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* Xornada divulgativa do Craega:
“25 anos medrando co sector”

» Casa Codesal, ganderia “de ouro”
nos premios Exceleite

* “Alimenta o futuro”: a nova campaiia
de promocion do sector

* Aliméntate bio: Josefina Irles
presenta o seu proxecto de alimentos
eco no Hospital Xeral de Valencia



Especial 25 aniversario:
xornada divulgativa

A reportaxe
Cocina eco
Axenda
Faite eco

Aliméntate bio

Establecementos colaboradores

Dolo miudo

A Casa da Quenlla, SC
Praza de Abastos, nave 7,
casetas 227-228-229

15703 Santiago de Compostela
A Corufa

696 506 800
acasadaquenlla@yahoo.es

A Cesta da Saude

Ramén Cabanillas, 10

15701 Santiago de Compostela
A Corufa

981 592 595
acestadasaude@gmail.com
acestadasaude.es

As Cabacifas

R/ Restollal, 79, baixo

15702 Santiago de Compostela
A Coruna

981 593 462
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 Corufa

981 598 504
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 Corufa

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

Ecotenda78

R/ Venezuela, 78
15404 Ferrol (A Corufia)
881 122 675
info@econtenda78.com
www.ecotenda78.com

Eu Consumo Responsable

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

32003 Ourense

988 219 849
euconsumoresponsable@gmail.com
www.euconsumoresponsable.es

Ecotienda Orillamar

R/ Orillamar, 76, baixo

15002 A Corufia

881 928 749
tienda@ecotiendaorillamar.com

Herbolario Menta
R/ Ceséreo Tizdn, 25
32500 O Carballifio
Ourense

988 274 123
solchasa@yahoo.es

Horta + Sa

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

981 285 021
hortaisabel@yahoo.es

Horta Fresca Tenda Ecoléxica
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 Corufia

981 976 165
riapemon@laaldeabiomarket.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

881 898 788 - 981 242 435

equilibrio@tendaecoloxica.com
www.tendaecoloxica.com

Terrae Organica

Rua Venezuela, 76, baixo
36204 Vigo

Pontevedra

986 115 550
www.terraeorganica.com
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
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Establecementos colaboradores

hostaleiros

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 Berso
Rua do Progreso, 12
27460 Sober

Lugo

982 257 816
www.berso.es

Restaurante Campos

Raa Nova, 2-4

27001 Lugo

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

Restaurante Espana

R/ Teatro, 10

27001 Lugo

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

Restaurante Miramar
R/ Amela, 35

15114 Ponteceso

A Corufia

981 738 039
www.miramardecorme.com

Restaurante O 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

982 252 405
portasantiagop@mundo-r.com

Taberna do Labrego

Camifo Real, 32, Pacios
27372 Begonte

Lugo

982 398 262
tabernadolabrego@hotmail.com
www.tabernadolabrego.com




0 Consello Regulador da Agricul-
tura Ecoldxica de Galicia (Craega)
congregou o pasado 1 de decem-
bro no salon de actos do Pazo
de Feiras e Congresos de Lugo
numerosos asistentes con motivo
dunha nova xornada divulgativa,
que organizou co gallo do seu
vixésimo quinto aniversario e que
levou o titulo de “Craega: 25 anos
medrando co sector ecoldxico
galego”. A continuacion, realiza-
mos un percorrido polas inter-
vencions que formaron parte do
programa.

ESPECIAL 25 ANIVERSARIO | XORNADA DIVUGATIVA

A Xornada do XXV
aniversario do
Craega conclue que
““0 sector eco ten
futuro, si ou si”’

0 acto deu comezo as 10:00 horas e foi inaugurado polo
presidente da Axencia Galega de Calidade Alimentaria
(Agacal), José Luis Cabarcos, quen, tras felicitar o Con-
sello polos seus 25 anos de existencia, resaltou que Gali-
cia estd no camifo de seguir medrando para alcanzar as
esixencias da normativa europea (cuxa axenda é acadar
que o0 25 % da superficie agraria Gltima (SAU) sexa eco-
l6xica en 2030), pois nesta Ultima década o incremento
na nosa comunidade foi do 127 %. Asi mesmo, incidiu en
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que hai que aproveitar este crecemento, porque a clave do
éxito esta en “facer cousas ordinarias de maneira extraor-
dinaria”.

José Luis Cabarcos, director da Axencia Galega de Calidade
Alimentaria (Agacal)

A SITUACION DA PRODUCION ECOLOXICA EN
ESPANA E EN GALICIA. ELEMENTOS DE FUTURO

A continuacién, foi a quenda de José Miguel Gonzalez, xefe
de Area de Producion Ecoléxica na Subdireccion Xeral de
Calidade e Sostibilidade Alimentaria (MAPA), quen disertou
sobre a situacién actual e o futuro da producion ecoléxica
en Espafa e en Galicia no marco europeo. Tras a introdu-
cion histérica da normativa eco en Europa e en Espafia,
repasou os datos estatisticos mais salientables tanto a nivel
nacional como na nosa comunidade e, entre os fitos conse-
guidos, lembrou o feito de que Espana foi un dos primeiros
paises en certificar en ecoldxico, en 1988, e que na actua-
lidade o gasto per capita en consumo eco estd xa por riba
da media da Unién Europea. Neste sentido arroxou un dato
moi significativo: en 2006 o gasto per capita do consumi-
dor en produto ecoldxico era de 2 euros; na actualidade é
de 60. Finalmente, ofreceu un percorrido pola situacién da
normativa e polo futuro do sector.

O terceiro en subir ao estrado foi Manuel Lopez Luaces,
xefe de Area de Formacion, Innovacion e Investigacion Agra-
ria na Agacal, quen dedicou parte da sUa intervencion a
presentar a area |+D+i ao servizo do sector agrario. Entre
os proxectos que engloban o seu departamento, deu conta
dos centros de investigacién galegos vinculados ao sector

)

José Miguel Gonzalez, xefe de Area de Producién Ecoléxica do
Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion (MAPA)

agro, un por provincia: Centro de Investigaciéns Agrarias de
Mabegondo, Estacién Experimental de Ganderia de Montana
Marco da Curra, Estacion Experimental Agrogandeira da
Pobra do Brollén e Estacién Experimental Agricola do Baixo
Mino. A seguir, enunciou os instrumentos da Agacal para a
|+d+i e amosou o contrato de xestiéon para os anos 2021-
2024, co fin de mellorar a producién agropecuaria galega
na lina coa estratexia europea de investigacién en materia
agraria. Rematou a sla intervencion facendo referencia ao
ambito dos centros formativos, que reivindicou como espa-
Zos “para xerar man de obra entre 0s mozos e mozas agri-
cultores” co fin de garantir o futuro do sector.
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Manuel Lépez Luaces, xefe de Area de Formacién, Innovacién e
Investigacion Agraria na Agacal

A COMPRA PUBLICA: UNHA OPORTUNIDADE
PARA A PRODUCION ECOLOXICA

A compra publica verde como oportunidade para a produ-
cion eco foi o tema das seguintes relatoras, que expuxeron
dous interesantes proxectos: o de Josefina lIrles, xefa da
Unidade de Dietética e Xestion de Hostaleria no Hospital
Xeral de Valencia, e o de Slow Food Compostela, do que
falou Rocio Garcia, secretaria da asociacion.

Tras rememorar 0 camino que a levou & introducién da
alimentacién eco no hospital onde exerce como nutricio-
nista, Irles incidiu nos motivos principais que a levaron a
facer esta aposta: ser garante dunha nutricién sa para un
colectivo especialmente vulnerable como son os pacientes,
e ser respectuosa co medio ambiente e co planeta.

Josefina Irles, xefa da Unidade de Dietética e Xestion de Hostaleria
no Hospital Xeral de Valencia
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Pola stia banda, Garcia fixo balance de “Come Local”,
a campafna que organiza o colectivo desde hai tres anos,
promovida pola Agacal, e na que o Craega participa coa
achega de alimentos ecoldxicos con moi boa acollida por
parte dos usuarios dos centros. Asi mesmo, fixo referen-
cia aos Comedores Responsables, outra das campanas da
Agacal, que tamén organizou a entidade, destinada &s resi-
dencias de maiores.

Rocio Garcia, secretaria da asociacion Slow Food Compostela

DOUS CASOS DE EXITO

Tras a pausa do café, foi a quenda de Xosé Lois Lamazares
(xerente da empresa Daveiga) e Guillermo Martinez (xerente
de Casa Grande de Xanceda) e ambos centraron o seu relato
en ofrecerlle ao publico asistente un completo percorrido por
cada unha das empresas que tefien ao seu cargo, expofiendo
as trabas que se atoparon na suas traxectorias e como logra-
ron facer das slas marcas un negocio de éxito.

Guillermo Martinez, xerente de Casa Grande de Xanceda

Xose Lois Lamazares, xerente de Daveiga
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MESA REDONDA: “EMPRENDER EN ECOLOXICO”

“Emprender en ecoldxico: experiencias, retos e ideas” foi
o fio comin sobre o que debateron José Manuel Vazquez
(Burgo de Negral), José Luis Vaz (Verin Bioocoop) e Rocio
Freire (Alibos Galicia), para facer participe ao publico da sua
experiencia como produtores en ecoldxico e pofier en comdn
retos e ideas para o futuro. Entre as moitas propostas que
emerxeron na mesa, unha destacada foi o camifo que se
debe seguir e todos estiveron de acordo en que a clave esta
en “compartir e repartir” para poder mirar cara ao futuro,
porque a agricultura ecoléxica “ten futuro, si ou si, porque
non nos queda outra”. A mesa foi moderada polo director
dos programas O agro e Labranza da CRTVG, Manuel Cruz.

A mesa redonda estivo conformada por Manuel Cruz como moderador
(O Agro e Labranza, da CRTVG) e polos produtores Rocio Freire (Alibos),
José Luis Vaz (Verin Biocoop) e José Manuel Vazquez (Burgo de Negral)

ACTO DE CLAUSURA

O presidente do Craega, Francisco Lopez Valladares, foi o
encargado de pechar esta actividade formativa, repasando
alglins datos destacados da certificacién e pofiendo fincapé
na sla aposta por seguir realizando este tipo de encontros
para promover o sector. Finalmente, agradeceulles a pre-
senza a todas as persoas asistentes.

Todos os relatorios, na
nosa canle de YouTube:

Francisco L. Valladares, presidente do Craega
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José Luis Cabarcos. director W A José Luis Cabarcos, director da Agacal

da Axencia Galega de Cali-
dade Alimentaria (Agacal), foi
0 encargado de inaugurar a
Xornada. Con el falamos para Como valora a repercus_ién d;a selo do
que nos explicase cales sonas o8 O PRI o
principais vantaxes que ofrece sendo moi ben valorada por parte dos
d producién ecoloxica de cara consumidores. Esa garantia respecto

4 creacion de emprego e para da orixe e a credibilidade que achega .
afianzar pohoacidlsl ng rurapl Galicia como territorio para a producién A agrlcultura
’ de alimentos son, sen dubida, un valor

engadido, unha cuestion competitiva e 60016Xica, é parte

unha vantaxe. O Craega soubo evolu-

cionar e situarse ata chegar a ser o ter- dunha neceSidade

ceiro consello regulador en valor certi- . J
ficado. Estd nunha fase de crecemento, SOCla‘l € medl()
non chegou a consolidarse e asi se 1 A
demostra, posto que certifica cada vez amblental? e
mais superficie. Ainda ten moito que unha Val’ltaxe

achegar a nosa industria alimentaria.

_ N 3 competitiva polo
En que medida contribie a producién . ,
ecoldxica ao progreso do ambito rural? Nnoso terrlt()r]()

A agricultura ecoléxica, a parte de
ser unha necesidade social e medio
ambiental, para nods, sen dubida, é
unha vantaxe competitiva polo noso
territorio. Na nosa comunidade hai a
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posibilidade de recuperar terra aban-
donada, que ten moito sentido para a
estratexia do Craega, pero e que, ade-
mais, cremos gque os métodos de pro-
ducién e de manexo na nosa comu-
nidade son certamente sustentables e
gue si que tenen facilidades para ser
certificados.

Nesta Ultima década aumentou con-
siderablemente a superficie ecoldxica
en Galicia. Cal cre que é a causa?
Creo que a tendencia de crecemento
en canto a superficie certificada tivo
un boom bastante importante este
ano, cun aumento de mais de 12.000
ha para certificar. Nos seguintes anos
seguird ese nivel de interese, porque
si que é verdade que Galicia ainda
ten moito que desenvolver en agri-
cultura ecoléxica. Non esquezamos
tamén a dificultade que ten o noso
sistema de propiedade, cofiecido a
través do minifundio, e a problema-
tica do abandono da terra, que se esta
combatendo dende a Lei da recupe-
racién da terra agraria. Consideramos
que combinar o crecemento do Craega
e o interese dos consumidores polos
produtos ecoldxicos coas posibilidades
de recuperacion de terra agraria ser-
vird de panca para poder aumentar a
certificacion en canto a superficie por
parte do Consello.

ESPECIAL 25 ANIVERSARIO | XORNADA DIVUGATIVA

‘0 fundamental para evitar o
despoboacion é que as rendas
sexan xustas e mellorar mais

as condicions de traballo’

Como poderemos seguir convencendo
os consumidores para mercar os pro-
dutos eco?

Unha das claves que eu creo que
forman parte do futuro para poder
potenciar a agricultura ecoldxica vai ser
precisamente pola via da promocion,
convencer a xente de que ese consumo
responsable é moi relevante para o
noso territorio; é fundamental para a
sustentabilidade. Temos exemplos nou-
tros paises. Para seguir medrando no
futuro, tera relevancia a relacion entre
a produtividade do territorio e o prezo
do ecoldxico.

Como se poderia chegar dun xeito
efectivo as novas xeracions para que
tomen as rendas do sector?

Eu creo que as novas xeraciéns vefen
programadas dunha maneira diferente
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en canto a sustentabilidade, a benes-
tar animal... Vefien con outros valores.
O fundamental para evitar a despo-
boacion é que as rendas sexan xustas
e mellorar mais as condiciéns de tra-
ballo, que xa cambiaron moito, porque
hai moita innovaciéon e xa non son
as mesmas que habia hai 25 anos.
Notamos que si que hai interese por
parte da xente nova; de feito, este ano
temos cubertas o 100 % das prazas
que ofertamos nos seis centros de
formacién da Conselleria. E verdade
que ainda temos que traballar mais e
mellorar esas condiciéns, pero estou
convencido de que, se acompafiamos
oportunidades, rendas xustas e xente
nova co interese no dmbito ecoloxico,
e na producion alimentaria en xeral, si
que podemos ter unha oportunidade
moi grande en Galicia para converter-
nos nun referente en agricultura eco-
l6xica e en calquera tipo de producion
alimentaria.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube
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Josefina Irles, xefa da Unidade de Dietética
O e Xestion no Hospital Xeral de Valencia

Josefina Irles é farmacéutica

especializada en Bromatoloxia
e Nutricion e dende 2007 é
xefa da Unidade de Dietética e
Xestion de Hostaleria no Con-
sorcio Hospital Xeral Univer-
sitario de Valencia (CHGUV).
Aproveitando a sda presenza
como relatora na Xornada,
falamos con ela para que afon-
dase un pouco mais na stia loita
pola alimentacion saudable e
eco como piar fundamental da
nosa satde.

Pensas que a sociedade esta informada
no que respecta a stia alimentacion?
Non. O meu gran reto sempre foi a
difusion de todos os campos de ali-
mentacion, xa non en concreto da pro-
ducién ecoldxica, que se descofece
na sociedade, sendn en todas as slas
parcelas. En canto aos habitos malos
para unha alimentacién adecuada, falta
divulgacién e informacion.

Cales son os principais problemas cos
que te atopas no dia a dia?

Ao tratarse dun hospital —ten en conta
gue nun hospital o 60 % é unha ali-
mentacién terapéutica, asociada a
patoloxias—, e nese tipo de alimen-
tacién ténense que evitar distintos
nutrientes: nos diabéticos, os hidratos
de carbono; nos de nefro, as proteinas;
nos de cardio, as graxas..., é dicir, é
importante programar unha limitacién,
gue moitas veces non é do seu gusto,
polo que hai que convencelos de que
€ 0 que necesitan para conseguir unha

CRAEGA 62
8

alimentacién sa e adecuada, que é a
que tamén deberia levar levar todo o
mundo féra do hospital.

A que te refires?

A que unha alimentacién “normal”
debe ser tamén equilibrada, a cal non
debe ter excedentes de ningln tipo de
alimento para non descompensar a
famosa dieta mediterranea, que non
¢ mais que equilibrar as porcentaxes
de achegas de nutrientes, ademais de
combinar cereais, froitas e verduras: o
40 % deben ser hidratos de carbono,
limitar a proteina de primeira calidade
(leite, ovos, peixes e carnes), que se
estd tomando en excesiva cantidade,
en favor de inxerir proteinas a través
de vexetais e legumes, que tamén son
boas se as sabemos combinar. Por
tanto, hai que realizar unha reeduca-
cion, porque os abusos trouxeron con-
secuencias negativas; diagnosticanse
moitas enfermidades asociadas & mala
alimentacion.



A reeducacion ten que vir dos centros
escolares e dos fogares?

Si. Digoo sempre, hai unha materia
gue se chama “educacién fisica” e, con
todo, non hai unha que se chame “edu-
cacion alimentaria”, cando a alimenta-
cion é o noso modo de vida e a nosa
forma de seguir vivos, porque 0 noso
organismo se move CO que comemaos,
a través da nutricion e dos procesos
metabdlicos. Ou comes ben ou vives
mal. O problema da alimentacion é que
non pasa factura nunha semana, pasaa
ao longo dos anos. Entén, na idade
adolescente, se non hai uns bos con-
ceptos dunha alimentacion sa, os erros
son continuos. Esta ben que durante
uns anos poidas comer mal, pero non
durante toda a tla vida, porque os
nosos cambios de vida e a nosa globa-
lizacién trouxeron mais cousas prexudi-
ciais que beneficiosas. Os nosos avos
e avoas alimentabanse mellor, comian
mais guisos de culler e mais produtos
de orixe local, a pesar de vivir nun con-
texto moito peor como foron os anos de

posguerra.

Digoo sempre, hai
unha materia que se
chama “educacion
fisica” e, con todo,
non hai unha que se
chame “educacion
alimentaria”, cando
a alimentacion é o
noso modo de vida
e a nosa forma de
seguir vivos
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“Desde 2018 na comunidade
valenciona o 3 % da materia
DYIMa que entra nos
comedores publicos ten que ser
de producion ecoloxica”

Cal foi o motivo que te levou a poner
en marcha este proxecto?

Eu son farmacéutica e, cando acabei a
carreira, deime conta de que me encan-
taba a parte de alimentacién. Entrei no
Departamento de Bromatoloxia a elabo-
rar a mifa tese e entén vin que 0 meu
mundo era preocuparme por este tema.
Eu tamén veno do mundo rural; sempre
dixen que a alimentacion era a parte mais
importante da nosa vida, do noso saber
vivir ou poder vivir ben. Daquela entrei
no hospital a montar a unidade de die-
tética e a mina preocupacién constante
sempre foi a sta mellora: na alimenta-
cién e en ter produtos bos, de calidade.
Nesa tesitura cofecin uns agricultores
novos que acababan de montar unha
producién ecoldxica, pero os excedentes
non tifan onde distribuilos e un dia pre-
guntaronme: “Fina, que che parece se no
hospital utilizades os produtos ecoloxi-
cos aos que non lles damos saida?” Asi
empezamos a xogar e a facer mendus cos
produtos que eles non podian colocar.

Como foron os comezos?

Foi todo un pouco complicado, porque
era moita cantidade de alimentos a que
se precisaban, e non sempre dispufian
de tanta, pero empezamos a arranxalo
pouco a pouco, porque por esa época
nacia o Comité de Agricultura Ecolégica
de la Comunitat Valenciana (CAECV),
que é a certificadora nesta comuni-
dade, empezaron a certificar e fixéronse
grandes. Agora, La Uni6 de Llauradors i
Ramaders de Valencia é unha empresa
importante e coa sUa colaboracion
logramos “institucionalizar” o produto,
que xa forma parte desa alimentacion
nos hospitais.
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E cando se comeza a lexislar?

No ano 2018, cansados de oirme dicir
que o meu hospital tina que seguir cos
produtos ecoldxicos, lexislouse. Agora,
obrigatoriamente por decreto da Conse-
llerfa de Sanidade [de Valencial, desde
ese ano 0 3 % da materia prima que
entra para comedores escolares, resi-
dencias e hospitais, € dicir, todo o que
son comedores publicos ten que ser de
producién ecoldxica. Sintome moi satis-
feita... pero obsesioneime co 25 %.

Espana ten que facer os deberes no
que respecta a compra publica verde?
Eu penso que non ten que haber nin-
gunha diferenza entre que a compra da
materia prima a realice un organismo
publico ou unha empresa a través de
provedor privado. As pautas téfienas
qgue marcar os especialistas, os sanita-
rios ou os técnicos en alimentacion que
tefien as instituciéns publicas.

Nos sabemos perfectamente que é
aconsellable ou que non o é. Se pofie-
mos ben as pautas, non hai problema
en que unha institucién puablica ou
unha privada tefa os mesmos fins:
comprar e prover o hospital neste
caso, ou a un exército ou a un centro
escolar, porque somos 0s cuartos pro-
dutores de produto eco. Temos que
ter claro que hai que incluilos, porque
forman parte da salde e do benestar
do noso organismo.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube




ESPECIAL 25 ANIVERSARIO | XORNADA DIVUGATIVA

Para coniecer mais en profun-
didade como se desenvolveu
a Campana Come Local que
levou a cabo Slow Food Com-
postela nos centros escolares
para a Axencia Galega de Cali-
dade Alimentaria (Agacal), e
na que participou o Consello
coa achega de produtos eco, a
secretaria da asociacidn, Rocio
Garcia, puxo voz na Xornada
a esta iniciativa, sobre a cal
afondou nesta entrevista.

CONSELLO Rt
R

P

Que nivel de cofiecemento do sector eco
observades nos centros escolares que
participan na Campana Come Local?
Percibimos que aos rapaces lles soa
o logo do Craega do supermercado
ou porgue compran para a casa algln
produto en concreto. Para nds é moi
importante ofrecer a parte complemen-
taria de formacién e explicarlles cales
son os métodos de producién ecoldxi-
cos. Alglns cativos asocian moito este
tipo de producion co que ven nas casas
de seus avds ou pais e xa saben como
plantar ou como non. Asi mesmo, expli-
camoslles tamén o control de pragas
bioléxico, como se empregan uns ani-
mais para comer outros e que non
haxa que fumigar, a importancia preci-
samente de que non se usen insumos
de sintese quimica etc. e os rapaces si
gue saen moi concienciados. A través
dos responsables dos comedores sabe-
mos que hai cativos que chegan onda
0s seus pais ¢ lles falan sobre o logo e
todo o que hai detras.
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Rocio Garcia, secretaria de
Slow Food Compostela

Cales son os criterios de seleccion dos
centros que se incliien na campana?
Nos intentamos traballar con todo tipo
de colexios: publicos, privados, con-
certados e, incluso, alglns de catering.

oo

0 noso obxectivo
é que non quede
soamente nunha

campaiia, senon que
se consolide para que
sigan traballando asi

no futuro



Con estes Ultimos é mais complicado
porgue nos traballamos concretamente
cun comedor €, as veces, ese catering
ten que distribuir a varios distintos, polo
gue non poden incluir un produto uni-
camente para unha lifia. Neses casos
engadimos froita, que é mais facil de
repartir, pero que non ten que ter un
proceso previo, leite ou outro tipo de
produtos que ese servizo soamente ten
que levar, é dicir, que s6 funciona como
transporte.

Cando escollemos comedores, mira-
mos que xa tefian un pouco de sensi-
bilidade co tema. Intentdmolo algunha
vez con alglin que traballaba dun xeito
totalmente distinto e é practicamente
imposible. Hai centros que xa queren
facelo mellor, que xa empezaron a
mellorar algunhas rutinas, pero non
saben como avanzar mais. Entén é
cando lles damos as ferramentas. O
noso obxectivo é que non quede soa-
mente nunha campafia, senén que se
consolide para que sigan traballando
asi no futuro.
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“Para nos € moi importante
explicarlles aos cativos
cales son 0s metodos de

producion ecoloxicos’

Tamén valoramos o volume de alum-
nado do colexio; por exemplo, un centro
de mais de 1.000 alumnos énos com-
plicado, por iso empezamos a traballar
cun medio ou pequeno e que saibamos
que a persoa responsable de comedor
tefa esa filosofia.

Que valoracion facedes da primeira
edicion da Campana Comedores Res-
ponsables das residencias de maiores?
Pois atopamos as historias comple-
mentarias a Come Local. Os rapaces

COMEDORES ESCOLARES DE GALICIA

Formacidn e asesoramento aos responsables de comedor
Degustacion de produtos salegos con Indicatives de calidade (DO, IXP)
Degustacion de produtos galegos de producion ecoldxica (CRAEGA)
Educacion alimentaria
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descobren os sabores e gustanlles
moito; en cambio, nos maiores o que
nos encontramos é que estan redescu-
brindo o sabor dos alimentos. Pasou-
nos unha cousa moi curiosa nunha
residencia, que nos contou o director.
Antes, os usuarios sempre lles bota-
ban manteiga ao leite porque o de brik
lles sabfa a auga. Tifian todos os dias
esa loita porque non querian que lla
botasen, pero eles negabanse. Entén,
cando lles levaron o leite ecoldxico,
as rapazas de cocifia, que eran mais
novas, abriron o leite, cheiroulles mal
e parecialles que estaba estragado,
pero a xente maior de cocifia dixolles
que asi ulia o leite de verdade. Cando
llelo deron aos usuarios por primeira
vez non lle botaron manteiga ao leite.
Isto debeuse a que era un leite que lles
recordaba ao que bebian eles, que non
estaba nada adulterado, que era fresco
e que tina o sabor que eles lembraban.
Pasanos coa carne tamén. En defini-
tiva, os maiores redescobren os sabo-
res e 0os pequenifos descobrenos por
primeira vez.

Considerades que as novas xeracions
son mais conscientes da alimentacion
saudable?

Cada vez maéis xente coida o que come
para ter unha mellor salde e tamén
mira mais o impacto que ten esa ali-
mentacién no medio ambiente. Eu
penso que a mocidade comeza a tomar
conciencia de todo iso.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube
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CONSELLO REGL

Guillermo Martinez, veterina-
rio e xerente da ganderia Casa
Grande de Xanceda, presén-
tanos a stia empresa, explica-
nos como foron os comezos e
cales son as bases da sua filo-
sofia de traballo en ecoldxico.
Ademais, este produtor, que
ofreceu unha charla sobre a
stia “aventura ecoloxica” na
Xornada, relatanos como ve o
futuro do sector, en concreto
do lacteo.

Como foi a transicion a ecoldxico e por
que decidistes dar ese paso?

Cando cheguei a Casa Grande de Xan-
ceda, no ano 1999, recollemos a her-
danza do que xa se estaba facendo nesa
finca dende habia moitos anos, que era
ter animais de producion de leite, vacas,
en pastoreo. Habfa moita extension de
terreo, animais afeitos xa ao pasto e tra-
balladores que sabian que era o pasto-
reo, co cal cambiarse ao ecoldxico foi
moi sinxelo; foi unha transicion relati-
vamente tranquila. Xa non habia unhas
produciéns de leite moi altas, co cal nés
non sufrimos ese cambio que sofren
outras granxas mais intensivas & hora
de transformarse a ecoldxico. Para nés
non foi traumatico.

Cales cres que foron os motivos que
vos levaron a ter unha marca tan
recofnecida?

Esa pregunta fixémonola moito,
porqgue as veces chegas e non sabes
por que e tes que analizar que é o

CRAEGA 62
12

Guillermo Martinez, xerente de
4 Casa Grande de Xanceda

que fixen eu diferente a outros para
gue nos fose ben. Ao final, nés uni-
camente trazamos unha lifia, neste
caso desde o punto de vista econd-
mico, para converter en sostibles
uns terreos e un tipo de producion.
Levamolo ao punto de darlles valor
a eses terreos e, sobre todo despois,
de maneira paralela, a unha marca. A
min gustariame pensar que o diferen-
cial foi a autenticidade, ¢ dicir, crer no
proxecto, a ilusién.

Tedes unha firme aposta pola presenza
das mulleres na vosa empresa...

Dirfa un titular moi bonito que é que a
voz ecoldxica é feminina. Eu vexo que
as que levan a forza e a fortaleza da
agricultura ecoldxica son mulleres. No
noso caso, que sexan mais mulleres
qgue homes, é un tema natural. Non
buscamos en ningin momento un
tema de paridade. Simplemente que as
mulleres sodes as que tedes o poder,
neste caso.



E que papel xoga a sustentibilidade?
En canto ao tema da sustentabilidade,
cabe dicir que hoxe en dia é unha pala-
bra incluso mal utilizada. A agricultura
ecoldxica recolle moitos valores, non
s6 o de producir en ecoldxico. No noso
caso inclte o tema de pastoreo, da bio-
diversidade, da eficiencia, do aprovei-
tamento de recursos, da fixaciéon de
poboacién no rural e de postos de tra-
ballo, e eu penso que unhas marxes
econdmicas axeitadas para seguir tra-
ballando nesta lina.

0 mundo dixital é unha forma de dar
a conecer a marca?

Si. E un sistema relativamente econ6-
mico de facer méarketing, e non os sis-
temas, digamos, un pouco mais anti-
gos de onde vifiamos primeiro, que
era a prensa escrita. Antes buscaba-
mos a maneira de xerar noticias, de ser
un pouco provocadores as veces para
que se falase de nds e se cofecese a
marca. Hoxe en dia as redes sociais
permitenche facer isto dunha maneira
continuada e con custo moi baixo e
unha repercusion bastante alta.

oo

No noso caso
a agricultura
ecoloxica inclie o
tema de pastoreo,
da biodiversidade,
da eficiencia, do
aproveitamento de
recursos, da fixacion
de poboacion no
rural e de postos de
traballo
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A voz ecoloxica ¢ feminina.
Eu vexo que as que levan a
Jortaleza da agricultura
ecoloxica son mulleres”

Como ves o futuro do sector ecoléxico?
Desde o punto de vista do sector
lacteo, eu penso que estamos nun
momento delicado. Temos unha com-
petencia, que son o resto das certifi-
cacions: pastoreo, benestar animal,
sustentabilidade... todas as que quei-
ras imaxinar, valores que xa ten intrin-
secos a producién ecoldxica. Entdn,
debemos darlle valor. Estamos nun
momento no que temos moita compe-
tencia nese sentido. Ao mesmo tempo,
o futuro pode ser esperanzador, isto
é, hai unhas lifas que esta marcando
Europa, como que en 2030 o0 25 %
de superficie ten que ser en ecoldxico;
pois esperemos que iso se note. Iso si,
gue non se esquezan de que isto ten
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que ser acompafado por un consumo,
¢ dicir, non basta sé que se produza en
ecoldxico, senén que ten que haber un
consumo en ecoldxico para que haxa
un crecemento orgénico. Non se pode
descompensar. O tema de compra
publica verde, de produtos ecoldxicos,
pode ser un moi bo impulso para o
sector. Polo tanto, por esa via vexo luz
ao final do tanel.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube
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Un dos casos de éxito de produ-
cion ecoldxica na nosa comu-
nidade é, sen dubida, a firma
Daveiga (Chantada, Lugo). Na
Xornada contamos como rela-
tor con Xosé Lois Lamazares,
0 seu coordinador xeral, quen
presentou este proxecto “de
producion responsable”. Con el
tivemos ocasion de falar para
que nos relatase polo mitido cal
e o segredo das stias tan reco-
necidas galletas marineiras.

Por que decidistes producir unha
parte das galletas en ecoldxico?
Practicamente case desde o principio
puxemos en marcha a lina de produ-
cién ecoldxica porque nos reforzaba
a nosa filosofia de negocio de ser o
mais responsables posible. Nese sen-
tido, a producion ecoléxica, polo sis-
tema de control que ten, ofrece mais
garantias cara ao consumidor. Con
independencia de que nds tamén tra-
ballamos con convencional e tratamos
de ser responsables coa nesta pro-
ducién, a ecoléxica daba un plus de
garantia de que as materias primas
estaban controladas e a nosa propia
producion estaba controlada antes de
chegar ao consumidor.

Como valoras a evolucién da acollida
dos produtos ecoléxicos no mercado?
No6s situamos dulas lifas: unha natu-
ral, tamén con bastante fincapé en
gue sexa un produto san e responsa-
ble, no que respecta a producién, é
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’ Xosé Lois Lamazares,
4 coordinador xeral de Daveiga
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O consumidor é
capaz de apreciar
0 n0so modelo
de negocio:
comprometido
co ambito local,
participativo e
sostible

A




dicir, na parte que controlamos nos,
e outra, bio: que esta evolucionando,
ainda que evoluciona paralelamente
ao crecemento de produciéon como o
conxunto da empresa, pero no que
atinxe & porcentaxe que supén na fac-
turacion final € moito mais basico. Nés
entendemos que no ambito da distribu-
cion ainda queda moito por facer, pero
ten un potencial grande, moito por esa
tendencia do consumidor de buscar
non sé que lle saiban ben os produtos,
sen6n tamén de preocuparse mais polo
que levan detras.

Cal cres que foi a clave para acadar o
éxito con Daveiga?

Nun modelo de negocio hai moitos fac-
tores que infltien. Un deles é o control,
sobre todo cando falamos de produ-
cions agroalimentarias. Achegarlle esa
seguridade ao consumidor e esas con-
diciéns nas que estan producidas as
materias primas e a propia transforma-
cién é fundamental. No noso caso hai
outro aspecto que o consumidor apre-
cia moito, e que asi o recofiece, e é
0 propio modelo de negocio: que sexa
participativo, que estea comprometido
co ambito local, que aposte por esa
creacion de valor engadido na nosa
contorna... Iso deunos un pulo moi
importante e é unha sensibilidade que
estad hoxe tamén presente nos consu-
midores.
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‘O fundamental do ecoloxico
hoxe ¢ que xera un valor
engadido, feito determinante
en calquera producion

Que expectativas de futuro ten a
empresa?

Hai pouco que rematamos unhas insta-
laciéns novas, que veiien motivadas non
tanto polas perspectivas de futuro sendén
pola realidade actual, no sentido de que
as instalaciéns que tifamos non eran
capaces de absorber o volume de produ-
cién actual que necesitabamos. Enton,
nese sentido, o feito de estrear insta-
laciéns non quere dicir que vaia haber
crecementos exponenciais como houbo
nestes anos pasados, pero si estamos
convencidos de que ainda temos moito
percorrido nos mercados que temos
bastante presenza, como pode ser Gali-
cia, Portugal e o resto do Estado, sobre
todo porque nos queda moito por facer
neste Ultimo. Si que levamos tempo tra-
ballando con grupos de distribucion pre-
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aqgraria”

sentes en toda Espafia, pero os niveis,
por asi dicilo, de penetracion nese mer-
cado estan lonxe do que temos aqui en
Galicia e é un potencial que temos ai
para aproveitar.

Como animarias a sociedade para que
se convertese a ecoldxico?

A parte desa responsabilidade ambien-
tal e de cara ao consumidor, o funda-
mental do ecoldxico hoxe é que xera un
valor engadido, feito determinante en
calquera producion agraria. Nese sen-
tido, sé tendo en conta ese aspecto, é
facil determinar que a producion eco-
l6xica ten que ser o futuro, se que-
remos facer unha transformaciéon do
sector primario e incluso industrial, de
cara a produciéns con valor engadido.

Consideras que é mais facil empezar a
producir en convencional que en eco-
loxico?

Eu entendo que non. Cada estratexia
de producién ¢ diferente, e a ecoléxica
non ten por que penalizar. En canto
as axudas, boto en falta unha estra-
texia clara desde o punto de vista do
desenvolvemento rural na que primen
aquelas producions cun valor engadido
e a ecoldxica seria a que terfa un peso
moi relevante nesa estratexia. Hoxe,
por desgraza, séguese apostando por
modelos con pouco valor engadido,
pero eu entendo que non é problema de
recursos, senon de sabelos reorientar.

Entrevista en video na

nosa canle de YouTube
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Con mais de vinte anos as siias
costas de experiencia no sector,
José Manuel Vazquez, socio da
cooperativa lucense Burgo de
Negral (Friol), pode conside-
rarse un pioneiro en comezar
a producir deste xeito, o cal
|les serviu de exemplo a outras
entidades. Vazquez participou
na mesa redonda da Xornada
e durante o encontro fixonos
un oco para contarnos como
foron eses comezos e como ve
0 sector na actualidade.

r

Como lembras os inicios e por que
decidistes apostar polo ecoléxico?
Foi unha grande aventura. Eu era
moi proclive a este sistema de pro-
ducién, pero estaba integrado nunha
sociedade e o resto dos socios non
o tifian tan claro, porque non habia
tantos anos que lles insistiran noutro
tipo de produciéon. O meu impulso foi
que a min si me gustaba iso, a cir-
cunstancia de que iamos producindo
moi por riba da cota que tihamos e,
finalmente, que Lactalis quixo apostar
por ese leite; esa foi a mestura que
me fixo coller este camifo.

Foron duros os inicios?

Naquel momento foi duro, sobre todo
porgue non tinamos nin idea. O exem-
plo mais préximo que tilamos era o
francés. Por publicaciéns de Francia
eu fame informando de como facian
e demais. Foi dificil mais que nada
porque non sabfas. Estabase empe-
zando en todos os niveis. A dia de
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José Manuel Vazquez, socio da
4 cooperativa Burgo de Negral

Hai falta de
informacion e
nos lineais ves 0s
diferentes briks, que
uns pofien ecoloxico
e outros de pastoreo,
e entran as dubidas
a0 ver o prezo. Se
cadra hail que buscar
mais diferenciacion




hoxe, creo que hai tanta incerteza
coma daquela. O maior problema
agora mesmo é aproveitar co pastoreo
toda a superficie que hai. Hai bastante
terra, pero temos o Camifo Primitivo
xusto polo medio, entén para pastar
¢ bastante complicado. Naquel tempo
eramos mais traballadores, iamos dous
para levar as vacas e traelas, porque
fan bastante lonxe, pero hoxe é impo-
sible facer iso. Tes que utilizar o pas-
toreo que tes ao lado.

Cal é a tia percepcion en canto a
evolucidn da acollida do leite eco no
mercado?

Antes posiblemente era mais novidade.
Quizais agora se consuma mais, pero
tamén se xunta o poder adquisitivo,
porque na tenda o diferencial si que o
hai, entén o poder adquisitivo non vai
a mellor. Despois, tamén hai falta de
informacién e nos lineais ves os dife-
rentes briks, que uns pofien ecoloxico
e outros de pastoreo, e entran as dubi-
das ao ver o prezo. Se cadra, hai que
buscar mais diferenciacién, non sei de
gue maneira, pero posiblemente.

Na situacion actual, cos problemas
derivados da guerra de Ucraina, esta-
des tendo mais trabas?

O concentrado case esta coma o prezo
do leite, e se fose o concentrado que
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"Se temos en conta que en
Galicia tendemos ao
minifundio, penso que
debemos buscar a forma de
que funcione mellor con eso

lle dabamos antes... Ou mesmo por
riba. Entdn, claro, se tes que funcionar
con base na herba e no pouco concen-
trado que lles achegas, pois as vacas
van dar o leite que dan. Logo, tamén
hai que ter en conta a seca deste
ano... Cando empezamos, quedaba-
mos sen pasto tres meses, mais ou
menos, e agora case podemos quedar
medio ano.

Como ves o futuro? Animarias a moci-
dade a incorporarse ao sector lacteo
eco?

Eu creo que no meu caso, por exem-
plo, a granxa que tilamos é moi grande

)

estrutura’

para manexala en ecoldxico. Se temos
en conta que en Galicia tendemos ao
minifundio e as fincas son como son,
penso que debemos buscar o filén por
ai, atopar a forma de que funcione
mellor con esa estrutura.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube
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Directora de Producion, Cali-
dade e 1+D en Alibos Galicia
SL (Monterroso) dende 2004
e vicepresidenta do Craega,
Rocio Freire participou na
mesa redonda da Xornada na
que se debateu sobre os novos
retos do sector. Nesta entre-
vista afonda sobre o seu labor
empresarial e reflexiona sobre
o mercado actual e sobre o
futuro do sector.

Por que decidistes producir unha
parte da producion en ecoldxico?

Alibos [antes Catesa, pertencente ao
grupo Ebro Puleval xa era a fabrica de
castanas de Monterroso e comezou a
certificar en ecoldxico cando empezou
o Craega, no ano 1997. Fomos unha
das primeiras empresas; ademais, da
nosa man levamos unha serie de pro-
dutores que axudamos a certificarse
para poder ter as castanas que des-
pois iamos pelar e conxelar na nosa
industria. A motivaciéon foi que tifa-
mos un cliente moi importante en
Suiza que consome moita castana
para elaborar produtos a base deste
froito e que necesitaba tamén mate-
ria prima eco. Coma sempre, no resto
de Europa o consumo de ecoléxico,
ainda hoxe en dia, é superior ao que
€ aqui. Nunca paramos de ofrecerlles
produto ecoldxico aos nosos clientes
e cada vez foron aparecendo mais. En
concreto, para nés son importantes en
ecoléxico o mercado suizo e o fran-
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Rocio Freire, directora de Producion,

Calidade e I1+D en Alibos Galicia

cés, e tamén vendemos para Bélxica
e para Alemana.

Canta porcentaxe producides en eco?
Actualmente, ao redor dun 10 e un
15 % da nosa producién é castaina
ecoloxica. Nos fomentamos que se
certificasen produtores aqui en Gali-
cia, pero, ao mesmo tempo, tamén
nos vemos ha necesidade de mercala
fora, pois a que se certifica na nosa
comunidade non é suficiente e, as
veces, compren outras variedades que
tefien aptitudes diferentes e que nos
demandan os nosos clientes. Por tanto,
compramos castafia ecoldxica noutros
lugares, como poden ser Estremadura
ou Portugal.

Como é o voso proceso de comercia-
lizacion?

Nos non elaboramos castanas sendn
que facemos ese primeiro proceso
industrial de pelado e conxelado, e
vendemos fundamentalmente a outras



industrias que elaboran produtos finais.
As lifas principais &s que van destina-
das son precocidas, purés e cremas.

En Galicia falta mais distribucion e
promocion do produto?

Tanto en Galicia coma en Espana a
comercializacion da castana pelada e
conxelada é testemufal. Todos sabe-
mos que non esta presente nos lineais
dos supermercados. Consumimos a
castana fundamentalmente na época
do magosto, fresca e asada. Dende
Alibos estase traballando e tamén
desde todo o sector da castana,
porque cada vez notamos que hai unha
maior demanda do consumidor; & nosa
empresa nos chegan cada vez mais
preguntas con respecto a onde poden
comprar as castanas xa peladas, pero
faltanos dar ese paso de que a distribu-
cion queira implantala nos seus lineais.

Que caracteristicas destacarias da
castana ecoldxica?

O certo é que neste froito non hai
moitas. Sobre todo na galega, da que
sabemos que a sua producién é, fun-
damentalmente, silvestre, polo que non
hai grandes diferenzas entre unha cas-
tafa convencional e unha ecoldxica no
que atinxe ao sabor ou as stas pro-
piedades nutritivas. Nin tan sequera a
nivel produtivo, xa que, como digo, é
fundamentalmente unha producién sil-
vicola, polo que non tefien tratamentos
nin a convencional nin a ecoldxica.
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“As mellores e mdais
atractivas imiciativas que
existen na actualidade estan

nas mans de mulleres’

De todos os xeitos, si que é certo que
debido ao aumento de problematicas
asociadas ao castifieiro nestes Ultimos
anos, nos que se incrementou a proli-
feracion de fungos que estén presentes
nos soutos e que afectan & castana,
cada vez estanse a utilizar mais pro-
dutos quimicos e mais funxicidas, polo
tanto, agora si que empeza a haber
unha diferenciacién e unha necesi-
dade de separar a producién ecoldxica
da convencional.

Como valoras o mercado eco actual?
Nos en Alibos non estamos a notar
un incremento nas vendas de produto
ecoldxico nos Gltimos anos. Vemos que
mais ou menos esta estancado, porque
0s nosos clientes xa son industrias
que tifan unha lifa en ecoldxico que
acompanaba a sUa lifa de convencio-
nal e mais ou menos se mantén. Nds
notamos unha tendencia desde outros
paises que cada vez mais nos piden
selos de producion ecoldxica, pero un
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pouco mais especificos, vinculados a
orixe ou a proximidade. Por exemplo,
a nos vénsenos esixindo recentemente
o selo de Bio Suisse Organic, que, ade-
mais de cumprir coa regulamentacién
ecoloxica, nos demandan unha serie
de requisitos adicionais e que son moi
valorados polo consumidor suizo & hora
de comprar. Observamos esta tenden-
cia clara no noso sector e vemos moito
potencial, e niso estamos traballando,
en incrementar o consumo de produto
elaborado, de castana pelada e conxe-
lada, de facelo presente nos lineais e
gue aumente no consumo das nosas
cestas diarias do mercado.

Que lle dirias a xente nova que quere
comezar nisto?

Pois que non lles importe tanto volver
ao rural, que emprendan novos proxec-
tos, acompafnados por elementos dife-
renciadores, innovadores, de economia
social... Unindo todos estes concep-
tos, sabendo aproveitar os beneficios
medioambientais que ten a producién
ecoldxica, a conservacion da biodiver-
sidade, que nos axuda moito, pddense
sacar moitos produtos e empresas
adiante, non tefiamos medo de empren-
der. Penso que o sector ecoldxico & moi
amable e moi receptivo, e as mellores
e maéis atractivas experiencias e novas
iniciativas que existen na actualidade
estan nas mans das mulleres. Temos
gue mirarnos neses espellos, ver como
esa xente soubo reinventarse, asi que
moito animo e para adiante!

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube




ESPECIAL 25 ANIVERSARIO | XORNADA DIVUGATIVA

José Luis Vaz, presidente da
cooperativa Verin Biocoop
SCG, formou parte da mesa
redonda que completou o
programa da Xornada. Nesta
entrevista relatanos como
foron os comezos da coopera-
tiva, con que trabas se atopan
na actualidade e cales son as
expectativas de futuro.

Por que apostastes polo sector eco-
léxico?

A idea xa vén do ano 1990, cando
ainda non habia consello regulador,
que se fundou no ano 1997. Noutra
cooperativa xa tilamos unha marca
ponte cara & transicion ecoléxica, que
era Ternera Verde. Xa fixemos algo sin-
gular e diferente, pero que ainda non
estaba abalada co selo ecoldxico. Asi
comezamos no ano 1998.

Con que trabas vos atopades na
actualidade no teu sector?

Evidentemente é unha situacion com-
plexa para toda a ganderia, non so6 para
nés, pero, se facemos unha compara-
cion, posiblemente sexa mais dificul-
toso para o sector intensivo que para
o0 ecoldxico ou as ganderias extensivas,
porque nés dependemos moito menos
da enerxia; a nosa enerxia é solar. Des-
pois, non precisamos altos consumos
de cereais e leguminosas, é dicir, pode-
mos dicir que ao mellor nds, con res-
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José Luis Vaz, presidente da
4 cooperativa Verin Biocoop SCG

pecto a unha ganderia intensiva, con-
sumimos un 25 % para facerlles un
pequeno recebado aos nosos xatos;
entén, dalgunha maneira, estanos a

oo

As condicions
econdmicas sempre
van ser mellores que
as das producions
intensivas, pois
destacan por ser
mais baratas




afectar, pero menos. Si 0o notamos no
que respecta ao consumo. Dende o
veran ata agora baixou bastante debido
4 inflacién, a que non hai cartos sufi-
cientes para comprar determinados
produtos, que son simplemente un
pouco mais caros. Espero que sexa
unha cousa estrutural, que dure pouco
tempo e poidamos recuperar e seguir
medrando.

Cantos socios sodes na cooperativa?
Mais de vinte de pleno dereito e des-
pois comercializamoslles a alglns
colaboradores do resto de Galicia a
sla producion ecoldxica. Iso si, a nosa
singularidade ou diferenciacion é que
son ganderias moi extensificadas, con
moitos animais. Non representamos a
esencia do minifundio galego, parece-
mos mais ben latifundistas estremenos
ou andaluces.

Destacarias algunha das razas que
comercializades?

Esa tamén é a nosa bandeira. As nosas
razas son antiquisimas: a cachena, a
vianesa, a frieiresa, a caldela e a limia,
ainda que tamén temos alglns cruza-
mentos e algo de rubia galega, pero
esa é a nosa singularidade, razas de
pouca aptitude cérnica e de pouco ren-
demento, pero cunhas calidades moi
boas para o padal.

ESPECIAL 25 ANIVERSARIO | XORNADA DIVUGATIVA

“Haw que ter unha conviccion
intima e persoal de que estas

Jacendo algo transcendente
pola sociedade e polo mundo

A quen lle vendedes os vosos produtos?
Distribuimos a colexios, a carniceiros,
a supermercados eco, a restauracions
e ata a algunha fabrica de pensos para
mascotas ecoldxicos. Tamén ao con-
sumidor final, sempre e cando asuma
unhas cantidades minimas.

Onde cres que esta o punto de equi-
librio do prezo xusto para o produtor
e o consumidor?

Un prezo que lle compense adecua-
damente ao produtor, que o merece
polo labor inmaterial que esta facendo
en prol da humanidade ao producir en
ecoldxico, e que, ao tempo, non sexa
moi caro e que non quede soamente
ao acceso dos mais priviexiados, que
sexa tamén un prezo democratico. Non
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que habitamos”

é loxico que un produto por ser eco-
I6xico valla 0 200 % mais do que vale
un convencional ou intensivo. Nos non
vendemos mais caro que os de indica-
cions xeograficas protexidas, ainda que
lle pagamos razoablemente ao produtor.

Que lle dirias a xente nova para que
se converta ao ecoldxico?

Que é fundamental producir dunha
maneira ética e responsable co medio
ambiente. Iso, o primeiro e como con-
viccion. Despois, que as condiciéns
econdmicas sempre van ser mellores
que as das produciéns intensivas, que
se destacan por ser mais baratas. En
referencia as axudas das intervencions
dos Estados na politica agraria comu-
nitaria, tamén ten unha tendencia cla-
risima pola politica que emana de Bru-
xelas de primar un pouco mais a quen
coida que a quen contamine.

O primeiro é ter a idea clara, hai que
ter unha conciencia medio ambiental
para que isto carbure de xeito ade-
cuado cara ao futuro. Non vale sim-
plemente que un que agora esta en
intensivo, e non ten esa conciencia,
se pase cun simple cambio de insu-
mos, en vez de consumir penso con-
vencional, penso ecoldxico, e xa se
converta a ecoldxico. Iso non vai ter
éxito a longo prazo. Hai que ter unha
conviccion intima e persoal, & marxe
dos cartos, de que estas facendo algo
transcendente pola sociedade e polo
mundo que habitamos.

Entrevista en video na
nosa canle de YouTube




A REPORTAXE

Angel Rivas e o seu fillo, José Antonio Rivas

Casa Codesal volve acadar a medalla
de ouro nos premios Exceleite

No lugar de Vilapedre, na parroquia da
Devesa (Friol, Lugo) localizase a ganderia
Casa Codesal, a cal, tal como eles afirman,
e unha familia convencida do labor gandeiro
responsable e ecoldxico. Fieis ao lema “Vacas
libres, vacas felices”, desfrutan do seu traba-
llo e presumen de pertencer a esa pequena
comunidade de xente que vive con orgullo no
rural e do rural.

0 pasado novembro celebrabase en Santiago de Composte-
la o acto de entrega da VI edicién dos premios Exceleite, os
galardéns a excelencia da calidade hixiénico-sanitaria de pro-
dutores de leite cru de vaca de Galicia, que convoca a Xunta
de Galicia a través da Conselleria do Medio Rural.

Na categoria de ganderia ecoldxica volveron repetirse os
nomes da edicién de 2020: Casa Codesal SL (Friol, Lugo),
que obtivo o ouro, e Granxa Ecoldxica Figueiroa SC (Arzua,
A Corufa), que acadou a prata. Ambas as ganderias contan
coa certificacién do Craega e poslen anos de historia pro-
ducindo leite en ecoldxico. Cabe salientar que Casa Codesal
ten no seu haber 5 ouros e 1 prata na categoria de gande-
ria ecoldxica, as que hai que engadir 1 ouro na categoria
de ganderia extensiva mediana, que levou no ano 2017. A
continuacién cofiecemos un pouco mais da historia desta
empresa, que naceu hai un século.
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A REPORTAXE

UNHA GANDERIA CENTENARIA

Angel Rivas, xunto & stia muller e o seu fillo, rexenta a gan-
deria lucense Casa Codesal SL, unha explotacién gandeira
que conta con 100 anos de historia. O av6 deste gandeiro,
obrigado pola necesidade, comprou as terras onde se atopa
a granxa; nos anos 70 incorporaronse os seus pais e en
1981 unironse Angel e Mari Paz. “Coa nosa chegada, pasa-
mos de ser unha explotacién de autoconsumo a vender para
a industria”, apunta. No ano 2019 integrouse o seu fillo,
que é xa a cuarta xeracién. Actualmente, as 70 hectéreas

que tefien estan destinadas a prados para o pastoreo das
vacas. “Temos prados naturais de longa duracién para que
se implanten as especies caracteristicas da zona”, explica
Angel. Os animais desta ganderia aliméntanse de pastoreo
e uns 4,5 kg de concentrado ecoldxico e herba seca. “A ex-
plotacién estd desefiada para pastorear todos os dias, como
moito quedan uns cinco dias ao ano sen sair, s6 en situa-
cions meteoroldxicas adversas”, puntualiza.

PIONEIRA NA PRODUCION DE LEITE ECO

Esta explotaciéon foi unha das primeiras en contar co selo
de certificacion ecoloxica do Craega e na actualidade desti-
na toda a sta producién a Casa Grande de Xanceda. “Non
tinamos un grande interese en producir grandes cantidades
por vaca, desde sempre levamos a cabo un manexo similar
ao ecoldxico”, comenta Rivas. Lembra que os comezos foron
dificiles, xa que non existian outras ganderias das que apren-
der: “Era un sistema pouco cofiecido”. Tiveron que facer
cambios, sobre todo nas terras e, a nivel sanitario, baixar a
producién para que estivesen menos estresadas.
“Cambiamos a alimentacién e isto aumentounos os custos,
pero, por outra banda, os ingresos melloraron. Estamos con-
tentos co paso que demos e seguimos crendo nel”, conclue.

DATOS TECNICOS

Propietarios: Angel Rivas, Maria Paz Corredoira e José
Antonio Rivas

Empregado: Borja Mirén

Animais: 95 | 67 vacas en producion

Media de producion: 6000-7000 l/vaca/ano

70 ha de superficie agricola dispoiiible

Mais informacion: https://ganderiacasacodesal.com/
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COCINA ECO

receitas

*Recomendamos que todos os ingredientes que se utilicen Indo e Vindo Gastronomia, o trio culinario formado por Rocio Garrido
sexan de producion ecoloxica. (IG:@rociococina), Fran Jamardo (IG:@franjape71) e Coque Farifa
(IG:@mi_coqueteria)

A vida no inverno ralentizase, todo vai mais sinxela, para levar mellor o frio, a neve e a chuvia:
pasenino, pasamos mais tempo na casa e, daquela, berenxenas, carne de cordeiro e... para os mais
seguro que temos mais tempo para cocinar... Desta  larpeiros, unha torta que nos achegara lembranzas

volta, o trio gastrondmico Indo e Vindo traenos do xa pasado Nadal: torta de queixo con turron.
unha proposta contundente e completa, bastante Tedes postos o mandil e o gorro de chefs? cocinar!
— PRIMEIRO PRATO |

Berenxenas a' parmesana [ng’l"ed’l:entes para 2 persoas

* 1 berenxena grande

Salsa de tomate

Queixo para relar

Bolas de queixo de mozzarella
2 ovos batidos

Preparacion

1. Cortamos as berenxenas en rodas, colocdmolas nun prato

cun pouco de sal e deixamolas uns 20 minutos. Sal
Ourego
2. Pasado ese tempo, lavdmolas. Nunha fonte de forno, Pementa
pofiemos un pouco de aceite de oliva, cubrimos cunha Aceite de oliva
capa de rodas de berenxenas e, por riba, engadimos un Brotes verdes

pouco de salsa de tomate, o queixo relado, unhas bélas
de mozzarella, a metade do ovo batido e un pouco de sal.

3. Incorporamos enriba outra capa de berenxena e repe-
timos: salsa de tomate, un pouco de queixo relado, as
bélas de mozzarella, o resto do ovo batido e acabamos
cubrindo co resto das berenxenas.

4. Cubrimos de salsa de tomate, o resto do queixo relado,
mozzarella, moemos un pouco de pementa e empoamos
ourego e sal ao gusto.

5. Introducimos no forno, que xa temos quente a 180 °C,
durante uns 30 minutos e retiramos.

6. Servimos quente, acompafnadas duns brotes verdes.
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http://@indoevindogastronomia

—{ SEGUNDO PRATO |

Cordeiro galego con
uvas

COCINA ECO

~—{ SOBREMESA |

Torta de queixo con
turron

Ingredientes Ingredientes
* 1 pata de cordeiro para 3-4 persoas PARA A BASE:
* 1/2 kg de uvas * 200 g de galletas trituradas ou biscoitos de soleta
* 2 copas de vifo albarifio * 55 g de manteiga derretida
* Sal
« Aceite de oliva PARA 0 RECHEO:
* 300 g de turron brando
* Pementa negra .
R 300 g de queixo de untar
* Romeu seco .
0 300 g de queixo mascarpone
e Qurego
* 4 ovos
* 100 g de azucre (podedes engadir mais se vos gusta moito o doce)
* Unhas pingas de vainilla
* 1/2 cullerina de sal
* 80 g de farina
Preparacion

Preparacion

1.

Colocamos nunha fonte de forno un pouco de aceite de
oliva e introducir a pata de cordeiro galego adobado cun
pouco de romeu seco, ourego e un pouco de pementa
negra. Deixamos macerar, unha hora como minimo.

Quentamos o forno a 180 °C.

. Engadimos a metade das uvas na fonte e as dlas copas

de vifo albarino.

. Enfornamos durante 40 minutos; a media coccion,

damoslle a volta e agregamos un vaso de auga para
gue non nos quede seco.

. Cando estea asado, retiramos do forno e, o mollo que

ficou na fonte, botdmolo nun cazo, incorporamos o resto
das uvas e deixamos ao lume uns 5 minutos para que
estas se cocinen.

. Empratamos pofiendo a perna de cordeiro galego nunha

fonte e acompafiamos coas uvas o seu mollo da coccién.

1. Trituramos as galletas (ou biscoitos de soleta) e mes-
turamolas coa manteiga; cando tefiamos unha masa,
forramos o fondo dun molde desmontable.

2. Mesturamos todos os ingredientes do recheo e tritura-
mos ben ata que nos quede unha mestura homoxénea.

3. Vertemos esta mestura no molde, que temos forrado
coa pasta das galletas (ou biscoitos).

4. Metemos ao forno, que xa temos quente a 180 °C, durante
uns 40-45 minutos aprox.

5. Comprobamos cun escarvadentes e, se este sae limpo,
sacamola; se non, deixamos uns minutos mais.

6. Deixamos arrefriar para poder desmoldar.

7. Decoramos con gran de améndoa, froitos vermellos, azucre
glas... Sérvese fria.
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AXENDA

Tras a nosa presenza o pasado mes de novembro
en Biocultura Madrid (tedes toda a informacion na
nosa web [https://www.craega.es]), 2023 agarda xa
con varias datas sinaladas no calendario para volver
deixar a nosa pegada en diversas feiras nacionais e
internacionais cun claro obxectivo: seguir difundindo
e promovendo o labor dos nosos operadores.

BIOCULTURA A CORUNA
BioCultura

Ceria de productos ecolégicos
¥ Consumo responsable

Do 3 ao 5 de marzo
EXPOCoruiia
4.2 edicion

Reunira mais de 200 expositores dedicados aos sectores de
alimentacién bio (con méas de 10.000 referencias), ecotu-
rismo, cosmética ecoldxica, moda sostible, casa sa, benes-
tar, eco-estilo de vida, artesanias e ONG. Paralelamente,
celebraranse mais de 150 actividades e espérase superar

BIOFACH e
VIVANESS 2023

Do 14 ao 17 de febreiro
Naremberg, Alemana

BIOFACH

INto organic

VIVANESS

into natural beauty

Baixo o titulo “Ecoléxico. Soberania alimentaria. Prezos
reais”, o programa deste ano do Congreso Biofach centrara
a sla atencién nas necesidades de consumidores e comer-
ciantes polo mildo e Vivaness, na industria.

Informacion completa: https://www.biofach.de/en

BIOCULTURA BARCELONA
Do 4 ao 7 de maio Biocultura

Palau Sant Jordi :
ceria de produc{os ecologicos
¥ Consumo responsable

29.2 edicion

Volve co firme propdsito de seguir sorprendendo aos visi-
tantes coas Ultimas novidades do sector; contan reunir no
Palau Sant Jordi 300 expositores, celebrar 250 actividades
e recibir preto de 50.000 visitantes.

Informacién completa:

os 13.000 visitantes.
Informaciéon completa:

https://www.biocultura.org/barcelona/informacion

https://www.biocultura.org/acoruna/informacion

Os nosos asociados Lugar da Veiga, Traloagro
e Casa Grande de Xanceda, entre os
candidatos a conseguir o Premio Aresa 2022

A Organizacién do Premio Aresa de
Desenvolvemento Rural, composta
polo Grupo Aresa e a Universidade
de Santiago de Compostela, rexistrou
un total de 17 candidatos a conse-
guir o galardon deste ano, que cele-
bra a sla vixésima terceira edicion e
esta dotado con 10.000 euros e un
diploma de mérito. Entre eles encon-

PREMIO

ifesa

de desenvolvemento rural

transe as firmas co selo do Craega
Lugar da Veiga (Chantada), propieta-
ria das Galletas Marineiras Daveiga; a
firma lucense Traloagro e a granxa lei-
teira Casa Grande de Xanceda (Mesia,
A Coruna). Ademais destas empresas,
tamén cémpre resaltar a presenza
nesta edicion doutro proxecto vin-
culado & promocién da alimentacién
ecoldxica, como é o caso da asocia-
cion Slow Food Compostela.

O resto dos candidatos son a Agru-
pacién lucense de Defensa Sanitaria
Gandeira Acivo (Lugo); a empresa
Savelo (Carballo); o laboratorio Cam-
polLab (Outeiro de Rei); a Agrupacion
Apicola de Galicia; La Abuela Delfina
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(Triacastela); a queixeria Airas Moniz
(Chantada); a agrupacion Son de Lugo;
Muineiras de Requiande (Ribadeo); a
Comunidade de Montes Vecinais en
Man Comun de Couso (Gondomar);
a granxa de insectos Galinsect (Pon-
tevedra); Dos Dog (Lugo); a coopera-
tiva Tres Fucifios (Castro de Rei) e o
proxecto “Estratexia para a loita eco-
l6xica contra a rata toupa”, promovido
polo profesor da USC na Facultade de
Veterinaria de Lugo Pablo Sanchez
Quinteiro.

O xurado examinard todas estas
candidaturas e dara a conecer publi-
camente a ganadora o martes 31 de
xaneiro.



FAITE ECO

Consumir alimentos eco
certificados ten premio

Saborear un alimento saudable, nutri-
tivo, cultivado con dedicacion, feito no
seu debido tempo, libre de pesticidas
e modificacions xenéticas, producido
coidando a biodiversidade, o chan, o
aire, a auga... ten premio.

“Alimenta o futuro” é a nova cam-
pana que pon en marcha o Craega co
fin de seguir difundindo o sector, co
animo de festexar e para seguir ali-
mentando o noso futuro.

Desta volta faino cun sorteo entre
todas as persoas que compartan a
slia opinién ou experiencia cos ali-
mentos ecoldxicos centos de cami-
setas e ldminas asinadas polos ilus-
tradores galegos Lidia Cao (Santiago

de Compostela, 1997), Cestola na
Cachola (cooperativa de traballo aso-
ciado integrada por Raquel Doallo,
Xoana Almar e Miguel Peralta, 2013)
e Sokram (Ordes, A Coruna).

LIDIA CAO

SOKRAM

Alimenta o futuro

Elixe alimentos ecoldxicos certificados

CESTOLA NA CACHOLA

Algunhas experiencias eco

BXPRRIDNCIAS £CO

“Por volver aos costumes dos avos”,

s | e s “pola inmellorable calidade e, sobre

Noemi Mar Francisco todo, sen pesticidas”, “porque a saude
Los productes seolégicos me parecen Encantame volver as costumes dos Un dos produtes ne que mais da familia non ten prezo_._”. Estas son
una solucién pam muchos de los meus avost!! apreciase o sabor @ no leite de , . ,

u i i, | indi
e sakucion s el lckal, ino mds & e easa. O 350 95 Craege ¢ o tan s6 algunhas das _mO|tas razons
i ool el ol s i Ml polas cales os usuarios consomen
como sabemos). + o :\;::t:‘oﬂ!durcrenza. sobre tode oS eCO. Cal é a tua?

| Marta

o5

peles mellores téonicos!

Roxana

Cada vez consumimos mas productos
"Eco” certificados. Inmejorable calidad
¥ sobre tode sin pesticidas. La salud de
mi familia no tiene precio,

Rocio
O productos realmente ecolégicos
tienen un sabor distinto. Pero as veces
sintome  enganada por  mercar
productes  como  ecolégicos e
descubirir que non o son
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Unete a nosa comunidade!
Lembrade que a promocion esta aberta ata o

31 de xaneiro as 23:59 h). Visitade a nosa web
onde atoparedes toda a informacion:
https://alimentaofuturo.gal/




ALIMENTATE BiO

Josefina Irles Filiu

Xefa da Unidade de Dietética e Xestion de
Hostaleria no Consorcio Hospital Xeral
Universitario de Valencia (CHGUV)

O HOSPITAL XERAL
OFRECE MENUS
ECOLOXICOS AOS SEUS
PACIENTES

* O Hospital Xeral incorpora aos
seus menus de outono-inverno
novas propostas de alimenta-
cion ecoloxica.

* Produtos procedentes da agri-
cultura ecoldxica, sen conser-
vantes, colorantes ou edul-
corantes, seran a base dun
menu rico en sabor, nutritivo
e saudable.

O Hospital Xeral de
Valencia, un exemplo
de aposta pola
alimentacion eco

Por que optaron parte dos profe-
sionais da dietética deste hospi-
tal polos alimentos ecoldxicos?
Pola stia preocupacion cons-
tante e pola sta sensibilizacion
cara a calidade do servizo de

alimentacion nun centro hos-
pitalario. No Hospital Xeral de
Valencia comezamos a aventura
en 2009 e a primeira nota de
prensa que a visibilizou foi 0 10
de setembro do devandito ano.

Poderosas razons para
consumir alimentos eco

A aposta por este tipo de alimentos
¢ clara para a que subscribe; existen
varias e poderosas razons para consu-
mir produtos ecoldxicos:

1. Son saudables, xa que estén libres
de residuos téxicos persistentes
procedentes de pesticidas, antibié-
ticos, fertilizantes sintéticos, aditi-
VoS e conservantes.

2. Non contefien aditivos sintéticos.
Non contefien aditivos de sintese
que poden provocar problemas na
salde, tales como insuficiencias
cardiacas, osteoporoses, hemicra-
nia e hiperactividade.

3. Non contefien pesticidas. Diferen-
tes estudos toxicoloxicos realiza-
dos demostran a relacién existente
entre os pesticidas e certas pato-
loxias coma o cancro, as alerxias
e a asma.
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4. Non contefen organismos xene-
ticamente modificados. A agri-
cultura con organismos xenetica-
mente modificados conduce cara
a uniformidade xenética e con iso
cara a unha erosion xenética, o
que significa unha perda de varie-
dade, con grandes extensions dun
mesmo cultivo. A agricultura eco-
l6xica quere conservar e impulsar
a variedade xenética das especies
e tipos, e con iso a riqueza das
paisaxes de cultivo.

5. Non contefien antibidticos. O tra-
tamento veterinario que se lle dis-
pensa ao gando, salvo excepcions
moi tipificadas, é en moitas oca-
sions homeopatico; isto significa
gue os animais se coidan de forma
preventiva, evitando a administra-
cion de antibidticos, tranquilizantes
ou hormonas.

6. Son sustentables co medio
ambiente. A agricultura ecoldxica
€ a mais respectuosa coa fauna,
a que xera unha contaminacion



mais baixa de aerosois, produce
menos diéxido de carbono, prevén
o efecto invernadoiro, non xera
residuos contaminantes e axuda
ao aforro enerxético e dos gober-
nos, xa que no cultivo e na elabo-
racion dos produtos se aproveita o
maximo de recursos renovables.

Cabe destacar que a diminucién
da diversidade bioléxica é un dos
principais problemas ambientais
da actualidade; a agricultura orgé-
nica preserva as sementes para o
futuro, impedindo, deste xeito, a
desaparicion dalgunhas variedades
de gran valor nutritivo e cultural.

. Tefien maximos niveis de calidade.
Todos os axentes que intervefen na
cadea agroalimentaria estan suxeitos
ao control e & inspeccion das mate-
rias primas utilizadas, o proceso de
elaboracion, o envasado, a etique-
taxe etc. mediante as empresas de
control e certificacién acreditadas.

. Son respectuosos co benestar
animal. A alimentacién destes ani-
mais esta baseada en pastos natu-
rais, leite preferiblemente da sla
propia nai, e pensos e forraxes
ecoléxicas, exentos de pesticidas,
fertilizantes e transxénicos.

=

Como lema
incorporamos en
cada bandexa co seu
menu unha cita de
Hipdcrates: “Que o teu
alimento sexa a tia
medicina, que a tia
medicina sexa o teu
alimento”

9. Son respectuosos coa natureza.

A agricultura ecoloxica fertiliza a
terra e frea a desertificacion; favo-
rece a retencién da auga e non
contamina os acuiferos; fomenta
a biodiversidade; mantén os habi-
tats dos animais silvestres, o
que permite e favorece a vida de
numerosas especies; respecta os
ciclos naturais dos cultivos, evi-
tando a degradacién e contamina-
cion dos ecosistemas; favorece a
biodiversidade e o equilibrio eco-
|6xico a través de diferentes préac-
ticas: rotacions, asociacions, fer-

tilizantes verdes, sebes, ganderia
extensiva etc.; potencia a fertili-
dade natural dos chans e a capa-
cidade produtiva do sistema agra-
rio; recicla os nutrientes incorpo-
randoos de novo ao chan como
compost ou fertilizantes orgéani-
cos, e utiliza de forma éptima os
recursos naturais.

En resumo, respecta o equilibrio da
natureza contribuindo a preserva-
cién do ecosistema e ao desenvol-
vemento rural sustentable.

10. Son mais saborosos.

HAZTE SOCI@ de SEAE

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

Ser parte de SEAE significa apoyar a una organizacién abierta,
préxima y transparente que trabaja con y para el sector de la
produccion ecoldgica y el movimiento agroecolégico y, por
tanto, que contribuye al cambio hacia un mundo mejor, mas
justo, equitativo y sostenible.

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

(AMPLIAMOS
LA ESCALA deta
AGROECOLOGIA?

Consulta nuestra pagina web:
www.agroecologia.net

INS Sociedad Espafiola de Agricultura Ecolégica/
Agroecologia (SEAE)
Sociedad Espafiola de Cami del Port, s/n. Km 1 - Edif ECA. Portén 1. Apdo 397
Aoriauturs Eeobole E-46470 Catarroja (Valencia) * +34 961 267 122
¢ ¢ E-mail: comunicacion @ agroecologia.net
Facebook: SEAE.Agroecologia ¢ Twitter: @ SEAE_Agroecolog

CRAEGA 62

29




ALIMENTATE BiO

No comezo, as propostas que se
ofrecian en referencia a menu eco-
l6xico eran en ciclos alternativos (unha
vez cada quince dias). En colaboracién
con La Unié de Llauradors i Rama-
ders de la Comunitat Valenciana utili-
zabamos os produtos de tempada dos
gue dispofian e creabamos un menu
ecoloxico. Tratdbase de ofrecer unha
gama de pratos variados: verduras
refogadas, arroces da zona, puré eco-
l6xico ou sobremesas igualmente eco-
l6xicas, sempre dentro das propostas
que nos ofrecian 0s nosos provedores.

Neste hospital cada paciente recibe
diariamente a visita dunha dietista,
gue toma nota na stia PDA do menl
elixido. Entre as propostas diarias que
constan, estan dous primeiros pratos,
dous segundos e tres sobremesas. A
eleccion reflictese no cartén persona-
lizado que acompafa a cada bandexa
gue se serve ao paciente.

Nun principio, hai que dicir que nos
atopamos con algln que outro “nega-
cionista”, pero nunca se perdeu o inte-
rese na informacién dos devanditos
produtos. Ainda asi, segue a existir a
confusién ao asimilar o concepto ‘eco-
l6xico’ co de ‘vexetariano’.

oo

A partir deste
decreto [84/2018], os
xestores de cocifias e
comedores escolares,
residencias e hospitais
estan obrigados a
consumir un minimo
do 3 % da materia
prima en forma de
alimentos ecoloxicos

Como lema incorporamos en cada
bandexa co seu menud unha cita de
Hipdcrates: “Que o teu alimento sexa
a tla medicina, que a tla medicina
sexa o teu alimento”.

A medicina actual atriblelle & ali-
mentacion un papel importantisimo
no mantemento da nosa salde, non
sé na achega adecuada de nutrientes
(proteinas, hidratos, graxas, minerais,
vitaminas...) senén tamén na pre-
vencién e tratamento de numerosas
enfermidades.

A dieta mediterranea,
a mais saudable

A dieta considerada mais saudable é a
dieta mediterranea. Os seus beneficios
débense a que a base desta a consti-
tlen os alimentos de orixe vexetal.

Para obter o maximo beneficio delas,
debemos consumilas:

e Frescas e maduras, ou sexa de tem-
pada

* Procedentes de cultivo ecoldxico,
para evitar os prexuizos dos pesti-
cidas, fertilizantes quimicos de sin-
teses, herbicidas, transxénicos...

* A recomendacién é comelas crias
nunha alta proporcién: as verduras
e hortalizas, mellor ao principio
de cada comida e as froitas, soas.

Hai estudos que demostran que,
canto mais se atopa a dieta baseada
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en produtos vexetais, maiores son
os beneficios sobre a salde e menor
risco dalgunhas enfermidades.

Nesta comunidade, os profesionais
da alimentacion, que desde un prin-
cipio apostamos pola utilizacion de
produtos procedentes da agricultura e
ganderia ecoldxicos, temos que agra-
decer o interese por parte da Admi-
nistraciéon neste tema. Asi, en 2018
lexislouse sobre iso coa publicacion
do Decreto 84/2018 da Conselleria de
Sanidade Universal e Saude Publica,
de fomento dunha alimentacién sau-
dable e sostible en centros da Gene-
ralitat (2018/6099), (Diario Oficial de
la Generalitat Valenciana, nim. 8323
do 22 de xufio de 2018).

A partir deste decreto [Decret
84/2018], os xestores de cocinas e
comedores escolares, residencias e
hospitais estan obrigados a consumir
un minimo do 3 % da materia prima
en forma de alimentos ecol6xicos.

Neste centro hospitalario conse-
guiuse chegar a un 5 % de materia
prima certificada como ecoldxica, en
forma de pasta, arroz, legumes, froitas
e verduras principalmente, do total da
materia prima utilizada na confeccion
dos seus mendus.

Esta é, sen dubida, unha innovacion
que lle engade valor & asistencia sani-
taria que o Hospital Xeral de Valencia
lles ofrece aos seus pacientes, sempre
desde o compromiso de levar a cabo
un traballo baixo a clave dunha organi-
zacion responsable socialmente.



Véndese explotacion de arando
e framboesa en proceso de
con\!ersién a ecoloxico. Case no
septimo ano de plantacion.

0 Mato, Palas de Rei (Lugo)
Tels. 628 696 971 / 667558299

- -

Venda de hortaliza e verdura
fresca variadas. Pequenos froitos
e cogomelos.

Horta Trasalba, Amoeiro (Ourense)
Tel. 650 053 980

L —

Vendo 11 xovencas frisoas con certificado
ecoléxico: fillas de sementais A2A2, moi bo
tamaiio, preiieces de 4 a 7 meses, a parir
con minimo 30 meses de idade.
Amando Romero Sanjurjo
Tel. 620 802 970

Véndeqse bolas de silo de herba
ecoloxica en Baralla, Lugo.
Tel. 650 806 373

Venda de carne con certificacion ecoldxica
de raza autoctona vianesa. Animais
criados en liberdade con pastos naturais,
castifieiros e carballos. Xatos alimentados
a0 80 % con leite materno. Lotes
envasados ao baleiro. Servizo directo do
gandeiro a casa.

Ecovianesa SL, Berrande (Ourense)

Tel. 676 966 255 - ecovianesa@gmail.com

—

Venda de froitos frescos (amorodo, ira::;:g:a:
moras, arandos € grose“a ve:rmella e
plantas de froitos silvestres.
Fragaira froitos s'\!vestres .
Tel. 699 761 644 - fraga\ra@gmal\.com
W.fragaira.b\ogspot.com

W (RGANE DO T

™ Vendo rol i

] t_) 0s de silo de producign
ecoldxica da colleita 2022, na
Fonsagrada (Lugo). Péde’se
xgstionar transporte,
Carlos Piquin, Ganaderia Piguin SG

Tel. 615 453 915

cpiquin@gmail.com

Servimos pedidos de carne ecoloxica
de tenreira envasada ao baleiro.
Carniceria La Tomea, Rabade (Lugo)
Jests Dapena
Tels. 982 390 355 / 607 289 806
susodapenacruz@hotmail.com

Ecoagroturismo no corazon da Ribeira Sacra.
Casa de labranza do século XIll perfecta para
desconectar. Venda de carne ecoloxicas.

/ ;7"%@-,

| Venda de
{ Raquel Rodriguez Rozas

esterco de polos ecoloxicos: \

r‘

Pazo de Sabadelle, Chantada (Lugo)
Tel. 650 343 777 - pepedopacio@hotmail.com

Alugase unha parcela dunha hectareaen |
agricultura ecoldxica desde o0 ano 2000. |
José Hermida Fernandez, Xermade (Lugo)
Tel. 982 501 713 - an.ge|es@h0tmail.com

L ———

| Horta ecoloxica con produtos de
tempada.

Carmen Pazos Rabufial, Rois (A Corufia)

Tel. 630 167 138
| carmensocastro@hotmail.com

Gallega de Bebidas SA solicita
distribuidora para a m'ar_ca
Ecoterra, Vinagres ecoloxicos.
Tel. 981 600 069

\tlzrr:'da c(:lrecta dc_e castafia fresca en
pa g, castaiia seca e farifia de
I c’astallll?a. Envasada e a granel.
Se Feijoo Gago | Pecado de Outon
Tel. 659 499 570 ’
pecadodeoutono@hotmail.es

e
—

Venda de fabas ecoléxicas
de Lourenza a granel.
Vicente Pifieiro Leitén

Tel. 606 739 015

\ Realizanse

‘ Matadoiro Comarcal de Sarria. \
| 27614 Luis LOPEZ

Tel. 982 531 273 - matadero@sarria.es |

| San Xulian da \Veiga,

Véndense rolos de herba seca
e silo de producion ecoléxica
en Friol (Lugo).

Tel. 639 03 79 40

Descontos do 20 % nas tarifas de |

aloxamento en Ecoagroturismo ‘

- Ca .
sacrificios ecoloxicos. | buxa Natur/Avicava Natur S¢

Arqueixal para inscritos no Craega.

Alba, Palas de Rei (Lugo)
Tels. 982 380 25 /629 176 030
contacto@arqueixal.com
www.argueixal.com

|

|

Rodeiro (Ponte\ledra) \ .
‘ Tel. 617 242 831 - que\arr@yahoo.es
\

Servimos pedidos de carne
ecoldxica de tenreira envasada
ao baleiro.
Carniceria Carballada, Sarria (Lugo)
| Tel. 982 886 225
l info@carniceriacarballada.com
————Jr
| 0I:’rioduclon fle vacun, porcino raza celta
temno, cabrun e polos ecoléxicos. Tamél’l l
! 0S ovos, cereais (millo, trigo e centeo)
produ_tos da horta de tempada. Facemos
Servizo a domicilio na comarca das
GMariﬁas coruiiesas. |
ranxas de Lousada SC '
| Tel. 6 '\
‘ 57 103 468 ;sboados@gmail.com
| f
| Alagase terreo en P“’du?i‘:".‘ ‘i‘
ecoloxica de 3,9 ha (con posibilidade |
de ampliar) en

Bandeira, Silleda. \
Tel. 652 850 942 (Paz Gonzalez) |

Venda de mel ecoloxico procedente das
montafas de Ourense, de paraxes virxes
libres de contaminacion. Combinacion de
néctares de flores € melados, que ofrecen
unhas caracteristicas organolépticas
{inicas. IXP Mel de Galicia.
Tel. 683 424 643 - bicosdemel@bicosdemel.es
www.bicosdemel.es

i
Ve i
nde(rinos cabritos ecoloxicos
€ raza autictona, b

Borreiques, Guntin (Lugo)

. Tel. 620 547 143
7 awcavanatur@gmail.com

|
|

Venda de carne de vaciin de producién
ecoldxica de raza limusin: canal (enteiro
ou medio) e despezamentos. Envio a |
domicilio en transporte frigorifico para

non romper a cadea de frio. Tamén
dispofiemos de animais de raza limusin

con carta xenealdxica.
Vicente Prieto Ledo

Tel. 609 864 738 - info@limusinatouza.com

Laadd

Ve;:sa;ed: pata(_:a ecoloxica, herba seca
o no,_ Pngo e chicharos para a
ora,cllon de penso ecoloxico.
José Angel Rodriguez Paz .

Tel. 689 151 661

.z g 7. . . . . . . . .
@



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

27400 Monforte de Lemos (Lugo)

Tel.: 982 405 300

craega@craega.es
https://www.craega.es/

Logotipo europeo para os alimentos ecoldxicos
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