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Ceria de produc{os ecolégicos y consumo responsable

EL FUTURO ESTA
EN EL EMPLEO VERDE

La plataforma de formacion y asesoramiento ecolégico gratuito Cultivabio de la Asociacion Vida Sana, cofinan-
ciada por el Fondo Social Europeo en el marco del Programa Empleaverde de la Fundacién Biodiversidad, ofrece
plazas de sus iltimas ediciones de los cursos de formacion practicos y online y las tltimas oportunidades de ac-

ceder al asesoramiento gratuito.

Desde enero de 2009 y hasta octubre de
2010, 1a plataforma habra ofrecido, du-
rante los dos afios que dura el progra-
ma, 3 ediciones de 11 cursos online, 4
jornadas profesionales sobre gestion de
establecimientos de venta de productos
ecoldgicos, y 2 0 4 ediciones de 8 cur-
sos practicos que se han realizado y se
estan realizando por diferentes puntos
de la geografia espafiola, desde Ponte-
vedra a Tenerife, pasando por Plasen-
cia, Jerez, Amayuelas, Barcelona o Be-
nicarld, entre otros lugares. Todos de
forma totalmente gratuita.

COCINA, AGRICULTURA...
En estos momentos estdn abiertas las
dltimas ediciones de 10 cursos online
(cocina con alimentos ecoldgicos, di-
namizacién de huertos urbanos, agri-
cultura ecoldgica, control bioldgico,
comunicacion en alimentacién ecoldgi-
ca y consumo responsable, gestién de
establecimientos de venta de productos
ecoldgicos, ganaderia ecoldgica, huertos
ecoldgicos para educar... entre otros) y
3 presenciales, 2 de horticultura en Pla-
sencia y Pontevedra y uno de agricultura
ecoldgica en Amayuelas, Palencia.

En total, algo mds de 2.600 alumnos
se habran formado o asesorado gracias
a Cultivabio. De ellos, 1.600 alumnos
habrén disfrutado de la formacioén on-
line, unos 480 de los cursos presen-
ciales, 120 personas han asistido a las
jornadas profesionales y mas de 400

habran recibido asesoramiento profe-
sional en varios campos.

MUJERES VERDES

Hasta el dia de hoy, la plataforma ha re-
cibido mas de 4.500 solicitudes para ha-
cer los cursos de formacion (2.515 mu-
jeres y casi 2.000 hombres) de los cua-
les 1.462 (807 mujeres y 655 hombres)
han acabado o estan cursando alguno de
ellos. Atin quedan unas 200 plazas a cu-
brir hasta finalizar el periodo del progra-
ma. Todos los usuarios de la plataforma
son trabajadores de PYMES o auténo-
mos, ya que este es uno de los requisitos
exigidos por esta linea.

De los 1.462 alumnos que estdn cursan-
do o han finalizado ya alguna de las ofer-
tas de la plataforma, mds de un 5% son
inmigrantes y aproximadamente el 8.5%
del alumnado son mayores de 45 afios.
La comunidad auténoma de la que mas
personas han solicitado cursos ha sido
Catalunya, con casi 1.000 solicitudes,
seguida de la Comunidad de Madrid,
con 550; Andalucia, con 475; Comu-
nidad Valenciana, con 438; y Castilla
Leon, con 250.

CATALUNYA LIiDER

De esas solicitudes, las aceptadas que
han cursado o estan cursando alguno
de los cursos, por comunidades aut6-
nomas, siguen siendo lideradas por la
comunidad catalana ( 337), seguidas
de Andalucia (214), Madrid (192),
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Un momento de uno de los cursos
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Comunidad Valenciana (151) y Cas-
tilla y Leén (105).

La comunidad auténoma con menos
solicitudes es La Rioja, de la que se
han recibido 18, de las cuales se estian
cursando 7. La plataforma Cultivabio
cofinanciada, gratuita para los alum-
nos y alumnas, finaliza en octubre de
2010. Pero continuara viva formando
y asesorando a todas las personas de
todas las condiciones y nacionalida-
des que quieran aprender, preguntar
o simplemente conocer y formarse en
el sector con mas proyeccion, que es
el de la agroecologia, alimentacién y
comunicacién verde.

Mencia Prieto
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EDITORIAL
Un 21,64% mas...

Segiin datos oficiales: “La agricultura
ecoldgica ha experimentado durante el
pasado afio un crecimiento importante,
tanto en superficie como en nimero de
operadores”. De los datos presentados
por la ministra Elena Espinosa, jefa de la
cartera de Medio Ambiente y Medio Ru-
ral y Marino, se desprende que “la super-
ficie dedicada a la agricultura ecoldgica
ha tenido un incremento de 21,64%; con
un total de 1.602.870 hectareas, frente a
las 1.317.751 hectéreas dedicadas a es-
te tipo de actividad en 2008”. Destaca,
igualmente, “el crecimiento del nimero
de operadores, que alcanza los 27.627
frente a los 23.473 en 2008, un 17,70%
de incremento, lo que supone un paso
mas en la consolidacion del sector”.

Los datos en produccién organica en
nuestro pais son casi inmejorables. Esta-
mos en el nimero uno del ranking eu-
ropeo. Pero una vez mas tenemos que
llamar a las cosas por su nombre: todo
esto es casi un espejismo, porque toda
esta produccion, en un 80%, se expor-
ta a paises como Alemania, Dinamarca,
Reino Unido, Francia, etc. La ministra
Elena Espinosa deberia, en vez de hacer
tan buenas migas con los lobbies biotec-
noldgicos, decantarse de una vez por to-
das por la agricultura ecolégica, que es la
que genera mas empleo, la que mas fa-
vorece a las economias locales y la que
mas capacidad de futuro econémico tie-
ne para sus inversores. De otras virtudes
no hablaré ahora, pues las conocéis bien.
Pero, ya que a tanta gente sélo le interesa
la economia, a la economia me refiero.
En tiempos de crisis, {por qué no apostar
por lo que de verdad funciona, en vez de
seguir mareando la perdiz con los cantos
de sirena transgénicos?

Como muy bien dice Cristina Narbona
en estas mismas paginas, lo que el sec-
tor “bio” espafiol necesita es que, desde la
Administracion, se apueste por una gran
campafia medidtica que haga llegar las
maximas virtudes de la agroalimentacién
ecoldgica a grandes capas de la pobla-
cién. Entonces, el consumo interior orga-
nico se dispararia. Y, por otra parte, la Ad-
ministracion deberfa encargarse, ya mis-
mo, como ocurre en muchos otros lugares
del mundo, de dar prioridad a la alimen-
tacion bioldgica para escuelas, hospitales,
residencias, guarderias y todo tipo de cen-
tros publicos. Espinosa: aprende algo de
tu antecesora: la veterania es un grado.

Angeles Parra
es directora de BioCultura
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AGRICULTURA ECOLOGICA

No voy a comentar...
...las ventajas de la produccion agrico-
la, ganadera y pesquera con métodos
ecoldgicos, ni tampoco las de los pro-
ductos que de éstas técnicas estan en el
mercado. No voy a comentar el interés
que suscitan, cada vez mds, ni la canti-
dad de personas que se deciden en un
momento dado de su vida a cambiar a
una dieta mds saludable para ellos y pa-
ra la proteccién global de su planeta. Yo
no soy quién para indicar a unos y otros
lo agradecida que serd su vida y la vi-
da de nuestra querida y vieja Tierra si
la conservamos con métodos tradicio-
nales y ecoldgicos.

No voy a comentar que, mientras nues-
tros politicos se enzarzan en discusio-
nes barriobajeras, echandose las culpas
mutuamente de quién ha provocado la
crisis nacional, de no decir ni actuar a
favor de los ciudadanos sino de su pro-
pio interés partidista, ni de quién nos
sacard de la situacion en la que ellos
nos han metido, se alejan cada vez mas
de nosotros, sin darse cuenta de lo que
realmente necesitamos.

No voy a comentar cémo el ciudadano
de a pie cada vez estd mas interesado
en defender el medio ambiente, bien
sea a través de la ecologia casera (reci-
claje de basuras, ahorro energético...),
o bien a través del interés que despier-
tan a gritos la conciencia de consumir
sano y ecoldgico. Desde mi humilde
situacion en Vida Sana, he visto como,
en una primera edicién de BioCultura
en la ciudad de Valencia, asaltindonos
atodos (ala organizacién en plenoy a
los expositores) las dudas de su éxito,
nos vimos todos gratamente sorprendi-
dos por las casi 12.000 personas que
nos visitaron interesandose por todo lo
que envuelve a la feria, nuestra feria,
su feria, la de todos.

No voy a comentar que en la tltima
edicién de Barcelona, pese a la crisis,
nos vimos desbordados de personas
con un creciente interés de abrir nego-
cios “eco”, de alimentacion o cosmé-
tica. Y también personas interesadas
en formarse en cursos de diversa in-
dole pero siempre buscando el respeto
medioambiental... O simples visitantes
buscando respuestas a lo que no se les
da desde ambitos mas convencionales.
No voy a comentar que es el tnico sec-
tor, el nuestro, el que no sélo no ha cai-
do en crisis sino que ha crecido en estos
aflos, tanto en hectdreas de cultivo co-
mo en consumo. No, no voy a comentar
que nuestro gobierno, nacional o auto-
némico, no hace caso de lo que quie-
ren sus ciudadanos. No voy a comentar
coémo es posible que nuestro sector no
tenga las ayudas necesarias para culti-
vo, desarrollo, promocion..., y que és-
tas sean de verdad accesibles. Aun asi,
nosotros seguiremos andando con o sin
compaiiia institucional y esperaremos
que se den cuenta de a quién deben apo-
yar realmente para beneficio de todos y
no sélo de unos pocos.

J. Carlos Moreno es director
técnico de BioCultura

BioCulturainfo

Entrevista a Valenti Mongay, presidente de Slow Food del Garraf

“LA ECO-NOMIA LOCAL

BENEFICIA A LA COMUNIDAD”

Detras de costumbres gastronémicas
no autdctonas se esconde imperialis-
mo cultural, negocio agroalimenta-
rio, pérdida de variedades propias,
despilfarro en emisiones de gases de
efecto invernadero. En BioCultura,
el domingo 2 de mayo, se celebro el
Forum Eco-Cocineros KMO. Partici-
paron Oriol Rovira, Artur Martinez,
Lola Puig, Rosa Sola, Alfons Bach,
Joan M* Ribas, Pep Bové... Marc
Senabre charlé con Valenti Mongay,
de Slow Food Catalunya y coordina-
dor de la Red de Restaurantes KM0
en Espana.

Los establecimientos de la Red de
Restaurantes KMO fueron protago-
nistas de una de las actividades mas
esperadas de BioCultura. Esta red
busca promocionar una relocaliza-
cién del consumo. Es la ecosofia
Slow Food, que coincide plenamente
con la idiosincrasia de la agricultura
biolégica: cerrar el circulo ecolégico
en el ambito de proximidad. En los
restaurantes de la red abundan los
productos ecoldgicos y locales.

-, Qué significa Restaurantes KM0
y cual es su objetivo?

-El KMO es una red de restaurantes
creada desde Slow Food Espaiia y lle-
vada a cabo por los cocineros de la red
de Terra Madre, que se retine en Turin
cada dos afios, junto con comunidades
del alimento y universidades de todo
el mundo. La idea naci6é en Turin, al
ver como en alguna region italiana co-
mo el Véneto el gobierno obligaba por
ley a diferentes comedores colectivos
(escuelas, hospitales, etc.) a que sus
ments estuvieran confeccionados con
productos locales, cumpliendo una se-
rie de requisitos. Algo asi y dentro de
nuestras posibilidades decidimos rea-
lizar en Espafia. E1 KMO tiene varios
objetivos, todos ellos igual de impor-
tantes. Que el cocinero del restaurante
se comprometa con productores cer-
canos, para que éstos se puedan ga-
nar la vida mejor, reduciendo interme-
diarios y pagando un precio justo por
sus productos. Estos productores, a su
vez, son los que conservan las varie-
dades locales, o sea, la biodiversidad.
Con esto, ademds, nos enriquecemos
mutuamente, contribuimos a generar
un cierto dinamismo econémico que
repercute en nuestra zona y ademds

Val

ti Mongay,
ant La Salset.

(Sitges)

contribuimos a mantener nuestro pai-
saje, evitando el abandono de nuestros
campos, etc. Otro objetivo importante
es que el restaurante, gracias al papel
de los cocineros en nuestra sociedad y
con su presencia en los medios de co-
municacion, se convierta en prescrip-
tor de esta filosoffa ante el resto de la
sociedad, ya que lo importante es que
todos reduzcamos la distancia entre
productor y consumidor, para volver a
los productos de temporada, aquellos
que se recolectan en su momento Op-
timo y que no han de pasar semanas
en camaras frigorificas. Tampoco de-
bemos olvidar que el 20% de emisio-
nes de CO, a la atmésfera proviene del
transporte de alimentos.

-¢ Cudles son las previsiones de éxi-
to de esta campaia? ;Ya ha empe-
zado a funcionar?

-En estos momentos estd funcionan-
do el primer curso del KMO, que va
de diciembre del 2009 a diciembre
de 2010. A nuestra red pertenecen
39 restaurantes de Balears, Catalun-
ya, Euskadi, Aragén, Asturias y Pafs
Valencia. Logicamente estos restau-
rantes ya son algunos de los que nor-
malmente trabajaban con los diferen-
tes convivia de Slow Food en Espaiia.
El éxito ha sido total, ya que muchos
medios de comunicacién se han he-
cho eco de la iniciativa y a raiz de es-
to muchos restaurantes mas han mos-
trado interés para entrar en la red en
el préximo curso.

0, activista, representante de Slow Food en su

TODO ES UNO

-Desde Slow Food, ;qué pesa mas, lo
medioambiental, la salud personal, el
tiempo, lo local...? ; Todo va unido?
-Desde luego que todo va unido. Por
este motivo hace algunos afios que
Carlo Petrini resumi6 los principios
de la nueva gastronomia que propone
nuestra asociacion diciendo que los
productos gastrondmicos deben ser
buenos, limpios y justos, o sea que
los alimentos nos deben proporcionar
placer al comerlos, han de tener una
calidad organoléptica, no deben con-
taminar el medio ambiente al produ-
cirse y debemos pagar un precio jus-
to por ellos a los productores que nos
los han proporcionado.

-¢Cudl es la implantacién de Slow
Food en Catalunya y Espana?

-Ha costado mucho que esta asocia-
cién creciera en nuestro estado y con-
cretamente en Catalunya, pero en los
ultimos afios hemos tenido un creci-
miento muy importante que ha sor-
prendido a diferentes asociaciones na-
cionales de Slow Food. Quedan muy
pocas comunidades auténomas sin un
convivium de Slow Food y tenemos
fuerte implantacién en Euskadi, Ara-
g6n, Pais Valencia y ahora en Catalun-
ya. Aqui somos ocho convivia que ya
casi cubrimos todo el territorio. Bar-
celona, Terres de Lleida, Garraf, Cata-
lunya Central, Emporda, Vallés Orien-
tal, Garrotxa, Priorat y uno mas en Te-
rres de I’Ebre a punto de constituirse.
-¢En qué medida los restaurantes que
estan en la idiosincrasia Slow Food
apoyan los alimentos ecologicos?
-Los alimentos ecoldgicos estin re-
flejados en el documento que redne
los requisitos para que un plato sea
considerado de KMO. El KMO no es
un distintivo radical, lo que significa
que un porcentaje de ingredientes de
un plato debe haber recorrido menos
de 100 kms, pero el resto pueden ser
mas lejanos, aunque, al menos, en es-
te caso, deberfan ser ecolégicos.

Marc Senabre
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CIUDADES EN TRANSICION

BioCulturainfo

Entrevista a Rob Hopkins, idedlogo y fundador del movimiento de Ciudades en Transicion

“SOMOS UNA INICIATIVA
VIRAL Y AUTOORGANIZATIVA”

Este profesor de Permacultura ideé
un proyecto para implicar a las co-
munidades en la transformacién
ecolégica de una ciudad. Su ciudad
natal, Totnes, ha inspirado a cientos
de localidades. Ya hay 300 ciudades
en todo el mundo sumadas al movi-
miento y miles... esperando.

Rob Hopkins, un profesor de Perma-
cultura treintafiero, es el idedlogo del
Movimiento Ciudades en Transicion,
una iniciativa que promueve la uni-
dad vecinal para la transformacién
ecolégica de una ciudad. Empez6 a
ponerlo en marcha hace tres afios en
su localidad, Totnes, Reino Unido,
elaborando un decdlogo de medidas,
y ya se han sumado al movimiento
300 localidades en todo el mundo. Y
muchas mads estan interesadas y espe-
rando. En Espaiia, algunas poblacio-
nes ya se han sumado a la iniciativa,
como Mallorca.

-, Qué balance hace de su proyecto
en Totnes?

-Nunca imaginamos que tendria un
impacto tan extraordinario. Lo mds
sorprendente no es sélo lo que ha
cambiado Totnes, sino que nuestro
ejemplo haya cundido en tantas ini-
ciativas similares en todo el mundo.
Hemos cambiado culturalmente Tot-
nes y han emergido mudltiples pro-
yectos. Ahora estamos en un mo-
mento decisivo. Estamos a punto de
comprar una tierra junto a la estacion
del tren para construir viviendas bio-
climaticas y alojar negocios locales
sostenibles; vamos a poner en mar-
cha una compaiifa eléctrica de pro-

piedad comunitaria y un mercado
para incentivar el consumo de pro-
ductos locales mas baratos que en el
supermercado.

LOS BACHES...

-;,Qué ha sido lo mas dificil en el
camino?

-Sortear el hecho de que habitual-
mente las personas mds conciencia-
das no son grandes emprendedores,
sobre todo ahora que en Reino Unido
ya no se puede contar con subvencio-
nes publicas ni donaciones privadas.
Hemos tenido que aprender a ser pro-
activos y a invertir lo que tenemos.
-¢Por qué cree que moviliza mas a
la gente el “pico del petréleo” que
el cambio climatico?

-A mucha gente “el pico del petr6-
leo” (referencia al momento en que
no habrd combustibles fosiles) y el
encarecimiento de la gasolina le su-
ponen algo inmediato en sus econo-
mias. Cuesta mds extraer el petréleo,
sube de precio. La gente se imagina
antes un mundo con un petréleo caro
que un mundo con menos didxido de
carbono.

-;Cuantas ciudades se han adhe-
rido al movimiento en transicién?
-Hay unas 300 ciudades en proceso,
pero miles mds estdn interesadas. La
mayorfa en Reino Unido, EE.UU. y
Holanda.

-¢A quése debe el éxito del proyecto?
-Creo que a que esta disefiado para ser
una iniciativa viral y autoorganizativa,
donde la gente elige sus prioridades y
lleva a cabo las iniciativas. Es una in-

vitacion a crear algo que es bueno y a
pasarlo bien mientras se logra.

TRANSICION

Y DECRECIMIENTO

-¢Es el Movimiento de Ciudades
en Transicion parte del Movimien-
to por el Decrecimiento?

-Creo que ambas cosas estén relacio-
nadas, aunque el movimiento Ciuda-
des en Transicién es mas practico,
mientras que el Movimiento por el
Decrecimiento es algo consustancial-
mente tedrico.

A. L. Publicado en 20minutos.es

Rob Hopkins, en una de sus ponencias
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LA EMPRESA

BioCulturainfo

BIOCOP: FIRMA PIONERA EN LA ELABORACION Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS “Bl10”

“LA DISTANCIA ENTRE EL MERCADO ESPANOL
Y EL EUROPEO SE ACORTARA CON EL TIEMPO”

Trabajan en Biocop unas 40 personas, en unas instalaciones de cerca de 3.000 m? en Llica, cerca de Barcelona. Su facturacién anual es de unos 7.5
millones de euros. Sin duda, se trata de una de las empresas mas emblematicas y pioneras del sector. Teo Dominguez estuvo charlando con Joan Pica-

zos, alma Mater de la firma.

Paseas por cualquier establecimiento
del sector y compruebas, a poco que
tengas algo de perspicacia, que mu-
chos de los productos expuestos son
distribuidos por Biocop. Son muchos
afios en el tajo y detrds de Biocop
no se esconden simples comercia-
les, sino gente que ha vivido el mun-
do “bio” a golpe de manifestacio-
nes, asambleas, iniciativas contra los
transgénicos... En Biocop, el amor
por lo “bio” traspasa las fronteras del
negocio. Su militancia es que la ali-
mentacién orgdnica llegue al mayor
ndmero de personas.

-;Cual es, exactamente, la activi-
dad de Biocop?

-Biocop envasa y distribuye produc-
tos de alimentacién biolégicos y pro-
ductos ecoldgicos para la higiene y el
hogar. Desde hace décadas, tenemos
un conocimiento directo de las fuen-
tes de suministro, y nos basamos en
los mas estrictos controles y en la di-
fusion de la informacién exacta y ve-
raz. Estos conocimientos son puestos
a disposicién del detallista por nues-
tro equipo de ventas, personalmente,
o mediante el servicio telefénico del
departamento comercial.

-Hablanos de los principales cam-
bios que se han dado en todos es-
tos afios...

-Empezamos en los afios 70. FEra-
mos un grupo de personas que com-
partian la preocupacién por el me-
dio ambiente y por la salud (que no
vefamos como asuntos independien-
tes). Ofreciamos alimentos que es-
taban olvidados, como el mijo o el
trigo sarraceno, y proponiamos “ver-
siones integras” (pasta hecha con el
trigo completo, sal marina sin refi-
nar...). Los clientes eran unas pocas
tiendas de dietética que se animaban
a incorporar alimentos integrales a su
oferta. Podias pasar una hora expli-
cando a un cliente qué queria decir
aquel sello raro de “aval de producto
biol6gico”. Durante bastante tiempo,
nos apoyamos en la exportacion pa-
ra poder alcanzar volimenes que hi-

Picazos cree que el gran reto es una cada vez yor pr

cieran minimamente viable la oferta.
Hasta que nos parecié que ya podia-
mos centrarnos Unicamente en Es-
pafia, trabajando con las tiendas de
alimentacion natural que se habian
ido consolidando. En 1987 Biocop
se constituyé como sociedad (antes
habiamos sido cooperativa). En estos
afios hemos promovido toda clase de
iniciativas en alimentacién bioldgi-
ca: produccién de citricos, venta de
producto fresco en mercados, pana-
deria, los primeros “supers bio”, res-
taurantes... Hoy, con tanta gente ya
trabajando por el sector, nos hemos
especializado en ofrecer a las tiendas
producto de alimentacién a tempera-
tura ambiente.

PRODUCTOS
EMBLEMATICOS

-¢ Cuales han sido vuestros produc-
tos mas emblematicos?

-Hay productos que hemos vendi-
do de manera continuada desde ha-
ce treinta afios, como los copos de
avena, el mijo, el sésamo, la salsa de

del t

soja tamari, el arroz de Calasparra...
Otros fueron muy importantes para
nosotros, como el espagueti Biocop,
la primera pasta integral bioldgica,
que abrié un espacio que hoy ocu-
pa una oferta de miiltiples fabrican-
tes. Nos proponemos hacer propues-
tas innovadoras, como lo han sido las
tortitas de arroz hinchado grandes
(las mas econémicas del mercado) o
la bebida de avena Oatly, creada por
el profesor Oste en la universidad de
Lund, con un procedimiento unico
que preserva los nutrientes del cereal,
incluso los betaglucanos.

-¢Cual es la relacion con las firmas
cuyos productos distribuis?

-Al principio hacfamos nuestras pro-
pias elaboraciones de la mayorfa de
productos, sobre todo tostando y mo-
liendo cereales y semillas. A veces
cuento batallitas de cuando a las seis
de la mafiana lavdbamos sésamo con
agua salada o hacfamos gomasio con
una “picadora Moulinex” en cada ma-
no. Hoy seguimos envasando multitud
de productos, y también contamos con
la colaboracién de empresas que los fa-
brican bajo nuestras especificaciones.
Por otra parte, hemos introducido en
Espaiia varias de las marcas pioneras
y lideres en otros mercados europeos,
como Urtekram, Rapunzel, Molen
Aartje... Hay empresas que fueron fa-
miliares, como la Lima de los Gevaert,
y ahora estdn integradas en grandes
grupos a escala internacional.

-¢En qué medida vosotros habéis
notado la crisis?

-En 2009 crecimos menos de lo ha-
bitual. Este afio parece que se recu-
pera ya la normalidad. En todo caso,
vemos que tiendas con un funciona-
miento comercial sin problemas...
pasan dificultades a causa de la res-
triccion de créditos de los bancos,
que se hace mds dura con los peque-
flos negocios.

ACTIVISMO

Y PROFESIONALIDAD
-Dirfamos que, en el sector, vues-
tro papel es mas “profesional” que
“activista”. ;Sobran ideas y faltan
profesionales en el mundo “bio”?
-Entiendo lo que dices, pero no sé si
estoy totalmente de acuerdo. A estas
alturas, yo creo que el activismo real
consiste en ofrecer alternativas con-
cretas y tangibles. Si cada dia haces
llegar al mercado 20.000 paquetes de
alimentos bioldgicos de calidad, diria
que eso es actuar. Nosotros trabaja-
mos desde la conviccidn, y tratamos
de no hacer concesiones. Nuestro
trabajo sera correcto en la medida en
que sepamos hacerlo en contacto con
la realidad que vive nuestro consumi-
dor. Creo que hay que evitar a menu-
do la trampa de la “eficiencia”, que
lleva a la pérdida de valores auténti-
cos en los productos y en el mercado.
-¢Qué cambiara en los préximos
afios en el mundo de la distribu-
cion de productos ecologicos?

-El mercado “bio” espafiol es unas
seis veces menor que el de paises co-
mo Francia o Italia. Lo l6gico es que

Foto: Kaiko



LA EMPRESA

En las instalaciones de Biocop trabaj

esta gran distancia se vaya acortando
con el tiempo. La distancia entre el
mercado espafiol “bio” y el europeo
se acortard. Por lo tanto, la diferencia
principal seria la escala a la que se ha-
gan las operaciones. En cuanto a los
canales, creo que todos pueden con-
Vivir, aunque nosotros apostamos por
el apoyo a la tienda especializada, que
vemos como el mejor aliado del con-
sumidor, si hablamos de una alterna-
tiva completa a la cesta de la compra.

PRECIO Y VALOR

-Citemos algunos argumentos con-
tra los que creen que los alimentos
organicos son mas caros ‘“por la
cara”...

-El precio de los alimentos hoy es ri-
diculamente bajo en muchos casos.
Cada vez gastamos mds en toda clase
de cosas, pero queremos comer cada
vez por un precio menor. Habria que
darse cuenta de que, se diga lo que se
diga, la presion sobre el precio afecta
a la calidad. ;De qué nos sirve que
alimentos que antes eran motivo de
fiesta... hoy estén a nuestra dispo-
sicion todo el tiempo, a bajo precio,
pero sin el sabor ni los nutrientes que
les corresponderia? El alimento bio-
16gico parte de un cultivo respetuoso,
reconoce el papel irremplazable del
agricultor, se selecciona, se elabora
sin artificios y se mantiene de mane-
ra natural. Y esto debe ser compen-

casi 40 per

sado por los compradores, a quienes
les sale a cuenta pagar un poco mas
a cambio de recibir alimentos reales
para ellos y sus hijos.

-, Qué hace falta para que Espaiia
dé el gran salto hacia el aumento
del consumo interno?

-,Como saberlo? Se manejan mu-
chas teorias, pero la realidad es que,
si bien el consumo de productos bio-
l6gicos crece todos los afios, segui-
mos a gran distancia de la Europa
“bio” (en consumo, que no en pro-
duccién). Aunque hay que tener en
cuenta que en Espaifia conviven rea-
lidades bastante distintas segln las
zonas. Los niveles de consumo, y
el desarrollo de la distribucion, son
dispares. Hemos visto recientemen-
te esfuerzos de promocion por parte
de las administraciones, por ejemplo
en Andalucia, que quiza no han dado
fruto porque no se ha tenido suficien-
temente en cuenta el intervenir di-
rectamente respecto a los canales de
comercializacién existentes, que hoy
por hoy han de basarse en el comer-
cio especializado. Las campafias a
través de la gran distribucién suelen
ser flor de un dfa, su efecto enseguida
se diluye, porque el producto requie-
re una atencién mas personalizada.

Teo Dominguez

Foto: EcoArchivo

BioCulturainfo

Joan Picazos, en el estand de Biocop.
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ACTIVISMO

Entrevista a Marie Monique Robin, directora de “El mundo segun Monsanto”

“ES UNA MENTIRA TOTAL QUE
LOS OMG’S HAYAN SIDO TESTADOS”

Hija de agricultores, periodista y ci-
neasta, Marie Monique Robin se de-
clara ‘“‘una amante de las cosas bellas
de la vida”. Investigadora ferviente
y tenaz, en su ultima pelicula desen-
mascara a la multinacional que con-
trola el 80% de la produccion de se-
millas transgénicas en el mundo: el
gigante Monsanto. Visité reciente-
mente Barcelona en un acto organi-
zado por el Instituto Francés y Som
lo que Sembrem. Iara Houghton no
pudo resistirse a intercambiar unas
palabras con ella.

Los emails circulando durante toda la
semana, de aqui y de alld, para adver-
tir de que la sesién valia la pena. La
sala, casi abarrotada. No habia mu-
cho tiempo, pero le sacamos todo el
rendimiento que pudimos.

-,Como es el mundo segiin Mon-
santo?

-Es un mundo donde la produccién
agricola estd en manos de una mul-
tinacional. Es un mundo donde Mon-
santo controla las semillas a través de
los transgénicos. Y es un mundo con
poca biodiversidad, con problemas
juridico-legales y con una contami-
nacién ambiental muy fuerte.
-(,Como hemos podido llegar a este
extremo? ;C6mo nos hemos deja-
do embaucar?

-Las semillas transgénicas tienen una
particularidad: se pueden patentar. Hace
30 afios ninglin organismo Vvivo se po-
dia patentar. Los OMG’s son una des-
viacion en el sistema de patentes, por-
que antes se podia patentar una inven-
cién técnica, una maquina, un proceso
industrial... jpero no un organismo vivo!
Patentar los transgénicos significa que
los agricultores que siembran OMG’s
no pueden conservar una parte de su co-
secha, como se suele hacer en muchas
partes del mundo, sino que tienen que
comprar cada afio nuevas semillas.

CONTROL AGRARIO
-, Y quién controla que los campe-

”

sinos no puedan guardar una parte
de su cosecha?

-En EE.UU. y Canadd, Monsanto
ha creado lo que se conoce como la
“policia de los genes”. Son detectives
privados contratados por la multina-
cional para verificar que los agricul-
tores que cultivan OMG’S han paga-
do sus semillas. Llegan al terreno,
verifican la semilla, piden las factu-
ras y, si el agricultor no las tiene, em-
pieza un juicio que Monsanto gana
casi siempre. En EE.UU. casi no hay
alternativa. También se ha creado una
linea telefénica gratis —“el numero
verde”— donde cualquiera puede lla-
mar para denunciar a su vecino. En
EE.UU. entrevist¢ a un campesino
que fue denunciado por su vecino,
alegando que el denunciado estaba
cultivando colza transgénica sin pa-
gar la patente. Lo mas fuerte es que
este hombre no cultivaba OMG’S,
pero su vecino si y habfa contamina-
do su cultivo.

-Con estos datos, parece que Mon-
santo pueda controlar toda la pro-
duccion agricola.

-Si no les detenemos, cada vez la
controlardn mds. Monsanto ha com-
prado el 60% de las empresas “semi-
lleras” de Estados Unidos. De hecho,
ahora mismo estd en juicio porque se
supone que ha violado la Ley Anti-
trust (derecho de la competencia).
Otro ejemplo del extremo al que esta
llegando es el algodén en India: no
hay otra opcién que comprar a Mon-
santo. Poco a poco, si la situacion si-
gue asi, el resultado sera que los agri-
cultores del mundo tendrdn que com-
prar semillas cada afio. Esto repre-
senta una consecuencia muy grande
sobre la biodiversidad y sobre el con-
trol del primer eslabén de la cadena
alimentaria, las semillas.

-.Qué efectos tienen sobre nuestra
salud los OMG’s?
-Las semillas de Monsanto son de dos

El libro de Marie M

tal han sido un éxito en multitud de

ique y su
paises

clases. El primer tipo es el caso de la
soja. Son plantas manipuladas genéti-
camente para poder ser fumigadas con
Roundup, el herbicida mads utilizado
en el mundo. El Roundup pertenece a
Monsanto y se anunciaba con publici-
dad engafiosa, pues se decia que era
“biodegradable”. Se ha comprobado
que produce cancer y es un disruptor
endocrino muy potente. La segunda
clase se compone por las semillas sui-
cida como el maiz transgénico MON
810. Son plantas que producen un in-
secticida por ellas mismas: el denomi-
nado insecticida Bt. Este insecticida
es intrinseco a la planta y lo consu-
men los insectos y los humanos. Estu-
dios cientificos han demostrado que el
insecticida Bt puede producir proble-

Vi

mas hepaticos, renales, metabdlicos y
de fertilidad en los animales.

SEMILLAS SUICIDAS

-En India, las semillas suicidas es-
tan causando estragos.

-El caso de este pais es especialmen-
te impactante. En el estado de Ma-
harashtra hay una media de cuatro
suicidios al dfa. En el documental
muestro las imagenes de un funeral
al que asisti, que fue una experiencia
muy dura a nivel personal. Afortuna-
damente, los campesinos indios se
estan dando cuenta de que los trans-
génicos Bt no funcionan en su pais,
entre otras cosas, porque no reducen
el uso de insecticida y porque en la
estacion de lluvias hay mucho riesgo
de que el agua arrastre el cultivo.
-Una gran parte de la comunidad
cientifica asegura que los OMG’s
han sido testados con numerosas
pruebas y no suponen ningin pe-
ligro para el planeta.

-En primer lugar, tengo que aclarar que
es una mentira total que los OMG’s ha-
yan sido testados. No pueden negar lo
que revelé en el documental. Monsan-
to, con la complicidad de la FDA (Fo-
od and Drug Administration), la agen-
cia encargada de la seguridad en los
alimentos y los medicamentos, han nor-
malizado el comercio de un producto
sin haber comprobado sus perjuicios.
En 1992 la FDA public6 un texto muy
importante, que es la base de la no regu-

BioCulturainfo
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ACTIVISMO

Marie Monique Robin prepara un d

sobre

persistentes

lacion de los transgénicos, donde se po-
ne de manifiesto que “un transgénico es
equivalente a una planta convencional”.
Esto se conoce a nivel cientifico como
“principio de equivalencia sustancial”.
Es decir, ellos deciden que un OMG es
como cualquier otro alimento y que por
eso no hay que hacer estudios.

-Muchos cientificos aseguran que
un cultivo OMG es como cualquier
otra modificacion genética a través
de injertos.

-Exactamente. Pero el proceso de fa-
bricacién de los OMG’s no es nada
natural. Se necesita un cafién de ge-
nes para poder introducir el gen de
interés dentro de la célula, porque, si
no, ésta lo rechaza. El texto de regla-
mentacién que regula los transgéni-
cos en Estados Unidos fue publica-
do por la FDA en 1992 y fue redac-
tado por Michael Taylor, abogado de
Monsanto, reclutado por la FDA y

P q

después nombrado vicepresidente de
Monsanto. Esto es lo que en EE.UU.
se conoce como “las puertas girato-

2

rias .

-Es decir, el principio de equivalencia
no ha sido realmente demostrado...

-Todos los cientificos independientes
que han querido hacer investigaciones
han sido expulsados de sus departa-
mentos. Monsanto ha realizado estu-
dios de 28 dias, que no sirven para na-
da. Sélo sirven para medir una toxici-
dad aguda, pero no una toxicidad cré-
nica. El ejemplo clave es el del pro-
fesor Arpad Pusztai, que dirigié una
investigacion de dos afios alimentado
ratas con patatas transgénicas. Este
cientifico simplemente queria llevar a
cabo un estudio que atn no se habia
realizado y result6 que dio problemas.
Perdi6 su trabajo y su equipo de cien-
tificos fue desmantelado. Hay que se-
guir con estudios, dijo, pero no pudo.

AMFLORA

-En la UE, acaba de ser aprobada
la patata transgénica “Amflora”,
después de 12 afios de moratoria.
-El cultivo de la patata Amflora, a
pesar de que su uso sélo esta des-
tinado a almidén y productos in-
dustriales, es un retroceso increible
que no podemos permitir. Al princi-
pio en la UE se tom6 como base el
principio de equivalencia y se acep-
taron los OMG’S, pero a finales de
los 90 la resistencia de la sociedad
civil, encabezada por Greenpeace,
obligd a la UE a decretar una mo-
ratoria. Hoy en dia no se cultivan
pero estamos importando OMG’S
—soja transgénica, sobre todo— pa-
ra alimentar a nuestros animales en
las granjas industriales. Para poder
cultivar hay que pedir un permiso y
pasar por la EPSA (autoridad euro-
pea de la seguridad alimentaria). El
conflicto de intereses es muy fuerte.
A dia de hoy no hay ningin culti-
vo de OMG’S en Europa excepto en
Espaiia, sobre todo en Catalunya y
Aragoén.

-¢,Qué pasa en Espaiia? ;Por qué
esta falta de conciencia?

-Estdis en la misma fase que Fran-
cia hace 20 o 30 afios. Mi padre fue
parte de la “Revolucién Verde” y se
vendié a lo moderno. Espafa vivi
esta revolucién mucho mds tarde.

BioCulturainfo

Es como si estuviérais atrasados. La
normalidad es la ecologia, lo verde.
El Partido Verde en Francia esta ga-
nando cada vez mds votos. Cuando
vine aqui hace un afo a presentar
mi investigacién, me di cuenta de
que los periodistas no saben nada y
la sociedad civil tampoco. Hay mu-
cha desinformacién. La clase politi-
ca espafiola vive una fascinacion por
la tecnologia, cuando ahora estamos
en otra fase.

;Piensas que todo este tema alre-
dedor de modificar la vida es con-
secuencia de una pérdida de valo-
res espirituales y tradicionales?
Para mi, forma parte de una légica
capitalista, es una cuestién econdémi-
ca. Los transgénicos son un medio
para controlar el mercado de las se-
millas, el primer mercado del mun-
do; porque cuando un ser humano
come algo, significa que un agricul-
tor lo ha sembrado. Es una légica in-
dustrial cada vez mas alejada de la
vida y de la naturaleza, despreocupa-
da de las consecuencias a largo pla-
zo, donde el tnico fin es ganar dinero
y controlar los mercados.

Iara Houghton
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MEDIOS DE INFORMACION

BioCulturainfo

Entrevista a Pilar Sampietro, conductora de “La Vida en Verde”

“DE MIS INVITADOS ME EMOCIONA SU LUCHA
Y SU COMPROMISO”

Pilar Sampietro sabe de lo que habla cuando habla de consumo responsable, agricultura ecolégica, medicinas alternativas... No todos los periodistas
que tocan esos temas los conocen en primera persona. Por ello, en cierta manera, Pilar Sampietro es un oasis en la radio espaiola. Estuvimos charlan-
do con ella y comiendo paella con lechugas y aromaéticas de su propio huerto.

El programa del canal internacional
de RNE (Radio Exterior de Espaiia,
REE) “La Vida en Verde” estuvo pre-
sente en BioCultura Valencia y Bio-
Cultura Barcelona, pero a Pilar Sam-
pietro ya la conociamos desde hace
aflos, pues su preocupacién por la
ecologia la ha llevado a ser una pe-
riodista independiente y combativa.
El programa, de una hora de dura-
cién, se emite en diferido los sdbados
alas 11h de la mafiana en hora penin-
sular. Sin embargo, sus emisiones al-
canzan sobre todo a la audiencia a ni-
vel mundial a través de la onda corta.
-Digamos que eres una de las pocas
periodistas de la radio espanola es-
pecializada en medio ambiente....
¢Es asi?

-iVaya! Eso serfa demasiado decir.
A nivel profesional siempre he esta-
do muy relacionada con el mundo de
la cultura, eso si que se parece mds a
una especializacion. La ecologia for-
ma parte de mi, de mi manera de ser
y de entender el mundo, asi que es
normal que también en mi profesion
se refleje esta forma de caminar por
la vida.

-¢Por qué hay tan pocos perio-
distas que saben de lo que hablan
cuando hablan de alimentos eco-
légicos, contaminacion quimica,
disrupciones hormonales...? ;Por
qué a un periodista que hable de
economia se le pide que sepa de
economia y a un critico de épera
que sepa de épera... y a una pe-
riodista medioambiental practica-
mente no se le exige nada?

-Hay varios motivos. El mds importan-
te es que no hay tradicion informativa
sobre estos temas en nuestro pais. Te-
nemos pocas referencias a nivel de pu-
blicaciones mensuales y en la prensa
diaria ya ni te hablo; la aportacién ha
sido casi nula. Recuerdo que los prime-

ros articulos que lef en los que aparecia
la palabra ecologia fueron de primeros
de los afios 80 y eran ediciones com-
bativas de movimientos antinucleares
que comenzaban en ese tiempo a orga-
nizarse. Luego estd el tema de los inte-
reses econdmicos y lobbies de prensa.
A nadie se le escapa que un periodista
no es del todo libre para ejercer su pro-
fesion y sacar a la luz sin autocensu-
ra alguna de sus investigaciones. En el
terreno medioambiental todo esto tam-
bién estd presente. Conozco casos de
periodistas que han visto afectadas sus
carreras por este motivo.

RADIO PUBLICA

E INDEPENDENCIA

-¢Es facil trabajar en una radio
publica y al mismo tiempo denun-
ciar casos que afectan directamen-
te a la Administracién?

-Nunca he tenido vetos en este sentido.
Como radio publica tenemos la obli-
gacién de ofrecer un servicio al ciu-
dadano, que finalmente es quien paga
las emisiones. Y eso hacemos. La vo-
cacion de mis programas es dar voz a
aquellas iniciativas populares y publi-
cas que luchan por un mundo mas jus-
to ecoldgicamente hablando. Y ellos
son los que libremente expresan sus
experiencias a través del micréfono.

- Por qué te metiste en el mundo
de la informacion? (Sigue siendo
atractivo?

-Bueno. Mi caso es demasiado tipi-
co. Sofiaba con ser una mezcla de
Miguel de la Quadra Salcedo, Félix
Rodriguez de la Fuente y reportera
de guerra estilo Gerda Taro. Con ese
coctel explosivo me presenté en la
Facultad de Periodismo y sin cumplir
18 afios entré a trabajar en el Diario
de Barcelona, en su época autoges-
tionaria. Yo era la mas pequeiia de la
redaccion. La experiencia me marco

Sampietro realizando su programa “La Vida en Verde” desde BioCultura

Valencia...
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tanto que luego llegaron las radios li-
bres, y ahi fue donde conocfi los pri-
meros programas sobre ecologia. Sus
creadores son todavia ahora mis me-
jores amigos, personas anénimas que
no renuncian a vivir de forma dife-
rente. Después llegdé mi relaciéon con
RNE y aqui sigo.

-Eres consumidora de productos
ecologicos, tienes tu propio huer-
to... ;Qué se puede pedir mas a
una periodista medioambiental?
-iSe puede pedir muchisimo mas, cla-
ro! Todavia es muy dificil vivir de una
forma natural en este sentido. Hay mu-
chos suefios pendientes de realizar y
también estd la angustia de no poder
darle a tu vida una coherencia comple-
ta. Vivir en una casa normal pero con
energfa limpia, tener el dinero de tu sa-
lario en un banco ético que te ofrezca
las prestaciones necesarias pero mini-
mas para el dia a dia, que no te miren
como un bicho raro cuando explicas
que intentas consumir lo menos posi-
ble, pasar de teléfono mévil... y com-
probar que tus vecinos, tus amigos,
también viven igual que ti.

LOS TIEMPOS CAMBIAN
-La informacién sobre medio am-
biente ha pasado de ser escasa o
nula en los mass media... a ser
practicamente dominante. ;Qué
ha ocurrido para que pase esto?
-Es evidente que todo el boom del
cambio climdtico ha fomentado este
giro. También es cierto que ha ayu-
dado el hecho de que muchos cien-
tificos e investigadores se han atre-
vido a hablar y explicar lo que estd
ocurriendo sin tapujos. Y lo que pa-
sa, ya lo sabemos: ese mundo global
que hemos creado desde Occidente
afecta absolutamente a todo a nivel
mundial, desde la ropa con la que
vestimos hasta la zanahoria que nos
llevamos a la boca. Los economistas
se han puesto también a estudiar el
fenémeno. Y no hay nada mejor que
esto para que aquello que se comen-
taba en pequeflas reuniones o cenas
con amigos pase a ser ponencia de
masters en universidades publicas y
privadas. De ahi a la tele, a la radio o
al periddico hay sélo un paso.

-En tu programa de Radio 3, “Me-
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MEDIOS DE INFORMACION

diterraneo”, también incluyes, de
vez en cuando, temas que tienen
que ver con el consumo responsa-
ble, aunque mas del lado de lo cul-
tural. Las diferentes culturas me-
diterraneas mas o menos tradicio-
nales tienen mucho que ensefiar a
los ecologistas clasicos, (no?

-Mads de lo que pensamos. En reali-
dad se trata de comprender que nues-
tra evolucion podria haber sido hacia
otro lado, que tenfamos la semilla
plantada y sélo hacia falta regarla de
una forma natural, escuchando lo que
los otros seres con los que comparti-
mos el planeta tenfan que decir. Pasa
que ese didlogo sé6lo se ha manteni-
do en zonas y lugares donde todavia
queda algo de relacién con el entorno
y pasa que esas zonas son pequefios
puntos del Mediterrdneo en los que la
evolucion de la sociedad occidental
actual todavia no ha dejado su mar-
ca. Cada vez son menos esos puntos,
pero hay muchas personas dispuestas
a demostrar que a través de sus re-
ferencias culturales se puede vivir en
un siglo XXI totalmente avanzado.

LA VIDA TE

DA SORPRESAS

-, Qué es lo que te ha sorprendido y
emocionado mas, relacionado con

el medio ambiente, de los persona-
jes que has invitado a tu programa
“La Vida en Verde?

-Su lucha y su compromiso. Aprendo
de ellos a cada programa y nos animan
aentender cémo convivir con esa nece-
sidad de seguir por ejemplo caminando
por una gran urbe como Barcelona, ro-
deada de trafico por todas partes, pe-
ro pensando que quizas en un edificio
cercano alguien estd recogiendo habas
para la cena en su huerto-balcén.

-¢Se percibe el gran cambio que se
estd gestando entre la vanguardia
de la ciudadania desde un medio
como la radio?

-Se nota que ya no es tan dificil expre-
sar lo que sientes sin que pienses que
vas a ponerte en ridiculo hablando de
estos temas. Hace unos afios era in-
comprensible escuchar a una persona
encorbatada y con traje defender cri-
terios de uso de residuos o demostrar
su preocupacion ante la elevada tasa de
contaminacién de las aguas de un rio.
Ahora es cada vez mas comun. Tam-
bién lo es poder ir al mercado y pre-
guntar de dénde vienen esos tomates,
o intentar convencer al lampista de que
no utilice el PVC cuando te cambia la
instalacién eléctrica de tu casa.

-¢Qué planes de futuro tienes en la
radio, en lo profesional, si es que se

Pilar Sampietro entrevista a Pedro Burruezo en plena feria

pueden hacer planes en un mundo
como el periodistico?

-Seguimos con los suefios. Hace un
tiempo necesité decantar mi vida pe-
riodistica hacia el mundo de la ecolo-
gfa, para mi ese ya fue un gran cam-
bio, ya os he comentado que yo soy
sobre todo periodista cultural. Pero
lo mejor es que he podido hacerlo
posible en RNE, en la radio publica
en la que he crecido profesional y
personalmente. Y los suefios hablan
de otros formatos en los que seguir

con esa comunicacién, quizds escri-
biendo, quizas facilitando que otros
profesionales que comienzan sien-
tan también la necesidad de realizar
una informacién creativa, sin tapujos
e interesante sobre el mundo en el
que vivimos. Me apasiona lo que es-
ta aportando de nuevo este siglo XXI
y me siento una privilegiada por for-
mar parte activa de este momento. Es
un poco como dejar nuestra huella.

Angeles Parra

BioCulturainfo
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MUNDO CAMPESINO

RELOCALIZACION ECO-NOMICA

EL FUTURO ESTA EN EL CAMPO

Algunos campesinos no viven en el pasado, sino en el futuro, en la vanguardia de nuevas formas de distribucién de alimentos mas ecolégicas, de sentido
comiin y medioambientalmente mas sostenible. Es el caso de los agricultores “bio”” que ya venden directamente sus productos a consumidores y coope-
rativas saltiandose asi la dictadura de las grandes cadenas y fabricantes de semillas. Estian por todas partes y Pablo Bolafio hablé con algunos de ellos.

Las férmulas convencionales de co-
mercializacion estan quedando cada
vez mds obsoletas. El mundo “bio”
lleva consigo no sélo productos ali-
mentarios mas sanos para la tierra y
para los consumidores sino también
propuestas alternativas en el ambito
eco-némico.

LA FAMILIA CASTELLA

Joan Castella y su familia son gen-
te noble. Se lo han “currao”. Nadie
les ha regalado nada. Su apuesta es
legitima: agricultura ecoldgica, eco-
nomia local, respeto por lo rural...
“Empezamos en los afios 90, con
aval del antiguo CRAE, después del
CCPAE y también el aval Demeter.
Envidbamos nuestros productos a
la exportacion mediante un distri-
buidor a paises como Alemania o
Francia hasta que decidimos ofre-
cer nuestra produccién mediante el
servicio a domicilio, a las personas
que nos solicitaban nuestros pro-
ductos y vivian en poblaciones cer-
canas. Era noviembre de 1996. Ac-
tualmente, nuestro servicio llega a
cualquier poblacién de la peninsu-
la Ibérica”, sefiala Castella. Y afia-
de: “Nuestros clientes tienen un per-
fil muy variado: desde agricultores,
profesores, médicos, politicos, admi-
nistrativos, empresarios, etc. Todos
tienen un denominador comin: su
preocupacion por la alimentacion...
Apuestan por el producto ecoldgico”.
Las ferias son, para muchos de estos
agricultores, una forma de encontrar
nuevos clientes y de que éstos conoz-
can sus productos “de td a td”: “Si,
las ferias nos ayudan a dar a conocer
nuestro producto y asi poder contac-
tar con gente que estd sensibilizada
y quiere encontrar el producto ecold-
gico determinado o conocer las dife-
rentes opciones que ofrece el merca-
do. Para nosotros, sin duda, la feria de
referencia es BioCultura, en sus dife-
rentes ediciones de Madrid y Barce-
lona. Y, ahora, también, Valencia...”.
Joan Castella tiene su finca en el drea
del Baix Ebre, en Amposta. Cada vez
son mas los que alli se cambian al
modelo “bio”: “En nuestra comar-
ca, positivamente, cada vez mas hay
productores ecolégicos que abarcan
diferentes cultivos, el arroz, los oli-
vos, los citricos, los horticolas y algo
de ganaderia”. Para acabar, Castella
sefiala que la venta directa de agri-
cultor al consumidor ird cada vez a
mas: “Tal y como he mencionado an-
teriormente, desde que iniciamos el
servicio a domicilio en 1996 hemos
visto la evolucidn de este proceso. Al
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principio, eran los mismos agricul-
tores los que vendian sus productos.
Actualmente hay empresas de distri-
bucién que ofrecen tanto producto
ecoldgico como convencional. Inclu-
so hay un grupo de agricultores con-
vencionales que también ofrece es-
te mismo sistema. La demanda y la
oferta no dejaran de aumentar en los
proximos afios porque es un sistema
satisfactorio para ambas partes”.

EL BUENO DE RUFINO

Rufino también es un buen tipo, muy
simpdtico, muy afable. Es otro de
los histéricos de BioCultura y de to-
do el sector, aunque su modestia no
le permite presumir de ello. Tiene
su finca en la provincia de Granada.
El no estd especializado en la venta
directa de sus productos a los con-
sumidores, sino que, simplemente,
es una de las ofertas que tiene para
sacar adelante su produccién entre
otras. Rufino mismo nos lo expli-
ca: “Mi forma de trabajar consis-
te en cultivar frutas subtropicales:
chirimoya, aguacate, mango, nispe-
ro, guayaba... siempre siguiendo los
principios de la agricultura ecoldgi-
cay de la permacultura. Todos los
trabajos los hacemos con herramien-
tas manuales porque, al estar en zona
de montafia, las maquinas grandes no
son viables. Vendo tanto a particula-
res como a asociaciones, a tiendas y
a veces a distribuidores mayoristas”.
También sefiala que “las ferias de
BioCultura, en sus variadas edicio-

Joan Castella en uno de sus invernaderos

nes, son de gran interés para mi y
para nuestra empresa, por la buena
aceptacion que tienen alli nuestros
productos. En BioCultura he conoci-
do muchos de mis clientes habitua-
les”. A Rufino se le ve en BioCultu-
ra, con sus ayudantes, trajinando de
aqui para alld, con cajas de nisperos,
aguacates... siempre sabrosisimos.
Sentencia: “Comencé con esta activi-
dad en el afio 1999, aunque entonces
el volumen era mas pequefio. Yo no
dirfa que soy un histdrico, pues hay
muchisimos agricultores ecolégicos
con mds historia que yo en el sector.
De lo que si estoy seguro es de que la
venta directa entre productor y con-

sumidor es un sistema que ird a mas.
Esto nos permitirfa crecer a muchos
agricultores ecoldgicos y que otros
agricultores se animaran. Yo sien-
to que cada vez hay mas demanda y
ahora la oferta es pequefia tanto en
cantidad como en variedad, por eso
debemos dar un salto y poder ofrecer
mas productos y en mayor cantidad.
Estoy muy interesado en fomentar la
calidad para que las personas se sien-
tan satisfechas con lo que han paga-
do y asi se habitien a estos productos
tan diferentes de los convencionales.
En mi caso, como ya he dicho, ven-
do a particulares, directamente, y a
tiendas, mayoristas, cooperativas...

BioCulturainfo
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MUNDO CAMPESINO

Lall

dores de Joan C

La familia y trab

Cuando se trata de productos ecold-
gicos, siempre que haya un comercio
justo, cualquier sistema es importan-
te. Porque esto ayuda a poder vivir
a los agricultores de la tierra y, al
mismo tiempo, quedan garantizados
sistemas de produccién sostenibles
y alimentos sanos para los consumi-
dores. La comercializacion es un reto
para todos nosotros. Cualquier alter-
nativa que funcione y que sea justa,
en todos los aspectos, es valida”.

REPARTO EN BICI

Pachamama no son agricultores, pero
conocen bien el campo: “Empezamos
nuestro trabajo en el campo, porque
es el productor quien propone sema-
nalmente una serie de productos eco-
l6gicos, seglin sus necesidades y es-
tableciendo el precio justo para que
pueda vivir dignamente de su trabajo.
Después de diversas visitas a las fincas
agrarias y un contacto constante, he-
mos establecido un vinculo de maxima
confianza con la familia Montmany
(Torrelles de Llobregat y Begues), pro-
ductores ecolégicos desde hace cinco
afios. Pero, ademas, los Montmany for-
man parte de la red ecoldgica del Baix
Llobregat, diferentes campesinos de
la zona que se intercambian produc-
tos y también informacién, ademas
de hacer reuniones periddicas. Apar-
te, también participan con la Xarxeta,

a, r iendo colifores

el territorio cataldn y como socios de
Hortec, primera asociacion ecoldgica
de Catalunya, intercambidndose pro-
ductos para complementar la oferta y
poder ofrecer mds variedad. Asi pues,
el listado de los productos que propo-
nen los Montmany, apoyado por toda
esta red de intercambio entre los dife-
rentes productores ecoldgicos de toda
Catalunya, lo hacemos llegar a todas
las personas de Barcelona”. Anna Gar-
cia, de la entidad citada, sigue: “Estas
personas nos transmiten su pedido via
correo electrénico y nuestra asocia-
cion, aparte de la coordinacion de los
pedidos y la respuesta personalizada en
cada uno de los correos electronicos,
ofrece el servicio de preparacion de las
cestas ecoldgicas con los productos del
campesino (bdsicamente fruta, verdu-
ra, huevos y pan) y la posterior entrega
a domicilio utilizando como medio de
transporte 100% ecoldgico una bicicle-
ta adaptada. Pero aparte de este traba-
jo diario en cuanto a las cestas, la im-
portancia del proyecto en referencia a
la promocién de la agroecologia local
recae en acciones como la creacién de
una revista mensual y la organizacion
de visitas al campo, con el objetivo de
facilitar el contacto directo entre el pro-
ductor y el consumidor”.

SIN ANIMO DE LUCRO
“El proyecto “Pachamama (Mare Te-

Foto: J.C.

dor del didlogo entre los producto-
res agroecologicos y los consumido-
res de Barcelona ciudad, creando una
red de ayuda mutua y de confianza
que se base en la proximidad y en la
transparencia de la informacién. Co-
mo asociacién sin dnimo de lucro
(el dinero que se obtiene se reinvier-
te en los gastos del material y local,
y para remunerar a los trabajadores),
nuestra posicion es la de facilitadores
del contacto entre campo y ciudad.
No somos intermediarios, por una par-
te por toda la filosofia social que hay
detras del proyecto y, por la otra, por-
que no incrementamos el precio de los
productos que establece el productor
segun su criterio, sino que sumamos un
margen a la cesta en concepto de servi-
cio (preparacién de pedidos y reparto a
domicilio en el aspecto préctico y di-
fusién de la produccion local en el as-
pecto tedrico). Y eso lo saben los con-
sumidores. Por otra parte, el compro-
miso de optar por nuestro servicio se
adquiere de manera natural, sin ningiin
contrato ni pago por avanzado”, dice
Anna. El reparto es local, claro, porque
se hace en bici: “Si, dado que reparti-
mos en bicicleta, el reparto es local; s6-
lo entregamos en la ciudad de Barcelo-
na (y dentro de ella excluimos los ba-
rrios como el Carmel, Horta, Nou Ba-
rris o Vallcarca, que tienen demasiada
subida para transportar carga en bici).
La apuesta por la bicicleta es primor-

BioCulturainfo

dial para el proyecto en cuanto al res-
peto al medio ambiente y también en
relacion a la coherencia global de ser el
maximo de ecolégicos posible durante
todo el proceso desde que se recoge el
producto hasta su llegada en casa del
consumidor. Creemos que la agricultu-
ra ecolégica debe estar estrechamente
relacionada con un planteamiento de
minimizacién del impacto medioam-
biental para que todo el proceso obten-
ga su sentido completo”.

P. Bolaiio

Foto: Kaiko

El bueno de Rufino, con gorrete y barba, at: a sus en
una red agroecoldgica a nivel de todo  rra)” quiere ser un vehiculo facilita-  BioCultura Valencia...
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COSMETICA CERTIFICADA

Entrevista a Rosa Flo, responsable de Naturcosmetika

BioCulturainfo

“LA DEMANDA DEL CONSUMIDOR FINAL
CRECE Y EL INTERES ES CADA VEZ MAYOR”

La cosmética biolégica certificada
en Espaiia esté en pleno crecimien-
to. La confusion debida a una falta
de claridad en lo que concierne a
la certificacion es la “sombra” del
sector. Rosa Flo, una de las respon-
sables de Naturcosmétika, charlé
con Pablo Bolafio de este subsector
en pleno auge.

-,Como y por qué te introdujis-
te en el mundo de la cosmética
bioldgica certificada?

-Después de trabajar durante 13 afios
en una empresa distribuidora de pro-
ductos bioldgicos, en el afio 2004 tuve
la oportunidad de llevar la representa-
cion de las marcas del laboratorio ale-
man Logocos en Espaiia. El hecho de
especializarme en la comercializacién
de cosmética “bio” me parecié un re-
to muy interesante y con gran proyec-
cién. Me permite desarrollar un pro-
yecto totalmente nuevo y a la vez di-
ficil por la complicaciéon que supone
posicionar las marcas de cosmética
en un sector como el nuestro, donde
de momento la cosmética “bio” tiene
que convivir con la “pseudocosmética
natural”.

LAS MARCAS

-¢Qué firmas distribuis y qué pro-
cedencia tienen?

-Las marcas que distribuimos son
todas del mismo laboratorio alemén
Logocos, una de las empresas pio-
neras en cosmética certificada y con
mas de 30 afios de experiencia en el
sector. Las marcas son:

-Logona, la gama mds completa: li-
nea facial, corporal, capilar, bucal, be-
bés y nifios... Con mds de 30 afios en
el mercado.

-Sante, una gama de productos para
un publico mds joven, envases fami-
liares, productos mdas basicos, y la
gama mds amplia de maquillaje con
certificacién natural.

-Aquabio, nuestra marca “premium”,
una gama de productos anti-edad que
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Rosa Flo, ante una a de sus pr
satisface las exigencias de un ptiblico
que busca productos de tratamiento
especificos con unos requisitos e ima-
gen de alta gama.

-Neobio, una oferta de productos
moderna, atractiva y destinada a un
publico acostumbrado a la cosmética
convencional, por sus aromas, pre-
sentacion e imagen. Para un piblico
joven que se introduce en el mundo
de la cosmética natural.

-Fitne, linea de cosmética tratante con
productos elaborados con esencias
florales de Bach.

-¢Cudles son vuestros productos
estrella?

-Al tener tanta variedad de productos,
los mas vendidos son muy diferentes,
pero entre ellos destacamos los pro-

ductos de tratamiento facial anti-edad
Age Protection de Logona, la linea so-
lar de Sante, los colorantes capilares
de origen vegetal Logona, los produc-
tos de higiene como dentifricos, gel
de ducha, cremas de manos...

COSMETICA EN ESPANA

-, Qué opinas del panorama de la
cosmética ecoldgica certificada en
Espana?

-Creo que tenemos un buen plan de
carrera.... Poco a poco hay mas con-
cienciacion por parte del consumidor
y es él quien cada vez mds exige pro-
ductos que cumplan unos requisitos
de calidad verdaderamente natural.
Estamos en una etapa de crecimien-
to y, si observamos mercados mas
maduros, como el aleman o francés,
la perspectiva es muy favorable. Per-
sonalmente, creo que todavia nos
quedan unos afios de desarrollo de
mercado.

-¢A quién interesa que no exista
todavia una regulacion de certifi-
cacion bien implantada, a las gran-
des firmas?

-Existen grandes y pequefias empre-
sas interesadas en explotar el mer-
cado emergente del sector “bio” que
no ofrecen productos adecuados a las
exigencias de una certificacion oficial.
Bajo el nombre de “natural” o con la
utilizacién de algtin ingrediente vege-
tal aprovechan el “marketing ecoldgi-

co” para posicionar el producto al la-
do de otro que sf estd certificado por
un organismo externo. Esto le crea
confusién al consumidor y da cober-
tura a una competencia desleal.

TAMBIEN PARA ELLOS
-¢Cada vez hay mas hombres inte-
resados por los productos cosméti-
cos “bio”?

-Si, ciertamente, cada vez mads los
hombres buscan productos especifi-
cos para el cuidado personal. De he-
cho, en nuestra gama de productos
ofrecemos dos lineas especificas para
el hombre; una de ellas, Sante Hom-
me, ofrece la primera y tnica espuma
de afeitar sin gas propulsor. Por otra
parte, cada vez hay mas varones que
utilizan productos de tratamiento fa-
cial unisex.

-, Qué tiene que pasar para que la
cosmética ecoldgica certificada al-
cance en Espaiia los niveles que tie-
ne en otros paises europeos?

-La demanda del consumidor fi-
nal crece y el interés es cada vez
mayor. El consumidor es exigen-
te y fiel pero debe estar bien infor-
mado ante la oferta de productos
que pueda encontrar en las tiendas.
Por otro lado, es necesaria una es-
pecializacion y profesionalizacién
en nuestro sector. Actualmente, se
da la paradoja de que muchos con-

Foto: PM.



COSMETICA CERTIFICADA

sumidores estdn mejor informados
que algunos puntos de venta. La di-
fusion de los beneficios de la cosmé-
tica biolégica juega un papel funda-
mental en la decisién de compra del
consumidor final frente a otros pro-
ductos.

-, Como ves el futuro del sector?
-En linea ascendente de crecimiento.
-¢En un subsector, como el de la
cosmética “bio”, en el que todavia
falta llegar al gran publico, las fe-
rias juegan un papel importante?
-En este sector, como en muchos
otros, las ferias son un perfecto es-
caparate de promocion y difusion de
nuestros productos. A diferencia de
otros sectores, tenemos ocasion de
llegar a un publico final sorprendido
muchas veces de ver la extensa ga-
ma de productos ofertados. Por otra
parte, también son una oportunidad
para que los profesionales del sector
puedan ver expuestas todas nuestras
referencias y despertar el interés por
la especializacion de la seccién de
cosmética “bio” en el punto de venta.

POR LA
PROFESIONALIZACION
-¢En qué tipo de establecimien-
to distribuis vuestros productos y
existe un perfil medio de los com-
pradores de estos productos?
-Estamos comercializando nuestros
productos exclusivamente en pun-
tos de venta especializados en pro-

ductos naturales y bioldgicos. Cree-
mos que es el mejor canal que puede
defender y argumentar las virtudes
y caracteristicas de nuestros pro-
ductos. Creemos en la comerciali-
zacion de la cosmética “bio” en el
sector, pero para ello hace falta mas
profesionalizacién e interés por ex-
plotar un mercado que se encuentra
en pleno crecimiento. Es necesario
que el profesional que atiende al pui-
blico sea un especialista en cosmé-
tica “bio” para poder competir con
la cosmética convencional. Para la
tienda de productos “bio”, el hecho
de tener una seccién de cosmética
natural es una oportunidad muy in-
teresante de ampliar el negocio. El
perfil de cliente que llega a este es-
tablecimiento ya tiene unos valores
e interés por el producto... Ademas
del consumo de alimentacion “bio”,
(por qué no comprar también pro-
ductos de higiene y cosmética eco-
16gicos? A menudo es por descono-
cimiento... Otro punto de venta in-
teresante para la comercializacién
de nuestros productos es la tienda
especializada en cosmética “bio”.
Y quién sabe si, a medio plazo, no
podemos tener una especializacién
en formacion profesional de perso-
nas preparadas y bien formadas que
puedan cubrir unos puestos de traba-
jo en un sector emergente.

Pablo Bolaiio

BioCulturainfo
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UNION EUROPEA

MERCADO ALEMAN/FAST FOOD

RAPIDO, PERO ECOLOGICO

Al principio, alimentacién ‘bio”
era sinénimo de alimentacion inte-
gral, platos vegetarianos o pasteles
endulzados con miel... Pero en las
tiendas ecoldgicas se encuentran
hoy en dia también pasta y harina
blanca asi como diversos tipos de
platos precocinados. En Alemania,
desde hace algunos afios, esta ten-
dencia no para de avanzar. Ya hay
iniciativas de comida rapida “bio”
por todas partes. Nos lo cuenta
nuestra informadora alemana In-
grid Wenzl.

Para alimentarse de productos eco-
l16gicos hay muchos motivos. No los
vamos a enumerar, pues son de so-
bras bien conocidos por nuestros
lectores. En aparente contradiccion
con los principales argumentos de la
agricultura ecoldgica, la dltima ten-
dencia es la comida orgédnica rapida.
Alemania —como otros paises nordi-
cos— celebra desde hace unos afios un
“boom” de locales de comida rapida
“bio”.

EN MUNICH

“Antes tenfamos una pequefia agen-
cia de publicidad y viajdbamos mu-
cho, y, a la hora de comer, en todos
lados siempre habia la misma bazo-
fia”, recuerda Pitt Gronitz, haciendo
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Cada vez mas son las parejas jo6

que se d

por la

rapida en sus salidas familiares. La tendencia esta al alza en Alemania

referencia especialmente a los loca-
les de comida rapida en estaciones
y aeropuertos. “Queriamos hacer al-
go diferente”, afirma. Y asf lo hicie-
ron. En 2003, la cerveceria Hofbriu
rehabilité el Milchhéusl, una casita
con techo de punta ubicada al borde
del Englischer Garten, el parque mds
grande de Munich. Entonces Gro-
nitz vio la oportunidad y lo reabrié
ofreciendo platos, bebidas y helados
“bio”.

Levantado hace mds de un centenario
como cobertizo para los establos de
caballos cercanos, el Milchhiusl fue
usado después de la Segunda Guerra
Mundial para repartir los alimentos
basicos a la poblacién local, lo que le
dio su nombre: casita de leche. En los
afios 70 del siglo pasado albergd un
café frecuentado a menudo por indi-
gentes. “Se trata de un lugar tan bello
en medio de la ciudad, pero a la vez
en medio de la naturaleza, que habia
que hacer algo bonito*, dice Gronitz.
Para los caminantes que quieren to-
mar el sol por la mafiana en la terraza
del pequetio local se ofrecen desayu-
nos o especialidades bavaras, como
Leberkas im Oko-Kruasterl —un bo-
cadillo de paté de carne horneada—.
También asan salchichas y venden
brez‘n, las rosquillas saladas tipicas
del sur de Alemania. Café y condi-
mentos provienen del comercio jus-
to, y la electricidad de Greenpeace
Energy. Sélo la cerveza no es orga-
nica sino de Hofbriu, el propietario
de la casita.

Especialmente atractivo resulta el
Milchhédusl para los padres porque,
detras de la terraza, los niflos pueden
“despipotarse” en un parque infantil.
Ademas, queda sélo a pocos minutos
de la universidad, por lo que los estu-
diantes acuden aqui igual que turistas
y ciudadanos que pasean por el par-
que. “La calidad es importante mien-
tras que el precio no resulta demasia-
do alto para los estudiantes, algo que
fue importante para nosotros*, afirma
Gronitz. “Especialmente en los pri-
meros afios habfa mucha gente que
jamds habfa probado comida ecold-
gica y flipaba®“, cuenta. El quiosco
abre incluso en invierno ofreciendo
diferentes tipos de sopa y ponches
calientes. La terraza queda entonces
cerrada pero los clientes estdn invita-
dos a sentarse, en cambio, en una de
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las cabinas de telesqui “redisefiadas”
con calefaccion para disfrutar su be-
bida caliente o un estrudel de manza-
na y frambuesa.

LA MEJOR CURRYWURST
Mis clasicos resultan los carritos
de “Wittys” en el Wittenbergplatz
en Berlin o del Bio Snack que pa-
sa durante la semana de un mercado
de Hamburgo a otro. Alli se venden
y consumen sobre todo patatas eco-
l6gicas fritas o Currywurst bio, una
salchicha frita, cortada y preparada
con ketchup, curry y chile, muy po-
pular en el norte de Alemania. “Nor-
malmente no como carne®, se justi-
fica Florian Krumnow, un joven es-
tudiante que lleva su bebé sujetado
en un pafiuelo delante de su barriga.
“La Currywurst aqui -en la parada
del Bio Snack- es la tnica excepcion
que hago una vez por semana cuando
vuelvo con la pequefia de la piscina”.
Fue su novia la que le contagi6 es-
te vicio porque ella misma tenia tan-
tas ganas de comer este plato durante
su embarazo. “Al menos se trata de
carne de procedencia ecoldgica®, rie
Krumnow. “También las patatas fri-
tas son muy, muy ricas. Se nota que
usan aceite de mayor calidad”.
También Eva Tilgner, parada en otra
mesa, estd dispuesta a gastar un po-
co mds siempre porque esta comida
le sabe mejor: “La Bratwurst —sal-
chicha frita— aqui sabe muy diferente
que en otras paradas, no tiene tanta
grasa y la calidad de la carne es mu-
cho mayor. Incluso el café aqui me
gusta mds“, cuenta la pensionista,
que también en casa se suele alimen-
tar de productos ecoldgicos.

COMIDA RAPIDA

EN LA PROVINCIA

La moda de 1a comida rapida y sana e
incluso ética se encuentra sobre todo
en las ciudades grandes, tendencia li-
derada por Berlin, donde los locales
brotan como setas. Sin embargo, esta
llegando poco a poco también a otras
provincias de Alemania. A mediados
de diciembre abri6 en la ciudad uni-
versitaria de Marburg la Vegi Queen.
Este establecimiento vende no sélo
comida “bio” sino solamente platos
vegetarianos y veganos. Igual que el
Bio Snack, prepara para los clientes
mas convencionales patatas fritas pe-
ro también otros cldsicos como pizza
de verduras, falafel, giros de soja o
ensalada. Los que quieren probar al-
go mds insolito pueden eligir entre
un bocadillo con setas fritas y tofu,
pinchos de tofu y verduras con arroz
y/o los diferentes platos del dia. La
gerente, Felicitas Lache, se muestra
satisfecha por la demanda. “No habia
nada de este estilo aqui y me lo estoy
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pasando bien con este local®, explica
su motivacion. Después de cinco me-
ses atin es pronto para concluir algo,
pero Lache se muestra optimista: el
mercado responde bien y la oferta se
consolidara.

Aunque no todo son rosas. Matthias
Rischau cred la primera cadena de co-
mida rdpida ecoldgica en Alemania,

Gorilla. Abri6 en 2006 el primer lo-
cal en Berlin-Charlottenburg y, al po-
co, inaugurd cuatro sucursales mds en
la ciudad. Apost6 por la verdura cruda
ofreciendo sobre todo ensaladas, zu-
mos y sopas. Después de unos meses
duros, parecia que la cosa se reanima-
ba, pero en 2009 se retir6 el inversor y
la empresa se declar6 insolvente.

para disfrutar su bebida caliente o un estrudel de manzana y

Knickrehm, el gerente de Bio Snack,
también dice que la situacién no es
facil. “El problema es que hay cada
vez menos clientes en los mercados
porque su horario de apertura (cie-
rran ya a las dos y no abren por la
tarde) ya no coincide con sus habitos
de vida y trabajo*, lamenta el hom-
bre alto con el cabello gris y los ojos

Foto: Pitt Grunitz - KULT GmbH
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azules. Por lo tanto, Knickrehm acu-
de con su parada cada vez mds a fies-
tas de granjas, conferencias, ferias u
otros actos, para sobrevivir.

A MEDIO CAMINO

Por este tipo de dificultades, hay em-
presarios que optan por el camino
de en medio, como Ilhan Celik, que
abrié hace cuatro afios el Hotdog &
Burgerworld, en el paseo alternativo-
chic Kastanienallee en Berlin-Pren-
zlauer Berg. En el local, pintado en
colores vivos, como albaricoque, ro-
sado y verde, y decorado con postales
de publicidad de los afios 50, se pue-
de comprar y consumir todo tipo de
perritos calientes y hamburguesas. La
carne es —con excepcion de las alas
de pollo— procedente de la ganade-
ria bioldgica. El resto de los alimen-
tos son convencionales aunque, por
lo menos, las verduras vienen de la
region. “La idea de usar sélo carne
de ganaderia biolégica surgi6 en los
afios noventa cuando la prensa estaba
llena de los escdndalos de las ‘vacas
locas’ y de la peste porcina®, cuenta
Celik. “Queria ofrecer algo que yo
mismo estaba empezando a consu-
mir”. Pensé también sobre ofrecer to-
do “bio”: “Pero serfa todo demasiado
caro y la relacién coste-rendimiento
ya no seria la idénea”, afirma.

Ingrid Wenzl

““cultivabio
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Entrevista a Cristina Narbona, representante permanente de Espana ante la OCDE

“PARA QUE LOS ALIMENTOS ‘BIO’ FUNCIONEN
ES NECESARIA LA APUESTA DE LA ADMINIS-
TRACION EN LO PROMOCIONAL”

Cristina Narbona formé parte de la inauguracion de la Escuela de Energia y Cambio Climatico que se celebro en abril en el Hospital de los Venerables,
sede de la Fundacion Focus-Abengoa, en Sevilla, organizada por la citada entidad. El profesor Josep Borrell, presidente del Instituto Universitario Eu-
ropeo, fue el encargado de pronunciar la conferencia inaugural, centrada en el papel prioritario que, en torno al calentamiento global, tiene la UE. La
presente edicion estuvo dirigida por Cristina Narbona, representante permanente de Espaiia ante la Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo
Econémico (OCDE). Pedro Burruezo charlé con ella.

Cristina Narbona formé parte de la i
Cambio Climatico organizado por la F

acion de la E |
Focus-Ab

de Energiay

Durante cuatro dias, expertos inter-
nacionales analizaron las implica-
ciones econdmicas asociadas a la re-
duccién y al control de las emisiones
contaminantes. En uno de los mo-
mentos en que fue posible, Burruezo
y Narbona tuvieron la conversacion
que os adjuntamos.

-La crisis climitica conlleva mu-
chos mas problemas asociados de lo
que parece, como la caida de la eco-
nomia (por ejemplo, por la ausen-
cia de turismo en la zona medite-
rranea) y las hambrunas (al decaer
la produccion agraria). ;Correcto?
-Asi es, efectivamente. El calentamien-

Xvi

to global tendrd muchas consecuen-
cias, econdmicas, medioambientales,
sociales, de todo tipo. Y tiene clara-
mente un origen antropogénico. Occi-
dente ha emitido hasta ahora el 60% de
los gases que han provocado este pro-
ceso. Sin embargo, las consecuencias
se padecerdn mds en paises en vias de
desarrollado que no lo han provocado y
que, ademds, por diversas razones, co-
mo tener gobiernos dictatoriales o po-
cos recursos, seran incapaces de hacer
frente a estas consecuencias asociadas
al calentamiento. Por lo tanto, es un de-
saffo, un reto, para nosotros. .. respon-
der a este problemas con acciones ur-
gentes para mitigar sus efectos.
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GOBIERNOS INOPERANTES

-Pero, hasta la fecha, ningin go-
bierno de ningin pais del orbe, sal-
vo muy raras excepciones, ha to-
mado medidas concluyentes para
evitar el desastre. ;Correcto?
-Correcto, también. Sin duda, tenemos
mas conocimiento sobre lo que esta pa-
sando que medidas efectivas para evi-
tar sus consecuencias. Tras el encuen-
tro de Copenhague, no se podra limitar
mads que a dos grados el aumento de la
temperatura. Pero si los termémetros
subieran tres grados, eso podria signi-
ficar que, en algunos paises, como Es-
pafia, la temperatura ascendiera hasta
seis grados segiin en qué momentos,
lo cual podria llegar a imposibilitar la
vida en esas condiciones. Es decir, si
no actuamos urgentemente, podriamos
estar descartando nuestro futuro en los
tiempos venideros.

-En el caso de la agricultura, exis-
ten datos cientificos de que la agri-
cultura industrial es uno de los fac-
tores mas importantes del proceso
de cambio climatico. Y, sin embar-
go, la PAC todavia esta apoyando a
los grandes monocultivos y los sis-
temas agrarios industriales en vez
de a las explotaciones familiares...
Se prevén cambios?

-También tienes razén. Hasta ahora,
se ha hecho muy poco en agricultu-
ra para cambiar las cosas. El foco
de atencion con respecto al calenta-
miento global se ha puesto en trans-
portes, energias... pero de la agri-
cultura se habla muy poco. Cuando,
efectivamente, la agricultura indus-

trial tiene un impacto terrible en es-
te aspecto. También habria que ha-
blar del modelo agroalimentario. La
excesiva ingesta de proteina animal
conlleva mds emisiones que si de
otro tipo de dieta mds vegetal estu-
viéramos hablando. Los cambios que
van a verse en el futuro van a estar
centrados en poner freno a la defo-
restacion. Pero, en cuanto a lo que td
decias, me temo que no van a haber
cambios significativos.

AGRICULTURA ORGANICA
-También hay datos cientificos de
que la agricultura ecoldgica es una
eficaz arma contra el calentamien-
to global. Pero no vemos al gobier-
no espaiiol muy motivado en este
aspecto...

-Hasta que yo dejé el gobierno, hasta
2007, se llevaron a cabo un conjun-
to de medidas para reducir el gasto
de energia en la actividad agraria. En
cuanto al apoyo explicito y directo a
la agricultura ecoldgica, se hicieron
varias cosas y se opt6 por diversas al-
ternativas. Sin embargo, desconozco
por completo en qué punto esta aho-
ra mismo el gobierno espaiiol en ese
sentido. Fue importante, cuando yo
estaba en el ejecutivo, el trabajo que
se llevo a cabo para la diferenciacion
de los productos ecolégicos y para
evitar los fraudes en etiquetas, como
el caso de los “falsos ‘bio’”.
-Sabemos que ti si eres firme par-
tidaria de la agricultura ecologica...
Si de ti dependiera, ;qué medidas
tomarias para apoyar a los que es-
tan respetando la tierra y la salud
de los consumidores en los cultivos?
-Si de mi dependiera, donde haria
mds hincapié serfa en una gran cam-
paifia de promocioén de los productos
ecoldgicos ante la ciudadania. Cuan-
do los consumidores estan bien infor-
mados, sus habitos se decantan hacia
lo que es mejor para todos. Para que
los alimentos “bio” funcionen es ne-
cesaria la apuesta de la Administra-
ci6n en el aspecto promocional. Eso
es vital. Por otro lado, también tiene
que haber un apoyo en todo lo relati-
vo a la distribuciodn, a la produccion.
Y no tanto para la exportacion, sino
para aumentar el consumo interno.
Por otro lado, en cuanto a la agricul-
tura convencional, es necesaria una
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legislacion que conlleve el no uso de
productos nocivos y la prohibicién
de pricticas que conducen a la ero-
sién de los suelos.

“FAN” DE BIOCULTURA

-El movimiento “bio” ya es una
realidad consolidada en Espaia.
Ya no es algo de cuatro ‘‘hippies”
utépicos. Responde a una reali-
dad econémica que genera empleo
mientras otros sectores se colap-
san. T has visto crecer el sector.
¢ Qué te ha parecido su evolucion?
-Es uno de los casos mds emblemdti-
cos de cémo se pueden hacer bien las
cosas en los ultimos aflos del estado
espailol. De cémo producir sin conta-
minar, luchando con esfuerzo a pesar
de los problemas, creando redes de
apoyo mutuo... Todo eso lo conoz-
co muy bien pues, desde que se cred,
creo que no he faltado ningtn afio a
BioCultura, el mejor escaparate del
movimiento “bio” en Espafia. Claro
que no en todas las comunidades au-
ténomas el proceso ha sido el mismo.
En algunas la evolucién ha sido muy
rapida. En otras, ha sido muy lenta.
A lo largo de este tiempo, he visto
c6mo ha habido un cambio de postu-
ra de la Administracion. Hoy, es mas
sensible a la produccién “bio”. Sin
embargo, esa sensibilidad sigue sien-
do insuficiente para el sector. Hay
mucho que hacer todavia.

-La mejor arma de lucha contra el

cambio climatico es la relocaliza-
cién econémica, de la produccion
y del consumo. En agricultura, ali-
mentacion, energia, servicios...
-Creo que tienes razon, en general. El
transporte de mercancias genera un
gran impacto. Deberfamos reorientar
el concepto del bienestar. No puede
ser medido sélo y exclusivamente ba-
jo el baremo del Producto Interior Bru-
to, como ha ocurrido hasta hace poco.
Hay mucha tarea a hacer en el desarro-
llo de la conciencia ciudadana. Es muy
relevante reducir el transporte de mer-
cancias agroalimentarias y promover el
autoconsumo en las regiones.

-Seria muy interesante que el go-
bierno espaiiol apostara por los
mercados agricolas de proximidad
con medidas claras en vez de aban-
derar los derechos de las grandes
cadenas de distribucién, muchas
de capital extranjero. ;Te parece
que es demasiado pedir?

-En las instituciones europeas hay
una nueva comisién al respecto. Pero
parece que, desde la UE, no se tiene
la sensacion de que lo que ti comen-
tas deberia ser prioritario. En estos
momentos, desde la Unién Europa se
mira hacia otras partes. Se sigue pri-
mando, en buena medida, una agri-
cultura insostenible, cara y poco sa-
ludable. No se le facilitan las cosas a
los que mejor lo hacen.

-Cristina, ;cuando retornaras a las
politicas medioambientales espa-

Un momento del congreso organizado por la F F g

fiolas? Nuestros habitats, nuestros
agricultores ecologicos, la salud de
los ciudadanos... te necesitan. ;Es-
tarias dispuesta a encabezar una
lista que fuera una lista capaz de
aglutinar un gran pacto social por
el medio ambiente y la agricultura
ecologica?

-(Risas. Muchas risas) Esté donde
esté, siempre defenderé mis ideas al
respecto. Desde mediados de los 70,
en que empecé a ser consciente de

BioCulturainfo

en Sevilla

los problemas medioambientales y
afines, sigo en la brecha de apostar
por ese tipo de ideas. Hoy por hoy,
esto lo hago impulsando un debate
profundo sobre el cambio climati-
co. Hoy por hoy, esta batalla la libro
desde donde la libro y no pienso en
hacerla desde otro lugar. (Mas risas).

Pedro Burruezo
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CINE

BioCulturainfo
UN NUEVO GENERO

PELICULAS CON ESENCIA Y ESPIRITUALIDAD

9 ¢

“Ayurveda”, “La matriz de la vida”, “El perro mongol”... Son peliculas muy diferentes entre si y, sin embargo, tienen muchas cosas en comin. Forman

parte de lo que algunos llaman “cine espiritual”. En Espaiia, dos productoras capitalizan los lanzamientos de peliculas y DVD’s en el citado género:
Karma Films y Sabai. Carles Arnau charl6 con Xavier Catafal, de Sabai.

Xavier Catafal dirige Sabai... Su i
género” lleguen al mercado espaiiol

Xavier Catafal es uno de los respon-
sables de Sabai, la nueva marca que,
desde la productora Isaan Entertain-

Xviil

es que k peli del &

ment, estd lanzando DVD’s y pelicu-
las al mercado espailol con unas ca-
racteristicas concretas. “La matriz de

Foto: PM.

la vida” ha sido uno de sus primeros
lanzamientos y uno de sus mayores
éxitos. Catafal sefiala que: “Efectiva-
mente, podemos hablar de un nuevo
género que engloba el cine espiritual,
la autoayuda, el cine de conciencia, el
crecimiento personal, etc. En cuanto
al publico, cada vez hay mas gente in-
teresada en estos temas que agradece
nuestro esfuerzo para traer a Espafia
este tipo de peliculas, documentales
y programas”. Suponemos que, fru-
to de ese auge, ha sido creada Sabai,
para concentrar energias en unas pe-
liculas que van dirigidas a un publico
muy concreto. Catafal aduce: “Sabai,
que en tailandés significa bienestar, es
una marca de Isaan Entertainment de-
dicada exclusivamente a este género,
que lanzamos el pasado octubre y se
ha convertido en un auténtico referen-
te dentro de este mundo”.

ALIMENTACION

Y CONCIENCIA

El tema alimentario es recurrente en
este tipo de peliculas. En cuanto a
nuevos lanzamientos en este aspecto,
Catafal declara: “Estamos estudian-
do algunos documentales para editar
préximamente, pero atin no hay nada
cerrado ya que la mayoria son ameri-
canos y, aunque tienen interés, prefe-
rirfamos editar alguno que nos toque
un poco mds de cerca”. También el
tema de las medicinas complementa-
rias es recurrente. ;Como ha funcio-
nado “La matriz de la vida”, quizds
una de las mejores peliculas/docu-
mentales del género? "Ha sido muy
bien recibida por el publico y por los
profesionales de la medicina alterna-
tiva y estamos preparando una edi-
cién especial acompafiada de un libro
que saldra en el mes de setiembre”.

PELICULAS

Y DOCUMENTALES

“Tres de nuestros mayores éxitos
son peliculas de ficcion basadas en
best sellers (“El guerrero pacifico”,
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“Las nueve revelaciones” y “Con-
versaciones con Dios”) pero, efec-
tivamente, el género utiliza mayo-
ritariamente el documental como
formato para llegar al espectador
mediante historias reales, entrevis-
tas, etc.”, afirma Xavier, que afia-
de: “La pirateria estd destrozando
el mercado del DVD, aunque hemos
de agradecer que nuestro publico,
mayoritariamente femenino, sigue
comprando las ediciones legales.
El problema es que en las tiendas
cada vez se destina menos espacio
al DVD, por lo que es muy dificil
encontrar nuestros titulos en las es-
tanterias. Como solucién hemos
apostado con fuerza por el formato
libro-DVD para estar presentes en
las librerias, que dedican un espacio
al crecimiento personal, autoayuda,
espiritualidad, etc. Asi, en las libre-
rias se podran encontrar mds facil-
mente nuestros titulos”.

Carles Arnau



OTROS PRODUCTOS “BI0”

REPELENTE DE MOSQUITOS

100% NATURAL

Ahora que llega el verano, sobre
todo si tenemos nifios pequefios en
casa, conviene saber de qué repe-
lentes dispone el mercado espafiol
contra los insectos; productos, cla-
ro, que sean inofensivos. La Rueda
Natural, una de las firmas presen-
tes en todas las ediciones de Bio-
Cultura, tiene varios productos
inocuos para alejar a los mosqui-
tos de casa.

La linea de repelentes de mosquitos
de La Rueda Natural consta de va-
rios formatos. Por ejemplo, el “Acei-
te Corporal Antimosquitos”. Esta he-
cho a partir de aceites esenciales de
citronela, litsea, lavanda y geranio.
Aleja los mosquitos y es refrescante.
También tienen un producto parecido
para aromatizar el hogar y, de paso,
alejar insectos. El “Aceite Mezcla de
Aceites Esenciales Antimosquitos”
contiene aceites de citronela, euca-
lipto, lavanda, geranio... La oferta
de La Rueda Natural también inclu-
ye un difusor eléctrico del que ema-
na un agradable aroma antimosqui-
tos vélido para 45 noches. También
disponen de un gel de bafio del mis-
mo efecto, el “Gel Corporal Roll-on”
(con aval Bio Eco Cosmesi AIAB) y
el “Spray Ambiente Repelente”. Este
ultimo producto es eficaz contra los
mosquitos, moscas, tdbanos y mos-
quitas de la fruta. Es de fécil utiliza-
cién ya que se puede aplicar en cual-
quier lugar y con la intensidad que se
requiera en cada momento. Contiene
aceites esenciales de albahaca, citro-

nela, eucalipto, geranio, etc. Esta li-
nea es la tnica en el mercado que es
100% vegetal sin productos de sinte-
sis. Estd realizada a partir de ingre-
dientes de cultivo ecoldgico y/o bio-
dindmico. Estos productos sirven pa-
ra el mosquito tigre y otros similares
procedentes de zonas tropicales.

UN HUECO CUBIERTO

Maria Quiroga, de La Rueda Natural,
dice: “Esta linea tan completa de re-
pelente de mosquitos cubre un hue-
co que habia en el mercado de pro-
ductos naturales en Espaiia. Ahora,
se puede contar con un repelente que
no sélo no tiene sustancias quimicas
que puedan producir problemas res-
piratorios o cutdneos (muchos de los
existentes, en su uso, aconsejan ven-
tilar el ambiente después de haber si-
do empleado el repelente ambiental
o se desaconsejan en bebés, nifios o
personas con pieles alérgicas), sino
que es cien por cien vegetal. Es de-
cir, sin ninguna sustancia de sintesis.
Unicamente a base de aceites esen-
ciales 100% puros procedentes de
cultivos ecoldgicos o biodindmicos.
Ademads, la gama cuenta tanto con
repelentes ambientales como corpo-
rales y ambas gamas se pueden uti-
lizar en bebés, nifios, personas con
piel sensible o ancianos con pro-
blemas respiratorios”. En cuanto a
su funcionamiento, Quiroga sefala:
“Su funcionamiento es sencillo. En
la gama de repelentes ambientales,
difundiendo el olor caracteristico de
las plantas que contienen y que ahu-

yentan a los mosquitos; y en la gama
corporal, extendiendo esta composi-
cién de plantas repelentes por todo el
cuerpo, incluso la cara. Al carecer de
productos quimicos, pueden ser em-
pleados cuantas veces sea necesario.
El tener como ingredientes aceites
esenciales de plantas especificas co-
mo lo son el Arbol del Té, la citrone-
lla, la andiroba, el neem, la albaha-
ca... queda garantizada su eficacia”.

LA DISTRIBUCION

Los productos se pueden encontrar,
seglin Quiroga, principalmente, “en
la red de distribucién nuestra que bien
comercializa directamente con las
tiendas de productos naturales, eco-
tiendas, herbolarios, etc., o a través de
distribuidores que suministran a ese
tipo de tiendas. Aunque también son
usuarios de estos productos centros de
terapias, aulas de naturaleza, restau-
rantes...”. En cuanto al perfil del con-
sumidor, “los compradores son perso-
nas que buscan productos repelentes
eficaces pero no dafiinos para ellos
mismos. Personas que quieren estar
protegidos y evitar los sinsabores o
problemas que acarrean las picaduras
sin que se preocupen que lo que respi-
ran o se untan en la piel les pueda pro-
vocar posibles alergias, eczemas, pro-
blemas respiratorios o, aunque sin que
les produzcan ninguna reaccion, estén
seguros de que estan usando algo res-
petuoso no solamente con ellos mis-
mos sino también con la Naturaleza.

Redaccion

En verano, para repeler los
mosquitos, hay que utilizar productos
inocuos... En la foto, la propia Maria
Quiroga aplicandose uno de los
productos que distribuye

BioCulturainfo
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“NUEVOS” ALIMENTOS

LAS ALGAS

LOS ALIMENTOS DEL FUTURO

Las algas tienen mucho futuro. Por
diversas razones: medioambienta-
les, sanitarias, ecoldgicas... En Es-
paiia, en el sector “bio”, hay des-
de hace afios varias empresas que
se dedican a este subsector. Hemos
charlado con algunos de ellos.

Para muchos, son los alimentos del
futuro. Vale. Pero las algas, y si no
que se lo pregunten a los visitan-
tes de BioCultura, son, desde hace
tiempo, los alimentos del presente.
Clemente Ferndndez Séa, uno de los
responsables de Algamar SA (Pazos
de Borbén, Pontevedra), lo tiene cla-
ro: “Las algas son un alimento con
milenios de antigiiedad en los pai-
ses orientales y también en América,
Africa y Europa. Concretamente en
Asia, han sido histéricamente valo-
radas como alimento medicinal y de
alto valor social: eran usadas como
‘tributo al emperador’. En Europa
y en general en Occidente, las esta-
mos descubriendo desde hace muy
poco tiempo y conociendo su riqui-
sima aportacion a nuestra dieta dia-
ria. Empiezan a ser un alimento del
presente para muchas familias, res-
taurantes, chefs, profesores de co-
cina, fabricantes de alimentos eco-
16gicos... Hoy el consumidor ya las
tiene al alcance de la mano en Es-
pafia. Fueron los astronautas quie-
nes nos transmitieron la idea de que
las algas eran el alimento del futu-
ro, pues ellos las usaban en las na-
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ves espaciales. Resulta muy curioso,
por otra parte, que las algas sean los
seres vivos mas antiguos que existen
en el planeta Tierra, quienes consi-
guieron crear -por primera vez en la
historia bioldgica- la funcién cloro-
filica y el oxigeno que hoy es im-
prescindible para la vida. Es la base,
el origen. Como me gusta decir, las
algas son ‘las madres de la vida’, y
es muy interesante comprobar que
volvemos a valorar esos origenes,
justo en el momento critico en que
se encuentran la alimentacién y los
recursos naturales, la gran manipu-
lacion transgénica por parte de unas
pocas multinacionales tratando de
imponer a toda la Humanidad sus
‘inventos contaminantes’. En Alga-
mar estamos dedicados a algas ma-
rinas como verdura ‘silvestre’, tér-
mino que ya resulta un lujo en los
tiempo que corren”.

EL MERCADO

DE LAS ALGAS

(Como esta el mercado de las algas
en Espafia? Los tiempos estdn cam-
biando. Clemente Ferndndez sefiala:
“Afortunadamente podemos decir
que las algas ya no son un produc-
to exético. Hoy cualquier tienda de
alimentacion natural o herbolario,
por pequefio que sea, tiene algas en
sus estanterias. Cualquier restaurante
de un minimo nivel ofrece algas en
su carta. Hemos cambiado en pocos
afios. Hace 14 afios, en 1996, cuan-

Las algas son una verdura silvestre pr
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dent.

del habitat marino

do Algamar empezd, nadie se habia
atrevido a montar un estand de al-
gas en una feria como BioCultura,
por ejemplo. La respuesta de la gente
ha ido mejorando, se han ido infor-
mando con nuestros folletos, libros,
charlas, talleres de cocina, con los
reportajes en television, en revistas,
en diarios... Los chefs famosos han
empezado a valorar las algas... To-
do esto ha ido creando una concien-
cia sobre lo que las algas significan
en nuestra alimentacién y en nuestra
vida. Hoy la gente se acerca a noso-
tros diciendo: ‘Sabemos que las al-
gas son muy buenas, pero ;cOmo se
preparan? ;Cudles se pueden comer
crudas? ;Qué diferencias hay entre la
Dulse y la Wakame?’. Ya van con una
predisposicion positiva, con curiosi-
dad, queriendo saber mas, porque tie-
nen una base. Espafia es uno de los
paises de Europa con mayor consu-

mo de algas, precisamente porque la
gente estd informada”.

PORTO-MUINOS

(Las algas pueden ser el futuro pa-
ra muchos sectores gallegos que hoy
estdn inmersos en la crisis? Antonio
Muifios, gerente de Porto-Muifios,
Las verduras del Mar, sefiala: “Creo
que habrd algunas empresas dedica-
das a las algas exclusivamente, pe-
ro seguramente para los sectores de
pesca, acuicultura e industria marina,
las algas supondran un complemento,
més o menos importante dependien-
do del sector y de la implicacion de
los participantes. Ahora bien, pensar
en que seran una solucién a la crisis
actual serfa equivocarse de lleno e in-
cluso podria ser una forma de cometer
errores al igual que se cometieron en
otros sectores y productos gallegos”.
({Qué le hace falta a las algas para aca-

Foto: Algamar




“NUEVOS” ALIMENTOS

Las algas se pueden ainadir a la gastronomia tradicional

bar de despegar? “Para lanzar un pro-
ducto nuevo al mercado se necesita un
recorrido, un tiempo, que lleva consi-
go generar un conocimiento del pro-
ducto, como utilizarlo, etc. Creo que
entre todos (restauracion, escuelas,
medios de comunicacién, empresas
del sector, profesionales de la nutri-
cién, administraciones...) lo estamos
logrando y seguro que, al final, las al-
gas ocupardn un espacio importante
en el sector alimentario”.

NO TODAS LAS

ALGAS SON IGUALES

Para Clemente, “efectivamente, las
algas marinas son verduras que cre-

cen en el mar con una enorme va-
riedad de formas, tamaiios y colores.
En las regiones maritimas ricas en
algas, como Galicia, se aprecia un
inmenso y variado jardin submari-
no, que en muchos casos es un espe-
so bosque. De todas estas algas, no-
sotros, en Algamar, seleccionamos
las mas adecuadas para la alimen-
tacion, las que ya estan considera-
das internacionalmente y estudiadas
como algas comestibles. Como las
plantas de tierra, cada alga tiene su
correspondiente nombre botdnico y
estan clasificadas en diferentes gru-
pos de especies por el color que tie-
nen dentro del agua: rojas, pardas,

Foto: Algamar

verdes y verdiazules (o cianoficeas).
En cuanto al nombre comin, noso-
tros mantenemos los nombres orien-
tales para aquellas que ya se cono-
cen con ese nombre, aunque sean
también autdctonas de nuestras cos-
tas (por ejemplo, Kombu, Wakame,
Nori) y aplicamos los nombres euro-
peos para las que son conocidas con
esta denominacién (por ejemplo, el
Espagueti de Mar, Dulse, Musgo)”.

VIRTUDES
ORGANOLEPTICAS

Desde el punto de vista organolép-
tico, Clemente dice que: “El sabor
y el aroma de las algas siempre nos

BioCulturainfo

recordaran a su origen: el océano.
Sobre todo, cuando las cocinamos,
el aroma yodado que desprenden
nos recuerda enseguida al pescado.
Un espagueti de mar rebozado, por
ejemplo, puede pasar por calamares.
La Nori tostada huele y sabe a sar-
dina. A quien le guste el pescado o
el marisco, le gustaran las algas. Las
personas que dicen que no les gus-
tan las algas suele ser porque las han
consumido solas o desproporciona-
das en el plato. Para degustar bien
las algas, la clave es entender que
son un complemento, un acompafia-
miento y nunca un ingrediente prin-
cipal. Tanto si hablamos de ensala-
das -algas crudas- como si hablamos
de platos cocinados, deben dar el
toque preciso, ni mds ni menos. Es-
te es el arte de la cocina en general,
no es exclusivo para las algas. Aun
asi, podemos indicar cantidades de
alga seca en una comida: entre 5 y
10 gramos por persona. Se puede
empezar con menos e ir encontran-
do el sabor adecuado. Partiendo de
esta idea bdsica, en Algamar siem-
pre proponemos utilizar las algas
del pais en nuestra cocina de cada
dia, en las recetas de siempre, sin
esperar a una cena exdtica o a co-
piar la idea de un chef. Una tortilla
de patatas puede cocinarse con al-
ga Wakame, de la misma forma que
puede llevar cebolla. Una paella...
con alga espagueti. Una sopa, con
Nori. Un guiso, con alga Musgo. Un
potaje, con Kombu. Una ensalada,
con Dulse. Una pasta, con Wakame.
Una pizza. Una empanada... Qué ri-
cas las empanadas de algas de mi
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“NUEVOS” ALIMENTOS
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Recogiendo algas en plena costa

madre... Sin variar los ingredientes
de costumbre, manteniendo la mis-
ma forma de cocinar, simplemente
afiadiendo un poco de algas”.

ALGAS PARA GELATINA
Pronagar es agar-agar en polvo de
elevada pureza, obtenido exclusiva-

mente del alga roja Gelidium, capaz
de formar una gelatina vegetal trans-
parente muy rica en fibra soluble
(94,8%) y minerales. Se utiliza para
espesar y gelificar alimentos, sin afia-
dir ningtn sabor ni olor, con un po-
der de gelificacion 10 veces superior
al de las gelatinas de origen animal.

Mercedes Guerrero, una de las direc-
toras de la firma, sefiala, con respec-
to al universo de las algas en la alta
cocina espafiola, que “el gran poder
gelificador del agar-agar, 10 veces
superior a la gelatina animal, y su re-
sistencia al cambio de temperatura,
hace que muchos prestigiosos coci-

Foto: Algamar

neros como Ferran Adrid, Juan Mari
Arzak, Karlos Arguifiano o Carmen
Ruscalleda, entre otros, lo utilicen al
servicio de la creatividad en sus pla-
tos”. Por otro lado, Mercedes reco-
noce que estas algas que gelidifican
son ideales para el consumo de ve-
getarianos, ya que muchos produc-
tos gelificadores llevan productos de
origen animal: “Es verdad que como
gelificante es menos conocido que
los de origen animal, como la gelati-
na o cola de pescado... pero una vez
que lo empezamos a utilizar es cuan-
do comprobamos todas las ventajas,
culinarias y dietéticas, que tiene. Da-
da su composicién rica en fibra so-
luble y minerales, es de gran ayuda
en la regulacion del transito intesti-
nal. Su nulo contenido en azicares
y grasas lo convierten en un ingre-
diente apto para diabéticos y perso-
nas con colesterol, ya que disminuye
la velocidad de absorcion de azicar.
Su efecto saciante estd indicado en
problemas de sobrepeso, al no apor-
tar calorfas a nuestro organismo, que,
unido a su aporte de oligoelementos
como calcio, magnesio o hierro, su-
pone una alternativa saludable para
nuestro organismo”.

Angel Piedrafita




DISTRIBUCION

TERROR EN EL HIPERMERCADO

LA GRAN FALACIA DE LA VARIEDAD

BioCulturainfo

Nos dice la publicidad de las grandes superficies que, en sus establecimientos, se puede encontrar de todo, hasta alimentos ecolégicos. Salvo muy raras
excepciones, la verdad es que encontramos siempre las mismas marcas.

El chiste ya lo dice claro. “Una se-
flora le dice a otra: ‘Oye, tu nifio
siempre come lo mismo’. ‘Es men-
tira’, dice la otra. Y afade: ‘Le gus-
tan cinco marcas diferentes de cho-
ped’”. Las grandes superficies no se
cansan de publicitar que, en sus es-
tanterias, el consumidor encontrara
todo lo que necesite. Pero lo cierto
es que unas pocas empresas copan la
gran mayoria de los productos. Ade-
mas, siempre se ofrecen las mismas
variedades de productos, absoluta-
mente estandarizadas. Y, por si fue-
ra poco, hay que tener en cuenta que
muchos productos alimentarios estdn
elaborados, en buena medida, con las
mismas sustancias: soja, maiz, colo-
rantes, conservantes, saborizantes...
Al final resulta que, detrds de inter-
minables estanterias y pasillos, siem-
pre encontramos mas de lo mismo,
como en politica o en informacidn,
puesto que, aunque tengamos acceso
a muchas cadenas televisivas, sus in-
formativos no se diferencian mucho
en lo que es trascendente.

UNA ALIMENTACION
ESTANDARIZADA

El Corte Inglés, Mercadona, Eroski,
Carrefour y Alcampo, por ejemplo,
controlan mas del 50% del mercado

de la distribucién alimentaria del es-
tado espafol, segin denuncia Con-
sumehastamorir. Ademds, esas em-
presas estan, en mds de una ocasion,
en las mismas manos de capitalistas
internacionales, bancos, etc. Pero la
cosa no queda ahi. Como también se-
flala Consumehastamorir, “un pufia-
do de multinacionales de la alimen-
tacién monopolizan la mayor parte
de los productos que puedes encon-
trar en esos establecimientos. Por
ejemplo, ;conoces a la multinacional
Unilever? Cada dia se venden 150
millones de productos de esta empre-
sa en el mundo”. Sus marcas estdn
por todas partes: Ades-Adez (bebi-
das de soja), Algida (helados en Ita-
lia), Amora (salsas), Annapurna (sal
y harina de India), Becel (margari-
na), Ben and Jerry’s (helados), Best
Foods (mahonesa), Bertolli (pasta y
aceite de oliva), Birds Eye (conge-
lados), Blue Band (lacteos, sopas),
Boursin (queso), Bovril (concentra-
do de carne), Breyers (helado), Bro-
oke Bond (té), Bru (Instant Coffee
India), Calvé (mayonesa y salsas),
Carb Options y Carte d’Or (hela-
dos), Cica (salsas y puré), Colman’s
(mostaza), Country Crock (lacteos),
Continental y Doriana (lacteos), Du
Darfst (Alemania), Elmlea y Findus
(congelados), Flora (margarina y l4c-
teos), Frigo (helados), Good Humor
y Hellmann’s (mayonesa), I Can’t
Believe it’s not Butter! (margarina),
Iglo (congelados), Imperial (marga-
rina), Kissan (salsas de tomate en
India), Knorr (sopas, caldos, conge-
lados, etc.), Lawry’s and Adolph’s,
Ligeresa (lacteos y mermeladas)
Lipton (té), Lipton Ice Tea (Té en

lata), Maizena (almidén de maiz),
Malloa (salsas de tomate y merme-
ladas), Marmite (caldo concentrado),
Mc’ Collins (té en Pert), Peperami,
PG Tips (Té en UK), Phase (aceite
de cocina), Pot Noodle (fideos), Ra-
gu (pasta), Rama (salsas), Red Rose
Tea (té¢ en Canada), Saga (té en Po-
lonia), Scottish Blend (té€), Skippy
(manteca de cacahuete), Slim Fast
(productos light), Stork (margarina),
Tulipan (margarina), Turun sinappi
(salsa en Finlandia-Suecia), Unox y
Wish-Bone (salsas). Es posible que si
usted compra en cualquiera de los su-
permercados citados, o en otros, tam-
bién productos de cosmética y deter-
gentes, se llevard a casa otros tantos
productos de la misma transnacional,
pues la empresa tiene tantas marcas
de limpieza como de alimentacion.
( Variedad? Qué variedad. Y esto es
s6lo un pequeiio ejemplo.

ALIMENTACION

TECNOLOGICA

Toda la alimentacion que consume
hoy un ciudadano medio occidental
es industrial y procede de procesos
tecnoldgicos muy alejados de los rit-
mos de la Tierra. La masiva implan-
tacion de cultivos transgénicos en
todo el orbe no hard sino empeorar
esta situacion. En algunos paises de
América Latina, la situaciéon es muy
grave. Greenpeace México ha denun-
ciado: “Exigimos al gobierno y a las
corporaciones biotecnoldgicas que
no se aprovechen de la crisis alimen-
taria para que las autoridades autori-
cen aceptar la siembra de maiz trans-
génico en México argumentando la
falacia de mayor produccién, cuando

sus intereses reales son las jugosas
ganancias que implica el monopolio
del principal grano de la alimenta-
ci6én a nivel mundial”. La crisis ali-
mentaria la producen las legislacio-
nes internacionales y el afan de lucro
de algunas empresas. Una vez apare-
cida la hambruna, los mismos que la
crearon se presentan como los salva-
dores de la Humanidad.

El plan de los que estdn corrompien-
do el mundo es crear una poblacién
famélica, por un lado, y, por otra par-
te, una poblacién obesa alimentada
en base a: alimentos transgénicos, de
mala calidad, de unas pocas marcas,
rebosantes de productos quimicos,
ajenos a la soberania alimentaria y
a la produccién campesina, alimen-
tos desvitalizados y grasientos, cen-
tralizados, industriales, distribuidos a
través de grandes superficies de muy
pocas empresas. ..

REVOLUCION
ALIMENTARIA

Tenemos que ser conscientes de que,
si aceptamos todo esto, le estamos
haciendo un flaco favor a la Tierra y
a nuestra propia salud. Mas que una
apuesta por la seguridad alimentaria,
lo que necesitamos es una revolucién
alimentaria: volver a alimentarnos de
los productos de la tierra, de la tempo-
rada en que vivimos, de los pequefios
productores, de las fincas agroecol6-
gicas... Que las grandes transnacio-
nales de las semillas, de la biotecno-
logia y de la gran distribucién vean en
nosotros unos firmes adversarios y no
unos tiernos y sumisos cémplices. ..

Antonio Lagarriga

XX




SALUD NATURAL

AGUA
Coordinadora
Verde exige

al Gobierno
“aguas limpias”

Segtin nos informan desde Coordi-
nadora Verde, “el nuevo Reglamento
115/2010 de la Comisién Europea re-
cientemente publicado autoriza el tra-
tamiento de las aguas minerales natu-
rales y de manantial con 6xido de alu-
minio a fin de eliminar el exceso de
fluoruros de estas aguas, que impedian
hasta ahora su comercializacién para
consumo humano”.

“Quitar fluoruros, pero afiadir aluminio
al agua no es una solucién aceptable pa-
ra los consumidores, aunque resuelva
un problema de comercializacion a las
empresas”, ha declarado la coportavoz
de la Coordinadora Verde, Sonia Ortiga,
para quien la legislacién europea debe-
ria exigir que estos tipos de agua estén
totalmente exentas de tratamientos qui-
micos para garantizar su calidad.

ALUMINIO Y ALZHEIMER

La alimina activada que se emplea pa-
ra eliminar fluoruros del agua libera en
ésta, a su vez, iones de aluminio, co-
mo sustancia residual del tratamiento a
la que es sometida. El aluminio es un
metal téxico que se acumula en nues-
tro organismo y que puede ocasionar
trastornos, como osteoporosis. En la
actualidad, estd siendo considerado
por su posible relacion etiolégica con
la enfermedad de Alzheimer.

El nuevo reglamento europeo especifica
que la emisién de estos residuos “‘sera
tan baja como sea posible técnicamente,
de acuerdo con las buenas practicas, y
no supondra ningtin riesgo para la salud
publica”. Florent Marcellesi, otro de los
portavoces de Coordinadora Verde, se-
fala que “supeditar la salud de la pobla-
cion a lo que sea posible técnicamente
en cada momento, para beneficiar a las
empresas comercializadoras del agua,
es una muestra de la supremacia de los
intereses econdmicos sobre el cuidado
de la salud de la poblacion”.

LA EFSA

Los expertos de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA), que
recientemente han autorizado también
el cultivo y la comercializacién de una
patata transgénica, han establecido co-
mo tolerable la ingesta a través de la
dieta de un miligramo por cada kilo de
masa corporal a la semana, pero no tie-
nen en cuenta el efecto acumulativo del
aluminio. Ante estos datos, la platafor-
ma ecologista Coordinadora Verde re-
clama a las autoridades responsables
de velar por la salud publica que impi-
dan este nuevo riesgo al bienestar de la
poblacién y proponen que las aguas de
manantial y las mineronaturales sean
de tal calidad que no necesiten trata-
mientos previos para su consumo ni
que los envases en los que se comer-
cializa puedan perjudicar la salud.

XXIV

LA GRANADA
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LA GRANADA PODRIA REDUCIR
EL NUMERO DE CESAREAS

Segiin un estudio de la Universidad
de Liverpool, la actividad antioxi-
dante del zumo de granada es tres
veces superior a la del vino tinto y a
la del té verde. El consumo de este
producto podria reducir el nimero
de cesdreas, segiin los investigadores.

Los beneficios del consumo de gra-
nada se han visto reflejados recien-
temente en un estudio realizado por
la Universidad de Liverpool. Segiin
el colectivo Granadas de Elche, “los
investigadores de esta institucion
han demostrado que comer este ti-
po de fruta podria reducir el nime-
ro de cesdreas que se practican. La
granada ayuda a aumentar la activi-
dad muscular, capacidad que podria
servir para acelerar el parto y redu-
cir las intervenciones quirdrgicas de
emergencia que se realizan en los
hospitales, debidas a los problemas
que surgen durante el embarazo o el
parto”.

ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE

Esta informacién viene a sumarse a
otros estudios previos sobre los bene-
ficios de esta fruta, también dados a
conocer por la Asociacién de Produc-
tores y Comercializadores de Grana-
das de Elche, entidad que trabaja por
internacionalizar este producto tipico
del campo ilicitano. Y es que el con-
sumo de las granadas, como asevera la
entidad, “incrementa la capacidad an-
tioxidante de los ancianos, pudiendo,
ademads, combinarse con tratamientos
para retrasar el envejecimiento. El zu-
mo de granada también interviene en
el organismo de forma positiva, favo-
reciendo que su actividad antioxidan-
te sea tres veces superior a la del vino
tinto y a la del té verde”.

OTRAS PATOLOGIAS

El consumo de granadas tiene otras
ventajas. Consumir granadas signi-
fica consumir una buena cantidad de

fotoquimicos, unas sustancias que se
encuentran en los alimentos de ori-
gen vegetal y que, aunque no son
nutrientes esenciales para la vida, se
consideran beneficiosos para la sa-
lud. La incorporacién de granadas a
nuestra dieta diaria podria estar aso-
ciada, segtin Granadas de Elche, ade-
mas, “a la disminucién en el riesgo
de desarrollar cancer, inflamacion,
asi como enfermedades cardiovascu-
lares o neurodegenerativas”.

Redaccion

La granada es incluso decorativa

9 L T e T Ty

B e e
N

= B

L R . L

e e P ] ek W ekl e s s, | o o b oy g i i
o, g B Mo b Sty S b P nan e & Be—m  ——

“maa i TEEE




PARA GOURMETS
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AZAFRAN ECOLOGICO

EL TESORO DE TERUEL

Basta un paseo por BioCultura o por
cualquiera de los establecimientos
“bio” mas competentes de cualquier
ciudad para comprobar que uno ya
puede llenar la cesta de la compra
con absolutamente todos los alimen-
tos “bio”. Incluso el azafran. Nicolas
Teide hablo con José Antonio Este-
ban Sanchez, de Azafranes de Teruel
La Carrasca S.C., que, desde la zo-
na del Jiloca, en Teruel, producen un
exquisito azafran tan sabroso como
medicinal.

(o]
2
<
p
2

Al principio del movimiento “bio”,
era muy dificil encontrar ciertos pro-
ductos disponibles en produccién
ecolégica. Hoy, afortunadamente, las
cosas han cambiado mucho y hasta
el azafran se puede adquirir en orgd-
nico. Un ejemplo es el azafran de la
empresa Azafranes de Teruel La Ca-
rrasca, que produce varios productos
relacionados con el azafran.

José Antonio Es}eban,‘junt? asu |.:adre, en la elaboracion del azafran, un - “,Desde cuando y por qué producis - ;,Hay diferencia de precio con el
w v - azafran ecolégico? azafran convencional?
-Desde 2008. Por poder tener un mar-  -Hay una diferencia de precio, pues

chamo de calidad adicional, a partir  hay que tener en cuenta que la finca
de ese afio empezamos el cultivo en  en la que se cultiva ha estado los 4
ecoldgico, un sello que garantice la  afios sin cultivar, lo que hace que la
excelente calidad de nuestro azafrdn.  vida del azafrdn ecolégico requiera
-¢Cuales son las caracteristicas del ~ de ocho afios de cultivo. En el tradi-
cultivo “bio” de vuestro azafran...?  cional sélo es de cuatro.

-Se trata de un cultivo en una finca

sin producir de forma convencio- TERUEL TAMBIEN EXISTE
nal en al menos los tltimos cuatro  -¢Jiloca también existe y resiste?

afios... Por lo que no contiene abo-  -El azafrdn en Teruel y en el Jiloca
nos minerales ni nitratos, herbicidas  sigue existiendo y resistiendo y espe-
u otros productos quimicos. ramos que por mucho tiempo.
-Dénde vendéis vuestros produc- -;Tenéis fincas dedicadas a produ-
tos? cir azafran convencional?

-En tiendas de productos ecolégicos, -Tenemos una parte de nuestra pro-
tiendas gourmet y ferias ecoldgicas. duccién en otra finca en convencio-
-¢Teruel es una zona ideal para el  nal, aunque pronto lo tendremos todo
cultivo del azafran? ;Por qué? en ecoldgico, porque estamos orien-

-Pues si que es una tierra especial-  tados a eso, a tenerlo todo en “bio”.
mente ideal para el cultivo del aza- -Hablemos del futuro del azafran
fran. Creemos que por la altitud en  ecolégico. ;Hacia dénde va?

la zona de cultivo... y también por -Creemos que el cultivo del azafrdn
la climatologia, que hace que sea ecoldgico va a tener futuro porque
muy escasa la aparicién de enferme-  eso es lo que ocurre con todo el sec-

dades y plagas en los bulbos. tor “bio”. Aunque, la verdad, la pro-
duccién sigue siendo muy costosa
LA ALTA COCINA... comparada con el cultivo convencio-

-¢Los chefs saben valorar la cali- nal... Pero ahi seguimos.

dad del azafrdn “bio” de Jiloca?

-No pensamos que se valore espe- Nicolas Teide
cialmente, sobre todo porque no se
conoce, ya que nunca se habia pro-
ducido azafrdn en Aragén y, menos
atn, ecoldgico.

-¢Cuadles serian las ventajas orga-
nolépticas del azafran ecolégico?
-En lo que es el sabor, apenas existen
diferencias entre el azafran ecoldgi-
co y el convencional. En realidad, lo
mds importante es lo que afecta a la
salud. Porque el azafrdn “bio” tiene
la garantfa de que no se han utiliza- La recogida del azafran, a mano, algo
do productos quimicos en el cultivo. ~ muy delicado...

Foto: ATLC
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EXPOTACIONES AGROECOLOGICAS

PEQUENOS PRODUCTORES/GRANDES TESOROS

LA FINCA DE JAVIER

BioCulturainfo

Hemos hablado con Javier, un pequefio agricultor que, tras haber experimentado otras formas de vida, ha vuelto al campo. Estd sobradamente pre-
parado y aboga por una agricultura holistica, en equilibrio con la Naturaleza. Por eso su “lugar de trabajo” es un remanso de paz, lleno de armonia
y belleza. Asturias, patria querida...

Javier, hablando de agricultura holistica

El valle de Santiago es un vergel
con mucho encanto. Estd aislado del
mundo por un enrevesado camino y
por el suave circo montafioso que lo
rodea, caracteristico por la “ufia”. La
zona baja es Santiago y, subiendo por
la Ruta de Los Molinos, esta Tres-
monte, en el vértice, “un sitio muy
bonito, especialmente en primavera,
cuando brotan los cerezos...”.

Para llegar alli tienes que dejarte lle-
var, primero a través de las entrafias
de la montafia hasta alcanzar el pue-
blo de Cuevas; y luego, simplemen-
te, seguir el curso del rfo...y la finca
aparece inesperada, exuberante, re-
bosante de vida y de magia. Gatos,
perros, ovejas, pollos y gallinas... los
animales te reciben sueltos y relaja-
dos, disponen de todo un hermoso y
fértil valle para crecer libremente.

ECO-NEORURAL
Javier dice que trabajar la tierra, co-
mo todo en su trayectoria vital, es

Foto: B. Q.

circunstancial, pero se nota que le ti-
ra. Su vida ha sido un ir y venir cons-
tante. jDe tradiciéon debe venirle!
Descendiente de abuelos asturianos
y canarios que emigraron a Cuba, sus
padres, ya nacidos en la isla, regre-
saron al pueblo para plantar ldpulo,
pero salié mal y se fueron a Madrid.
Creci6 en Asturias y Mélaga. Estu-
di6 magisterio en Madrid. Trabajé en
una ONG, en Chicago; y como ani-
mador en Bekereke (P.V.). Su periplo
rural empezé porque la urbe le ago-
biaba. Y asi fue como se hizo eco-
neo-rural en los 80, cuando empezé
a “animarse el tema” con Arcoiris,
Vida Sana, Demeter, Integral...

En Alicante, trabaj6é en una granja-
escuela y fue cabrero durante 4 afios,
llegé a tener 60 cabras: “Era muy es-
clavo, pero estaba encantado y no se-
gui porque la vida me puso muchas
trabas”. Recalé en Ribadesella, don-
de hizo Educacién Ambiental y fue
Iudotecario. Y alli, la finca familiar.

EL SENOR DE LOS KIWIS
En los 90 empezd a trabajar la tie-
rra por vocacién. Se especializé en
kiwis, no por su voluntad, sino por-
que la explotacion familiar iba por
ahi, asi que simplemente se dejo lle-
var. O los tomaba €l o se arrancaban.
Aunque el compromiso, apunta, era
con su familia, jno con los kiwis!

Es précticamente el tnico en Astu-
rias. Factura unos 5.000 kgs al aflo,
de los que 2.000 se venden aqui y el
resto, fuera. En su pequefio almacén
nos muestra cuatro variedades. Tam-
bién produce fabas, naranjas, nue-
ces, zanahorias, cebollas y huevos.
Esta probando con especias como el
orégano y el tomillo. En total, unos
3.000 metros de finca. Actualmen-
te, junto con un grupo de pequefios
agricultores, intenta hacerse con la
infraestructura necesaria para poner
en marcha una cooperativa.

ECONOMIA DE
AUTO-SUBSISTENCIA
“Como mis propios productos y no
quiero perder el contacto con la tie-

rra porque me satisface”. Javier hace
un poco de todo, porque vivir de la
produccién agricola es dificil. No se
dedica a esto en exclusiva, sino que
es un complemento material...y es-
piritual.

Se puede mal-vivir en el campo, si te
gusta: “Aqui se puede vivir mas dig-
namente que en muchos otros traba-
jos, siempre planteandote que tienes
que tirar con muy poco, no ganas na-
da... A no ser que te metas de for-
ma mds industrial, y entonces el gran
problema son las inversiones inicia-
les. Siempre estds empezando, llevo
10 afios y todavia tengo muchas co-
sas por hacer”.

También colabora en el COPAE,
donde acaba de ser reelegido como
presidente. Es un trabajo en parte,
con muchos temas que le interesan,
y le encanta: “Nuestro objetivo es
que la produccién sea 100% ecol6-
gica, por la salud de las personas y
del campo”.

Begoiia Quintanilla
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SOLIDARIDAD

GEOLOGOS DEL MUNDO

LA ALQUIMIA DEL DESIERTO:
CONVERTIR LA ARENA EN AGUA

El 22 de marzo se celebré el Dia Mundial del Agua, que sirvié para recordarnos algunas cosas. La ONGD Geologos del Mundo lleva desde el 2004 rea-
lizando proyectos de abastecimiento de agua en poblados de Mali. “Eramos pobres y el agua nos ha hecho ricos”, reconocio el jefe del poblado de Beo.

El pozo nuevo ha traido agua y salud a tres poblados malinenses

El agua es un recurso natural escaso
a pesar de que, como es sabido, ocu-
pa mas del 70% de la superficie total
del planeta. Pero s6lo un 2% es pota-
ble o apta para el consumo humano.
El agua no sélo resulta fundamental
para explicar el origen de la vida en
la Tierra, sino que también estd de-
trds de las primeras civilizaciones,
que buscaron los grandes rios para
establecer sus asentamientos. Meso-
potamia -tierra entre grandes rios- o
Egipto con el Nilo son dos ejemplos
de ello.

ACCESO DESIGUAL

AL AGUA

Sin embargo, el acceso al agua y su
distribucién entre la poblacién es
desigual, dependiendo de si un pais
pertenece al Primer o al Tercer Mun-
do. En Africa, un gesto cotidiano co-
mo abrir el grifo para ducharse o la-
var los platos resulta una quimera. La
tercera parte de la poblacion mundial
sin acceso al agua pertenece al Africa
subsahariana.

XXVII

Segiin datos de UNICEF, alrede-
dor de 125 millones de nifios viven
en hogares sin acceso al agua pota-
ble y 1,6 millones mueren cada afio
por enfermedades relacionadas con
el agua contaminada y la falta de sa-
neamiento, principalmente en Afri-
ca. La OMS (Organizacion Mundial
de la Salud) estima que necesitamos
unos 50 litros por dia. En Espafia se
consume una media de 250 litros por
persona y dia, mientras que en algu-
nas zonas de Africa no llegan a los
2,5 litros.

En este contexto, la ONGD (Organi-
zacién No Gubernamental y de Desa-
rrollo) Gedlogos del Mundo lleva des-
de 2004 realizando proyectos de abas-
tecimiento de agua en comunidades
rurales en la Repiblica de Mali, uno
de los paises mas pobre del mundo se-
giin el Indice de Desarrollo Humano
de la ONU. Casi una tercera parte de
su superficie estd ocupada por el de-
sierto del Sdhara. El Banco Mundial
recoge que, en 2008, la tasa de mor-
talidad infantil alcanzaba los 116,8 fa-

Foto: GdM

Primeras prospecciones

llecimientos por cada 1.000 nacimien-
tos y la mitad de la poblacion del pais
no tiene acceso al agua corriente.

POZOS SECOS

Y ALEJADOS

“La situacion de estas comunidades
era bastante precaria porque conta-
ban sélo con pozos tradicionales, de
escasa profundidad, excavados por
los propios pobladores con los me-
dios disponibles localmente”, relata
Angel Carbayo, presidente de Gedlo-
gos del Mundo. “Ademads (continda
Carbayo) los pozos se vaciaban cada
afio en la época de estiaje o sequia,
entre enero y mayo, por lo que las
familias, fundamentalmente las mu-
jeres, se vefan obligadas a recorrer
varios kilémetros de distancia diaria-
mente para buscar el agua”.

A peticion del obispo de San, de la
parroquia de Tuba, en el departamen-
to de Tominian, Gedlogos del Mun-
do emprendi6 en diciembre de 2004
un proyecto de construccion de po-
ZOS permanentes para tres comuni-
dades rurales de Beo, Madoulo y Ea-
lo. “Creamos un comité comunitario
responsable de la gestion del agua,
realizamos estudios de factibilidad
del proyecto, reconocimiento hidro-
geoldgico regional y detallado, pros-
peccion geofisica y perforacion de
sondeos para determinar las caracte-
risticas técnicas del pozo”, explica el
responsable de la ONGD.

El resultado fueron tres pozos pa-
ra cada una de las comunidades que
captaban el agua de un acuifero re-
gional situado entre 30 y 70 metros
y que garantizaban el abastecimien-

BioCulturainfo

to de agua permanente de buena ca-
lidad. Tal fue el éxito de la interven-
cién que, en 2007, con la ayuda de
Ciritas, se amplio el proyecto en una
segunda fase, todavia en activo, para
las comunidades rurales de Boruelo,
Borokuy y Wodiokuy.

“En total, 1.750 personas se han be-
neficiado de las nuevas instalaciones
que son capaces de generar 136 m?
diarios de agua, lo cual supone tam-
bién asegurar el abastecimiento de
abrevaderos para el ganado domésti-
co”, indica el presidente de Gedlogos
del Mundo.

AGUA NECESARIA,
HIGIENE, SALUD...

“Eramos pobres, el agua nos ha hecho
ricos”. El jefe del poblado de Beo ex-
pres6 a Ge6logos del Mundo su agra-
decimiento con estas palabras. Por su
parte, el parroco salesiano de Touba
reconocié que, tras la construccién
de los pozos permanentes, “ha sido
el primer verano que las mujeres de
Beo, Ealo y Madoulo se han dedicado
al cuidado de sus hijos y de sus peque-
fios huertos en lugar de buscar el agua
en pozos alejados de sus poblados”.
Aparte de la construcciéon de pozos
de gran diametro, la intervencién de
Geologos del Mundo se complementa
con campaiias de sensibilizacion, “di-
rigidas especialmente a las mujeres,
sobre aspectos de saneamiento am-
biental, higiene y sobre la relacién del
agua y la salud en el manejo domésti-
co y el cuidado de los nifios”, puntua-
liza Angel Carbayo.

Europa Press

Foto: GdM
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ESCAPARATE

OTRAS FERIAS
SOLAR
POWEREXPO
Energia

del futuro

Solar PowerExpo, que cuenta con la
colaboracion del Gobierno de Aragén,
tendrd lugar en Zaragoza del 21 al 23
de septiembre del 2010. Es la tinica fe-
ria permanente en Espafia de energia
solar que congrega a los tres subsec-
tores de esta tecnologia, termoeléc-
trica, fotovoltaica y térmica. Durante
la celebracion de Solar PowerExpo,
tendrd lugar una Conferencia Interna- F

cional de la Industria Solar organiza- I

da por iiR Espaiia, convirtiéndose asi

también en el marco de referencia para el debate y la reflexion de la energia del
sol, con ponentes de primer nivel tanto nacionales como internacionales y con
la colaboracion de las asociaciones més relevantes del sector, que trataran de dar
respuesta a las inquietudes y necesidades de la industria y analizar las mejores
opciones de futuro.

PARA NINOS
“EL JARDIN "k
CURIOSO” - Jardin

=i IETHTER|
Peter Brown

TakaTuka acaba de publicar un libro
para nifios muy bello. Viene firmado
por Peter Brown y se titula “El jar-
din curioso”. Viene ilustrado por be-
llas panordmicas y curiosos detalles
de una ciudad en la que no vivia ni
la mas misera hierba, ni una flor, ni
una planta, ni un arbol, ni una hor-
taliza. Hasta que un nifio descubre
c6mo en unas vias de tren empiezan
a crecer unas plantas “clandestinas”.
Es el principio de un gran cambio.
Al final, toda la ciudad es una especie de gran jardin, bosque, huerto... y todos
sus ciudadanos, los jardineros. El libro nos ensefia que las pequefias acciones
de un nifio o de cualquier persona pueden llegar a ser muy importantes.

INFANTIL
AGRICULTURA
“BlO”
Imaginarium

Imaginarium/ItsImagical aca-
ba de lanzar al mercado varios }
kits cuyo objetivo es facilitar
flos de la casa a la agricultura
ecolégica. Uno de ellos, In my
Garden, contiene varias herra-
mientas para que los pequefios
empiecen a trabajar en huertos
urbanos o tradicionales: guan-
kits, se les instruye a los pequefios sobre trucos para tener un huerto ecol6-
gico sin utilizar pesticidas y se adjunta un invento curioso: el aspirador de
bichos. También estd el “Espia de insectos”. De esta manera, puedes estudiar
y reubicar los insectos que estdn atacando las plantas del huerto y colocar-
los en otro lugar sin que los bichos sufran dafio alguno. Los nifios también
aprenderdn a hacer sus propios planteles de forma dindmica y divertida.

la iniciacién de los mas peque-
tes, sombrero, regadora, pequefias herramientas del campo... En otro de los
www.imaginarium.es

XXX
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CITA EN
ALBACETE

| CONGRESO DE
AGRICULTURA

Y GANADERIA
ECOLOGICA

El 23 de octubre

En primavera, tuvo lugar una reunién entre representantes de la Junta de Co-
munidades de Castilla-La Mancha, el ayuntamiento de Albacete y la diputa-
cién provincial, ademds de integrantes de la Asociacion CAAE, que preside
Francisco Casero, para perfilar la organizacién del I Congreso de Agricultura
y Ganaderia Ecolégica, que se celebrard en Albacete el 23 de octubre.. Fran-
cisco Casero destacé la importancia de Castilla-La Mancha en el desarrollo de
la agricultura y la ganaderia ecoldgica y subray6 que se sittia como la segunda
comunidad auténoma en produccién, con casi 230.000 hectareas. Casero tam-
bién sefialé que Albacete ha sido el lugar elegido para albergar este congre-
so porque es un “referente” en la defensa de la produccién ecoldgica “‘como
alternativa de desarrollo rural”. Albacete es la provincia lider de Castilla-La
Mancha en produccion de agricultura y ganaderia ecoldgica, con 1.420 opera-
dores, 64.269 hectéreas y 37 industrias, segun los datos de 2009, concentrados
sobre todo en el sur de la provincia, en Alcaraz y la Sierra de Segura, y en La
Manchuela. En octubre, se daran cita en Albacete expertos en distintas espe-
cialidades, con un formato de amplia participacién con diferentes grupos de
trabajo. El delegado de la Junta en Albacete, Modesto Belinchon, trasladé el
apoyo del Gobierno de Castilla-La Mancha a los productores de agricultura
ecoldgica. Belinchén asegurd que este tipo de produccién “es una verdadera
apuesta de futuro para el sector agroalimentario de esta region”.

EL ALIMENTO
AJO NEGRO
Vegetalia

El ajo negro es un alimento fermentado muy nutritivo y rico en vitaminas del
grupo B y C, ademds de aportarnos algunas proteinas. Uno de los ingredientes
mas destacados es el aceite volatil que produce un penetrante aroma ademads de
sus propiedades antisépticas. La alicina, otro componente principal, potencia el
sistema inmunoldgico del cuerpo, es antioxidante, mantiene en buenos niveles
la presion sanguinea y ayuda a eliminar lipidos y colesterol, previniendo de ese
modo las enfermedades cardiovasculares. Ejerce un notable efecto calentador al
cuerpo, por lo que se le ha denominado “t6nico afrodisfaco”. Previene el enve-
jecimiento prematuro y otras dolencias de tipo artritico o reumatico. Reduce la
tensién arterial y el nivel de grasa en sangre. Tomado a diario es excelente para
la vitalidad y la salud, ya que es un energizante natural, ademas de combatir el
estrés y la depresion. Tiene un sabor delicioso, un tanto dulce y es muy fécil de
digerir, eliminando por completo el mal aliento posterior. Es aconsejable consu-
mir de 1 a 3 dientes de ajo diarios, de mafnana y antes del desayuno, alejado de
los horarios del suefio, ya que mantiene su efecto energizante unas 8 horas y po-
dria producir insomnio. Disponible en el mercado espaiiol gracias a Vegetalia.

YOGA
PARA NINOS
En Ganesha

Si estas este verano por la Costa Brava, y si tus hijos
estan muy estresados porque los azicares de los he-
lados les ponen de los nervios (y, por ende, a ti tam-
bién), tenemos tu solucion. Espai Ganesha, desde St
Feliu de Guixols, realiza actividades de yoga para
nifos. Los pequeifios aprenden a relajarse, a tomar
sus primeras posturas, a respirar... Todo en un ambiente relajado y tranquilo.
Si tus nifios estdn perfectamente y eres td el/la que necesita unos momentos
de relajo, en Espai Ghanesa también realizan cursos, talleres y tratamientos de
yoga, chikung, tai-chi, masajes ayurvédicos, etc.

Mas info
espaiganesa @gmail.com
972 32 52 98 / 656160825
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LIBROS

CURARSE CON LA HOMEOPATIA

DR JACQUES BOULET
Robin Book

La homeopatia puede utilizarse para tratar infinidad de do-

lencias. Bajo su prisma, los sintomas se consideran una ChEES

respuesta saludable porque asi el organismo muestra qué £V LA

necesita para poner en marcha los mecanismos de defen- fomy 2
bata p AT LTI

sa, bien a través del propio cuerpo, bien con la ayuda de
determinadas terapias. La homeopatia no sélo es un sis-
tema muy eficaz para tratar todo tipo de patologias sino
que, ademds, es un sistema reconocido hoy por millones
y millones de profesionales y usuarios de todo el planeta.
El libro que nos ocupa es exactamente lo que anuncia el
subtitulo: una gufa. Una guia que va muy bien para tener
en casa y para consultar cuando, por ejemplo, nuestro hijo adolescente estd muy
nervioso, cuando al bebé le ha sacudido un cdlico, cuando a la abuela le duele la
espalda, cuando viajamos y nos ataca el insomnio, cuando alguien padece alguna
enfermedad coronaria. .. No es que la guia sustituya al doctor homedpata, sino que
nos puede ser titil cuando, por la razén que sea, si estamos de viaje o si necesita-
mos algiin remedio urgentemente, no hay tiempo de consultarle.

TERCERA PIEL
RAMON FERNANDEZ

Virus Editorial

La “tercera piel” o infoesfera, la “sociedad de la imagen
y conquista del alma”, en palabras del subtitulo de este li-
bro, no sélo afecta a los valores y los habitos impuestos a
Occidente sino que, a partir de aqui, estas formas de vida
se han impuesto a todo el mundo. Practicamente, no que-
da nadie que se salve de la dictadura de la nueva sociedad
global. En algunos lugares, no hay agua corriente y tam-

poco calefaccién o aire acondicionado, no hay hospitales
ellas proyectan es siempre lo mismo. El capitalismo de la
aldea global y su realidad virtual son posibles gracias a la
expansion de una tecnologia que no tiene nada de neutral. Tras todo esto, podemos
hablar de un verdadero retroceso cultural en todo el planeta. ..
CANCER: GUIA
K. THIBOLDEAUX
I'iﬁ Robin Book
— Lt Tipico libro de estilo estadounidense para personas que pa-
L vl decen, han padecido o padeceran cancer. Es el resultado de
un gran cimulo de experiencias de la asociacion The Well-
pasivos a activos. Sin duda, tiene cosas interesantes a pesar de la obviedad de su por-
tada. También hay una guia de efectos secundarios de los tratamientos convenciona-
les. Incluso hay respuestas a algunas preguntas como: ;Se puede impedir la caida del
cabello? No es un libro de los que solemos recomendar, porque sigue una tendencia
muy convencional. Pero, cuando a alguien se le diagnostica cancer, tal vez le pueda
VV.AA.
Editorial Catarata
“Nuestra contaminacion interna: Concentraciones de pro-
ductos quimicos presentes en la poblacién espafiola” es el
les que alcanzan los principales compuestos toxicos per-
sistentes en la poblacién de nuestro estado. Estos datos
son perfectamente extrapolables a las poblaciones de los
diferentes paises del mundo con pocas excepciones. La
contaminacién humana por compuestos toxicos persisten-
bargo ignoradas de nuestra sociedad. Estos contaminan-
tes, presentes en pldsticos, pesticidas, plaguicidas y residuos industriales, estdn
por todas partes. La exposicién empieza en el vientre materno y se prolonga
durante toda la vida. Nos exponemos principalmente a través de la dieta conta-
minada, pero hay otras muchas exposiciones. “Nuestra contaminacion interna”

ni servicios minimos, pero si que hay televisiones y lo que
E _— . .
ness Community, que aboga porque los pacientes pasen de
servir de ayuda. Ni todo es muy malo muy malo, ni todo es muy bueno muy bueno.
primer libro que recoge 40 investigadores sobre los nive-
tes es una de las caracteristicas mas definitorias y sin em-
es una obra de varios autores entre los que destaca Miquel Porta Serra, doctor

XXXl
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10 MENTIRAS SOBRE
LA NO ESCOLARIZACION
SYLVIE MARTIN-RODRIGUEZ

Précipité editorial

La presion social que existe en torno a las familias que no
llevan a sus nifios a la escuela... es brutal. Los medios de
informacién nos machacan cada dia. ;Son los padres que
escolarizan de forma no convencional a sus hijos unos
irresponsables? Sylvie Martin-Rodriguez tiene muchos
argumentos en contra de las ideas mds tépicas. Y en este
libro las expone de forma clara. Y con abundantes ejem-
plos, especialmente del caso francés. Es posible que ti
mismo/a hayas pensado en realizar la “escuela en casa”.
Si es asi, si tienes muchas dudas al respecto, este libro es
para ti una lectura muy recomendable. Si ya realizas la
“escuela en casa”, esta lectura reforzara tus argumentos para ir contracorriente.

LO QUE HAY QUE TRAGAR
GUSTAVO DUCH

Los Libros del Lince

El sistema agroalimentario global es un absoluto despipo-
te. Las aberraciones son muchas. .. Por ejemplo, el absurdo
transporte de alimentos de un extremo al otro del planeta
para contribuir, de forma insigne, a la emisién de gases de
efecto invernadero. Y, mientras esto ocurre, los campesinos
occidentales tienen que abandonar el campo; los del Sur...
se mueren de hambre; los campos se erosionan; los alimen-
tos son una verdadera porqueria... Y asi nos va. Este volu-
men, subtitulado “Minienciclopedia de politica y alimenta-
cién”, nos cuenta los detalles de semejante trato a los pro-
ductores, a los consumidores, a las economias locales y a
los diferentes hébitats del planeta. ;Hay otras posibilidades, otras alternativas? Sf,
si las hay. Y no tienen nada que ver con el sistema actual, sino que se encuentran en
sus antipodas. ; Por qué tenemos que exportar cada dia 3.000 cerdos a Europa mien-
tras importamos otros tantos miles de gorrinos cada dia también de paises de todo el
mundo? Si viniera un marciano y viera lo que hacemos, nos darfa por locos.

NEEM, EL ARBOL DEL SIGLO XXI
ESTEBAN CABAL

Mandala Ediciones

Ni siquiera la clase cientifica ha llegado todavia a desci-
frar todas las cualidades medicinales que tiene el neem,
que para muchos es “el arbol del siglo XXI”. Sus virtudes
para restablecer el equilibrio en la salud humana son tan
inconmensurables que un investigador de la Academia
Americana ya sefial4: “Si fuera preciso salvar a una sola
planta de un hipotético desastre ecolégico global, no que-
darfa ninguna duda sobre la especie a salvar: el arbol del
neem”. Ademds de su funcién en la creacion de insecti-
cidas, fungicidas y fertilizantes ecolégicos, los derivados
del neem se utilizan desde hace mas de 5.000 afios en me- 1
dicina ayurvédica. Combate el sarampion, la lepra, la malaria, la tifia, la psoriasis,
tdlceras, tumores, tuberculosis. Este pequefio librito puede ayudarnos a utilizar el
neem de la mejor manera para nuestra salud.

en Medicina, catedrdtico de Salud Publica de la Universidades Auténoma de
Barcelona y de Carolina del Norte, investigador del IMIM Yy articulista en pres-
tigiosas revistas cientificas internacionales. Porta ha dicho: “En apariencia, el li-
bro puede interesar mas a los profesionales de la salud, el medio ambiente y las
otras ciencias de la vida y la sociedad (desde la educacion, la alimentacién y la
sociologia hasta el derecho, la quimica y la ingenierfa ambientales). Pero elegi
adrede una editorial ‘laica’, no una editorial de medicina, pues quiero salir de
los circulos técnicos, ir mds alld de los ‘iniciados’ y expertos en contaminacion.
Conozco a mucha gente cuya profesion no es cientifica o médica y que estd mu-
cho mejor informada y concienciada que la mayorfa de médicos, salubristas o
quimicos. Me refiero a que tienen mucho interés, conocimiento y criterio sobre
las relaciones entre medio ambiente y salud publica”. La aportacién de Elisa
Puigdomenech y Ferran Ballester también es muy valiosa.

Maria Bienvenida de Vargas



“Pon VERDE a la economia”

En Maderas Nobles de la Sierra de Segura llevamos casi una década plantando arboles.
Con criterios de sostenibilidad, agricultura ecolégica y permacultura. Plantamos arboles
para obtener madera de calidad, abastecer la creciente demanda del mercado y poner
freno a las talas ilegales que amenazan con dejar sin piel verde al planeta.

Plantamos arboles para reforestar las tierras que un dia fueron bosques. Para mitigar los
efectos del cambio climatico y restar CO3 de la atmosfera.

Pero sobretodo, plantamos arboles, porque sin ellos no hay futuro. Y el futuro lo construimos
todos con las elecciones del presente. Con cada euro de nuestro bolsillo.

Haz tu apuesta.Y elige con conciencia. Pon VERDE a la Economia.

Informate | 967 435 907

info@maderasnobles.net Madel"as NObIeS
maderasnobles.net de la Sierra de Segura



JARDINERIA “Bl10”

CESPED
Alternativas
ecologicas

Una vez superada la primavera y su
variabilidad en cuanto a precipitacio-
nes y temperaturas, la nueva estacién
se caracteriza entre otras cosas por las
altas temperaturas y el estrés hidrico a
que se ven sometidas las plantas, nor-
malmente. También es en este perio-
do del afo cuando las ventajas y dife-
rencias entre la jardineria sostenible y
la convencional se hacen mas paten-
tes, sobre todo en lo que concierne a
las necesidades de mantenimiento, el
consumo de agua y otros recursos.
Durante el verano en un jardin familiar
corriente, esos de césped, olivo y seto de
coniferas, es cuando hay mas problemas
y sin duda el gran protagonista de ellos
es el césped. En el drea mediterranea
mantener en verano una superficie de
césped en condiciones significa un gran
despilfarro de recursos y energia y, ade-
mds, aunque suene extraflo, es una acti-
vidad contaminante. Un césped conven-
cional en plena canicula estival necesita
aportes regulares de agua que oscilan
entre los 40 y 60 litros por metro cua-
drado a la semana, una siega semanal
como minimo, que normalmente se ten-
dré que hacer con una maquina humean-
te y ruidosa, varios abonados quimicos
a lo largo de su estacion de crecimien-
to y normalmente pesticidas de diversa
indole para combatir las malas hierbas
que aparezcan y numerosas plagas y en-
fermedades que se dan en esta estacion.
Los restos de siega también constituyen
un residuo dificil de valorizar.
En el disefio de un jardin sostenible hay
que dedicar la minima superficie posi-
ble al césped.
En todo caso, en las zonas que se consi-
dere necesario, se pueden utilizar plan-
tas que cumplen con las mismas fun-
ciones que este pero que tienen unas
necesidades muy inferiores de man-
tenimiento. En pequeiias superficies y
en zonas no demasiado frias podemos
emplear la Zoysia tenuifolia. Esta gra-
minea de crecimiento lento produce un
césped muy denso y tupido que es muy
frugal y es capaz de desarrollarse con
un 70% menos de agua que un césped
convencional; también es muy resis-
tente al pisoteo. Ademads, la Zoysia te-
nuifolia sélo necesita segarse una o dos
veces al afio y no suele tener problemas
de plagas. En invierno adquiere una to-
nalidad dorada bastante atractiva.
La alternativa del futuro a los céspedes
estd en las praderas realizadas con mez-
clas de plantas principalmente vivaces y
bulbosas adaptadas a nuestro clima. Es-
tas son sumamente atractivas debido a la
presencia de multitud de flores una gran
parte del afio y favorecen enormemente
la biodiversidad. Pueden verse ejemplos
de este tipo de praderas en los jardines
de demostracion y experimentacién de
Pepinieres Filippi en Méze y de Biori-
za en Banyoles. El servicio de Parques
y Jardines de Malgrat de Mar (BCN) es
pionero en la utilizacion de céspedes de
pocas necesidades de agua y manteni-
miento; la mayoria de sus dreas ajardi-
nadas se han disefiado y se mantienen si-
guiendo criterios de sostenibilidad.
S.M.
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JARDINES SOSTENIBLES

BELLEZA EN EL MEDITERRANEO

Sergi Massanés, jardinero “bio”, inaugura esta seccién que se repetira en cada niimero con un articulo genera-
lista dedicado a la jardineria sostenible.

Un jardin sostenible tiene que sacar partido de los

antes que transformarlo

En los ultimos afios un conjunto de
jardineros con sensibilidad ambien-
tal, hartos del sin sentido de la jar-
dineria de gran consumo en boga
durante estos aflos de boom cons-
tructivo y de despilfarro, estdn intro-
duciendo nuevos conceptos mds eco-
16gicos y a la vez innovadores en la
creacion de jardines.

El tipo de jardineria que estdn desa-
rrollando se conoce como jardineria
sostenible. En un jardin sostenible el
objetivo final es crear un entorno ca-
paz de evolucionar de la forma mads
auténoma posible con un consumo
minimo de recursos y una produc-
cién minima de residuos. Este a la
vez ha de favorecer la biodiversidad
del entorno donde se encuentra. Es-
ta modalidad de jardineria se podria
calificar de bajo impacto ambiental
ya que su filosofia es valorizar los
recursos locales y hacer un consumo
minimo de estos.

LAS PAUTAS

Para realizar jardines sostenibles se
han de seguir las siguientes pautas:
-Seleccionar plantas que se adecten
a la climatologia del entorno con po-
cos requerimientos de conservacién
(necesidades de riego, abonado, re-
sistencia a las enfermedades, etc.).
-Un jardin sostenible tiene que fo-
mentar la biodiversidad. En ese en-
torno hay que crear las condiciones
necesarias para atraer y fomentar la
instalacién del maximo nidmero de
organismos creando hébitats varia-
dos en €l para que se puedan refugiar
y alimentar

-Hacer un uso moderado del agua y
Otros recursos

-Limitar la generacién de residuos
verdes originados por las podas, el
recorte de las plantas o la siega del
césped mediante una correcta elec-

cién y ubicacion de las plantas. Com-
postar o reutilizar estos residuos para
hacer acolchados

Foto: S. M.

-Evitar la introduccién de plantas aléc-
tonas potencialmente invasoras, favo-
recer la vegetacion autdctona y las va-
riedades locales de plantas cultivadas
-Realizar estrategias de control razo-
nado de las posibles plagas y enfer-
medades que puedan aparecer. Favo-
recer el control natural de las plagas
mediante la creacién de un jardin lo
mas diverso posible

-Disefar el jardin de forma que se
pueda mantener utilizando herra-
mientas manuales

-Utilizar en la construccién del jardin
materiales de origen local a ser posi-
ble reciclados y reciclables

FACIL Y ECO-NOMICO
Mediante un cuidadoso disefio y si-
guiendo estas pautas simples pero
efectivas, se pueden crear jardines muy
bellos y en armonia con el entorno, de
mantenimiento facil y econdmico.

Sergi Massanés

En un jardin sostenible hay que fomentar la biodiversidad mediante el uso del
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AUTO-BIO

AHORRO HIDRICO

HUERTO FAMILIAR CON

RIEGO DE MANGUERA TEXTIL

El “Kit Huerto Familiar” de Porec consiste en un conjunto de accesorios para que el usuario hortelano pueda montar un huerto y asi cultivar sus pro-
pios alimentos con un sistema de riego ahorrador de agua. Cada kit sirve para una parcela de 12 m?; pero se pueden elaborar sistemas de riego para
huertos mayores conectando sucesivos Kits. El kit dispone de todo lo necesario: tubo de riego (25 metros de cinta Porec), conectores, microinjertos,

tapones, abrazaderas, piquetas... Toni Cuesta hablé con Josep M* Gaya, uno de los responsables de este invento.

El tubo de riego Porec es de caracter
textil y supera los problemas del tra-
dicional riego por goteo y de la cinta
exudante. Es, por asi decirlo, un paso
adelante en el ahorro hidrico y, tam-
bién, un paso mds alld en el aprove-
chamiento del agua invertida..

-¢Por qué os habéis decidido a lan-
zar al mercado el kit de huerto fa-
miliar con la cinta Porec?
-Creemos que, en un momento como
el actual, todos nos damos cuenta de
que tenemos que empezar a cambiar
ciertos valores. Un producto elaborado
como el nuestro tiene un largo y bonito
recorrido. Por una parte se rentabiliza
totalmente a la recoleccion de las pri-
meras hortalizas; por otra, nos permite
disfrutar de unos alimentos totalmen-
te naturales dificiles de encontrar en el
punto de venta convencional... Y, si a
estos argumentos le sumamos lo facil
que es hacerlo y el agradable tiempo
que se puede pasar cultivando y apren-
diendo, estas son las razones que moti-
van una apuesta como la nuestra. Por
encima de todo, es un sistema de riego
ahorrador de agua.

-¢Existe un mercado incipiente de
gente que esta volviendo a utilizar
la tierra y quiere hacerlo de la ma-
nera mas ecolégica?

-Si. Por una parte tenemos a los dos
grandes prescriptores de cultivos
ecoldégicos como Mariano Bueno y
Gaspar Caballero, que ya hace afios
que estan trabajando en esta concien-

ciacién con charlas, cursos y libros.
Pero, por otra, se estd dando un fe-
némeno social donde aumenta el in-
terés por una alimentacién mds sana,
que nos une mds a la tierra y a su res-
peto. Esto hace que la gente quiera
tener su propio huerto.

VIRTUDES ECOLOGICAS
-Hablenos de las virtudes para la
agricultura ecolégica de la man-
guera Porec...

-Porec es un ejemplo donde la tecno-
logia y la sostenibilidad se unen pa-
ra avanzar hacia un mundo mejor. El
tubo poroso Porec basado en la tec-
nologia de punto textil es un inven-
to que imita a la Naturaleza. Porec,
cuando se utiliza enterrado, transmi-
te el agua a las plantas a través de los
microporos dindmicos de sus paredes
de una forma similar a la que éstas
utilizan para recogerla a través de las
raices. Por tanto, las principales ven-
tajas ecoldgicas de nuestro sistema
son un mejor aprovechamiento del
agua: al poder ir enterrado el tubo, se
evita la evaporacion y la distribucion
del agua es continua en todo su re-
corrido creando una dispersion de la
humedad mas amplia que los demas
sistemas permitiendo un bulbo ma-
yor de humedad alli donde actian las
raices. También permite incorporar
abonos directamente al subsuelo evi-
tando la contaminacién superficial.
Finalmente, podemos usar aguas re-
cicladas sin riesgo sanitario.

UN SISTEMA SENCILLO
-¢Es facil o dificil la instalacion del
kit?

-El montaje y su instalacién es extre-
madamente facil, esta todo estudiado
para que alguien sin experiencia pre-
via pueda garantizar el éxito de su pri-
mera experiencia, pero logicamente lo
mas importante no es el montaje del
sistema, sino lo es también que hemos
efectuado un gran esfuerzo de sintesis
para acompaifiar nuestro kit de un ma-
nual con todos los consejos necesarios
para crear un huerto ecolégico: marcos
de plantacion recomendados para cada
hortaliza, las dosis de riego mensual en
funcioén de cada drea geografica espa-
fola, remedios ecoldgicos contra las
principales enfermedades horticolas,
c6mo preparar el terreno, etc.

- Dénde se puede encontrar, c6mo
lo distribuyen?

-Todas los puntos de venta del terri-
torio espafiol que tienen nuestros pro-
ductos estan referenciados en nuestra
pagina web www.porec.es. De esta

BioCulturainfo

forma el cliente s6lo tiene que buscar
el lugar que le quede mas cerca para
adquirir nuestros productos, aunque,
paralelamente, también puede adqui-
rir nuestros productos directamente
en nuestra tienda online.

T.C.

El tubo Porec puede ir enterrado, con lo
que se ahorra agua por evaporacion y
se suministra el alimento directamente
a las raices de las plantas
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LA ULTIMA

Entrevista a Carlo Petrini, presidente de Slow Food

“ES NECESARIO UN CAMBIO
DE PARADIGMA GLOBAL”

La jornada dedicada a los Restaurantes Km0 en BioCultura Barcelona fue todo un éxito. La sala, abarrotada,
demostraba que cada vez mas gente tiene a la alimentacién en cuenta como parte del camino hacia un nuevo
mundo. Como siempre, Carlo Petrini se llevo la palma.

Primero, recordamos la figura de Ed-
ward Goldsmith, del que Petrini se
sentfa un admirador incondicional: “Se
adelanté décadas en un concepto de
ecologia del que todos nosotros hemos
bebido mucho”.

-¢La alimentacion es un arma politi-
ca? ;De qué tipo de politica estamos
hablando?

-Efectivamente, Slow Food nos acer-
ca a la gastronomia y a la alimentacién
como un arma politica. Pero no sélo
con el concepto de Restaurantes KmO.
También trabajamos mucho el tema de
los huertos escolares. Y buscamos si-
nergias con los colectivos campesinos.
Y con los consumidores. Y con los ar-
tistas. Es importante todo aquello que
reconcilia al hombre con la Tierra/tie-
rra, ya que vivimos muy lejos de ella,
un problema muy de nuestro tiempo.
Ahora bien, hablamos de una politica
que ha superado ya los conceptos de
la falsa diferenciacién entre derechas
e izquierdas. Nosotros estamos en otra
cosa, mucho mas alla de eso. E1 Km0
es un eslogan que estd empezando a
funcionar en Espafia y en toda Euro-
pa. Pero ya existia antes. Hace 10 afios
mas o0 menos que se trabaja con esos
conceptos en Estados Unidos. Hay que
llevar a cabo practicas “virtuosas” que
beneficien a las eco-nomias locales.

MEDITERRANEO SUR

-En el Mediterraneo sur, la verdad es
que la gastronomia local se ha man-
tenido mas viva y mas tiempo que en
el Mediterraneo norte. Sin duda, por-
que esta unida a formas de espiritua-
lidad tradicionales. Pero a usted nun-
ca le oimos hablar de esas cosas, ;no?
-En absoluto. Yo siempre hablo de espi-
ritualidad. La comida, la agricultura...
todo va unido en un concepto holistico
de la vida. No es posible que cada co-
sa funcione por separado. Y esta claro
que la alimentacion, la espiritualidad,
la Naturaleza, la cultura. .. Todo forma

Carlo Petrini pasoé por BioCultura BCN

parte de un mismo eje. Esa es la filoso-
fia de Slow Food y de Terra Madre. La
relacién del alimento de la madre con el
bebé es un acto de amor, un acto espiri-
tual. En el Mediterraneo sur no ha habi-
do hasta ahora una invasién del mundo
consumista como se ha dado en Occi-
dente. Pero también alli esta llegando la
nueva religién del consumismo.

UNA VISION GLOBAL
-Mientras que la ecologia politica ha
tirado por un camino, el movimiento
“bio” ha tirado por otro...

-Esto ha ocurrido asi porque muchos
ecologistas, por lo menos hasta hace
poco, sobre todo los ecologistas poli-
ticos, no tenian una vision holistica de
nuestra lucha. Vefan las cosas por se-
parado. Vivian y algunos todavia viven
anclados en un concepto de la ecologia
politica muy caduca. Pero desde ha-
ce unos afios las cosas han cambiado.
La alimentacién es una fuente de ins-
piracion para una nueva ecologia mas
global. Los ecologistas politicos debe-
rian darse cuenta de que la agricultura
industrial crea los mayores desastres
medioambientales del mundo, su dis-
tribucion, su manipulacioén...

-En tiempos de crisis, los alimentos
locales benefician a las eco-nomias
locales...

-Hay crisis lineales y crisis antropicas.
Las lineales son, dentro de lo que ca-
be, faciles de resolver, como la crisis
del 29. Pero las crisis entrépicas no se
resuelven de manera tan sencilla. Para
solucionar la crisis actual, no podemos
seguir por el mismo camino. Es nece-
sario un cambio de paradigma global.
Quieren solucionar las cosas bajo los
mismos pardmetros. Eso serfa como
intentar curarle la diabetes a un hom-
bre haciéndole comer pasteles. No.
Hay que cambiar. De forma radical y
global. Debemos repensar todo nuestro
sistema econdmico, productivo, sanita-
rio... Los alimentos tienen que ser sa-
brosos, sanos, justos...

-¢Qué ha comido hoy?

-Hoy he comido en La Salseta, un Res-
taurante Km0 de Sitges. He comido un
plato con carne de conejo de un pro-
ductor local. Exquisito. Por cierto, Sit-
ges es un nuevo paraiso para la religién
consumista. Excepto en un lugar como
La Salseta, claro.

P.B.

LA REFLEXION
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Foto: Pablo Mendoza

mocracia.

Por Auto-Bio-Grifico

CIUDADANIA NO MODIFICADA

La ciudadania estd tomando cartas en el asunto, porque los lo-
bbies biotecnologicos quieren convertir Espaiia en el paraiso de
los transgénicos. Pero el Ejecutivo sigue sin hacer caso, abso-
lutamente plegado a la presion de las grandes empresas. ;jQué
podemos hacer? Seguir teniendo una conducta de consumo com-
pletamente al margen de los productos que incluyen transgéni-
cos. Esa es nuestra mejor arma, un verdadero eslabon de la de-

BioCulturainfo

CHUPATE ESA...

Michelines...

Hay restaurantes que ya empiezan a
ver las cosas de otra manera. Ya no
se trata s6lo de ofrecer deliciosas re-
cetas, vinos suntuosos, lujos refina-
dos, ambientes ceremoniales... Las
mentes preclaras empiezan a mirar
hacia otra parte. Y, pronto, se dardn
cuenta también los que otorgan las
estrellas. Si pronto no se producen
cambios, tener una estrella Miche-
lin serd, casi, como tener un miche-
lin entre el ombligo y el bajo vientre.
Hay que empezar a cambiar de chip.
Las conductas éticas y medioam-
bientales tienen que empezar a ser
tenidas en cuenta por los que otor-
gan estrellas, premios, galardones y
éxito. Sino, todo es de cartén piedra.
Porque todo esto ya se estd mo-
viendo, y mucho, en otras partes
del mundo. Al “presunto” maestro
de El Bulli le ha sustituido un chef
en el nimero 1 mundial que renie-
ga de cualquier producto quimico
en la cocina. Alain Passard, desde
Francia, conocido como el «mago
de las verduras», cultiva un huerto
junto a su restaurante parisino, el cé-
lebre L’ Arpege. Dan Barber, copro-
pietario del restaurante Blue Hill en
Stone Barns (Pocantico, NY) y de
su sucursal en Manhattan, es pio-
nero de toda una corriente de chefs
horticultores. En Espaiia, chefs co-
mo Montse Estruch, Carlos Cidon,
Oriol Rovira, Mario Sandoval, Mon-
gay y Abraham Garcia, entre otros,
también estdn apostando por dirigir
cocinas que se surten, en cuanto a
verduras, huevos y aves de corral, de
huertos y granjas propias, a las mis-
mas puertas del restaurante. Los Res-
taurantes Km0 han aparecido en es-
cena. Carme Ruscalleda aparecié en
la inauguracién de BioCultura para
hablar de las virtudes de los alimen-
tos ecoldgicos y de su compromiso
como chef de prestigio al respecto.
Pedro Subijana ya ha sido premiado
con tres estrellas Michelin, aunque
no sabemos si las conductas medio-
ambientales han entrado en los va-
remos. El Restaurante Akelarre, con
tres estrellas, estd ubicado en Iguel-
do, San Sebastidn, y es considerado
una joya de la cocina creativa no s6-
lo vasca, sino internacional. Con el
mar de fondo, el maestro Subijana
elabora recetas para chuparse los de-
dos. Lo que mds nos interesa es que
el establecimiento cuenta con huer-
ta propia. Se recogen las verduras vy,
hala, a cocinar, a hacer ensaladas...
Esas estrellas si que valen la pena.
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El barén rampante



