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En esta “era del consumismo”, quizá la 
crisis esté siendo la “oportunidad”  para, 
entre otras cosas, hacernos más cons-
cientes, como consumidores. Y  es que, 
cada vez hay más gente interesada en 

saber qué consumimos, por qué, quién 
decide lo que consumimos y qué conse-
cuencias tiene. Como ya empezamos a 
tratar en el número anterior, en estas 
cuestiones llevan trabajando ya más de 

veinte años todas las organizaciones y 
entidades involucradas en el Comercio 
Justo. Su experiencia demuestra que es 
posible otra economía en la que, sin 
renunciar a la rentabilidad económica, 
se atienda a valores como la justicia 
social, la solidaridad, la cooperación, la 
participación y el respeto al medioam-
biente. 

En España, el café es el producto de 
comercio justo más vendido. Según el 
último informe de la Coordinadora Espa-
ñola de Comercio Justo (CECJ),  repre-
senta  el 40’4% del total de las ventas en 
alimentación de Comercio Justo. Le 
siguen el cacao y el azúcar.

Sabemos además que, el café es la 
segunda mercancía que más se comer-
cializa en el mundo, tras el petróleo. 
Cada día se beben en el mundo más de 
1600 millones de tazas de café. Más de 
125 millones de personas viven de su 
cultivo, y de ellos, unos 25 millones son 
pequeños productores que están distri-
buidos por más de 50 países del 
mundo. Sin embargo, a pesar de la 
expansión de este mercado, las familias 
productoras apenas pueden sobrevivir. 
Las grandes multinacionales y sus 
intermediarios pagan a estos producto-

res unos precios que, en muchos casos, 
están por debajo del coste de produc-
ción y son unas cantidades tan escasas 
que no cubren sus necesidades básicas. 
En este sentido, el Comercio Justo per- 
mite a campesinos y artesanos,  la posi- 

bilidad de mejorar sus ingresos, sus 
condiciones de vida y las de sus comu-
nidades. Ellos son el primer eslabón de 
la cadena de Comercio Justo.

El segundo eslabón lo constituyen 
las importadoras que son las Ong’s y las 
empresas que compran a los producto-
res desfavorecidos para luego vender en 
las tiendas de Comercio Justo o cadenas 
convencionales. Además de pagar un 
precio más justo a los productores, pre- 

financian, establecen contratos anua- 
les y les asesoran para mejorar la calidad 
del producto y la explotación. Además, 
realizan actividades de sensibilización y 
presión política. Ideas, Setem, Alterna- 
tiva3, Intermón Oxfam… son algunas de 

las organizaciones que fueron pioneras 
en España en el ámbito del Comercio 
Justo.

En el tema del café, Alternativa3, 
cooperativa que elabora productos eco- 
lógicos de Comercio Justo, fue la prime-
ra en introducir en 1995, la primera 
Tostadora de café de Comercio Justo de 
España. Como nos cuenta su responsa-
ble de comunicación y marketing, 
Gemma Guinot, “importamos café verde 
de cooperativas de muy diversas proce-
dencias: Colombia, Costa Rica, Perú, 
Brasil, Tanzania, Uganda…y, con la 
tostadora, controlamos todo el proceso 
de elaboración desde el grano verde”.  

El tercer eslabón de la cadena son 
las tiendas de Comercio Justo y en los 
últimos años, también las tiendas de 
alimentación ecológica, herbolarios… y 
grandes superficies de alimentación, en 
las que, afortunadamente, ya encontra-
mos muchos de estos productos con su 
sello de certificación.

Como dice Intermón Oxfam en una 
de sus campañas, “además de nutrir 
hay alimentos que cambian vidas”. Los 
consumidores somos el último eslabón 
de la cadena. Con nuestras tazas de 
café, de cacao o de cualquier alimento o 
producto de Comercio Justo estamos 
participando en muchas historias huma-
nas: jóvenes que pueden estudiar gra- 
cias a una beca, mujeres que ya pueden 
decidir sobre su vida, niños que apren-
den a leer… comunidades enteras que 
pueden mejorar sus condiciones, salir 
adelante y llevar una vida digna.

Para más información:
http://www.wfto.org
http://comerciojusto.org
http://www.sellocomerciojusto.org
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En estos primeros días de abril tiene 
lugar, en Barcelona, Alimentaria 2014, 
el salón de Alimentación y Bebidas más 
importante de España y, según dicen los 
principales operadores del sector, uno 
de los más importantes del mundo. Sin 
duda, se trata de una macro-feria que 
espera recibir más de 140.000 visitantes 
y en la que participan más de 3800 
expositores de los cuales, algo más de 
1000, son internacionales. 

A este mega-encuentro bienal de 
tres días (del 31 de marzo al 3 de abril 
de 2014), acuden profesionales de la 
industria alimentaria de hasta 60 países 
diferentes. El objetivo de los organizado-
res es conseguir 8000 reuniones de 
trabajo entre profesionales y exposito-
res.  Los casi 95.000 m2 del recinto 
ferial Fira de Barcelona estarán distri-
buidos en 15 Salones diferentes. La 
gran novedad de esta vigésima edición 
será el espacio “The Alimentaria Expe-
rience”, que estará dentro del Salón 
Restaurama, dedicado al mundo de la 
restauración y la gastronomía. Habrá 
demostraciones culinarias en directo, 
aulas y talleres gastronómicos  magis-
trales, catas, degustaciones... y pasarán 
algunos de los cocineros españoles más 
reconocidos del panorama internacio-
nal como Joan Roca, Carme Ruscalleda 
y María José San Román, entre otros. 
También se celebrará la final del 

Concurso Cocinero del Año en el que 
participan chefs profesionales de toda 
España.

Entre los diferentes salones mono-
gráficos, este año vuelve a estar presen-
te, el “Salón de Alimentación Ecológi-
ca” con más de un centenar de exposi-
tores. Desde su estreno en 2004, el 
salón de lo ecológico va poco a poco 
aumentando su protagonismo y este 
año también se vuelve a reflejar la 
creciente demanda en el mercado de 
este tipo de alimentos. Empresas como 
Biogran (distribuidora de marcas como 
El Granero integral, Linwoods, Dr. 
Goerg,) Biocop, Cal Valls y Alternativa3 
estarán presentes en este salón.

Según el MAGRAMA (Ministerio de 
Agricultura, Alimentación y Medio 
Ambiente), a finales de 2013, el  gasto 
anual de los consumidores en alimentos 
y bebidas ecológicos aumentó un 
8,29% entre 2009 y 2012, hasta algo 
más de 20 euros por persona. Aunque 
se nos conozca como “el huerto bio de 
los países del norte de Europa”, parece 
que la demanda interna, va despacio, 
pero no deja de crecer.

Aparte del “Salón de Alimentación 
Ecológica”, vamos a poder encontrar 
productos ecológicos en varios salones 
más de la feria. Por ejemplo, dentro del 
mismo “Alimentaria Experience”, ha- 
brá un espacio para cata  de vino, 

“Vinorum”, en el podremos encontrar 
vinos ecológicos y biodinámicos. Tam- 
bién dentro de Olivaria, en la “Barra 
de Aceites Gourmet” o dentro de la 
décima edición de “España, el país de 
los 100 Quesos”, los productos ecoló-
gicos tendrán una interesante repre-
sentación. Dentro de “Alimentaria 
Hub”, espacio dedicado a las confe-
rencias, jornadas técnicas, exposicio-
nes y diversos eventos, tendrá lugar el 
X Congreso Internacional de Dieta 
Mediterránea que incluirá la conferen-
cia “Dieta Mediterránea y Sostenibi- 
lidad”. 

Para Silvio Elías Miramón, presiden-
te del Salón de Alimentos Ecológicos, 
“Los últimos años, caracterizados por la 
debilidad de la demanda, han sido, sin 
embargo, testigos de un auge de popu-

laridad de los alimentos saludables y de 
una mayor concienciación en los con- 
sumidores, en los que se aprecia una 
tendencia de crecimiento de la denomi-
nada compra responsable. Aspectos 
como el origen del producto, la trazabili-
dad, el respeto ambiental, el conoci-
miento exhaustivo de los ingredientes y 
de sus propiedades, además de la in- 
corporación al lineal, de alimentos me- 
nos conocidos pero considerados salu- 
dables, han cobrado fuerza y ganado 
peso en la cesta alimentaria. Y la 
alimentación ecológica, en todos estos 
aspectos, se sitúa como opción prefe-
rente de un cada vez mayor número de 
familias”.

Y es que al final, quien más tiene 
que decir en todo esto de la alimenta-
ción es el consumidor.
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Originario de Indonesia, el tempeh es 
un alimento elaborado a base de soja 
blanca, pelada, inoculada con una 
espora que, a 32º y después de 24 
horas, producirá el peculiar micelio que 
amalgamará la soja y la fermentará, 
dando lugar a esta textura, aroma y 
sabor únicos del tempeh. Se obtiene 
una vitamina difícil de encontrar en el 
reino vegetal, la preciada vitamina B12, 
que se produce con la fermentación. 
Además, al ser un alimento fermentado, 
los carbohidratos y grasas han sido pre 
digeridos en el proceso y nos proporcio-
narán una fácil digestión.

La proteína contenida en el tempeh es 
de un 19,5%, y su calidad biológica es com- 
parable a los alimentos de origen animal.

Como todos los derivados de la soja 
contiene un nivel muy bajo de grasas y 
su contenido calórico es de 157 cal. por 
cada 100g. Recomendado especial-
mente a aquellas personas con proble-
mas de colesterol, a niños y personas 
con carencia de vitamina B12 y para 
todas aquellas personas que quieran 
consumir en su dieta habitual proteínas 
de origen vegetal.

La forma de cocinarlo es muy senci-
lla: recomiendo hervirlo si es posible 
unos 10 minutos y luego puede ser 
consumido simplemente a la plancha o 
guisado con verduras, rebozado, en 
canelones mezclado con otras verdu-
ras, o asado simplemente con cebolla, 
manzana y tomillo...

Tempeh, valiosa proteína
INGREDIENTES (4/6 personas):

- 300 gr. de tempeh
- 3 cebollas moradas 

(cortadas a láminas)
- 3 manzanas tipo Golden 

(cortadas a finas láminas) 
- 3 tomates bien rojos, 

(cortados a gajos muy finos) 
- 1 cucharada sopera de tomillo
- 1 cucharadita de comino en polvo
- 4 cucharadas de tamari (salsa de 

soja) mezclado con una cuchara-
da de sirope de Agave

- Aceite de oliva extra virgen
- Sal marina sin refinar
- 4-6 raciones de cereal 

previamente cocido 

PREPARACIÓN:
En primer lugar pondremos a macerar 
el tempeh cortado a tiras con el comino 
y el tamari. Mientras se macera, en 
una sartén de hierro fundido sin teflo-
nar, cubierta con un fondo ligero de 
aceite de oliva, saltearemos la cebolla 
sazonada con una pizca de sal y la 
taparemos para facilitar su exudación. 
Justo cuando empiece a quedar dorada 
agregaremos el tomate y la manzana 
laminada. Agregaremos una pizca más 
de sal, el tomillo, un chorrito de aceite, 

taparemos y dejaremos que la manza-
na vaya dorándose junto a la cebolla 
hasta lograr un bonito color caramelo. 
Pasados unos 5 minutos agregaremos 
el tempeh macerado y los rustiremos 
tapado a fuego muy lento unos 8 minu-
tos, para que se impregne del perfume 
de la manzana y la cebolla carameliza-
das. Pasado este tiempo ya tenemos el 
tempeh listo para servir acompañado 
de un pequeño volcán de arroz, cus-
cus, quínoa o mijo.

Acabar la presentación con una lá-
grima de tamari mezclado con miel en 
un lateral del plato y sobre el volcán de 
cereal. Servir caliente, recién hecho.

NOTA DE LA AUTORA
Este proteico plato, tentador por la dul-
zura de la manzana, nos dará un aporte 
imprescindible en nuestra dieta diaria, 
al contener tempeh. 

Esta deliciosa proteína vegetal con-
tiene vitamina B12, nutriente importan-
te para la regeneración de nuestras cé-
lulas y protección de nuestro sistema 
inmunológico.

El intenso sabor masculino del tem- 
peh, queda perfectamente equilibrado 
con la sensualidad y dulzura de la man-
zana y la cebolla caramelizadas.

Tempeh rustido con manzana

H

http://www.vegetalia.com/
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El “camí vell”, utilizado durante siglos 
para comunicar el valle de Ribes de 
Freser y Queralbs con el Santuario de 
Núria y Francia, es un camino medieval 
de origen románico, restaurado durante 
los siglos XV y XVI gracias a la populari-
dad del Santuario a finales de la edad 
media. En muchos tramos todavía se 
conserva el enlosado original de ancho 
variable. Gracias a los nuevos túneles 
del cremallera (el primero de la penín-
sula Ibérica), actualmente la vía férrea 
queda bastante más escondida que 
antaño, aportando grandes dosis de paz 
y tranquilidad. 

Descripción del recorrido
Sin llegar a entrar dentro del casco 
urbano de Queralbs, seguiremos la 
carretera de Fontalba (el primer tramo 
de zig-zags está asfaltado) encontrando 
a mano derecha el desvío hacia Núria a 
través del “Camí Vell” (1.295m - 15min). 
El camino a Núria discurre a través del 
GR-11, señalizado con las característi-
cas marcas rojiblancas. Dejaremos a 
nuestra izquierda la Font de la Ruïra 
(1.335m - 30min). Cruzaremos la Canal 
Llarga dejando a nuestra derecha la vía 
del cremallera y ganaremos altitud 
pasando junto a la Bauma del Ferrer y 
un pequeño oratorio. Pasaremos por la 
Tartera de Corbell (1.457m - 1h)  y 
subiremos por les Escales de Corbell 
(1.462m 1h -20min). Dejaremos la 
Bauma de Sant Pau a nuestra izquierda 

ganando altitud y observando las magní-
ficas Roques de Totlomón, entraremos 
en la Gorja del Cremal, avanzando hasta 
llegar al Pont del Cremal, precioso 
puente de medio punto que cruza el rio 
de Núria a 1.495m - 1h - 40min). 

El camino asciende en zig-zags 
(Marrades del Salt del Sastre, 1.595m). 
Una vez superamos la subida, llegare-
mos a una zona un poco más llana que 
conduce hasta el Salt del Sastre (1.691m 
- 2h - 10min). En breve pasaremos por 
delante de la Cua de Cavall (1.735m - 2h 
- 20min), una bonita cascada situada 
junto a la Bauma de Sant Pere. A partir 
de este punto el camino mantiene su 
altitud y nos permite avanzar con mayor 
comodidad hasta llegar al Pla de Sallent 
(1.775m - 2h - 30min) pasando por 
debajo del cremallera y por encima del 
rio de Núria. Dejaremos a nuestra 
derecha el rio y la vía del tren y seguire-
mos subiendo hacia el norte, primero por 
un terreno algo más llano y luego a través 
de una serie de escalones que nos 
ayudarán a ganar altitud rápidamente 
hasta llegar a la Creu d´en Riba (1.985m 
- 2h - 55min), con el Santuario de Núria 
y el lago a nuestros pies. La cruz actual 
sustituye a la antigua situada junto al 
puente que daba entrada a la planicie de 
Núria. Bajaremos hacia el lago, bordeán-
dolo por la izquierda, junto a la ermita de 
Sant Gil (fuente) hasta llegar a las puer-
tas del Santuario de la Virgen de Núria 
(1.964m - 3h - 05min).

Camí Vell de Queralbs a Núria
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FICHA TÉCNICA
Máxima altitud: Núria (1.964m)
Dificultad: F
Tiempo: Ida: 3h - 05min. 
Ida y vuelta: 5h.
Desnivel: Subida: 669m. 
Bajada: 669m.
Cartografía: Alpina, Puigmal-Vall de Núria, Ulldeter, 1:25.000
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Me gusta usar el símil del camino cuan- 
do hablo de cómo empezar un huerto 
urbano. Creo que lo hace más com- 
prensible a todos aquellos que quieren 
iniciarse y al mismo tiempo les facilita 
tomar decisiones respecto a qué quie- 
ren cultivar en sus huertos de autocon-
sumo. Siempre les digo (y recomiendo) 
que la primera temporada cojan el ca- 
mino fácil, acercándose al vivero y com- 
prando plantel de aquellas hortalizas 
que tienen pensado cultivar.

El segundo camino es el más difícil 
pero más interesante, y consiste en em- 
pezar todo el proceso a partir de la se- 
milla. En este punto volvemos a encon-
trarnos ante una encrucijada: la que 
conduce de nuevo al vivero para com- 
prar aquellas que nos interesan más 
(pero que volverá a ser una oferta limita-

da a las variedades que comercializan 
las empresas de semillas) o bien optar 
por el camino más complicado y que 
conduce a la plena soberanía alimenta-
ria: buscar variedades de hortalizas 
propias de nuestra tierra y que afortuna-
damente se han conservado como los 
pequeños tesoros que son.

Es en este momento cuando se abre 
la puerta a un circuito alternativo y 
minoritario, de fácil acceso pero total- 
mente apartado de los comercios espe-
cializados, viveros y grandes centros de 
jardinería: los Bancos de Semillas.

Más o menos organizados, trabajan-
do en red o de forma individual, los Ban- 
cos de Semillas están gestionados por 
un grupo de personas concienciadas 
con el entorno que trabajan para conser- 
var las variedades hortícolas de su zona.

Los encontraremos en todo el territo-
rio agrupados y a menudo organizan en- 
cuentros para dar a conocer su trabajo o 
las variedades hortícolas que cultivan. 
Grandes bancos, estos, a los que hay 
que ayudar porque son los depositarios 
de un tesoro intangible.

Su tarea (a grandes rasgos) comien-
za visitando a agricultores de la zona, 
conociendo las variedades que cultivan 
y descubriendo que todavía hay algunos 
que conservan semillas que han estado 
en la familia durante generaciones. Des- 
pués de llenar una ficha con las carac-
terísticas de la hortaliza, comienzan a 
trabajar. Las perpetúan cultivándolas, y 
renovándolas antes de que pierdan su 
capacidad germinativa. Mientras tanto, 
las conservan dentro de botes de cristal 
en el espacio físico que destinan al 

Banco, y que suele ser una nevera o un 
rincón en un lugar fresco y con una tem- 
peratura más o menos estable.

Hablando con algunos de ellos te 
enteras de que tienen constancia de 
variedades que se cultivaban en deter-
minadas zonas pero de las que ha sido 
imposible recuperar las semillas. Algu-
nas, perdidas en el olvido del tiempo, 
otras porque a pesar de los intentos, no 
han llegado a germinar.

Si algún día desaparecen iniciativas 
como éstas, se perderán miles de semi-
llas, muchas más de las que ya se han 
perdido. Pero sobre todo, con estas 
semillas se perderá nuestra soberanía 
alimentaria, que consiste en poder 
elegir de qué te quieres alimentar, más 
allá de lo que los grandes monopolios 
hortícolas nos imponen.

EL OJO CRÍTICO
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El “Ibérico” que viene…

HORTICULTURA

El tesoro oculto de las semillas

¿Quién no se ha preguntado alguna vez 
cómo puede ofrecerse tanto producto 
“ibérico” con una cabaña de porcino 
“ibérico” tan reducida. La respuesta está 
en la realidad de lo que legalmente se 
puede etiquetar como “ibérico”, que 
casi nunca coincide con la imagen que 
de lo “ibérico” tiene la población gene-
ral. Los ciudadanos mantienen una idea 
de producto “ibérico” basada en tres 
elementos identificativos: un animal que 
pertenece a una raza porcina concreta, 
la “ibérica”, que se ha alimentado de 
bellotas y que ha vivido en un entorno de 
dehesa idílica. Como no había tanto 
marrano que cumpliera estas condicio-
nes, los ganaderos y empresas, visto el 
negocio derivado de la disposición del 
consumidor a pagar más por un produc-
to que él pensaba que era “ibérico”, 
decidieron tergiversar el sistema introdu-
ciendo animales que no eran de raza 
ibérica, ni se habían alimentado de be- 
llotas ni vivían en el plácido campo. El 
lío, y de paso el engaño, estaba servido. 
Pingües beneficios para los grandes a 
costa tanto del sudor de las pequeñas 
unidades ganaderas “ibéricas” del oeste 
español como del bolsillo de los particu-
lares. Ante tal estado de cosas el Minis-
terio de Agricultura, Alimentación y Me- 

dio Ambiente decidió poner orden en el 
asunto. Había dos posibilidades. O bien 
se eliminaba la entrada de lo no “ibéri-
co” manteniendo las características bá- 
sicas que siempre lo habían identificado, 
o bien se daba sanción legal a la in- 
vasión de cerdos foráneos. Al final se 
optó por esta última opción y el pasado 
mes de Enero se aprobó un Real Decre-

to que convierte legalmente en “ibérico” 
lo que un ciudadano común nunca re- 
conocería como tal. 

Este Real Decreto establece un eti- 
quetado “ibérico” que califica el pro- 
ducto según dos términos. El primero 
hace referencia a la alimentación y el 
entorno de cría: “bellota” para animales 
que han vivido en la dehesa y se han 
alimentado de sus productos naturales; 
“cebo de campo” para animales alimen-
tados con piensos y que sólo han estado 

al aire libre sus dos últimos meses y 
“cebo” para animales alimentados con 
piensos y que siempre han vivido en 
naves de cría intensiva. El segundo 
término se refiere a la raza del animal: 
“100% ibérico” cuando el animal es 
genuinamente de raza ibérica e “ibéri-
co” para aquellos animales cruzados 
con otras razas de crecimiento y engor-

de rápido hasta un máximo del 50%. 
Para ANDA este sistema no es 

correcto. Primero porque da lugar a 
equívocos, ya que el 80% de lo que el 
consumidor compra como “ibérico” 
procede de su categoría más baja, 
“cebo”, es decir que el animal ni ha 
vivido en una dehesa ni se ha alimenta-
do de sus productos naturales y, 
además, es solo mitad ibérico. Desde el 
Ministerio nos dirán que cada término 
de la etiqueta está perfectamente 

definido y responde a unas condiciones 
concretas de cría y alimentación pero la 
verdad es que los ciudadanos no van al 
supermercado con el Real Decreto 
debajo del brazo y solo ven la palabra 
“ibérico” seguida de unas adjetivacio-
nes que no entiende ni tiene los conoci-
mientos para interpretar.

Además, ANDA está especialmente 
preocupada por otra consecuencia de la 
aplicación de este Real Decreto. Para el 
tipo “cebo” se permite el cruce con 
razas de crecimiento y engorde rápido. 
Estos animales deben sacrificarse con 
una edad mínima de 10 meses y al 
establecer un peso mínimo de 115 Kilos, 
los mataderos, por motivos de preferen-
cias comerciales, van a exigir ese peso a 
los ganaderos. Un animal cruzado, con 
10 meses y alimentado de forma correc-
ta, alcanza fácilmente los 140 Kilos por 
lo que al ganadero sólo le va a quedar 
una opción para reducir esos kilos: 
hacer pasar hambre al cerdo.

Por estos motivos ANDA ha pedido 
al Ministerio que se reduzca el % de 
cruce permitido aumentando la propor-
ción de raza “ibérica”, de crecimiento 
más lento. El producto final sería más 
caro pero el consumidor no sería enga-
ñado ni los cerdos “adelgazados”.

El animal ni ha vivido en una 
dehesa ni se ha alimentado de sus 

productos naturales...

Ester Casanovas, Responsable de www.picaronablog.com, picaronablog@gmail.com
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SABES QUE.. .

En muchas etiquetas de productos elaborados habrás visto que 
en el apartado de ingredientes figuran una serie de productos 
llamados E- *** con un número: son los aditivos alimentarios 
(antioxidantes, colorantes, conservantes, etc...).

La normativa general de seguridad alimentaria permite a la 
industria transformadora de alimentos convencionales el uso de 
una serie de aditivos. Muchos de ellos, sin embargo, no se 
pueden utilizar en la transformación de los alimentos ecológicos.

De hecho, tan sólo algunos aditivos, como el ácido cítrico o 
los extractos de romero, se pueden utilizar para producir 
alimentos ecológicos. Por si la quieres consultar, la lista de 
aditivos autorizados para la transformación de estos tipos de 
alimentos la encontrarás en la sección A del anexo VIII del 
Reglamento (CE) 889/2008.

¿Sabes que para la elaboración 
de los alimentos ecológicos está 
restringido el uso de aditivos? Como no podía ser de otra 

manera, los animales 
ecológicos deben alimentarse 
de materias ecológicas, es 
decir, que provengan de 
fincas certificadas como tales.

Además, los productos 
para la alimentación del 
ganado deben proceder en 
gran parte de la propia 
explotación o de otras 
explotaciones de la región 
que también sean 
ecológicas.

¿Sabes que los animales ecológicos 
deben comer alimentos ecológicos?

Generalitat de Cataluña
Departamento de Agricultura, Ganadería, Pesca, Alimentación y Medio Natural

VARISOPINIÓNÁngeles Parra, Directora de BioCultura y Presidenta de la Asociación Vida Sana, info@vidasana.org

Hace más de treinta años, cuando 
creamos la Asociación Vida Sana, para 
empezar a trabajar en pro de la ali- 
mentación ecológica, cada día nos 
sentíamos un poco como predicadores 
en el desierto. Nadie tenía ni idea de lo 
que era un alimento orgánico, los 
medios no estaban interesados en 
difundir estas cosas, a los agricultores 
les parecíamos poco menos que 
marcianos… y los consumidores te- 
nían informaciones confusas. Hoy, las 
cosas han cambiado mucho, afortuna-
damente. Ahora mismo, sería difícil 
encontrar a alguien que no supiera 
qué es un producto ecológico, sea 
vegetal o cárnico. Por otro lado, esos 
alimentos están disponibles en todas 
las poblaciones, ciudades, barrios, 
mercados… Y hasta los medios gene-
ralistas ya se atreven a hablarnos 
sobre las muchísimas virtudes que 
tienen los alimentos “bio”. Ha sido una 
victoria que hemos ganado a base de 
picar piedra durante años y años. No 
es sólo mérito propio, claro que no. A 
medida que iban pasando los años, 
cada vez se apuntaba más gente y la 
alimentación ecológica ya no era cues-
tión de una minoría de vanguardia. 
Hoy, detrás de la reivindicación de una 
alimentación sana y orgánica, están 
ecologistas concienciados, amas de 
casa, campesinos rebeldes, científicos 
informados, periodistas responsables, 
tenderos y empresarios conscientes… 

Somos cada vez más y la bola no va a 
parar de crecer.

Lo que más ha caracterizado en 
todos estos años a BioCultura ha sido 
la coherencia. Esta coherencia nos ha 
permitido algo que es un tesoro en 
estos momentos en que todo el mundo 
duda de todo: la credibilidad con la 
que contamos entre las gentes del 
sector y del público. Nosotros nunca 
hemos traicionado nuestros ideales. 
Siempre nos hemos mantenido firmes 
en nuestras reivindicaciones y hemos 
sido rigurosos, sobre todo, con noso-
tros mismos. No nos hemos vendido al 
mejor postor. No hemos pactado “con 
Dios y con el Diablo” al mismo tiempo 
para “pellizcar” algo. Reivindicamos 
una vida sencilla, humilde, serena, no 
el crecer por crecer. Seguimos hacien-
do la "cuenta de la abuela" en la era de 
los grandes economistas. No creemos 
en varitas mágicas, sino en el esfuerzo, 
el trabajo, el ímpetu. No nos avergonzó 
nunca tener ideales de justicia social y 
salir a la calle para luchar contra los 
transgénicos o los pesticidas cuando 
eso de las manifestaciones había 
pasado de moda, en plena euforia de 
la “movida” y los 80, cuando todos 
teníamos que ser frívolos. Siempre 
hemos luchado por lo más justo, lo 
más sensato, lo más ecológico. Los 
que nos conocen lo saben a ciencia 
cierta. Por ello, BioCultura es una feria 
respetada no sólo en todo el Estado 

español, sino en toda Europa y en todo 
el arco mediterráneo. Hemos sobrevi-
vido a todo tipo de tempestades, 
mareas y crisis porque lo nuestro no 
era un “negocio” más, sino el interés 
común. No estamos aquí por intereses 
personalistas ni por la cultura del 
“pelotazo”. Si mañana hubiera que 
empezar de nuevo, allí volveríamos a 
estar, con la misma ilusión y las mis- 
mas ganas. Por suerte, no hay que 
empezar de nuevo y gran parte del 

camino ya ha sido recorrido. Pero 
queda mucho todavía por hacer. Y 
nosotros vamos a hacerlo, si nos 
dejan, con el mismo afán de supera-
ción y el mismo rigor, la misma cons-
ciencia y la misma energía desborda-
da, con que hemos trabajado hasta 
ahora. 

Una alimentación sana y sostenible 
para nuestros hijos y nietos, para toda 
la Humanidad, es necesaria. Y con las 
cosas de comer… no se juega.

Con las cosas de comer… no se juega

Angeles Parra en BioCultura
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CONSUMO RESPONSABLE Maria Cacheda Pérez, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com

La industria textil es una de las 
grandes contribuidoras a la 
contaminación medioambien-
tal sobre todo por el uso de 
grandes cantidades de agua 
(vertidas directamente sin 
tratar a los ríos) y el uso de 
productos químicos nocivos en 
los procesos de producción.

¿Qué podemos hacer? Consumo res- 
ponsable. Una solución podría ser a- 
poyar las marcas con mayor conscien-
cia social y medioambiental y otra más 
sostenible sería reutilizar y comprar 
ropa de segunda mano solidaria.

Reciclar la ropa y el calzado usado 
que ya no utilizamos, es una buena 
manera de comenzar. Seguramente 
hemos visto contenedores con esta fi- 
nalidad y nos hemos preguntado quién 
está detrás y qué beneficios obtiene 
del reciclaje textil. Los contenedores, 
unos 5000 repartidos por toda la geo- 
grafia peninsular, pertenecen a HU- 

MANA, Fundación pueblo para 
pueblo (http://www.humana-spain.org/ 
?lang=es), ONGD que promueve pro- 
yectos de cooperación en diferentes 
países de África, Sudamérica y Asia 
con la intención de apoyar el progreso 
de las comunidades beneficiarias, 
además de su implicación en la pro- 
tección medioambiental.

La ropa que depositamos en sus 
contenedores llega a las plantas de 
clasificación (actualmente una en Bar- 
celona, otra en Madrid y otra en Gra- 
nada), donde comienza el proceso de 
separación de las prendas que se or- 
denan en diferentes grupos según la 
calidad de las mismas.

Según los datos de la organización, 
el 12% de la ropa susceptible de ser 
vendida y reutilizada, se destina a las 
tiendas de segunda mano de Humana. 
El 48% se envía a África a plantas de 
clasificación locales, gestionadas por 
la población para estimular la actividad 
económica y generar empleo. Un 32% 
del género que no se puede reutilizar 

por su estado, o para la que no tienen 
capacidad recicladora, se vende a di- 
ferentes empresas de reciclaje textil. El 
8% restante se destina a centros de 
tratamiento de residuos; ropajes que 
no se pueden reutilizar ni reciclar dado 
su mal estado y su confección con 
tejidos no reciclables.

Con los recursos económicos que 
se obtienen de todo este proceso se 
financian los proyectos de cooperación 
internacional para ayudar a la mejora 
de otras comunidades con necesida-
des educativas, de inserción laboral, 
planes de desarrollo comunitario, de 
agricultura y crecimiento rural, progra-
mas sanitarios y asistencia en caso de 
emergencia.

Los datos económicos y auditorías 
de Humana se encuentran publicados 
en su página web: su principal fuente 
de ingresos procede de la venta de 
ropa de segunda mano (92,5% en el 
año 2012), la segunda son las subven-
ciones públicas y privadas (5,5%), com- 
pletándose el 2% restante con otro tipo 

de ingresos.
Humana dispone por el momento, 

de 29 tiendas entre Madrid, Barcelo-
na, Granada y Sevilla, donde se 
pueden encontrar zapatos o ropa 
original y de calidad que no vemos en 
tiendas convencionales, como moda 
de los años 60 y 70. Visitando sus 
tiendas te puedes informar sobre la 
labor llevada a cabo en otros países y 
comprando en ellas colaboras a finan-
ciar sus proyectos de cooperación.

Consumo textil responsable: Humana

www.sorianatural.es
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La falsa creencia de que una mujer 
embarazada no puede compartir el 
hogar con un gato porque éste le 
podría transmitir la Toxoplasmosis 
ha sido la causa por la que muchos 
gatos han sido abandonados. Sin 
embargo, hoy sabemos que el 
embarazo y la convivencia con gatos 
domésticos son del todo compatibles 
y que, realmente, es muy difícil 
contraer esta enfermedad a través 
de los gatos, sólo hay que tener 
presentes ciertas precauciones muy 
fáciles de cumplir. 

La toxoplasmosis es una enfermedad 
infecciosa causada por un parásito deno-
minado Toxoplasma gondii. Normalmen-
te, esta enfermedad cursa de forma leve 
y asintomática en personas adultas, pero 
en el caso de las mujeres embarazadas 
puede ser muy grave, ya que afecta 
severamente al feto. La vía de contagio 

de esta enfermedad es oral, cuando se 
ingiere el parásito. El contagio puede ser 
a través de diferentes vías, las más 
comunes son la ingesta de carne cruda, 
embutidos, verduras o frutas mal lava- 
das, huevos crudos o leche no pasteuri-
zada (siempre y cuando se encuentre 
presente el parásito transmisor). Otra vía 
posible, pero la más improbable, es a 
través del contacto con gatos, pero para 
llegar a contraer la infección a través de 
un gato, habría que tener contacto oral 
con las heces de gatos infectados.

Frases como “estoy embarazada y el 
médico me ha prohibido tener gatos” 
son habituales en las protectoras de ani- 
males a la hora de dejar un gato para siem- 
pre. Si estás embarazada, tu médico te 
informará sobre las precauciones a 
tomar con respecto a esta enfermedad, 
pero, desgraciadamente, el gato domés-
tico como fuente de infección es una 
posibilidad que se ha exagerado y que 

ha causado el abandono de muchos de 
estos felinos...

¿Cómo puede transmitir la 
toxoplasmosis un gato?
En primer lugar, hay que tener presente 
que cuando una persona ha contraído la 
enfermedad una vez en su vida, el riesgo 
de volverla a contraer es inexistente, 
incluso, durante el embarazo y, en segun-
do lugar, que un gato sólo nos puede 
transmitir la toxoplasmosis si está infecta-
do, por tanto, un gato desparasitado no 
supondrá ningún riesgo en este aspecto. 
La mejor prevención es evitar que nuestro 
gato pueda entrar en contacto con el 
parásito. Si un gato doméstico no está en 
contacto con otros gatos (los que puedan 
estar infectados), no caza, ni come carne 
cruda (la mejor precaución es que coma 
pienso), no tendrá posibilidades de 
contraer la infección. Si queremos extre-
mar las precauciones porque convivimos 

con uno o más gatos durante el embara-
zo, lo más prudente que podemos hacer 
es consultar a nuestro veterinario para 
asegurarnos de que nuestro animal no 
está infectado y llevar a cabo una despa-
rasitación trimestral. Otra precaución es- 
pecífica para las mujeres embarazadas 
es evitar manipular la bandeja de arena 
para las defecaciones del animal y, en 
caso de no poder evitarlo, sólo hay que 
hacerlo con guantes y lavarse las manos 
a continuación, para evitar el contacto de 
las manos sucias con los labios.

Si el gato sale al exterior, come carne 
cruda o caza, tiene más probabilidades 
de contagiarse. Si el animal se ha infecta-
do, incuba el parásito durante un periodo 
de tres a veinte días y, seguidamente, 
libera ooquistes infecciosos a través de 
las heces, pero sólo durante un periodo 
de un mes aproximadamente. Después 
de este proceso, aunque el animal se 
re-infecte, ya no volverá a liberar ooquis.

Helena Escoda Casas, Activista por los derechos de los Animales, helenaescodacasas@gmail.com

ALIMENTACIÓN

http://www.elhornodelena.com/
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El pasado 28 de febrero, el Consejo de 
Ministros aprobaba el nuevo Plan Hidro-
lógico de la cuenca hidrográfica del 
Ebro. Este Plan se suma a los otros 
planes hidrológicos aprobados reciente-
mente por el Gobierno en Ceuta, Melilla 
e Islas Baleares, con el informe favorable 
del Consejo Nacional del Agua.

Los nuevos planes de cuenca, que 
recuperan el espíritu del Plan Hidrológi-
co Nacional de 2001, apuestan por la 
construcción de grandes infraestructu-
ras para vender y mover agua, lo que 
supone abrir la gestión de los ríos a los 
mercados y los intereses privados. Solo 
el Plan Hidrológico del Ebro contempla 
unas inversiones de más de 2.500 
millones de euros a financiar por todas 
las administraciones.

Las nuevas propuestas de trasvase, 
así como algunos trasvases existentes, 
por ejemplo el del río Ter o el del Segura, 
no consideran de forma suficiente la 
gestión ambiental del agua. Para el go- 
bierno central los planes hidrológicos 
son el producto final de la concepción 
del agua como un recurso para ser 

usado. Los usuarios del agua son los 
que deciden qué se hace con el recurso, 
y el medio ambiente es secundario.

Todos estos planes van en contra de 
la Directiva Marco Europea del Agua 
(DMA), y suponen un retroceso en la 
gestión del agua en España. Hoy por 
hoy, los humanos utilizamos de forma 
directa o indirecta una gran parte del 
agua dulce del planeta, ya sea para be- 
ber, para regar o para producir electrici-
dad, y esto nos lleva a una era de esca-
sez. La DMA nos obliga a hacer una ges- 
tión integrada del agua, orientada a man- 
tener y mejorar el estado ecológico de 
nuestros ecosistemas acuáticos, y deter-
mina un cambio en las propuestas de in- 
versión, centradas sólo en construir colec- 
tores, depuradoras o abastecimientos de 
agua. Así pues, España no solamente 
no cumple con los plazos establecidos 
por la Directiva Marco del Agua, sino 
que tampoco respeta los requisitos 
ambientales de esta. Una vez más, el 
Estado español retrocede en la protec-
ción del medio ambiente, y previsible-
mente tendremos que hacer frente a 

importantes multas económicas o la 
congelación de fondos europeos ante 
éste y otros incumplimientos de la Di- 
rectiva Marco del Agua.

Está en marcha la privatización de 
los ríos, y está en nuestras manos con- 
seguir que el agua, como la vida, no sea 
una mercancía.

Los trasvases y la burbuja hidráulica

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA

El planeta se calienta. Los hielos de 
nuestros polos se deshacen. El nivel de 
confort de nuestra cultura occidental 
nos ha llevado a un proceso imparable 
que está afectando al planeta.  Es com-
pletamente necesario reducir las emi- 
siones de CO2 generados por el hom- 
bre para frenar el cambio climático. 

¿Cuál es el papel del consumo 
energético de nuestros hogares 
en este proceso? 
Encendemos la luz, nos bañamos en 
agua caliente, nos hacemos una tosta-
da, un café, cocinamos, ponemos la 
calefacción o el aire acondicionado, 
congelamos alimentos, lavamos ropa 
… Todas estas acciones implican un 
consumo de energía. ¿Sabemos la 
cantidad de energía que consumimos? 
¿Conocemos el coste de dicha ener-
gía? ¿Somos conscientes de las emisio-
nes en CO2 que emitimos?

Las complicadas y liosas facturas  

que pagamos en nuestros hogares, la 
dificultad de entender las unidades de 
energía, el no conocer el origen de las 
energías que consumimos, etc. nos 
llevan a una situación, que por des- 
concertante, eludimos, desconociendo 
donde acaba el uso necesario y empie-
za  el uso innecesario.

Y si desconocemos la cantidad y el 
origen de la energía que usamos, más 
aún las emisiones de CO2 que, a través 
de la energía consumida en nuestros 
hogares, emitimos.

El consumo energético 
en nuestros hogares
El consumo energético en los hogares  
se distribuye en calefacción, 47%, 
agua caliente, 18,9%, electrodomésti-
cos, 21,7%, cocina de alimentos, 7,4%, 
y aire acondicionado, 0,8%, ilumina-
ción, 4,1%,(Datos IDAE,año 2011).

Dentro del 21,7% de electrodo-
mésticos, destacan los frigoríficos en 

un 30,6%; seguido por TV, 12,2%; y 
los aparatos en stand-by, con un 
10,7%, (valor que representa un 2,3% 
del total). Destacamos éste último co- 
mo dato relevante de desconocimiento 
de la mayoría de la población. (Datos 
IDAE,año 2011).

Las emisiones de CO2 
de nuestro hogar
Dejar las luces encendidas en una 
habitación, durante 2 horas, equivale a 
emitir entre 60 y 100 gramos de CO2.

Una ducha, en vez de un baño, 
puede ahorrar al año alrededor de 
270Kg de CO2 anuales.

Una TV en stand-by, gasta al día 
121wh, equivaliendo a 20,2 Kg. de 
CO2 al año. El DVD con un gasto de 
345wh emite  unos 57,2 Kg. de CO2 al 
año. ¿Cuántos equipos tenemos en 
stand-by en nuestro hogar gastando 
energía, simplemente porque así los 
venden? ¿Cuántos aparatos conecta-

dos con lucecita y marcando la hora 
innecesariamente?

El consumo medio doméstico de 
una familia española es de 13,6kilos 
diarios de CO2, que se traduce en unas 
5 toneladas de CO2 al año.

Según datos de 2006, el gasto de 
energía procedente de nuestros hoga-
res representó el 15,2% del consumo 
de energía; y en 2010 el 17%. Y va en 
aumento. Se deduce entonces, que 
nuestro comportamiento a nivel indivi-
dual y familiar es un factor importante 
a la hora de  rebajar el nivel de emisio-
nes para combatir el calentamiento del 
planeta.

Hasta aquí, hemos querido expo-
ner el gasto energético de nuestros 
hogares y su incidencia en las emisio-
nes de CO2. En el próximo artículo, 
hablaremos de comportamientos de 
ahorro y de algunos parámetros bási- 
cos para reducir el gasto energético de 
nuestro hogar.

Vivienda sostenible. El gasto energético 
y las emisiones de CO2 en nuestro hogar. (I)

Pilar Rabasseda, Arquitecta, prabasseda@coac.net

Enric Cortiñas, Portavoz de l’Asociación de Naturalistas de Gerona, www.naturalistesgirona.org

Rio Ebro, a su paso por Tortosa
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El pasado 28 de febrero, el Consejo de 
Ministros aprobaba el nuevo Plan Hidro-
lógico de la cuenca hidrográfica del 
Ebro. Este Plan se suma a los otros 
planes hidrológicos aprobados reciente-
mente por el Gobierno en Ceuta, Melilla 
e Islas Baleares, con el informe favorable 
del Consejo Nacional del Agua.

Los nuevos planes de cuenca, que 
recuperan el espíritu del Plan Hidrológi-
co Nacional de 2001, apuestan por la 
construcción de grandes infraestructu-
ras para vender y mover agua, lo que 
supone abrir la gestión de los ríos a los 
mercados y los intereses privados. Solo 
el Plan Hidrológico del Ebro contempla 
unas inversiones de más de 2.500 
millones de euros a financiar por todas 
las administraciones.

Las nuevas propuestas de trasvase, 
así como algunos trasvases existentes, 
por ejemplo el del río Ter o el del Segura, 
no consideran de forma suficiente la 
gestión ambiental del agua. Para el go- 
bierno central los planes hidrológicos 
son el producto final de la concepción 
del agua como un recurso para ser 

usado. Los usuarios del agua son los 
que deciden qué se hace con el recurso, 
y el medio ambiente es secundario.

Todos estos planes van en contra de 
la Directiva Marco Europea del Agua 
(DMA), y suponen un retroceso en la 
gestión del agua en España. Hoy por 
hoy, los humanos utilizamos de forma 
directa o indirecta una gran parte del 
agua dulce del planeta, ya sea para be- 
ber, para regar o para producir electrici-
dad, y esto nos lleva a una era de esca-
sez. La DMA nos obliga a hacer una ges- 
tión integrada del agua, orientada a man- 
tener y mejorar el estado ecológico de 
nuestros ecosistemas acuáticos, y deter-
mina un cambio en las propuestas de in- 
versión, centradas sólo en construir colec- 
tores, depuradoras o abastecimientos de 
agua. Así pues, España no solamente 
no cumple con los plazos establecidos 
por la Directiva Marco del Agua, sino 
que tampoco respeta los requisitos 
ambientales de esta. Una vez más, el 
Estado español retrocede en la protec-
ción del medio ambiente, y previsible-
mente tendremos que hacer frente a 

importantes multas económicas o la 
congelación de fondos europeos ante 
éste y otros incumplimientos de la Di- 
rectiva Marco del Agua.

Está en marcha la privatización de 
los ríos, y está en nuestras manos con- 
seguir que el agua, como la vida, no sea 
una mercancía.

Los trasvases y la burbuja hidráulica

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA

El planeta se calienta. Los hielos de 
nuestros polos se deshacen. El nivel de 
confort de nuestra cultura occidental 
nos ha llevado a un proceso imparable 
que está afectando al planeta.  Es com-
pletamente necesario reducir las emi- 
siones de CO2 generados por el hom- 
bre para frenar el cambio climático. 

¿Cuál es el papel del consumo 
energético de nuestros hogares 
en este proceso? 
Encendemos la luz, nos bañamos en 
agua caliente, nos hacemos una tosta-
da, un café, cocinamos, ponemos la 
calefacción o el aire acondicionado, 
congelamos alimentos, lavamos ropa 
… Todas estas acciones implican un 
consumo de energía. ¿Sabemos la 
cantidad de energía que consumimos? 
¿Conocemos el coste de dicha ener-
gía? ¿Somos conscientes de las emisio-
nes en CO2 que emitimos?

Las complicadas y liosas facturas  

que pagamos en nuestros hogares, la 
dificultad de entender las unidades de 
energía, el no conocer el origen de las 
energías que consumimos, etc. nos 
llevan a una situación, que por des- 
concertante, eludimos, desconociendo 
donde acaba el uso necesario y empie-
za  el uso innecesario.

Y si desconocemos la cantidad y el 
origen de la energía que usamos, más 
aún las emisiones de CO2 que, a través 
de la energía consumida en nuestros 
hogares, emitimos.

El consumo energético 
en nuestros hogares
El consumo energético en los hogares  
se distribuye en calefacción, 47%, 
agua caliente, 18,9%, electrodomésti-
cos, 21,7%, cocina de alimentos, 7,4%, 
y aire acondicionado, 0,8%, ilumina-
ción, 4,1%,(Datos IDAE,año 2011).

Dentro del 21,7% de electrodo-
mésticos, destacan los frigoríficos en 

un 30,6%; seguido por TV, 12,2%; y 
los aparatos en stand-by, con un 
10,7%, (valor que representa un 2,3% 
del total). Destacamos éste último co- 
mo dato relevante de desconocimiento 
de la mayoría de la población. (Datos 
IDAE,año 2011).

Las emisiones de CO2 
de nuestro hogar
Dejar las luces encendidas en una 
habitación, durante 2 horas, equivale a 
emitir entre 60 y 100 gramos de CO2.

Una ducha, en vez de un baño, 
puede ahorrar al año alrededor de 
270Kg de CO2 anuales.

Una TV en stand-by, gasta al día 
121wh, equivaliendo a 20,2 Kg. de 
CO2 al año. El DVD con un gasto de 
345wh emite  unos 57,2 Kg. de CO2 al 
año. ¿Cuántos equipos tenemos en 
stand-by en nuestro hogar gastando 
energía, simplemente porque así los 
venden? ¿Cuántos aparatos conecta-

dos con lucecita y marcando la hora 
innecesariamente?

El consumo medio doméstico de 
una familia española es de 13,6kilos 
diarios de CO2, que se traduce en unas 
5 toneladas de CO2 al año.

Según datos de 2006, el gasto de 
energía procedente de nuestros hoga-
res representó el 15,2% del consumo 
de energía; y en 2010 el 17%. Y va en 
aumento. Se deduce entonces, que 
nuestro comportamiento a nivel indivi-
dual y familiar es un factor importante 
a la hora de  rebajar el nivel de emisio-
nes para combatir el calentamiento del 
planeta.

Hasta aquí, hemos querido expo-
ner el gasto energético de nuestros 
hogares y su incidencia en las emisio-
nes de CO2. En el próximo artículo, 
hablaremos de comportamientos de 
ahorro y de algunos parámetros bási- 
cos para reducir el gasto energético de 
nuestro hogar.

Vivienda sostenible. El gasto energético 
y las emisiones de CO2 en nuestro hogar. (I)

Pilar Rabasseda, Arquitecta, prabasseda@coac.net

Enric Cortiñas, Portavoz de l’Asociación de Naturalistas de Gerona, www.naturalistesgirona.org

Rio Ebro, a su paso por Tortosa
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YO RECICLOMaria Cacheda, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com

Cada día la actualidad ecológica en Bio Noticias: 
www.bioecoactual.com

La colocación de los contenedores de 
reciclaje tendría que estar pensada 
para que todo el mundo tuviera un 
punto cercano de recogida, ser funcio-
nales, ergonómicos y accesibles. Para 
facilitar el uso tendrían que disponer 
de un doble sistema de apertura: una 
palanca manual y un pedal con un 
sistema de cierre retardado porque se 
pueda utilizar con una mano y poseer 
marcas táctiles representativas del 
residuo para los invidentes.

Hay muchas webs y guías donde 
podemos encontrar la información de 
los tipos y colores de los contenedores; 
normalmente en las webs de los ayun-
tamientos se encuentran referencias 
sobre la gestión de residuos hecha en 
sus territorios. Encontramos por ejem-
plo, en la web del ayuntamiento de 
Barcelona, la explicación de los conte-
nedores más comunes:

El amarillo. Envases: Se puede 
tirar: envases de plástico (garrafas de 
agua, bolsas de plástico, envases de 
yogur), latas de bebidas y conservas, 
bricks, chapas y tapas de metal, papel 
de aluminio y film transparente y ban- 
dejas de porexpan. No se puede tirar: 
juguetes, mangueras de regar, tubos, 
materiales como cintas de vídeo y CD, 
o envases de productos peligrosos.

El verde. Vidrio: Se puede tirar: 
envases y botellas de cristal. No se 
puede tirar: vasos rotos, vidrios planos, 
espejos, restos de cerámica, platos, 
bombillas, fluorescentes, etc.

El azul. Papel y cartón: Se puede 
tirar: envases y cajas de cartón, diarios, 
revistas, libretas sin espiral metálica, 
sobres, bolsas de papel, folios, papel de 
regalo, etc. No se puede tirar: papel y 
material sucio, como por ejemplo servi-
lletas de papel o papel de cocina 
manchados de aceite, que van al conte-
nedor marrón. Las cajas de cartón de las 
pizzas a domicilio van al contenedor gris.

El marrón. Residuos orgánicos: Son 
residuos de materia orgánica, las 
sustancias de origen vegetal y/o animal 
susceptibles de degradarse biológica-
mente. Se puede tirar: restos de comida 
y de jardinería, caparazones de huevo, 
tapones de corcho, bolsas de infusión, 

marro del café, papel de cocina y servi-
lletas manchadas de aceite o restos 
vegetales. No se puede tirar: restos de 
barrer, cabellos, pañales y excrementos 
de animales, que van al contenedor gris.

El gris o verde oscuro. Resto de 
residuos: Incluye todos los residuos que 
no se han recogido de manera selectiva. 
Estos residuos se llevan a los ecopar-
ques, donde intermediando varios pro- 
cesos se separan el papel/cartón, los 
envases, el cristal y otros materiales, pa- 
ra incorporarlos a la cadena de reciclaje.

Todos los residuos se llevan a plan-
tas de reciclaje especializadas para 
darles un segundo uso.

Los envases se seleccionan y son 

compactados, embalados y distribui-
dos a los centros de reciclaje. Con los 
bricks se fabrican bolsas de papel, 
láminas de aluminio o cartón. Las latas 
de acero se funden para ser utilizadas 
en el sector del automóvil y con las 
latas de aluminio se hacen bicicletas o 
electrodomésticos. Con los envases de 
plástico se fabrican por ejemplo bolsas 
de plástico. El cristal se tritura hasta 
convertirlo en polvo para fabricar enva-
ses nuevos. El papel y el cartón se 
convierten en grandes balas de papel 
triturado para hacer nuevas cajas, 
papel de embalaje, sacos para la cons-
trucción, objetos de papelería o papel 
higiénico.

Gestionando los residuos: los contenedores

ESPACIO PATROCINADO POR: 
Humana. Fundación Pueblo para Pueblo. www.humana-spain.org

ALIMENTACIÓN

http://www.humana-spain.org/
http://www.humana-spain.org/
http://www.humana-spain.org/
http://www.liquats.com
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LA SELECCIÓN DEL MES -  LOS IMPRESCINDIBLES 

LA SELECCIÓN DEL MES  
LOS IMPRESCINDIBLES  

es un espacio no 
publicitario donde los 

productos referenciados 
son seleccionados según el 

criterio del consumidor.  

Recomiéndanos a  
bio@bioecoactual.com  
tu producto preferido

 ALIMENTACIÓN / SALCHICHA

Salchicha vegetal Frankfurt
Vegetalia

Las nuevas salchichas de Vegetalia 
son 100% vegetales, frescas y  ricas 
en ingredientes nutritivos. Además 
son sin gluten y no contienen 
colorantes, ni conservantes, ni 
aditivos artificiales. Al contener 
inulina se consideran un alimento 
prebiótico favoreciendo así el 
cuidado de la flora intestinal. Es el 
alimento ideal para que disfrutéis 
toda la familia consumiéndolas tipo 
sándwich, acompañándolas con 
cebolla o incluso solas. Ingredientes: 
Agua, aceite de girasol*, fécula 
de patata*, albúmina*, sal 
marina, proteína de soja*, fibra 
vegetal*, espesantes naturales 
(carragenato y goma guar), inulina*, 
conservante natural (ácido cítrico), 
aromas naturales. * Ingredientes 
procedentes de la agricultura 
ecológica. Información Nutricional 
por 100g:  Energía 277 kcal (1148 
kJ), Proteínas: 7,30g, Hidratos de 
carbono: 8,10g,  Grasas: 24g, Fibra: 
2g. Certificado: Consejo Catalán 
de Producción Agraria Ecológica – 
CCPAE

Producción y Distribución: 
Vegetalia, S.L. www.vegetalia.com

Contenido total en azúcares 48 por 
100g. Información nutricional por 
100g: Valor energético 197kcal/ 
835Kj Grasas: 0,0 g Grasas 
saturadas: 0,0g Hidratos de 
carbono: 48,0g Hidratos de carbono 
de los cuales azúcares: 46,7g Fibra 
Alimentaria: 1,3g Proteínas: 0,5g 
Sal: 0,0g. Certificado: Consejo de 
Agricultura Ecológica - Comunidad 
de Castilla y León CAECyL

Producción y Distribución: 
Dulces y Conservas Helios, SA 
www.helios.es

 ALIMENTACIÓN / SERVICIOS

Anna Ecológica 100%

Innovadora empresa de servicios 
dedicada a la alimentación 
ecológica. Todos los alimentos 
que se encuentran en el mercado 
convencional Anna Ecológica 
100% tienen certificado ecológico, 
siempre con esta prioridad: respetar 
el medio ambiente y crear alianzas 
con productores de km 0. Anna 
Ecológica 100% ofrece su amplia 
gama de productos a tres grandes 
sectores: Colectividades: escuelas, 
centros hospitalarios, residencias, 
cooperativas familiares. Horeca: 
restaurantes, hoteles, aeropuertos, 
comedores de empresa. Industria: 
facilitando la materia prima 
para poder hacer productos 
elaborados (yogures, galletas…). 
Certificado: Todos los productos 
comercializados son 100% 
ecológicos certificados. (CCPAE).  
Nº de registro: CT-002237-EC

Área de gestión:  España
Empresa:  Anna Ecològica 100% 
www.annaecologica.es

 COSMÉTICA / ESENCIAS

Lavanda Experience 

Empresa productora de lavanda 
de cultivo ecológico y artesano 
que desarrolla distintos productos 
elaborados a partir de la lavanda. La 
lavanda es una planta originaria de 
los países mediterráneos de Europa 
y del Norte de África. Desde sus 
orígenes ha sido utilizada por ser un 
potente calmante, así como por su 
aroma para perfumes, cosméticos y 
jabones.  La esencia de la lavanda 
ha servido tradicionalmente para 
preparar ungüentos y pomadas, 
y en cosmética para elaborar 
cremas, perfumes y aguas de 
colonia. Es una de las esencias 
más importantes por su acción 
en diferentes casos, por ejemplo 
se utiliza a nivel terapéutico para 
realizar masajes corporales donde 
haya dolor muscular, o para 
relajarse en el baño echando unas 
gotas de esencia, o en la almohada, 
para dormir bien,… También como 
ambientador en un quemador de 
esencias.

Origen:  
Cultivo ecológico de proximidad
Lavanda Experience: 
www.lavandaexperience.com

 DÓNDE COMER / RESTAURANTE

Restaurante Arc Iris 

Si estás en Barcelona tienes 
que visitar el Restaurante Arc 
Iris y probar la musaka! “por un 
momento creí estar comiendo en 
casa…” El Restaurante Arc Iris fue 
fundado hace dos décadas por 
Pedro Llauradó. Establecimiento de 
trato familiar y entorno acogedor, 
donde sentirse cómodo y poder 
elegir un menú vegetariano de tres 
platos, bebida y postre. Para comer 
bien, tranquilo y relajado.

Dirección:  
Calle de Roger de Flor, 216 
(Barcelona) esquina con 
Av Diagonal.
Tel reservas: 933.300.303
Abierto: De lunes a sábado de  
13-16h.
Cerrado: Domingo. Noches 
(excepto grupos). Agosto. Festivos.

 INFUSIONES / CÁPSULAS

BIO infusiones ecológicas de 
Soria Natural en cápsulas  

De viaje, en casa o en la oficina, dis-
fruta de tu infusión preferida con las 
novedosas BIO infusiones ecológicas 
de Soria Natural en cápsulas com-
patibles con máquinas Nespresso. 
En cada cápsula encontraras todo el 
aroma y sabor de la infusión elegida, 
directamente envasada desde la natu-
raleza a tu taza. Los productos Bio se 
diferencian de los convencionales  en 
que éstos no presentan ningún tipo de 
residuo químico y en que son elabo-
rados sin conservantes ni aditivos. 
No contienen ninguna sustancia que 
pueda adulterar su calidad nutritiva, 
además de ser respetuosos con el 
medio ambiente. Certificado: Consejo 
Catalán de Producción Agraria Ecoló-
gica – CCPAE.

Producción y Distribución: Soria 
Natural, SA - www.sorianatural.es

 ALIMENTACIÓN / MERMELADA

Mermelada de fresa extra 
ecológica Helios

Ideal para desayunos, meriendas, 
pasteles. Elaborada con ingredientes 
de agricultura ecológica. Exenta 
de productos químicos de síntesis 
como fertilizantes o plaguicidas, 
obteniendo  así mermeladas 
saludables con todas sus propie- 
dades naturales y ayudando además 
a reducir los efectos negativos sobre 
el medio ambiente. Ingredientes: 
Fresa*, azúcar*, espesante: 
pectina, acidulante: ácido cítrico. 
* Ingredientes procedentes de la 
agricultura ecológica, preparado 
con 55g de fruta por cada 100g. 



VARIS
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Hablar del decrecimiento en uno de los 
modelos existentes en nuestro planeta, 
implica pensar para actuar consecuen-
temente, para legar a nuestros hijos un 
planeta vivo, sostenible y justo en toda 
su dimensión, donde el uso de los 
recursos básicos y fundamentales para 
una vida digna de todos los habitantes 
sea justa y equitativa, donde no sea 
posible que una parte de población use 
y malgaste los recursos de todos, cuan- 
do por otro lado una cantidad ingente 
de personas viven y mueren en la lucha 
por la supervivencia.

Indiscutiblemente, hace falta un 
nuevo paradigma, que permita que lo 
que produce y reproduce la tierra, más 
lo que los avances tecnológicos y cientí-
ficos nos han aportado en el transcurso 
y la evolución de la vida y la humanidad 
en este planeta, nos permita a TODOS, 
poder vivir con dignidad. Si queremos 
dejar un mundo mejor y más habitable 
para nuestros hijos, es necesario redefi-

nir el tipo de relaciones comerciales, 
económicas, tecnológicas... para que la 
gran riqueza de este planeta sea útil y 
equilibrada en todas las partes del 
mundo y entre todos los seres vivos.

Este planteamiento implica un 
cambio muy profundo de mentalidad, 
de relaciones de unos con otros, y a la 
vez la pérdida de unos privilegios 
injustos, que ha propiciado la evolu-
ción humana y que se han hecho más 
grandes desde la modernidad y el 
crecimiento y expansión de la revolu-
ción industrial.

Hoy estamos viviendo una nueva 
fase, una revolución tecnológica, que 
puede ser útil para el cambio al que 
nos estamos refiriendo, que a su vez 
implica necesariamente un cambio, 
también revolucionario, desde los 
puntos de vista cultural, social, ener-
gético... y una visión del mundo que 
responda, de una manera más 
adecuada, a un sistema de relaciones 

justas, equilibradas y sostenibles. Y 
todo ello a pesar de la complicación 
que implica el decrecimiento, hacia un 
modelo más igualitario en los derechos 
y en la vida cotidiana de toda la pobla-
ción.

La civilización de la justicia en 
mayúscula
Las personas, en el ámbito de la 
reflexión profunda, en aquellas pre- 
guntas que los filósofos se han hecho y 
que todos en momentos determinados 
nos hacemos también, damos res- 
puestas adecuadas según nuestra vi- 
sión del mundo, que no es coherente 
con nuestro vivir cotidiano.

¿Quién no ha pensado más de una 
vez,  que el mundo no necesita gastar 
tanto petróleo sino más amor, más 
amabilidad, más comprensión... y que 
lo que nos hace falta es liberarnos de 
nuestra codicia, de lo que nos separa 
de los demás?

Hoy tenemos millones de personas 
que pasan hambre, personas en riesgo 
de muerte, personas que no tienen 
casa ni ropa... miles de personas en- 
fermas para las que la sociedad y la 
ciencia tienen remedios, pero que no 
tienen los recursos para poder acceder 
a la curación. Esto es lo que está 
pasando en este mundo, en nuestro 
planeta, no podemos pasarlo por alto, 
no podemos seguir indiferentes, ni 
mirar hacia otro lado. Nosotros somos 
parte de todo esto y tenemos que 
hacer lo posible aunque sea poco y 
suponga un reto difícil, poder redefinir 
el sistema de relaciones en el que 
estas situaciones no sean posibles en 
un futuro no muy lejano. Esta reflexión 
que cada día, estoy seguro de que más 
y más gente se hace, debe convertirse 
en una forma de hacer, que haga 
posible este cambio de paradigma y de 
una forma o de otra nos permita tender 
a un mundo simplemente más justo.

Lo más importante: 
dejar un legado sostenible (III)

PLANETA VIVO Pep Llop, Antropólogo, josepllop@hotmail.com 

DISTRIBUCIÓNCOMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

www.alternatur.es
www.alternatur.es
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Marketing e información no siempre 
van de la mano. Pocas veces el consu-
midor sabe qué son y cómo actúan al- 
gunos de los ingredientes que se publi-
citan en los cosméticos. Y, sin embargo, 
se suele percibir que un champú con 
proteínas de seda, un acondicionador 
con provitaminas o una crema con áci- 
do hialurónico poseen unas cualidades 
superiores a los productos que no tienen 
estos principios activos como reclamo.

Pero, ¿realmente este tipo de pro- 
ductos son mejores? ¿En qué radica la 
eficacia de un producto cosmético? ¿En 
estos principios activos?

Los cosméticos convencionales sue- 
len tener un gran porcentaje de produc-
to “vacío” de propiedades reales, a la 
que se le añaden determinadas sustan-
cias (los principios activos publicitados) 
que supuestamente le conferirán unas 
cualidades exclusivas. Pero hay que 
tener en cuenta que este tipo de princi-
pios activos raramente superan el 0,5% 
de ingredientes presentes en el produc-
to que compramos (suelen oscilar entre 

el 0,1%  el 0,3%). Entonces, ¿qué es lo 
que estamos pagando realmente? ¿El 
principio activo? ¿O quizás la marca y 
las costosas campañas publicitarias con 
una cara famosa?

La verdadera cosmética econatural 
no necesita de estos añadidos para ser 
eficaz. La base de un cosmético bien for- 
mulado es por definición un concentrado 
de principios activos para nuestra piel y 
nuestro cuerpo: aguas florales, aceites 
vegetales de calidad, mantecas, aceites 

esenciales y otros extractos de plantas 
altamente ricos en moléculas beneficio-
sas constituyen casi la totalidad de la 
composición de un cosmético natural. 

¿Qué sentido tiene añadirle más 
principios activos? Realmente ninguno. 
Porque, además, si estas sustancias ac- 
tivas pueden encontrarse en la naturale-
za, el formulador ecológicamente res- 
ponsable integrará el ingrediente natu-
ral en la fórmula en vez de comprar una 
molécula aislada por la industria quími-

ca a partir de dicho ingrediente natural.
Sin embargo, la industria convencio-

nal ha sabido ver en el sector de la 
cosmética econatural una oportunidad 
de mercado en expansión y está entran-
do con fuerza en el sector. Y aquí está 
donde podemos caer fácilmente en la 
trampa: por muy econatural que sea el 
origen de las materias primas que 
utilice, la gran industria seguirá conci-
biendo sus cosméticos como “bases 
vacías” (desvitalizadas y procesadas, 
aunque de origen natural y ecológico) 
con algunas sustancias añadidas (aisla- 
das de su origen natural), y el consumi-
dor poco instruido seguirá dejándose 
seducir por principios activos de moda 
que suenan a avance científico.

Antes de comprar un cosmético eco- 
natural con determinados ingredientes 
reclamo fijémonos bien en su composi-
ción. ¿Dónde están los principios ac- 
tivos: en el conjunto del cosmético o al 
final de una lista indescifrable de ingre-
dientes? ¿Qué es lo que realmente esta- 
mos pagando al comprar un cosmético?

Trampas de la cosmética convencional y econatural

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

www.solnatural.cat


SALUD GEOAMBIENTAL

ABRIL 2014 - Nº 8 15

Después de más de una década de la 
prohibición de la utilización del amianto, 
continuamos expuestos de un modo 
silenciosamente pernicioso. 

Fuentes de exposición:
Laboral: Retirada de amianto instalado. 
Gestión y tratamiento de residuos. Obras 
de rehabilitación en edificios: estructu-
ras, aislamientos térmicos y acústicos, 
canalizaciones de agua,…

Ambiente interior: revestimientos de 
estructuras metálicas, placas acústicas, 
aislamientos térmicos en calderas, pa- 
vimentos,…

Ambiente exterior: en áreas urbanas 
la concentración de amianto en el aire 
puede variar desde 0.0001 a 0.01 
fibra/cm3, originada por la demolición 
de edificios, desmantelamiento de 
vehículos (frenos y embragues), verte-
deros incontrolados y degradación de 
cubiertas.

Doméstica: Amianto incorporado a 
utensilios fabricados antes de 1989: es- 
tufas catalíticas, tostadoras, hornos, fun- 

das de planchado, secadores de pelo.  Re- 
cordemos que más de 3000 productos 
fueron comercializados.

Productos como fundas de planchar 
o electrodomésticos comercializados en 
la actualidad y fabricados en países sin 
prohibición podrían contener amianto.

Valores límite de exposición al amian-
to varían según la legislación de cada pa- 
ís, los hay muy restrictivos como es el ca- 
so de EEUU y Francia, en cambio, Es- 
paña es más permisiva en los valores ad- 
misibles.

Estimación de los edificios afectados: 
Se estima que una mayoría de los edi- 
ficios construidos entre 1965 y 1990 
contiene amianto en alguno de sus 
materiales.

Según un estudio de valoración de 
los edificios afectados en Cataluña, la 
situación sería la siguiente:

Edificios de riesgo alto
6.000 edificios y 14.000 aparcamientos 
- amianto proyectado. 19.000 edificios - 
amianto en calorifugaciones.

100.000 m2 de oficinas - falsos 
techos.

Tipología del edificio: año construc-
ción: 1965- 1985.

Altura: más de 5 plantas.
Tipo estructura del edificio: techos 

con estructura de acero, pilares, jácenas.
Uso: oficinas, aparcamientos, espec-

táculos y equipamientos.
Instalaciones que contienen: cale- 

facción central, producción centralizada 
agua caliente sanitaria

No se excluyen otros edificios que 
puedan presentar materiales que conten-
gan amianto de forma general o localizada.

Edificios de riesgo medio
1 millón de edificios afectados. Se es- 
timan 4,26 millones de toneladas de fi- 
brocemento: placas: 3,52 millones tone- 
ladas; tubos: 0,74 millones toneladas.

Tipología del edificio: edificios con fibro- 
cemento (placas de cubierta, tubos de ba- 
jantes, depósitos de agua, jardineras, etc.).

La detección de materiales con 
amianto en un edificio no siempre impli-

ca riesgo de inhalación de fibras, ello 
depende de: friabilidad del material (fa- 
cilidad de emitir fibras al aire bajo efectos 
de choques, vibraciones o corrientes de 
aire), protección física del material 
(materiales friables), estado de conserva-
ción del material y de los trabajos realiza-
dos sobre el material (perforación, rotura, 
corte, retirada, etc.).

La conclusión es que la prohibición 
del amianto de poco va a servir si conti-
nuamos expuestos al mineral. Sería 
necesaria una normativa con la finalidad 
de evaluar la situación real y un plan de 
actuación posterior para un desamianta-
do programado y obligatorio. Ya que por 
el contrario, los costes a la sanidad 
pública, y los daños morales y físicos a la 
población serán muy superiores a los 
costes del mismo desamiantado.

Finalmente recomendar no manipu-
lar materiales que puedan contener amian-
to, o que tengamos la sospecha de que lo 
pueden contener. Para hacerlo tendremos 
que contar con personal especializado y 
bajo medidas de protección elevadas.

Amianto, silencioso omnipresente en nuestras vidas (II)

Alba Cànovas, Arquitecta, bluearch.bioarquitectura@gmail.com
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Emilio Fuertes, San Miguel de 
Corneja, Ávila (1958), ha 

conseguido, junto a sus her- 
manos Costa, Araceli y José, 

revalorizar el mundo del pan, 
alimento básico que forma parte 
de la dieta tradicional en nuestra 
cultura, aplicando humanidad, 
tradición y paciencia a los tres 

elementos básicos que lo 
forman: la harina de cereales, la 

sal y el agua. Las manos y el 
alma de esta familia están 

reflejadas en cada pieza que sale 
del horno, donde el 85% del 
procedimiento es manual. 

Emilio sabe muy bien que las 
cosas bien hechas llevan su 
tiempo, como persona con- 
cienciada y armónica con la 

naturaleza y la ecología que es.

Con 23 años empezaste a elaborar 
pan en el horno de casa, ¿qué 
sucedió meses más tarde?
Emilio Fuertes
En aquel entonces yo era vegetariano y 
me era muy difícil encontrar un pan 
completo, elaborado con harina integral. 
Esto motivó que me iniciara en la  elabo-
ración de mi propio pan, para mi auto-
consumo. Siempre he sido partidario de 
que el grano sea molido íntegro, con su 

germen, para así darle todo su valor nu-
tritivo. Encontramos un molino de piedra 
en Segovia donde el agricultor nos molía 
el grano íntegro y, en poco tiempo, pen-
samos en montar una cooperativa que 
finalmente acabó siendo una empresa 
familiar, El Horno de Leña, liderada por 
cuatro hermanos.

En 1990 iniciáis la producción 100% 
ecológica de vuestros productos, ¿Qué 
os llevó a este cambio? 
Emilio Fuertes
En la década de los 80 nuestros pro-
ductos empezaron a extenderse por 
toda la geografía española y a ser 
vistos como alimentos artesanales y de 
calidad. Sin embargo, la mayoría de 
nuestros clientes nos demandaban 
que, además de integrales, los produc-
tos fuesen ecológicos. Este hecho 
junto a una gran concienciación perso-
nal por el respeto del medio ambiente 
y el desarrollo sostenible, nos llevó en 
1988 a lanzar una línea de productos 
procedentes de la Agricultura Ecológi-
ca. Actualmente, la mayoría de nues-
tras referencias están elaboradas con 
materias primas 100% ecológicas.

¿Qué importancia tienen la espelta 
y el kamut en vuestros productos?
Emilio Fuertes

A raíz de una demanda cada vez ma- 
yor de nuestros clientes de productos 
que no tuvieran trigo, empezamos a 
elaborar harinas, panes y galletas con 
otros cereales como la espelta, cente-
no y cebada. Más tarde también recu-
peramos el kamut. Estos cereales 
poseen propiedades nutricionales muy 
superiores al trigo común. Actualmen-
te, El Horno de Leña destaca por su 
gran número de referencias amasadas 
con harina de espelta y kamut, cada 
vez más cotizadas por los consumido-
res de productos ecológicos.
 
Hace 100 años se podía subsistir 
con pan y agua, hoy en día es casi 
imposible, el pan “normal” ha 
sufrido manipulación y se ha 
degradado, ¿es posible pan ecológico 
de calidad para el “gran consumo”?
Emilio Fuertes
Sin duda. España es un país con una 
importante producción ecológica, aun- 
que el consumo de alimentación ecoló-
gica aquí aún no está suficientemente 
extendido, lo que obliga a los agriculto-
res a exportar parte de sus cosechas a 
empresas europeas y países con un con- 
sumo mucho mayor de estos alimentos. 
Sin embargo, desde hace años, su con-
sumo en España va en aumento y el clien- 
te, cuando lo prueba, sigue comprándolo.

Después de tres décadas, con más de 
1.000 clientes en España, ¿qué futuro 
auguras a la alimentación ecológica?
Emilio Fuertes
A pesar de nuestras más de 600 refe-
rencias, distribuidas y vendidas en más 
de 1.000 tiendas extendidas por todo el 
país, pensamos que aún nos queda un 
largo camino por recorrer. Es un sector 
con una clara tendencia creciente que, 
a pesar de la crisis, sigue aumentando 
sus ventas, superficie cultivada y núme- 
ro de empresas elaboradoras. Asimis-
mo, existe una mayor concienciación 
sobre los beneficios saludables del pro-
ducto ecológico, cuyo consumo está de-
jando de ser una alternativa o moda para 
convertirse en la mejor opción para una 
alimentación sana y natural. 
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Enric Urrutia, Director

Emilio Fuertes
Fundador y Director Gerente de El Horno de Leña
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