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INFORMATIVO MENSUAL INDEPENDIENTE Y GRATUITO DE CONSUMO DE PRODUCCIÓN ECOLÓGICA

“En mi mente la vida de un cordero no es menos preciada que la de un humano”. Mahatma Gandhi

11ª Edición Feria BIOTERRA
Feria de productos ecológicos, bioconstrucción, energías 

renovables y consumo responsable
Del 6 al 8 de junio. Ficoba-Irún
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Eso de que “antes duraba todo 
más…”, o “me sale más caro repararlo 
que comprar uno nuevo” son comen-
tarios cotidianos, cada vez más fre-
cuentes. ¿Quién no se ha encontrado 
en esta paradójica situación? Móviles, 
electrodomésticos, ordenadores, pie-
zas de automóvil… 

Se calcula que el 80% de los produc-
tos y materiales que pasan por las ma-
nos de un consumidor se convierten 
en basura a los pocos meses. El infor-
me “What a Waste”  del Banco Mundial 
estima que la cantidad de residuos 
sólidos que se recogen anualmente 
en todo el mundo aumentará hasta 
un 70% para el año 2025: de los 1300 
millones de toneladas  que generamos 
actualmente se prevé que llegaremos a 
los 2200 millones de toneladas al año.

La fabricación de muchos de los 
productos que utilizamos diariamen-
te, conlleva una extracción masiva 
de sustancias minerales, altos costes 
energéticos  y gran cantidad de emi-
siones de residuos, la mayoría de ellos 
tóxicos, en sus distintas fases de la 
cadena productiva, incluida la  basura 
electrónica. La revista World Watch 

publicaba hace unos años que el 15% 
de la población de los países industria-
lizados consume el 61% del aluminio, 
el 60% del plomo, el 59% del cobre y el 
49% del acero de todo el mundo.

Y, curiosamente, mientras el pro-
greso tecnológico avanza hacia la fa-
bricación de dispositivos electrónicos 
cada vez más diminutos, el impacto 
ambiental de los mismos crece. Mon-
tañas de ordenadores, televisores, 
electrodomésticos, lectores de DVD 
o teléfonos móviles terminan en los 
contenedores de basura, generando 
diversos riesgos de contaminación. 
150 millones de ordenadores son 
transportados cada año a los vertede-
ros de los países más desfavorecidos.

Pero, ¿cómo puede ser que con la 
tecnología de la que disponemos hoy 
en día, los productos de consumo du-
ren cada vez menos?  La respuesta está 
en la llamada “obsolescencia progra-
mada”, es decir, la manipulación de los 
productos para determinar su ciclo de 
vida útil. El concepto nació de la mano 
de un cártel de productores de bombi-
llas de todo el mundo llamado, Phoe-
bus. Tras la reunión en Ginebra, en di-
ciembre de 1924, este cártel comenzó a 
desarrollar una serie de prácticas como 
el control monopolizado del producto 
y la planificación de su consumo por la 
sociedad. Los fabricantes empezaron 
a acortar la vida de los productos para 

aumentar las ventas. Diseñadores e in-
genieros tuvieron que empezar a cam-
biar objetivos y crear algo más frágil. 
Así se comenzó a hacer girar la rueda 
de la economía de consumo.

En aquel momento, aproximada-
mente el 60% de la riqueza mundial es-
taba en manos del 40% de la población. 
Actualmente, el 92% de la riqueza mun-
dial está en manos del 8% de la pobla-
ción.  Por otro lado, según el Informe 
del Worldwatch Institute “La Situación 
del Mundo 2013”, “solo el 11% de la 
población mundial genera alrededor 
de la mitad de las emisiones de CO2.” 
Son datos que, claramente, cuestionan 
la sostenibilidad de este modelo. 

El primer producto al que se le 
aplicó la obsolescencia programada 
fue, por tanto, la bombilla. Desde 
que en 1881 Edison la patentara,  y 
con todos los avances tecnológicos 
que tenemos, cabría pensar que las 
bombillas que utilizamos hoy en 
día debieran ser mejores que las de 
entonces pero lo cierto es que no es 
así. Y no porque no tengamos la ca-
pacidad necesaria para hacerlo, sino 
porque los fabricantes las hacen, a 
propósito, con una programación de 
vida limitada. Pero, ¿es posible el cre-
cimiento de la economía sin obsoles-
cencia programada  y su consecuente 
impacto medioambiental?

Benito Muros, inventor de la 
bombilla IWOP, lo ha demostrado. 
Esta bombilla dura toda la vida y es la 
única del mundo reparable y actuali-
zable.  Según este empresario español, 
“necesitamos un modelo económico 
diferente, que no esté basado en el 
consumismo. Al fabricar una bombilla 
sin esa obsolescencia programada”, 
dice Benito Muros, “he querido de-
mostrar, porque no me creían…,  que 
es posible crear una empresa que no 
tenga como objetivo principal con-
seguir beneficios económicos, sino 
sociales”. 

En el próximo número hablare-
mos más de él y de la obsolescencia 
programada. n

Así se comenzó a 
hacer girar la rueda 
de la economía de 
consumo

La obsolescencia programada (1ª parte):
La caducidad planificada, motor de un sistema insostenible
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La historia de Bioterra, la Feria de 
Productos Ecológicos, Bioconstruc-
ción, Energías Renovables y Consumo 
Responsable, se remonta a 2004. Por 
aquel entonces, la cultura de lo ecoló-
gico había empezado a tomar cuerpo 
y la sociedad comenzaba a interesarse 
por el consumo de la amplia gama 
de productos que engloba el término 
ecológico. Las cifras relativas a su 
consumo eran todavía testimoniales, 
pero la tendencia era claramente as-
cendente.

Todo ello animó a la Fundación Fi-
coba, entidad sin ánimo de lucro que 
gestiona el recinto ferial de Gipuzkoa 
en Irún, a impulsar Bioterra. Creía-
mos que había llegado el momento de 
dar a conocer en toda su amplitud el 
sector ecológico. Apostamos por una 
feria que proporcionara, ante todo, 
un tratamiento profesional como 
fórmula para contribuir a su desarro-
llo y normalización, y lo hicimos en 
estrecha colaboración con los repre-
sentantes del sector.

Entonces como hoy, otra de las pre-
ocupaciones del sector era diferenciar 
claramente aquellos productos ecoló-
gicos de los que no lo eran. Por eso, 
Bioterra cuenta en su área expositiva 
con un espacio estrictamente ecológi-
co, en el que todos los participantes 
tienen que aportar la certificación 
ecológica de sus productos y servicios 
como paso previo para exponer.

Pero el sector requería dar un 
paso más y veía en la divulgación una 
herramienta de primer orden para 
clarificar la verdadera dimensión de 
lo ecológico. Por eso, Bioterra tiene 
un marcado perfil divulgativo, tan 
importante como la propia exposi-
ción, con el objetivo de que la feria 
constituya, tanto para el profesional 
como para el consumidor, un foro de 
formación, información e intercam-
bio de conocimientos y estrategias de 
negocio. En este sentido cabe destacar 
también que Bioterra ha sido capaz de 
traer a Irún a referentes de la cultura 
ecológica como la Premio Nobel Alter-
nativo, Vandana Shiva, o el japonés 
Masaru Emoto, entre otros.

Hoy Bioterra es una cita consolida-
da y con prestigio en el sector, capaz 
de dar respuesta a las necesidades de 
los expositores, que buscan un trata-
miento profesional del sector; y de los 
visitantes, cada día más y mejor infor-
mados y con mayores conocimientos 
en materia de sostenibilidad. 

Bioterra y la agricultura eco-
lógica en el País Vasco: una 
trayectoria paralela

Bioterra ha mantenido una tra-
yectoria ascendente, principalmente 
a partir de 2008. Ese año comienza la 
crisis económica y, sin embargo, Bio-
terra inicia un periodo de expansión 
derivado del renovado interés que 
estos sectores emergentes generan 
en grupos cada vez más amplios de la 
sociedad. Un público que ha valorado 
desde sus inicios la firme identidad 
ecológica de Bioterra, garantizada 
por su Comité Organizador. En la 
actualidad este Comité está formado 
por agentes del Estado y de Francia 
como ENEEK (Consejo de Agricultura 
y Alimentación Ecológica de Euska-
di), la Asociación de Agricultores 
Ecológicos de Iparralde-Francia 
(BLE)  o la Federación de Agricultores 
Ecológicos de Aquitania-Francia (Bio 
d’Aquitaine), entre otros. 

La trayectoria ascendente de Biote-
rra ha sido paralela a la experimentada 
por el sector de la agricultura ecoló-
gica en Euskadi. En la última década 
(2003-2012), el número de operadores 
ecológicos (agricultores, elaboradores 
y comercializadores) se ha triplicado 
(crecimiento del 210%) y en cuanto a la 
superficie, ésta casi se ha cuadruplica-
do (crecimiento del 268%). 

Los últimos datos de la evolución 
de la agricultura ecológica correspon-
dientes a 2013 confirman la tendencia 
ascendente. Así, a finales del 2013, ha-
bía en Euskadi 389 operadores regis-
trados y 2.627 hectáreas de superficie. 

Bioterra celebró su primera edi-
ción en la primavera de 2004. En este 

tiempo, Bioterra ha logrado buena 
parte de sus objetivos. Ha mantenido 
su identidad ecológica, garantizada 
por su comité organizador, integra-
do por asociaciones y operadores 
especialistas en el sector, y al mismo 
tiempo ha conseguido atraer, en las 
diez ediciones celebradas hasta el mo-
mento, a más de 83.000 visitantes. n

BIOTERRA, la feria de la cultura ecológica

FERIAS

ALIMENTACIÓN
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Del 30 de mayo al 1 de junio, el 
Palacio ferial de Girona acoge a los 
130 expositores de ECOSÍ 2014. Con 
la sostenibilidad como paraguas, hábi-
tat,  economía,  turismo,  educación,  
gastronomía y salud vuelven a ser los 
sectores principales de la feria ECOSÍ 
de Girona, que este año celebra su 
novena edición. Los 9000 metros cua-
drados de exposición se convierten en  
el escaparate de la cultura ecológica 
en Girona y  según sus organizadores, 
pretenden ser un lugar de encuentro 
y oportunidades en el que se unan 
ecología, sostenibilidad y crecimiento 
personal.  Encontramos propuestas 
como  la bioconstrucción, las energías 
renovables, las ciudades verdes, los 
ecoemprendedores, la moneda social, 
el turismo responsable, la alimenta-
ción ecológica o las terapias naturales. 

Durante estos días podemos asistir 
a talleres, exposiciones, desfiles, con-
ciertos… más de 120 actividades dife-
rentes, de entre las que destacan las 
llamadas “ágoras”, que se estrenaron 
con gran éxito en la pasada edición. 
Como en la antigua Grecia, las ágoras 
de ECOSÍ son espacios para compartir 
experiencias vitales, opiniones y bus-
car el compromiso por el cambio. Se 
invita a personas o entidades con ex-
periencia en un campo concreto para 
que expongan su vivencia y luego, se 
establece un diálogo y debate entre los 
asistentes al ágora.  

Las temáticas de este año abarcan 
temas como el periodismo, con “El 
periodismo como herramienta de 
crecimiento personal”, la educación, 
con un ágora titulada “¿Qué escuela 
pública queremos para el futuro?” 
o la economía, con el ágora “La sos-
tenibilidad empresarial: una moda 
pasajera o una urgente necesidad”. El 
crecimiento personal,  los proyectos 
europeos sostenibles y el turismo 
sostenible son otros de los temas 
que también tendrán cabida en este 
espacio.

Precisamente una de las noveda-
des, de gran protagonismo en esta 
edición, parte de una de las ágoras del 

año pasado. Se trata de las Jornadas 
técnicas de Bioconstrucción, que se 
desarrollarán a lo largo de los tres 
días de feria.   La idea es profundizar 
en la conciencia que hay que poner a 
la hora de proyectar y construir para 
conseguir un equilibrio entre el en-
torno y los seres humanos.

El arquitecto y artista checo Ol-
drich Hozman, conocido por su ex-
periencia en arquitectura sostenible, 
ofrecerá una conferencia sobre “Ar-
quitectura Holística y Construcción 
Consciente”. Hozman, cuyos diseños 
incorporan los principios del Feng 
Shui, la Geomancia, la Antroposofía, 
la Arquitectura orgánica y la Ecología, 

participará también con la ponencia 
“Arquitectura y Consciencia”, que ten-
drá lugar el sábado 31.

El paisajista gerundense, Marc 
Grañén, creador de Phyto Kinetic  
(jardines en movimiento),  que llevó 
el jardín a los techos de los autobuses, 
dirigirá el taller titulado “Paisajismo 
Urbano y Pedagogía Social”.

Las Jornadas incluyen exposicio-
nes, charlas, mesas redondas y las lla-
madas “IN 6x10”, 6 presentaciones en 
formato breve de 10 minutos, que to-
carán temas como la bioconstrucción 
modular, las tapias de virutas de cor-
cho natural o el “NewLifeConcept”. n

ECOSÍ 2014: las ágoras sobre sostenibilidad 
vuelven a Girona

COMUNICACIÓN, DISEÑO Y MARKETING
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Marta Gandarillas, Periodista, martagandarillas@hotmail.comFERIAS

http://www.firagirona.com/2014/ecosi/
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RECETA

En un recipiente adecuado para 
batir trituraremos la berenjena con el 
tahin, la sal, la pimienta, el comino, el 
zumo de medio limón, y una cucha-
rada de aceite. Una vez triturado lo-
graremos una pasta homogénea, que 
volcaremos en una tarrina o plato de 
barro rústico. Decorando finalmente 
con una fina lluvia de pimentón ahu-
mado y un chorrito de aceite de oliva.

Servir acompañada de pequeños 
triángulos de pita. n

En un cuenco aplastaremos la pul-
pa de los aguacates con el zumo del 
limón, y a continuación agregaremos 
todos los ingredientes mencionados 
formando una crema bien homogé-
nea de vistoso color.

Servir el guacamole en un cuen-
co de cerámica de colores vistosos y 
otro cuenco con los nachos y disfru-
tar de la crema pizcando con los na-
chos, en aperitivos muy informales 
o juguetones. n

Crema de berenjena 
(Marruecos) 

Nachos con guacamole suave 

Maria Pilar Ibern “Gavina”, Asesora nutricional y escritora , lacuinadegavina.blogspot.com.es

• 1 berenjena pintona asada
• 1 yogur de cabra o soja
• 4 cucharadas soperas de 

Tahin (pasta de sésamo)
• Una pizca de sal con hierbas
• Una pizca de comino en 

polvo
• Una pizca de 5 pimientas
• El zumo de medio limón
• Una cucharadita de pi-

mentón ahumado
• Dos cucharadas de aceite de 

oliva

• 250 gr. de nachos (tortilla chips) o 
mini tortitas de arroz con romero

• 2 aguacates al punto de madurez
• El zumo de ½ limón
• 2 tomates rojos rallados
• ½ cebolleta
• Un poco de cilantro o perejil 

picadito
• 1 ajo picado
• Aceite de oliva
• Sal
• Pimienta recién rallada
• Una pizca de comino en polvo
• Una pizca de cilantro en polvo

INGREDIENTES

INGREDIENTES

PREPARACIÓN

PREPARACIÓN

Nota de la autora: La crema de berenjena, plato tradicional de la 
cocina marroquí, es perfecta para cenas informales.

ALIMENTACIÓN

Nachos con guacamole y tomates

www.vegetalia.com
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Descripción del recorrido

Una vez llegamos al lago de Gaube 
(1.730m), con su pequeña hostería, 
lo rodearemos por la derecha y se-
guiremos el sendero del GR-10 hacia 
el S, que sin grandes desniveles nos 
conduce en algo menos de dos horas 
hasta el refugio de Les Oulettes, si-
tuado a los pies del glaciar del mismo 

nombre y de la gran muralla norte 
del Vignemale. Dejaremos el lago de 
Gaube atrás y pasaremos junto a la 
Cabane du Pinet y cruzaremos el rio, 
avanzando por el margen izquierdo. 
El camino sigue siempre hacia el S 
y deja a nuestra derecha la Cascade 
Esplumouse (1.949m), cruzaremos 
otro puentecillo y dejaremos el río a 
nuestra izquierda (1.980m). El Valle 
de Gaube se nos muestra en toda 
su inmensidad, con el Vignemale y 
su muralla norte mostrándonos sus 
cumbres. Pasaremos junto a la Casca-
de Darré Esplumouse y cruzaremos 
por una zona donde el río forma 
meandros. A finales de primavera 
puede haber nieve o mucho barro, 
pero en julio y agosto suele estar 
bastante seco, a menos que una bue-
na tormenta de verano refresque la 
zona (puede nevar hasta en agosto, 
no será la primera ni la última vez 
que pasa). Cruzamos la cota 2.000 y 
entramos en las Petites Oulettes, jus-
to en la cabecera del antiguo Glacier 
des Oulettes, del que sólo queda una 
parte enganchada a la pared N del 
Vignemale. Ganaremos algo de alti-
tud muy suavemente y llegaremos al 

gran llano que forman las Oulettes 
de Gaube, con su refugio enclavado 
justo en medio (2.151m). El marco es 
incomparable, de una belleza subli-
me. Uno de los paisajes del Pirineo 
que más nos recuerdan a los Alpes. La 
cara N del Vignemale, con su Couloir 
de Gaube y sus pequeños glaciares 
que resisten estoicamente el paso 
del tiempo. Podemos comer en el 
refugio o apartarnos unos metros y 
comer tranquilamente los bocadillos 
o lo que llevemos en la fiambrera. El 
lugar bien se merece un buen des-
canso para disfrutar del paisaje.

En 2005 se invirtieron 190.000€ 
en la ampliación y mejora del refu-
gio de les Oulettes de Gaube, que 
desde su inauguración en 1963 no 
había sufrido ninguna remodela-
ción. Delante del refugio las señales 
nos indican la ruta hacia el lago de 
Gaube (nuestro camino de vuelta), el 
Col d´Arraillé (camino hacia el refu-
gio del lago de Estom), Les Oulettes 
y la Hourquette d´Ossoue (camino a 
Baysellance, los glaciares del Petit 
Vigname y de Ossoue y las grandes 
cumbres del Vignemale).n

Víctor Riverola i Morera, Periodista, escritor y alpinista, victor@victorriverola.com

Cauterets - Pont d´Espagne - Refugio 
Oulettes de Gaube

ECO – ITINERARIOS A PIE

· Máxima altitud:
Refugio de las Oulettes de 

Gaube 2.151m
· Nivel de dificultad familiar: 2
· Desniveles: 

Desde el lago de Gaube; Subida: 
+421m  Bajada: - 421m

· Tiempo:
2h (3h - 30min ida y vuelta)

· Edad recomendada:
Para todas las edades, inclusive 

bebés en mochila.

FICHA TÉCNICA

Podemos llegar a Cauterets, 
en el corazón de los Pirineos 
franceses (Parque Nacional) 
sea desde el puerto del Portalet 
o desde el túnel de Bielsa, St. 
Lary y el Col del Tourmalet. 
Desde Cauterets seguiremos la 
carretera que conduce al Pont 
d´Espagne y una vez llegamos 
al parquing podemos utilizar 
el telecabina de Pountas y 
el telesilla de Gaube que en 
poco más de diez minutos nos 
situa junto al lago de Gaube. 
También podemos subir a pie 
por el sendero marcado, pero 
casi todo el mundo utiliza el 
telesilla. 

APROXIMACIÓN

Refugio de las Oulettes de Gaube
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La producción industrial de Foie 
Gras implica altas dosis de sufrimiento 
animal se mire por donde se mire. Las 
aves son alimentadas de forma forzo-
sa a través de unos tubos aplicados a 
su tráquea mediante unos sistemas 
que implican la sujeción individual e 
inmovilidad de las aves durante largos 
periodos de tiempo. No quiero expla-
yarme más en descripciones detallistas 
sobre el horror de vida de ocas y patos 
ya que en este caso con imaginarlo 
basta. Seguro que acertamos.

En estos casos tan extremos de 
abuso premeditado y consciente 
cabe pensar si su práctica es posible 
debido a la falta de normativa que 
ponga límite a tanto desmán, si a la 
legislación existente se le han bus-
cado, y encontrado, sus vericuetos y 
torceduras legales o si directamente 
nos da igual lo que diga porque no 
pensamos cumplirla y nadie va a 
hacer nada por evitarlo. También 
podemos encontrarnos un cocidito 
con un poquito de todo.

Bien. Vamos a centrarnos en es-
tas pobres aves que se utilizan para 
la fabricación del tan preciado Foie 
Gras. Aunque en un principio se uti-
lizaban las ocas, hoy en día está más 
extendido el uso de patos. Los pobres 
engordan su hígado más rápido y con 
menos comida (o sea, más barato) que 
sus hermanas las ocas.

Desde 1998 existe una Directiva 
Comunitaria supuestamente dirigi-
da a la protección de los animales 
en las explotaciones ganaderas. Esta 
Directiva nace como consecuencia 
de la necesidad legal de la Unión 
Europea de hacerse eco de un texto 
similar que ya había sido publicado 
por el Consejo de Europa (entidad en 
la que se encuentran todos los países 
europeos, pertenezcan o no a la UE). 
Aunque su escueto articulado no jus-
tifica su rimbombante enunciado sí 
que es cierto que exige a los ganade-
ros que sus animales se alimenten de 
forma adecuada a sus necesidades, 
utilizando métodos que no les cau-
sen dolor y manteniéndolos de una 
forma acorde con sus necesidades 
fisiológicas.

No hace falta ser muy inteligente 
para darse cuenta de que la alimen-
tación forzosa y el uso de jaulas in-
dividuales de inmovilización no hay 
forma de encajarlas, por mucho que 
se intente, en los requerimientos de 
esta Directiva que dejaba a todos los 
productores de Foie Gras en el ámbito 

del entredicho legal. Por este motivo 
los engranajes intelectuales de la 
Comisión Europea y del Consejo de 
Europa echaron a rodar uno tras otro 
con el fin de llegar a una declaración 
que estuviera basada en la objetividad 
y la sapiencia.

Fue primero la autoridad cientí-
fica EFSA, dependiente de la Comi-
sión Europea la que declaró, tras los 
estudios pertinentes, que las aves 
dedicadas a la producción de Foie 
Gras estaban sujetas a una vida que 
además de garantizar un sufrimien-
to continuo, era ilegal en el nuevo 
marco legislativo. Ahora bien, la 
EFSA es un órgano científico que ex-
presa su opinión empírica pero no es 
vinculante. Sus opiniones son luego 
valoradas por los organismos de la 
UE, u olvidadas, según los intereses 
y la balanza de poder de los Estados 
Miembros. 

Sin embargo, el concienzudo estu-
dio de la EFSA no cayó en saco roto. 
El Consejo de Europa lo asumió y su 
Comité Permanente del Convenio 
Europeo para la Protección de los 
Animales de Granja publicó unas Re-
comendaciones. No nos fijemos en la 
extrema longitud del título del orga-

nismo sino en los resultados prácticos 
de sus Recomendaciones: vinculan a 
todos los Estados miembros del Con-
sejo de Europa que hayan ratificado 
ese Convenio Europeo, tal y como en 
su momento hicieron Francia, Bulga-
ria y España, principales productores 
de Foie Gras.

Las Recomendaciones vieron la 
luz en 1999 y, sin poder dar la espal-
da a las técnicamente impecables 
conclusiones de la EFSA, intentaron 
salvar lo que se podía. De esta ma-
nera establecía que, evidentemente, 
la alimentación forzosa y la inmo-
vilidad obligatoria de las aves no se 
ajustaban al cuerpo legislativo deri-
vado de la Directiva. Dicho esto, las 
Recomendaciones introducen una 
serie de apreciaciones de carácter 
más político que técnico. Así por 
ejemplo, y aunque indica que debe 
trabajarse en la potenciación de mé-
todos alternativos, contempla una 
excepción a la aplicación de las Re-
comendaciones para aquellas zonas 
en las que la producción de paté sea 
tradicional, pero sin definir ni lo que 
es “zona” ni lo que se entiende por 
“tradicional”, abriéndose el campo 
de la casuística a interpretaciones 
torcederas y siempre abusivas.

Se establecía una fecha tope para 
la aplicación de estas Recomendacio-
nes en su totalidad: 31 de Diciembre 
del 2010. Francia consiguió que, para 
la producción francesa, esta fecha 
se pospusiera ocho años. Además, el 
estado francés exigió que los artículos 
etiquetados como Foie Gras proce-
dieran de aves alimentadas de forma 
forzosa, lo que en la práctica supuso 
desprenderse de toda la competencia 
que producía Foie utilizando métodos 
alternativos “naturales”, entre ellos 
una empresa española.

Por si la desgracia aviar fuera de 
poca enjundia, el Reglamento 543 del 
año 2008 exige para poder etiquetar 
como Foie Gras que el peso mínimo 
neto del hígado sea de 300 grs, en el 
caso de los patos y de 400 grs, en el 
caso de las ocas. Si pesa menos, no 
puede venderse como Foie. El que les 
escribe puede garantizarles que la 
única forma de alcanzar esos pesos 
es mediante la alimentación forzosa 
que, inevitablemente, implica la in-
movilización del animal.

Malos tiempos para las aves. Solo 
espero que tras leer este artículo tam-
bién despeguen los malos tiempos 
para la venta de Foie Gras. n

EL OJO CRÍTICOAlberto Díez Michelena, Director de la Asociación Nacional para la Defensa de los Animales, anda@andacentral.org

Desenredando el contexto legal del foie gras

http://www.andacentral.org/
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Enric Cortiñas, Portavoz de la Asociación de Naturalistas de Girona, www.naturalistesgirona.org

La primavera silenciosa ha llegado
El presagio de Rachel Carson: La desaparición de las abejas

PLANETA VIVO

En 1962, Rachel Carson nos aler-
taba de los efectos nocivos de la con-
taminación química sobre el medio 
ambiente, y nos avisaba de un grave 
peligro, la primavera estaba perdien-
do sus sonidos. 

Un libro escrito hace 50 años, y que 
dio nacimiento al ecologismo moder-
no, se ha convertido en un libro profé-
tico. Carson hizo una llamada de alerta 
sobre el uso de plaguicidas, herbicidas 
y fungicidas, especialmente sobre los 
efectos del insecticida DDT (Dicloro 
Difenil Tricloroetano), pero nunca nos 
habríamos imaginado que su alerta se 
pudiera llegar a cumplir totalmente. 

Como nos advirtió Carson, las 
abejas de todo el mundo están desa-
pareciendo, el uso de plaguicidas quí-
micos en la agricultura es la principal 
amenaza para estos insectos. Las abe-
jas se envenenan al consumir polen 
y néctar contaminados mientras se 

alimentan en los cultivos tratados con 
sustancias como los “neonicotinoi-
des”. Hace unas semanas la Comisión 
Europea prohibía el uso temporal de 
estas sustancias, y se espera que esto 
pueda parar la desaparición del 30% 
de las colonias de abejas europeas.

Estos insectos no sólo fabrican 
miel, también son fuente de vida poli-
nizando cada año un 84% de las plan-
tas y cultivos del mundo. Einstein dijo 
que si desapareciesen las abejas, en 
cuatro años lo haría la humanidad; yo 
no puedo afirmar esto, aunque su des-
aparición provocará una disminución 
de la producción agraria y una reduc-
ción en la variedad de alimentos. 

En España, si desaparecen las 
abejas no podremos tener muchos de 
los árboles frutales actuales, aunque 
tenemos una cierta ventaja respecto 
a otros países europeos, tenemos 
pájaros o mariposas que también son 

polinizadores, en cambio en países 
centroeuropeos no tienen casi polini-
zadores alternativos.

Debemos añadir que los monocul-
tivos que crea la agricultura intensiva, 
conllevan una pérdida de la biodiver-
sidad y la disponibilidad de alimento 
y hábitats intactos para las abejas 

silvestres y otros polinizadores.

Somos responsables de la su-
pervivencia de las abejas, y la única 
posibilidad que tenemos es consumir 
productos ecológicos. La agricultura 
ecológica nos permite alimentarnos 
sin utilizar sustancias nocivas para las 
abejas y otros insectos. n

ALIMENTACIÓN

www.elhornodelena.com
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ECOLOGISTAS HISTÓRICOSMontse Mulé, Redactora, Eco-Animalista, montse@centipedefilms.com

Barry Commoner (1917-2012)
Nació en Brooklyn, New York, el 28 

de Mayo de 1917, hijo de inmigrantes 
judíos rusos.

Biólogo celular, formado en Co-
lumbia y en Harvard, brillante pro-
fesor, investigador, orador, activista 
en los campus universitarios donde 
ayudó a crecer a una generación de 
ecologistas alimentada por las co-
rrientes de protesta por las pruebas 
nucleares post Segunda Guerra Mun-
dial y por la línea de pensamiento 
de los disidentes de izquierdas de 
la época que veían en la contamina-
ción del medio ambiente, la guerra 
y la desigualdad racial y sexual, dis-
tintas caras de un mismo problema 
central.

Sirvió en el Cuerpo Aéreo Naval 
en la Segunda Guerra Mundial. De 
regreso se mudó a St Louis, Missouri, 
donde fue profesor de Fisiología de las 
plantas en la Washington University 
durante más de 30 años y fundador y 
director del Centro para la Biología de 
Sistemas Naturales  en 1966.

De base marxista fue siempre crí-
tico con el capitalismo,  que en busca 
del beneficio económico y el progreso 
tecnológico no tiene en cuenta las 
consecuencias como los gases de efecto 
invernadero, los fertilizantes sintéticos 
o los residuos tóxicos que van a parar al 
suministro de agua. Siempre insistió en 
que el futuro dependía de la capacidad 
de la industria, la agricultura, la energía 
y el transporte para no crear problemas 
ambientales más que en tratar de solu-
cionarlos después de creados.

Con sus trabajos de investigación 
sobre los efectos globales de la lluvia 
radioactiva  contribuyó a la adopción 
del Tratado de Prohibición de Pruebas 
Nucleares de 1963.

En 1971 escribió sus  conocidas 
cuatro leyes de la ecología, incluidas 
en su libro “The Closing Circle”

- Todo está conectado con todo. Lo que 
afecta a uno afecta a todos.

- Todo va a parar a alguna parte. No 
hay un “afuera” donde puedan ser 

arrojados residuos.
- Quién más sabe es la propia naturale-

za. La humanidad quiere mejorarla 
y casi siempre la estropea.

- Nada sale gratis. Cada acción tiene 
un coste y las deudas se pagan.

Entre sus obras destacan:

- Ciencia y Supervivencia (Science and Sur-
vival. New York: Viking, 1966).

- El círculo que se cierra (The Closing Circle: 
Nature, Man, and Technology. New York: 
Knopf, 1971).

- La pobreza energética: Energía y crisis 
económica (The Poverty of Power: Energy 
and the Economic Crisis. New York: Ran-
dom House, 1976).

- La política energética (The Politics of Ener-
gy. New York: Knopf, 1979).

- Haciendo la paz con el planeta (Making 
Peace with the Planet. New York: Pan-
theon, 1990).

Fue de gran influencia en la crea-
ción de la Agencia para la Protección 
Medioambiental (EPA) Environmental 
Protection Agency.   

En 1980 fundó el Citizens Party 
con el que se presentó a Presidente de 
los Estados Unidos y obtuvo 234000 
votos. Regresó a New York y trasladó 
el Centro para la Biología de Sistemas 
Naturales  al Queens College. 

A los 82 años renunció al cargo 
de director del centro para dedicarse 
únicamente a nuevos proyectos de in-
vestigación sobre alteración genética.

Murió a los 95 años de edad,  el 30 
de septiembre del año 2012, en Man-
hattan, New York. n

ALIMENTACIÓN

http://www.solnatural.cat/
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Pilar Rabasseda, Arquitecta, prabasseda@coac.esVIVIENDA SOSTENIBLE

El gasto energético y las emisiones de CO2 en 
nuestro hogar (III)

¿Cuánta energía gastamos en 
nuestra vivienda? ¿Hasta qué punto 
nuestros esfuerzos personales pueden 
contribuir a reducir las emisiones?

¿Podemos ahorrar en nuestro 
comportamiento diario?

Un hogar en nuestro país emite 
unas 5 toneladas de CO2 al año.

El gasto energético de una vivien-
da unifamiliar varía en relación al de 
una vivienda ubicada en un bloque 
de viviendas. A modo de ejemplo, en 
nuestro país, una vivienda unifami-
liar gasta alrededor de 17.012kwh  al 
año, y una vivienda en bloque unos 
7.859kwh; en ambas, predomina el 
gasto en calefacción, seguido por 
electrodomésticos y agua caliente. 
(Mostramos quesitos a forma de guía 
para saber sobre qué incidir en nues-
tro ahorro energético). Varía también 
según situación climática, ya que 
calefacción y aire, son los que más 
energía gastan; cuenta también el 
nº de personas que forman la unidad 
familiar y la distancia de la vivienda 
a los núcleos urbanos.

La mayor parte de la energía se 
va en calefacción.

Es básico el aislamiento y la per-
meabilidad  de la piel que envuelve  
nuestra vivienda; un buen aislamien-
to en paredes, suelo y cubiertas, 
evitar puentes térmicos, y la permea-
bilidad de las carpinterías, repre-
senta un ahorro en calefacción. La 
certificación energética del edificio 
nos informa del nivel de eficiencia 
energética de nuestra vivienda, valo-
rando el nivel de emisiones de CO2,  
da información sobre las característi-
cas energéticas de la piel de nuestro 
edificio y de las instalaciones de 
calefacción, refrigeración y produc-
ción de agua caliente, calificándola 
desde A, más eficiente, a G, menos 
eficiente; incluyendo un anexo con 
recomendaciones para mejorar la 
eficiencia energética del mismo.

Comportamientos de ahorro

Como comportamiento de ahorro, 
una medida  inmediata es  graduar 
termostatos a la temperatura necesa-
ria (se considera confort los 21-22ºC, y 
de 15-17ºC para dormitorios durante 

la noche), poner relojes de encendido 
y apagado para que la instalación se 
vaya adaptando a las distintas franjas 
horarias de uso. No tapar radiadores 
y un correcto mantenimiento de los 
mismos, (purgado anual para radiado-
res de agua), aumentan el rendimiento 
de los mismos.

· El gasto energético en agua ca-
liente

Bajar un grado la ruedita de tem-
peratura del calentador o ducharse 
en vez de bañarse, conllevan un aho-
rro significativo.

· El gasto en electrodomésticos

Electrodomésticos etiquetados A 
significan un claro ahorro energéti-
co; es importante valorarlo al com-
prarlos, pues a veces olvidamos  que 
la diferencia de precio de compra se 
compensa al poco tiempo de uso, y 
su incidencia a nivel medioambien-
tal es importante.

Frigorífico: Suele ser  el electrodo-
méstico que más consume, dado que 
está conectado las 24h. Una tempe-
ratura adecuada a la época del año y 
a la cantidad de alimentos que con-
tiene, descongelar al menos el con-
gelador una vez al año, son medidas 
de ahorro seguro. Para frigoríficos y 
congeladores hay  una nueva clase de 
eficiencia más exigente que la clase 
A: la clase A+. El etiquetaje A+++, 
representa un ahorro considerable.

Lavadora: poner programas cortos 
y a temperaturas razonables represen-
ta un buen ahorro. El 80% del gasto 
energético deriva en calentar el agua.

Secadora: Tender la ropa si hay 
espacio y buen tiempo.

Aparatos en stand by; poner re-
gletas con interruptor agrupando 
los aparatos con luces piloto, para 
apagarlos cuando no se usan, implica 
ahorrar un gasto energético total-
mente innecesario.

· Gasto en Iluminación

Aprovechar la luz solar situando 
los espacios de trabajo cerca de las 
ventanas, apagar las luces cuando 
no son necesarias, un nivel lumínico 

adecuado a cada actividad, reducir 
la intensidad de las luces ambiente, 
sustituir bombillas por bombillas 
de menor consumo y mayor rendi-
miento, pequeños gestos de gran 
repercusión.

Ponerse a dieta

La expresión “ponerse a dieta”, en 
materia de gasto energético, responde 
a una voluntad de saber cuánto pode-
mos ahorrar energéticamente, redu-
ciendo con ello las emisiones de CO2. 

El primer paso es hacerse una ta-
bla de nuestro consumo mensual (ver 
nº anterior de BioEcoactual), hacerse 
un plan de “ahorro”, hacer la tabla de 
nuevo y comparar; tendremos una 
alegría al descubrir un inmediato 
ahorro económico.

Hemos eludido en éste artículo el 
gasto energético de nuestro coche, 
dado que nos hemos centrado en el 
hogar. Reducir nuestros desplaza-

mientos en coche, (se estima que la 
mayoría de desplazamientos en una 
ciudad responden a distancias meno-
res a 3Km), podría incluirse también 
en un “ponerse a dieta” con un eleva-
do nivel de repercusión.

Probad de poneros a dieta, ¿qué 
se puede perder?  Y lo que se puede 
hacer en un mes como dieta, puede 
convertirse en un hábito. La recom-
pensa económica es segura y la re-
percusión a nivel medioambiental, 
necesaria. n

Estructura de consumo energético de una vivienda en bloque

La recompensa 
económica es 
segura y la 
repercusión a nivel 
medioambiental, 
necesaria

Estructura de consumo energético de una vivienda unifamiliar
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YO RECICLOMaria Cacheda, Divulgadora Científica, mariacacheda@hotmail.com

El reciclaje, una cuestión de educación
Objetivos incumplidos

Un informe sobre reciclaje de la 
Oficina Estadística de la Unión Eu-
ropea, Eurostat (http://epp.eurostat.
ec.europa.eu/portal/page/portal/
eurostat/home), publicado en marzo, 
indica que entre los años 1995 y 2012, 
el 42% de los residuos tratados por los 
países miembros fueron reciclados o 
utilizados para hacer compostaje.

Durante este periodo, se genera-
ron 492 kg de residuos por persona, 
y 480 kg fueron tratados de diferentes 
maneras: el 34% se depositó en ver-
tederos, el 24% se incineró, el 27% se 
recicló y el 15% se utilizó para hacer 
compostaje. Ha habido un aumento 
significativo en la participación del 
reciclaje y el compostaje, del 18% en 
1995 al 42% en 2012.

En cuanto a la metodología em-
pleada, los residuos municipales 
incluidos se refieren a los generados 
dentro de las fronteras de la UE, y no 
se tiene en cuenta los residuos expor-
tados para su futuro tratamiento. La 
basura que forma parte del análisis 
es la generada en las casas, pero tam-
bién incluye los residuos similares 
que produjeron los negocios peque-
ños e instituciones públicas y fueron 
recogidos por los ayuntamientos. Esta 
parte de restos municipales puede 
variar de municipio a municipio y de 
país a país, dependiendo del sistema 

de administración de residuos local.

Cuando se habla de tratamiento 
de los restos, el informe se refiere a 
los métodos siguientes: vertederos: 
residuos depositados en la tierra, in-
cluyendo especialmente el almacena-
miento provisional de más de un año 
en lugares especiales para este uso. La 
incineración: el tratamiento térmico 
de residuos en una planta preparada 
para esta finalidad. El reciclaje: cual-
quier operación de recuperación que 
depende de los materiales de los resi-
duos. Y por último, el compostaje: el 
tratamiento biológico (anaeróbico o 
aeróbico) de residuos biodegradables 
que resulta un producto recuperable.

La investigación deja al descubier-
to que en España sólo el 27% de los 
residuos municipales generados se 
reciclan o se someten a compostaje 
(frente al 42% de media en la UE), 
mientras que el 63% de la basura ur-
bana va al vertedero sin tratamiento 
(frente al 34% de media comunitaria). 
Estas cifras sitúan España en la cola 
de los países miembros en materia 
de reciclaje. Cada español generó 464 
kilos de basura en 2012, número que 
se sitúa ligeramente por debajo de la 
media comunitaria de 492 kilos. Pero 
de esta cantidad, sólo el 17% se reci-
cló, mientras que el 10% se convirtió 
en compostaje y el 10% se incineró. El 

63% restante de los residuos urbanos 
se depositó en vertederos.

Ante estos números tan decepcio-
nantes, el reciclaje sólo se entiende 
como una práctica cultural a la cual 
se llega principalmente a través de la 
educación formal y la informal.

Frente a los graves problemas 
medioambientales que este estudio de-
nuncia, todos tenemos que aportar so-
luciones: desde el Estado y organismos 
oficiales, hasta la ciudadanía. Concien-
ciar a las personas para que adquieran 
actitudes y comportamientos positivos 
hacia el respeto y la mejora del medio 

ambiente, es un proceso de aprendiza-
je dirigido a toda la población, con el 
fin de motivarla y sensibilizarla para 
conseguir una conducta favorable ha-
cia la cura del ambiente, promoviendo 
la participación de todos en la solución 
de los problemas ambientales que se 
presentan.

El objetivo de la educación am-
biental es conseguir una población 
ambientalmente informada, pre-
parada para desarrollar actitudes y 
habilidades prácticas que mejoren 
la calidad de vida para conseguir un 
desarrollo sostenible que garantice la 
vida de las generaciones futuras. n

ALIMENTACIÓN

ESPACIO PATROCINADO POR: 
Humana. Fundación Pueblo para Pueblo. www.humana-spain.org
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LA SELECCIÓN DEL MES - LOS IMPRESCINDIBLES 

ALIMENTACIÓN  / ACEITE

Verde Jaén, Lágrimas de Oro, 
aceite de oliva 100% ecológico 

Auténtico zumo de aceitunas, Verde 
Jaén es un aceite de oliva virgen ex-
tra premium 100% ecológico desde 
su origen, la campiña de Jaén. Elabo-
rado a partir de aceitunas muy tem-
pranas, muy verdes, de la variedad 
Picual y primera prensada en frio, 
bajo un estricto protocolo de calidad 
(certificación CAAE). 

Este riguroso proceso de elabora-
ción le otorga unas características 
organolépticas excepcionales como 
el sabor, olor y color. En nariz apa-
rece rápidamente la hoja y la hierba 
fresca recién cortada. En boca se 
suman el suave y equilibrado picor y 
amargor y un intenso frutado verde 
con toques de dulzor de higo.

· Presentación: Botella dórica 
de 500 ml y lata de 2 litros.

· Certificado: Comité Andaluz 
de Agricultura Ecológica CAAE

· Producción: Andalusion 
Olive Juice, S.L.

· Distribuidor Madrid: 
Exclusivas La Guinda, S.L.
www.exclusivaslaguinda.com

ROPA /  ROPA ORGÁNICA

KoolBee ropa orgánica 
para niños 

KoolBee es una tienda online de ropa 
para bebes y niños. En KoolBee, la 
ropa es siempre ecológica, moderna, 
cómoda, original, divertida, colorida 
y muy suave. Al ser orgánica la ropa 
de KoolBee está libre de productos 
químicos nocivos y ha sido produci-
da respetando al medio ambiente y 
a los trabajadores que la producen. 
Si buscas ropa para niños online mo-
derna y original visita KoolBee www.
koolbee.com.

Beneficios ropa orgánica:

- Ayuda a proteger a sus hijos
- Reduce el uso de pesticidas
- Protege a los trabajadores 

agrícolas
- Protege la calidad del agua y 

evita la erosión del suelo
- Es un tejido más resistente
- Con el tiempo, te ahorra dinero
- Es suave y sienta increíble
- Es compatible con un ambiente 

más saludable

· Certificado: Soil Association 
Organic, Global Organic 
Textile Standard

· Tienda online: KoolBee
 www.koolbee.com

ALIMENTACIÓN / CAFÉ

 Cápsulas de café biode-
gradables, ecológicas, de  
AlterNativa3 

Un producto muy especial que 
reúne tres cualidades: innovación, 
calidad y responsabilidad.

Se presentan tres variedades de 
cápsulas compatibles con las má-
quinas Nespresso. Forte, un blend 
muy especial con cuerpo fuerte, 
notable en boca y persistente, 
ideal para el desayuno. Longo, 
un café suave y elegante, con un 
toque aromático que inspira la 
creatividad, perfecto en la so-
bremesa, y Fragante, un café de 
aroma redondo y equilibrado en el 
paladar, gran selección de grandes 
Arábica, perfecto para saborear 
por la tarde.

· Certificado: Consell Català de 
Producció Agrària Ecològica - 
CCPAE

· Certificado: Fairtrade (Sello 
Comercio Justo)

· Producción y Distribución: 
AlterNativa 3, S.Coop
www.alternativa3.com

COMPLEMENTOS 
ALIMENTICIOS / 
BETACAROTENO OCEÁNICO

Betacaroteno Oceánico de 
Solgar

El beta caroteno se encuentra en 
los vegetales amarillo-anaranjados 
como el melón, mango, papaya, 
albaricoques, zanahoria, calabaza, 
etc. y en los de color verde oscuro, 
como el brócoli, coles de Bruselas, 
achicoria, etc.

Los alfa y beta carotenos son im-
portantes para el sistema inmune 
y proporcionan resistencia a la 
infección. También son necesarios 
para el desarrollo y mantenimiento 
de un tejido epitelial y membranas 
mucosas, como el revestimiento de 
los pulmones, los bronquios y otros 
tejidos respiratorios saludables. 
Es un producto de fuente oceánica 
natural, no contiene azúcares, sal ni 
gluten. Tampoco contiene almidón, 
levadura, trigo, soja ni derivados 
lácteos y está formulado sin conser-
vantes, edulcorantes, aromatizantes 
ni colorantes artificiales.

Producción y Distribución: 
Suplementos Solgar
www.solgarsuplementos.es

ALIMENTACIÓN  / CREMA

Cremisso de aguacate 100% 
vegetal de Tartex 

Crema de aguacate 100% vegetal ela-
borada sin levadura y con ingredien-
tes de cultivo ecológico. Una delicia 
para el paladar de textura cremosa 

ALIMENTACIÓN  / QUESO

Queso ecológico semicura-
do de cabra de Formatgeries 
Montbrú 

Espectacular queso semicurado de 
cabra elaborado por Formatgeries 
Montbrú, quesos elaborados a par-
tir de leche extraída de cabras en 
libertad.

· Nota de cata: Sabor intenso y 
fresco, ligeramente cítrico. Tex-
tura mantecosa y aroma intenso. 
Sabor y aroma equilibrados.

y sabor sublime sin aceite de palma. 
Ideal para preparar auténticas deli-
catessen o combinar con verduras 
crudas o tortitas de cereales. Apta 
para vegetarianos y veganos.

Ingredientes: Aceite de girasol, 
preparado de aguacate (aguacate* 
(98%), sal, espesantes: xantana, 
acidulante: ácido cítrico, antioxi-
dante: ácido ascórbico), zumo de 
manzana, semillas de girasol, toma-
te*, zumo de limón*, cebolla, fécula 
de patata*, sal marina, especias, ajo.

· Certificado: Certificación 
ecológica europea y Vegan 
(European Vegetarian Union)

· Producción: Tartex
www.tartex.com

· Distribución: Qbio Productos 
Orgánicos - www.qbio.es

· Ingredientes: Leche  ecológica pas-
teurizada de cabra, sal, fermentos 
lácticos, cloruro de calcio y cuajo.

· Formatos: Pieza 500g / Cuña 
300g  aprox

· Certificado: Consejo Catalán 
de Producción Agraria Ecológi-
ca – CCPAE

· Producción y Distribución: 
Formatgeries Montbrú, S.A.  
www.montbru.com

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

www.exclusivaslaguinda.com
www.qbio.es
www.alternativa3.com
www.koolbee.com
www.montbru.com
http://www.solgarsuplementos.es/nav/inicio/index.html
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PREHISTORIA Y ECOLOGÍAMaria Cacheda, Arqueóloga y divulgadora del patrimonio cultural, mariacacheda@hotmail.com

Las plantas medicinales en la Prehistoria
El conocimiento de las plantas me-

dicinales, sus virtudes, y los remedios 
elaborados con ellas, han sido adqui-
ridos a través de los siglos por trans-
misión oral de nuestros antepasados.

La naturaleza que nos rodea es 
como un gran botiquín natural: a 
principios de marzo ya podemos 
encontrar las primeras plantas flo-
ridas, como el romero en las zonas 
mediterráneas. Mientras que avanza 
la primavera y hasta principios de 
octubre, nacen una gran variedad 
de hierbas y flores con las que se 
pueden elaborar bálsamos caseros 
naturales e infusiones. Es el turno 
del diente de león, el tomillo, la 
salvia, la menta, la ajedrea, la rosa 
silvestre, la amapola, o el orégano. 
El hipérico, que florece en junio, 
es muy valorado por sus virtudes 
para la piel y contra la depresión. La 
cantidad de plantas con propiedades 
medicinales es infinita y varía de 
unas zonas a otras.

Pero, ¿a cuándo se remonta su 
utilización? A medida que las técnicas 
de análisis de restos arqueológicos 
evolucionan y mejoran, encontramos 
más pruebas de que en la prehistoria 
la dieta no era fundamentalmente 
carnívora y se hacen presentes una 
gran tipología de plantas como frutos 
secos, herbáceas, verduras y varieda-
des medicinales.

El análisis molecular del sarro de 
las dentaduras de los neandertales 
que vivieron hace más de 50.000 
años en la Cueva del Sidrón (Astu-
rias), confirma la gran variedad de 
plantas vegetales que consumían. 
Entre los restos aparece la camomila 
(chamaemelum nobile) y la aquilea 

(achillea millefolium), de escaso valor 
nutritivo. La camomila, que alivia 
las afecciones de los órganos del 
aparato digestivo, como los dolores 
estomacales, y la aquilea, para curar 
las heridas y parar las hemorragias. 
Otros estudios genéticos realizados 
en este yacimiento confirman que los 
neandertales podían percibir el gusto 
amargo de estos vegetales, lo cual 
hace pensar que conocían las propie-
dades curativas de estas plantas. El 
nuevo análisis permite añadir datos 
sobre la dieta y los hábitos de vida de 
estos homínidos.

En cuevas paleolíticas del Sudeste 
de la Península se encontró cola de 
caballo (equisetum arvense), para 
estimular la producción de orina, 
remineralizar los huesos y cortar las 
hemorragias.

En los restos neolíticos de enterra-
mientos de la Cueva de los Murciéla-
gos (Granada), entre las piezas de un 
ajuar fúnebre, se hallaron residuos de 
adormidera (papaver somniferum), 
utilizada como calmante y tranqui-
lizante. En las minas neolíticas de 
Can Tintorer (Barcelona), también se 
encontraron rastros de opiáceos entre 
los dientes de dos individuos adultos 
masculinos enterrados. Estas señales 
también se pueden relacionar con 
otros tipos de actividades o prácticas 
sociales que conlleven la utilización 
de plantas, como pueden ser las prác-
ticas rituales o funerarias.

De la Edad del Bronce, en el yaci-
miento de Cabezo Redondo de Villena 
(Alicante) se desenterraron desperdi-
cios de semillas de viborera (echium 
vulgare), utilizada contra las morde-
duras de víboras.

Y así, podríamos poner múltiples 
ejemplos de plantas medicinales uti-
lizadas posiblemente con fines tera-
péuticos en multitud de yacimientos 
arqueológicos. El conocimiento de 
estas plantas ha perdurado en nuestra 

historia desde la prehistoria, pasando 
por los monasterios medievales, las 
“meigas” gallegas o las “trementi-
naires” catalanas de finales del siglo 
XIX, hasta su conocimiento y uso en 
la actualidad. n

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

www.elgranero.com/concursos
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Ana Isabel de Andrés, portavoz de www.amapolabio.com - Miembro de la Red Ecoestética, www.ecoestetica.org, info@ecoestetica.org

PROTECTORES SOLARES II

LA OPINIÓN DEL ESPECIALISTA 

Tipos de filtros solares 

Los protectores solares son cos-
méticos que protegen la piel frente a 
los rayos ultravioletas (UV), mediante 
la incorporación en la fórmula de un 
filtro solar.

Existen dos grupos de filtros so-
lares, unos son de síntesis química 
y aparecen en las etiquetas como 
cinamatos, benzofenonas o deriva-
dos del benzimidazol. Estos actúan 
absorbiendo la radiación solar y son 
potentes alérgenos y disrruptores 
hormonales, es decir, interfieren en el 
correcto funcionamiento hormonal al 
actuar de forma similar a las propias 
hormonas de nuestro organismo.

El otro grupo, son filtros físicos o 
de pantalla, principalmente el dióxi-
do de titanio o el óxido de zinc. Son 
sustancias minerales que forman una 
pantalla sobre nuestra piel que actúa 
reflejando la luz solar. Solamente este 
tipo de filtros están permitidos en cos-
mética econatural certificada ya que 

no son dañinos para el ser humano y 
ofrecen la protección más segura. Ade-
más ofrecen algunas ventajas impor-
tantes respecto a los filtros químicos:

- Al ser sustancias minerales no son 
contaminantes para el medio am-
biente.

- Su efecto es inmediato, no hay que 
esperar un tiempo para que sean 
efectivos como en el caso de los fil-
tros químicos.

- Son inocuos y no provocan alergias.

Hay otros ingredientes, a parte de 
los filtros solares, que se incluyen en 
las formulaciones para proteger la piel 
de las quemaduras solares, que evitan 
la deshidratación y actúan suavizando 
la piel, como el Aloe Vera (Aloe Barba-
densis extract), la manteca de karité 
(Butirospermun parkii butter), o el 
aceite de aguacate (Persea Gartisima 
Oil) entre otros. También existen otros 
compuestos que brocean la piel al tiem-
po que la protegen como son el aceite 
de zanahoria (Daucus carota Oil) o el de 
Buriti (Mauritia Flexulosa Fruit Oil).

Piel radiante en verano

En conclusión, un protector solar 
con un SPF más alto no ofrece una ma-
yor protección contra los rayos UVB. 
Una vez que pasas SPF 30, la protec-
ción no aumenta de manera especta-
cular, y un número más alto puede dar 
una falsa sensación de protección. 

Para terminar, unos sencillos con-
sejos para mantener tu piel radiante 
también en verano.

- Para evitar quemaduras solares 
aplícate protección solar econatural 
a diario en todas las zonas que 
expongas al sol y evita la exposición 
al sol en las horas centrales del día.

- Utiliza ropa ligera que cubra tu piel 
del sol.

- Toma agua para mantener la hi-
dratación que tu piel necesita para 
verse tersa.

- Limpia el rostro diariamente, en 
verano sudamos más y los poros se 
pueden tapar.

- La exfoliación te permitirá eliminar 
las células muertas de la piel y su 
regeneración. 

- Utiliza a diario una crema hidratan-
te econatural, esto mantendrá la 
hidratación en la piel sin generar 
exceso de grasa.

- Evita las bebidas gaseosas, favore-
cen la celulitis y la deshidratación 
de la piel.

- Come alimentos ecológicos y lleva 
una dieta refrescante que mantenga 
tu piel nutrida e hidratada.

- Y sobre todo enseña a tus hijos a 
protegerse del sol. n

SUPLEMENTOS SOLGAR

91 637 74 12 www.solgarsuplementos.es�
Los complementos alimenticios no deben utilizarse como sustitutos de una dieta equilibrada y variada y un estilo de vida saludableCa
ro
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DE VENTA EN LOS MEJORES ESTABLECIMIENTOS ESPECIALIZADOS
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Cal Valls
Tel. 973 324 125   Fax: 973 324 257   calvalls@calvalls.com 

Endolceix la primavera
Melmelades de fruita ecològica

endolcides amb agave

Melmelades
Cal Valls

Cal Valls
Tel. 973 324 125   Fax: 973 324 257   calvalls@calvalls.com 

Endulza la primavera
Mermeladas de fruta ecológica

endulzadas con agave

Mermeladas
Cal Valls

COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS ALIMENTACIÓN

http://ecoestetica.org/
http://www.solgarsuplementos.es/nav/inicio/index.html
www.calvalls.com
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CINE ECOLÓGICOJosé López Pérez, Periodista, Director de www.nosolocine.net, jose3000lp@gmail.com

“THE LIGHT BULB CONSPIRACY”
“Comprar, tirar, comprar” (2010)
Un gran documental de Cosima Dannoritzer sobre la obsolescencia programada

Está claro que el mundo actual va 
al desastre si no ponemos remedio, 
es necesario un cambio de concien-
cia, de hábitos y en esta ocasión os 
voy a hablar de un trabajo que apor-
ta más que un granito de arena en 
la tarea.

“Comprar, tirar, comprar” es un 
documental muy singular de Cosima 
Dannoritzer sobre la obsolescencia 
programada, o lo que es lo mismo, 
la reducción deliberada de la vida 
de un producto para incrementar su 
consumo.

Estamos ante un trabajo exhaus-
tivo de investigación muy bien docu-
mentado, que nos muestra el origen 
de estas prácticas del capitalismo 
salvaje que están dejando terribles 
secuelas en el planeta y que han 
provocado el gran despilfarro de los 
países avanzados que han considera-
do que en un planeta finito como el 
nuestro los recursos eran infinitos.

El documental denuncia y de-
muestra que su tesis es, cuanto me-
nos, digna de tener en cuenta y que 
la actual crisis muestra diáfanamente 
que debe acabar la economía del des-
pilfarro. Aporta ideas y soluciones 
para cambiar la situación.

La voz en off apoya y refuerza el 
mensaje en el que aparecen testimo-
nios de todo tipo, a favor y en contra 
de estas prácticas, donde el didactis-
mo es muy acertado, con momentos 
de humor muy logrados.

La bombilla fue uno de los prime-
ros ejemplos del boom de la obso-
lescencia programada, llegándose a 
crear un cartel a principios del siglo 
XX para acortar su vida.

Entre los testimonios destaca el 
del economista francés Serge Latou-
che (Vannes, 12 de enero de 1940) que 
nos habla de la santísima trinidad de 
estas malas praxis: la publicidad, la 
obsolescencia programada y el crédi-
to. Demuestra que el decrecimiento 
es la solución.

En “Comprar, tirar, comprar” hay 
varias referencias al cine, la más sig-
nificativa, por su efecto metafórico, es 
la de la película inglesa de 1952 “The 
Man in the White Suit” en la que Alec 
Guinness interpretaba a un químico 
muy contento por haber inventado un 
hilo que no se desgastaba nunca y que 
veía como, tanto la empresa como los 
obreros, se enfrentaban con ahínco a 
él porque tenían claro que con este 
invento se quedarían sin trabajo.

 “Comprar, tirar, comprar” nos 
abre los ojos sobre el flujo constante 
de residuos a países del tercer mun-
do. Países como Ghana, en África, se 
han convertido en los basureros del 
mundo. Esas imágenes dejan una 
huella que demuestra la desigualdad 
y la gran injusticia del mundo actual.

Cosima pone especial énfasis en 
el inicio del proceso, que es impor-
tante para conocer el alcance de la 
cuestión. Mientras que en Europa 
históricamente las cosas se habían 
creado para que duraran, en Estados 
Unidos, en su momento de gran des-
pegue económico para convertirse en 
primera potencia, se hizo lo contra-

rio. Ingenieros y empresas creaban 
productos para que duraran poco y 
crearan un ciclo de consumo insatis-
fecho, dando culto a lo nuevo, en una 
lucha permanente en la que se traba-
jaba para eso precisamente, no para 
vivir mejor o de forma más saludable.

Finalmente “Comprar, tirar, com-
prar” nos muestra nuevos caminos 
de cambio, cómo el auge de internet 
está ayudando a que cada vez más 
personas luchen contra la obsoles-
cencia programada. n

Ficha Técnica

Título: Comprar, tirar, comprar 

Título original: The Light Bulb Conspiracy 

Año: 2010 

Duración: 52 min, versión extendida: 75 min

País: España 

Dirección y Guión: Cosima Dannoritzer 

Música: Marta Andrés & Joan Gil Bardagi 

Fotografía: Marc Martinez Sarrado 

Producción: Coproducción España-Francia; TVE / 
Televisió de Catalunya / Arte France / Article Z / Media 
3.14

Ver documental: http://www.rtve.es/television/
documentales/comprar-tirar-comprar/
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ALIMENTACIÓN

Enric Urrutia, DirectorLA ENTREVISTA

Marta y Monica Villén
un binomio con la paella por el mango, 
al frente de Conasi Vive la Cocina

¿Con qué criterios elegís vuestros 
productos?

En primer lugar, buscamos pro-
ductos sin tóxicos: alimentos proce-
dentes de agricultura ecológica (y si 
es posible, biodinámica) y que los ma-
teriales que están en contacto con los 
alimentos no desprendan tóxicos o lo 
menos posible.  Y en segundo lugar, 
elegimos lo necesario para elaborar 
en casa los alimentos, no depender de 
alimentos industrializados.

Hemos visto que hacéis mucho 
hincapié en el tema de los tóxicos 
en los materiales ¿por qué?

Mira, aquí si podemos decir que 
nos podemos sentir “orgullosas” de 
algo: de haber agitado la conciencia 
sobre este tema,  de haber lanzado la 
idea de que no te molestes en comprar 
ecológico, si en la cocina vas a intoxi-
car tú mismo los alimentos con plásti-
cos, antiadherentes y metales pesados.  
Hemos ayudado a generar conciencia 
en este sentido mediante divulgación 
y buscando productos alternativos que 
hemos introducido de forma pionera 
y dando la información más transpa-
rente posible.  Es imposible zafarse 
completamente  de la toxicidad, lo sa-
bemos, pero entre todas las opciones, 
buscamos lo mejor documentándonos 
bien con los fabricantes antes de intro-
ducir un producto.

¿Qué opináis del sector ecológico 
y su evolución?

Opinamos que hay una parte since-
ra pero otra parte aprovecha una moda. 
Nos gustaría que el sector ecológico 
fuera más… revolucionario, formado 
por personas realmente capaces de de-
fender lo que venden porque lo viven 
de verdad.   A veces nos parece que es 
lo mismo que el sector convencional, 
un negocio pero con sello “eco”. Nos re-
ferimos a que si vendes eco sea porque 
lo entiendes, porque lo vives, porque 
realmente queremos un cambio en 
esta sociedad.

¿Sois vegetarianas? ¿Cuál es la 
dieta que defendéis?

No somos nada, no nos adherimos 
a ninguna dieta, no comemos carne.  
Marta ha probado muchos tipos de 
alimentación: vegetariana, vegana, 
energética, grupo sanguíneo, combi-

nar alimentos, cruda.  ¿Con qué me 
quedo? Con que cada persona tiene 
unas necesidades según constitución 
y actividad.  Para mí, que llevo una 
vida bastante sedentaria y actividad 
principalmente mental, lo que quiero 
son platos poco elaborados, tenden-
cia cruda, vegetales vivos y vibrantes 
(¡siempre sin extremismos!), pero si 
me siento nerviosa o desequilibrada, 
como peor, más rápido, más cantidad. 
Creo que alimentación y estado de con-
ciencia están relacionados.  Para nadie: 
lácteos, trigo, azúcar, quemar los ali-
mentos, alimentos industrializados.

Creemos que la evolución pasa 
por el plato y es contraria a matar y a 
agredir nuestro cuerpo con sustancias 
inasimilables. Comiendo la comida 
basura que nos inunda estamos agre-
diendo nuestro cuerpo.  Si eso nos lo 
hacemos nosotros solitos y a diario, 
nos preguntamos ¿qué estamos gene-
rando a otros niveles. n

Marta Villén, (1972) y Mónica 
Villén, (1968), ambas nacidas 
en Barcelona de padres anda-
luces, deciden volver a Anda-
lucía  hace 25 años. Marta, de 
formación sanitaria (enfermera)  
especializada en nutrición y te-
rapias alternativas y Mónica, 
de formación artística (esculto-
ra) cogen las riendas de Conasi  
Vive la Cocina Natural por el año 
2011 cuando sus fundadoras se 
jubilaron y allí empieza “todo”… 
partiendo de la rebeldía y a con-
tracorriente nos comentan “No 
creemos que la industria mire 
por nuestra salud, en absoluto, 
sus criterios son otros…en lu-
gar de comer ese “pan-produc-
to-químico” que nos venden, 
hazte el pan en casa, con hari-
nas y levaduras sanas, materia-
les que no lo intoxiquen”. Ellas 
desde Conasi ponen todo a dis-
posición del que quiera hacer-
lo y además elaboran recetas y 
ayudan a los clientes que nece-
sitan asesoramiento.   Así hacen 
con todo: germinación, deshi-
dratación, zumos y batidos, le-
ches vegetales, moler la harina 
en casa, cocinar sin tóxicos… Su 
lema: Háztelo tú, no lo compres 
procesado.

www.gumendi.es
www.conasi.eu



