I esportis-
tes d’elit, que ja tenen comptes mi-
lionaris, per unes engrunes més es 
presten a convèncer als nens perquè 
mengin autèntica porqueria. Però 
els seus, a la seva casa de zones resi-
dencials molt exclusives, mengen 
tot orgànic i de molt bona qualitat. 
D’això no n’hi ha dubte.

Menjar alguna llaminadura de tant 
en tant no és res greu. Però, per a què 
tant sucre en tots els aliments, fins i 
tot en aquells que no n’haurien de por-
tar? Per sort, jo ja tinc una vida molt 
dolça i dono gràcies per això. I els llavis 
de la meva dona són almívar pur. No 
necessito que cap top manager de cap 
multinacional m’endolci l’existència. 
Perquè això t’acaba amargant… n

Marta Gandarillas, Periodista, martagandarillas@hotmail.com

Despierta tus sentiDos Con infusiones Yogi tea®!
w w w . y o g i t e a . c o m

LA CÀMERA OCULTAPedro Burruezo, Eco activista, Director de The Ecologist, assessor de BioCultura, hortolà i compositor redaccion@theecologist.net

Alimentació

© Laura Apostoli

http://www.yogitea.com/
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David Samper, President del Consell d’Agricultura Ecològica de la Regió de Múrcia (CAERM), www.caermurcia.comCERTIFICADORES ECOLÒGIQUES

Ser ‘eco’ sembla estar de moda, però 
no sempre som coneixedors de quins 
beneficis ens ofereix, a nosaltres i al 
nostre entorn, l’alimentació ecològica. 
A més, hi ha certs tòpics, erronis al nos-
tre parer, que ens fan estar mal infor-
mats. De manera que en aquest article 
respondrem a la pregunta “Per què afe-
gir a la cistella de la compra productes 
ecològics?”, I ho farem parlant de preu, 
medi ambient, salut, sabor i durada.

Comencem pel preu. Els aliments 
ecològics no sempre són més cars; de 
veritat que no. Per descomptat, sem-
pre dependrà de l’establiment, a més 
que ens topem aquí amb el manament 
de la llei de l’oferta i la demanda: com 
més eco consumim, més s’anirà ajus-
tant el preu amb el temps. Per sort, 

cada vegada són més els establiments 
que comencen a incorporar en els seus 
lineals aquest tipus d’aliments eco 
(recordin, identificats amb el logotip 
de la UE per a la producció ecològica 
i el codi de l’entitat certificadora) així 
com botigues especialitzades i portals 
online que porten el producte des de 
l’horta directament a casa.

En segon lloc, el que és produït ecolò-
gicament és més respectuós amb el 
medi ambient, ja que es fa sense forçar 
els cicles naturals ni la fertilitat dels 
conreus i l’alimentació dels animals. A 
més, no s’usen productes químics que 
podrien ser perjudicials tant per la nos-
tra salut com per la de l’entorn.

A l’hora de cuinar, les seves qua-
litats tampoc deixen indiferent a cap 
cuiner: preserven el sabor, el color, 
l’aroma i la textura naturals. I, per 
descomptat, les propietats. En no 
ser modificats genèticament ni des-
virtuats amb additius, els aliments 
ecològics són els més purs i això fa, en 
darrer lloc, que siguin més duradors. 
I ho són, a més, perquè tenen menys 

contingut d’aigua. El producte con-
vencional surt doncs més car a la llar-
ga, ja que és més aigua que aliment 
i comporta les despeses addicionals 
que per a la nostra salut suposen els 
productes químics usats.

I podem així tancar el cercle unint 
aquest cinquè punt amb el primer: 
un producte que es mantindrà  més 
temps en bon estat pot tenir en oca-

sions un major cost, però també les 
seves “prestacions” són més grans, 
per tant, no és car, és que ho val.

Com qualsevol bon hàbit, porta el 
seu temps incorporar l’ecològic a les 
nostres vides, però no hi ha millor 
manera de fer un camí que donant 
un primer pas. Els que encara no ho 
facin, provin els avantatges de menjar 
eco. Els asseguro que repetiran. n

Cinc raons per ser eco

© Ranz Andrei

El producte 
convencional surt 

doncs més car a 
la llarga

Sojade ofrece 
una nueva gama de productos 

vegetales refrigerados

Sojade, no es sólo una gama productos a base de soja 
o arroz. 
Sojade innova en el mercado vegetal y te ofrece los 
primeros productos refrigerados elaborados a partir 
de cáñamo. Descubre los nuevos Délice de cáñamo 
y déjate seducir por su ligero sabor a avellana, con 
el irresistible postre de chocolate o la refrescante 
alternativa al yogur con fresas y frambuesas en trozos.
Sin lactosa y fuente de Omega 3, los nuevos Sojade 
Délice de cáñamo son bajos en grasas saturadas, para 
contribuir al mantenimiento de tu colesterol. 

Bienvenidos al mundo de productos vegetales. 

Descubre más sobre nuestros productos en
www.sojade.es

apesp.indd   1 26/02/2015   13:36

ALIMENTACIÓ

http://www.sojade.es/
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La importància dels aliments ecològics

QUÈ MENJAREsther Baena, Dietista, esther.dietista@gmail.com

Els aliments ecològics són més 
nutritius, més sans i més segurs per 
diverses raons.

Avantatges dels aliments 
ecològics

•	No contenen pesticides ni herbici-
des químics, hormones de creixe-
ment ni fertilitzants artificials.

•	Ús restringit d’additius alimentaris.
•	Ús prohibit de transgènics (Orga-

nismes Modificats Genèticament).
•	Respecte a la seva composició 

nutricional, nombrosos estudis 
asseguren que contenen quan-
titats més grans de minerals, 
vitamines i antioxidants (aquests 
últims s’associen amb un menor 
risc de patir malalties cròniques, 
incloent les malalties cardiovas-
culars i neurodegeneratives i 
alguns tipus de càncer).

•	La seva producció es basa en po-
lítiques agràries sostenibles que 
respecten l’ecosistema i els cicles 
de la terra.

•	Donen suport a la producció a pe-

tita i mitjana escala, afavorint un 
desenvolupament rural sostenible.

Un aliment ecològic es pot re-
conèixer pel certificat o el segell que 
el caracteritza, el qual assegura una 
sèrie de garanties que s’han de com-
plir perquè aquest aliment es conside-
ri «ecològic».

Desavantatges dels aliments 
convencionals

•	La seva producció es basa en un 
model d’agricultura de producció 
intensiva, mitjançant monocul-
tius que empobreixen el sòl i 
redueixen la diversitat ambiental, 
afavorint l’erosió de la terra i la 
conseqüent desertització dels 
camps, a més d’esgotar les fonts 
aqüíferes.

•	Ús abusiu de fertilitzants, pestici-
des, herbicides, hormones i altres 
residus químics que contaminen 
tant el medi ambient com l’aliment.

•	Importants excedents a causa de la 
sobreproducció.

•	Sistema basat en aconseguir la major 
producció al menor cost, la qual cosa 
dóna lloc a aliments amb escasses 
qualitats nutricionals i organolèpti-
ques (de sabor, olor, textura, etc.)

•	Van en contra de la sobirania 
alimentària, ja que la producció 
queda en mans d’un petit sector de 
la població.

Per tant, hauríem de ser cons-

cients i apostar per models de pro-
ducció alimentària sostenibles que 
incentivin el consum d’aliments 
ecològics, de temporada i de proxi-
mitat. Una manera fàcil de fer-ho és 
comprant en botigues i mercats de 
producció ecològica i local.

* Per consultar les fonts podeu visitar:

www.dietistasvegetarianos.com

ESPAI PATROCINAT PER: 
El Granero Integral. www.elgranero.com

Alimentació i Complements Ecològics

Complements Alimentaris

© Lightwise

http://elgranero.com/
http://elgranero.com/
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MERCATS

La societat catalana és exigent i 
vol consumir aliments de qualitat 
que respectin el medi ambient. El 
consumidor vol confiança 
i garantia, tenir informa-
ció sobre l’origen i com 
han estat elaborats. Tots 
aquests factors es reunei-
xen en un producte bio.

Cada cop es produeix 
i elabora més segons el 
mètode de producció 
ecològica a Catalunya i 
tan sols cal que aquesta 
eclosió del sector bio es-
tigui acompanyada d’un 
gran augment del con-
sum d’aquests aliments a les llars 
catalanes, doncs encara no arriba a 
representar el 2% de tot el mercat de 
l’alimentació a Catalunya.

Una mostra evident d’aquest 
creixement constant la trobem 
en les dades del 2014 presentades 

pel Consell Català de 
la Producció Agrària 
Ecològica (CCPAE). L’any 
s’ha tancat amb una pu-
jada de més del 10% dels 
operadors, arribant a les 
2.724 empreses agràries 
inscrites. Pel que fa a la 
superfície qualificada en 
agricultura ecològica, es 
manté el creixement i ja 
hi ha registrades 120.865 
hectàrees, destacant els 
cultius mediterranis, 
vinya, olivera i cereals. 

En relació a les explotacions rama-
deres, aquestes pugen a les 771, de 
les quals 412 són de vaquí de carn. 
Sobresurt el creixement del 62% de 
les dedicades a l’avicultura d’ous.

D’altra banda, les activitats 
agroindustrials han crescut un 34%, 
tenint ja un total de 1.190, destacant 
l’augment de comercialització, o la 
fabricació i envasament d’olis. El 
sector va facturar l’any 2013 gairebé 
un 38% més, arribant a 210 milions 
d’euros. A més, el Consell ja comp-
ta amb més de 29.000 referències 
autoritzades per ser venudes com a 
productes ecològics.

Al CCPAE controlem i certifi-

quem l’agroalimentació ecològica 
sota la normativa europea, que esta-
bleix com s’ha de produir, elaborar, 
etiquetar i controlar un aliment 
ecològic, i protegeix les indicacions 
“ecològic”, “biològic” i “orgànic”. 

Aquesta certificació gaudeix de la 
confiança del consumidor i volem 
continuar en la mateixa línia d’exi-
gència, perquè, com podeu compro-
var, el sector ecològic encara té molt 
de camí a recórrer. n

El sector agroalimentari ecològic a 
Catalunya eclosiona

L’any s’ha tancat 
amb una pujada 
de més del 10% 
dels operadors, 

arribant a les 
2.724 empreses 

agràries 
inscrites

© Generalitat de Catalunya

Daniel Valls i Cots, President del Consell Català de la Producció Agrària Ecològica ccpae.daam@gencat.cat - www.ccpae.orgCertificadores Ecològiques

ALIMENTACIÓ

http://www.pedralbescentre.com/
http://www.ccpae.org/
http://es.iswari.net/
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Durant aquesta setmana, diversos 
actors del sector, ja siguin agricultors, 
ramaders, empreses que elaboren 
aliments, botigues, restaurants o en-
titats que es dediquen a la difusió de 
la producció i el consum d’aliments 
ecològics, han preparat tot un seguit 
d’activitats per donar a conèixer 
aquest sistema de producció. Així, 
podrem trobar visites a finques i 
granges ecològiques, xerrades tèc-
niques, mercats de productes ecolò-
gics locals, menús amb ingredients 
ecològics, jornades de portes obertes 
per veure l’elaboració d’aquest tipus 

d’aliments... tot amb l’objectiu que 
els consumidors, tant els que ja estan 
habituats a aquest tipus d’aliments 
com els que encara no els coneixen, 
puguin conèixer-los més bé, com s’ob-
tenen i quines virtuts tenen.

En la primera edició, celebrada la 
primavera del 2013, es van programar 
més de 90 actuacions, a proposta d’uns 
70 promotors de tot Catalunya. En la 
segona edició, que va tenir lloc la pri-
mera setmana de juny de l’any passat, 
el nombre d’activitats ja va arribar 
gairebé a les 200, a proposta d’uns 

150 promotors. Aquesta iniciativa, per 
tant, encara és jove, i cada nova edició 
permet avançar en l’oferiment d’un 
programa atractiu que permeti a tots 
els interessats acostar-se a la realitat 
dels diferents tipus d’empreses eco-
lògiques i col·lectius relacionats amb 
aquesta tendència.

Per poder conèixer l’oferta d’activi-
tats, consulteu el programa de la Set-
mana Bio 2015 a la pàgina web: http://
pae.gencat.cat/setmanabio i utilitzeu el 
coixinet #SetmanaBio per compartir 
les vostres experiències. n

Setmana Bio, una setmana plena 
d’activitats per l’alimentació ecològica

© Generalitat de Catalunya

ECO –ACTIVITATSUnitat de Producció Agrària Ecològica (PAE) - http://pae.gencat.cat/ Generalitat de Catalunya 
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentació i Medi Natural

Del 29 de maig al 8 
de juny de 2015 se 

celebrarà la III edició 
de la Setmana Bio per 

l’alimentació ecològica

La Setmana Bio per l’alimentació 
ecològica, organitzada pel 
Departament d’Agricultura, 
Ramaderia, Pesca, Alimentació 
i Medi Natural, consisteix en un 

seguit d’activitats diverses a 
l’entorn de la producció i con-
sum d’aliments ecològics, per 
tal de donar-los a conèixer a la 
ciutadania.
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Pol Picazos, Responsable de producte de Biocop productes biològics marketing@biocop.es, www.biocop.esAIXÍ ES FA

Abans d’obrir una botiga d’alimen-
tació bio cal tenir en compte moltes 
coses i aquí en unes línies només us 
marcaré unes pautes generals, però 
crec que els següents punts poden 
ser d’utilitat tant per a botigues no-
ves com per les ja existents, i atenció, 
també per les botigues en línia, que 
en algunes ocasions necessiten fins 
i tot d’inversions superiors a les que 
necessita una botiga física:

1.	 La botiga es munta per als con-
sumidors. És imprescindible 
saber què necessita el consumi-
dor avui i preveure què necessi-
tarà en el futur, i facilitar-l’hi al 
màxim la compra. (1)

2.	 La qualitat, varietat i atractiu 
en l’exposició del producte 
fresc i de temporada és un 
dels factors clau d’èxit, ja que 
són ingredients imprescindi-
bles en la majoria de plats de 
cuina saludable, principal mo-
tivació de compra als nostres 
establiments.

3.	 Amb tenir productes no n’hi 
ha prou, és imprescindible 
saber oferir-los d’una forma 
atractiva perquè l’experiència 
de compra sigui el més fàcil i 
satisfactòria possible.

4.	 Proposar promocions atrac-
tives i pensades sempre des 
del punt de vista i l’interès del 
consumidor. Si es promocio-

nen productes poc coneguts 
és aconsellable realitzar de-
gustacions. 

5.	 Finalment dir-vos que la for-
mació de l’equip que gestiona 
la botiga és clau per diferen-
ciar-nos d’altres punts de 
venda com poden ser les grans 
superfícies.

Encara que segueix creixent el 
consum de productes ecològics, el 
seu pes en el sector de l’alimenta-

ció segueix sent molt petit. Hem de 
seguir treballant en la seva promo-
ció i divulgació. Confio molt en el 
nostre sector, ha pres l’únic camí 
viable, el del respecte a les perso-
nes i al medi ambient, però això no 
vol dir que puguem obrir un negoci 
bio sense coneixements ni recur-
sos. És indispensable preparar-se i 
professionalitzar-se.

(1) Enllaç a l’últim estudi realit-
zat pel ministeri sobre el perfil del 
consumidor:

 http://www.magrama.gob.es/es/
alimentacion/temas/la-agricultu-
ra-ecologica/ESTUDIO_PERFIL_CON-
SUMIDOR_ECOLOGICO_2014_tcm7-
346684.pdf

En aquest enllaç trobareu infor-
mació d’utilitat sobre certificació 
i normativa així com documents i 
imatges que es poden utilitzar en 
la comunicació http://ec.europa.eu/
agriculture/organic/index_es.htm

Obrir una botiga d’alimentació bio

© Biocop

ALIMENTACIÓ

Saps el què vols. Saps el que menges

agricultura biològica

Biocop Productos Biológicos S.A. Puigmal, 3 - 08185 Lliçà de Vall (BCN) - Tel. +34 938 436 517           www.biocop.es

http://www.biocop.es/
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El plaer de menjar “Bio & Vegetal”

A Sojade el que és bo rima amb 
respecte a la natura i a l’home

Triballat Noyal és una empresa fa-
miliar que perdura des de fa tres gene-
racions. Situada a Noyal-sur-Vilaine, 
a la Bretanya francesa, l’empresa 
combina la tradició i la innovació per 
desenvolupar nous nínxols de mercat 

en el sector de l’alimentació vegetal i 
orgànica, dels formatges i de la nutri-
ció. Els nostres valors se centren en el 
respecte a l’ésser humà, a la natura i 
a l’experiència i en la voluntat d’oferir 
productes sans i equilibrats al major 

nombre de persones possible.

Fa més de 20 anys, l’empresa es 
va llançar al desenvolupament de pro-
ductes de soja biològics amb la idea 
visionària que els vegetals serien una 

alternativa nutricional i biològica a la 
nostra alimentació moderna. Conven-
çuda dels beneficis de la soja, Triballat 
Noyal va ser pionera en llançar la pri-
mera «alternativa al iogurt» de soja 
ecològica a França.

A Sojade, persones apassionades 
treballen diàriament per desenvolu-
par noves receptes 100% vegetals, eco-
lògiques i creatives. Així, al llarg dels 
anys s’ha desenvolupat una àmplia 
gamma de deliciosos productes a base 
de soja, arròs i seitàn. Actualment, 
Sojade ofereix més de 40 productes de 
sabors inèdits, que fan les delícies dels 
paladars dels consumidors... perquè 
menjar segueix sent tot un plaer.

Al 2014, Sojade trenca novament 
esquemes i desenvolupa els primers 
productes refrigerats a base de 
cànem. Sense lactosa ni soja, els nous 
Sojade Délice de Cànem són baixos 
en greixos saturats, per ajudar al 
manteniment del nivell de colesterol. 
A més, són Font d’Omega 3, àcids 
grassos fonamentals per a l’organis-
me humà

Ingredients de primera 
qualitat

Les matèries primeres utilitza-
des procedeixen de produccions 
ecològiques franceses i europees, 
seleccionades en base a criteris de 
primera qualitat. Els grans de soja 
i cànem procedeixen de cultius 
francesos establerts per Triballat 
Noyal, en estreta col·laboració 
amb productors locals, certificats 
ecològics. Sojade assegura així la 
qualitat de la seva soja i del seu 
cànem, el seu origen i traçabilitat.

Pel que fa a l’arròs, té certificat 
d’origen europeu. L’estricta selec-
ció dels productors i els controls 
regulars efectuats sobre les ma-
tèries primeres, garanteixen pro-
ductes sense OGM (no modificats 
genèticament).

Sojade, el millor de la natura

Per eliminar el gust amarg de la 
pellofa i facilitar la digestió, els grans 
de soja es netegen i espellofen abans de 
moldre i transformar-se en beguda. Re-
alitzat per acció mecànica i sense dissol-
vent, aquest pas permet conservar les 
qualitats nutritives del gra, respectant 
el medi ambient.

Els productes de fruites Sojade s’ela-
boren amb preparats de fruita (fruita, 
sucre i aromes biològics) procedents 
del seu centre de producció d’Alta Sa-
voia, especialitzat en la transformació 
de fruites ecològiques. Es seleccionen 
curosament, es classifiquen i es prepa-
ren segons les pròpies receptes Sojade. 
I per oferir el millor als amants de les 
begudes Sojade, aquestes es fabriquen 
amb «aigua de manantial». Aigua que 
s’extreu a més de 90 m de profunditat 
en el propi centre de producció.

Sojade en dates

Llançament de la primera alternativa al iogurt ecològic de soja en 
botigues especialitzades de França.

Llançament de la marca Sojade a Espanya.

El centre italià «Integralimenti» s’uneix a l’empresa Triballat Noyal 
aportant el seu saber fer tradicional amb el Seitàn.

Llançament de la gamma Délice de arroz, que ve a diversificar 
l’oferta Sojade.

Llançament de la gamma Platos preparats amb el picat vegetal.

Llançament de la gamma Délice de cáñamo, els primers postres a 
base de cànem versió gerds / maduixa o xocolata.

1988

	
2006

2009

	
2013

	
2014

2015

Visita’ns a 
BioCultura 

Barcelona del 7 al 
10 de Maig

Stand nº 94
Pabelló 1

Redacció SABER-NE +

http://www.sojade.es/
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Adriana Michael, Directora d’Organic & Wellness News www.organicwellnessnews.comACTUALITAT

Sembla que aquests dies, els pres-
tatges de les botigues estan plens 
d’articles sense gluten, degut en gran 
part a una major consciència d’una 
dieta lliure de gluten, com a resultat 
de l’augment dels diagnòstics de la 
malaltia celíaca i altres sensibilitats 
al gluten, i la percepció dels beneficis 
d’aquesta dieta per a la salut. 

Així que no ha sorprès que la recent 
investigació de Mintel assenyalés que 
s’estima que el mercat d’aliments 
sense gluten als Estats Units ha arribat 
a vendes de 8.8 milions de dòlars en 
2014, el que representa un increment 
del 63% entre el 2012-14. “En general, 
el mercat d’aliments sense gluten 
segueix creixent, a més de per aquells 
que han de mantenir una dieta lliure 
de gluten per raons mèdiques, també 
pels que perceben els aliments sense 
gluten com més saludables o més na-
turals”, va dir Amanda Topper, analista 
d’aliments de Mintel. “El valor seguirà 

creixent a curt termini, especialment 
als Estats Units, sobretot perquè les re-
gulacions de la FDA fan que sigui més 
fàcil per als consumidors el comprar 
productes sense gluten i confiar en 
els fabricants que els fan. Tot i el fort 
creixement en els últims anys, encara 
hi ha oportunitat d’innovació, especi-
alment en els segments d’aliments que 
normalment contenen gluten.”  Tots 
els segments d’aliments sense gluten 
han augmentat en els últims anys, 
encara que el segment de snacks és 
el que va augmentar més. Els snacks 
sense gluten van augmentar un 163% 
entre 2012-14, aconseguint vendes de 
2800 milions de dòlars. És interessant 
assenyalar que l’increment en les 
vendes que reporta Mintel es va deure 
principalment a l’augment del 456% en 
les vendes de patates fregides, que no 
estan realment considerades com un 
refrigeri nutritiu. A part, el segment de 
carns / substituts de la carn és el segon 
major segment d’aliments sense glu-

ten en termes de vendes, aconseguint 
els 1.6 mil milions de dòlars el 2014, 
un augment del 14% entre 2012-14. 
Més encara, el segment de productes 
de pa i cereals va obtenir un increment 
del 43% durant aquest mateix període 
de temps, i es preveu que arribi a 1.3 
mil milions de dòlars aquest any. El pa i 
els cereals sense gluten estan preparats 
per al creixement del mercat de pro-
ductes del segment denominat “sense 
gluten” amb només l’1% del total.

“Els productes sense gluten es 
dirigeixen a un públic més ampli, el 
41% dels adults als Estats Units està 
d’acord en que són beneficiosos per a 
tothom, no només per als que tenen 
una al·lèrgia al gluten, intolerància o 
sensibilitat. En resposta, els fabricants 
d’aliments que ofereixen tant les al-
ternatives lliures de gluten com pro-
ductes ja existents amb etiqueta sense 
gluten, han augmentat notablement 
en els últims anys “, va afegir la Sra 
Topper. Però sembla que no tothom 
està convençut dels avantatges per a 
la salut dels productes sense gluten. 
Mentre que el 33% dels enquestats el 
2013 va acordar que “les dietes sense 
gluten són una moda”, aquesta xifra 
va augmentar al 44% dels nord-ameri-
cans el 2014. No obstant, això no ha 
frenat la popularitat del sense gluten, 
el 22% dels nord-americans segueix 
actualment una dieta exempta de 
gluten, en comparació amb el 15% el 
2013. En els reglaments d’etiquetatge 
Lliure de Gluten dels Estats Units que 
van entrar en vigor el 5 d’agost de 
2014, es requereix que tots els pro-
ductes sense gluten estiguin per sota 
de les 20 parts per milió (ppm).

Segons el Departament de Salut i 
Serveis Humans i Administració d’Ali-
ments i Drogues dels Estats Units es 
defineix “sense gluten”, l’aliment que 
per si no conté gluten o no conté un 
ingredient com: 

1.	 Un gra que conté gluten (per exem-
ple, espelta); 

2.	Un derivat d’un gra que conté gluten 
que no ha estat processat per elimi-
nar el gluten (per exemple, farina de 
blat); o 

3.	Un derivat d’un gra que conté glu-
ten que s’ha processat per elimi-
nar el gluten (per exemple, midó 
de blat). No és un procés obligatori 
per als fabricants d’aliments, ni re-
quereix que etiquetin els seus pro-
ductes com a tals per aconseguir 
una certificació. Les principals or-
ganitzacions que actualment certi-
fiquen els productes sense gluten 
són el Grup d’Intolerància al 
Gluten (GIG), la Fundació Nacional 
per al Coneixement Celíac (NFCA) 
i l’Associació de Malaltia Celíaca. 
El GIG i la NFCA requereixen re-
sultats en les proves de menys de 
10 ppm, i l’Associació de Malaltia 
Celíaca requereix menys de 5 ppm 
i evitar l’ús de la civada en els pro-
ductes certificats. Els fabricants 
també poden triar on posar la nota 
sense gluten en les etiquetes dels 
aliments, sempre que l’anotació 
no interfereixi amb la regulació 
de la informació i etiquetatge 
obligatori de la FDA i compleixi 
amb tots els altres requisits legals 
i reglamentaris aplicables. n

La venda de productes sense gluten puja gairebé 
un 70% des de 2012

© Antimo Andriani

ALIMENTS ECOLÒGICS
I SENSE GLUTEN

Sarchio Iberia S.L.
C/Les Planes, 10-18 Bajos 08201 Sabadell (Barcelona) - España

tel: +34 684322564
infoiberia@sarchio.com  - www.sarchio.com

SENSE GLUTEN
           SENSE LLET I SENSE OUS
        SENSE LLEVAT 

De l’esmorzar al sopar, Sarchio t’ofereix una gamma 
de productes absolutament biològics, també sense 
gluten, sense llet i sense ous, aptes per intoleràncies 
alimentàries i per a tots els que volen una dieta més 
saludable i lleugera en harmonia amb la natura.

a la teva taula, cada dia

La millor alimentació 
ecològica

ALIMENTACIÓ

http://www.sarchio.com/
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RECEPTAMaria Pilar Ibern “Gavina”, Assessora nutricional i escriptora www.lacuinadegavina.blogspot.com.es/

En un cassó amb tres parts d’ai-
gua bullint i una mica de sal courem 

el mill, la carbassa i el bloc de tofu, 
fins que pràcticament hagi rebentat 
el gra, aproximadament uns 15 mi-
nuts. Afegirem la poma, que courem 
fins que el mill estigui totalment 
cuit, cremós i sense aigua. En total 
uns 20 minuts.

En una paella a part saltejarem 
la ceba fins que estigui daurada. En 
aquest punt afegirem el tofu tallat a 
daus, cuit uns 15 minuts prèviament 
amb el mill. Perfumarem amb la cúrcu-
ma, la canyella, el gingebre i el pebre 
i ho saltejarem uns minuts, per torrar 
lleugerament la canyella i potenciar el 
seu sabor. Triturarem el preparat amb 
un batedor manual, aconseguint una 
crema de tofu especiada.

Finalment barrejarem amb el 
mill, la carbassa i la poma i deixa-
rem refredar a temperatura ambi-
ent. Quan estigui tebi podem mo-

delar les hamburgueses i arrebossar 
lleugerament amb farina d’arròs 
barrejada amb una mica de sèsam 
cru, per donar un toc cruixent.

Acabarem passant-les per la pa-
ella amb una mica d’oli, fins que 
estiguin ben dauradetes pels dos 
costats.

Hamburguesa de tofu amb mill, poma i 
carbassa amb perfum de canyella

•	1 bloc de tofu de 300 grams
•	1 taza de mill o d’arròs
•	3 tasses d’aigua
•	Un trosset d’alga wakame
•	100 gr. de carbassa pelada i 

tallada a daus
•	1 poma tipus Golden a dauets
•	1 ceba de Figueres tallada molt 

fina
•	1 culleradeta de canyella
•	1 culleradeta de gingebre en 

pols
•	1 toc de 5 pebres recent mòltes
•	1/2 culleradeta de cúrcuma
•	Farina d’arròs per l’arrebossat
•	Sal
•	Oli

Ingredients (10 persones)

PREPARACIÓ

Nota de l’autora: La combinació de cereal en gra sense gluten (mill o arròs) 
amb llegum (tofu) dona una proteïna completa de fàcil assimilació. Si sumem 
l’aportació de les espècies com la cúrcuma, antiinflamatòria i antitumoral; 
el gingebre, antiinflamatori; la canyella, reguladora del sucre... obtenim una 
medicina en forma d’hamburguesa, a més d’una grata sorpresa per al paladar 
per la seva cremositat i dolçor.

ALIMENTACIÓ

© Estel Boada

http://www.sorianatural.es/
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“El que se’ls doni als nens, els nens 
donaran a la societat”. No puc estar 
més d’acord amb aquesta afirmació 
del psiquiatre nord-americà Karl A. 
Menninger, que em convida a pen-
sar -i llanço també la reflexió als lec-
tors- què estem fent perquè els més 
petits siguin, el dia de demà, adults 
que defensin el respecte al medi am-
bient. Perquè, reconeguem-ho, a no-
saltres, a la “societat adulta” d’avui 
en dia, incorporar hàbits ecològics 
ens costa.

La infància és la millor època per 
aprendre (som esponges, diuen) i això 
ens deixa una responsabilitat a tots 
nosaltres com a educadors. Què estem 
ensenyant avui perquè el món canviï 
demà? Si volem que el nostre futur 
sigui més sostenible, més respectuós 
amb el medi ambient i amb hàbits 
d’alimentació més saludables, aquests 

valors han de ser pilars fonamentals 
en l’educació.

Si els nostres fills, nebots o alumnes 
entenen des de petits que el medi ambi-
ent és important, no sentiran la mandra 
que avui dia es respira a l’hora d’actuar; 
al cap i a la fi, la paraula està bé, però 
en l’acció està la clau. La imatge d’una 
societat més ecològica és amigable i 
ben acollida en general, però d’aquí a 
que cada un, en el nostre dia a dia, can-
viem els nostres hàbits... això són figues 
d’un altre paner. No obstant això, si els 
nens ho aprenen ara, el dia de demà no 
suposarà per a ells l’esforç que sí que 
representa per a nosaltres.

Un exemple d’activitat que ens 
sembla encertadíssima, per tot el que 
ensenya, són els horts escolars ecolò-
gics. Els nens aprenen a conrear el seu 
propi hort aconseguint amb això di-

verses coses: incorporar educació me-
diambiental, aprendre què és i en què 
es diferencia l’agricultura ecològica, 
afavorir la sensibilització amb el medi 
ambient i amb l’ús responsable de 
recursos naturals i, a més, desenvolu-
par capacitats com el treball en equip 
d’una manera divertida i motivadora. 
O, com afirmava Benjamin Franklin, 
“Digues-m’ho i ho oblido, ensenya-m’ho i 
ho recordo, involucra-m’hi i ho aprenc”.

La Regió de Múrcia s’està posant 
les piles pel que fa a educació medi-
ambiental, i mostra d’això és el crei-
xement dels centres educatius que 
han inclòs entre les seves activitats 
els horts escolars ecològics. El primer 
any que es va posar en marxa el pro-
tocol de col·laboració entre el CAERM 

i la Conselleria d’Educació, en el curs 
2012-2013, van participar 20 centres 
educatius. En aquest curs, el 2014-
2015, la xifra puja a 69 centres repar-
tits per tota la geografia regional.

Des del Consell d’Agricultura 
Ecològica convidem a que pares, di-
rectors de col·legis i professors cone-
guin els bons resultats que aquest ti-
pus d’iniciatives estan tenint per als 
estudiants i es sumin al moviment de 
la vida saludable.

Perquè l’educació ajuda a les 
persones a aprendre a ser el que som 
capaços de ser, i què millor que donar 
l’oportunitat a un nen de treure el seu 
costat més natural: el de tractar-se bé a 
si mateix i al que l’envolta. n

Jo ensenyo, tu ensenyes, 
ells respecten el medi 
ambient

© Bio Eco Actual

FIRES

David Samper, President del Consell d’Agricultura Ecològica de la Regió de MúrciaCertificadores Ecològiques

http://vnbcn.com/ca/


15B I O E C O   A C T U A L
Maig 2015 - Núm 23

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

Les proteïnes són nutrients fo-
namentals per a la nostra vida, for-
men el 20% de l’estructura corpo-
ral humana i intervenen en moltes 
activitats de gran importància pel 
nostre organisme, com el funcio-
nament del cervell o la formació 
de les defenses. A part de les carns, 
hi ha alguns aliments vegetals que 
ens aporten els vuit aminoàcids 
essencials que formen la proteïna 
d’alta qualitat. Un d’ells és el sei-
tàn, un aliment gairebé complet, 
de gran qualitat i amb un alt con-
tingut en proteïnes: 100 grams de 
seitàn en contenen un 18%. 

El procés d’elaboració 

El seitàn segueix gaudint d’un pro-
cés bàsicament artesanal:

1.	Amb la farina de blat es fa una pas-
ta compacta que es va amassant 
perquè quedi modelable.

2.	Comença el procés de rentat, que 
consisteix en anar-hi afegint aigua 
a uns 30º amb l’objectiu d’extreure 
tot el midó i obtenir-ne el gluten. 

3.	A continuació es fan porcions de la 
massa de gluten d’uns 200 grams 
per, posteriorment, convertir-les 
en boles.

4.	Aquestes boles es couen amb un 
brou molt especial, fet a base d’ai-

gua, salsa de soja (tamari 
i shoyu), gingebre, alga 
kombu i alls. Durant el 
procés de cocció, que 
dura 1 hora i 45 minuts, 
s’ha d’anar remenant 
per tal que les boles de 
gluten es puguin anar 
expandint.

5.	Tot seguit, es retiren i es 
deixen refredar, però sen-
se parar de voltejar-les per 
tal que no perdin el brou 
que han anat absorbint.

6.	Finalment, un cop fredes, 
cada bola s’acostuma a 
envasar al buit per a la 
seva conservació.

Les propietats 

Segurament, no trobaríem cap al-
tre aliment vegetal que mereixi amb 
més encert el qualificatiu de carn 
vegetal com el seitàn; i no només pel 
seu alt contingut en proteïnes, sinó 
també pel seu color, la seva textura, 
el seu gust intens i la seva gran con-
sistència.

Pel seu alt contingut en proteïnes 
és un aliment excel·lent per als espor-
tistes, ja que els ajuda a desenvolupar 
la seva musculatura. És ideal per als 
nens, ja que el seu organisme té una 
gran demanda de proteïnes i també és 
molt adequat per a les persones que 
es volen aprimar, els vegetarians i ve-
gans i, en general, per a totes aquelles 
persones que volen cuidar i millorar 
la seva salut. n

El seitàn, una de les millors fonts 
de proteïna vegetal

© Vegetalia

© Vegetalia. Caviar de seitan amb albergínies

ALIMENTACIÓ

Llevar-se amb il·lusió,
envoltar-se de natura,
buscar la millor terra,
recollir els bolets més gustosos,
combinar els ingredients,
coure a foc lent...

...una recepta plena d'amor
per assaborir en només
3 minuts de preparació.

A Vegetalia et portem a taula els nostres 
plats precuinats. Un àpat amb els millors 
ingredients perquè, en un moment, tinguis 
un plat gustós i saludable.

UN ÀPAT SALUDABLE
NECESSITA TEMPS I AMOR

 Croquetes de carbassa i formatge* I Croquetes de ceps* I Mandonguilles de tofu i seitan
*Elaborades amb seitan, tofu i tempe. 
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AIXÍ ES FALídia Codina, Nutricionista i tècnica de qualitat de Vegetalia www.vegetalia.com

•	El seitàn és un autèntic camaleó a la cuina, ja que agafa  fàcilment els 
sabors dels ingredients amb els que és cuinat.

•	Es pot preparar de múltiples maneres: a la planxa, al forn, fregit, 
arrebossat, guisat, com a farciment, etc.

Com preparar-lo

http://vegetalia.com/
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Karin Heinze, Periodista d’Organic Market Info, kh@bio-markt.infoEstadística

Sin Lactosa

Sin GlutenVegano

A Granel

Bio

Sin Azúcar 

Marques líders

Servei diari

Més de 2.000 refs

Promocions especials

Atenció personalitzada

93 174 00 65
Avda. Cerdanyola, 75 - 77
Sant Cugat del Vallès
08173 - Barcelona

www.bo-q.com

Distribuïdors de 
productes ecològics 
exclusius

Qualitat i 
diferenciació

DISTRIBUCIÓ

L’IFOAM i l’Institut Internacional 
Orgànic i de Recerca de l’Agricul-
tura Orgànica (FiBL) han presentat 
les últimes dades mundials sobre 
l’agricultura ecològica a la fira Bio-
Fach 2015 a Nuremberg. “El Món de 
l’Agricultura Ecològica 2015” recull 
de l’estadística mundial en la seva 
setzena edició mostra un bon crei-
xement el 2013: El mercat orgànic 
mundial va augmentar a 72 mil mi-
lions de dòlars US, la terra agrícola 

orgànica al món és de 43 milions 
d’hectàrees. La tendència positiva 
del passat segueix: augmenta la 
demanda dels consumidors, que es 
reflecteix en el creixement significa-
tiu en el mercat de 11,5% en els EUA, 
el mercat orgànic més gran del món. 
Més agricultors cultiven orgànica-
ment, més terra és certificada com 
orgànica, i 170 països informen de 
les activitats d’agricultura orgànica 
(enfront de 164). n

L’empresa d’investigació de 
mercat Organic Monitor estima que 
el mercat mundial de productes or-
gànics el 2013 va arribar als 72 mil 
milions de dòlars (aproximadament 
55 mil milions de euros). Els Estats 
Units és el principal mercat 24,3 mil 

milions d’euros, seguit d’Alemanya 
(7,6 mil milions d’euros) i França 
(4,4 mil milions d’euros). En 2013 
es van publicar per primera vegada 
en la història les dades oficials del 
mercat de la Xina (2,4 mil milions 
d’euros), convertint el país en el 

quart mercat més gran de produc-
tes orgànics en el món. La despesa 
més alta per càpita va ser a Suïssa 
(210 €) i Dinamarca (163 €). “Estem 
molt contents de veure el recent 
excel·lent creixement a tot el món”, 
va declarar Markus Arbenz, director 

executiu d’IFOAM - Organics Inter-
nacional, durant la roda de premsa 
a BioFach. “Els impactes positius 
ambientals, socials i econòmics del 
sector en els països del Sud i del 
Nord confirmen la importància del 
sector com un far”. n

Segueix el creixement 
orgànic a nivell mundial

Els mercats globals segueixen creixent

Presentació de les últimes dades ecològiques mundials de BioFach a Nuremberg. 
Font: FiBL - enquesta IFOAM 2015

http://www.bo-q.com/
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Estadística

Aconseguint un nou màxim his-
tòric, es va informar de dos milions 
de productors orgànics el 2013. Com 
en anys anteriors, els països amb el 
major nombre de productors van 
ser Índia (650,000), Uganda (189,610) 
i Mèxic (169,703). Un total de 43,1 
milions d’hectàrees eren orgàniques 
a finals de 2013, el que representa 
un creixement de gairebé 6 milions 
d’hectàrees en comparació amb 
l’estudi anterior. A Oceania, la terra 
orgànica va augmentar en un 42%, el 

que es va deure principalment al fet 
que les àrees de pastura van passar a 
la producció orgànica a Austràlia.

Austràlia és el país amb l’àrea agrí-
cola orgànica més gran (17,2 milions  
d’hectàrees, amb un 97% d’aquesta 
superfície utilitzada com a pastura), 
seguit per Argentina (3,2 milions d’hec-
tàrees) i els Estats Units d’Amèrica (2,2 
milions d’hectàrees). Els països amb la 
major proporció de terra agrícola orgà-
nica de les seves terres de cultiu totals 

són les Illes 
M a l v i n e s 
( 3 6 , 3 % ) , 
seguit de Liec-
htenstein (31%) 
i Àustria (19,5%). 
En onze països 
més, el 10% de tota la 
terra agrícola és orgàni-
ca, com es mostra en l’edició 
2015 de l’estudi FIBL-IFOAM “El 
Món de l’Agricultura Orgànica” 
(Dades per a finals de 2013). n

Dos milions de productors i 
43,1 milions d’hectàrees de 
terres de cultiu orgànic

Mercat 
Global: 

Distribució del valor 
de les vendes al detall per país 2013.

Font: FiBL - AMI - enquesta Xarxa de Dades Orgànica de 
2015, basat en les vendes al detall d’aliments orgànics

Les dades sobre l’agricultura 
orgànica són recollides anualment 
per l’Institut de Recerca de 
l’Agricultura Orgànica (FiBL); en 
col·laboració amb la Federació 
Internacional de Moviments 
d’Agricultura Orgànica (IFOAM - 
Organics Internacional) i altres 
socis. Les activitats són recolzades 
per la Secretaria d’Estat Suís per 
a l’Economia (SECO), el Centre de 
Comerç Internacional (ITC), i la 

NürnbergMesse, els organitzadors 
de la fira BioFach. La recopilació de 
dades a Europa es va dur a terme en 
el marc del projecte Organic Data 
Network “Xarxa de dades per a una 
millor informació europea del mercat 
orgànic” (Organic Data Network, 
7è Programa Marc de Recerca i 
Desenvolupament Tecnològic de la 
Unió Europea).

Més informació:
Anuari “The World of Organic 
Agriculture” “El Món de l’Agricultura 
Orgànica”

L’estudi de 300 pàgines conté 

informes, escrits per experts 
en el sector ecològic i en les 
tendències emergents en totes les 
regions i països seleccionats. Les 
estadístiques estan recolzades 
amb gràfics i taules. A més, es 
proporciona informació bàsica 
sobre qüestions com normes i 
legislació.

Més informació:
www.organic-world.net

Bibliografia: Helga Willer i Julia 
Lernoud (Eds.) (2015): The World of 
Organic Agriculture. Statistics and 
Emerging Trends 2015. (El món de 

l’agricultura orgànica. Estadístiques 
i Tendències Emergents 2015). 
Informe FIBL-IFOAM. Institut de 
Recerca de l’Agricultura Orgànica 
(FiBL), Frick i IFOAM - Organics 
Internacional, Bonn.

Cartera de comandes i descàrrega: 
versió impresa (25€ + despeses, 
els afiliats d’IFOAM - Organics 
Internacionals: 20 €). Es poden 
demanar a:

· www.fibl.org/en/shop-en.html 
(número d’ordre 1663)

· www.ifoam.bio

ALIMENTACIÓ

Recopilació de 
dades

http://www.liquats.com/
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Breu Història dels Refugis als Pirineus (III)

ECO – ITINERARIS A PEU Víctor Riverola i Morera, Periodista, escriptor i alpinista victor@victorriverola.com

La majoria d’entitats que tenen 
refugis al Pirineu es mostren a favor 
d’ampliar i actualitzar els actuals re-
fugis, fins i tot s’accepta de bon grat 
la construcció de refugis nous, però 
sempre amb l’objectiu de substituir 
els vells. L’any 2001, el refugi lliure 
més alt dels Pirineus, enclavat al peu 
del canó de la Peyta, a 2.805 m d’al-
çada, als peus del cim del Besiberri 
Nord, va ser substituït per un de nou, 
construït 600 metres més avall. El 
Parc Nacional d’Aigüestortes i Estany 
de Sant Maurici no va autoritzar la 
construcció de cap refugi ni cabana al 
mateix lloc que l’antic, i el nou refugi 
lliure de Besiberri es va inaugurar el 
20 d’agost del 2001 a l ‘Estanyet de 
Besiberri (2.200 m). Actualment té 
una capacitat per a 18 persones.

La cova Paradís, excavada per Henry 
Russell uns vint metres per sota del 
cim de la Pique Longue (3.298 m) al 
Vignemale, és sens dubte l’«abric-bivac» 
més alt de tota la serralada. El seu estat 
de conservació és acceptable i permet 
poder passar la nit en mínimes con-
dicions, encara que, per desgràcia, de 
vegades aquest tipus d’abrics acaben 
convertint-se en autèntics abocadors 

on la higiene i l’ordre brillen per la 
seva absència. Fa uns anys, la revista 
francesa AlpiRando va realitzar una 
interessant enquesta buscant el millor 
refugi dels Pirineus. El de Laberouat (en 
el circ de Lescun) va ser triat per votació 
popular com el més confortable del 
Pirineu. En l’actualitat, els refugis guar-
dats de major capacitat són els d’Estós 
i Respomuso, amb 115 i 105 places, 
respectivament. 

Els refugis més visitats del Pirineu 
són els d’Ulldeter, Lluís Estasen, Amit-
ges, La Renclusa, Góriz, Baysellance, 
Respomuso i Belagua. Per incentivar 
entre els muntanyencs la utilització 
dels refugis com a mitjà d’augmentar 
la seguretat en les seves activitats es-
portives, la FAM ofereix una sèrie de 
«bons refugi» que permeten obtenir 
alguns avantatges en la utilització dels 
seus refugis guardats, concretament els 
de Lizara, Respomuso, Casa de Piedra, 
Góriz, Pineta, Àngel Orús, Estós, La 
Renclusa i Rabadá-Navarro.

 Es realitzarà un major esforç en tot 
el referent a la sostenibilitat, perquè 
els refugis siguin totalment autosufi-
cients, tinguin depuradora i puguin 
integrar-se al medi natural causant un 
menor impacte ambiental. A França, 
s’han invertit 23 milions d’euros per 
renovar 18 refugis situats als Alps i als 
Pirineus. En el pla État-Region 2000-
2006 es va incloure la renovació dels 
refugis de Bayssellance, Carro, La Cou-
gorde, L’Etandard, Le Fond d’Aussois, La 
Glère, La Per, Leschaux, Les Oulettes de 
Gaube, Le Pigeonnier, Les Souffles, Tête 

Rousse, Vallonpierre, Vallot, li Viso i el 
Xalet de Tignes. La renovació dels refu-
gis francesos perseguia tres objectius: 
la seva integració en el medi, facilitar la 
seva tasca al guarda i oferir un servei de 
qualitat al visitant.

Benvingudes siguin totes les inici-
atives que ens ajudin a desenvolupar 
un millor coneixement i respecte de la 
muntanya. Deixant de banda les polè-
miques ideològiques i les discussions 
polítiques, molts d’ells han evolucionat 
i ofereixen serveis propis d’un bon 
hostal de muntanya, amb una cuina ex-
celent, Internet, aigua calenta, dutxes, 
calefacció i telèfon; alguns estan equi-
pats amb datàfon per poder pagar amb 
targeta de crèdit. Si ens centrem en el 
que s’entén com a refugi (construcció 
sòlida amb mínims serveis amb o sense 
guarda), al Pirineu podríem catalogar 
uns 150 refugis de muntanya. Si ens 
movem en termes més amplis i accep-
tem com a refugi les coves, bordes, 
cabanes, hostaleries de muntanya, al-
bergs o gîtes d’etape franceses, és molt 
probable que la xifra arribi a superar 
els 400 o 500. n

© Joan López - Cortesia Editorial Alpina - Refugi Lluis Estasen

© Yolanda Roma - Cortesia Editorial Alpina - Refugi de Coma Vaca

Mineralogia

http://kunugitienda.es/
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CLIF neix el 1990 amb 
l’objectiu de crear una suple-
mentació més natural, més 
saborosa i més autèntica per 
l’esportista. Les seves barre-
tes de civada ecològica, gels 
i gominoles energètiques, 
són els nous productes que 
ens presenta aquesta marca 
líder en nutrició esportiva als 
Estats Units.

QBio, és la distribuïdora de CLIF 
a Espanya. Les barretes basen la 
seva composició en ingredients 
naturals, sense sucres ni xarops 
refinats i són el resultat del desen-
volupament de receptes fetes amb 
cura i sense presses per aconseguir 
el sabor més autèntic i casolà. La 
seva civada és d’origen ecològic, 
els seus productes no contenen 

greixos hidrogenats i tampoc 
OMG’s. Això les converteix en la 
novetat més esperada per aquelles 
persones actives que no sabien qui-
na barreta menjar a l’hora de fer es-
port, evitant productes industrials 
amb sucre i altres afegits. CLIF Bar 
aporta a l’esportista l’energia que 
necessita.

Aquest primer any es comercialit-
zaran barretes energètiques de civada 
orgànica, enriquides amb 11 vita-
mines, gels líquids de carbohidrats 
que aporten energia a l’instant i go-
minoles energètiques que concentren 
en un “Bloc” tot el que el cos necessita 
per no decaure i rendir al màxim. 

Descobreix tot sobre CLIF a:

www.clifbar.es & www.qbio.bio. n

CLIF Bar: Una nutrició esportiva diferent

Redacció SABER-NE  +

ORGANITZA
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Fax: 943 61 61 64
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gratuit

SAPS QUE... Unitat de Producció Agrària Ecològica (PAE) - http://pae.gencat.cat/ Generalitat de Catalunya 
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentació i Medi Natural

Saps que els aliments 
ecològics estan certificats 
per un organisme de 
control oficial?

El reglament europeu de la produc-
ció ecològica no només regula el 
sistema de produir i transformar els 
aliments ecològics, si no que també 
regula com ha de ser el sistema de 
control d’aquests tipus d’aliments.

Això vol dir que un aliment ecològic 
de la Unió Europea ha estat produït 
i elaborat seguint els mateixos 
criteris, però també que ha estat 
certificat seguint procediments 
equivalents.

Aquest procediments els apli-
quen les entitats de control, que 
en alguns països són organismes 
privats, com a França, Alemanya o 
Itàlia i, en d’altres són públics, com 
a Dinamarca o Finlàndia. A Catalu-
nya, el sistema de control establert 
és també públic i el porta a terme 
el Consell Català de la Producció 
Agrària Ecològica (CCPAE).

Saps que les botigues 
d’aliments ecològics 
que venen productes 
a granel han d’estar 
certificades pel CCPAE 
com els productors i els 
elaboradors?

El 23 de maig de 2012 es va pu-
blicar el nou Quadern de Normes 
Tècniques de la producció agro-
alimentària ecològica, la norma-
tiva catalana que complementa i 
completa el reglament europeu de 
la producció ecològica.

En aquest document s’aclareix 
quin tipus d’operadors que 
venen productes ecològics 
al consumidor final (és a dir, 
botigues, empreses que ser-
veixen cistelles i comandes a 
domicili, ...) han d’estar certifi-
cats pel CCPAE. Així, és obligat 
que se certifiqui tota botiga 
que elabori aliments ecològics 

(com un forn o una gelateria) i 
també totes les empreses que 
venguin productes de manera 
fraccionada (com una fruiteria 
o una carnisseria), sempre que 
el valor de compra de productes 
ecològics realitzat per aquesta 
empresa no superi els 6.000 € 
anuals.

En canvi, les botigues que venen 
exclusivament productes en-
vasats, donat que ja no hi ha 
possibilitat d’alterar el producte, 
no caldrà que se sotmetin al 
sistema de control. Tampoc les 
cooperatives de consum que no 
tinguin botiga a tercers.

FIRES

http://clifbar.es/
http://bioterra.ficoba.com/
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Ana Llorens, Periodista d’Economia i Consum, anallorens@msn.comCONSUM SOSTENIBLE

Sóc rebel perquè... la 
crisi m’ha fet així

El 25% dels consumidors admet 
sentir rebuig per les grans marques 
i es declara un “consumidor rebel” 
que opta per les noves fórmules de 
consum col·laboratiu, els productes 
ecològics o les marques blanques.

Gairebé vuit anys de crisi han can-
viat de forma substancial els hàbits dels 
consumidors. Si abans, la regla general 
era treure la targeta o la cartera gairebé 
sense pensar-ho, ara ens ho pensem 
dues o tres vegades i, és més, ens sen-
tim malament quan comprem...

Un recent estudi de MyWord li ha 
posat nom a aquest consumidor que 
reflexiona, exigeix, compara i protes-
ta. Li diu el “consumidor rebel”, que 
es caracteritza en primer lloc per el 
seu empobriment (més del 20% de la 
població espanyola es troba per sota 
del llindar de la pobresa, amb ingres-
sos inferiors a 8.000 euros bruts a 
l’any, segons dades de Càritas). Aquest 

empobriment ens fa mirar amb lupa 
el que gastem i el seu preu. El 32% 
d’aquests consumidors rebels senten 
remordiments a l’hora de comprar 
enfront del 18% de la resta dels con-
sumidors. Ja no és tan estrany que 
barregin amb aigua el detergent de la 
rentadora per allargar-ne el seu ús, ni 
que hagin perdut la vergonya a l’hora 
de demanar que els emboliquin les 
restes del seu menjar al restaurant.

Els consumidors rebels han trobat 
a Internet i en el “Faci-ho vostè ma-
teix” grans aliats. D’una banda, són 
usuaris molt actius de les fórmules de 
consum col·laboratiu com el “share-
caring” de Bla bla car, Über o Cabify, 
o viatgen allotjant-se en cases alienes 
gràcies a Airbnb. La compra venda de 
segona mà s’ha instal·lat en les seves 
vides i és fàcil trobar-los tancant una 
compra a través del mòbil o pujant 
unes fotos d’aquest aparell que volta 
per casa i ja no necessiten.

Amb el “Faci-ho vostè mateix” 
s’ha obert, a més, una altra caixa de 
Pandora. Al consumidor rebel ja no 
hi ha qui li doni gat per llebre perquè 
en aquests anys ha après a fer-se a 
casa productes pels que abans paga-
va. Des del pa, el sabó o el suavitzant 
fins a la roba o els accessoris. Els 
productes ecològics han entrat tam-
bé en la seva vida tot i que, encara 

a dia d’avui, suposen un esforç per a 
la butxaca. Una dada que contrasta 
amb el fet que també sigui assidu de 
les marques blanques com a mesura 
d’estalvi. Però és que el consumidor 
rebel ha comprès que es pot viure 
donant l’esquena a les grans mar-
ques i, tot i no ser un subversiu ni un 
radical, està descontent amb el paper 
social que representen. n
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ELABORACIÓ ARTESANAL

ECOGALETESINTEGRALS
100%FAJOL
(BLAT SARRAÍ)

• EDULCORADES AMB XAROP D'ATZAVARA
• LLIGADES AMB OLI D’OLIVA VERGE
• SENSE MARGARINA
• AMB OLI DE GIRA-SOL ALT OLEIC
· AMB GENGIBRE, CANYELLA I VAINILLA

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

Distribució a
Catalunya i Andorra

Vine al nostre estand
nº67 Pavelló 1

ALIMENTACIÓ

http://bo-q.com/
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Pedro Pozas, Director Executiu. Projecte Gran Simi (GAP/PGS-Espanya), nautilusmar@yahoo.esPlaneta Viu

Coltàn: Sang i Mort
L’extracció de coltàn, un mineral 

molt escàs i que és emprat per a ús 
d’alta tecnologia, ha provocat un llarg 
conflicte bèl·lic intern a la República 
Democràtica del Congo, que des de 
1997 fins als nostres dies, ha causat 
més de cinc milions de morts. El con-
trol per les mines d’aquest mineral 
escàs, així com per l’extracció de dia-
mants, ha originat que aquest conflic-
te durés tants anys i es cobrés tantes 
morts davant els ulls tancats de la 
comunitat internacional. Han existit 
i existeixen encara veritables episodis 
de fam en moltes regions d’aquest 
país que suporta un deute extern 
gairebé insostenible. No obstant això, 
és un dels països amb major riquesa, 
sent “La conca del riu Congo”, la se-
gona selva més important de la Terra.

A les muntanyes del parc Nacional 
Kakuzi Biega, on s’extreu el 80% del 
Coltàn del món, han acabat amb la 
vida de centenars de goril·les, per-
dent per sempre poblacions molt 
importants per a la supervivència 

d’aquest simi en perill d’extinció. Per 
a la declaració de Parc Nacional, es va 
expulsar tribus indígenes, abando-
nant-les a la seva sort, sense fer res 
per elles. Els nens moren de malalties 
i malnutrició cada dia perquè són in-
capaços d’aconseguir un hospital mi-
llor equipat. Milers de civils han fugit 
a l’interior de la selva, on s’enfronten 
a la fam i a les malalties. Ha estat la 
guerra que més morts ha generat des 
de la segona guerra mundial, amb mil 
víctimes mortals diàries.

El nom ‘coltàn’ ve de l’abreviatura 
de columbita i tantalita, minerals que 
conté aquest tipus de roca. D’aquests 
minerals s’extreu el tàntal i el niobi, 
utilitzats en diferents indústries 
d’aparells elèctrics, centrals nuclears, 
míssils, fibra òptica i altres, encara 
que la major part de la producció es 
destina a l’elaboració de condensa-
dors i altres parts dels telèfons mòbils 
i ordinadors, així com necessaris per 
a la navegació espacial dels nostres 
satèl·lits i naus espacials.

L’escalada de preus del coltàn va 
començar fa relativament poc temps i 
va tenir a veure amb l’ús de tàntal per 
a la fabricació de microxips de nova 
generació que permetien bateries 
de llarga durada en telèfons mòbils, 
videojocs i portàtils.

Hem d’emprar tots els nostres co-
neixements en la tècnica perquè la 
humanitat avanci, però ho hem de 
fer amb el respecte a la natura, sen-
se que aquests avenços signifiquin 
per altra banda destrucció, desola-
ció i mort en l’extracció de matèria 
primera. És important el respecte al 
medi ambient, a les poblacions lo-
cals i que la recollida del coltàn, no 
es realitzi amb enfrontaments bèl·
lics o destrucció de la biodiversitat. 
La Comunitat Internacional hauria 
d’adquirir un Codi de Conducta per 
impedir el comerç de minerals, fus-
ta o qualsevol altra matèria primera, 
que provingui de regions en conflic-
te on no es respecti el fonamental 
dret: la vida.

El consumidor té la força. Els pode-
rosos són els ciutadans del carrer que 
consumeixen els productes i per això 
hem d’exigir que tots els articles de 
venda inclosos els telèfons mòbils pro-
vinguin de mans netes, de coloms de 
la pau i no de sang, mort i destrucció.

El nostre cor ha de ser sensible al 
sofriment del món, sensible a cuidar 
una Terra única en què els nostres 
fills i les generacions futures tinguin 
dret a viure de la mateixa manera que 
nosaltres i per això tenim la respon-
sabilitat de protegir el nostre entorn i 
els éssers vius que en ell vivim.

http://simiomobile.com/. n
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Els poderosos 
són els ciutadans 
del carrer que 
consumeixen els 
productes
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Les bosses de plàstic estan fetes de 
petroli, un recurs renovable i costós. 
Triguen 500 anys a descompondre’s 
i tirar-les afecta a la fauna terrestre i 
aquàtica.

Segons un informe de Nacions Uni-
des cada any 6,4 milions de tones d’es-
combraries acaben en els oceans de tot 
el món. La Unió Europea s’ha proposat 
eliminar abans de 2019 el 80% de les 
bosses de plàstic que es consumeixen 
actualment. El Parlament Europeu ha 
exigit als Estats membres que prenguin 
mesures per evitar que cada ciutadà de 
la unió n’empri, de mitjana, 200 a l’any. 
Plantegen que s’impedeixi la distribució 
gratuïta en supermercats i altres superfí-
cies, o que s’estableixin taxes o impostos. 
Mentre alguns països han aconseguit re-
duir el nombre de bosses, en uns altres 
se segueixen lliurant gratuïtament i el 
seu consum és molt elevat.

Cada any 8.000 milions de bosses de 
plàstic acaben a les escombraries, i això 
significa que en part també acaben al 
mar. Només el 6,6% es reciclen, segons 
dades de la Comissió Europea. El dany 

mediambiental és enorme. Una bossa de 
plàstic triga molt a degradar-se, i es va 
fragmentant en trossos minúsculs. Estu-
dis recents mostren que el zooplàncton 
ingereix aquests minúsculs trossos de 
plàstic, que així entren en la cadena 
alimentaria, i és gairebé impossible 
trobar un animal marí que no tingui 
restes de plàstic en el seu organisme. Les 
tortugues marines poden perfectament 
confondre una bossa amb una medusa, 
un dels seus menjars habituals.

L’impacte més visual d’aquesta bru-
tícia marina són les gegantesques illes 
de plàstic que suren en diversos oceans. 
Diversos equips d’investigadors de tot 
Europa han estat més d’una dècada 
prenent mostres en 32 punts repartits 
per l’Atlàntic, l’Àrtic i el Mediterrani. I 
han trobat que les escombraries gene-
rades per l’home estan a tot arreu: des 
de les platges fins als fons marins més 
profunds i més remots.

Un article de la revista PLOS ONE, 
explica com Joan B. Company, investi-
gador de l’Institut de Ciències del Mar 
(CSIC) i el seu equip, que investiguen els 

grans fons marins, van fer prospeccions 
a la costa des de Blanes, davant de la 
costa de Barcelona, fins a Creta. Des de 
dos vaixells oceanogràfics del CSIC van 
llançar al fons xarxes d’arrossegament 
de pesca, amb les quals s’atrapa des de 
peix fins a les escombraries més inima-
ginables. Mentre l’equip del CSIC va 
recomptar a mà el que va sortir de les 
xarxes d’arrossegament, tot tipus d’ob-
jectes impensables, la resta d’investiga-
dors van emprar principalment vídeos 
amb imatges submarines preses per 
vehicles operats amb control remot per 
denunciar i verificar així la seva recerca.

La mala gestió dels residus plàstics 
i el seu abocament continuat durant 
molts anys als mars i oceans en quan-
titats ingents, ha originat la formació 
d’una zona en el Pacífic amb una exten-
sió d’uns 3,4 milions de km2 i un pes 

estimat de 100 milions de tones, cone-
gut com el setè continent, l’illa de les 
escombraries o la gran sopa de plàstic.

La causa per la qual es concentren 
en un mateix punt milers i milers de to-
nes d’aquests materials és la circulació 
dels corrents marins que giren en el Pa-
cífic en el mateix sentit que les agulles 
del rellotge. Aquest moviment rotatori 
facilita que es vagin recollint i arremo-
linant els residus que, des dels rius i els 
vaixells, es van abocant a les nostres 
aigües i fa que es vagin acumulant en 
un mateix punt, donant lloc a un re-
molí que impedeix que les deixalles de 
plàstic es dispersin cap a les costes, de 
manera que no paren de créixer.

La nostra falta de consciència ecolò-
gica ha creat un gravíssim problema 
mediambiental difícil de solucionar. n

Un continent de plàstic

© Mehmet Timur Dilsiz

JO RECICLOMaria Cacheda, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com ESPAI PATROCINAT PER: 
Humana. Fundación Pueblo para Pueblo. www.humana-spain.org

http://humana-spain.org/
http://www.qbio.bio/home.php
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El licopè. Poderós Antioxidant
En els últims anys, diferents in-

vestigacions científiques han pro-
posat que s’hauria d’incrementar 
el consum d’aliments que contin-
guin fito-químics, ja que aquests 
proporcionen efectes benèfics per 
a la salut humana i juguen un pa-
per important en la prevenció de 
malalties cròniques.

L’atenció científica s’ha posat 
en el licopè, carotenoide contingut 
de forma natural en el tomàquet, la 
carbassa... i en els fruits silvestres i 
les llavors de la rosa mosqueta de 
Xile. Aquesta molècula ha demostrat 
interessants propietats biològiques en 
la prevenció de malalties cròniques 
com ara les malalties cardiovascu-
lars, neurodegeneratives, hiperten-
sió, hipercolesterolèmia, osteopo-
rosi, infertilitat i càncer entre altres, 
en les quals l’estrès oxidatiu és un 
important factor etiològic. Els antioxi-
dants, incloent al licopè, interactuen 
amb les espècies reactives de l’oxigen, 

podent 
m i t i g a r 
l’efecte nociu i ju-
gar un paper significatiu 
en la prevenció d’aquestes malalties.

Els carotenoides són pigments 
naturals responsables del color groc, 

a t a -
ronjat o 

vermell present 
en els aliments vege-

tals, el licopè és un d’ells, soluble 
en lípids, sintetitzat per les plantes 
i microorganismes que realitzen 
fotosíntesi. És el carotenoide més 

abundant en els tomàquets i està 
present en concentracions que van 
des 0,9 a 9,27 mg / 100 g depenent de 
la varietat. Però hi ha fonts més con-
centrades i estables de licopè com 
és el contingut en fruites vermelles, 
com la rosa mosqueta silvestre i 
les seves llavors.

El licopè és també entre tots els 
carotenoides el què es troba distri-
buït en major quantitat en el sèrum 
humà (21-43% dels carotenoides to-
tals) i en els diferents teixits (fetge, 
ronyó, glàndules suprarenals, testi-
cles, ovaris i pròstata).

La seva acció contra les malalties 
ha estat atribuïda a la seva poderosa 
activitat antioxidant, que es produ-
eix a través de la inactivació d’espècies 
reactives d’oxigen (radicals lliures). 
Diferents estudis mostren que les per-
sones amb nivells baixos de licopè en 
sang pateixen més risc de patir malal-
ties cròniques. n

L’OPINIÓ DE L’ESPECIALISTA / SALUT Maribel Saíz Cayuela, Llicenciada en Ciències biològiques, bio@bioecoactual.com

Complements Alimentaris

http://d-intersa.com/
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Alimentació / Galetes

Galetes de llimona “Keks 
Freunde” ecològiques i 100% 
veganes de Bohlsener Mühle 

No són unes galetes més… Sor-
prenents galetes de llimona pel 

Alimentació / Gelats

Gelats boníssims, 
100% vegetals, per 
gaudir aquest estiu, de 
Naturattiva Bio 

Una temptació saludable amb 
ingredients ecològics, elaborats 
amb beguda de soja o beguda 
d’arròs. Lliures de lactosa i 
colesterol. 100% vegetals. Es 
presenten en diferents formats: 
gelats de pal, terrines familiars 
i cons. Diferents sabors: arròs i 
gerds, xocolata, vainilla i cacau, 
cirera, etc.

· Certificat: Euro Fulla / Controllo 
Biologico (CCPB) 

· Producció: Naturattiva Bio	
www.naturattiva.com

· Distribució: Biogran, S.L.	
www.biogran.es			 
Telf. 91 658 02 01

seu delicat equilibri entre l’aroma 
de llimona i l’aportació de la sal 
marina que afegeix una espurna de 
gust a cada galeta, les has de tastar...

Ingredients: Farina de blat tipus 
550*, blat partit integral*, sucre de 
canya integral*, oli de palma no 
hidrogenat*, xarop de glucosa*, 
crémor tàrtar (acidulant: tartrat mo-
nopotàssic, gasificant: bicarbonat de 
sodi, midó de blat de moro*), oli de 
llimona* <1%, sal marina, gasificant: 
bicarbonat de sodi.

*Provinents d’Agricultura Ecològica.

· Certificat: Euro Fulla, 100% Bio, 
Bioland

· Producció: Bohlsener Mühle	
www.bohlsener-muehle.de

· Distribució: Alternatur, S.L.	
www.alternatur.es

· Certificat: Ecocert

· Marca: bioBel

· Producció i Distribució:	  
Jabones Beltrán			 
www.jabonesbeltran.com

Productes de neteja / 
Detergent

bioBel detergent de roba eco 
de Jabones Beltrán 

Si ens preocupem cada vegada 
més per la moda sostenible, per 
què no preocupar-se també pels 
productes de neteja que utilit-
zem? La roba passa moltes hores 
en contacte amb la pell i l’ús de 
sabons ecològics redueix el con-
tacte amb químics innecessaris, 
fent-la més saludable i respectuo-
sa amb el medi ambient.

Complements alimentaris / 
Oli  vegetal verge

Lycorese® - superaliment alt 
en Licopè Biodisponible 

Complement alimentari que pos-
seeix propietats cosmètiques de 
Esentia’l Arôms.

Es tracta d’un oli vegetal verge únic 
pel seu elevat contingut en licopè de 
forma natural. És vuit vegades més 
concentrat en licopè que l’oli vege-
tal de rosa mosqueta convencional.

L’obtenció només per procediments 
mecànics d’aquest meravellós oli 
vegetal garanteix una qualitat única 
en què es conserva l’estructura CIS 
dels àcids grassos essencials que 
conté i amb això el seu elevat valor 
nutricional.

· Certificat: Euro Fulla. Nº de 
Registre (Service Publique Federal, 
Belgique): PL 1548/178.

· Marca: Esential’Arôms	
www.esentialaroms.com.

· Producció i Distribució:	
Dietéticos Intersa, S.A.		
www.d-intersa.com.

Cosmètica / Locions

Llet Virginal nº1 “Aigua floral 
balsàmica” per a tot tipus de 
pell, de Yipsophilia 

La Llet Virginal nº1, purifica, hidra-
ta i descongestiona la pell. La seva 
aplicació quotidiana neteja, refresca, 
nodreix i suavitza de forma imme-
diata i còmoda l’epidermis. Els seus 
bioactius hidraten i calmen la pell. 
Aquesta aigua floral és font natural 
de benestar amb efecte descongesti-
onant per pells de tota mena i edat.

Principals agents actius: Calèndu-
la, Bruguera, Rosa, Saüc, Til·la.

Indicacions
· Alleuja i suavitza la pell sensible i 

delicada
· Refresca i té cura del contorn d’ulls
· Relaxa l’estrès cutani i la tensió 

facial
· Descongestiona l’epidermis 

després de la depilació
· Neteja la pell dels nens

· Certificat: Consell de la Produc-
ció Agrària Ecològica de Navarra 
(CPAEN- NNPEK)

· Marca: Yipsophilia		
www.yipsophilia.com

· Producció: Aurum Cosmetic S.L.	
www.aurumcosmetic.com

· Distribució: La Finestra sul 
Cielo España S.L.			 
www.lafinestrasulcielo.es

Alimentació / 		
Formatge VEGÀ

MozzaRisella, 100% vegans 
elaborats amb arròs integral 
germinat. 

Una alternativa ideal als formatges 
frescos, lleugera i deliciosa, feta amb 
arròs integral germinat. Productes 
altament nutritius, refrescants i 
molt digestius. 100% vegetals, ve-
gans i ecològics. Aptes per a tots els 
públics per la seva absència d’al·ler-
gògens (sense lactosa, sense coleste-
rol, sense gluten, sense colorants/
conservants). Amb un sabor únic, es 
poden consumir al natural o com a 
ingredient en qualsevol plat.

Gamma de productes:

- MozzaRisella amb orenga
- SmokeyRisella, amb un sabor 

fumat
- CreamyRisella, ideal per untar
- BlueRisella, sabor a “formatge 

blau”

· Certificat: EuroFulla, Vegan-
friendly, BioSuRice, Controllo 
Biologico (CCPB)

· Producció: Frescolat S.r.l.		
www.mozzarisella.com

· Distribuïdor Catalunya:		
BO-Q Alimentación Natural S.L.	
93 174 00 65 - www.bo-q.com

LA SELECCIÓ DEL MES - ELS IMPRESCINDIBLES

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

http://d-intersa.com/
http://www.lafinestrasulcielo.es/
http://www.alternatur.es/nuestras-marcas.php?i=6
http://www.alternatur.es/nuestras-marcas.php?i=6
http://www.naturattiva.com/
http://jabonesbeltran.com/
http://mozzarisella.com/
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Helena Escoda Casas, Activista pels drets dels Animals, helenaescodacasas@gmail.comPlaneta Viu

La tinença responsable 
d’animals de companyia

A l’Estat espanyol s’abandonen més ani-
mals de companyia que en cap altre país de la 
Unió Europea. Aquesta problemàtica deriva 
de la manca de consciència social, però també 
de la tinença irresponsable.

La decisió d’adquirir un animal 
de companyia és una responsabilitat 
i per tant s’ha de prendre de manera 
meditada, ja que la compra impulsiva 
d’un animal sovint és la causa del 
seu abandonament. Un animal no és 
una joguina, sinó un ésser viu que 
necessitarà que ens n’ocupem i en 
tinguem cura durant tota la seva vida, 

altrament, adquirir un animal també 
comporta uns compromisos de res-
ponsabilitat amb la societat, és a dir: 
el que es coneix per tinença respon-
sable. Les obligacions dels propietaris 
per exercir la tinença responsable 
són: identificar els animals amb un 
microxip, registrar-los al cens muni-
cipal i esterilitzar-los per tal d’evitar 
la superpoblació. 

L’abandonament d’animals com-
porta conseqüències molt greus, els 
animals que pateixen aquest tipus 
de maltractament són exposats a tot 

tipus de perills i penúries. La majoria 
d’ells seran recollits pels serveis muni-
cipals i traslladats a gosseres on proba-
blement seran sacrificats, ja que la Llei 
autonòmica de Protecció dels Animals 
de Catalunya és l’única de tot l’Estat 
que prohibeix el sacrifici d’animals de 
companyia. 

En el millor del casos seran reco-
llits per una entitat proteccionista 
però, tot i així, la seva adaptació al 
refugi no resultarà fàcil. No obstant, 
la majoria d’animals abandonats són 
cadells. La principal causa d’aquests 
abandonaments és la manca de con-
trol sobre la seva natalitat, per això és 
molt important esterilitzar i evitar la 
superpoblació. 

En molts casos, els animals que 
acaben en centres municipals o en 
refugis s’han perdut, però si no porten 
el microxip o cap altre tipus d’identifi-

cació (com per exemple una xapa amb 
un telèfon) ningú podrà localitzar els 
seus cuidadors. 

Amb l’objectiu de conscienciar a la 
població sobre la necessitat d’identi-
ficar, controlar la natalitat de gossos, 
gats i fures i donar facilitats econòmi-
ques per promoure l’esterilització i la 
identificació d’animals, la Fundació 
Faada, amb la col·laboració de diver-
sos centres veterinaris, ha posat en 
marxa per quart any consecutiu la 
campanya Sóc responsable. La campa-
nya estarà en marxa fins al 30 de maig 
a Catalunya i a Madrid. Està oberta 
als propietaris de gossos, gats i fures 
d’ambdues comunitats per tal que 
puguin beneficiar-se de preus promo-
cionals en els centres veterinaris col·
laboradors, només cal tenir l’animal 
identificat (o identificar-lo durant la 
campanya) i apuntar-se al portal web 
http://es.socresponsable.org/ n

© Eric Isselee

MUESLI BISCUIT

Granos regionales con calidad Bioland, 
procesados en nuestro propio molino
Con nueces crujientes y pasas sultanas
100% Vegano

¡La energía para llevar! 

NUEVO!

!

Mit w
ertvollem Bioland-Getreide aus der Region 

und in unserer Mühle vermahlen.

Der ideale Energielieferant 

für unterwegs!

ALIMENTACIÓ

ESTRIS DE CUINA

Les obligacions dels propietaris per exercir 
la tinença responsable són: identificar els 

animals amb un microxip, registrar-los 
al cens municipal i esterilitzar-los per tal 

d’evitar la superpoblació

www.conasi.eu
http://mozzarisella.com/
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El 1953 F. Hundertwasser, arqui-
tecte i artista austríac, va pintar la 
seva primera espiral, simbolitzant 
els nivells de consciència successius 
i concèntrics respecte el jo interior 
profund. A partir d’aquí desenvolu-
pa la teoria de les cinc pells de l’ho-
me. La primera pell és la epidermis, 
que ens relaciona amb la infantesa i 
el jo interior. La segona és la nostra 
roba. La tercera és la nostra llar, la 
qual ha de respectar que, tot el que 
s’estén en horitzontal pertany a la 
natura, per tant els materials de la 
nostra casa també, de la mateixa 
manera hi ha de créixer el verd a 
sobre. La quarta és l’entorn social 
i la identitat, la nostra comunitat, 
entesa com a una unitat. La cinque-
na va des de la biosfera, incloent-hi 
mars, rius, muntanyes i estenent-se 
cap al infinit.

Segurament que sense preten-
dre-ho, però com si d’alguna mane-
ra fos un arquetip, l’eco-barri Eva 
Lanxmeer, construït entre 1994 i 
2009 en la ciutat holandesa de Cu-
lemborg, sembla respondre a tots 
aquests nivells entrellaçats, des del 
jo fins el conjunt del planeta, trac-
tant-los com una unitat. El barri, que 
es desenvolupa en 24 Ha, consta de 
250 habitatges, 40.000 m2 d’oficines 
i comerç, un centre social, granja de 
producció ecològica, palau de con-
gressos, hotel i restaurants. La circu-
lació és per a vianants o en bicicleta, 
els vehicles queden als afores. Els 
materials de construcció són ecolò-
gics. La gestió de l’aigua és integral, 
l’aigua no arriba al clavegueram 

públic, sinó que part es tractada per 
mètodes naturals, com llacunes, i la 
part d’aigües negres serveix per la 
generació de gas. Les energies són 
renovables i comunitàries. La inte-
gració i el respecte a la natura són 
un dels seus pilars.

Encara que el realment fascinant 
d’aquest eco-barri és la seva quarta 
pell, la comunitat formada per totes 
les persones que hi viuen, des de 
grans a petits. Ja des de les fases més 
inicials, en la gestació del projecte, 
inclús molt abans que la majoria de 
tècnics hi intervinguessin, els seus 
habitants van col·laborar de forma 
pro activa en cada una de les seves 
fases. Es van crear assemblees i grups 
de treball on hi participaren amb les 
seves idees, amb els seus dibuixos i 
amb les seves aportacions. Durant 
les fases de construcció es van crear 
grups de treball, tots participaren: 
a l’obra, cuinant o tocant un instru-
ment per amenitzar la feina. Fins i 
tot en l’actualitat, aquesta participa-
ció continua essent la essència del 
barri. La seva implicació va des de 
la gestió de la central de biogàs, fins 
el manteniment de les zones verdes, 
aprofitant sempre la feina per crear 
un acte social, encara que sigui per 
prendre una sopa calenta en el des-
cans.

Segurament que la majoria de 
nosaltres vivim en barris i cases con-
vencionals, però treballar el nivell 
de consciència de comunitat i  la 
integració amb la natura, sí està al 
nostre abast. n

ECO VILESAlba Cànovas, Arquitecta,  bluearch.bioarquitectura@gmail.com

© Creative Commons - Barri Eva Lanxmeer

Eva Lanxmeer, l’eco-barri en 
l’espiral de la consciència

Todos los productos de coco premium Dr. Goerg 
se elaboran manualmente sobre el terreno en las  
72 horas siguientes a su recolección. 
Nuestro aceite de coco bio premium de suave 
aroma lo obtenemos de la primera presión en 
frío, a una temperatura de prensado de 38 °C, 
a partir de cocos recolectados diariamente y 
madurados al sol. 

Todos nuestros productos se fabrican con frutos  
recién recolectados, son naturales, sin blanquear y  
forman parte de nuestro proyecto  
“Fair Trade for Fair Life”
іNos encanta nuestro trabajo!

¿Conoce la diferencia  
de calidad entre el  

método de producción   
Dr. Goerg y el  

de otras marcas?

 

COSECHANDO BIENESTAR2015

  1

0  A Ñ O S 
D r.  G o e r g ,  e s p e c i a l i s t a  e n  p r o d u c t o s  d e r i v a d o s  d e l  c o c o  b i o l ó g i c o .

Sin 
transgénicos

DE-ÖKO-001
DE-ÖKO-001

¿Es usted dueño de un herbolario?
Póngase en contacto y le enviaremos  

nuestro catalogo y unas muestras.
export@drgoerg.com

Dr. Goerg GmbH Premium Bio-Kokosnussprodukte · Tel. +49 (0) 2602 934690 · www.drgoerg.com   

VISÍTANOS EN 
BIOCULTURA  
BARCELONA 
del 7 al 10 de Mayo 
Estamos en el
stand nº 221

N º1  E N E L ME RCA DO E UROPEO

Visítanos en  
facebook.com/DrGoergEspaña

http://www.drgoerg.com/
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Enric Urrutia, Director

L’entorn

Són sensibles els grans espais 
com IFEMA, Palau Sant Jordi, Bec 
i Fira de València, a que BioCul-
tura és més que un esdeveniment 
comercial?

Quan ens veiem amb personal d’un 
recinte nou per primer cop, els costa 
una mica entendre el concepte BioCul-
tura, però quan ho veuen en marxa, 
acaba per captivar-los. En aquest mo-
ment qualsevol recinte firal estaria 
encantat d’acollir una BioCultura, ja 
que com molt bé saps, les fires mono-
gràfiques són les que estan funcionant 
millor i més una com la nostra, que 
està en constant creixement i amb un 
futur assegurat.

La preproducció 

Cada edició de BioCultura és dife-
rent i inclou tres espais claus de 
formació: MamaTerra, CultivaBio 
i Ecoestètica. Sobre quines bases 
decidiu el plànol de la fira?

Cada espai té el seu lloc “indepen-
dent” i afegeixo als que indiques el 
Showcooking, que ha guanyat força 
en cada edició i és un dels més de-
mandats, tant per expositors com per 
públic. Nosaltres muntem un plànol 

amb una sèrie de característiques a 
tenir en compte. No és per caprici, 
cal respectar mesures de passadissos 
normals i d’emergència, no entorpir 
l’accés a boques d’incendi o d’aigua i 
desguàs i un llarg etcètera. 

L’equip

Quan arribes una setmana abans 
al recinte i està buit ¿què li exi-
geixes al teu equip de producció?

Veure un recinte buit és una 
sensació raríssima, són enormes i 
després sembla que et falti lloc per a 
tot el que vols exposar. No exigeixo 
res més que actuïn tal com ho tenim 
previst i acordat en reunions prèvies. 
La incorporació de noves generacions 
aporta un valor incalculable d’idees 
i nous elements que faciliten més la 
feina. Actualment, Xavi Elies és una 
de les persones en les que més confio 
perquè em doni un cop de mà allà on 
jo no arribo per falta de temps. 

El muntatge

És com qualsevol fira... o hi ha 
unes pautes determinades?

Tenim les mateixes pautes en pro-
tocols de seguretat i riscos, però en 
la resta som molt diferents. Donem 

més espai a zones de descans, ja que 
preveiem gran assistència de públic. 
Mirem molt la gestió de residus i in-
tentem reduir-los al mínim. Habilitem 
dos espais infantils, que no guarderies, 
el de lactància materna i MamaTerra, 
amb la seva pròpia programació.

L’obertura

Quan arriba l’hora “zero” s’obre 
el teló i tot funciona ..., taquilles 
obertes, i el públic entra al recin-
te firal. De què aquestes pendent 
en aquest moment, del mòbil…?

De tot, no només del mòbil. 
Aquesta hora “zero” es fa eterna el 
dia d’inici, des de les 08:30 del matí 
estem pendents que estiguin tots els 
expositors, el personal auxiliar, les sa-
les en funcionament. Tot d’una són les 
10:00 i obrim portes, de manera que 
intentem agilitzar les cues al màxim; 
i de sobte tens a les personalitats de la 
inauguració que ja són aquí. Són les 
pitjors hores, però després funciona 
tot a la perfecció, o gairebé, sempre hi 
ha alguna coseta, però en general un 
cop solucionada, és un rodatge.

La fira 

Cada edició de BioCultura és un 
èxit. Com ho aconsegueixes? 

Sincerament, no ho sé. Som un 
equip i cadascú sap molt bé la seva 
funció i la de l’equip que té al seu 
càrrec.

El futur immediat

La Asociación Vida Sana i BioCul-
tura ens sorprendran aviat amb 
alguna novetat? 

Home, i tant que sí, sinó ens 
avorriríem (je, je). És el mal de te-
nir un cervell hiperactiu d’idees, 
no només jo, tots tenim idees i de 
vegades és horrible ajuntar-nos. 
El millor és que moltes d’aquestes 
coincideixen i acaben sent realitat. 
Novetat per a la propera edició de 
Barcelona: “Planeta Moda” un nou 
sector per potenciar la moda sos-
tenible; la roba, el calçat, els com-
plements, els tints naturals, el cotó 
orgànic, etc. n

Juan Carlos Moreno
Responsable de producció de la fira BioCultura 
Madrid, Barcelona, Bilbao y Valencia. Membre 
de la Asociación Vida Sana des de 1989.

Juan Carlos Moreno, Barcelona 
(1969), és membre de la Aso-
ciación Vida Sana des de 1989. 
Responsable de producció de 
les quatre edicions de la fira Bio-
Cultura que se celebra cada any 
a Madrid, Barcelona, Bilbao i 

València. Lligat a la Defensa Me-
diambiental, mostra la seva preo-
cupació per la desertització de la 
terra i la contaminació de l’aigua 
i advoca per preservar la flora i 
fauna, així com, en l’últim escala-
fó, la salut de l’ésser humà.© Vida Sana / Juan Carlos Moreno

LA METRALLETA ECOLÒGICA

983 400 094
cosana@cosmesana.es

www.cosmesana.es

EXPOSITOR Y MATERIAL 
PUBLICITARIO DISPONIBLE 

PARA TU TIENDA, 
CONSÚLTANOS

s.l.

El maquillaje biológico certificado de Lepo 
está formulado con ingredientes naturales y 
ecológicos. La gama más completa con 
texturas ligeras, que cubren perfectamente , 
respetando nuestra piel y el medio ambiente

SIN PARABENOS • SIN PERFUMES SINTÉTICOS 
TESTADO AL NICKEL • SIN SILICONAS
SIN DERIVADOS DE PETRÓLEO SIN PEG
SIN OMG SIN COLORANTES • SIN GLUTEN

Visítanos en el stand 16, 
BioCultura Barcelona

CosmÈtica

Som un equip i 
cadascú sap molt bé 
la seva funció i la de 
l’equip que té al seu 
càrrec

http://drgoerg.com/
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Complements Alimentaris

EXCEPTIONALLY PARTICULAR
SOLGAR ESCULL utilitzar aigua pura i fi ltrada... fi ns i tot en els recobriments aquosos.

D’això se’n diu cuidar els detalls.

De venda als millors establiments especialitzats
www.solgarsuplementos.es

 SOLGAR  | És la teva elecció.

 Els complements alimentosos no s’han de prendre com a substituts d’una dieta equilibrada i variada i d’un estil de vida saludable.

http://www.solgarsuplementos.es/nav/inicio/index.html


30 B I O E C O   A C T U A L
Maig 2015 - Núm 23

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

L’OPINIÓ DE L’ESPECIALISTA Marga Roldán, Coordinadora Projecte Ecoestètica - www.ecoestetica.org info@ecoestetica.org

Quines garanties hi ha en la certificació de 
cosmètica econatural?

Tota certificadora acreditada ha de 
tenir un sistema de control que garan-
teixi que els cosmètics econaturals 
que comprem han passat un control 
i que les empreses que els elaboren 
compleixen amb les normes sota les 
quals es certifiquen. La majoria de les 
vegades reconeixem aquestes normes 
pels segells o logotips que veiem en 
els seus envasos. Però quina seguretat 
ens ofereixen aquests segells? Més en-
llà del que indiquen cadascuna de les 
normes, vegem com les certificadores 
han de protegir-nos davant possibles 
errors o fins i tot fraus.

Suposem que anem a una ecoboti-
ga on decidim comprar un cosmètic 
econatural amb el segell de la norma 
BioVidaSana i el de la certificadora 
suïssa bio.inspecta, decidim analitzar 
els ingredients que obligatòriament 
apareixen en tots els cosmètics que es 
venen a la Unió Europea. En veure el 
INCI ens sorprèn trobar un ingredient 
que resulta ser tòxic. Què fem?

Comprovem els 
segells i consultem si 
l’ingredient realment és 
tòxic; hi ha webs d’anàlisi 
d’ingredients i la xarxa 
ecoestètica disposa d’un 
fulletó gratuït informatiu. Con-
firmem que és tòxic, de manera que 
comprovem al web de la certificadora 
http://www.easy-cert.ch si aquest pro-
ducte està certificat o no.

En verificar que aquest producte 
no apareix en el llistat de productes 
certificats per bio.inspecta per a 
aquesta marca, ens posem en contac-
te amb la certificadora per demanar 
una explicació.

La certificadora recopila evidèn-
cies de què ha passat perquè aquest 
producte hagi arribat al mercat, es 
posa en contacte amb el fabricant 
del producte i si la marca no té cap 
producte certificat amb ells se’ls 
denúncia per frau o, si la marca té 

altres productes certificats, se’ls de-
mana explicació i es realitza de nou 
una inspecció.

El fabricant ha de proposar unes 
mesures correctores per esmenar 
l’error, eliminant del mercat tots els 
productes que no compleixen amb la 
norma o bé que no estan certificats.

Si ha estat per error i s’esmena de 
forma ràpida no passaria res, però si 
no és així, se suspendria la certificació 

a la marca i es podria arribar a sancio-
nar de forma econòmica per incompli-
ment de la normativa.

Aquestes situacions es donen en 
molt poques ocasions. Però és im-
portant que com a consumidors ho 
comuniquem a la certificadora o a la 
xarxa ecoestètica.

Volem una autèntica cosmètica 
econatural i sobretot en els productes 
certificats. n

© Olena Mykhaylova
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http://ecoestetica.org/
http://solnatural.cat/


31B I O E C O   A C T U A L
Maig 2015 - Núm 23

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

Alguns tipus d’anèmia
El nostre organisme necessita certs 

nutrients per poder produir suficients 
glòbuls vermells. A l’interior dels glò-
buls vermells es troba l’hemoglobina, 
proteïna encarregada de transportar 
l’oxigen a totes les cèl·lules del cos i la 
qual dóna el color vermell a la sang.

Els nutrients més importants per 
a la formació dels glòbuls vermells 
són el ferro, la vitamina B12 i l’àcid 
fòlic. Aquests nutrients són essencials, 
és a dir, que per mantenir uns nivells 
correctes en sang cal el seu consum a 
través de l’alimentació.

Els tipus d’anèmia més freqüents 
són:

Anèmia ferropènica (deficiència 
de ferro)

És l’anèmia més comuna. Apareix 
quan el nostre organisme no disposa de 
suficient ferro per formar els glòbuls 
vermells i, per tant, la sang no pot 
transportar l’oxigen correctament.

Les causes més comunes són:

- Una alimentació baixa en ferro.
- Una alimentació rica en ferro, 

però combinada amb substàncies 
que inhibeixen la seva absorció o 
no acompanyada amb aliments 
rics en vitamina C.

- Un augment de les necessitats de 
ferro degut a l’embaràs, la lactàn-
cia, etc.

- Períodes menstruals freqüents, 
prolongats o abundants.

Alguns dels símptomes que solen 
aparèixer són:

- Mal humor.
- Mals de cap.
- Debilitat i cansament.

- Dificultat per concentrar-se.

Si la deficiència de ferro empitjo-
ra, poden aparèixer els següents símp-
tomes: 

- Ungles trencadisses.
- Augment de la caiguda del cabell.
- Marejos en aixecar-se.

Anèmia megaloblàstica o pernici-
osa (deficiència de vitamina B12)

El nombre de glòbuls vermells 
és més baix del normal, ja que no es 
poden produir els suficients a causa de 
la falta de vitamina B12.

Les causes més comunes són:

- Informació errònia sense fona-
ments científics sobre suposades 
fonts fiables de vitamina B12.

- Producció insuficient del factor 
intrínsec, proteïna necessària per 
a l’absorció intestinal de la vitami-
na B12.

- Persones ovo-lacto-vegetarianes 
que no consumeixen prou ali-
ments amb B12 i no prenen suple-
ments o aliments fortificats amb 
aquesta vitamina.

- Persones veganes que qüestionen 
l’evidència científica i no prenen 
suplements o aliments fortificats 
amb vitamina B12.

Els primers símptomes que aparei-
xen són:

- Falta d’energia al aixecar-se o en 
fer esforços.

- Pèrdua de gana.
- Dificultat per concentrar-se.

Si l’anèmia es perllonga es pot 
danyar el sistema nerviós, apareixent 
els següents símptomes:

- Depressió.
- Pèrdua de l’equilibri.
- Confusió mental 

(demència).
- Formigueig i fins i tot 

entumiment de mans i 
peus.

Passos per recuperar-se 
d’una anèmia

Suplementació*. És la forma 
més eficaç de restablir tant els valors 
de ferro com de vitamina B12 en sang 
quan ens trobem amb una anèmia molt 
avançada. En el cas de tenir una anèmia 
lleu es pot passar directament al pas 2.

Bons hàbits. Un cop s’han nor-
malitzat els paràmetres en sang cal 
assegurar-se no tornar a tenir una anè-
mia. Això s’aconsegueix de la següent 
manera:

Menjant aliments 
rics en ferro de forma 
regular. NOTA: el ferro 
s’absorbeix millor quan 

s ’ a c o m -
panya de 

v i t a m i n a 
C i es pren 1h 

abans i 2h després 
d’ingerir substàncies 

riques en tanins com el 
cafè o el te. 

Prenent de forma regular ali-
ments fortificats en vitamina B12 o 
un suplement d’aquesta vitamina. 
NOTA: a Espanya, els aliments fortifi-
cats són escassos i, normalment, estan 
acompanyats de molts sucres refinats.

(*) És important prendre suplements 
seguint les indicacions d’un professio-
nal de la salut. n
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Per què fa 15 anys vas obrir un 
supermercat de productes ecolò-
gics al centre de Barcelona?

Tot va començar a partir d’un 
comerç tradicional i familiar en el 
qual s’oferien els millors aliments. En 
aquest afany vam començar a incorpo-
rar els productes ecològics; i la transició 
al món “bio” va ser de forma gradual, 
molt orgànica, alhora que temes propis 
de creixement personal anaven creant 
consciència i obrint camí. Per mi, el 
Projecte Bio Space concentrava en 
essència, per al moment i entorn que 
ens tocava viure, la millor opció, vaig 
relegar la meva professió i vaig optar 
pel que més harmonitzava, en línia 
amb els principis que sempre m’havien 
motivat, salut, equitat, ecologia, ètica 
social, així que el que faig m’agrada i 
em fa feliç. La sincronicitat i el Tao van 
fer la resta.

Quina reacció va tenir el consumi-
dor al trobar-se amb un supermer-
cat on no hi ha Coca-Cola?

Fa 15 anys vaig pensar oferir al públic 
una imatge de comerç que li resultés 
propera i familiar, tot i que els produc-
tes puguin ser diferents, eren moments 
més difícils, ja que calia desenvolupar 
una tasca divulgativa important. Com 
molt bé dius la gent entrava al nostre 
establiment demanant les marques 
habituals i se sorprenia que no les 
tinguéssim. Avui dia el públic és molt 

més conscient d’aquesta diferenciació 
en producte, qualitat i servei, sap com i 
què comprar en cada lloc. La veritat és 
que són aquestes petites decisions quo-
tidianes com la compra conscient i res-
ponsable les que aporten aquest granet 
de sorra a aquest canvi global que d’una 
o altra manera acabarà produint-se.

Des de llavors impartiu regular-
ment cursos de cuina i bio tallers. 
A través d’aquest dia a dia, has 
notat una evolució i major cons-
cienciació del consumidor en els 
últims anys?

Cada vegada és major el nombre 
de persones que s’incorporen a una 
vida més saludable, la informació és 
més gran i arriba a través de molts 
canals. En el nostre cas, a través de 
cursos, tallers o xerrades, que sempre 
hem mantingut des dels nostres inicis. 
De tota manera, totes les opcions són 
respectables, crec que el temps anirà 
posant les coses al seu lloc, i observant 
l’evolució d’altres països, veiem que 
queda encara molt camí per recórrer, i 
també feina per fer, per anar creant el 
que formarà part d’un nou estil de vida, 
d’una nova societat.

Sabem triar en comprar productes 
ecològics?, preguntem al especia-
lista i llegim les etiquetes?

La veritat és que és difícil generalit-
zar, perquè cada dia hi ha més persones 

interessades, per això, aquells que s’in-
corporen requereixen d’una major in-
formació i com més es faciliti millor. És 
una tasca d’atenció i servei important, 
encara que per descomptat també hi ha 
un públic molt més exigent i entès que 
sap molt bé el que vol, revisa, compro-
va i corrobora, i encara que requereix 
menys atenció general, sí en necessita 
una d’específica molt més minuciosa. 
Intentem satisfer tothom; a més, cada 
dia apareixen nous productes i és im-
portant apropar-se al consumidor a 
través de promocions o degustacions, 
explicant i experimentant totes les se-
ves qualitats en directe.

Què hi podem trobar a Bio Space 
en el vostre quinzè aniversari?

Encara que no ha estat fàcil, hem 
pogut reubicar el nostre magatzem, la 
qual cosa ens ha permès ampliar dues 
zones importants en l’espai Bio Space, 
la de fruites i verdures a la planta bai-
xa i la de complements i cosmètica a 
la planta superior. Hem substituït els 
sistemes de murals frigorífics i renovat 
l’espai didàctic, podent així intensificar 
la tasca divulgativa de cursos, tallers i 
xarxes socials. Estem actualitzant els 
sistemes informàtics, ampliant la nos-
tra botiga on-line gràcies a la contínua 
demanda, i oferim als nostres clients, 
a través de la targeta descompte Bio 
Space, la possibilitat d’una cistella bà-
sica amb les millors marques, perquè 
aquest tipus de productes de la millor 

qualitat siguin el més accessibles possi-
ble per a tothom, amb independència 
de les ofertes habituals.

I sobretot la incorporació de saba 
més jove i preparada, els meus fills, 
que ja van prenent el testimoni, mi-
llorant i potenciant aquesta merave-
llosa nova llavor que conformarà el 
futur Bio Space.

Parla’ns del teu equip, quantes 
persones treballen a Bio Space i en 
quines àrees estan especialitzades?

Bio Space és més que un supermer-
cat ecològic, també és un equip humà 
en el qual les cinc persones inicials 
s’han convertit en una gran família 
de més de trenta persones, en conti-
nu creixement, que a més del servei i 
aprenentatge diari saben transmetre 
l’alegria i el bon ambient que es percep 
en comprar amb calma i sense aclapa-
raments.

Intentem abastar totes les àrees amb 
els millors productes i dins dels estàn-
dards de qualitat i servei que requerim, 
triar productes que fomentin el comerç 
de proximitat, ajudant i col·laborant 
amb els petits productors, com així ens 
ho han reconegut.

L’experiència de diverses generaci-
ons ens ha portat a oferir una gran va-
rietat de productes frescos en els quals 
realment som especialistes. n

Arturo Santiago Quintanilla
Fundador de Bio Space, el supermercat ecològic per excel·lència de 
Barcelona, premi a la millor botiga eco d’Espanya l’any 2009. Aquest any 
celebren el seu quinzè aniversari.

Arturo Santiago Quintanilla, Barcelona (1954). 
Arquitecte de formació i expert en nutrició, de 
personalitat activa i caràcter pacient, transmet 

sensació d’atemporalitat al conversar amb ell... 
es percep cert aroma de pau interna en la seva 
companyia.

http://bioespacio.com/
http://bioespacio.com/



