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A Casa da Quenlla, SC

Praza de Abastos, nave 7,
casetas 227-228-229

15703 Santiago de Compostela
A Corufia

696 506 800
acasadaquenlla@yahoo.es

A Cesta da Satide

Ramon Cabanillas, 10

15701 Santiago de Compostela
A Corufia

981592 595
acestadasaude@gmail.com
acestadasaude.es

A Despensa do Avé Francisco

R/ Mallorca, 2, baixo

27003 Lugo

982 042 056 - 653 985 961
info@adespensadoavofrancisco.com

As Cabacifias

R/ Restollal, 79, baixo

15702 Santiago de Compostela
A Corufia

981593 462
cabacias@yahoo.es

Consumo Consciente Arbore

R/ Arquitecto Pérez Bellas, 5, baixo
36203 Vigo

Pontevedra

986 233 497

info@arbore.org

www.arbore.org

D’Aldea

Rosalia de Castro, 25, baixo
15701 Santiago de Compostela
A Corufia

981598 504
daldea.santiago@gmail.com

Ecocentro Natureza

Avda. de Galicia, 52, baixo
27400 Monforte de Lemos
Lugo

982 404 797 - 982 105 230

Ecogaliza

Praza de Abastos, nave 7,
locais 222-223-224

15704 Santiago de Compostela
A Corufia

654 609 611
ecogaliza@yahoo.es
www.ecogaliza.com

Ecotenda78

R/ Venezuela, 78
15404 Ferrol (A Corufia)
881122675
info@econtenda78.com
www.ecotenda78.com

Eu Consumo Responsable

R/ Santo Domingo, 4, local 5,
Galeria Viacambre

32003 Ourense

988219 849
euconsumoresponsable@gmail.com
www.euconsumoresponsable.es

Ecotienda Orillamar

R/ Orillamar, 76, baixo

15002 A Corufia

881928 749
tienda@ecotiendaorillamar.com

Herbolario Menta
R/ Cesareo Tizon, 25
32500 0 Carballifio
Ourense

988 274123
solchasa@yahoo.es

Horta + Sa

R/ Pérez Arda, 26, baixo esq.
15009 A Corufia

981 285 021
hortaisabel@yahoo.es

Horta Fresca Tenda Ecoloxica
R/ Damas Apostdlicas, 13, baixo
(A Ramallosa)

36370 Nigran

Pontevedra

986 352 675
hortafresca.ramallosa@gmail.com

La Aldea Biomarket, SL

Avda. Finisterre, 25

15004 A Coruia

981976 165
riapemon@Iaaldeabiomarket.com
www.laaldeabiomarket.com

Oibio

R/ Doctor FIéming, 55, baixo
32003 Ourense

988 619 952

www.oibio.es

Puro Bio

R/ Bernardo Gonzalez Cachamuifia,
28, baixo

32004 Ourense

988 603 773

purobio@purobio.es; jose@purobio.es

Tenda Bio-Casa Xurxeira
R/ Waldo Alvarez Insua s/n
Praza de Abastos

36670 A Estrada
Pontevedra

660 804 298
casaxorxeira@gmail.com

Tenda Ecoldxica Equilibrio
Avda. dos Mallos, 1

15007 A Coruiia

881898 788 - 981 242 435
equilibrio@tendaecoloxica.com
www.tendaecoloxica.com

Terrae Organica

Rua Venezuela, 76, baixo
36204 Vigo

Pontevedra

986 115 550
www.terragorganica.com
terraeorganica@gmail.com

Todo Bio, SL

R/ Doutor Fleming, 7 B
32003 Ourense

988 251 257
todobio@hotmail.com
www.todobio.com

Verde Bioleta, SL

R/ Pizarro, 81

36204 Vigo

Pontevedra

986 493 617 - 986 113 068
vbtienda@hotmail.com

EDITA: Craega

A Nosa Terra

Raa Nova, 8

27001 Lugo

982 229 235
celianeira@hotmail.com

A Parada das Bestas

Pidre, 27

27207 Palas de Rei

Lugo

982 183 614
info@aparadadasbestas.com
www.aparadadasbestas.com

Canela Bakery Coffee
Praza Maior, 6-8
27001 Lugo

982 106 604
canela@canelaba.com

Fogar do Santiso
Trasellas, 13, Luou
15886 Teo

A Corufia

981 805 985
fogar@fogardosantiso.es
www.fogardosantiso.es

Restaurante Amodo

R/ Montero Rios, 34

36201 Vigo

Pontevedra
contacto@restauranteamodo.com
www.restauranteamodo.com

Restaurante Campos

Rua Nova, 2-4

27001 Lugo

982 229 743 - 982 220 284
info@restaurantecampos.es
www.restaurantecampos.es

SECRETARIO: Javier Garcia Lozano
DIRECCION TECNICA: Manuel Maria Cancio Alvarez
RESPONSABLE DE COMUNICACION: Elva Otero Radio
DEPOSITO LEGAL: LU 59-2015

Restaurante Espaiia

R/ Teatro, 10

27001 Lugo

982 242 717 - 982 229 938
info@restauranteespana.es
www.restespana.com

Restaurante Miramar

R/ Arnela, 35

15114 Ponteceso

A Corufia

981738 039
www.miramardecorme.com

Restaurante 0 Grelo
Campo da Virxe, s/n
27400 Monforte de Lemos
Lugo

982 404 701
ogrelo@resgrelo.com
www.resgrelo.com

Restaurante Paprica

Rua das Noreas, 10

27001 Lugo

982 255 824
restaurantepaprica@gmail.com
WWw.paprica.es

Restaurante Porta Santiago
Ronda da Muralla, 176
27002 Lugo

982 252 905
portasantiagop@mundo-r.com

Taberna do Labrego

Camifio Real, 32, Pacios

27372 Begonte

Lugo

982 398 262
tabernadolabrego@hotmail.com
www.tabernadolabrego.com
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0 Craeqa lanza

«So0mos Semente»

para impulsar o consumo de
produto ecoldxico en Galicia

EMENTE

SCMCS

CRAEGA
E

vk

5
|

CRAEGA

ravar a marca Craega na mente do

consumidor. Ese é o leitmotiv de

Somos Semente, a primeira campafa

online que pon en marcha o Consello.
Dirixida a publico galego, o organismo que con-
trola e certifica a agricultura ecolédxica en Galicia
aposta por un novo formato promocional con
difusién exclusiva en redes sociais.

Somos Semente arranca en outubro co lanza-
mento dun spot nos perfis dixitais corporativos:
Facebook, Twitter, Instagram e YouTube. Estas
seran as mesmas canles que, durante os vindei-
ros meses, se empregaran para difundir varias
pezas que, a través dun relato coherente, debu-
llaran cales son os piares basicos da agricultura
ecoldxica. Ademais de explicar que € o selo e
que significa a certificacion, a campafia quere
espertar a conciencia do consumidor e lograr
qgue se comprometa co sector. Todos os conti-
dos poden verse en www.somossemente.com.

“O noso gran reto segue a ser o mercado
galego. Estudos propios demostran que o selo
non se cofiece. Apostamos por unha férmula
revolucionaria para crear un movemento arredor
da agricultura ecoldxica que perdure no tempo”,
explica Francisco Lépez Valladares, presidente
do Craega. Cun forte compofiente emocional,
a campafa afonda nos valores do Craega (res-
pecto polo medio ambiente, benestar animal,
desenvolvemento rural etc.) e nas vantaxes que
ten tanto para a satde coma para o tecido eco-
némico consumir alimentos certificados.

Somos Semente contempla diferentes acciéns
que van mais ala do soporte dixital. Entre
outubro e finais de ano, as principais cidades
galegas amosaran a nova imaxe do Craega nos
espazos publicitarios mais emblematicos e no

CRAEGA 3
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Ademais de
explicar que

e o selo e que
significa a
certificacion,

a campaiia
quere espertar
a conciencia
do consumidor
e lograr que se
comprometa co
sector

transporte urbano. Asi mesmo, levaranse a cabo
diversas actividades a pé de rua para darlles
visibilidade aos produtos bio.

Todas estas actividades difundiranse progresiva-
mente a través da web www.craega.es, os perfis
de Facebook, Twitter, Instagram e YouTube, o
grupo de WhatsApp e tamén na revista corpora-
tiva do Consello. Con este conxunto de accions,
a campafa procura visibilizar a marca Craega e
promover un estilo de vida saudable a través do
consumo de produtos ecolodxicos.

A REVOLUCION ECOLOXICA EN GALICIA

O Consello Regulador da Agricultura Ecoloxica
de Galicia botaba a andar en 1997 con s6 11
operadores. Sete produtores e catro elabora-
dores puxeron a semente do que hoxe xa se
considera un movemento con mailsculas. Aque-
las primeiras 13,35 hectareas que certificaron
os auditores do Craega foron o xermolo do
que estaba por vir, dunha revolucién bio que
estd a mudar o xeito de facer as cousas e, por
suposto, de consumir.

Co sector lacteo como eixe estratéxico, o Craega
sumaba ao peche de 2018 mais de mil operado-
res que, a través dos seus negocios, conseguen
incrementar as vendas de produto certificado.
“O ecoldxico non é unha moda. O consumidor
estd cada vez mais concienciado e sabe que
cada compra ten unha consecuencia: co medio
ambiente, co rural, coa economia local e coa sta
salde”, recalca Valladares. Neste sentido, o pre-
sidente do Consello cita os datos da Organiza-

cion Mundial da Saude (OMS) e lembra que seis
de cada dez enfermidades tefien relacién co que
se come. A mala alimentaciéon esta detras de
doenzas como a hipertension arterial, o coles-
terol elevado e o sobrepeso.

Ao abrigo dese compromiso por parte do con-
sumidor e co apoio da Administracién publica,
o Craega logrou converterse en pouco mais
de dlas décadas no terceiro selo de calidade
diferenciada en Galicia, por detras de Ternera
Gallega e a D.O. Rias Baixas. O exercicio pasado
despediuse con 33.376 ha de superficie certifi-
cada —case a metade na provincia de Lugo— e
un volume de vendas de 78,7 millébns de euros.

“O que estamos a vivir en Galicia vai na lifia
da corrente que move o conxunto do Estado
e tamén o resto de Europa”, sostén Valladares.
Con mais de 2,2 milléns de ha, Espaia é o pais
da UE con maior superficie agricola dedicada ao
ecoldxico, segundo os Ultimos datos do Minis-
terio de Agricultura. Por iso, mais que nunca
—insiste o presidente do Consello— é impor-
tante asegurarse de que se cumpren as regras.
“Coémpre buscar sempre o noso selo, Unica
garantia oficial de que un produto se axusta &
normativa europea”, sinala. “O distintivo serve
para protexer o produtor fronte & fraude, pero
sobre todo ao consumidor”, insiste.

Por iso, a campafia publicitaria que agora impulsa
o Consello ten como finalidade inculcarlle ao
conxunto da poboacién galega a trascendencia
da marca Craega, tanto para dinamizar o sistema
de producién que sostén o selo como para o
coidado do medio ambiente e da saude.

4 < CRAEGA
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O Craega sumase ao
Programa de
(ompostaxe

Doméstica
de Sogama

Persoal técnico, pola esquerda, explica o funcionamento do composteiro en
presenza de Javier Garcia (secretario do Craega); Javier Dominguez (presidente
de Sogama); Gerardo Lagares (socio director de Orballo); Francisco L. Valladares
(presidente do Craega) e Angeles Vazquez (conselleira de Medio Ambiente)

reto dun cento de persoas, entre operadores e publico
externo, participou nos dous cursos sobre compostaxe
doméstica que o Craega organizou en outubro. Impar-
tido por persoal de Sogama, os participantes tiveron
ocasion de achegarse ao proceso que permite transformar a
materia organica xerada nos fogares en compost. En realidade,
tratase dunha practica natural de gran tradicién, agora moder-

nizada co emprego de recipientes especificos, os composteiros.

Despois de seguir as explicaciéns técnicas do educador, os asis-
tentes levaron para a sua casa os colectores para pofer en
practica os conecementos adquiridos. A primeira das sesiéns
celebrouse na sede que o Craega posue en Monforte de Lemos
o 16 de outubro. A segunda tivo lugar o 23 do mesmo mes en
Boqueixén no novo domicilio do Consello.

Craega d& un paso méis no seu com-

promiso co medio ambiente e vén

de adherirse ao Programa de Com-

postaxe Doméstica que xestiona a
Xunta a través da Sociedade Galega do Medio
Ambiente (Sogama). En virtude deste acordo,
a entidade recibiu un cento de composteiros,
de 390 litros de capacidade e fabricados con
materiais reciclados e reciclables. Ademais, os
seus asociados recibiron un par de cursos de
formacion sobre a posta en valor da materia
organica e o uso dos colectores.

“A compostaxe é algo que xa se practicou
desde sempre en agricultura ecoléxica. Estamos
recuperando o que vén de atras, o que facian os
nosos avés. fan ao toxo, botabano no curral e,
despois con iso, araban as terras para o cultivo”,
explicou o pasado venres 20 de setembro en
Paderne Francisco Lopez Valladares, presidente
do organismo. Acompafiado pola conselleira de
Medio Ambiente, Angeles Vazquez, e o presi-
dente de Sogama, Javier Dominguez Lino, per-
correu a finca de Orballo, unha empresa certifi-
cada polo Craega que acaba de sacar adiante o
primeiro té ecoldxico galego.

0 PRIMEIRO COMPOSTEIRO, PARA A
EMPRESA ORBALLO

“Orballo é un bo exemplo de que as persoas
novas tefien futuro no rural e que non precisan
marchar & cidade”, sinalou Lopez Valladares. Pro-
dutora de infusiéns, herbas aromaticas e espe-
cias, a compafiia con sede no concello corufiés
de Paderne é unha das tres empresas galegas
que conseguiu o certificado de Reserva da Bios-
fera a nivel nacional. Por iso, o primeiro dos cen
composteiros que Sogama lle doa ao Craega des-
tinarase a esta finca.

A conselleira puxo en valor o compromiso eco-
l6bxico que demostran as entidades adscritas a
Craega, demostrando que desde o respecto ao
medio ambiente tamén se poden impulsar nego-
cios sostibles e rendibles. Vazquez lembrou que
grazas & compostaxe se poden lograr numero-
sos beneficios ambientais e econdmicos xa que,
por termo medio, a bolsa negra de lixo dun fogar
estd composta nun 42 % por materia organica.

“Se en vez de desbotar esa fraccién organica
a aproveitamos para xerar compost, como se
facia tradicionalmente no rural galego, reduci-
remos os residuos, diminuiremos a emisién de
CO, e conseguiremos, ademais, fertilizantes de
primeira calidade”, engadiu.

CRAEGA > 5
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A castana eco,
0 sabor do
outono galego

o froito por excelencia desta estacion

en Galicia. As rlas das vilas e das cida-

des recenden a castafia asada e son

numerosos os puntos da comunidade
onde celebran a colleita acompafada do vifio
novo nos populares magostos. Con todo, a
castafia de producién ecoldxica, en progresiva
expansién tanto en superficie coma en volume
de negocio dende os comezos da existencia
do Craega, ten un importante valor engadido
respecto da convencional: en todo o proceso,
dende que se planta a arbore ata a sta reco-
leccion, esta prohibido empregar herbicidas ou
outro tipo de produtos quimicos non autoriza-
dos pola normativa de producion ecolodxica,
polo que, ademais de saboroso e nutritivo,
consumiremos un alimento mais san e mais
respectuoso co medio ambiente.

CASTANEA SATIVA, A ORIXE

Castanea sativa € o nome cientifico deste froito,
un alimento presente nas mesas galegas dende
tempos inmemoriais, cuxo maior desenvolve-
mento e implantacion en Espafia tivo lugar
durante a presenza dos romanos. Nesa época
as castafias consumianse asadas, cruas, secas
ou en farifia e formaban parte da dieta durante
todo o ano. A sua proliferacién na nosa terra
débese ao clima, temperado e humido, propicio
para o desenvolvemento do castifieiro (Casta-
nea sativa Mill.), como se reficte no feito de que
a maioria dos soutos do Estado se localizan
na zona noroeste e nomeadamente na nosa
comunidade.

A partir do século XVI, coa incorporacién da
pataca e do millo chegados de América e co
desenvolvemento de enfermidades do casti-
fieiro, a castafa quedou relegada co paso dos
anos a un alimento para clases sociais mais
humildes e os seus animais domésticos.

Andando o tempo, a sla consideracién mudou
ata adquirir unha imaxe mais sofisticada e a sta
demanda foi protagonista dun auxe procedente
da revalorizacién dos produtos artesans, asi
como a sua utilizacién na alta cocifia, ata chegar
a compartir mesa coas mais altas selectas
exquisiteces e a internarse nos principais mer-
cados internacionais de moi diversas formas:
fresca, moi apreciada para a elaboracién do
marrén glacé; deshidratada; farifia; sopa; crema
ou conservas (natural e en almibre), por citar sé
algunhas opciéns.

6 < CRAEGA
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Un froito que non

deixa de medrar

SABOROSA E SAUDABLE

Asada, cocida en caldo ou con leite, a castafia
representa un dos alimentos esenciais da gas-
tronomia galega e consémese soa ou combi-
nada con pratos de caza, verduras, carne...
ademais de constituir unha excelente base para
elaborar exquisitas sobremesas.

Actualmente ninguén dubida das suas calidades
nutritivas e da sla baixa achega calérica, pois
0 seu compofiente maioritario son os hidratos
de carbono (almidén, sacarosa e fibra soluble).

Ten un baixo contido de proteinas, ainda que de
valor bioléxico mais importante que o doutros
vexetais, é dicir, de mellor calidade. A cantidade
de graxa presente nelas tamén é moi baixa,
bastante similar & dos cereais e, por tanto, moi

inferior & dos froitos secos. E, ademais, unha

.

boa fonte de vitaminas C, E e B e minerais (K,
P, Mg, Ca e Fe). O seu baixo contido en glute
estd a espertar interese para a sUa utilizacién
en alimentos aptos para celiacos e tamén para
dietas baixas en sodio.

En definitiva, a castafia é un alimento moi nutri-
tivo, ademais de saboroso, moi recomendable
para incluir nunha boa alimentacion.

Textos elaborados con base na web www.alibos.eu

Os datos recompilados no ultimo exercicio do Craega falan por si sos.
Dende que o Consello botou a andar, o ascenso da producion da castaia
ecoloxica, nomeadamente nos ultimos anos, é imparable, como reflicten
as graficas que amosamos a continuacion.

Operadores inscritos: 123

Evolucion do
volume de negocio
(miles de euros)

Datos extraidos da
memoria do Craega, 2018

[ A Corufia

B Lugo

M Ourense
Pontevedra

M Industria

3.000

Superficie inscrita en ecoléxico

15,56 ha
2.355,43 h

90,97 ha

78,84 ha

2.500 —
2.000 —
1.500 —
1.000 —

500 —
220 234

07123 . . 142

2.635

2129
1709
1.601 1.668 4 cgq
1495
869 905
402
276

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
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dlibos

Monterroso, Lugo

Foto: Alibés

)) Como se prevé a colleita de castaiias deste ano?
Irregular. Alguns concellos galegos foron mais afectados pola
avespa do castifieiro e contamos que a sta producién se vexa
minguada. A calidade do froito diminuiu debido as altas tem-
peraturas que tivemos no inicio do outono, pero agardamos
que as variedades algo mais tardias tefian mellor calidade.

)) Que porcentaxe se produce en ecoloxico en Alibos?
Preto dun 10 % das castafias comercializadas en Alibés pro-
ceden de soutos certificados en ecoldxico, que non sofren
ningun tipo de tratamento con fitosanitarios nin fertilizantes
non autorizados e nos que se realizan os traballos agricolas
e recoleccién de maneira sostible e respectuosa coa fertili-
dade do solo.

)» Cando deciden a suia conversion en ecoloxico e
por que?

Somos unha das empresas mais antigas certificadas polo
Craega, desde a sUa creacion en 1997. Naquel momento vimos
a potencialidade do mercado ecoléxico da castafia no resto
de Europa e aproveitamos a posibilidade. A nosa posicién de
lideres na comercializacién de castafia pelada para industria
obriganos a ofertarlles aos nosos clientes toda a gama de cali-
dades e certificaciéns posibles e desta forma fidelizalos.

)} Cales son os seus principais provedores?

Unha gran parte da castafia ecoldxica procede de zonas de
Galicia de cultivo tradicional onde hai agricultores certifica-
dos e o resto procede das fincas que xestiona Alibds con
contratos directos cos propietarios dos soutos. Tamén temos
provedores doutras comunidades e de Portugal.

)) Que propiedades se tefien que dar no solo para
que o souto produza castafia de calidade?

Os mellores solos son os de mais de 1 m de espesor, que
garanten a alimentacién hidrica e de nutrientes, asi como
areentos para favorecer unha boa drenaxe. O castifieiro pre-
fire chans con pH &cido, cun contido equilibrado en nitré-
Xeno e materia organica.

Alibés dedicase dende hai mais de cincuenta anos a
manipulacion e a venda de castaiias cun amplo nicho
de mercado no mercado internacional. A colleita
procedente de solo galego esta certificada pola IXP
Castaiia de Galicia e parte da sua producion esta
certificada en ecoloxico polo Craega. Charlamos

con Jesus Quinta, xerente desta veterana firma e
presidente da IXP Castaiia de Galicia.

“Ser lideres no mercado
implica apostar pola
excelencia na calidade”

)) Cales son as suas principais lifas de producion?
Noés retiramos as duas peles da castafia mediante tecnoloxia
especifica e conxeldmola para que poida utilizarse durante
un longo perfodo de tempo por outras industrias que proce-
san produtos derivados ou para ser consumida directamente
nos lineais de conxelado dos mercados mais gourmet.

)) Cal é o principal mercado de Alib6s?
Vendemos en 17 paises, entre eles, Francia, Suiza, o Xapén,
EE. UU., o Reino Unido, Alemafia, Bélxica...

)} Que é o Proxecto Soutos?

Iniciouse alé por 2010 e consiste na realizacién de novas
plantaciéns, tanto propias como de terceiros cun sistema de
cultivo adaptado & producién de froita de calidade, mediante
a seleccion de variedades de alto rendemento que demanda
0 mercado.

)) Onde esta a clave do seu éxito?

Ser lideres no mercado implica apostar pola excelencia na
calidade, tanto do produto coma do servizo que o acom-
pafia, investir en |+D, incorporar as Ultimas innovaciéns no
proceso produtivo e no produto e actualizar continuamente a
magquinaria e as instalaciéns. Deste xeito podemos ser com-
petitivos e, ademais, dispofier dun amplo cofiecemento dun
mercado no que levamos 50 anos traballando.

) Dende o inicio do Craega tivo lugar un aumento
considerable tanto na superficie dedicada a producion
eco coma no volume de negocio. A que cre que se
debe este incremento?

O consumidor cada vez estd mais concienciado. Estamos
vivindo nos ultimos meses diversas iniciativas e protestas a
favor da urxencia da protecciéon medioambiental e a agricul-
tura ecoldxica € o xeito produtivo que ten que acompafar
esta tendencia. Coido que o consumo ainda ten marxe para
incrementarse nos préximos anos, sobre todo no mercado
interno, que acostuma a ir un pouco detras doutros paises
europeos neste tipo de tendencias de consumo.

8 < CRAEGA
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Anabel Dacosta e José Feijoo son os responsables
desta empresa, situada no concello ourensan

de Rios. Tras mais de quince anos dedicados a
recoleccion de castaiia, dende hai seis deron o
salto a sua transformacion e a comercializacion
da castaiia fresca, fariiia e deshidratada, produtos
que saen a ria coa garantia do selo do Craega.

Foto: Pecado de Outono

Rioés, Ourense

“Se os castineiros aguantan,
nos estaremos con eles”

ecado de Outono nace da necesidade
D de crear un medio de vida no rural. Hai

seis anos vironse na tesitura de ter que

decidir: marchar a cidade na procura de
traballo ou emprender unha empresa no rural.
E elixiron a aldea.

Malia ter xa alguns castifieiros herdados da
familia, resultaban insuficientes para abastecer
o obradoiro. “As plantaciéons novas non produ-
cen dun xeito considerable ata os vinte anos,
de modo que a alternativa eran arbores grandes
abandonadas que puidesen pofierse en plena
producién en tres ou catro anos”. Recofiecen
que, a pesar de ser un traballo extremadamente
duro, o resultado paga a pena: “Quitar xestas
do tamafio de arbores, eliminar silvas e mais
silvas... todo a man, e podar en altura, pero
s6 con miralas vémonos reconfortados... Son
arbores maxicas, maxestosas e agradecidas”.

“Nestes anos a sUa evolucién, tras limpalas,
podalas, vacinalas e coidalas ano tras ano, foi
impresionante, de xeito que cada ano temos
mais producion. Isto permitenos ter que mercar-
lles menos cada campafia a outros produtores
ecoldxicos, que, ademais, non hai na nosa con-
torna”, céntanos Anabel. Na actualidade, malia
que algunhas son novas e a slUa producion
ainda non é representativa, contan xa con mais
de 200 arbores froiteiras moi variadas.

A colleita deste outono prevese incerta, porque
a pesar de ser un ano climatoloxicamente bo,
grazas a chuvia caida de forma constante
ao longo destes Ultimos meses, sobrevoa a
ameaza da avespa do castifieiro, moi acusado
na slUa zona; de feito, “hai variedades, como a
famosa, que estd tremendamente afectada, de
modo que hai arbores pletéricas e hai arbores
sen nada”, asegura.

A producién con mais saida é a castafa fresca,
pero s6 a hai en temporada, e non chega aos
dous meses, pero tamén se esta dando ben
durante todo o ano a farifia e o froito deshi-
dratado. Tras estes seis anos, afirman ter xa
un nicho de mercado estable —subministran
a tendas ecoldxicas, incluidas &s de venda
a granel, asi como a feiras e supermercados
eco—, pois a sUa pretension nunca foi a de ser
grandes e seguen pensando asi: “S6 queremos
ser sostibles en todos os sentidos”, afirma.

O proxecto de Pecado complétase coas visitas
guiadas & sua propiedade, & que asisten grupos
de colexios, grupos de adultos, asociaciéns... e
participan activamente todos os anos cos cam-
pamentos que organizan dedicados as castafias
€ aos soutos.

A pesar da incerteza ante o futuro, debido as
ameazas para o sector (a avespa do castifieiro
e o cambio climatico, asi como o longo ciclo da
producion da castafia), seguen a manter a ilu-
si6n no seu traballo: “Se os castifieiros aguan-
tan, nés estaremos con eles”.

CRAEGA > 9
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A ENTREVISTA >

“Non é certo que o
vino ecoloxico tena
menos calidade”

Evaristo Rodriguez (segundo pola esquerda), xerente de Adegas Moure,

durante a presentacion da ultima colleita

)) Por que Abadia da Cova decide iniciar a
sUa aventura co ecoléxico?

Sempre tivemos unha filosofia de respecto ao
medio e asi se mantén na etapa que vivimos
agora de traspaso xeracional, incluso con mais
incidencia. Aplicamos os mesmos principios a
hora de realizar tratamentos ou facer elabora-
cidns, tanto en convencional coma en ecoldxico.
Pero non temos todo certificado polas caracte-
risticas das nosas parcelas. Conseguir produtos
sans e respectuosos co medio e coa natureza
son conceptos que estan pegados & nosa marca.
E penso que é algo fundamental para calquera
que tefia sensibilidade polo mundo vinicola e, en
particular, para os que traballamos todos os dias
no sector agrario. O cambio climatico esta ai.

)} Unha aclaracion para profanos, cal

é a diferenza entre un vifio eco e un
convencional?

As principais diferenzas estdn mais na viticultura
que na elaboracién. Hai quen ten a necesidade
de facer vifios naturais e sans e, ademais, de cali-
dade. O mais salientable é a sensibilidade que
amosa o ecoldxico co medio: non se empregan
herbicidas e os tratamentos son menos agresivos.

Corria 2010 cando Abadia da Cova
presentaba o seu primeiro viiio eco-
loxico certificado polo Craega. Nove
anos despois o fillo mais mimado de
Adegas Moure vén de facerse co Acio
de Ouro nas Catas de Galicia 2019.
Organizado pola Conselleria do Medio
Rural, o certame recoiiece cada ano
os mellores vifios e augardentes

”

que se producen na comunidade. A
hora de elixir gaiiador da categoria
organica, o xurado foi reparar nunha
variedade da D.0. Ribeira Sacra.
Detras do galardon, hai unha empresa
con sdlidos valores que comezou a
sila andaina hai case un século no
concello lucense do Saviiiao. Hoxe &
unha das imaxes mais recoiiecibles
da zona. Falamos con Evaristo Rodri-
guez, xerente de Adegas Moure.

)} En Galicia, é particularmente dificil
producir vifio eco...

Si. Temos unha viticultura con bastante risco. A
humidade e a temperatura provocan que proli-
feren os fungos e, por se acaso, un intenta pre-
servar a colleita co que tefia & man. Tamén é
certo que na convencional, &s veces, usamos
canéns para matar moscas. Canto mais agre-
sivos sexan os produtos que utilizamos, mais
desequilibrio provocamos, é dicir, facemos as
plantas mais sensibles &s enfermidades e mais
resistentes aos tratamentos. En ecoldxico, a viti-
cultura é moito mais respectuosa. Hai produtos
fitosanitarios certificados que funcionan moi ben
fronte a algunhas doenzas. Neste sentido, esta-
mos nunha etapa de grandes cambios.

)) Que matices de sabor definen o vifio
premiado?

E un vifio afroitado, lixeiro, natural... Reflicte moi
ben as caracteristicas do solo no que se pro-
duce; é moi mineral. Tamén se trata dun vifio
menos corpulento ca outros, porque non se
pode arriscar buscando grandes maduraciéns e
que apareza botrite (un fungo que apodrenta
as vides). En resumo, é moi facil de beber, moi

10 < CRAEGA



Foto: Adegas Moure

A ENTREVISTA >

en voga co que se demanda hoxe en dia no
mercado. Nés queremos ir nesa lifia tamén con
outras variedades, sobre todo cos viios novos.
En realidade, esa é a vocacion tipica da nosa
zona. A Ribeira Sacra d& unha mencia moi afroi-
tada, acorde coa vida do paisano antigo.

)) Cal é a diferenza entre os vifios da
Ribeira Sacra e os doutras zonas de
Espaiia?

Aqui non temos que envellecelos para que sexan
bebibles. En moitas zonas de Espafia traballase
con variedades que son mais asperas, con mais
corpo... e, polo tanto, hai que abordar procesos
de elaboracién mais longos, en particular cos
crianzas. Todo depende do estilo de vifio, da
variedade, do seu grao de maduracién... Salvo
que se sometan a fermentaciéns especiais, é
moi dificil que resulten bebibles. Por iso, son
fundamentalmente de barrica. Porén, os da
Ribeira Sacra tefien outro ton que vén marcado
polas caracteristicas do solo e da climatoloxia.
Son vifios porosos, afroitados, lixeiros, ideais
para diferentes combinaciéons que temos no
noso territorio.

)) Cara a onde lles gustaria que
evolucionase a produciéon eco de Adegas
Moure?

Queremos que toda a nosa produciéon vaia por
esa via, pero resultanos moi dificil, sobre todo
pola gran parcelacién que hai nos vifiedos. As
nosas son leiras pequenas, antigas e rodeadas
por terreos doutros propietarios que, en moitos
casos, traballan en convencional. Nestas circuns-
tancias, é moi dificil conseguir a certificacion.

“Conseguir
produtos sans

e respectuosos
co medio e coa
natureza son
conceptos que
estan pegados a

» Ao igual que sucede con outros ’
nosa marca

produtos, no caso do vifio organico tamén
se percibe un incremento da demanda?

O noso vifio ecoléxico esgétase, ainda que non
é dos que ten madis tirada (5.200 botellas en
2018). Polo de agora a demanda provifia do
mercado internacional, pero xa notamos que
aqui hai cada vez mais xente que o pide. Non é
certo que o vifio ecoldxico tefia menos calidade.
Esa idea quedou atras. Estamos encantados co
Abadia da Cova ecoléxico, parécenos moi bo e
estd & altura de calquera dos nosos vifios novos.
Dalgun xeito, o premio das Catas de Galicia vén
a referendar o que pensamos.

)) Con que marida ben este viiio?

Con polbo, con cocido... Con calquera dos dous
combina & perfeccion. Ao ser un vifio tan lixeiro
e fresco, poddese beber mais dun vasifio.

T O

ABADIA -u &E
BLIEE
L prga

Evaristo Rodriguez (esquerda), con Nuiiez Feijéo e Francisco Lépez Valladares,
presidente do Craega, amosando o premio das Catas de Galicia 2019. A dereita,
foto do Abadia da Cova ecoléxico galardoado
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Charla sobre agricultura ecoléxica celebrada no CEIP Espedregada (Poio,
Pontevedra) durante a edicion 2018-2019 do programa Faite Eco do Loxico

0 Craega leva outra
Vez a

3 escola

ellorar os habitos alimenticios do
alumnado e concienciar sobre as
vantaxes de consumir produtos eco-
|6xicos. Con ese obxectivo, o Con-
sello simase por terceiro curso consecutivo ao
Plan Proxecta. Iniciativa da Conselleria de Edu-
cacion, a través deste programa centros esco-
lares de toda a comunidade teran ocasion de
achegarse a realidade do sector bio grazas a
diversas actividades desefiadas para escolares.

Faite Eco do Léxico —nome da lifia do Craega—
pechou a edicién anterior cunha cifra récord de
46 centros participantes. A pesar de que o tope
se fixou en 30, a demanda superou todas as
expectativas e admitironse todas as solicitudes co
fin de satisfacer as necesidades da comunidade
educativa. Durante o periodo académico 2018-
2019, impartironse charlas sobre agricultura

Charla sobre agricultura ecoléxica celebrada no IES Arcebispo Xelmirez Il (Santiago),
coincidindo coa anterior edicion do programa Faite Eco do Léxico

ecoloxica en centros escolares (infantil, primaria,
ESO, bacharelato e FP) espallados por toda a
comunidade. Como colofén, convocouse un cer-
tame para premiar os traballos que os escolares
desenvolveron con esta materia como pano de
fondo. O CEIP Celso Curras (Trabada, Lugo) foi
o gafiador na categoria de Infantil, mentres que
o CEIP O Bolo (O Bolo, Ourense) resultou galar-
doado no nivel de Primaria. O recofiecemento na
convocatoria de Secundaria foi parar ao |IES Arce-
bispo Xelmirez Il (Santiago, A Corufia).

O prazo para inscribirse na edicién 2019-2020
do Plan Proxecta concluiu o 16 de outubro. A
convocatoria esta dirixida a centros de ensino
non universitarios sostidos con fondos publi-
cos dependentes da Conselleria de Educacion.
O Craega establece de novo un limite de 30
centros e volve ofertar un amplo abano de acti-
vidades a desenvolver durante o segundo e
o terceiro trimestre. O alumnado traballara os
conceptos fundamentais da agricultura ecolé-
xica desde unha perspectiva lidica. Ademais
de charlas, haberd obradoiros, degustacions,
x0gos, visitas guiadas e un longo etcétera.

Faite Eco do Léxico € unha das seis modalidades
que integran Aliméntate Ben, unha lifia do Plan
Proxecta promovida polas consellerias do Mar,
do Medio Rural e de Sanidade. Con esta inicia-
tiva, a Administracién publica quere plantar cara
& deterioracion da calidade da oferta alimentaria
no eido escolar a causa de razéns socioeconé-
micas de distinto tipo. O obxectivo é traballar a
alimentacion saudable de xeito integral dando a
cofiecer os produtos que compofien o patrimo-
nio alimentario e fomentando elecciéns sauda-
bles a través do consumo responsable.

Mais informacion: https://www.edu.xunta.
gal/portal/planproxecta
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Curso de

Rairiz de

en
Veiga

Craega e o departamento de Promo-
cién da Axencia Galega da Calidade
Alimentaria (Agacal) celebraron os
dias 7 e 8 de outubro unha xornada
técnica sobre a produciéon ecoldxica de pataca.
Ata Rairiz de Veiga (Ourense) achegaronse un
nutrido grupo de profesionais vencellados ao
sector para ampliar os seus cofiecementos.

Impartido polo enxefieiro agrénomo Axel Torre-
jon Pineda, o curso tifia o obxectivo de afianzar
as competencias dos operadores ecolédxicos
de pataca e pofier ao seu alcance as técnicas
mais axeitadas para cultivar parcelas de maior
tamafio.

Durante dlas sesions, os asistentes recibiron
explicacions sobre os fundamentos da fer-
tilidade da terra e como acadar melloras nas

0 Craega pon en marcha un grupo de WhatsApp

Consello da un paso mais & hora

de tender pontes de comunicacion

con operadores e consumidores.

Para iso, vén de pofier en marcha
un grupo de WhatsApp no que, todos aque-
les que o desexen, teran ocasiéon de man-
terse ao dia sobre asuntos relacionados coa
certificacion ecoloxica:

* Noticias sobre a actividade do Craega
(feiras, eventos, memorias de actividade)

¢ Subvencidns, axudas, cursos de forma-
cién etc.

Noticias vencelladas ao sector da agricul-
tura ecoldxica

» Novidades sobre a normativa de producion
ecoldxica

Para darse de alta neste servizo, basta con
enviar un WhatsApp ao numero de teléfono
621 239 061 ¢ incluilo na axenda de con-
tactos. Este paso é imprescindible para que

fortalezas das plantas. Asi mesmo, repasaron
aspectos relativos & sementeira e & loita contra
as malas herbas (sinal da mala satde do solo).
O recofiecemento de pragas e a elaboracién de
remedios ecoldxicos para optimizar o enraiza-
mento ou a microbioloxia do solo completaron
o eixe técnico do programa.

A xornada serviu para lembrar a directiva de uso
sostible, as normas de producién ecoldxica e as
perspectivas sobre comercializacién. Para pechar
a accién formativa, celebrouse un taller de ela-
boracién de preparados ecoldxicos, actividade
que contou coa colaboracién de José Manuel
Garcia, de Daqui SCG. O empresario cedeu as
instalaciéns para as practicas e acompafiou os
participantes a unha visita na que se amosaron
os sistemas agrarios tradicionais da Limia.

a comunicaciéon funcione. O novo grupo do
Craega artéllase mediante listas de difusion e
unicamente recibiran mensaxes aquelas per-
soas que tefian agregado o teléfono & sua
axenda. Se non o fan, ainda que solicitasen
formar parte do grupo, non recibiran a infor-
macién, xa que a aplicacion de WhatsApp
non o permite. Esta subscricién, totalmente
voluntaria, non supén custo ningdn.

O Craega non contestara consultas, nin
recollera informacion por esta via, polo
que a comunicacién so6 ird nunha direccién.
Ademais, a lista de difusion envia mensaxes
de forma individual, polo que todos os inte-
grantes do grupo teran garantida a sta priva-
cidade, xa que non apareceran nin os nomes
nin os teléfonos das persoas que forman
parte de cada envio.

Con esta nova ferramenta de comunicacion,
o Craega pretende incrementar o nimero de
canles para manter o operador inscrito de
forma comoda e instantanea.
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Estamos no outono, tempo de recoller
AS cogomelos, cabazas, castaiias...

o alimentos tinicos que nos regala a nosa
ec or r ec e’ ta S terra nesta estacion. Nesta nova entrega

propofiémosvos receitas sinxelas con base
d nalgun destes ingredientes, por suposto,
eo o0

de producion ecoloxica!

Rocio Garrido Carameés

restauradora e blogueira gastronémica, autora do blog La cocina de mi abuelo

Croquetas de cabacifna e queixo

ELABORACION

1. Lavamos as cabacifias, relamolas coa pel e
deixamolas repousar uns vinte minutos nun

INGREDIENTES PARA 12 UNIDADES

« 1kgde cabaciiia de producion ecoloxica™

Cohila ecoléxica frita (hen pnghada) coador para que perdan un pouco de auga.
L]
« 1 ovos ecoldxicos » 2. Por outrq NIado, batemos 2 ovos e gngadlmos
de queixo cremoso ecoldxico galego as cabacifias, a cebola frita, o queixo galego

< 200g0deq cortadifio en anacos pequenos ou relado e
« Pan relado e un pouco de sal e pementa ao gusto.
. tido para reno . .

Ovo batido P 3. Mesturamos esta masa e imos engadindo un
- Pementa pouco de pan relado para que se forme unha
. Sal

pasta o suficientemente espesa como para

« Aceite traballala e formar as croquetas.

i ar outras verduras
*Ademais de cabacina, pﬂ‘:‘;“‘i':‘:::s (que coceremos 4 Empanamos as croquetas pasando por pan
da horta ecoldxica, f:uml! ||Jos relado e ovo. Fritimolas en abundante aceite
antes), acelgas cocidas, Orel0s- quente ata que queden ben douradas.

Xarrete de Caldeld con castafnas e mazads

ELABORACION
‘NGRED‘ENTES el sen 050 1. Pofiemos nunha cazola que poida ir ao forno
+ 1 kg de xarrete de raza BRI un pouco de aceite e douramos o xarrete por
« 2 mazas ecol6xicas - ambos os lados.
= gxicas cruas e o
« 300 g de castafias ecoloxicas 2. Incorporamos a cebola cortada en tiras finas
peladas &0 Ri e as mazas cortadas en laminas coa pel e
is ifio hias N
« Medio vaso de vino branco albiar as castafias.
Baixas 3. Engadimos uns grans de pementa negra, o
* Auga — vifio branco, as febras de azafran e un pouco
« 1 cebola ecoloxica de sal e pofiemos auga ata a metade da carne.
o Sal

. Metemos a forno que xa temos quente a
- Pementa negra ] 180 °C durante 30 min; pasados 15 min
« Febras de azafran damoslle a volta para que se toste por ambos
« Aceite de oliva

os lados. Se a peza é moi grosa podemos
deixar uns minutos mais.
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Receita extraida do
Recetario de IXP Castania de Galicia

Tenreira con castafias e cogomelos

| ELABORACION
[NGREDIENTES
- Cortase a carne en pedazos, sazbnase, pasase
« 1 kg de tenreira

por farifia e fritese en aceite. Nunha cazola pre-

« 600 g de castafias conxeladas parase un rustrido coa cebola, o tomate e o
. §00 g de cogomelos pemento; logo engadese un cazo de auga, sal

bola rande e a carne. A continuacioén, as castafias, despois
«lce 0’( g de desconxelalas en auga fervendo, escérrense
« 1 tomate

e Unense a carne. Finalmente, engadense os

« 1 anaco de pemento vermello cogomelos e déixase cocer a lume manso.

« Aceite, fariiia, sal e auga

Receita cedida por
Pecado de Outono (Anabel Dacosta e José Feijo)

Magdalenas de farina ELABORACION
de castana ao té Batemos moi ben todos os ingredientes e

engadimos 3 claras a punto de neve. Volvemos

facer a mesma operacién con coidado e, a con-

] tinuacioén, repartimos a masa entre os moldes

|NGRED|ENTES | que teremos preparados nunha bandexa apta
para forno. Finalmente, forneamos a 150 graos

VO
+ 3 xemas de 0 durante 12-15 min aprox.

ifia de castaiia :
: %E? gul:l‘:ari:;:‘de bicarbonato sodico r
ou lévedo sen glute) .

« 75 g de farifia de trigo

« 125 ml de aceite de xirasol

« 250 ml de leite

« Media culleradifia de té verde en po

. 30 gde manteiga

« Reladura dunha laranxa

« 200 g de azucre

*Recomendamos que todos os ingredientes que se utilicen sexan de producion ecoldxica.

CRAEGA > 15




LECER ECO >

- i
T et
;ﬁ;[‘ "

Mais dun cento de
persoas xogaron o
Craega no Festival
Agrocuir da Ulloa

Consello vén de pofier en marcha
unha nova actividade para achegar
a agricultura ecoldxica a publicos de
todas as idades. O pasado 31 de
agosto estreou no festival Agrocuir da Ulloa unha
xincana que, ao longo de dez probas, serviu para
debullar os conceptos fundamentais do sector.
Mais dun cento de persoas, particularmente
familias, percorreron o souto do Caracacho
(Monterroso, Lugo) na procura de respostas.

Entre outras cuestiéns, tiveron que descubrir
como se identifica un alimento certificado polo
Craega, cales son as condiciéns de vida dun
animal ecoléxico ou que beneficios ten consu-
mir produtos de tempada. Unha vez solventados
todos e cada un dos enigmas, foron quen de
cubrir o ecoencrucillado que lles proporcionaba
a solucién global da xincana.

Para repofier forzas despois de descifrar o que-
bracabezas, todos os que se anotaron na acti-
vidade puideron degustar de xeito totalmente
gratuito unha ecomerenda na food truck que o
Craega instalou no souto do Caracacho. De pre-
parar os petiscos ocupouse o chef monfortino
Martin Mantilla, a piques de inaugurar o restau-
rante Berso, no concello lucense de Sober, e
colaborador habitual desta entidade.

Con este xogo, o Consello quere difundir os
conceptos relacionados coa agricultura ecolé-
xica dun xeito ludico, participativo e divertido. A
xincana esta concibida coma un modelo integral
que, ademais de promover aspectos tedricos
vencellados ao sector, inclie degustaciéns de
produto ecoloxico certificado.
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O Agrocuir, que naceu hai seis anos
en Monterroso, é a primeira parada da
ecoxincana do Craega. Celebrado este
ano entre o venres 30 o sabado 31 de
agosto, este festival xorde no eido rural
para defender a diversidade sexual e
afectiva. De caracter interxeracional, rei-
vindica valores como o ecoloxismo e o
feminismo.

O programa incluiu proxecciéns docu-
mentais, concertos, performance, obra-
doiros, contacontos e ata un partido de
fatbol feminino. No apartado musical
contaron coas actuaciéns de Boyanka
Kostova, Laura LaMontagne & Pico
Amperio e Omiri.

CRAEGA >
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produto ecoldxico galego chega este

curso académico as mans do alumna-

do do Centro Superior de Hosteleria

de Galicia (CSHG). Sera o protago-
nista de diferentes traballos que os estudantes
de Gastronomia e Xestion en Cocifia desefian
como proxecto final antes de obter o diploma.
En virtude desta colaboracién, o Craega ce-
lebrara varias charlas nas instalaciéns que a
escola poste en Compostela a fin de explicar
cales son os piares do sector. Igualmente, or-
ganizard un showcooking para amosarlles aos
futuros profesionais as vantaxes de utilizar ali-
mentos bio como materia prima.

0 eco galego entra no Centro
Superior de Hosteleria
de Galicia

Na ultima fase do proxecto, os alumnos teran
que levar & practica o traballo que plasmaron
sobre o papel e abrir ao publico un restaurante
no edificio do CSHG. Dos menus que elaboren
tamén formaran parte os produtos certificados
cedidos polo Craega.

O Craega estrea
imaxe en Biocultura
Madrid 2019

HAZTE SOCI@ de SEAE

Acompananos en el camino hacia
una transicion agroecoldégica del
modelo agroalimentario actual.

Craega chega a Biocultura Madrid Ser parte de SEAE significa apoyar a una organizacién abierta,

con nova imaxe. Concibida para can-

les online, a campaiia Somos Semente

saira por primeira vez da Rede para
vestir o stand do Consello na feira que acolle
Ifema entre o 7 e o 11 de novembro. Con 12
m?, o espazo reservado para a entidade que
controla e certifica a produciéon ecoléxica en
Galicia servird para visibilizar o cambio de
imaxe e difundir novo material promocional.

E a cuarta vez que o Craega acode 4 que esta
considerada unha das feiras mais importantes
do Estado. Dirixida a profesionais e consumi-
dores, a organizacién prevé a participacion
de 800 expositores e 74.500 visitantes. En
paralelo e coincidindo coa 352 edicion de
Biocultura Madrid, desenvolverase un intenso
programa con mais de 400 actividades para
todos os publicos.

Con grande interese para o sector, no stand
agrupado do Consello habera 24 empresas
certificadas con diferentes produtos: infu-
sions, viflos, meles, cervexas, embutidos, al-
gas, queixo e un longo etéctera.

préxima y transparente que trabaja con y para el sector de la
produccién ecolégica y el movimiento agroecoldgico y, por
tanto, que contribuye al cambio hacia un mundo mejor, mas
justo, equitativo y sostenible.

Ae, la "Revista Agroecoldgica
de Divulgacion” es gratis para
soci@s de SEAE.

Consulta nuestra pagina web:
www.agroecologia.net

C/ Sociedad Espafola de Agricultura Ecolégica/
SEAT. Agroecologia (SEAE)
Sociedad Espaiola de Cami del Port, s/n. Km 1 - Edif ECA. Portén 1. Apdo 397
Aaeaturs feoaic E-46470 Catarroja (Valencia) * +34 961 267 122
groecors E-mail: comunicacion @agroecologia.net
Facebook: SEAE.Agroecologia  Twitter: @ SEAE_Agroecolog
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Venda de carne de vaciin de roducio
ecol()xic_a de raza Limusin; vém:)en:: (:;'ao:ais AR
e medias canais, tamén se fai o despece g B
segund_o _o desexe o cliente e podeselle poier - oy
no domicilio en transporte frigorifico para non '
romper a cadea de frio. -
Vicente Prieto Ledo :
609 864 738
info@limusinatouza.com

s carmen de Socastro

]

Fragaira - Viveiro de plantas de froitos silvestres.
Vendemos plantas de arando, framboesa, mora,
grosella vermella e grosella negra certificadas
en ecoloxico en Negreira (A Coruiia).
699761644
fragaira@gmail.com
www.fragaira.blogspot.com

Na horta ecoldxica “Carmen de
Socastro” temos produtos de

Venda de herba e de L tempada. Estamos en Socastro,
de raza Rubia Galega en 11, concello de Rois, A Corufia.
ecoloxico Ven e cofiécenos!
Xabier (Lugo)  carmensocastro@hotmail.com

615420575

630167 138

Servimos pedidos de carne ecoloxica
de tenreira envasada ao baleiro.
Carniceria Carballada (Sarria, Lugo)

982 886 225
carniceriacarballada@hotmail.com

Realizanse sacrificios ecoloxicos.
Matadoiro Comarcal de Sarria.
San Xulian da Veiga, 27614
Luis Lopez: 982 531 273
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Visitas didacticas a pecado de Outono (Rios,
Ourense): ruta polos soutos,
L visita ao obradoiro
. castafiae degustacio

(bica, marmelada,

véndense fabas
ecoloxicas de Lourenza, a
granel ou envasadas.
Vicente Pifieiro Leiton
606 739 015

charla informativa,

de transformacion de

n de produtos de castaia

licores, cervexa etc.).
659 499 570

Prezo: consultar

Seccion gratuita para os inscr

itos

Granxa certificada de carne i
de vaciin, ovino e porco celta |
en varios pesos. Posibilidade

de servir en despeces en
distintos formatos. 3
Granxas de Lousada SC
657 103 467
sboados@gmail.com

Recibimos visitas guiadas de escolares
€ grupos na nosa explotacion ecoléxica
de Rubia Galega.

g Pazo de Sabadelle (Chantada, Lugo)
Servimos pedidos de carne ecoloxica 650 343 777
de tenreira envasada ao baleiro.
Carniceria La Tomea (Rébade, Lugo)
Jesus Dapena

982 390 355 - 607 289 806

All'lga'n§e 7 ha en diias parcelas de terreo en
egolox'lco dende o ano 2000, das que 9.000
m? estan plantadas de maceiras para sidra.

sicn.
\Vendemos esterco de p'olos e; ?0(::)08)(:; N
Granxa de Raquel Rodriguez h-
Rodeiro (Pontevedra)
Alerto: 617 24 28 81
que\arr@yahoo.es

Bo para a tia saiide, bo para o i
a_mblente. Carne ecoléxica c'IJe Razam\zg::)esa
.allmentada exclusivamente con pasto e leite.
ncg 'en Omega 3 e recomendable para celiaco’s
Pofiémola na siia casa en lotes de 1/2 canal de.
6q quilos envasada ao baleiro.
Ecovianesa S.L. - Berrande (Ourense)
676 966 255
ecovianesa@gmail.com

José Hermida Fernandez
A Grafia, 27835 Roupar
Xermade (Lugo)

649 428 364

an.geles@hotmail.com

Para publicar os anuncios enviar a solicitude a craega@craega.es
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Siguenos en:

Ronda M? Emilia Casas Baamonde, s/n
Edificio Multiusos

27400 Monforte de Lemos (Lugo)

Tel.: 982 405 300 - Fax: 982 416 530
craega@craega.es

www.craega.es

Logotipo europeo para os alimentos ecoléxicos
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