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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 Xorxeira
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 Corufia

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

Terrae Organica

Rua Venezuela, 76, baixo
36204 Vigo

Pontevedra

986 115 550
www.terraeorganica.com
terragorganica@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
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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

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 ecoldxico ten por diante un escenario esperanzador, sempre e cando a politica non
frustre as sdas expectativas. Son palabras de M.* Dolores Raigon Jiménez (Montilla,
Cordoba, 1961), doutora en Enxefieria Agronoma e catedratica de Edafoloxia e Qui-
mica Agricola pola Politécnica de Valencia, ademais de profesora na Escola Técnica
Superior de Enxefieria Agronomica e do Medio Natural. Poucas voces hai en Espaiia
tan autorizadas como a sia para analizar a realidade da producion ecoloxica. En plena
pandemia publicou Manual de Ia nutricion ecolégica. De la molécula al plato (SEAE,
2020), un libro no que trata sobre o que, como e de onde comer.

“Na agricultura convencional seque a
agredirse o planeta sen custo ningun”

) Produto eco vs. convencional. Hai algtin
dato obxectivo que avale que o primeiro é
mellor que o segundo?

A data de hoxe temos datos procedentes de
investigacions cientificas que nos indican que
os alimentos ecoldxicos son seguros porque
non expofien os consumidores a residuos de
praguicidas sintéticos. A exposiciéon a antibié-
ticos, microorganismos, nitratos, metais pesa-
dos ou organismos xeneticamente modificados
(OXM) é moi escasa ou nula. Ademais, desde
o punto de vista nutricional, as concentraciéns
dos nutrientes nos alimentos bio axUstanse aos
niveis estandar de composicién e nalgins para-
metros supéranse significativamente, pois pre-
sentan maiores contidos en vitamina C, antioxi-

dantes totais, minerais e acidos graxos omega
3 (W3) e omega 6 (W6). Sen esquecer que
existen outros beneficios asociados grazas a
contribuciéon que a agricultura ecoldxica realiza
ao medio ambiente, a biodiversidade, a paisaxe,
a transmision do cofiecemento patrimonial agri-
cola e gandeiro, ou cuestiéns vencelladas ao
traspaso xeracional das explotaciéns.

)) Son sé evidencias ou existen estudos
cientificos que realmente sostefan afirma-
cions do tipo “os produtos ecoloxicos son
mais saudables”?

As evidencias vefien dos estudos cientificos
publicados, as intuiciéns son as que tefien outras
procedencias. A influencia dos modelos dietéti-

CRAEGA > 3
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cos e nutricionais tivo unha repercusién sobre
a saude. De feito, recofieceuse un aumento de
certas enfermidades crénicas, non contaxiosas,
como consecuencia da dieta e os habitos de
vida. En calquera caso, as investigaciéns que
avalan os efectos dos alimentos ecoléxicos son
poucas porque resultan moi custosas.

Ainda asi, en informes publicados indicase que
a dieta bio reduce os factores de risco cardio-
vascular, tanto en individuos sans como enfer-
mos. Alglns argumentos cientificos suxiren un
forte papel protector da frecuencia de consumo
de alimentos organicos con respecto ao risco
de padecer diabetes tipo 2 e hipertension en
varéns, sobrepeso e obesidade. Conclien que
as pautas nutricionais deben ser revisadas en
funcién das practicas agricolas executadas na
producién de alimentos. Mesmo nalgun traba-
llo se atopan relaciéns de tipo emocional, indi-
cando que, para o adulto de mediana idade,
a eleccién dun estilo de vida baseado nunha
dieta ecoldxica constitie unha conexién con
aspectos como a identidade, os valores e o
benestar. Por Gltimo, a non presenza de resi-
duos fitosanitarios constitle un beneficio evi-
dente para a saude.

)) Que hai detras deses estudos

e/ou noticias que, con certa frecuencia,
agreden a agricultura ecoléxica?
Sistematicamente véfiense producindo ataques
ao sistema de produciéon ecoldxico de forma
directa ou con mensaxes tendenciosas. Moitos
dos argumentos nos que se basean estes ata-

ques retroaliméntanse das mesmas fontes e nal-
glns casos son manipulados, non coincidentes
coa mensaxe orixinal. Quero insistir en que a ali-
mentacion e a agricultura ecoldxicas responden
a unha demanda da sociedade que esixe medi-
das sobre a proteccién do medio ambiente e a
calidade dos alimentos, facendo especial fincapé
nas limitaciéns e nas consecuencias da produ-
cién ecolodxica. Falar de agricultura ecoloxica é
falar de biodiversidade. Manter a fertilidade do
solo implica o incremento dos seus microorga-
nismos, algo que é necesario para respectar os
ciclos elementais da materia organica. A sani-
dade vexetal debe realizarse a través do equili-
brio do ecosistema, aplicando técnicas como a
introducién de sebes ou a implantacién dentro
da mesma parcela de técnicas de asociacion e
rotacién de cultivos. En ganderia, a introducion
de variedades e razas autoctonas dalle ao terri-
torio un considerable valor engadido... Se esta
€ a realidade da producién ecoloxica, ata cando
0s nosos agricultores e gandeiros deben estar
pedindo perdén por facer as cousas ben e pagar
para que quede constancia diso? Mentres tanto,
en agricultura convencional séguese agredindo
ao medio ambiente e & salde global do planeta
sen custo ningun.

)) Por continuar rebaténdolles aos
detractores deste modelo, que vantaxes
ten para a saude consumir alimentos eco?
Insisto na dificultade que require obter resulta-
dos cientificos no plano da saude. En calquera
caso, o concepto de salde abarca a totalidade

“A preocupacion
pola situacion
actual
traduciuse en
compra positiva
de produtos bio”

4 < CRAEGA
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UN MANUAL PARA DEBULLAR 0S NUTRIENTES DOS ALIMENTOS ECO

En Manual de la nutricién ecolégica. De la molécula al plato (SEAE,
2020), Dolores Raigédn realiza unha profunda avaliacién bioquimica
dos nutrientes e a sta presenza nos alimentos, tanto ecoldxicos coma
convencionais. O obxectivo desta primeira parte (capitulos 1 ao 8) é
entender cunha linguaxe accesible de que moléculas se fala cando se
citan os nutrientes, asi como o modelo agricola, gandeiro e de trans-
formacioén, pode influir na sta acumulacién.

Na seguinte tramo do libro (capitulos 9 ao 16), a autora fai un varrido
descritivo polos alimentos mais representativos na nutricion e cun
consumo mais xeneralizado (cereais, legumes, froitas, verduras fres-
cas, froitos secos, leite e derivados) ou de orixe gandeira (ovo, carnes
de polo, coello e tenreira) e acuicola. Xa por Ultimo, elabérase unha
dieta semanal tedrica cumprindo as necesidades nutricionais diarias,
en funcidn da procedencia bio ou non dos alimentos.

Raigbn conclie que os produtos orgénicos poden ter unhas conse-
cuencias positivas sobre a satde porque, no proceso de producién, se
garanten o incremento de nutrientes, a ausencia de residuos quimicos
e 0 aumento das substancias bioactivas.

N\
Manual de la
Nutricion Ecologica,
De la, molécula al plato
Maria Dolores Raigin Jiménez
J

e a integridade dos sistemas vivos. Non se
trata s6 da ausencia de enfermidade, senén do
mantemento do benestar fisico, mental, social
e ecoloxico dos individuos e os seus ecosiste-
mas. Deste xeito, os solos saudables producen
cultivos saudables que fomentan a salde dos
animais e dos seres humanos e do planeta coma
un e indivisible. A inmunidade, a resiliencia e a
rexeneracion son caracteristicas clave da saude.
Todo isto, unido a que os alimentos bio non pre-
sentan residuos quimicos de sintese nin OXM e
tefien maior valor nutricional, leva a concluir que
sen dubida son mellores para a saude.

Asi mesmo, tamén existen evidencias da maior
concentracién de substancias de caracter anti-
oxidante nos alimentos de producién organica
debido a que as practicas de fertilizacién e de
sanidade vexetal xeran mais mecanismos de
defensa entre a propia planta. O resultado é
a sintese de substancias beneficiosas para o
organismo. Nos produtos de orixe gandeira a
presenza de maior fraccién de acidos graxos
mono e poliinsaturados constitle tamén unha
das achegas mais importantes para a saude.

)) E para o medio ambiente?
Existe un gran nimero de variables ambientais
a favor das técnicas de agricultura e ganderia

ecoldxicas. As explotacions baixo este sistema
de producién presentan menor lixiviacion de
nitratos, fésforo e produtos fitosanitarios, contri-
buindo & maior calidade das augas subterraneas
e superficiais. A lixiviacién, do mesmo xeito que
as emisiéons de 6xido nitroso e de amoniaco,
redUcese por unidade de superficie produtiva.
A degradacion severa dos ecosistemas marifios
e de auga doce en todo o mundo esta vinculada
ao uso excesivo de fertilizantes nitroxenados e
fosforados, o que provoca a eutrofizacién da
auga doce e a producion de zonas hipdxicas en
augas costeiras.

Ademais, os impactos ambientais da agricultura
ecoldxica limitanse moito na medida en que non
se empregan moléculas quimicas de sintese
persistentes no sistema. A agricultura ecolodxica
recorre a técnicas que buscan manter o equili-
brio e, de ser o caso, as substancias que utiliza
responden a unha composicién equivalente a
sla presenza na natureza.

)) Expliquenos os perigos para a saude
dos fitosanitarios e quimicos que se
utilizan en cultivo convencional.

Non son partidaria de xerar medos ou proxec-
tar sensacionalismos sobre este tema, pero a
exposicién humana aos fitosanitarios é un feito
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ben estudado nos dltimos anos. Existe informa-
cion dos efectos agudos destes produtos en
casos de intoxicacion por exposiciéns as subs-
tancias quimicas presentes neles. Son cofieci-
dos os traballos sobre incidencia e mortalidade
por cancro (cerebro, pulmén, ovario, préstata,
sarcomas de partes brandas e algun tipo de
leucemia) en agricultores, cuxo risco é supe-
rior ao resto da poboacién xeral. Tamén tefien
algunhas consecuencias sobre o desenvolve-
mento e funcionalidade de diferentes érganos
e sistemas: alteraciéns neuroldxicas, reprodu-
tivas, enddcrinas ou inmunoldxicas, e incluso
fracasos funcionais e cambios importantes do
comportamento. Por iso, considerando valo-
res globais, os alimentos ecoléxicos mostran
evidencias cientificas de ser mais seguros, xa
que non presentan residuos fitosanitarios. Nun
estudo do servizo de investigacion do Parla-
mento Europeo concliese que os residuos en
froitas e verduras producidas por técnicas con-
vencionais constitlen a principal fonte de expo-
sicion a praguicidas en humanos.

)) A crise econémica derivada da pan-
demia minguou o poder adquisitivo de
moitas familias. Isto supén un freo para a
tendencia ascendente que vifia manifes-
tando o consumo de produtos eco?

Todo o contrario. O que se viu nos momentos da
pandemia, marcada pola crise sanitaria, ecolé-
xica, social e ambiental, € que os consumidores
priorizaron a alimentacioén fronte a outras ofertas
de consumo. En resumo, a preocupacién pola
situacién traduciuse en compra positiva de pro-
dutos bio.

)) Convén entén agora insistir, mais que
nunca, en que os alimentos ecoléxicos non
son caros?

Ainda que os estudos demostran que unha
menor renda aumenta a procura de prezos
econdmicos nos alimentos, esta tendencia esta
moi relacionada co rol que os consumidores lle
asignen. No plano negativo, un custo elevado
significa que se debe facer un sacrificio. Pola
contra, un enfoque positivo sinala alta calidade
do produto. En xeral, os alimentos baratos adoi-
tan ter altos contidos en graxa e en azucre, cuxo
consumo segundo as pautas dietéticas actuais
debe reducirse polas slias consecuencias para a
saude publica. Por iso, o ingreso é sé un factor
explicativo parcial e é substituido por outras
variables sociodemograficas, educacionais, de
salde, presenza de menores no fogar etc., que

eliminan a barreira dos prezos altos. Neste sen-
tido os alimentos ecoldxicos nunca foron caros.
Se o consumo dos alimentos incluise os valo-
res reais dos custos ambientais e do sistema
de saude, o modelo de producién convencio-
nal dominante sairia moi malparado fronte ao
ecoloxico.

)) Parécelle positivo para o sector que

se aprace a entrada en vigor do novo
regulamento de producion ecoloxica?
Atendendo ao traballo que faltaba para a sta
entrada en vigor nos diferentes territorios, creo
que o adiamento foi unha boa decisién.

)) Espaina esta preparada para cumprir o
Pacto Verde Europeo e facer a stia con-
tribucién para que o 25 % da superficie
agraria da UE sexa ecoléxica en 20307
Penso que Espafia estd no bo camifio, pero
debe priorizar os esforzos e realizar unha maior
aposta pola producién ecoldxica. Demostrouse
que os produtores realizaron ben os seus debe-
res e tamén que os consumidores estan a entrar
na boa formulacién (de ai o incremento na oferta
e a demanda de alimentos bio). Non obstante,
falta valentia politica & hora de tomar decisiéns
que apoien o sector.

)) A modo de conclusién, que escenario

se presenta a curto-medio prazo para o
sector ecoloxico?

Un escenario esperanzador, pero tefio a sensa-
ciéon de que lle vai tocar un esforzo extra a pro-
dutores e consumidores. Desconfio das axendas
politicas ou das decisiéns de lavado en verde
que estan a tomar algunhas institucions.

6 CRAEGA



A REPORTAXE >

[S]
e
@
g
=
o
'S

Néstor Lifares (Horta da Lousa) e Ménica Malvar (Seitura) son dous dos operadores ecoléxicos que forman parten de SFC

: d NOVd

valedora do produto local e ecoldxico

orria 0o ano 1986 cando un grupo

de activistas encabezado por Carlo

Petrini se manifestaba na praza de

Espafia de Roma aos pés da futura
localizacion dunha multinacional de comida
rapida. Era o xermolo de Slow Food. O move-
mento botou a andar daquela para pofier en
valor as tradicions alimentarias locais e contra
as présas da vida cotia.

Case tres décadas pasaron ata que a organiza-
cién adquiriu personalidade xuridica propia en
Galicia. Co sobrenome de Compostela, cidade
na que a directiva asenta o seu centro de ope-
racions, a entidade inviste esforzos en enxalzar
os produtos de proximidade e a alimentaciéon
sostible. Restaurantes Km O, comedores esco-
lares, actividades de formacion ou o inventario
Arca do Gusto serven de fio condutor dos seus
principios na comunidade.

Para facer mais fincapé no produto certificado e
co amparo da Axencia Galega da Calidade Ali-
mentaria (Agacal), Slow Food Compostela (SFC)
vén desenvolvendo nos Ultimos meses a campaiia
‘Come Local' Un dos seus capitulos mais sobre-
saintes € Xantares de Vagar, un roteiro gastrono-
mico que leva os alimentos das DOP, IXP, DO, IX
e da agricultura ecoldxica polas catro provincias.

“Buscamos que os comensais poidan degustar
o verdadeiro sabor dos alimentos, sen adulte-
rar, cocifados dunha forma respectuosa e sen
moitos floreos”, explica Rocio Garcfa Carregal,
secretaria de SFC. “E importante que saiban
apreciar a diferenza, ainda que non entendan
os procesos de certificacion”, engade.

O traxecto gastrondémico chega nun contexto
de pandemia que, lonxe de supor unha ameaza,
estd a espertar un consumo consciente e com-
prometido co local. “Notamos un cambio. Foron
moitos 0s Socios que nos contaron como subiu
a demanda. Durante a corentena, moitos con-
sumidores achegabanse no seu propio vehiculo
as explotaciéns para mercarlles ali o produto”,
sinala Garcia Carregal.

A crise do coronavirus serviu para pofier en
valor o traballo do campo. Pero tamén obrigou o
sector a modernizarse axifia, sen apenas marxe
para dixerir o cambio. Ao tempo que a cesta
da compra se enchia con alimentos de proxi-
midade, a Rede ateigabase de novos servizos
de venda online con nomes e apelidos de gan-
deiros e agricultores atrapados pola crise. “O
problema vivirono mais os produtores medianos
ou grandes que traballaban coa restauracion e
viron como, dun dfa para outro, a sUa canle
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Mexilléon eco con tres presentacions: croquetas,
ao natural e a vinagreta. Foi un dos pratos de
Xantares de vagar en Compostela

de comercializacion crebaba. Toda a dixitaliza-
cién que non se fixera en moitos anos, tivose
que implantar en pouco mais de dous meses”,
recalca a secretaria de SFC.

A compra responsable chegou para ficar, ainda
a pesar de que persiste a pugna entre marca
branca e produto eco e saudable. Este Gltimo
vén cobrando mais peso entre os segmentos
de poboacion con poder adquisitivo medio-alto.
“A xente comeza a tomar conciencia da impor-
tancia do que consome de xeito habitual e non
lle importa investir un pouco mais en comer
mellor”, apunta Garcia Carregal.

0 SECTOR PRIMARIO, UN DESCONECIDO?

Prexuizos polos prezos e pouco agarimo polo
local. Son barreiras dificiles de superar para
unha valedora dos produtos de proximidade
como Slow Food. Depende do interlocutor, pero
en lifas xerais a organizacion percibe un “gran
descofiecemento” do sector primario galego e
das suas canles de comercializacion.

Seguramente esa actitude pouco empdtica co
de aqui tefia moito que ver co eterno lastre da
autoxenreira. “E unha loita constante. Non sei

Ensalada de alga wakame eco con queixo DOP Arzua-Ulloa curado,

outra das propostas da campaia ‘Come Local’

se & polo noso caracter, pero non temos ese
orgullo do noso que se percibe noutras rexions.
Dende SFC sempre devecemos polo valor que
lle dan ao seu, por exemplo, no Pais Vasco,
onde priorizan os seus produtos por riba das
importaciéns”, comenta a portavoz.

En Galicia, o autoctono aséciase & gama media
e o de fora, & gama alta. “Poucas rexiéns
poden presumir de ter carnes de tan excelente
calidade como temos, peixes e mariscos con
tanta variedade, legumes, verduras e froitas
frescas... Temos unha biodiversidade alimen-
taria tremenda, pero ainda comezamos agora a
darlle valor. Pouco a pouco parece que empe-
zamos a vernos como somos de verdade e
non coma a caricatura que nos reflicte desde
foéra”, concluie.

Rocio Garcia Carregal, secretaria de SFC

“Temos unha
biodiversidade
alimentaria
tremenda,
pero ainda
comezamos
agora a darlle
valor”
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Aprazada ata 2022 a nova
normativa de
producion ecoloxica

novo regulamento de producién eco-

l6xica non entrard probablemente

en vigor ata xaneiro de 2022. Ainda

que a sla estrea estaba prevista a
principios de 2021, a Comisién Europea (CE)
vén de propofier o seu aprazamento co obxec-
tivo de que o sector tefia marxe suficiente para
adaptarse.

En paralelo, a CE ten aberta unha consulta
publica (ata o 27 de novembro) sobre o Plan
de Accién para a Agricultura Ecoléxica, un ins-
trumento clave para acompafar o crecemento
do sector e cuxa aprobacién estd prevista a
principios de 2021. Actuara en tres angulos:
estimular a demanda de produtos ecoldxicos
mantendo a confianza do consumidor, fomentar
o aumento da superficie dedicada & agricultura
organica na UE e impulsar o papel da producién
bio na loita contra o cambio climético e a perda
da biodiversidade.

A partir de 2022, habera un novo sistema de certificacion en grupo para facilitar o
acceso de pequenos agricultores

O sal é un dos produtos que se empezara a certificar
coa nova normativa

Ainda que pode haber algin cambio nos actos
delegados e de execucidon que se estan a
levar a cabo, as principais novidades do futuro
Regulamento (UE) n.° 848/2018 —substituto
dos actuais Regulamentos n.° 834/2007 e
889/2008— serfan as seguintes:

* Novos produtos certificados: sal, tapén de
cortiza, aceites esenciais, 14, mate, cdpsulas de
seda, peles, cera de abella, follas de vide ou
resinas naturais.

* Novas especies animais: coellos e cervos.

+ Cambios na producion vexetal: reférzase a
relacion entre o cultivo e o solo. Por exemplo,
permitirase o uso de material de reproducién
vexetativo heteroxéneo e incorporaranse crite-
rios mais transparentes para a autorizaciéon de
novos produtos (praguicidas, fertilizantes etc.)
na agricultura ecoloxica.

* Certificacion en grupo: é un xeito de que
0s pequenos agricultores poidan acceder a
certificacion, simplificando tramites adminis-
trativos e custos.

* Produtos de importacion: os produtores
ecoldxicos de terceiros paises teran que
cumprir exactamente as mesmas normas de
certificaciéon que os operadores da UE (polo
de agora s6 deben respectar as regras de
“equivalencia”, é dicir, sistemas semellantes,
pero non idénticos).

* Proximidade: estimularanse as canles de
distribucion curtas e as produciéns locais.

O obxectivo da CE é triplicar a superficie eco-
l6xica nunha década, de xeito que no horizonte
de 2030 o 25 % do terreo agrario da UE sexa
organico. Unha meta que xa foi incluida no Pacto
Verde Europeo e, en concreto, nas estratexias
“Da granxa a mesa” e “Biodiversidade 2030”".

CRAEGA > 9
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As xornadas dixitais sobre ganderia ecoloxica
superaron a media das 600 reproducions por video

reto dun milleiro de internatuas se interesaron polas
xornadas en lifia sobre ganderia ecoldxica coas que
o Consello pechou os meses estivais. Retransmitidas
en directo a través da péxina de Facebook da enti-
dade, nelas contouse coa participacion de cinco expertos
que disertaron arredor de diferentes cuestiéns técnicas que
atinxen ao subsector con mais peso econémico no seo do
organismo. O Consello valorou moi positivamente o desen-
volvemento destas charlas en lifia, un formato que emprega-
ban por primeira vez e que permitiu, a un tempo, garantir o
cumprimento das medidas de seguridade sanitaria fronte &
COVID-19 e achegar estas formaciéns a persoas interesadas
que, polo motivo que fose, tivesen dificultades para asistir de
xeito presencial.

peas para os vindeiros anos, analizar a evo-
lucién do mercado ecoldxico, familiarizarse
con conceptos da nova ganderia e agricul-
tura e definir as necesidades de formacion
neste sector. Cantalapiedra fixo fincapé
na importancia do concepto “Da granxa a
mesa” como pedra angular do Pacto Verde
europeo, cuxo slogan son “os nosos alimen-
tos a nosa salude, o noso planeta, o noso
futuro” e declarou que “se trata de crear un
sistema alimentario mais saudable e sostible
que vincule as persoas, as sociedades e o
planeta sans, que non é outra cousa que
a aplicacién da famosa frase somos o que
comemos, da autoria do filésofo aleman L.
Feuerbach”.

JESUS CANTALAPIEDRA ALVAREZ

« Doutor en Veterinaria pola Universidade de Santiago de Compostela
* (onselleria do Medio Rural

“O programa europeo da agricultura e da
ganderia do século XXI e o seu impacto na
producién ecoléxica” foi a charla coa que o
profesor Jesus Cantalapiedra inaugurou as
Xornadas o dia 24 de agosto, a cal xirou
ao redor do futuro da agricultura e a gan-
deria ecoldxicas no marco europeo e o seu
impacto na producién ecoléxica.

“Somos o que
comemos”

Os obxectivos principais da sua disertacion
foron cofiecer as politicas agricolas euro-

acaban convertendo en mitos sobre a pro-
ducién carnica, a contaminacién por GEl e
0 consumo de carne e o seu perigo para a
saude. Tamén repasou brevemente algunhas
diferenzas nutricionais entre a carne ecolé-
xica e a producida de forma convencional e
amosou un cadro comparativo entre as dietas
animais e vexetais, a través do cal apuntou
alglns dos aspectos negativos e positivos de
cada unha delas. En materia de alimentacion
o investigador concluiu que non debemos

DANIEL FRANCO RUIZ

« Doutor en Giencias Quimicas pola Universidade de Santiago de Gompostela
* Investigador do CGentro Tecnoldxico da Came (Ceteca)

“Seguir a escala
de grises: buscar
0 medio”

O martes 25 foi a quenda de Daniel Franco,
quen ofreceu un relatorio sobre “Aspectos
a ter en conta sobre o consumo de carne
ecoldxica”.

Franco puxo sobre a mesa algunhas ideas
pseudocientificas preconcibidas que se

elixir entre “o branco ou o negro, senén a
escala de grises: buscar o medio”.
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JOAQUIM LIMA CERQUEIRA

« Licenciado en Enxefieria Zootécnica pola Universidade dos Azores

« Doutor en Ciencias Veterinarias polo Instituto de Ciencias Biomédicas
Abel Salazar da Universidade do Porto
* Profesor da Escola Superior Agraria de Ponte de Lima (Portugal)

11
0 benestar O mércores 26 Joaquim Lima puxo o foco nos
animal, a base “Indicadores de benestar animal en vacin de
da mellora do leite ecoldxico”, lembrou as condiciéns que
manexo e da deben respectar os gandeiros que se dedican
.. ” a cria de vacun de leite ecoldxico e incidiu na
produtlwdade importancia dunha analise adecuada destes

principais indicadores de benestar como base
fundamental para a posta en marcha de prac-

ELENA FERNANDEZ RODRIGUEZ

* [Doutora en Enxefieria Agrdnoma

« Profesora do Escola Politécnica Superior de Enxefierfa Agricola da
Universidade de Santiago

Sobre as instalaciéns de gando ecoléxico e

0 confort da as suas peculiaridades (xoves 27) profundou
vaca deitada, un Elena Fernandez co relatorio titulado “Instala-
dos indicadores ciéns en gando ecolodxico”.

principais do A experta nesta materia enumerou as cues-
confort animal tiéns principais relativas as instalaciéns desde

RAMON LAMELO OTERO

« Enxefeiro agranomo pola Universidade Politécnica de Valencia
* Axencia Galega de Calidade Alimentaria (Agacal)

O punto e final &s sesiéns (venres 28) puxoo
Click On T, Ramén Lamelo Otero, en representacion da
Conselleria do Medio Rural, quen afondou

un proxecto o )
na comunicacién ambiental e presentou

internacional para o proxecto Click On T coa conferencia de
concienciar sobre peche “A comunicaciéon ambiental dos pro-
o cambio climatico dutores ecoldxicos: o proxecto Click On T".

ticas de manexo que maximicen a produtivi-
dade e reduzan o malestar e a aparicion de
enfermidades nos animais.

No fio da sUa intervencion, expuxo a rele-
vancia das directrices referenciadas por ddas
entidades importantes neste ambito, como
son a Organizacién Mundial de Sanidade
Animal (OIE) e a Autoridade Europea de
Seguridade Alimentaria (EFSA), e deu conta
dos catro principios —boa alimentacion, boas
instalacions, boa salide e comportamento
natural apropiado— ao redor dos cales pivo-
tan os doce criterios que poden e deben
ser aplicados para avaliar o benestar animal
segundo a Welfare Quality.

a perspectiva da producion ecoléxica, revisou
os puntos dos regulamentos deste tipo de
producién que se refiren aos aloxamentos do
gando e, a continuacion, describiu as caracte-
risticas das instalaciéns que se deben ter en
conta para proporcionarlles as vacas leiteiras
comodidade e benestar de acordo cos prin-
cipios da ganderia ecoléxica. Entre elas apun-
tou o feito de que o animal se poida deitar
con facilidade no seu cubiculo e resaltou que
o tempo que tarda en tombarse é un dos indi-
cadores principais do confort no descanso do
Welfare Quality.

Segundo explicou, o proxecto esta a pro-
cura de referencias oficiais institucionais e
da implementacién de propostas co obxec-
tivo de combater o cambio climético. Recor-
dou que na iniciativa estan implicadas cinco
entidades de cinco paises europeos: ltalia,
Polonia, Lituania, Romania e Espafia. Esta
Ultima esta representada pola Federaciéon de
EFAS Galicia, coa colaboracion de Agacal,
que foi convidada a participar achegando
a sUa visién no eido da agricultura e, mais
concretamente, no eido da producién eco-
|6xica.

Videos dispoiibles en www.craega.es e nas nosas redes
sociais (Facebook, Twitter, Instagram e Youtube) f y >

CRAEGA >
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Cienytech®

O vacun eco entra no
laboratorio na busca de
produtos ‘gourmet’

Pt
O equipo directivo do Craega co seu presidente, Francisco Lopez Valladares,
a fronte, nunha das reunions preliminares con persoal do Ceteca

refrixeracién moderna foi deixando no

esquecemento a arte de curar e con-

servar certas carnes. Hoxe aquelas

preparacions tradicionais tefien unica-
mente un obxectivo gastrondémico e, de feito, nal-
glns casos convertéronse en xoias do mercado
gourmet. Botando un ollo a costumes ancestrais
e coa vista en nichos emerxentes, o Craega vén
de pofier en marcha un estudo para elaborar
chacina e tasagjo de vacun ecoldxico en colabo-
racién co Centro Tecnoldxico da Carne (Ceteca).
As primeiras probas de embutido acaban de sair
do laboratorio, pero ainda habera que agardar un
pouco mais para atopar o resultado no mercado.

O sector non atravesa o seu mellor momento. Os
cambios nos habitos de consumo, as suspostas
ameazas que supdn para o medio ambiente e a
crise da COVID-19 pofien contra as cordas as
ganderias de vacun de carne. A pesar de que a
certificacién constite un valor engadido, as 167
explotacions inscritas no Consello non son alleas
a esta realidade. En 2019 produciron 228,23
toneladas (peso en canal) e as vendas certifica-
das ascenderon a 2,2 M€, o 14,3 % do segmento
de carnes e derivados.

A necesidade de procurar novos mercados
empurrou ao Craega a estudar o potencial de
embutidos ecoldxicos como alternativa para un
sector en apuros. Cun forte arraigo en Estrema-
dura e Castela e Ledn, en Galicia a elaboracion
de chacina é minima e da de tasajo non hai cons-
tancia. E iso a pesar de que é a terceira comuni-
dade que mais carne produce de Espafia.

Moi apreciados en ambientes gourmet, a pro-
ducién dos dous preparados en versién eco
favoreceria a competividade dun sector que,
ao abrigo da demanda de variedades de cali-
dade diferenciada, veria como se revaloriza a
materia prima. Ademais dos aspectos econé-
micos, abrir esta nova lifia de negocio serviria
para contribuir ao desenvolvemento sostible do
medio rural e mellorar a autoestima dos gan-
deiros.

12 < CRAEGA
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ENSAIOS CON RAZAS AUTOCTONAS: CACHENA, RUBIA GALEGA E FRIEIRESA

n marcha desde hai mais dun ano, o
proxecto involucra tres dos piares da
cadea alimentaria: gandeiros de vacun
eco, industria transformadora e distri-
bucién. Na etapa preliminar (xa finalizada), un
equipo integrado por técnicos de ambas as enti-
dades elixiu as granxas certificadas que cum-
prian os requisitos para participar na investiga-
cién. Para as probas decidiuse empregar tres
razas autoctonas criadas en ecoldxico: cachena,
rubia galega e frieiresa. Despois seleccionaronse
cabezas de gando de cada variedade para some-
telas a un estrito programa de control veterinario,
ademais de verificar que quedaban satisfeitas as
esixencias da propia certificacién do Craega.

Co obxectivo de identificar un canal tipo de cada
raza, unha vez sacrificadas as reses tomaronse
mostras e realizaronse analises fisico-quimicas e
sensoriais das pezas. Este paso é fundamental
para fixar uns criterios que sirvan para homoxe-

neizar o traballo dos gandeiros interesados en
producir embutidos bio nun futuro.

O Ceteca xa rematou a primeira proba de embu-
tido e esta traballando na seguinte. A segunda
mostra de tasajo estara lista arredor de marzo de
2021 e a de chacina en xullo. Nos dous casos
o proceso inclie salgado, postsalgado, curacién
e afumado. O que varia son os tempos de ela-
boracion. A continuacién, e unha vez realizadas
as analises fisico-quimicas pertinentes, concre-
tarase a calidade diferenciada dos preparados.

Con peche previsto no outono de 2021, na fase
final Craega e Ceteca efectuaran unha avaliacion
econémica do proxecto. Ademais de analizar
os custos de elaboracién, encargaranse de cal-
cular os beneficios de producir embutidos eco
con valor engadido fronte & comercializacién de
carne en canal. Xa por Ultimo, activarase un plan
de difusién para achegar a iniciativa ao sector
gandeiro.

4 )
Chacina. Embutido procedente de carne de vacin (ou en oca- Tasajo. E unha carne seca condimentada, en
sions de carne de bovino) pertencente as extremidades poste- concreto un corte de vacin case sempre afu-
riores do animal. A peza sométese a un proceso de salgado, afu- mado con lefa. En Toledo elabérase con cervo e
mado ou curado nun ambiente natural. Para a chacina, as pezas na comarca de La Vera (Estremadura), con cabra.

de carne tefien que ser frescas, Hoxe consdmese
enteiras e de anello. Cofiécese como alternativa
desde moi antigo entre os labre- aos embutidos.
gos leoneses, castelans e estre- De sabor intenso,
mefios. Na Idade Media era un € un produto con
petisco de reis e o seu consumo multiples posibili-
xeneralizouse no campo nos dades na gastro-
séculos XVl e XVI. La Matanza Artesana/Turismo de Extremadura nomia.

. J
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As

ecorreceitas
deO o0

Neste nimero a proposta gastronomica chega da man de Euro
Andean, cuxa historia comeza a outra beira do Atlantico, no Peri.
Desde ali arribou a sia fundadora, Judith Jacinto, para instalarse
en Chantada (Lugo) coa siia familia. Pronto botaron de menos os
alimentos habituais no seu pais de orixe: chia, quinoa, algarroba,
maca.. e a morriiia deseguido se converteu en negocio. Asi

naceu en 2017 Euro Andean, unha empresa certificada polo

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

Euro Andean

Craega que importa e comercializa superalimentos, cacao e
sementes desde o corazon da Ribeira Sacra.

———{ PRIMEIRO PRATO |

A 4 PERSOAS

\NGREDIENTES PAR

« 1 cunca de qu'moa. re
« 4 culleradas sopeiras
cahaza pelada
. 1 cehola mnradaw :
+ 500 g de champmot'\
o aau porro ¢0d siia parte verde
« 1 dente de allo -
« hceite de oliva virxe

: .| ” .- ‘
T12“1:‘:|:erath\ sopeira de \évedo l'\utnm::: -
.- 1 cullerada de sobremesa de curcu:\egm
Especias: N0Z moscada, pementa
. Sal
o Auga

al hranca
de sementes e

extra

Croquetas de quinoa

ELABORACION

1.

Nunha pota pofier a cocer a quinoa (1 cunca de quinoa
por 2 cuncas de auga), cocer a lume alto ata a sua
ebulicion e despois baixar o lume ao minimo.

. Cortar a cebola e o allo en cadradifios, o allo porro en

tiras e os champifiéns en laminas.

. Saltear con aceite de oliva os vexetais e engadir o sal

e nos ultimos 5 min engadir as especias.

. Triturar 2 culleradas sopeiras de semente de cabaza ata

obter farifia de sementes de cabaza.

. Cando todos os ingredientes estan listos, mesturamos

todo na tixola, a quinoa, o revolto de vexetais, a farifia
de sementes de cabaza e as 2 culleradas sopeiras res-
tantes de sementes de cabaza.

. Prequentar o forno a 180 °C.

7. Deixar arrefriar durante 15 min.

10.

11.

. Unha vez fria, coas mans ben lavadas, facer bolifias

pequenas con toda a mestura.

. Pofier todas as croquetas na bandexa do forno cuberta

con papel.

Levar as croquetas ao forno durante 15-20 min. E reco-
mendable darlle a volta para que se cocifien polos dous
lados.

Cando estan doradifias e consistentes as croquetas,
sacar do forno e degustalas.
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——{ SEGUNDO PRATO |

INGREDIENTES

« 200 g de farifia de trigo sarraceno
. 120 g de augad temperatura ambiente

« 920 g de farifia de millo morado

Pudin de chia e cabaza

ELABORACION

1. Previamente, o dia anterior pofier nuns botifios unha pouca de bebida

de arroz e aveld e agregar as sementes de chia, logo mesturar ben e
introducir na neveira durante 12 h. Non encher de todo os botifios para
que quede espazo para logo agregar a mestura de cabaza.

2. Ao seguinte dia pelar, limpar e curtar en cubos a cabaza.

. Nunha pota pequena colocar a cabaza, a bebida de arroz, avelas, pau
de canela e un chisco de sal.

. Deixar cocifiar durante 30 min, remover de cando en vez para evitar
gue se pegue ou se queime.

5. Unha vez que a cabaza estea brandifia, retirar o pau de canela e colo-
car a reladura de limén.

6. Nun vaso agregar un pouquifio de bebida de arroz e avelas, disolver o

kutzu e, posteriormente, engadir a cabaza e remover constantemente
e cocifiar durante 5 min.

7. Logo retirar os botifios da neveira e agregar a mestura de cabaza.

8. Incorporar o topping: cacao nibs e sementes de cabaza pelada.

Podedes atopar todos os produtos de Euro Arean con selo ecoldxico na siia nova tenda online:
https://euroandean.com/tienda/

Tagliatelle caseiros con farifia de
millo morado

ELABORACION

1. Mesturar todo moi ben nun bol ata obter
unha masa homoxénea.

2. Despois comezar a amasar nunha superficie
lisa durante 15-20 min para que a masa se
osixene ben.

3. Cubrir ben cun papel filme para que non pase
nada de aire e deixar repousar na neveira
durante 1 h para que a masa perda o nervio.

4. Estirar co rodete e deixar repousar para que
seque.

5. A seguir, enrolar e cortar en tiras de 7 mm
de ancho.

6. Logo ferver auga cun pufiado de sal, cocer
a pasta un minuto (necesita pouco tempo
porque ¢é fresca).

7. Coar e servir con verduras & prancha ou con
outro acompafiamento de gusto.

INGREDIENTES N

« 1 cabaza cacahuete ’ ~
« 1 vaso de bebida de arroz avela sal marino
« 1 brick de nata de arroz

« 1 cullerada sopeira de concentrado de arroz
« 1 pau de canela Ceylan

« Reladura de limdn

« 9 culleradas sopeiras de kutzu :

« 4 culleradas de sementes de chia

« 1 chisco de sal

« Topping. cacao jibs e sementes de cabaza

pelada
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0 Craega vén redobrando esforzos nos iltimos tempos
para apoiar o sector ecoloxico durante un contexto tan
complexo como o desta pandemia que asola o mundo.
Partindo do cofiecido slogan “Somos Semente”, o Con-

sello decidiu reforzar a idea e potenciar os valores que
transmitiu nesa campaiia, a cal se estendeu de xeito
mais ambicioso nun abano de iniciativas publicitarias
que describimos a continuacion.

“Somos Craega”
percorre Galicia

NA PROCURA DO SELO ECO

Das imaxes de produtos e animais que se usaron nas traseiras e
laterais dos buses naceron o resto dos slogans referidos ao Craega
cos que se levaron a cabo unha serie de pequenos videos que inclien
diversos produtos e actividades do sector, acompafiadas dos lemas
“Somos Saude”, “Somos Calidade”, “Somos Sabor”, “Somos Sostibili-
dade”, “Somos Natureza...”.

O obxectivo desta promocién € pofier en valor o labor dos produtores
en ecolodxico e os seus produtos, avalados sempre polo selo ecoléxico
certificado polo Consello.

Videos dispoiibles en www.craega.es e nas nosas redes
sociais (Facebook, Twitter, Instagram e Youtube)

“SOMOS” EN MOVEMENTO

Autobuses de transporte urbano decorados con
imaxes representativas da produciéon eco na sla
parte traseira e en ambos os laterais percorren
dende o pasado veran e ata decembro as sete
cidades galegas. A rotulaciéon vén complemen-
tada cunha sorte de roda creada con palabras
nas que se recollen os diferentes valores que
caracterizan este sistema de producion: sabor,
proximidade, eco, natureza...

Fotografias de gran tamafio con ovos, mexilléns,
tomates, pan, vacas de leite, vacas de carne, pitas
ou uvas enchen asi de cor as rlas galegas, ao
tempo que recordan a importancia de consumir
produtos de procedencia ecoléxica.

A iniciativa esta apoiada coa invitacion ao publico
para que envie fotos “capturando” o paso deses
autobuses pola sta cidade para recibir a cambio
como agasallo bolsifias da compra reciclables.

flWi Q) >
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ECOLOXICO EN

NA REDE

ACCION >

Agora mais ca nunca coémpre seguir coa
dixitalizacion dos nosos servizos para conti-
nuar a darlle pulo ao sector. Aqui vos deixa-
mos alglns dos que podedes botar man:

Boletin electrénico: tedes & vosa disposi-
ci6n na web do Craega a opcion de subscri-
birvos ao boletin oficial para recibir periodi-
camente no voso correo electrénico todas as
novidades relativas a actualidade do sector.

Mercado dixital: na web do Craega ato-
paredes o directorio de venda online cun
interesante abano de produtos, pois moitos
dos operadores ecoldxicos certificados
polo Craega seguen a manter o servizo de
venda directa ao consumidor (por e-mail ou
teléfono) e levan o pedido ata o domicilio.

Cita previa: sempre e cando non se poidan
resolver as dubidas de xeito telematico, os
que asi o desexen tefien a opcién de ser
atendidos de xeito presencial nas oficinas
centrais de Monforte de Lemos (ronda M.?
Emilia Casas Baamonde, s/n - Edificio Mul-
tiusos). A solicitude debe tramitarse cun
minimo de 48 h de antelacion a través das
seguintes canles:

* Correo electrénico: craega@craega.es

* Teléfono: 982 405 300

¢ Horario: 08.00-15.30 h | 16.30-19:00 h
(de luns a venres).

*Como medida de prevencion fronte a
COVID-19, o uso de méascara & obrigatorio.
Tamén é indispensable manter unha distan-
cia minima interpersoal dun 1,5 metros.

Videorreceitas para
aprender a cocinar facil,
saudable e ecoldxico

Craega quere achegar o produto certificado ao consumidor
galego conquistando o seu padal. Cos alimentos de veran como
protagonistas, a entidade estreou unha miniserie de videorrecei-
tas sinxelas e para todos os petos.

Embaixador veterano da marca, o chef monfortino Martin Mantilla Rodri-
guez (restaurante Berso, Sober) pon unha vez mais o mandil do Craega
para cocifiar os catro pratos ecoldxicos elixidos para esta primeira entrega.
Seguindo as sUas indicaciéons paso a paso, calquera é quen de preparar na
sUa casa un menu con produtos certificados sen demasiados quebradeiros
de cabeza.

Para comezar, uns caneléns de cabacifia recheos de verduras con vinagreta
de alga de percebe. Despois, arroz cremoso de leitugas con mexilléons en
escabeche. Mantilla atrévese tamén con outra proposta lixeira: ensalada
de tempada con crema de tomate, xemas de esparragos, bonito e queixo.
Xa por Ultimo, e para pechar a miniserie, unha sobremesa con gaspacho
de amorodos.

Videos dispoiibles en www.craega.es e nas nosas redes
sociais (Facebook, Twitter, Instagram e Youtube)
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Biofach 2021: o eco galego prepara outra viaxe

a Alemania

RANTE i ]
i

Outras feiras bio
para 0 ano proximo

Comprometido pola evolucién da COVID-19, o
calendario feiral do ano que vén inclde boa parte
das convocatorias que se cancelaron desde o
pasado marzo. O Consello ten previsto asistir s
seguintes, ben con stand agrupado ou a través
de acordos institucionais:

SALON GOURMETS. 12-15 abril (Ifema-Ma-
drid). Feira Internacional de Alimentacion e Be-
bidas de Calidade, lider do produto gourmet en
Europa e unha das mais prestixiosas do mundo
no seu sector.

ALIMENTARIA. 17-20 maio (Gran Via-Barce-
lona). De caracter bienal, é un evento interna-
cional de referencia para os profesionais da in-
dustria da alimentacién, bebidas e food service.

ORGANIC FOOD IBERIA. 9-10 xufio (Ifema-

Madrid). Dirixida a publico profesional e con
vocacién internacional, constitie un punto de
encontro para os principais representantes do
sector agroalimentario, as bebidas e os vifios
ecoloxicos.

BIOCULTURA BARCELONA. 6-9 maio (Palau
Sant Jordi-Barcelona). O espazo expositivo
adaptarase ao escenario da COVID-19 para
permitir un maior aforo. Para todos os publicos,
a 272 edicion prevé reunir a 700 expositores e
superar os 70.000 visitantes.

ete empresas galegas integraranse no stand agrupado que o Craega

esta organizando para Biofach 2021. A celebrar en Nuremberg

(Alemafia) entre o 17 e o 20 de febreiro, a entidade participara

por vixésimo primeira vez na que se considera a feira lider mundial
do sector ecoléxico.

Ainda que a maior parte dos expositores son veteranos (Conservas del
Noroeste-Connorsa, Porto-Muifios, Innolact-Quescrem e Orballo), tamén hai
estreas. E o caso de Bio-Alimentacién Colombia, Revinolution e Kombu del
Cantabrico (Algas La Patrona).

A organizacién activou un paquete de medidas de seguridade e hixiene para
facer fronte & pandemia. Irase adaptando segundo a sua evolucion. Entre
outros aspectos, ampliou os corredores que separan os stands para garantir
a distancia minima entre os asistentes. Ademais, engadiu o pavillon 3 para
paliar a reducién de espazo expositivo.

XXVIII
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Salud de los agroecosistemas
y bienestar humano
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Indicadores de la produccién ecoldgica
28 y 29 de octubre 2020 / online

Organiza: Colabora:
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Xermade (Lugo) x
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Véndense fabas
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an.geles@hotmail.com B e Bl T R

A RS e TR R Y Carmen de Socastro
\ £ Horta ecoloxica con produtos
de tempada.
Socastro 11
(Rois, A Corufia)
carmensocastro@hotmail.com
630 167 138

" Realizanse sacrificios ecoloxicos. £
Matadoiro Comarcal de Sarria. g
San Xulian da Veiga, 27614
Luis Lopez: 982 531 273

matadero@sarria.es 5

Jorge Pifia Rey
Hortatrasalba (Ecoloxia e Satide)
Proc!utores de hortalizas, froitag
autdctonas e frojtos silvestres

Especial hostaleria e restauraci().n
Estamos en Trasalba (Amoeiro, Ourens.e)
650 053 980

Servimos pedidos de carne ecoloxica
| de tenreira envasada ao baleiro.
‘ Carniceria Carballada (Sarria, Lugo)
g 982 886 225
s info@carniceriacarballada.com

5 xplotacion de ]
ve“dgze;r:mboesa, en Servimos pedidos de carne ecoloxica
Al on a ecoloxico, case de tenreira envasada ao baleiro.
I convel;(st‘ ano de plantacién. i Carniceria La Tomea (Rabade, Lugo)
% slv?at: (Palas de Rei, LugO) Ll L3 DTG
628 69 §971/667 558 299 W 982 390 355 - 607 289 806
I

cado de Outono (Rids,

Visitas didacticas a Pe . ; SN :
Ourense): ruta polos soutos, charla mif)'rmatwa, s 4a o herba e 46 vacas
visita ao obradoiro de transformacion de B Venda 0 ubia galega en
castana e degustacion de produtos de castana =y de ra s ey
i c.). Esne
} (bica, marmelada, hcores(,) cervexa etc.) N oot (LUgO
' SIS ' 615 420 575

Prezo: consultar

- ]

N ||'bres de contaminacig
nectares de flores e m
unhas’ c_aracten’sticas organolépticas
unicas. IXP Mel de Galicia,
. Www.bicosdemel.es
blcosdemel@bicosdemel.es
683 424 643

Descontos do 20 % nas tarifas de
aloxamento en Ecoagroturismo Arqueixal
para inscritos no Craega.
& Albé (Palas de Rei, Lugo)
982 380 251 / 629 176 030
% contacto@arqueixal.com / www.arqueixal.com

L]

os inscritos

Seccion gratuita para
Para publicar os anuncios enviar a solicitude a craega@craega.es

Venda de mel ecoldxico procedente das
de paraxes virxes
n. Combinacion de
elados, que aportan

Ecovianesa. Venda de carne ecoloxica
de raza vianesa con certificado do
Craega. Comercializada directamente
sen intermediarios. Pofiémola na

siia casa en lotes de 1/2 canal de 60

quilos envasada ao baleiro.
Ecovianesa SL - Berrande (Ourense)
676 966 255
ecovianesa@gmail.com

PI’OdU(?IOl‘I de vactin, porcino raza celta ovino,
cab_run € polos. Tamén temos ovos, c(;reais ’
(millo, trigo e centeo) e produtos d’a horta

de tempada. Facemos servizo a domicilio na

comarca das Marifias corufiesas,
Granxas de Lousada SC
shoados@gmail.com
657 103 468

! Recibimos visitas guiadas de escolares |
' egrupos na nosa explotacion ecoloxica
Fi de rubia galega.
Pazo de Sabadelle (Chantada, Lugo)
650 343 777

\Vendemos esterco de polos e‘n
S+ ecoloxico. Granxa de Raque'
Rodriguez Rozas Polos eco0.
P Rodeiro (Pontevedra)
617 24 28 81
que\arr@yahoo.es

Ven'da de carne de vaciin de producion
ecoloxica de raza limusin: canal (enteiro
ou !n.e_dio) e despezamentos. Envio a
domicilio en transporte frigorifico para
non romper a cadea de frio.
Vicente Prieto Ledo
609 864 738
info@limusinatouza.com

i oy oA
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Fragaira, froitos silvestres. Venda de
. froitos frescos (amorodo, framboesa,
- moras, arandos, e grosella vermella e
negra) e plantas de froitos silvestres.
699 761 644
fragaira@gmail.com
www.fragaira.blogspot.com
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Ronda M2 Emilia Casas Baamonde, s/n
Edificio Multiusos

27400 Monforte de Lemos (Lugo)

Tel.: 982 405 300

craega@craega.es

Logotipo europeo para os alimentos ecoldxicos
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FEADER
Europa inviste no rural
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