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-~ Que tenil
Eles'\mans?

Albert Garcia Macian
Responsable de Projectes Europeus a I'Ajuntament de Mollet del Valles

Aquest recull d’articles que teniu a les mans és
una mostra de la feina feta per 'Ajuntament de
Mollet del Vallés en el projecte europeu URBACT
II, i més concretament, en la xarxa de ciutats
agrupades sota el nom Diet for a Green Planet
(Dieta per un Planeta Verd).

URBACT II és una tipologia de projecte que
promou un desenvolupament urba sostenible, i
facilita el treball en xarxa entre ciutats europees
per tal de dur a terme proves pilot en arees claus
en les quals on, segons Brussel-les, encara hi ha
marge per a la millora, com en el cas que ens
ocupa en relacié amb els menjadors publics de
les escoles bressol i escoles de primaria. L’'objectiu
final és que les dades que s’extreguin d’aquestes
proves pilot serveixin per millorar les politiques
europees i nacionals.

La xarxa Diet for a Green Planet ha estat li-
derada per I'Ajuntament de Sodertalje (Suecia)
i hi han participat els ajuntaments de Moletai
(Lituania), Lomza (Polonia) i Mollet del valles.

Aquest ha estat un projecte de transferéncia de
coneixement, on s’ha partit de la bona practica de
la ciutat sueca de Sodertélje i s’ha intentat apli-
car el seu model de gestié de menjadors publics
que els ha portat a ser reconeguts com el millor
ajuntament de Suécia en relacié a la gestid dels
menjadors escolars, a la resta de ciutats que han
conformat la xarxa.

La ciutat de Sodertilje fa ja 14 anys que pro-
tegeix el medi ambient a través del qué mengen
els seus habitants i de com es produeixen aquests
aliments. Tot i ser una ciutat una mica més gran
que Mollet, té unes caracteristiques similars a
la nostra ciutat, com el fet que estigui situada
a 30 minuts d’Estocolm i que la seva superficie
sigui un 50% urbana i un 50% rural. Actualment,
aquest municipi elabora més de 26.000 menus
diaris, certificats i auditats com a 50% ecologics,
destinats a escoles bressol, escoles de primaria,
instituts o residencies d’avis.

El projecte Diet for a Green Planet ha tingut



com a objectiu respectar al maxim el medi am-
bient mitjancant el que mengem i per mitja de la
forma en com produim aquest menjar. Cal tenir
present que el 50% de les emissions dels gasos
d’efecte hivernacle de les activitats humanes
provenen de la cadena alimentaria. Alhora, el
projecte també promou els habits saludables amb
I'aposta per una dieta més sana i respectuosa
amb el medi ambient.

El treball d’aquesta xarxa ha estat basat en el
concepte de Diet for a Green Planet que ha desen-
volupat la ciutat de Sodertalje. Aquest concepte
fomenta sis criteris en relacié amb el menjar que
se serveix a les escoles 0 a qualsevol menjador
d’'una institucid publica:

« El menjar ha de ser sabords i sa

+ El menjar s’ha de produir per mitja d’agricul-
tura ecologica

- El menjar s’ha de produir localment

« El menjar ha de ser de temporada

« Cal reduir el malbaratament alimentari

« Reduir el consum de carn - recomanable per
motius nutricionals i de salut en general -

Mollet al projecte

En el marc d’aquest projecte, 'Ajuntament de Mo-
llet ha dut a terme una auditoria dels serveis de
menjador de les tres escoles bressol municipals
i dels dos menjadors de l'Institut Municipal de
Discapacitats, que son els serveis que depenen
directament del consistori. L’auditoria ha estat
duta a terme per un dels socis amb els qué hem
comptat a nivell nacional, '’Associacié de Men-
jadors Ecologics de Catalunya. Aquest estudi ens
ha permes iniciar la transformacio6 cap a un nou

model de contractacio publica per mitja del qual
s’elaboren i s’adjudiquen els nous contractes dels
menjadors de les escoles bressol municipals. El
canvi es fonamenta en el fet que a 'analisi de
les propostes de les empreses que es presenten
al concurs per gestionar els menjadors publics,
I'Ajuntament prioritza la qualitat del menjar per
davant d’'una oferta economica a la baixa com es
feia fins aquest moment.

L’Ajuntament de Mollet del Valles ha trans-
format els tres menjadors de les escoles bressols
municipals i té la ferma voluntat de continuar
amb la transformacié iniciada. Per aixo tenim
un model participatiu que hem dissenyat per a
la gestid d’aquest projecte i s’ha creat un grup de
suport local amb els agents clau en la gestio de
menjadors a les escoles de la ciutat.

La voluntat de 'Ajuntament de Mollet del
Valles és oferir suport téecnic a les escoles publi-
ques i privades de la ciutat per tal que continuin
aquesta transformacio en els seus centres.

D’entre els reptes futurs més importants, des-
taco la necessitat de dur a terme una planificacio
d’horta conjuntament amb I'Associacié Agroeco-
logica de Gallecs que permeti subministrar en
el futur un major nombre de productes locals
i ecologics als menjadors publics de la ciutat,
millorar aixi I'alimentacié dels infants i generar
més activitat economica a la ciutat i al territori.
D’altra banda, cal seguir creant eines que per-
metin millorar la gestié dels serveis publics. Un
cop millorada la contractacié publica, cal ara
millorar la nostra capacitat d’auditar la qualitat
del menjar que se serveix als menjadors escolars.
L’Ajuntament té la voluntat de dissenyar en els




propers anys una eina que permeti disposar d’in-
dicadors fiables vers la qualitat del menjar que
se serveix amb la voluntat de posar-la també a
disposicio de les escoles que la vulguin utilitzar
per tal de disposar de més indicadors dels que
tenim en l'actualitat.

A qui va adrecat aquest recull
d’articles?

Ens adrecem a totes aquelles persones o0 associ-
acions que sigueu claus en la gestid dels serveis
de menjadors de les escoles bressol, de primaria
o secundaria arreu del pais, ja sigueu AMPA,
consells escolars, directores/ores, empreses ges-
tores del servei, funcionaris publics, responsa-
bles politics, etc. Si voleu millorar aquest servei,
creiem que trobareu en aquesta publicacié bones
experiencies i idees per tal de fer canvis que us
permetin assolir millores importants.

Cal afegir, pero, que aquesta eina també
s’adreca a tota la gent que creieu que és possible
una dieta més sana i més respectuosa amb el
medi ambient.

Com es llegeix aquest recull?

Teniu a les mans un manual amb la clara vo-
luntat de servei, sigui quin sigui el vostre ambit
d’'interes.

El primer capitol us presenta la visio politica
de l'alcalde de la nostra ciutat que us permet
comprendre per qué es participa en un projecte
europeu, per que es tria un projecte d’aquestes
caracteristiques, quines han estat les llicons
apreses i, sobretot, quins son els reptes futurs
com a ciutat.

En el segon capitol ens endinsem propiament
en l'apartat més teoric del recull, on podeu ac-
cedir a dades valuoses sobre el benefici de I'agri-
cultura ecologica, la produccié de proximitat
i ecologica, la proteccié del medi ambient, els
beneficis d’aquest tipus d’alimentacid per a la
salut i, en dltima instancia, 'aprofundiment en
el concepte Diet for a Green Planet.

En el tercer capitol us presentem la transfor-
macio feta a les tres escoles bressol de Mollet del
Valles de la ma del nou model de contractacid pi-
blica. A més, us presentem els motius que porten
a algunes de les escoles de primaria de la ciutat a
la decisid de millorar el seu servei de menjador.
Finalment, coneixereu 'experiencia d'una escola
de la ciutat que ja fa sis anys que té un menjador
amb productes ecologics i de proximitat.

El darrer capitol del llibre us permet coneixer
els productes de temporada de casa nostra, uns
menus tipus d'un menjador escolar i un grapat
de receptes amb productes de I'Espai Rural de
Gallecs elaborades per I'’Associacid agroecologica
que us permetran gaudir d'una cuina de qualitat
també a casa vostra.

El podem llegir tal com vulgueu en funcio del
gue necessiteu coneixer, respectant o no l'ordre
dels capitols. Com ja us he dit abans, aquest recull
és una eina i no cal que li tingueu més respecte
que aquell que rau en donar-li utilitat.

Desitjo que aquesta publicacié ajudi aquelles
persones compromeses en la millora de l'ali-
mentacid dels nostres infants i joves i de la resta
de la nostra societat.

Bona feina!




Josep Monras i Galindo
Alcalde de Mollet del Valles

Potser algunes de les persones que teniu aquest modest recull d’articles a les mans us pregunteu
per quin motiu la ciutat de Mollet del Vallés ha participat en un projecte europeu d’aquestes carac-
teristiques. Bé, els motius pels quals ’Ajuntament de Mollet del Vallés va emprendre ’aventura de
formar part de la xarxa Diet for a Green Planet ara fa ja gairebé dos anys son diversos. En aquest
article tractaré d’explicar-los tant des del punt de vista de la propia geografia de la ciutat com des

de ’ambit de la gestié més politica.

En primer terme cal destacar que Gallecs és la
rad inicial que ens porta a cercar projectes amb
aquestes caracteristiques. Gallecs és, sense cap
mena de dubte, un dels baluards de la ciutat de
Mollet. Amb 52.242 habitants i una extensié de
10,834 km?, 1a meitat dels quals son rurals i I'altra
meitat, urbans. Gran part del terme municipal
de la nostra ciutat forma part del Consorci de
I'Espai Rural de Galllecs que compren un total de
733 ha. A només quinze quilometres de Barcelo-
na i situat al bell mig de la regié metropolitana,
Gallecs esdevé un pulmo verd que conserva els
seus valors naturals i paisatgistics, i, per sobre

de tot, agricoles. L'agricultura ocupa avui dia el
75 % del total del territori de Gallecs i el converteix
en una important area agricola periurbana. Es
per tot aix0 que la proteccié de I'espai rural i la
creacid de sinérgies per garantir la preservacié
dels valors tan naturals com culturals d’aquest
territori son, des de fa anys, una prioritat per a
la nostra ciutat.

Com a precedent util per prendre la deci-
sié de formar part de la xarxa Diet for a Green
Planet cal destacar que I'any 2005 Gallecs ini-
ciava el Pla de reconversio a I'agricultura eco-
logica, amb la participacié de setze productors



del territori. D’aquesta manera s’abandonava
l'agricultura convencional en una bona part de
I'espai i s’apostava per la qualitat dels aliments,
amb la creacié d’'una propia marca: “Producte
de Gallecs: ecologic i de proximitat”, el respecte
pel medi ambient i els valors de I'slow food, una
agricultura i una alimentacid bona, justa i neta.
Gairebé 300 ha a tot Gallecs estan destinades en
aquests moments de manera integra a I'agricul-
tura ecologica. A més, Gallecs ha participat de
forma activa en programes europeus de recerca
agricola durant els darrers anys. Es en aquest
sentit, doncs, que afirmo que en el moment ini-
cial ja partiem de la base d’'una feina molt ben
feta al nostre territori.

D’altra banda, cal referir-se a la planificacio
estratégica de la ciutat com a actuacié politic
duta a terme pel govern de la ciutat amb la parti-
cipacié de molts ciutadans i ciutadanes i entitats
de tot tipus de la nostra ciutat per comprendre
la nostra integracio en la xarxa Diet for a Green
Planet. El segon pla estrategic de la nostra ciutat,
Mollet 2025, en qual varen participar un gran
nombres de persones i entitats, defineix el Mollet
del futur com una ciutat saludable, educativa i
atractiva. D’entre les quatre arees estratégiques,
destaquem en relacié a aquest projecte I'area
definida com a “promocid dels habits saludables
i generacié d’activitat economica al territori”,
i d’entre els elements de projeccid exterior de
Mollet del valles definits per les persones i en-
titats que hi van participar destaca 'espai rural
de Gallecs. En aquest sentit, el Pla d’Accié Mu-
nicipal (PAM) per als anys 2013-2015 aprofundia
en els mateixos aspectes tot destacant en les
seves linies estratégiques la creacié d’activitats
economiques per protegir els productors locals
de Gallecs, la col-laboracié amb l'espai rural de
Gallecs per produir productes locals de qualitat
i ecologics i la promocio6 dels habits saludables
entre la ciutadania. Per tant, puc afirmar que
aquest treball previ que s’havia dut a terme a
la ciutat va ajudar a definir molt clarament els
objectius de la nostra participacid a la xarxa Diet
for a Green Planet.

D’altra banda, cal també tenir en compte
com a via d’arribada de la nostra ciutat a la
xarxa Diet for a Green Planet la reestructuracié
de recursos humans que va plantejar la nostra
institucid per tal d’aprofitar els perfils dels nos-
tres treballadors i tenir I'oportunitat de fer una
aposta europea amb garanties. No és cap secret

si us comento que economicament sén temps
dificils per a la nostra societat i també ho sén
per a les institucions publiques, ja que som el
reflex d’aquesta societat. Es per aix0 considero
que vam fer un gran esfor¢, amb la complicitat
i la professionalitat dels nostres treballadors,
per tal d’assignar noves tasques i permetre aixi
a la nostra institucié noves possibilitats en la
gestio publica.

Els beneficis
Més enlla del benefici obvi de participar en un
projecte europeu com és el financament extra-
ordinari, I'accés a un programa europeu amb
les caracteristiques de I'URBACT, del qual forma
part la xarxa Diet for a Green Planet, ens ha
permes avaluar i replantejar un servei public
com és el menjador de les nostres tres escoles
bressol publiques, alhora que hem aconseguit
assolir els objectius de ciutat anteriorment es-
mentats. URBACT té com a objectiu promoure un
desenvolupament urba sostenible, facilitant el
treball en xarxa entre ciutats europees per tal de
dur a terme proves pilot en arees claus, com és
I'alimentacid a les escoles, en les quals, segons
Brussel-les, hi ha un gran marge per a la millora.
Vull també destacar que aquesta millora I’hem
pogut dur a terme per les amplies jornades de
treball que els nostres técnics i els tecnics de les
altres ciutats europees han esmercat per estu-
diar, comparar i triar la millora manera d’oferir
el servei. Crec fermament que és essencial que
cap alcalde o alcaldessa es desanimi en aquest
moment de crisi ja que hi ha oportunitats per
seguir millorant els serveis public, fins i tot més
enlla d’aquells que ens toca prestar amb caracter
obligatori com ha estat el nostre cas.

vull esmentar també 'orgull que sentim com
a ciutat el fet que les dades extretes d’aquesta
prova pilot s’utilitzin en el futur per millorar les
politiques alimentaries a les escoles tant a nivell
europeu i nacional. Participar en un projecte eu-
ropeu acosta Europa a les ciutats, com ha estat
el nostre cas, i permet comprendre que la suma
de totes les ciutats que participen en projectes
europeus a tot Europa fa una contribucio clara i
contundent des del nivell local a la construccid
d’'una Europa més forta. No obstant aix0, aquest
projecte no només ens ha servit per establir rela-
cions amb ciutats europees, sind que també ens
ha permes establir relacions tant a Catalunya
com Espanya.
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Dos companys de viatge

L’Ajuntament de Mollet del Vallés ha comptat en
aquest projecte amb el suport de dos socis o part-
ners locals com sén I'’Associacid de Menjadors
Ecologics de Catalunya i 'Associacié Agroecolo-
gica de Gallecs. Aquestes dues associacions ens
han aportat un coneixement especialitzat tant
del sector agricola com del sector dels menjadors
escolars que ha estat determinant en les millores
gue hem fet com a institucid. D’entre moltes de
les que esmentaran en els articles que podeu lle-
gir a continuacid, vull destacar el nou model de
contractacio publica dels serveis de menjadors,
gue ens ha permés prioritzar al maxim la qualitat
del menjar per davant d’altres criteris. A més, en
aquesta contractacié hem aconseguit reflectir de
la millor manera possible tot allo que hem apres
del lider suec de la xarxa, la ciutat de Sodertalje.
S6n molts els passos que hem de donar com a
instituciod per tal de seguir millorant la qualitat
del menjar a la nostra ciutat, pero estem abso-
lutament convencuts que nomeés els donarem
en la direccié correcta si ens envoltem d’aquells
col-lectius que disposin del coneixement adequat
per assolir 'excel-léncia.

Cal destacar també el primer Congrés de Men-
jadors Ecologics que s’ha celebrat a la nostra
ciutat de la ma de I'Associacié de Menjadors
ecologics. Un esdeveniment que va congregar
productors, distribuidors, cuiners i mestres en
una intensa jornada de treball durant la qual es
va poder analitzar de forma detallada les for-
taleses i febleses d’aquest sector i, sobretot, els
grans reptes per millorar en els propers anys. Un
congrés que esperem seguir acollint a la nostra
ciutat en properes edicions.

Un nou cami, una nova politica
municipal

So6n moltes les bones practiques que hem pogut
coneixer en les visites que hem fet a la ciutat
sueca de Sodertalje pero d’entre totes elles vull
esmentar la Politica Alimentaria al municipi,
que ara fa ja catorze anys que van aprovar per

consens a la ciutat. De la ma dels nostres amics
suecs hem pogut comprendre la importancia
cabdal que ha tingut a la seva ciutat aquest do-
cument per tal d’esdevenir, a dia d’avui, en la
millor ciutat de Suecia en relacié als menjadors
escolars i a les residéncies d’avis. Agafant el do-
cument politic suec com a base, ’hem adaptat a
la realitat de Mollet del valles de la ma del nostre
grup de suport local. Aquest grup de persones
ha estat format per tot aquells agents clau en
la gesti6 dels serveis de menjadors escolars a la
nostra ciutat. Aixi hem comptat amb el treball
desinteressat d’empreses gestores de serveis de
menjador, responsables d’escoles bressol i escoles
de primaria, del Consorci de Gallecs, de I'Asso-
ciacié de Menjadors Ecologics de Catalunya, de
I'Institut Municipal d’Educacié i de I'oficina de
projectes europeus, entre d’altres.

El document de politica alimentaria, que hem
creat i dotat de contingut de forma participati-
va, el difondrem amb la finalitat de treballar-lo
d’acord amb I'esperit de participacié i maxim
consens del nostre Pla Estratégic. En aquesta fase
inicial hem comencat el projecte amb els menja-
dors que depenen directament de I'Ajuntament
de Mollet del Valles (les tres escoles bressol, ges-
tionades per I'Institut Municipal d’Educacié, i els
tres serveis de I'Institut Municipal de Serveis als
Discapacitats), perd crec que és molt important
animar la resta d’escoles (publiques i privades) a
seguir el nostre exemple per tal que aquesta sigui
una transformacié a tota la ciutat.

Sempre he cregut fermament que les institu-
cions publiques, en aquest cas el nostre Ajunta-
ment, hem de treballar de forma intensa per tal
d’aconseguir que els ciutadans i les ciutadanes
se sentin orgullosos de viure a la seva ciutat,
Mollet, en aquest cas, i, sobretot, que tinguin la
possibilitat de ser feli¢os. Avui més que mai crec
gue una alimentaci6 sana i respectuosa amb
el medi ambient és un dels elements clau per
aconseguir ciutadans sans i més felicos, ciutats
sostenibles i societats democraticament més
responsables i madures.




Introduccio

Fundacio BERAS Internacional*

Som set bilions de persones que vivim a la
terraitenim 1,4 bilions d’hectarees de terres
cultivables per compartir entre nosaltres,
que equival a 2.000 metres quadrats de terra
de cultiu per a cadascu. Aixo hauria de ser
suficient per viure bé, fins i tot si
practiquem una agricultura
ecologica reciclable, que
minimitza 'impacte
ambiental negatiu
en la fertilitat dels
sols, les aigiies

i la biodiver-
sitat. Alhora,
I'agricultura

es converteix
en un factor
positiu en ter-
mes d’'impac-
te sobre el cli-
ma. A més dels
nostres 2.000
metres quadrats
de terra cultivable,
tenim terres de pas-
tures, aiglies per a la
pescaielsboscos ala nostra
disposicid. L’ecosistema produeix
un excedent; si nomeés collim els excedents,
no farem mal a la naturalesa. A través d'una
bona gesti6 agricola, una bona gestié de les
pastures i una bona aquicultura, millorem
les habilitats de la naturalesa per produir
excedents.

Tot aixo significa que podriem viure bé i estar
en harmonia amb la naturalesa. Pero, ma-
lauradament, no és el que estem fent avui.
Sigui per ignorancia o per la forca dels habits,
sobreexplotem la naturalesa; malbaratem
els aliments, en part per desaprofita-
ment i en part perqué donem
als animals el que podria
ser aliment per a la
gent.Ia més, sovint
mengem més del
que seria bo per

a nosaltres.
La xarxa de
BERAS Inter-
nacional vol
ajudar els
qui treba-
llen amb ali-
ments, perque
puguin formar
part del canvi
d’aquesta situa-
cid. Qualsevol de
nosaltres pot exercir
un rol fonamental si ens
centrem en seleccionar els
ingredients adequats i comencem
amb un parell de plats dels que ens agradin
més. Cal temps i energia per canviar els
habits. Fem-ho amb petits passos, retenint
el bo i sent persistent. Aixi estarem creant
les nostres propies receptes per a un planeta

verd. Us donem la benvingudal!

* BERAS Internacional és una fundacié independent que treballa amb la investigacid, el desenvolupament i
'aplicacié dels conceptes relacionats amb l'agricultura ecologica regenerativa, les societats sostenibles alimen-
tariament i les dietes sostenibles i saludables.
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La produccio d"aliments amenaca el medi
ambient | impacta en el canvi climatic

Fundacio BERAS Internacional

El menjar que es consumeix al mén afecta els sols,
les aigiies i la biodiversitat en major grau del que
creiem. La produccid i el processament de produc-
tes agricoles son de gran importancia per al medi
ambient i fins i tot té un gran impacte en el clima.

La tendencia global actual és que I'agricul-
tura sigui cada vegada més especialitzada i
intensa,com és el cas de la produccié de grans en
algunes regions del moén, produccié que impor-
ten altres regions per preparar concentrats com
a aliment per a animals. Pero augmenta I'is de
fertilitzants quimics i biocides en la produccio de
cultius, aixi com concentrats importats per a la
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produccié animal. Ambdds factors -augment de
I'especialitzacié i us de productes quimics- son
una gran amenaca per al medi ambient.

Apartir d'un enfocament holistic (teoria segons
la qual 'organisme és un tot superior a la simple
suma de les parts), el Projecte BERAS examina
tota la cadena alimentaria i estudia la millora de
laigua i de la fertilitat del sol, com també I'im-
pacte del canvi climatic. Per a altres regions del
mon caldra desenvolupar i aplicar estratégies
similars. (Més informacid sobre el treball fet al
nord d’Europa i publicacions complementaries:
www.beras.eu).

- Aproximadament el 50 % de les emissions
de gasos d’efecte hivernacle de les activitats
humanes prové de la cadena alimentaria?

+ L’agricultura sostenible és una de les formes
meés efectives per refredar la terra, ja que
I'augment de la matéria organica del sol
condueix a la reduccié de les emissions de
carboni?

A través agricultura ecologica reciclable,
el nitrogen i el fosfor que es renten de les

granges i contaminen els diferents cossos
naturals d’aigua poden reduir-se significa-
tivament?

+ Lerosid del sol i la sedimentacio de les preses
es redueixen amb una agricultura ecologica
reciclable?

« L’Gs de materials organics com a fertilit-

zants, millora la fertilitat i la biodiversitat
del sol?



Agricultura ecologica de reciclatge

Fundacio BERAS Internacional

Quan ens alimentem d’acord amb els criteris de
la Dieta per a un Planeta Verd, el nostre objectiu
és ajudar els nostres pagesos a convertir les seves
granges en agricultura ecologica de reciclatge. Per
mitja d’aquest tipus d’agricultura es pot reduir el
volum de filtracié d’excedents de nutrients en els
cursos d’aigua sense posar en risc la capacitat de
la regié per alimentar la poblacio.

Convertir una granja en agricultura ecologica
de reciclatge implica buscar un equilibri entre
el nombre d’'animals i la capacitat que la granja
té de produir farratges per alimentar-los. Si hi
ha un equilibri entre el nombre d’animals i la
superficie de la granja, la quantitat de fems no
assolira mai un nivell gaire alt i aixi no es fil-
trara als cursos de les aigiies, cosa que evitara
causar contaminacio. Els fems dels animals,
conjuntament amb les lleguminoses cultivades
per a farratge, ens asseguren que no caldran
fertilitzants artificials i que la granja esdevindra
aixi totalment ecologica.

Ser autosuficients en relacié amb els farrat-
ges proporciona seguretat davant possibles aug-
ments del preu dels farratges al mercat global i
alhora també significa descartar la possibilitat
d'incrementar els beneficis mitjancant I'aug-
ment de la densitat de bestiar a la granja. Si es
vol dur a terme un augment de la densitat del
bestiar de forma sostenible caldra mirar si els
veins tenen terres que ens puguin cedir i que aixi
cooperin amb la nostra granja.

Una granja que produeixi per mitja d'una
agricultura ecologica de reciclatge hauria d’es-
tar protegida de pressions economiques. Per tal
d’'incrementar el nombre de granges que apostin
per aquest tipus d’agricultura, cal que hi hagi una
cooperacio entre aquelles granges que produeixen
i consumeixen aliments i aquelles que els culti-
ven. Els pagesos han de dur a terme inversions
importants, que trigaran molt de temps, potser
uns trenta anys, en rendibilitzar. La clau que pot
garantir I'exit és que es produeixi una demanada
sostinguda d’aquest tipus de productes.

S'atreveixen els agricultors i hortolans a con-
fiar en els seus clients? Una petita granja pot
sobreviure per mitja d'un petit grup fidel de cli-
ents, més un grup més gran de clients esporadics.
Moltes granges que aposten per una agricultura
ecologica de reciclatge troben seguretat en un
mercat amb molts clients, en el qual la pérdua
d’'un gran client no suposa una catastrofe eco-
nomica. Les granges convencionals -i també
algunes d’ecologiques- troben l'estabilitat amb
la venda dels productes a empreses que tenen
monopolis i que semblen ser estables. El proble-
ma és que aquestes empreses poden resoldre els
problemes tot fent pressid economica sobre els
proveidors, fet que, entre d’altres, garanteix la
seva estabilitat. Sortir d’aquesta seguretat, tot i
gue cada vegada més es demostra que és falsa,
pot semblar que és una decisié plena de risc.
Un fort moviment en favor d'una Dieta per a un
Planeta Verd pot fer que molts pagesos s’animin
a prendre aquesta decisio i apostar per una agri-
cultura més respectuosa amb el medi ambient i
trobar nous clients disposats a protegir el medi
ambient que tots compartim.

Els intermediaris que treballen amb el concep-
te de produit ecologicament donen molt émfasi
en el medi ambient i recompensen els pagesos
amb un millor preu si prenen mesures per pro-
tegir-lo més enlla del simple fet de complir els
requisits minims. Un exemple d’aquest tipus
d’intermediaris ésI'empresa sueca Saltd Kvarn,
que ha establert un sistema de recompensa eco-
nomica per als grangers que han pres mesures
extraordinaries per protegir el medi ambient.
Aixi, Salta Kvarn ha impulsat bons acords amb
els productors i ha construit una relacié basada
en la confianca a llarg termini que ha fet que la
reconversid en ecologic sigui més atractiva per
a molts productors de la regio.

Quan comprem productes a aquest tipus d’em-
preses fem una contribucid, no només a I'impuls
de les granges ecologiques, sind també al mateix
procés de reconversio.
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Introduccio

Gallecs és un gran espai agroforestal periurba si-
tuat a quinze 15 quilometres al nord de Barcelona,
que té importants funcions agraries, ecologiques,
paisatgistiques, culturals i educatives, i esdevé un
pulmo verd al servei de la regié metropolitana de
Barcelona i d'un entorn intensament urbanitzat
de 150.000 habitants.

La finalitat de la gestio de Gallecs és posar en
valor aquest espai rural mitjangant 'agricultura
ecologica, amb I'objectiu d’aconseguir un equilibri
entre I'activitat agraria (element principal per a
la sostenibilitat economica i social de I'espai), el
medi natural i 1is public.

Aquest territori, format principalment per
515 ha de superficie agraria util, 70 ha de massa
forestal i un grup de quaranta-nou edificacions,
va ser qualificat com a sistema general d’espais
lliures publics d’ambit supramunicipal en el Pla
Director Urbanistic aprovat 'abril de 2005, do-
cument que va posar fi a un conflicte urbanistic

iniciat 'any 1970 amb la delimitacié de 'ACTUR
Santa Maria de Gallecs. En data 20 d’octubre de
2009, 'ambit de Gallecs va ser inclos al Pla d’Es-
pais d’Interes natural (PEIN).

El Consorci del Parc de 'Espai d’'Interés Natu-
ral de Gallecs és I'd0rgan gestor d’aquest territori.
El Consorci es va constituir 'any 2006 i esta for-
mat pel Departament de Territori i Sostenibilitat
de la Generalitat de Catalunya i els ajuntaments
de Mollet del valles, Santa Perpetua de Mogoda,
Palau-solita i Plegamans, Parets del Valles, Llica
de vall i Montcada i Reixac.

La missid del Consorci és protegir i millorar
els valors ecologics, paisatgistics, agricoles, fo-
restals i productius del seu ambit, mitjancant
linies estrategiques a llarg termini i programes
de gestié anuals, amb I'objectiu de consolidar
I'espai i garantir-ne la viabilitat en 'ambit de
lagricultura, el patrimoni natural i arquitectonic,
el lleure, I'educacié ambiental i la cultura.



Linies estrategiques del Consorci
 Regular els habitatges, els usos i les activitats,
publiques i privades que es desenvolupen en
I'Espai rural de Gallecs.

- Establir, en tot el sol agrari de 'espai, un mo-
del de gestio agricola respectuds amb el medi
ambient, viable economicament i socialment
, mitjancant 'agricultura ecologica, per tal
que fomenti la qualitat dels aliments i el co-
mer¢ de proximitat; la incorporacié de joves
agricultors per garantir el relleu generacional;
contribueixi a la mitigacié del canvi climatic
i fomenti I'associacionisme agrari.

« Afavorir i potenciar la biodiversitat del ter-
ritori d’acord amb la seva condicié d’Espai
d’Interes Natural (EIN).

« Aconseguir un espai de qualitat integrat en
el territori, on 1"ds public es desenvolupi en
harmonia amb el medi natural.

- Dinamitzar i fomentar les activitats socials i
culturals del territori.

+ Donar a coneixer el patrimoni natural, agri-
cola i cultural de Gallecs.

« Dotar I'espai de I’ infraestructura necessaria
per al seu desenvolupament.

« Mantenir i fomentar la preséncia de I'Espai
rural de Gallecs en les xarxes associatives
estatals i europees en relacié amb els espais
protegits, periurbans, agraris i naturals.

Per tal d’assolir les linies estrategiques, cada
any es porta a terme el pla de gestié anual que
es basa principalment en la regularitzacid dels
usos publics i patrimonials de Gallecs, el man-
teniment del patrimoni arquitectonic i natural,
el suport a I'agricultura ecologica i la divulgacid
i dinamitzacio de I'espai.

El Consorci de Gallecs és membre de la Fede-
racié Europea d’Espais Naturals i Rurals, Metro-
politans i Periurbans (Fedenatur), d’ Eursosite i
de la Xarxa de Custodia del Territori.

El projecte agroecologic de Gallecs

L’'objectiu principal del projecte d'implantacio de
'agricultura ecologica a l'espai rural de Gallecs
és portar a terme una proposta de transicio-
reconversio de I'agricultura convencional amb
la utilitzacié de productes quimics (fertilitzants,
plaguicides, herbicides..) a 'agricultura ecologica
com un nou model de gestié agricola economica-
ment viable i respectuds amb el medi ambient,
que afavoreixi la biodiversitat, la proteccid i la

millora de la qualitat del sol, la recuperacié de les
varietats tradicionals; que garanteixi la qualitat
dels aliments i que fomenti I'associacionisme
agrari dins del marc de I'agricultura periurbana.

Per assolir aquest objectiu, I'any 2005 es va
iniciar el projecte de recerca i investigacid per
tal d’avaluar la viabilitat agronomica, economi-
ca i ambiental d’aquest procés de reconversio a
'agricultura ecologica iniciat a I'Espai rural de
Gallecs mitjancant:

« L’analisi agrondmica de I'establiment dels di-
ferents cultius, 'analisi de 1a biodiversitat i la
infestacid de les males herbes i altres plagues
a les diferents parcel-les.

« L’avaluacio dels rendiments i de la idoneitat
dels diferents conreus a les diferents parcel-
les, fent especial atencié en aquells conreus
tradicionals i autoctons, com ara els blats
antics.

« L’analisi economica global a partir de la in-
formacio obtinguda de cadascuna de les fin-
gues que estan participant en la reconversio
a lagricultura ecoldgica i la validacié d’'un
model extensiu a tot I'espai de Gallecs.

La reconversio a I'agricultura ecologica a I'Es-
pai rural de Gallecs també preveu tota una série
de fites generals relacionades amb aquest procés
socioeconomic en 'ambit local.

Objectius principals:

« Consolidar la produccid ecologica com un
model de gestié economicament viable i res-
pectuds amb el medi ambient, aplicable als
cultius herbacis extensius de tot 'Espai rural
de Gallecs.

« Aconseguir una reduccié de la pressié ambi-
ental associada a les activitats agraries.

« Potenciar un canvi d’orientacié de la pro-
duccid, resultat del cultiu extensiu destinat
a 'alimentacié animal per a una produccio
destinada a l'alimentacié humana.

« Afavorir el desenvolupament rural i la millora
de les rendes agraries de les finques.

« Millorar la fertilitzacid del sol amb un progra-
ma de rotacions de cultius (erb, alfals, feni-
grec..) i amb l'aplicacié de matéria organica.

- Potenciar el conreu de les varietats que millor
s’adaptin a al medi (introduccié de varietats
locals i tradicionals i de blats antics com per
exemple l'espelta).

+ Adquirir un compromis social per la millora
de la qualitat dels aliments amb un sistema
de produccio respectuds amb el medi ambient
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(produccio ecologica).

« El foment del menjar ecologic a les escoles
amb col-laboracié d’empreses que ofereixen
menus 100% ecologics.

« L’adquisici6 de manera conjunta entre tots
els pagesos d’infraestructura i maquinaria
d’Gs col-lectiu per tal de potenciar i facilitar
la venda directa de productor a consumidor.

« Larecerca agricola amb la participacio de les
universitats i centres de recerca.

+ La dinamitzaci6 del teixit agrari, amb la cre-
acid d’'oportunitats i creacio de llocs de treball
principalment en la gent jove.

- Larealitzacié d’activitats d’educacié ambien-
tal, amb la participacid de les escoles als horts
ecologics de Gallecs.

- El foment de les energies renovables amb la
instauracid de molins de vent per a I'extraccid
de l'aigua pel reg dels productes ecologics del
territori.

La implantacié d’aquest nou sistema produc-
tiu pioner a Gallecs, dins del sector agricola, pot
arribar a donar les bases d'un model a seguir en
altres zones del Vallés i a altres comarques de Ca-
talunya dedicades als conreus extensius de seca.

Incentius aconseguits fins al dia d’avui

« Una major revaloritzacid social de la profes-
sid i una contribucié a 'augment de la salut
humana i mediambiental.

« Una disminucio dels costos variables, a causa

d’un menor Us d'insums i un augment del
reciclatge i, en consegiiéncia, uns ingressos
nets superiors.

« Lamillora de la fertilitat del sol sense utilitza-
cié de productes quimics i, en conseqiiencia,
la contribucid i implicacié en la millora de
qualitat de I'aigua.

« Laugment de la biodiversitat de I'espai.

- Una major autonomia respecte a las multina-
cionals de biocides i llavors.

» Una millor qualitat de les produccions i, en
conseqliencia, un valor afegit dels productes.

« L’accés als ajuts agroambientals. L’aposta que
ha fet el Departament de Biologia Vegetal de
la Universitat de Barcelona i el Consorci de
Gallecs per a la realitzacio del seguiment del
procés de reconversio fa palesa la importancia
d’aquest projecte, alhora que permet als agri-
cultors disposar dels suport de la informacio
obtinguda en la recerca i investigacid envers
les seves explotacions i poder planificar el
futur amb més seguretat.

+ La importancia d’aquest projecte no només
en 'ambit local, sind també com a exemple a
seguir a I'ambit comarcal i nacional.

Els productes ecologics de Gallecs

Una de les principals finalitats del Consorci de
Gallecs és la potenciacid dels valors productius
del seu ambit, especialment de I'agricultura, que




ocupa el 75 % del territori amb 515 ha de super-
ficie agraria util.

Es per aquest motiu que dins de les linies
estrategiques aprovades pel Consorci de Gallecs
pren gran rellevancia 'objectiu d’assolir i treba-
llar en la directriu d’aconseguir la implantacid
d’'una agricultura ecologica que permeti la preser-
vacio dels valors naturals, que sigui respectuosa
amb el medi ambient, que mantingui i millori
els valors paisatgistics i que, alhora, sigui econo-
micament viable.

Des de l'any 2001 fins a I'any 2005, conjun-
tament amb I’Associacio Agroecologica de Ga-
llecs, s’han anat desenvolupant les directrius
que marcava el Pla de Gestid Agricola Sostenible
(2001-2005), fonamentat en les bones practiques
agraries, la creacié d'una marca propia Producte
de Gallecs i el comer¢ de proximitat, amb la cre-
acioé de I'Agrobotiga de Gallecs, gestionada pels
pagesos del territori.

Un cop assolides aquestes fites, a partir de
I'any 2005 es va iniciar I'execucié del Pla de Re-
conversid a ’Agricultura Ecologica, amb la parti-
cipacid de catorze productors del territori inscrits
actualment en el Consell Catala de la Produccid
Agraria Ecologica (CCPAE), amb I'objectiu de posar
en marxa aquest nou model d’agricultura, avalat
pel seguiment cientific de 'equip de recerca d’
agroecologia del Departament de Biologia Vegetal
de la Universitat de Barcelona.

L’aplicacié d’aquest pla de reconversio, que
es basa en la qualitat dels aliments, la seguretat
alimentaria, les bones practiques agraries, el
respecte pel medi ambient, la viabilitat economi-
ca i el comer¢ de proximitat, pretén aconseguir
I'assentament de la gent al territori i el relleu
generacional dins de l'espai rural. L’extensid
dedicada a la produccio ecologica és actualment
de 200 ha i I'objectiu del Consorci és estendre el
projecte a la totalitat de les 515 ha de superficie
agraria util del seu ambit territorial.

El seguiment de la implantacié-reconversio
a l'agricultura ecologica s’ha fet conjuntament
amb el grup d’agroecologia del Departament de
Biologia Vegetal de la Universitat de Barcelona.

Amb I'avaluacié dels darrers periodes de ges-
tid ecologica a Gallecs ja es poden detectar alguns
dels seus beneficis, com ara l'efecte positiu de
les rotacions dels cultius i dels conreus de lle-
guminoses sobre la fertilitat del sol, aixi com
també sobre el control de les males herbes. A
meés, en aquests anys de seguiment ha augmen-
tat la biodiversitat cultivada, i s’ha passat d'un
monocultiu d’ordi per a I'alimentacié animal a
les disset varietats entre cereals i lleguminoses
de primavera o d’hivern, amb productes de con-
sum huma i de qualitat, fet que ha augmentat el
seu valor afegit. D’altra banda, s’ha incrementat
també la biodiversitat vegetal arvense, amb es-
pécies mai observades anteriorment a Gallecs.
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Tot plegat suposa una millora en la funcionalitat
dels sistemes agricoles, aixi com en la qualitat
paisatgistica d’aquest espai d’'interés natural.

El resultat d’aquesta gestio fins al dia d’avui
guant a produccid ha estat 'obtencié de diversos
productes ecologics. Aixi doncs, actualment s’hi?
conreen blats antics com la xeixa, I'espelta, el
blat Montcada i el blat del cor, dels quals s’obté
farina itambé la cervesa ecologica Toc d’Espel-
ta. També hi trobem lleguminoses, com ara la
mongeta del ganxet (Baluard Slow Food), el cigrd
menut i la llentia pardina, i altres cereals com
el segol i I'ordi.

De regadiu es conreen les hortalisses fresques
i de temporada, aixi com varietats locals i tradi-
cionals, entre les quals hi ha I'alberginia blanca,
la pebrotina i el tomaquet cor de bou. D’aques-
ta horta s’elaboren melmelades i conserves a
I'Obrador de Gallecs.

Tots aquests productes ecologics del territori
es comercialitzen amb el segell Producte de Ga-
llecs ecologic i de proximitat, tenen el certificat
ecologic del CCPAE (Consell Catala de Produccié
Agraria Ecologica) i es poden trobar a 'Agrobotiga
de l'espai rural i a altres indrets.

Per millorar la promocié dels productes de
Gallecs es fan diverses fires anualment. En sén
un exemple la Calgotada popular (marg), la Fira
de l'espelta (octubre), la Fira de la mongeta del
ganxet, del cigré menut i la llentia pardina (no-
vembre) i la Fira de Nadal. També sén presents
a fires d’ambit nacional i internacional com ara
Biocultura i Terra Madre.

Gallecs i Slow Food
La vinculacid de Gallecs i Slow Food es va iniciar
I'any 2006, quan Gallecs va ser reconegut per la
seva identitat i reconeixement, per part de Slow
Food, com a comunitat de 'aliment i s’atorga
el distintiu de baluard a la mongeta del ganxet.
Slow Food defineix una comunitat de I'ali-
ment com aquell “conjunt de persones involu-
crades en la produccid i distribucié d’aliments
vinculats a un territori, ja sigui historicament,
socialment o culturalment, que utilitzen tecni-
ques de producci6 sostenible”.(Carlo Petrini, 2006)
La comunitat de I'aliment Slow Food de Ga-

llecs esta formada pels membres de I'’Associacid
Agroecologica de Gallecs, on hi ha els pagesos
i les seves families que conviuen i treballen a
I'Espai rural de Gallecs i que conjuntament amb
el Consorci de Gallecs porten a terme projectes de
recuperacio de varietats antigues, tradicionals i
locals d’horta i de cereals.

A Can Jornet a Gallecs hi ha la seu del Con-
vivium Slow Food Vallés Oriental, constituit el
maig de 2008 i esta format per persones de la
comarca que comparteixen inquietuds al voltant
d’'una alimentacié i d'una produccié basada en
els principis de bo, just i net, que defensa Slow
Food.

Els menjadors escolars ecologics 100 %
Un altre dels projectes que s’impulsa des del
territori, vinculat a I’Associacié Agroecologica
de Gallecs, és la iniciativa de comencar a ser
presents en els menjadors escolars per treballar
I'alimentacié saludable dels més menuts. Des
de setembre de I'any 2010, a través del servei
de cuina i menjador de I'Escola de Can Besora,
a Mollet, se serveix un menjar bo, sa i nutritiu.
Les verdures i hortalisses, aixi com també bona
part dels llegums (mongeta del ganxet, llentia
pardina i cigré menut) que mengen els nens i
nenes de 'Escola Can Besora provenen dels horts
ecologics de Gallecs. El pa I'elabora cada dia un
forn de Mollet del valles amb la farina d’espelta
que es produeix al territori.

En el dia d’avui els productes ecologics de Ga-
llecs també son presents en catorze escoles més
de la comarca del valles.

A més, els membres de I’Associacié Agroeco-
logica de Gallecs porten els horts d’algunes de
les escoles en que esta vinculat el projecte dels
menjadors escolars ecologics, els pares compren
la cistella ecologica i visiten periddicament les
finques de Gallecs on es conreen els productes .

El Consorci del Parc de I'Espai d'Interés Na-
tural de Gallecs estd compromes amb totes les
iniciatives en produccié agraria ecologica que
sorgeixin en el territori que vagin en la linia de
convertir tot aquest territori en un espai agroe-
cologic que convisqui en perfecte harmonia amb
la natura, el medi natural i I'Gs public.




Garn | gestio dels recursos

Fundacio BERAS Internacional

El cost de produccid de la carn és car, ja que es
consumeix molta energia en el procés. Per tal de
conrear farratges per als animals, calen grans
extensions de terra i moltes vegades es requereix
més energia per produir carn que per produir cul-
tius d’aliments vegetals. Pero cal tenir en compte
que els animals son necessaris per a I'agricultura
i si el nombre d’animals és sostenible en relacid
amb les hectarees de terreny d’'una granja, hi ha
la possibilitat de dur a terme una gestio respec-
tuosa amb el medi ambient i el clima.

Quins son els millors tipus de carn? Depén del
meétode utilitzat per a la seva crianca. En primer
lloc, cal analitzar la qgiiestié dels farratges. Si
I'animal ha estat alimentat amb qualsevol cosa
que també podria haver alimentat un ésser
huma ens enfrontem, en la majoria dels casos,
a un malbaratament serids de recursos per tal de
permetre que aquest menjar s’hagi utilitzat per
alimentar el bestiar. Cal tenir present que amb
els recursos que es fan servir per produir un
quilo de carn es poden produir quilos de proteina
vegetal. Els animals remugants, és a dir, bovins,
ovins i cabrum poden menjar farratges, com per
exemple herba i trévol (que no podem menjar els
humans). Els porcs, els pollastres i altres aus es

poden alimentar amb residus provinents de la
produccié d’aliments.

Amb els meétodes actuals convencionals de
crianca d’animals, se subministren grans quan-
titats de gra i pinso proteinic als remugants i
alguns altres. Pero als remugants, aquest tipus
d’alimentacié no els va gens bé per desenvolupar-
se ilaterra que es fa servir per produir farratges
que s’envien a fora, en lloc de ser consumits pel
bestiar que hi viu, s'empobreix. D’altra banda, la
terra que és abonada en excés, a causa de tanta
carrega ramadera filtra aquests nutrients a les
aigilies subterranies, als llacs i al mar; aixi aug-
menta la contaminacio6 i la sobrefertilitzacio.

La nostra alimentacié hauria de ser equilibra-
da, de manera que la carn i el peix hauria de ser
el 20 % de mitjana dels aliments, si agafem com
areferencia el pes d’aquests abans de ser cuinats.
Per a les persones que viuen en els paisos rics del
nord d’Europa, aixo significa que han de dur a
terme una reduccidé important, a causa del gran
augment del consum de carn de les darreres déca-
des. En paisos amb menys recursos, com podrien
ser els paisos baltics, el consum general de carn
en el segment que disposa de menys recursos
economics es manté en un nivell més equilibrat.
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Menjar bo i sa
Per tal que el menjar tingui un gran impacte i esdevingui popular, cal que sigui equilibrat i
estigui ben preparat.

Fundacio BERAS Internaciona

Produit ecologicament

Sempre que sigui possible el menjar s’ hauria de ser produir segons els principis de I'«Agri-
cultura Ecologica de Reciclatge» (ERA), amb els requisits de produccié més estrictes que a les
granges ecologiques convencionals. Si no hi ha granges ERA hem d’'intentar fer servir productes
ecologics certificats.

Menys carn, més vegetals i productes integrals

Els animals s6n necessaris a la granja pero el nombre no hauria d’excedir la capacitat que
tingui la granja de produir els propis farratges per alimentar-los.

Com a referencia, la carn i el peix no haurien d’excedir el 20% de la nostra dieta.

Aliments de temporada

Podem gaudir de productes de més qualitat i sabor si consumim la fruita i la verdura en la seva
temporada de recol-leccié. Son més nutritius, la textura i I'olor sén més agradables, tenen més
vitamines, sals minerals, nutrients i, a més a més, si sén de cultiu de la zona estan menys
manipulats, tenen menys necessitat de transport, distribucié i emmagatzematge i reduir, aixi,
el cost energetic i la contaminacid.

No obstant aix0, en paisos nordics es defineixen també com a producte de temporada aquells
productes produits de forma respectuosa amb el medi ambient i de manera eficient en relacio
amb el consum d’energia i que, a més, es produeixen a 'ambit geografic on viu el consumidor.

Produit localment

La definicid de “local” varia en relacié amb el producte i el mercat. Aixi, per a algunes regions
0 paisos, produir localment pot tenir significats molt diversos. Un maxim que oscil-li entre
50 km i 250 km hauria de ser suficient per encabir les diferents realitats que es poden trobar.

Reduir el malbaratament alimentari

S’ha de minimitzar el malbaratament en la produccid, el processament, la distribucio, el servei
d’apats i del mateix plat quan mengem. El malbaratament alimentari que es genera, tot i que
prenguem mesures per reduir-lo al maxim, s’ha de reciclar per convertir-lo en farratge per
als animals, produccid de biogas, etc.




tls menjador
ecologics -
a les escoles

de Catalun a'

Francesc Moré Ramon
Responsable de comunicacid de I'Associacié de Menjadors Ecologics de Catalunya

Els menjador escolars, una necessitat
social’

El servei de menjador escolar neix d’'una neces-
sitat social, la impossibilitat de compaginar '’ho-
rari laboral amb l'horari escolar per tal que els
fills puguin dinar a casa. A Catalunya, el servei de
menjador no esta considerat dins I’horari lectiu,
és a dir, les families han d’assumir el 100 % del
cost (exceptuant les beques menjador).

Les competencies dels serveis de menjador es-
colars publics corresponen al Departament d’Edu-
cacid de la Generalitat de Catalunya (normativa,
ratio, preu...). Malgrat tot, aquestes competéncies
es poden transferir a altres administracions com
ara ajuntaments, consells comarcals..., pero, de
fet, les responsabilitats les compartim entre tots,
des de la mateixa escola, les families, fins als
gestors de menjadors, productors i altres agents
implicats.

Cal que totes aquestes parts implicades treba-
llin conjuntament per oferir un servei de men-

jador que sigui saludable, educatiu i sostenible;
els menjadors ecologics soén un clar referent de
tot aquests valors.

Els menjadors ecologics, una realitat
L’any 2010, a Catalunya, la taula de treball tenia
registrades quaranta escoles amb menjador eco-
logic d’'un total de 2.800 escoles?. L’any 2014, 'As-
sociacid Menjadors Ecologics ha anat més enlla
i comenca un procés per documentar totes les
escoles amb menjador ecologic de Catalunyaila
xarxa d’abastiment a través d'un mapa i una guia
del sector per saber quina és la realitat actual(3).

A T'hora de valorar els punts d'un menjador
ecologic, 'Associacié ha establert una serie de
criteris. Per passar a formar part del mapa, cal
que les escoles compleixin com a minim el pri-
mer punt.
1. Consum diari de verdures ecologiques de tem-

porada i proximitat.

Alamajoria de les escoles no hi ha verdures de
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temporada ni de proximitat, pero si que podem
trobar cultiu d’hortalisses en la major part del
territori. Les verdures fresques son el potencial
del menu pels nutrients, la varietat, el gust...

2. Proteina vegetal ecologica? Un cop per setmana
com a minim.
A Catalunya es produeixen cereals i llegums,
que, combinats, son una proteina vegetal de la
mateixa qualitat —-o més- que 'animal. Cons-
titueixen una alternativa saludable, sostenible
i economica.

3. El 50 % dels aliments son de produccid ecolo-
gica.
El preu del ment i les caracteristiques del ser-
vei determinaran el 50% d’aliments ecologics;
aquest tant per cent és plenament assumible
per tots i cadascun dels serveis, independent-
ment del preu final.

4. El 50 % dels aliments es compren directament
a productors.
Prioritzar les compres a productors propers
significa reduir la despesa en transport, ga-
rantir la continuitat del productor i enfortir
I'economia local. Som conscients que no sem-
pre és possible fer aquestes compres directes, i
per aix0 fixem un tant per cent assumible pel
servei.

5. El servei de menjadors esta inclos en el projecte
educatiu.
Un menjador amb valors no només ha de ser
un servei, sind que ha de formar part del pro-
jecte educatiu de I'escola. D’aquesta manera,
en garantim la continuitat i tot el potencial
com a projecte.

Fins ara, 'Associacié ha documentat fins a un
total de 20 escoles amb un minim del 50 % d’ali-

ments ecologics. Fins i tot algunes escoles com
el CEIP de Can Besora de Mollet del Valles, el CEIP
Martinet de Ripollet, el CEIP Joan Coromines de
Matard o les escoles bressol de la Vallalta tre-
ballen amb un percentatge d’aliments ecologics
del 90 %. Totes aquestes escoles constitueixen un
referent a seguir quan parlem de canvi de model.

Associacio Menjadors Ecologics:
produccio, alimentacio i educacio?

Des de ’Associacié Menjadors Ecologics es treba-
1la amb tres branques concretes i amb un valors
ben definits:

1. Produccio

L’'objectiu de 'Associacid és potenciar i fomentar
la compra directa a productors proxims. Cata-
lunya té prou terra per satisfer practicament el
100 % del total de I'alimentacid de la poblacid®.
L’abastiment a col-lectivitats per part de produc-
tors o en grans canals de distribucid és cada cop
meés inaccessible per al petit productor, pero és
en els circuits curts de comercialitzacid, com en
el cas del menjadors ecologics, on els productors
troben una sortida que garanteix la viabilitat del
seu projecte, i creen un vincle entre el productor
i 'escola. Gracies a aquest vincle entre el servei
de menjador i el productor s’han pogut introduir
varietats recuperades dins del menu escolar;
verdures com la col i rave; cereals com el blat
forment o llegums com la mongeta del carai.

La situacio actual envers la produccio

La majoria dels productes alimentaris comer-
cialitzats sén aliments de quilometratge llarg,
produits fora de Catalunya. En el marc del model
actual som totalment dependents envers de les




dinamiques dels mercats internacionals (espe-
culacid alimentaria) i dels combustibles fossils i
energies no renovables (petroli).

+ Poblaci6 total de Catalunya l’any 2008:
7.364.038

+ % poblacié activa agraria sobre poblacid activa
total: 1,94 %

« L’any 2009 tan sols 1,36 % de la superficie
destinada a usos agroramaders a Catalunya
era de cultiu ecologic i som la segona co-
munitat després d’Aragd amb més cultiu de
transgenics?

Factors que es desprenen d’aquesta realitat:

- El desprestigi social de la feina de pages

« Ladificultat d’accés a la terra per I'increment
del preu

« El territori polaritzat, poblacié concentrada a
I'area metropolitana de Barcelona

« Elfet que l'origen ila qualitat dels aliments no
interessa a la majoria de la poblacié

Menjadors ecologics, una oportunitat
envers la produccio!

Les condicions del medi rural catala perme-
trien conrear practicament tots els aliments
de la dieta mediterrania. L’autoabastiment de
Catalunya amb produccions ecologiques locals
seria un model respectuds amb el medi ambient
que generaria llocs de treball i podria oferir-nos
aliments de qualitat.

- La feina de la pagesia és vital per aconseguir
I'abastiment d’aliments de qualitat, tenir cura
de 'entorn i reviscolar el paisatge

+ Recuperar la terra abandonada i establir con-
tractes de lloguer just pot facilitar-hi I'accés.

Exemple: banc de terres
« Part de la poblacié concentrada a I'area de Bar-
celona tindria la possibilitat de tornar al mén
rural amb un projecte de produccid ecologica
« L'educacio de les futures generacions amb va-
lors i el respecte pel medi ambient i la practica
d’'una dieta saludable

2. Alimentacio

L'objectiu és oferir un menu equilibrat amb ali-
ments de qualitat, gustosos i saborosos. Pero
no solament relegar el paper de I'alimentacid
a 'hora dels menjadors, sind impartir xerrades
orientatives, tallers per saber treballar les ver-
dures, els cereals i les proteines vegetals, tant
per a cuiners com per a pares i mares que volen
practicar una alimentacié saludable a casa, en
el seu dia a dia®.

Alimentaciod, situacio actual

La poblacid actual té un fort desconeixement
de la cultura alimentaria (dieta mediterrania,
temporalitat, produccid dels aliments...).

La cultura alimentaria s’ha anat transmetent
de generacid en generacid, perd actualment es
veu totalment condicionada pel tipus de vida, per
la pressié de la publicitat que prové de 'agroin-
dustria i per la desvinculacid envers l'origen de
I'aliment.

Entre els anys 1993 i 2006, la poblacid catalana
amb excés de pes va passar del 28 % al 40 %; i
I'obesa, dun 13 % aun 17 %%

Menjadors ecologics, una oportunitat envers
P’alimentacio
Cal recuperar la dieta mediterrania com a
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base de la nostra alimentacié perquée s’ajusta al
nostre context territorial i sociocultural. Ho fem
amb la potenciacio dels llegums, els cereals i les
hortalisses en el menu escolar, i també reduir
el consum de proteines animals. Des del punt
de vista de la salut, tant 'OMS com la FAO la
consideren un model alimentari sostenible i de
qualitat™.

3. Educacio

Ensenyar a les futures generacions un model
alimentari saludable i sostenible. Fomentar el co-
neixement i la importancia de I'educacio alimen-
taria a través de les escoles, ja sigui treballant
conjuntament en un hort, visitant els productors
o introduint conceptes de I'alimentacid dins de
les assignatures per aproximar i estimular I'edu-
cacio alimentaria en 'ambit dels infants?.

Educacio, situacio actual

La majoria de serveis de menjador ens oferei-
xen uns minims que compleixen tota la norma-
tiva establerta, perd que no enriqueixen l'escola
amb coneixements alimentaris necessaris, no
fomenten el coneixement actiu ni tampoc l'in-
terés dels infants envers els aliments?.

Menjadors ecologics una oportunitat envers
P’educacio

L’educacid pot servir per potenciar una visio
holistica de I'individu en relacié amb ell mateix,
i també en relacié amb la comunitat, la societat
i, per descomptat, la naturalesa.

En el moment en queé tenim un menjador
ecologic i de proximitat, podem incloure el servei
de menjador en el projecte educatiu de l'escola.
D’aquesta manera es poden dur a terme les ac-
cions segients:

 Tenir un hort a l'escola per facilitar la com-
prensid del creixement de les hortalisses (lla-
vors, planter, compost...)

« Treballar la temporalitat a 'aula i practicar-la
al menjador

- Visitar els productors per conéixer I'origen
dels aliments i valorar-ne la feina

+ Donar a conéixer esmorzars i berenars salu-
dables

» Treballar amb les families per fer traspas a
casa: tallers, activitats, xerrades...

Menjadors ecologics, exemples d’altres pro-
jectes en curs'

Hi ha diversos referents, tant en ’'ambit inter-
nacional com local, que ens mostren el potencial
pedagogic d’aquest projectes:

« La ciutat de S6dertajle (Suecia), on els menja-
dors ecologics s’han convertit en el motor de
canvi per un model alimentari més sostenible
i saludable. Serveixen uns 24.000 menus dia-
ris amb un minim del 50% d’aliments ecolo-
gics i a més treballen en tasques d’integracio i
recuperacio de la capacitat productiva d’arreu
de la zona.

+ En el Pais Basc, el projecte Ekolapico ofereix
assessorament a les escoles concertades que
volen fer un canvi de model. Actualment,
treballen amb més de deu centres i amb forca
producte local.

« La ciutat de Mollet del Valles participa en el
projecte europeu Urbact II Diet for a Green Pla-
net, que proposa un model d’alimentacié a les
escoles saludable, sostenible i que involucra
tots els agents que el fan possible.

- Les escoles Matagalls de Sant Maria de Pa-
lautordera i I'Escola Bressol El Rial de Sant
Cebria van rebre el Premi Escola, Agricultura i
Alimentacio Ecologica per vincular el projecte
d’hort amb el projecte de menjador.

Tots aquestes exemples son el testimoni real que
un canvi de model, no tan sols és possible, sind
gue és necessari. Una dieta saludable i sostenible
pot comencar a casa o bé a I'escola. Gaudir d'un
menjador ecologic significa disposar d’'una aula
meés, una aula on és possible educar amb uns
valors diferents del model actual, un model que
prioritza els guanys en detriment de la qualitat,
la sostenibilitat i I'ética.

Si 'educacid és compartida, 'alimentacié
també ho hauria de ser. Es indispensable, doncs,
treballar conjuntament amb tota la comunitat
educativa per garantir que els menjadors siguin
un bon lloc on alimentar-se.

(1) Article de Nani Moré per a la revista Ets el que
menges.

(2) Estudi realitzat per la publicacid Arran de terra.
(3) www.menjadorsecologics.cat

(4) Estudi realitzat per Pep Tusén, enginyer agronom i
col-laborador habitual de la revista Agrocultura.
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a proteina vegeal
s menjadors-escolars

Joan Costa i Borras
Coordinador general de la cooperativa +MES, Eficiéncia Social

Els menjadors saludables i ecologics.
Una experiéncia gratificant
Un canvi necessari i inevitable

Sén molts els factors que avui observen met-
ges, administracions, nutricionistes i ciutadans
conscienciats per alertar-nos de I'actual inércia
del procés de produccid, distribucidé i consum
d’aliments. Una inércia que ens ha portat a una
alimentacié de consegiiéncies molt preocupants
per al medi ambient del nostre planeta i la salut
de les persones. Esmentarem quatre factors, molt
entrellacats, que determinen aquesta orientacio.

Primer, la produccié cada cop més intensiva
dels cultius i la ramaderia, basada en la introduc-
cié de productes quimics preventius i de suport,
per assegurar collites i escurgar engreixos.

Segon, 'augment del consum de proteina
animal, que demanda grans superficies de terra
agricola per a laseva producci6 en contraposicid
a la produccid de proteina vegetal.

Tercer, 'increment dels apats fora de casa,

tant de petits com de grans, i que ens estant
fent perdre la cultura gastronomica tradicional,
nutricionalment molt més equilibrada.

Quart, aquesta crisi sistémica que ha deixat a
la base de la piramide social sense 'oportunitat
de cercar productes locals, ecologics i de més alt
valor nutricional.

No cal estar a 'avantguarda dels projectes i
dels entorns més compromesos amb I'ecologia
i la sostenibilitat, dels quals també ens sentim
molt particips, per entendre que és molt impor-
tant apostar per un canvi substancial dels habits
alimentaris imprescindibles per millorar la salut
dels infants i, en general, de la societat.

Cal pensar en estrategies integrals que inclo-
guin els aspectes segiients:

« La produccid, prioritzant la de proximitat, de
produccid integrada i ecologica.

« El retorn a formes d’elaboracié de plats més
tradicionals (la cuina tradicional catalana,
com a exemple paradigmatic de la cuina me-
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diterrania, ens ofereix mil recursos).

- Estrategies per modificar la proporcié de nu-
trients que avui formen part de la nostra di-
eta. Basicament, incrementant els hidrats de
carboni complexos (fruites, verdures i horta-
lisses), disminuint els greixos (evitant greixos
animals i saturats) i incrementant el consum
de proteines vegetals (llegums barrejades amb
cereals), que contenen menys greixos que les
proteines animals i més hidrats de carbo-
ni. A més a més, la proteina vegetal no esta
sotmesa a tants tractaments agressius en el
procés de produccid i el cost és menor al de
la proteina animal de qualitat, fins i tot si és
ecologica.

Si aquesta empresa sembla ja molt ambicio-
sa, hem de pensar que aquest procés no es pot
limitar a determinats ambits i ha d’'interpel-lar el
conjunt de la societat. Pensem, per exemple, que
els menus escolars representen tan sols un 30 %
del total de la ingesta d’'un infant. El canvi, doncs,
ha d’incloure els cinc apats diaris recomanats,
durant els set dies de la setmana.

Es evident que en els dltims trenta anys hem
perdut una part important de la cultura nutrici-
onal i gastronomica tradicional, en bona part,
perqué mares i avies s’han anat incorporant
al mercat laboral i han anat deixant de fer el
paper de transmissores d’aquesta cultura. Tot
i aix0 o potser precisament per aixdo hem de
promocionar el gaudi familiar de donar-nos
temps per a la compra de proximitat en familia,
per a la preparacio dels aliments i dedicar-hi el
temps necessari per a cada coccié. També hem
de donar resposta a una realitat social, crisi
inclosa, que faci compatible un escenari social

complex amb una alimentacié nutricionalment
saludable.

La proteina vegetal, un element
estrategic pel canvi

En aquest marc, l'increment de la proteina vege-
tal dins la restauracid social, la restauracio tradi-
cionalila dieta familiar té un valor estrategic de
primer ordre. Amb la mateixa aportacio proteica
que 'animal, sobretot si la barregem amb cereals,
estem incrementant els hidrats de carboni que
deiem que calia augmentar substancialment,
evitem els greixos animals que calia disminuir
i el seu cost és assequible per a la base de la pi-
ramide social.

A banda de la seva presentacié tradicional
hi ha molt marge per a processos de I+R+D per
aconseguir noves formes d’elaboraci6 i presenta-
cid que ens donin més versatilitat i acceptabilitat
de la proteina vegetal. I+R+D, que s’ha de basar
amb processos respectuosos amb els aliments i
el medi ambient.

Avui tenim experiéncies que ens esperonen
a pensar que estem comencant a posar bases
solides per aquest canvi de cultura nutricional i
gastronomica tan necessari. Experiéncies com:

- Sanygran que elaboren proteines vegetals a
partir de processos d’extrusid, com els que,
per exemple, ja es fan per elaborar aliments
com els macarrons o les tallarines.

El projecte de Laboratori d’Aplicacions de Pro-
teina Vegetal, que estem promovent en el
marc de I'estrategia europea RIS3CAT a Terras-
sa, i que pretén democratitzar I'alimentacio
saludable amb productes i plats que combinin
la millor cuina tradicional, 'elaboracié amb
materies primeres ecologiques i de proximitat




(aprofitant I'anella verda i els horts urbans de
Terrassa) i preus de venda assequibles.

« Lainiciativa integral de 'Ajuntament de Mo-
llet del vallés, que vol connectar productors
de proximitat i ecologics, aprofitant I'entorn
agricola d’alt valor ecologic i mediambiental
de Gallecs.

Tot aix0 s6n mostres de 'enorme creixement
de la produccié ecologica i de proximitat que esta
experimentant el nostre pais.

El canvi és possible?

Com hem intentat explicar, aquest canvi neces-
sita moltes peces del puzle que s’han d’encaixar.
Simplificant, per a nosaltres, la féormula seria:

Materia primera de proximitat,
de produccio integrada i ecologica
+

canvi i reintroduccio de les formes
d’elaboracio dels aliments més saludables

gue sovint estan en un cert desus social
+

incorporacié de més verdures i hortalisses
+

llegums amb cereals també com a segon

plat, almenys d'un a dos cops per setmana
+

cuinar amb oli d’oliva

ALIMENTACIO SALUDABLE

Explicar com assegurar que aquesta equacio
no tingui incognites o, millor dit, que siguem
capacos d’elaborar una estratégia per fer-la pos-
sible, creiem que pot ser d’interes per a projectes,
escoles i families.

Hi ha experiencies d’exit al nostre pais. La nos-
tra, molt pensada per a qualsevol tipus d’escola
publica, esta donant bons resultats.

+MES. Eficiencia Social som una cooperati-
va d’economia social i solidaria que servim 800
dinars diariament a Vacarisses i Viladecavalls, a
quatres escoles publiques d'infantil i primariaia
quatre escoles bressol. En totes estem posant en
practica aquest projecte. Per aix0, sense renun-
ciar al que hem explicat en els primers epigrafs,
respecte a la necessaria estratégia global que ar-
ribi a tota la poblacid, ens centrarem en la nostra
experiéncia a les escoles, que és on tenim més
resultats contrastables i, per tant, on podem ser
meés utils a col-lectius o persones que estiguin
interessades a implementar una proposta d’ali-
mentacié saludable d’aquest estil.

Hi ha diversos aspectes clau que shan de tenir
en compte. Aspectes que s’han de construir per
moduls a les diverses realitats: preus possibles
del servei, cultura nutricional de les families,
disponibilitats dels equips de cuina i monitorat-
ge, implicacié de les direccions de les escoles.
Nosaltres tenim diversitat d’escoles pel que fa
al grau d’'implicacid, pero en qualsevol cas els
elements clau de la férmula que hem descrit per
fer possible el canvi son els segiients:

1. Compra de proximitat i ecologica

- Proximitat Que incorpori tots aquells pro-
ductes que tenen una distancia inferior a 100
km entre el lloc de produccid i el de consum.
Avui hi ha moltes estrategies per adquirir-ne
a preus relativament assequibles.

- Estratégia de I’economia d’escala A fi de
cercar un millor preu de les mercaderies, es
tracta d’arribar a acords amb altres coopera-
tives o empreses del sector per centralitzar la
compra o a la inversa, concertant directament
la comanda amb el productor de proximitat
abans de plantar. Al productor, li assegurem
la seva venda i preu i, a canvi, ens pot oferir
preus més competitius.

+ La compra de produccio ecologica (només
la considerem si és de proximitat) s’ha de
veure com un procés viu entre productors i
consumidors. A més demanda, més oferta
i cost més assequible. Estem en ple procés i
el que no es pot fer ara és estirar més el brac
gue la maniga ni explicar coses que al final
tenen un punt d’incertesa. Un major nombre
d’introduccié de productes ecologics en un
menu escolar avui depén de diversos factors:

- El preu final del servei de I'espai del mig-
dia. En el cas de I'escola publica és de 6,20
€ i des de fa cinc cursos escolars, el que
ddéna un aparent escas marge de manio-
bra, llevat que des d’altres administracions
se subvencioni una part d’aquest cost. En
aquest entorn és on nosaltres treballem i
volem treballar. El marge esta en la capa-
citat que tinguem de fer economia d’escala,
combinacions de menus... En qualsevol
cas, hi ha marge per incorporar: pastes,
llegums, proteina vegetal, postres, etc. de
productes ecologics i, a poc a poc, anar
creant sinergies amb productors i altres
empreses per incrementar-ne el percentat-
ge de compra. Pel que fa als productes de
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proximitat i produccid integrada suposen
el conjunt de la nostra compra de fruites
i verdures. Per tant, avui és possible plan-
tejar-se menjadors de base ecologica i de
proximitat, també a l'escola publica i als
preus maxims estipulats per la Generalitat
de Catalunya.

- Per a nosaltres, a les escoles, a I'espai del
migdia, els infants no tan sols hi van a
menjar de forma més o menys saludable,
sind que sén dues hores i mitja en que,
mentre juguen, aprenen a relacionar-se,
aprenen a participar o senzillament des-
cansen de la tasca escolar matinal. En de-
finitiva, és una estona que 'hem de dedicar
a deixar que creixin també d’'una forma
saludable. I per aconseguir-ho també es
requereix inversid. Aixi doncs, creiem que
a l'espai del migdia no tots els ous poden
estar posats al cistell de I'alimentacio.

+ Unavegada més, la introduccid de la proteina
vegetal té un paper estrategic. En aquest cas,
pel que fa al cost del ment. Si sumem les
bondats de la proteina vegetal pel que fa a la
dieta, el plat resultara també més economic
que la generalitat de les proteines animals,
almenys si son d’'una certa qualitat. Aix0 ens
ajuda a fer el preu del ment una mica més
assequible i ens permet invertir també en
educacié a I'espai del migdia.

« Sumant i restant totes les estrategies descri-
tes, amb una proposta alimentaria com la
nostra, haurem d’assumir uns costos de mer-
caderia al voltant deI'1,3 € a1,4 €/ menu, quan
amb l'escandall tipus de les estrategies més
tradicionals no és més de 0,85€ - 1,00€/mendu,
es posi el que es posi a ofertes i concursos.

2. La recuperacio d’algunes formes
tradicionals i saludables de cuinar

Si ja conveniem en el primer epigraf que en
els dltims trenta anys hem perdut bona part de
I'excel-lent cultura nutricional i gastronomi-
ca tradicional, reputada al més alt nivell com
a cuina mediterrania, i si convenim que una
expressio genuina d’aquesta cuina és la cuina
catalana i les seves bases culinaries, sembla que
la conseqiiéncia logica seria recuperar-la, adap-
tant-la als habits socials actuals: menjar rapid,
fora de casa, etc.

Una vegada més hem de superar alguns topics
i posar la maquina de la innovacié en marxa.
Si bé és veritat que la bona cuina no vol presses
i aix0 no quadra gaire a '’hora de preparar un
apat per a 200 o 300 persones i tampoc és gaire
compatible amb els preus que ens imposen a la
restauracio social, hi ha marge per a la innovacid
per tractar les bones matéries primeres amb el
respecte que es mereixen. Una cuina artesanal i
una cuina industrial faran el mateix plat, posem
“bacalla amb samfaina”, i el procés d’elaboracio
sera forcosament diferent, pero ningu diu que la
presentacid i, sobretot, el gust, el tacte i I'olor, les
seves qualitats organoléptiques, hagin de diferir
gaire. Tan sols un exemple: qui diu que no podem
confitar ceba de forma industrial i oferir-la com
a element basic del nostrat sofregit catala? Que
la cuina industrial tingui les seves limitacions
no vol dir que amb formacié els cuiners i les
cuineres que porten massa anys obrint bosses i
posant-les al'olla o a la fregidora o senzillament
escoltant les seves bones idees es pugui fer una
cuina, també en la seva forma d’elaboracid, molt
més saludable.

Les coccions al forn, la utilitzacid sempre de



I'oli d’oliva, la introduccidé de picades de fruita
seca, les verdures i hortalisses no tan sols com
a primers plats, siné com a complements de
pastesiarrossos o com a guarnicions dels segons
plats, sén bons exemples que podem incorporar
als nostres mendus. La clau esta a combinar les
técniques de la produccié industrial, imprescin-
dibles en la restauracio social, amb tecniques de
coccid tradicional per afavorir-ne, no tan sols el
seu valor nutricional, sin6é també gastronomic.

3. Un canvi de cultura que afecta infants,
families, monitors/res, cuiners/res i mestres

Si agaféssim tots els ingredients que hem
descrit com a menu saludable i els introduim
en una escola carregats de la rad que ens donen
metges, nutricionistes i administracions, el més
probable és que fracassariem estrepitosament.

Cuinar bé ajuda. Tot el que hem explicat en
I'anterior capitol de la cuina mediterrania ajuda,
perqueé els infants, en general, tenen bon paladar.
Pero si des de la cuina, des del monitoratge, des
de l'escola i des de les families no rodem en la
mateixa direccid tot és més complicat. La nostra
experiencia ens diu que no és més complicat
precisament per als infants, si abans es treballa
minimament amb la cuina i el monitoratge.
Les resistencies al canvi més importants han
estat amb algunes families, que els costa més
entendre que un bon mend, per exemple, pot ser
un primer d'amanida romana amb pastanaga i
olives 0 una crema de carbassa amb crostonets
de pa; un segon de llenties amb arros ecologic i
un iogurt també ecologic de postres. Que cal fer
en aquests casos?

La nostra experiencia diu que a vegades ha
estat un ajuntament, les direccions de les escoles
0 avegades les AMPA qui han iniciat el canvi. Perod
fins i tot nosaltres com a empresa, hem pogut
engrescar el canvi en alguna AMPA.

El que més costa d’aquest canvi no és la intro-
duccié d’aliments de proximitat o ecologics, sind
la introduccid de més verdures i hortalisses als
menus i la consideracié d’'un plat de llegums amb
cereals com a segon plat, per la seva aportacid
proteica. Si bé aquest canvi significa un canvi de
cultura de la comunitat educativa de cada escola,
avui, tenim molts mitjans i una sensibilitat molt
transversal per esperonar-lo:

« La reputacié i el compromis de I'’Agéncia de

Salut Publica en aquest canvi és clar i irreme-

iable a mig termini.

«+ Perqué en qualsevol escola publica, indepen-
dentment del seu entorn geografic, hi ha fa-
milies informades i sensibilitzades sobre
I'alimentacid dels seus fills.

» Perqué una immensa majoria de families,
encara que els vingui una mica de nou, quan
s’explica el canvi per nutricionistes informats
i amb dialeg, no tan sols no s’hi oposen, sind
que es comencen a replantejar el tema de
l'alimentacid dins la familia.

» Un element clau és no imposar el canvi, sind
negociar-lo escola per escola. No és tan impor-
tant la velocitat de la implementacié d’aquest
tipus de menus, sind que la comunitat educa-
tiva i 'empresa que gestiona I'espai del migdia
estableixin una estratégia conjunta.

En qualsevol cas, és imprescindible una em-
presa d’alimentacié que incorpori, no tan sols
uns menus i un projecte alimentari d’aquestes
caracteristiques, sino que tingui el coneixement
i que inverteixi en formacié i comunicacié con-
tinuada en aquest ambit. Una inversid destinada
als infants per explicar/jugar amb coses tan
basiques com que els aliments de proximitat,
per exemple una poma de proximitat, pot ser
meés gran o més petita, que té marques d’ha-
ver madurat a l'arbre, pero que el seu gust i la
gualitat nutricional és molt superior, a banda
del respecte amb el medi ambient que significa
el seu consum, i aixi amb molts dels aliments.
Es una inversié dedicada a tenir un assessora-
ment nutricional de molta qualitat i disposat
a la formacid i assessorament de tot I'equip de
cuina i monitoratge. Una inversié en formacio i
comunicacié continuada amb les families, a fi
d’anar conscienciant, resolent dubtes de forma
individualitzada, etc.

En definitiva, ho podriem resumir dient que
perque regeixi un projecte com el que hem descrit,
hem de pensar tant en la qualitat dels ments que
hem d’oferir a I'escola, com en les persones que
d’'una manera o altra hi intervenen. Detallar-
ho, com hem fet en aquest article, pot donar la
sensacié de massa complexitat i no és aixi. De
fet ja som un conjunt d’empreses que ho estem
implementant i estem orgullosos i orgulloses de
sentir-nos promotors de la salut alimentaria. I
aquest anim és el que ens agradaria transmetre
a totes les AMPA i direccions de les escoles.
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Responsable del departament de dietética i nutricié de I'ajuntament de Sodertélje

El departament de dietética de 'Ajuntament de
Sodertilje gestiona el servei de menjador de les
escoles bressol, les escoles de primaria i de les re-
sidéncies per a la gent gran de la ciutat. Es cuinen
23.000 menus diaris en periodes de curs escolar
i aproximadament es preparen 4,5 milions de
menus anuals. En relacié als menus escolars
s'ofereixen diverses alternatives de forma habitu-
al: un plat de carn o peix, un plat vegetaria, una
sopa i un bufet damanides que ofereix 4 0 10 tipus
d’amanides. Un dia a la setmana tot el menjar és
totalment vegetaria. De vegades la sopa és el plat
principal i es serveix acompanyada de pa artesa
i diversos acompanyaments.
Els criteris de Diet for a Green Planet son els

seguents:

« El menjar ha de ser sabords i saludable

« Produit ecologicament

« Menys carns i més vegetals i productes in-

tegrals

» Menjar de temporada
» Produit localment
« Reduir el malbaratament alimentari

En l'aplicacié d’aquests criteris cal tenir en
compte que des del sector public no es pot ser
extremista o fanatic en la seva aplicacid. Es im-
portant que els canvis es vagin introduint pas a
pas. L’'objectiu no és assolir els criteris de Diet for
a Green Planet de forma immediata sind garantir
que el procés de transformacié avanci de forma
continuada.

Transformant sense cap cost extra

Els pressupostos dels ajuntaments son habi-
tualment reduits i cal que la transformacié es
dugui a terme sense costos addicionals per a la
institucid. El primer pas que cal donar és reduir
el malbaratament alimentari ja que d’aquesta
forma es poden estalviar molts diners.
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El malbaratament es produeix a diferents ni-
vells: abans de cuinar, per una mala planificacié
0 per un emmagatzematge insuficient. Un cop
cuinat, perque hi ha una manca d’organitzacié
que permeti aprofitar els sobrants o reconvertir-
los en nous plats. En darrer terme, el malbara-
tament també es produeix al plat mateix quan
els usuaris se serveixen més menjar del que sén
capacos de menjar.

El departament de dietetica i nutricié de
I'ajuntament de Sodertilje ha identificat les se-
gients mesures com a efectives per reduir el
malbaratament alimentari:

Minimitzar 1"as de productes cuinats o
precuinats.

La gran majoria de menjar cuinat o precui-
nat no es pot tornar a escalfar o reaprofitar per
cuinar nous plats, per tant, els sobrants s’han de
llencar. Abanda d’aquest motiu el menjar cuinat
0 precuinat és car.

Contractar personal qualificat.

Un cuiner qualificat té un sou més elevat que
un que no ho estigui, pero és més eficient especi-
alment en la logistica. El cuiner pot planificar el
menu per tal de reaprofitar els sobrants reduint
aixi el malbaratament d’aliments. Aixi un gerent
del servei de menjador que sigui competent pot
aconseguir grans resultats sense molt perso-
nal gracies a una bona planificacid. Per tant, la
partida dels sous dels treballadors no ha de ser
superior ja que tot i que cobren més tindrem
menys treballadors assolint el mateix objectiu
i no superant el cost maxim d’aquesta partida.

Proporcionar formacio de manera continuada
a tot 'equip de treballadors del servei de
cuina.

En el passat, a la nostra ciutat, els treballadors
d’aquest servei no estaven formats de manera
professional. Actualment, tots els membres de
I'equip reben formacié de manera continuada.
Un cuiner o una cuinera del nostre equip dedica
un 50% de la seva jornada de treball a preparar
i cuinar els aliments i I'altre 50% el dedica a
compartir els seus coneixements i experiencia
amb altres professionals que treballen a altres
cuines de la ciutat. A més de formacio a la resta
de companys, aquesta persona també prova nous
productes i desenvolupa nous conceptes. Habitu-
alment la persona que fa aquesta tasca és la ma-

teixa, pero de vegades duu a terme aquesta tasca
en col-laboracié amb d’altres cuiners de 'equip.

Desenvolupar cuines totalment equipades a
cadascuna de les unitats i evitar les cuines
centrals.

Ales cuines receptores de menjar d'una cuina
central s’hi llenca molt menjar. En aquestes el
menjar només es pot reescalfar, no s’hi pot afegir
res nou. Fins hi tot és impossible reconvertir so-
brants en nous plats. Per tant, és importantissim
poder comptar amb cuines totalment equipades
on el menjar es pot preparar des de zero. Aixi, és
cabdal que des de 'ajuntament quan es constru-
eixin edificis nous o es rehabilitin de vells, apro-
fitem per actualitzar les cuines o construir-les
totalment equipades. Si aconseguim acabar amb
el transport del menjar de les cuines centrals a
les receptores podrem reduir significativament
els costos del servei, alhora també aconseguirem
reduir el malbaratament dels aliments, i els di-
ners que aconseguim estalviar els podrem inver-
tir en aliments de més qualitat. A la nostra ciutat
la satisfaccid al lloc de treball i 1a creativitat entre
tots els treballadors de les nostres cuines és un
fet i 'estimulem amb mesures com, per exemple,
donar llibertat a cadascuna de les cuines perme-
tent que crein el seu menud setmanal.

Involucrar als usuaris del menjador escolar.

A Suecia és molt important ensenyar als in-
fants a no agafar més quantitat d’aquella que
puguin menjar, ja que per exemple els adoles-
cents llencen molt menjar. Per tal de corregir
aquests comportaments els alumnes participen
en diverses activitats en les quals els fem visible
el malbaratament alimentari que provoquen. Els
alumnes se serveixen directament d'un bufet i
els oferim 'oportunitat de tenir una experiencia
laboral al restaurant escolar. Una altra activitat
gue sovint utilitzem consisteix en pesar diari-
ament el menjar que els alumnes llencen dels
seus plats i la xifra resultant, tant el pes com el
seu cost aproximat en corones sueques s’escriu
en una pissarra al menjador escolar per tal que
tots els alumnes en siguin conscients. D’aquesta
manera augmentem la consciéncia dels nostres
joves en relacid a la valua del menjar. De vegades
també oferim recompenses com plats o postres
populars entre els nostres joves si, durant un
numero determinat de dies, han aconseguit que
el malbaratament alimentari no superi un llin-
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dar que previament nosaltres hem preestablert.
Aquest fet motiva als alumnes i els fa més consci-
ents per tal d’aconseguir que el menjar que shan
servit no es llenci.

Altres factors que s’equilibren
economicament

Menys carn = quantitats menors d’'un
producte car.

Avui en dia mengem massa carn a Sueécia
i la tendéncia que tenim com a pais és seguir
augmentant la quantitat de carn en la nostra
dieta diaria. Amb la Dieta per a un Planeta Verd
intentem trencar amb aquesta tendencia. En el
menjar que preparem no hi ha mancanca de
proteina, per tant podem menjar menys carn
sense risc d’estar rebent poques proteines. Quan
un cuiner o una cuinera prepara un plat amb
carn, ja sigui picada o estofada, la barreja amb
vegetals o llegums aconseguint aixi un plat més
economic i respectuds amb el medi ambient,
el qual satisfa les necessitats nutricionals dels
nostres joves.

Productes integrals i vegetals ecologics = un
menjar que atipa més amb menys quantitats.

Els productes d’alt valor nutritiu, els vegetals
saborosos i els productes integrals atipen més.
Si evitem els vegetals rics en aigua i els ingre-
dients refinats “blancs” (pa blanc, arros blanc,
farina blanca, etc.) podem satisfer la gana amb
quantitats menors de menjar.

De temporada = ingredients més economics.
Aix0 significa que hem d’intentar no comprar
productes cars, com ho son els productes impor-
tats o fora de temporada. Aix{ estalviem diners
pero aixo també significa que hem de conéixer
i saber utilitzar les diferents varietats d’'ingredi-

ents produits al nostre pais.

Produit localment = agricultura activa i
aliments amb identitat.

El menjar produit localment no és necessaria-
ment més economic, pero aporta una identitat al
menjar. Aquest fet és molt potent educativament
quan es treballa amb el concepte Dieta per a un
Planeta Verd. A més, protegim llocs de treball i
afavorim I'agricultura del nostre pais. Protegir i
desenvolupar la produccié d’aliments a qualse-
vol regi6 és important per a la sostenibilitat de
qualsevol comunitat.

Més ecologic = més car, pero es compensa
amb d’altres accions.

L’objectiu de I'ajuntament de Sodertélje era
aconseguir un 50% de menjar ecologic de la quan-
titat total de compra d’aliments, fet que ja s’ha
assolit. Obviament aquest fet encareix el servei
perd ho compensem amb els diners que reduim
preparant el menjar des de zero, al reduir el
malbaratament alimentari, quan comprem els
aliments d’acord a la temporada, quan reduim la
gquantitat de carn, quan usem productes integrals
i vegetals ecologics i quan aturem el transport de
menjar ja cuinat.

Consells practics

« Situeu les amanides a l'inici del bufet aconse-
guint aixi que augmenti el nimero de vegetals
consumits pels alumnes.

- Feu visible el malbaratament alimentari als
alumnes per tal que en prenguin consciencia.

- Els plats vegetarians poden arribar a ser po-
pulars entre els alumnes si els permeteu par-
ticipar en la seva preparacid i els deixeu triar
els seus propis condiments. Si ho fan ells ma-
teixos els recomanaran als seus companys!
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Gerent de I'Area de Serveis Personals de I'Ajuntament de Mollet del Vallés

Els antecedents

L’any 2003, I'Ajuntament de Mollet del Valles va
inaugurar La Xarranca, la primera escola bressol
municipal. Durant els tres anys segiients en va
inaugurar dues més, La Filadora, 'any 2004 i Els
Pinetons, 'any 2006. La voluntat era oferir un
servei integral, public i de qualitat, adrecat als
infants entre els quatre mesos i els tres anys,
i a les seves families. L'oferta, durant aquesta
primera etapa, era de 228 places.

L’Ajuntament va optar per un model de gesti6
directa de les escoles, tot i que en el cas del servei
d’alimentacid, es va decidir externalitzar.

En el projecte pedagogic de les escoles bres-
sol, els apats estan concebuts com un moment
educatiu molt important en la vida de les es-
coles, perqué permet treballar amb els infants
des d’aspectes relacionals fins a la consolidacid

d’habits i rutines imprescindibles per al seu bon
desenvolupament. Es per aquest motiu que du-
rant aquest espai, son les mateixes mestres i
educadores que es fan carrec dels infants. Entes
des d’aquesta perspectiva, el servei de menjador
compren tot allo que té a veure amb I'elaboracid
dels menus que se serveixen, és a dir, des de
la contractacid de la cuina fins a la cuinera i
a labastiment de tots els aliments i productes
necessaris per cuinar.

Des de T'inici fins al curs 2013-2014, el servei
de menjador oferia aliments convencionals,
allunyat dels principis ecologics i de productes de
proximitat; pero al comencament de 2014, 'Ajun-
tament de Mollet del Vallés va plantejar I'objectiu
de transformar-los en menjadors ecologics.

Un seguit de circumstancies definien un es-
cenari que facilitava la consecucié d’aquesta fita:
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« Mollet del Vallés s’havia integrat al projecte
europeu URBACT II: Dieta per a im Planeta
Verd, liderat per la ciutat de Sodertalje, que té
una experiencia de més de 10 anys en la gestio
de menjadors escolars ecologicsl.

« El contracte de prestacid de serveis amb I'em-
presa de menjador finalitzava al curs 2013-
2014.

« Hi havia un cert grau d’'insatisfaccié amb la
qualitat del menjar que se servia.

+ E1 50% del terme municipal de Mollet del
Valles correspon a un parc agrari protegit
anomenat Espai Rural de Gallecs2.

El cami del canvi
Assessorats per 'Associacié de Menjadors Eco-
logics vam iniciar una primera fase d’analisi
i auditoria del servei de menjador per valorar
tant I'estat del servei com la possibilitat de mo-
dificar-lo amb criteris ecologics, sense que aixo
signifiqués un increment de cost per a les fami-
lies. Tot seguint els criteris del projecte Diet for
a Green Panet, el nou servei havia de respondre
als principis segiients:

« Menjar ecologic

+ Productes de proximitat

+ Productes de temporada

« Menys carn, més vegetals i productes inte-

grals
« Evitar el malbaratament alimentari
« Menjar nutritiu i gustds

El repte més important implicava la possi-
bilitat d’incloure tots aquests criteris en el nou
servei, sense que aixd impliqués un increment
en el preu.

El resultat de 'estudi previ indicava que el
canvi era possible i que el servei podia ser soste-
nible tot respectant els principis anteriors.

A partir d’aquell moment i amb la mirada fo-
calitzada en el comencament del curs 2014-2015
amb un nou model de menjador, es va iniciar
el procés per definir el nou model de contracte.

Apunts sobre contractacio publica
Tot i que no cal aprofundir en les particularitats
que regulen la contractacié de serveis a 'admi-
nistracié publica, hem considerat apuntar en
aquest apartat tres consideracions basiques que
cal tenir en compte i que poden de ser d’utilitat:
1. La contractacié de qualsevol servei a I'ad-
ministracié publica esta regulada per tot un

seguit de normes que pretenen garantir, entre
d’altres, la transparéncia, 'objectivitat i la
igualtat entre les diverses empreses que vul-
guin optar a la prestacié del servei.

2. Cal garantir els sistemes de control que per-
metin vetllar per I'0ptima prestacié d’aquests
serveis. Per aix0 és imprescindible la redaccid
d'un marc que defineixi inequivocament el
servei: que volem, quines son les caracteris-
tiques especifiques, com volem que es presti,
amb quines limitacions i quines conseqiién-
cies tindra una prestacié inadequada.

3. Com més acurada i concreta segui la definicid
del servei que volem, millor podrem fer la
tria de 'empresa prestadora, i ens permetra
controlar més facilment la qualitat de la feina
i optimitzar-ne la gestid.

Una eina per facilitar el canvi

Tot i que actualment la contractacié dels serveis
de menjador a les escoles publiques no es fa
d’acord amb el tipus de regulacié explicat an-
teriorment, considerem que pot ser util aplicar
els principis anteriors per tal de millorar-ne la
gestio.

En el cas de 'Ajuntament de Mollet del Valles,
durant la fase d’auditoria encarregada a I'Asso-
ciacié de Menjadors Ecologics, es va redactar
el document que concretava tots els aspectes
exigibles a 'empresa que prestaria el servei de
menjador i que, a la vegada, permetia valorar i
quantificar els compromisos adquirits de manera
objectiva i transparent. Evidentment la definicid
de tots i cadascun dels criteris, aixi com la seva
guantificacid es va fer en relacid directa amb la
consecucio dels objectius del projecte Dieta per a
un Planeta Verd (vegeu la pagina segiient).

El valor d’aquesta eina d’avaluacid, aplicable
a qualsevol projecte de transformacié de menja-
dors, és que permet discriminar i valorar objec-
tivament entre les diverses ofertes empresarials,
aixi com controlar el grau de compliment dels
compromisos contractuals a posteriori, quan el
servei d’alimentacié ja esta en funcionament.

La importancia d’auditar el servei de
menjador
La taula d’aspectes tecnics dona resposta a dos
objectius: la seleccié de I'empresa que prestara
el servei de menjador i 'avaluacié o auditoria
del seu treball.

Aquest ultim aspecte és un element clau que



ASPECTES TECNICS 80
1  Menjar nutritiu i gustos 10
1.A  Consumir verdures variades, tant en els plats cuinats com en les amanides 3
Lal .Alg}gpygﬂlﬂquygpq‘tlres diferents a la setmana 3
Almenys 6 verdures diferents a la setmana 1
1.B En el mendu de triturats consumir: un farinaci + una proteina + una verdura 2
1.b.1 | Triturats amb un farinaci + una proteina + una verdura 1,5
1.b.2 | Unavegada a la setmana proteina i llegum 0,5
1.Cc  Oferir varietat de cereals (mill, blat sarrai, etc.) en totes les edats 2
Lol Utilitzaci 0 de m és de quatre varietats de cereals L5
Utilitzacio de tres varietats de cereals 0.5
1.c.2 | Garantir farinacis cada dia 0,5
1.D Eliminar fruita de postres i garantir-ne tres cops/setmana en el berenar 1
1.d.1 | Eliminar fruita i garantir-ne tres cops/setmana en el berenar 1
LE Potenciar les coccions saludables: planxa, al vapor, forn... Reduir el consum de precuinats i 2
fregits
No utilitzacié de precuinats i fregits 2
lel |Utilitzacié de un cuinat precuinat o fregit a la setmana 0,5“
Ut111tzac1odeprecu1nat o fregit més d’'un cop a la setmana 0o
2  Aliments ecologics 25
1 Verdura i fruita 80 % ecologica. En pes 6
Verdura i fruita 60 % ecologica. En pes 4
22 Llegums (llentia pardina, cigrd petit, mongeta del ganxet i del carai), 80 % ecologica 6
Llegums (llentia pardina, cigrd petit, mongeta del ganxet i del carai), 60 % ecologica 4
23 Cereals 80 % ecologics 6
Cereals 60 % ecologics 4
2.4 | Carn 80 % ecologica 3,5
2.5 | Peix obtingut amb metodes de captura ecologics i respectuosos amb el medi maritim 3,5
3  Poca carn, molts vegetals i productes integrals 10
3A Consumir setmanalment llegums, combinant-los amb cereals per aconseguir proteines 100 % 2
vegetals
3.a.1 | Consum setmanal de llegums combinat amb cereals 2
3.B  Garantir el consum setmanal de peix fresc 2
3.b.1 | Consum de peix un cop a la setmana 1
3.b.2 | Us de peix fresc 100 % (no ha patit cap tipus de conservacié des de la seva captura) 1
3.C Moderar el consum de carns 2
3.c.l1 | Consum de carn vermella un cop a la setmana 1
3.c.2 | Us de carn fresca, en qué la temperatura de conservacié no hagi estat menor a 0°C. 100 % 1
3.0 Consumir diariament verdures i fruites de qualitat 2
3.d.1 | Consum diari de verdures i fruites 2
3.E Introduir cereals integrals, molt aconsellables com a aportacié de fibra i minerals 2
36l Introduir cereals integrals, almenys, dos cops a la setmana 2
Introduir cereals integrals un cop a la setmana 1
Productes locals i frescos 15
41 | Us de verdura i fruita fresca. 100 % 8
Distancia mitjana dels proveidors de verdura < 30 km 7
4.2 Dlstanc1am1t]ana dels proveidors de verdura i hortalisses de 30 km a 60 km 3
Dlstanc1am1t]ana dels proveidors de verdura i hortalisses més de 60 km 0o
5  Menjar de temporada 15
5.1 | Disseny dels menus amb verdures 100 % de temporada segons calendari agricola del Valles 8
5.2 | Disseny dels ments amb hortalisses 100 % de temporada segons el calendari agricola del valles
6  Evitar el malbaratament dels aliments 5
6.1 | Prioritzar la compra de les matéries primeres a granel i I'is de productes en envasos retornables
6.2 | Disposar d’un pla de treball que afavoreixi la reducci6, la recollida selectiva, el reciclatge
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centra l'atencid en el control de la gestid i que
ens permet coneixer on estem en cada moment,
delimitar el grau de consecucid de cadascun dels
objectius i definir quins canvis, quines revisions
o correccions ha d’'incorporar el projecte per
adaptar-lo a la realitat de cada moment.

No es pot pensar ni viure 'auditoria només
com un element fiscalitzador. Al contrari, cal
entendre-la com una eina de millora important
tant per a nosaltres, responsables del servei, com
per a 'empresa que vol fer la feina cada vegada
millor.

Es per aix0 que, en una situacié de maxima
normalitat, 'empresa ha d’incorporar la taula
com una eina per dur a terme un sistema d’au-
toavaluacid continua i per fer-ne transparent la
gestio i la qualitat del servei. Amb una actitud
honesta, professional i autocritica, 'auditoria
no és una carrega, siné un element essencial
del treball quotidia que facilita i visualitza la
consecucid dels objectius.

Les voluntats de futur
En el mes de setembre de 2014, coincidint amb
I'inici de curs, els menjadors ecologics a les tres
escoles bressol municipals eren ja una realitat.
Tot i aixi, el cami només ha comencat. El pla de
I'Ajuntament és ara transformar dos menjadors
meés: el de 'Escola d’Educacié Especial Can Vila
i el del Centre Ocupacional del Bosc i el Centre
Especial de Treball Taller Alborada, tots de ti-
tularitat municipal i dedicats al tractament i a
I'atencié de persones amb discapacitat psiquica.

Fins aquest moment, els objectius de I'Ajun-
tament de Mollet del Vallées només s’han pogut
centrar a transformar aquells menjadors sobre
els quals té una responsabilitat i competéncia
directa. Ara bé, la realitat viscuda i 'experiencia
adquirida poden utilitzar-se per a aquells que
tinguin interes a fer un cami similar.

De fet, en el projecte Dieta per a un Planeta
Verd comptem amb la col-laboracié d'un Grup

volupen tasques clau en la gestio dels serveis de
menjadors. Entre els membres d’aquest grup,
hi ha dues directores d’escoles de primaria de
la nostra ciutat que si decideixen transformar
els seus menjadors, caldra que 'escola prengui
aquesta decisié i, garantiran el futur del projecte.
Des de I'Ajuntament no ens amaguem el desig
de seguir treballant de forma intensa per tal que
els productes locals, ecologics i de temporada
tinguin més preséncia en el menu dels nostres
infants.

El marc tedric explicat i les eines presentades
no son els Unics elements per tal d’aconseguir el
canvi. Es imprescindible comptar amb la partici-
pacio i el compromis de tots aquells agents im-
plicats en el canvi: les families, els professionals
(mestres, monitors/ores de menjador, cuiners/
eres...), productors, distribuidors, etc., sense els
quals sera del tot impossible.

Cal partir de la voluntat i del convenciment
que el nou model millora de manera directa la
salut i la qualitat de vida dels nens i les nenes
que el gaudeixen, I'entorn en qué vivim, ja que el
fan més saludable i sostenible, ara i en el futur.

Entenem la transformacid dels menjadors es-
colars de Mollet del Valles com el comencament
d'un canvi de paradigma global que focalitza
I'atencio en el fet d’educar i treballar per acon-
seguir un planeta més verd.

1. Actualment la ciutat de Sodertilje (Suecia)
cuina diariament més de 25.000 mendus. Un to-
tal de 17.000 menjars consisteixen en un bufet
d’amanides, una sopa i un o dos plats calents. A
aixo, cal afegir-hi 7.000 menus més consistents
en esmorzars, berenars i sopars. El 50 % dels
ingredients utilitzats en l'elaboracié d’aquests
menus estan certificats com a ecologics.




Motivacions
te les escoles de la ciutat
que volen fer el canvi

Anna Duiiach
Directora de l'escola Joan Abelld a Mollet del vallés

Montse Farell
Directora de 'escola Sant Viceng de Mollet del valleés
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Data: 15 de setembre de 2014 - 10.35 h

De: Montse

A: Anna

Tema: tema interessant...

Hola Anna

L’altre dia, sortint de la reunid de directors d’escoles publiques de Mollet, vaig tenir una con-
versa amb una altra directora i justament et vull parlar del que vam comentar.

Conversavem sobre I'alimentacio sostenible i la necessitat que els nostres menjadors escolars
avancin de forma progressiva vers uns estandards de qualitat alimentaria i ecologica. Voldria
saber la teva opinid i si aquest tema preocupa el claustre de professors de la teva escola o potser
algunes families ja t'han transmes aquest interes de millora. Nosaltres n’hem comencat a parlar
i veiem que, juntament amb I'hort escolar, la promocié d'una alimentacié saludable i sostenible
pot ser un projecte interessant per a la millora del nostre servei.

L’escola i, en el mateix sentit, les administracions ptbliques, tenim I'obligacié de vetllar pel
futur dels nostres alumnes. Aix0 implica, en alimentacid, conéixer els principis basics d’'una
alimentacid saludable i dur-los a la practica, i vetllar per aspectes qualitatius ecologics de la
produccid alimentaria.

Ja em diras que et sembla.

Montse




Data: 16 de setembre de 2014 - 12.25 h

De: Anna

A:

Montse

Tema: | molt interessant!

Bon dia, Montse!

M’agrada molt que em comentis aixo, ja que penso que hauriem de promoure una alimentacié
més saludable i amb sintonia amb I'entorn. A la meva escola, la veritat és que no s’ha comen-
tat gairebé res al respecte; més aviat hi ha un gran desconeixement al voltant de I'alimentacio
ecologica i els seus avantatges, que van molt més enlla de la salut de les persones.

Trobo que com a representants de dues escoles publiques podriem fer un treball amb la co-
munitat educativa. Penso que la fita seria introduir uns canvis alimentaris en el menjador de
l'escola i treballar perquée aquests canvis també siguin presents a les llars dels nostres alumnes.
Aquest curs nosaltres també hem introduit el projecte de I'hort a I'escola per tal d’apropar els
alumnes als productes naturals que ens dona la terra i la valoracid és molt positiva.

No obstant aix0, sdc molt conscient que hi ha uns costums alimentaris molt arrelats en les
diferents families de la meva escola. No és que siguin dolents, pero estic convencuda que si
poguéssim treballar tots: alumnes, mestres, pares i mares, empresa menjador... per coneixer
I'alimentacid sana, de qualitat, de proximitat i, a més a més, saborosa, podriem fer una bona
feina des de I'escola.

Montse, que et sembla si ens engresquem a treballar en el que estem dient a les nostres
escoles? Si som dues, sera més facil tirar-ho endavant!

Una abracada i fins aviat!

Anna

16 de setembre de 2014 - 16.15 h

De: Montse

A:

Anna

| Tema: | itant!

Hola,

Jo també penso que un canvi en l'alimentacid orientat a la sostenibilitat implica canviar
habits socials i alimentaris en les families i que qualsevol canvi que no arribi a les families de
forma constructiva no té possibilitat de consolidar-se. Per aquest motiu, hem d’aprofitar les
eines que té I'escola per arribar a les families, ja sigui a través de I'educacio dels seus fills o bé,
directament, mitjancant xerrades de mares i pares.

Aixi doncs, aquest curs, dins el programa de Xerrades de families, programarem algunes
conferéncies informatives i de debat sobre alimentacié. Hem de conéixer I'opinid de les families
i també hem de proporcionar-los informacié de qualitat per comencar a promoure canvis en
I'alimentacio, tant a casa com a I'escola.

Per altra banda, el treball educatiu amb els alumnes cal abordar-lo des del mateix servei de
menjador escolar i també a través d'un treball educatiu transversal. Hi estas d’acord?

Estem en contacte!

Montse



Data: 16 de setembre de 2014 - 19.17 h

De: Anna

A:

Montse

Tema: | treballem juntes?

Hola, Montse!

Cada vegada que veig un correu electronic teu se m’obre 'estomac! Em vénen al cap diferents
receptes amb productes de temporada que m’encanten! Sense anar més lluny, cada setmana
fem un taller de cuina a l'escola i utilitzem productes de temporada; aviat podrem collir el que
I'hort ens proporciona i sera fantastic!

Respecte al que em comentes, el servei de menjador és des d’on podem abordar la qiiestio
amb meés facilitat. 'empresa amb la qual treballem nosaltres utilitza algun producte ecologic i
de proximitat, pero trobo que I'is de productes ecologics i de proximitat s’hauria d’incrementar.
M’he de reunir amb 'empresa properament per veure si hi ha la possibilitat que introdueixin
meés aliments amb aquestes caracteristiques i a la vegada fer un canvi de concepcié a la cuina:
menys fregit i més verd, coccions més curtes..., ja m’entens. ;-)

Les xerrades també son un punt clau per difondre el projecte a les families. Podria ser una
bona idea programar-les en conjunt? Es a dir, fer una programacié amb temes diversos durant
el curs i que les families puguin anar tant a la teva escola com a la meva, segons el tema que es
tracti. Una idea també seria fer un cartell informatiu on es vegi que és un projecte de les dues
escoles. T'ho dic, perque potser d’aquesta manera fem més forca i de cara als pares i mares pot
tenir més pes... Com ho veus?

Una abracada ecologica!

Anna

L4
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Data: 17 de setembre de 2014 -17.33 h

De: Montse

A:

Anna

Tema: | propostes...

40

Molt bona idea,

Veig que col-laborant i treballant en xarxa anirem trobant el cami per avancar vers la millora.
Durant les properes setmanes, cal que parlem amb I'Ajuntament de la nostra ciutat per conéixer
de prop la seva linia d’actuacid respecte els menjadors escolars municipals. Pel que he pogut
saber, estan engegant un projecte interessant anomenat Dieta per a un Planeta Verd que vincula
alimentacid, ecologia i desenvolupament sostenible. A més, sembla que estan aprenent moltes
coses d'un ajuntament de Suécia de la poblacié de Sodertilje. Com ja t’he dit, crec que hem de
buscar el treball en xarxa. Estic d’acord amb tu que col-laborant avancarem més eficagment.

Per la nostra banda, em sembla molt bona idea el treball de col-laboracié que proposes entre
les nostres escoles. Per a aquest curs, tirem endavant el tema de les xerrades de families amb
cartell inclos, avancem en el treball de I'hort, fem visites naturalistes a 'entorn natural de
Gallecs i busquem la millora de la qualitat ecologica del menjar que ens subministra I'empresa
del menjador escolar.

Si et sembla bé, en la propera reunié de directors d’escoles publiques de Mollet podem po-
sar sobre la taula el treball que estem engegant; segur que hi haura altres escoles que voldran
implicar-s’hi.

Saps queé et dic, Anna? Tinc confianca en I'escola i en el poder dels infants. Les dues sabem
que l'infant és un motor de canvi de la societat i que els valors formats durant la infancia sén
la base del seu creixement personal i perduren tota la vida. Aixo és el que m’anima a pensar
que és possible aconseguir un futur meés responsable, sostenible.

Gracies!

Montse

18 de setembre de 2014 - 18.09 h

De:

Anna

A:

Montse

Tema:

som-hi!

Molt bona tarda, Montse!
He tingut claustre de mestres i hem estat parlant del projecte que tenim al pensament. La
veritat és que tots estem molt engrescats: uns amb més coneixements que altres, pero tots amb
il-lusié d’iniciar-lo.
Que et sembla si ens veiem un dia tu i jo i organitzem tot el que hem parlat? Els temes son:

- Reunidé amb 'empresa de menjador

- Xerrades amb families i altres activitats, com tallers...

- Reunid de directors d’escoles publiques de Mollet

- Activitats a 'escola: hort escolar, treball a Gallecs (com a Parc Natural que tenim al costat

de l'escola)
- Contactar amb I'Ajuntament

Vinga, ens veiem el dimecres vinent, a les 15 h a la meva escola i en parlem, d’acord?

Anna




s |layNETIENCIa
S (elsique)jas
1an canviat

Mireia Oliva
Directora de I'escola Can Besora de Mollet del vallés

Joan Maria Ribas
Gerent de 'empresa Ecomenja

Com va comencar tot?

El curs 2009-2010 (ara en fa sis), unes quantes
families van presentar una idea a I'equip directiu:
convertir el nostre menjador en un menjador
ecologic de proximitat i amb productes de tem-
porada, on, a part del menjar, també es tingués
en compte l'espai educatiu (a 'hora de menjar).

Coneixien una empresa que feia aquest tipus
de servei i aqui es quan vam conéixer en Joan i
la Maria, els cors d’Ecomenja.

Fins aleshores, nosaltres haviem tingut un
servei de menjador com totes les escoles de 'en-
torn, amb aliments precuinats, fregits i verdu-
res congelades. I si us diem la veritat, tampoc
haviem sentit parlar d’aquests tipus de men-
jadors ecologics. La proposta ens va semblar
bona, sobretot perque oferien més d'un 90% de
productes ecologics, amb un petit increment en
el preu que estavem pagant.

Escola Can Besora

Som una escola publica inclusiva, partici-
pativa i oberta a I'entorn. Actualment tenim
480 alumnes. Des dels inicis hem volgut ser
comunitat d’aprenentatge. Aixo vol dir que a
partir de 'aprenentatge dialogic i de la parti-
cipacié de la comunitat volem aconseguir un
doble objectiu: I'exit educatiu de tot 'alumnat
i la millora de la convivéncia en el centre.

El procés cap a un canvi

A l'escola les decisions no les prenem només
I'equip directiu. Nosaltres teniem molt clar que
voliem fer el canvi i que, a més, aquesta proposta
era una millora qualitativa, pero no sabiem si la
resta de persones de la comunitat educativa ho
veurien igual. Aixi que vam parlar amb I'empresa
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que portava el menjador per veure si ens podia
oferir el mateix i com que no podia assumir-ho
(davant d’aquesta impossibilitat), vam fer un
plenari amb totes les families que van poder
assistir-hi (un plenari és com una reunié gene-
ral on es convoca totes les persones de l'escola,
pares, i mestres), per tal de parlar entre tots. La
proposta es va acceptar, aixi que vam decidir
tirar-la endavant i rescindir el contracte amb
I'empresa que teniem en aquell moment, de cara
al curs seguent.

La transicio del menjador

En el nou menjador, tot el producte era fresc;
bona part de les verdures eren de Gallecs, aixi
com tots els llegums i algun cereal com l'espelta,
amb que feia el pa en Ramon Prat, un forner
artesa de Mollet. El peix ens el portava un bon
peixater de Mollet, 'Esteve de La Floreta. La carn
era del Bergueda o del vallés. Els ous frescos
també eren del vallés, etc. Els nens i les nenes
podien identificar molts productes de I'hort de
Gallecs i després trobar-los al plat del menjador
de I’ escola; aix0 ajudava a connectar els infants
amb el seu entorn més immediat.

Els primers mesos de servei de menjador,
pero, van costar una mica. Vam passar a menjar
meés verdura; vam coneixer cereals nous; el pa
era diferent; el peix era fresc... Hi havia dies en
gué no menjavem proteina animal i d’altres, en
que la fruita no era tan maca com ho havia estat
fins aleshores.

Aquests canvis van provocar algunes queixes.
Sovint, les coses noves fan respecte a alguns i
por a d’altres. Algunes families es queixaven que
la fruita no estava en bones condicions perque
no brillava ni tenia la pell perfecta; altres deien
gue als ments hi havia productes que no co-
neixien i que no menjavem com cada dia o que
els macarrons no tenien carn... Fins i tot hi va
haver una petita baixada d’'usuaris durant els
primers mesos. Es van fer reunions amb les fa-
milies i 'empresa per tal de resoldre dubtes i es
va consolidar la comissié de menjador (un grup
de pares, mestres i empresa, on se supervisava
i es vetllava pel bon funcionament del servei, i
es feia tasca pedagogica amb les families per tal
gue coneguessin millor els nous productes i les
combinacions dietétiques.)

Cinc anys més tard

Realment el canvi va costar tres mesos en la ma-
joria de casos i alguns mesos més en els casos en
qué a casa es menjava menys variat. Han passat
cinc anys i després d’aquesta fase inicial podem
dir que el nostre grau de satisfaccio és molt alt.
Ha augmentat el nombre d’'usuaris del menjador
i fins i tot vénen a dinar (a I'escola) uns quants
nens d'una unitat externa d’'una escola d’educa-
cié especial de la poblacié.

Aquest curs passat vam passar un ques-
tionari a les families per tal que valo-
ressin tant el menjar com els monitors
i les puntuacions han estat molt bones.




Cada curs renovem el contracte amb 'empresa
de menjador. Aix0 ens obliga a revisar les condi-
cions per ambdues parts. La comissié de menja-
dor (formada per mestres i pares, i empresa) és
qui supervisa aquest procés. Després d’aquesta
experiéncia i de veure’n els resultats, podem dir
que no sabem quines decisions es prendran a
I'escola els propers anys, pero el que si és segur
és que actualment tenim molt clar que optem per
aquest tipus de menjadors i serveis.

L’aspecte pedagogic

Aquest tipus de menjador lliga en el nostre pro-
jecte educatiu de centre, ja que pensem que el
menjador escolar ha de ser un espai on, a part de
poder satisfer les necessitats alimentaries dels
nens, també ha de ser un espai de lleure educa-
tiu, de convivencia i d’aprenentatge (educar tant
pel que fa als habits com pel que fa a I'alimen-
tacio, és a dir, saber que mengem). Lligat també
en aquest projecte educatiu, a 'escola tenim un
hort ecologic en la gestid del qual ens assessora
una associacié de 'Espai Natural de Gallecs i fem
lligar tota la feina que s’hi fa amb els continguts
que es treballen a l'aula.

En tot aquest procés, també ha estat molt
important la tasca dels monitors, que son les
persones o professionals que estan amb els nens
durant 'espai de menjador. Aquestes persones
fan un acompanyament tant lidic com educatiu;
assessoren, orienten i introdueixen aliments
nous als nens. En aquest sentit, també cal des-

tacar que I'empresa va fer formacid tant a les
cuineres, perque coneguessin millor 'origen i la
produccid del producte ecologic i la seva cuina,
com a 'equip de monitoratge, per tal que fessin
I'acompanyament dels infants cada vegada mi-
llor. Aquesta formacio els ajuda a ser liders i
referents amb els infants que tenen al seu carrec
durant les dues hores i mitja al dia d’espai de
menjador. Cal afegir, també, que 'empresa no
ha deixat de formar monitors i cuineres durant
aquests cinc anys, ja que nomeés es pot mantenir
la qualitat d’'un servei si s’aposta per una forma-
cié continuada dels actors claus d’aquest projecte
com son les cuineres i els monitors.

Educar per a la vida

A Tescola, eduquem per una alimentacid equili-
brada, igual que eduquem en altres ambits per tal
d’aconseguir el benestar general de la persona.
També cal educar a favor dels productes de proxi-
mitat i ecologics, per oferir una dieta equilibrada.
No es tracta només de parlar-ne a I'aula, siné de
posar-ho a la practica i nosaltres ser els primers a
posar-ho a la practica des de I'escola. Hem volgut
que des de I'experiencia diaria de menjar dinars
de qualitat, sans i saborosos, els nens vagin ad-
quirint criteri propi i bagatge per poder triar, a
poc a poc, a mesura que vagin creixent, 'opcid
alimentaria que prefereixin, pero amb eines i
coneixements per poder-ho fer i creiem que ho
estem aconseguint.
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Calendari dels productes de temporada
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Dos exemples de menus de temporada
per a un menjador escolar ecologic

Joan Maria Ribas i Maria Cervello
Responsables de 'empresa Ecomenja

Escola Can Besora - Mollet del valles - Curs 2013-2014

Menu d’estiu (maig)

, Arros integral amb Mongeta tendra Empedrat de
Crema de carbasso .
Macarrons a la verdures amb patata mongeta del carai
. amb crostonets 5
napolitana amb tomaquet,
Guisat de verati  Bistec de vedella  tonyina i olives
. Hamburguesa de . . . .
Pilota al forn amb . patata i amanida i amanida
conill amb patates |, . . . . .
salsa de peres iDS d’enciams i llavors d’enciams i Croquetes de mill,
P de 1li more tomaquet panses i verdures
Iogurt .
& Fruita del temps . .
Fruita del temps  Fruita del temps Iogurt
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Menu d’hivern (gener)

Macarrons amb

Trinxat de col i salsa de remo- .
. Sopa de peix amb
patata amb oli latxa, pastanaga Crema de verdures R .
, . . o Arros a la cassola fideus
d’alls i una mica de d’hivern ,
5 amb costello
tomaquet
. Estofat de vedella
Lasanya de Pollastre al curri
SRS Llug al forn amb amb castanyes
llenties i arros,  Carn magra arre- amb poma . . .
. . ceba i patata de Viladrau i
gratinada amb bossada i ama-
. . . . pastanaga
beixamel nida d'enciams,  Fruita del temps

. Iogurt amb mel
poma i panses ‘
Fruita del temps Fruita del temps

Iogurt

Tots els plats estan elaborats pels cuiners del centre, a partir d'ingredients frescos, ecologics de
proximitat i de temporada.

Les amanides es fan amb enciams variats i altres ingredients segons temporada: cogombre,
tomaquet, olives, pastanaga, remolatxa, pipes de girasol, sésam torrat, llavors de 1li i germinats.
* La proteina vegetal d’aquest plat del menu esta composta per una picada equilibrada
nutricionalment de seita i tofu, i té un gust suau i bo.



Receptari dels menus de temporada

Quantitats per a 100 racions

Pilota al forn amb salsa de peres

Ingredients

5 kg de carn de porc picada

5 kg de carn de vedella picada
50 g de sal

20 g de pebre

10 ous

100 g de pa ratllat

150 g d’oli d’oliva

15 g de farigola/romani en pols

Ingredients per a la salsa de peres

6 kg de pera de temporada tallada a quarts
3 kg de ceba tallada gruixuda

1 kg de porros

3 fulles de llorer

% 1 de vi blanc

30 g de sal

10 g de pebre

41 de brou d’au

Elaboracio

Poseu tots els ingredients en cru i feu-ne una pasta.
Doneu-li forma de cilindre de deu centimetres de
diametre a la base. Repartiu la pasta a la plata del
forn i poseu-la al forn preescalfat a 200 °C durant
aproximadament trenta minuts. Al voltant de la
carn, repartiu tots els ingredients de la salsa de
peres menys el brou d’au.

La durada de la coccié dependra del tipus de forn
i de la quantitat final de carn. En qualsevol cas,
per saber si la coccié ha finalitzat, s’ha de punxar
la pilota fins al centre amb una agulla llarga o un
ganivet i observar el suc que surt: si surt terbol o
de color vermellds, la carn encara és crua; si surt
totalment transparent, la coccid ja ha finalitzat.
Deixeu reposar la carn uns quinze minuts abans de
tallar-la i servir-la. Mentre la carn reposa, traieu
el llorer de la carn i poseu tots els ingredients de
la salsa de peres i els sucs de la coccio de la pilota
de carn a la maquina trituradora (got america o
Thermomix). Afegiu-hi el brou d’au i tritureu-ho
tot fins aconseguir una salsa espessa i fina. Si cal,
coleu-la amb un colador xinés. Rectifiqueu de sal
i pebre.

Talleu la carn a medallons de dos centimetres i
poseu-hi salsa de peres per sobre.

Hamburgueses de conill

Ingredients
17 conills

2 cabeces d’all
Julivert

12 ous

Sal

Pebre

Elaboracio

Desosseu els conills i piqueu la carn. Poseu-la en
un bol i afegiu-hi els alls i el julivert finament
picats, la sal, el pebre i els ous. Amasseu-ho bé i
ja podreu donar forma a les hamburgueses.
Escalfeu bé una planxa, poseu-hi un raig d’oli i
coeu-hi les hamburgueses.

De guarnicio, hi podeu posar patates xips.

Guisat de verat amb patata i tomaquet

Ingredients

20 kg de verat

4 cabeces d’all

5 kg de cebes 47
3 kg de pebrot verd

3 kg de pebrot vermell

3 cullerades soperes de pebre vermell dolg
40 cl de vi blanc

1 kg de polpa de tomaquet

% 1d’oli d'oliva

20 kg de patates

Picada d’all i julivert

Fumet de peix

Peix de sopa

2 cabeces d’all

3 kg de cebes

2 kg de pastanagues
3 kg de tomaquets
% 1doli d’oliva

Sal

Elaboracio

Netegeu els verats, traieu-hi les espines i talleu
els lloms a talls d’'uns tres centimetres d’amplada,
aproximadament.

Per fer el fumet, primer talleu les cabeces d’all per
la meitat i les pastanagues i les cebes a trossos
grossos. Poseu l'olla al foc amb l'oli poseu-hi els
alls. Quan comencin a agafar color, afegiu-hi
la ceba i la pastanaga i aneu-ho coent a foc fort.
Quan les verdures estiguin rosses, afegiu-hi els
tomagquets tallats grossos i un cop estiguin cuits,
afegiu-hi el peix de sopa i sofregiu-ho uns deu
minuts. Cobriu-ho d’aigua i deixeu-ho bullir una
hora. Quan hagi passat aquest temps, coleu-ho,
rectifiqueu de sal i reserveu-ho.
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Mentre feu el fumet, peleu les patates i talleu-les
a daus de 3 cm per 3 cm aproximadament i feu el
sofregit. Poseu oli en una cassola oli i quan estigui
calent, afegiu-hi els alls picats i la ceba tallada
petita. Quan la ceba comenci a blanquejar, afegiu-
hi els pebrots també tallats petits. Quan totes les
verdures estiguin ben confitades, afegiu-hi pebre
vermell dolg, vi blanc i quan aquest s’hagi reduit,
afegiu-hi la polpa de tomaquet i deixeu-ho coure
fins que tot quedi ben confitat.

Un cop fet el sofregit, afegiu-hi les patates i coeu
tot el conjunt uns cinc minuts més.
Seguidament, afegiu el fumet fins que just cobreixi
les patates i deixeu-ho fent xup-xup. Quan faltin
cinc minuts perqueé les patates estiguin cuites, po-
seu-hi el verat i la picada d’all i julivert. Deixeu-ho
fent xup-xup cinc minuts més i ja ho podeu servir.

Empedrat de mongetes del carai amb
tomaquet, tonyina i olives

Ingredients

4 kg de mongetes del carai
6 fulles de llorer

2 cebes

5 kg de tomaquets

2 kg de tonyina

1kg d’olives

2 kg de cebes

1 cabeca d’alls

1 kg de pebrot verd

1 kg de pebrot vermell
% 1 d’oli

Sal

Pebre

Vinagre de poma

Elaboracio

Poseu les mongetes en remull unes dotze hores en
aigua freda, si pot ser, descalcificada.

Un cop passat aquest temps, escorreu-les, renteu-
les i poseu-les en aigua freda amb un parell de
cebes, fulles de llorer i sal. Vigileu perque s’han de
coure molt poc a poc per evitar que es desfacin.
Un cop cuites, deixeu-les refredar en el mateix suc.
Sino teniu prou temps, escorreu-lesi refredeu-les
a la nevera.

A part, salteu T'all, la ceba i els pebrots amb I'oli
d’oliva ben calent. Les verdures han de quedar al
punt. Un cop cuites, escorreu-les i reserveu l'oli
de la coccid.

Amb l'oli de les verdures, feu una vinagreta amb
sal, pebre i vinagre.

Talleu els tomaquets a daus i les olives a rodanxes.
Un cop tinguem tot aixo fet, escorreu les mongetes,
poseu-les en una safata i afegiu-hi les verdures
saltades, els tomaquets, les olives, la tonyina i
amaniu-ho tot amb la vinagreta.

Croquetes de mill, panses i verdures

Ingredients per la massa

5 kg de pastanagues tallades a daus
1% de porros tallats a daus

% kg de panses

3 % kg de mill

14 1 d’aigua aproximadament

Sal i herbes provencals

Ingredients per la beixamel
1% kg de ceba tallada a daus
600 g de mantega

1.200 g de farina blanca
81de llet

Sal

Elaboracio

Sofregiu els porros i les pastanagues. Afegiu-hi les
panses i sofregiu-ho. Afegiu-hi el mill. Torreu-lo
una mica en sec abans de cobrir-lo d’aigua mineral.
Saleu-hoi bulliu-ho durant quaranta-cinc minuts,
afocsuaui afegiu-hi aigua a poc a poc, perque es
vagi coent i no s’enganxi. Rectifiqueu de sal. Quan
estigui cuit, evaporeu I'aigua que quedi fins que el
resultat sigui una massa cuita, pero eixuta.

A part, feu la beixamel sofregint la ceba amb la
mantega durant quinze minuts a foc molt suau
i tapat, fins que estigui transparent. Afegiu-hi la
farina i incorporeu-la bé. Coeu-ho tot junt durant
uns cinc o deu minuts sense que agafi color. Afegiu-
hi apoc apoclallet remenant amb una espatula i
afegiu-hi sal. Quan la beixamel estigui ben espessa,
barregeu-la amb el mill cuit i tritureu la barreja
amb la batedora. Rectifiqueu de sal i abocar-ho en
una safata adequada. Deixeu-ho refredar i feu les
croquetes I'endema.

Trinxat de col i patates amb oli d'alls

Ingredients

20 kg de patates
15 kg de col
11d’oli d’'oliva
10 cabeces d’all
Sal

Elaboracio

En primer lloc, peleu i talleu les patates i a conti-
nuacid netegeu i talleu les cols.

Poseu aigua amb sal a bullir. Quan arrenqui el
bull, afegiu-hi les patates i a mitja coccid, la col.
Mentre es cou la verdura, poseu en un casso 'oli
i els alls pelats a confitar. Un cop confitats, tritu-
reu-los.

Quan la verdura estigui cuita, escorreu-la.

Poseu una paella al foc. Quan estigui calenta, afe-
giu-hi l'oli d’alls, les verdures i aneu-ho coent al
mateix temps que ho aneu trinxant. Quan hagin
passat uns cinc minuts rectifiquem de sal i ja es
pot servir.



Lasanya de llenties i arros

Ingredients

3 % kg de llenties

1.7 g d’arros integral

750 g de tomaquet evaporat
800 g de ceba

120 lamines de lasanya
Entre 6 i 8 1 de beixamel

Elaboracio

Bulliu les llenties i 'arros amb unes fulles de llorer
(si arros és integral, millor tenir-lo en remull
abans).

Poseu les lamines de pasta a hidratar en aigua
calenta fins a estovar-les.

Feu un sofregit de ceba i tomaquet i barregeu-lo
amb l'arros i les llenties escorregudes.

En una safata, poseu una capa de pasta (3) i una
altra de farciment (2) i acabeu amb la beixamel i
formatge. Ja esta llest per anar al forn.

Per tal que el farciment quedi més lligat, a més
de barrejar-lo amb el sofregit, és bo afegiu-hi una
part de la beixamel.

Enforneu-ho en I"dltim moment.

Crema de verdures d’hivern

Ingredients

6 kg de ceba a la juliana

5 kg de naps o xirivia

5 kg de coliflor o carbassa tallada a daus
5 kg de patata tallada a daus grossos

5 kg de col tallada a quarts

5 kg bledes tallades gruixudes

0li d’oliva i sal

Elaboracio

Sofregiu suaument la ceba i el porro. En una olla
gran, prepareu 'aigua amb sal per bullir la resta de
verdures. Quan estigui acabat de sofregir, afegiu-
ho a la resta de verdures de l'olla. Bulliu-ho uns
quaranta minuts. Rectifiqueu de sal i tritureu-ho
tot al més fi possible.

Estofat de jarret i llata de vedella

Ingredients

12 kg de llata i jarret de vedella

2 kg de ceba tallada en juliana gruixuda
1kg de pastanaga tallada en daus

1 kg de tomaquet triturat

1kg de remolatxa bullida i tallada a daus
2 branques d’api tallat fi

1litre de vi

0Oli d’oliva

Sal i llorer

Elaboracio

Saleu tota la carn i rostiu-la al forn a 220° C durant
vint minuts. Sofregiu la ceba, la pastanaga, I'api
i el llorer uns deu minuts. Afegiu-hi el tomaquet
triturat i la remolatxa i sofregiu-ho deu minuts
més. Poseu la carn a la cassola i afegiu-hi aigua (o

brou, aquell dia es prepara de primer sopa) fins a
cobrir la meitat de la carn. Saleu-la lleugerament
i poseu-la al forn a 180 °C unes dues hores o fins
gue la carn estigui tendra. Afegiu-hi liquid sempre
que calgui i gireu la carn cada quinze minuts. Re-
serveu-la amb la salsa i les verdures fins 'endema.
Serviu-la tallada en llesques fines i escalfeu-la amb
la salsa i les verdures al forn.

Salsa de remolatxa

Ingredients

3 kg de cebes tallades a mitja lluna ben fines

3 kg de pastanagues (o carbassa) tallades a ro-
danxes fines

2 manats de remolatxa cuita amb la seva aigua
0li d’oliva, herbes provencals, sal marina

10 cullerades soperes de vinagre de poma

10 cullerades soperes de sucre

Elaboracid

Daureu les cebes amb una mica d’oli d’oliva i sal.
Tapeu-ho i deixeu-ho coure a foc mitja baix durant
quinze minuts.

Afegiu-hi les pastanagues, les herbes, el vinagre
de poma, el sucre iun fons d’aigua de coure les
remolatxes. Tapeu-ho tot i coeu-ho a foc mitja baix
durant uns trenta minuts. Afegiu-hi les remolatxes
tallades. Feu un puré amb les verdures i aneu-hi
afegint puré de tomaquet fins a obtenir el color,
la textura i la quantitat desitjats.
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Receptes de Gallecs per cuinar a casa

Amanida d'espelta i
verdures de I'horta

Ingredients per a 4 persones
200 g d’espelta

2 tomaquets pare benet

1 enciam llengua de bou
1tros de carbassa cacauet
Alfabrega

1 ceba

0li d’oliva

Vinagre

Sal i pebre

Elaboracio

Poseu 'espelta en remull dotze
hores. L’endema, bulliu-la amb
aigua i sal de trenta a quaranta
minuts fins que el gra estigui
tou. Talleu la carbassa a daus no
gaire grans i bulliu-la amb aigua
isal. Talleu els tomaquets a daus.
Piqueu la ceba ben fina. Netegeu
itrossegeu l'enciam amb els dits.
Feu una vinagreta amb 'oli d’oli-
va, un raig de vinagre, 'alfabrega
picada, sal i pebre.

Barregeu les verdures cuites i
crues amb I'espelta i amaniu-ho
tot amb la vinagreta d’alfabrega.

Mongetes del ganxet de
desgranar amb rosta

Ingredients

5 kg de mongetes de desgranar
Cansalada del coll tallada a tires
fines

0Oli d’oliva

Elaboracio

Poseu les mongetes, de seguida
que les hagiu desgranat, en una
olla amb aigua freda. Poseu 'olla
a foc baix. A partir del moment
en que comencin a bullir, comp-
teu una mitja hora aproximada-
ment i ja estaran cuites. Tireu-hi
la sal a I'Gltim moment.
Mentrestant, fregiu les tires de la
cansalada amb l'oli d’oliva.
Quan les mongetes estiguin cui-
tes, poseu-les en un plat escor-
regudes i afegiu-hi unes tires de
cansalada per sobre i regueu-les

Associacio Agroecologica de Gallecs

amb un raig d’oli de fregir la
cansalada.

Pastis de carhasso blanc i
tomaquet pometa

Ingredients

1 kg de carbasso blanc

1 kg de patates

1 kg de tomaquet pometa
Alfabrega

Pa ratllat

Formatge ratllat

0li d’oliva

Sal i pebre

Elaboracio

Talleu el carbasso, les patates i el
tomagquet a rodanxes fines.

En una safata de forn, feu una
capa de patates, saleu-les i co-
eu-les uns deu minuts. Poseu-hi
unes quantes fulles d’alfabrega
picada per sobre.

Feu l'dltima capa amb el carbas-
s, salpebreu-ho, espolseu-hi pa
ratllat per sobre i finalment una
capa de formatge ratllat. Poseu la
safata al forn fins que el carbasso
estigui cuit i quedi ben gratinat.
Si voleu, podeu deixar el toma-
quet ja tallat un parell d’hores
a escorrer perqué perdi 'aigua
que porta.

Sopes escaldades de
broquil de santa Teresa

Ingredients

El caldo de bullir les verdures
Llesques de pa

Alls tallats en lamines

Oli d’oliva

Elaboracio

Fregiu les lamines de I'all a foc
lent amb oli d’oliva. Quan esti-
guin daurades, retireu-les del foc.
En un plat, poseu unes quantes
llesques de pa torrat i unes lami-
nes d’all fregit. Escaldeu-les ho
amb l'aigua de color morat del
broquil i tireu-hi per sobre unes
gotes de l'oli de fregir els alls.

Falafel

Ingredients

250 g de cigrons

1ceba

2 grans d’alls

Coriandre i julivert fresc al gust
de cadascu

1 culleradeta de comi molt

% culleradeta de canyella en pols
Pebre negre

Un pessic de pebrot vermell pi-
cant

Mig sobre de llevat en pols

Oli per fregir

Elaboracio

Poseu els cigrons en remull unes
dotze hores.

L’endema, escorreu-los i tritu-
reu-los amb una batedora. Quan
estiguin ben triturats, afegiu-hi
la ceba i els alls, i continueu
triturant-ho. Després, afegiu-hi
el coriandre i el julivert picat.
Remeneu-ho amb les mans i
poseu-hi el comi, la culleradeta
de canyella, el pebrot vermell, el
pebre negre molt i el llevat. Tre-
balleu la massa fins que tingui
una textura grumollosa. Deixeu
reposar aquesta massa unes dues
hores a la nevera.

Quan hagin passat les dues ho-
res, agafeu la massa amb les
mans i feu-ne boles en forma
de croquetes. Fregiu-les en oli
ben calent. També les podeu fer
al forn.

Mar i muntanya

Ingredients

200 g de calamarsons

1 ceba ratllada

200 g de llenties pardines
2 pebrots verds llargs

100 g de botifarra negra
Sal i pebre negre

0li d’oliva

Elaboracio

Talleu els calamarsons per la
meitat i poseu-los en una olla
amb I'oliila ceba ratllada. Salpe-
breu-los i quan la ceba agafi una
mica de color daurat, afegiu-hi



les llenties i cobriu-ho d’aigua
freda. Deixeu-ho coure lenta-
ment amb l'olla tapada uns tren-
ta minuts. Mentrestant, talleu
els pebrots a tires i salteu-los en
oli d’oliva. Reserveu-los. Traieu
la pell de la botifarra i talleu-la
a daus.

Quan les llenties estiguin al punt,
ben tendres, afegiu-hi els pebrots
ilabotifarra. Deixeu-ho coure tot
junt un minut més.

Paella d'espelta amb
verdures i bolets

Ingredients

400 g de gra d’espelta

1 pebrot verd

1 pebrot vermell

Y% de kg de mongeta tendra
1 alberginia

3 tomaquets de penjar
1tros de carbassa

200 g de bolets (barreja)
0li d’oliva

Sal i pebre

Elaboracio

Poseu el gra d’espelta en remull
durant dotze hores. L’endema,
bulliu-lo amb aigua i sal uns
quaranta minuts, fins que el gra
estigui tou. Escorreu l'espelta
i guardeu l'aigua de I'ebullicié.
En una paella amb oli, salteu les
verdures tallades a daus. Quan
agafin un color daurat, afegiu-hi
els tomagquets ratllats, la carbas-
saielsbolets. Deixeu-ho coure tot
junt uns quinze minuts. Afegiu-
hilaigua que heu reservat i quan
arrenqui el bull, tireu-hi l'espelta.
Rectifiqueu de sal i pebre, i dei-
xeu-ho coure uns vint minuts.
Les verdures i els bolets poden
canviar segons la temporada.

Crema de carhassa

Ingredients

2 cebes tallades a tires fines

2 porros tallats a rodanxes fines
1 kg de carbassa cacauet

1 cullera sopera de farina blat
Montcada

Farigola

Sal i pebre blanc

Uns grans de raim pansa rossa
pelat i sense llavors

Elaboracio
En una olla amb I'oli calent so-

fregiu la ceba i el porro a foc lent
perque no agafi color daurat.
Tireu-hi la farina i deixeu-ho
coure uns vuit minuts. Vigileu
que no s’enganxi. Afegiu-hi la
carbassa a trossos, remeneu-ho
tot junt i afegiu-hi aigua fins
que ho cobreixi. Tireu-hi les fu-
lles de farigola, la sal i el pebre.
Deixeu-ho coure uns vint minuts
fins que la carbassa sigui tova.
Tritureu-ho fins que quedi una
crema ben fina.

Poseu la crema als plats i al da-
munt uns granets de raim.

Hummus

Ingredients

% kg de cigrons cuits

1 culleradeta de sal

2 alls aixafats

% got de suc de llimona
% got de tahina
1tasseta d’aigua

Elaboracio

Tritureu tots els ingredients junts
fins a aconseguir un puré lleuge-
rament solid. Si veieu que queda
massa espes, afegiu-hi una mica
de suc de coure els cigrons. Poseu
el puré en un plat fondo i poseu-
hi a sobre uns quants cigrons
sencers, julivert picat i unes gotes
d’oli d’oliva.

Quan hem acabat, hi podem afe-
gir una cullerada de iogurt; el
puré queda emblanquit i més
suau de gust.

La tahina és una crema de se-
sam (és compra a les botigues
dietétiques).

Pollastre rostit amb
prunes i pinyons

Ingredients

1 pollastre de 3 kg

1 cabeca d’alls

3 cebes mitjanes

2 fulles de llorer
1branca de canyella
Pinyons i prunes
0li d’oliva

Una mica de llar

Un gotet de conyac

Elaboracio

Salpebreu el pollastre trossejat.
En una cassola, escalfeu I'oli i el
llard, juntament amb el llorer,
els alls i la branca de canyella.

Quan estigui ben calent, enros-
siu-hi els trossos de pollastre per
tots els costats. Seguidament,
afegiu-hi les cebes tallades a
trossos grans.

Abaixeu el foc, tapeu la cassola i
deixeu que vagi fent xup-xup de
dues a tres hores. Cal remenar-
ho i afegir-hi aigua de tant en
tant. Quan estigui gairebé cuit,
tireu-hi el conyac i deixeu que
es redueixi o cremi.

Per ultim, afegiu-hi els pinyons
i les prunes, i deixeu-ho una
estona més al foc.

Si es deixa reposar, és més bo.

Montgetes del ganxet
amb cansalada

Ingredients

400 g de mongetes del ganxet
200 g de cansalada del coll
0li d’oliva

Sal

Elaboracio

Per bullir les mongetes, poseu-les
en remull unes dotze hores.
L’endema, escorreu-les i poseu-
les en una olla amb aigua freda
just que les cobreixi. Coeu-les a
foc lent i, si veieu que hi falta
aigua, afegiu-n’hi de freda. El
temps de cocci6 és llarg, perqué
les mongetes han de bullir a
poc a poc. Saleu-les al final de
la coccid.

Es millor coure les mongetes
amb aigua que no tingui calg.
Per coure la cansalada. En una
paella, poseu-hi oli d’oliva i la
cansalada tallada a tires i dei-
xeu-ho coure tot junt a foc mitja
fins que la cansalada sigui rossa.
Saleu-ho al final.

Quan les mongetes estiguin cui-
tes, escorreu-les, poseu-les en
una safata i regueu-les amb l'oli
i la cansalada fregida.
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