
¿Quieres impulsar 
la producción y el 
consumo ecológico 
a través de tu trabajo 
en los medios de 
comunicación? 



En 2019 cuarenta operadores y operadoras mostraron su modo de 
trabajo en Diario de Navarra, Diario de Noticias, SER, Onda Cero y 
Euskalerria Irratia.

Reportajes y entrevistas para dar a conocer el trabajo que lleváis 
a cabo cada día desde vuestras explotaciones y empresas. Para 
concienciar sobre la importancia de consumir y producir en ecoló-
gico, contribuyendo al desarrollo local y sostenible de comunida-
des y pequeñas y pequeños agricultores, fomentando relaciones 
comerciales más justas, además de reducir la huella ecológica.

ace ya más de cincuen-

ta años que Amalia 

Herce y José Salcedo 

pasaron de embotar en 

casa sus conservas a crear la mar-

ca El Navarrico. Seguramente no 

sabían entonces que su marca se-

ría una de las más importantes del 

panorama conservero navarro, 

pero sí sabían cómo debían tratar 

el producto: personalmente, arte-

sanalmente y tratando de llevar a 

las casas de sus clientes la calidad 

de la huerta de San Adrián, loca-

lidad que continúa siendo la sede 

de la empresa. El respeto por los 

ritmos de la naturaleza, por el tra-

bajo de agricultores y agriculto-

ras es la otra pata en la que, desde 

entonces, se apoyaron a la hora de 

elaborar sus productos.

Poco sabían entonces de ecologis-

mo, de sostenibilidad, de respetar 

la tierra y sus ciclos, de evitar el 

uso de componentes poco saluda-

bles como abonos químicos, pero 

esto era algo que ya tenían inte-

riorizado aún sin conocer estos 

conceptos, tan en boga hoy en día.

Pasaron años, lustros y décadas y 

en los noventa la ecología, la pro-

ducción ecológica, ya empezaba a 

ser una realidad. A finales de esos 

años deciden elaborar sus prime-

ros productos ecológicos con dos 

cultivos emblemáticos: el tomate 

y el pimiento del piquillo. Fueron 

unos comienzos complicados, no 

sólo porque entonces no existía 

una demanda de producto eco-

lógico fuerte como hoy en día, 

también porque los agricultores 

no habían dado todavía el paso 

y era complicado conseguir el 

producto tal y como ellos lo que-

rían comercializar. Pero el paso 

ya estaba dado y con él comenzó 

la historia de una nueva marca, 

Monjardín, que nace como tal 

en 2003, hace ya quince años, y 

es desde entonces la marca con 

la que el Navarrico comercializa 

su producción ecológica. En la 

actualidad son treinta y dos los 

productos que se envasan y ven-

den en ecológico: legumbres, es-

párragos, pimientos del piquillo, 

tomate, cremas vegetales… todo 

un elenco de productos que van 

de la huerta de San Adrián y otras 

localidades aledañas al tarro, un 

proceso que se lleva a cabo diaria-

mente para que las cualidades or-

ganolépticas se conserven en las 

mejores condiciones y para que, 

una vez abierto el tarro, podamos 

disfrutar del mejor sabor de la 

huerta ecológica.

El paso a la agricultura ecológica 

y el respeto por el medio ambien-

te se reforzó aún más en 2004, al 

ser la primera conservera Nava-

rra en certificarse bajo la norma 

ISO 14001: sistema de gestión 

medioambiental. Desde entonces 

como parte de su mejora continua 

han realizado un ciclo de RSE y 

apuestan por la economía circular.

TRABAJO Y ESPÍRITU

Ser ecológico, nos dicen desde 

Monjardín, no es sólo un trabajo, 

es un espíritu. “Siempre hemos 

trabajado de manera artesanal y 

ya estábamos acostumbrados a 

no trabajar con aditivos ni con-

servantes elaborando un produc-

to de calidad”. Ese es el espíritu 

de la empresa, su filosofía, y por 

eso, dicen “encajamos a la pri-

mera en la filosofía eco, estamos 

encantados de poder hacerlo así. 

El respeto al medio ambiente 

es lo que nos anima a seguir en 

esta línea y se extiende a todo lo 

que hacemos, desde quienes tra-

bajamos la tierra hasta quienes 

procesamos y envasamos, pieza 

a pieza, nuestros productos”. A 

día de hoy la producción en eco-

lógico supone ya un 36% de la 

facturación de la empresa, una 

tendencia que además continúa 

al alza”.
Sus productos se procesan, 

como decíamos, a diario y pasan 

a la planta conservera en pocas 

horas y con los más estrictos 

controles de calidad y seguridad 

alimentaria. Un trabajo destina-

do a que el consumidor pueda de 

verdad apreciar las bondades de 

una de las mejores huertas del 

mundo, la navarra. 

Monjardín, conservas ecológicas 

directas de la huerta al tarro

H

Conservas el Navarrico tiene una trayectoria de más de cincuenta 

años, una historia en la que, aún sin saberlo entonces porque 

no existía el concepto, ya se trabajaba teniendo en cuenta la 

sostenibilidad ambiental. A finales de los noventa comienzan a 

producir en ecológico y en 2003 sacan al mercado su marca de 

conservas ecológicas, Monjardín, con la que llevan a los hogares 

treinta y dos conservas diferentes que llegan de la mata al tarro 

en pocas horas, controlando todo el proceso para que llegue a los 

hogares como recién recogido

www.navarraecologica.org

“Siempre hemos trabajado 

de manera artesanal y ya 

estábamos acostumbrados 

a no trabajar con aditivos ni 

conservantes elaborando 

un producto de calidad”

El paso a la agricultura 

ecológica y el respeto por el 

medio ambiente se reforzó 

aún más en 2004, al ser 

la primera conservera 

Navarra en certificarse bajo 

la norma ISO 14001:
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    ?L a producción ecológica en la Ribera navarra está muy viva, una tierra que se ha caracte-
rizado por su sinfín de hortalizas y 
verduras como las alcachofas, los 
espárragos, los cardos... cuya fama y 
calidad son bien conocidas. Es el caso 
de Verduras Aurelio, una empresa 
familiar ubicada en Peralta, en la que 
producen todo tipo de verduras de la 
más que conocida huerta ribera. El 
IES Ribera del Arga de la localidad 
también presume de tener el único 
Grado Medio en castellano sobre 
agroecología en toda Navarra.  Aurelio Guindulain, Alfonso Guin-

dulain, Émeri Yerro y Raquel Teres 
son los encargados de producir y 
comercializar todos los productos de 
Verduras Aurelio que tienen en sus 
más de 180 hectáreas de plantaciones 
de verduras y cereal. Agricultores/as 
de toda la vida, el año pasado decidie-
ron dar el paso para producir y 
comercializar en ecológico. Querían 
hacer las cosas de otra manera: 
“Siempre hemos estado conciencia-
dos con el medio ambiente y estába-
mos cansados de depender tanto de 
la agroindustria, de los químicos...”, 
comenta Aurelio. Para ello, se pusie-
ron en contacto con CPAEN/NNPEK 
que es quién se encarga de certificar, 
auditar y controlar que las explota-
ciones agrícolas y ganaderas cum-
plen con las prácticas de la agricul-
tura ecológica. No ha sido un camino fácil, pero 

están contentos/as de lo que están 
haciendo y el valor que tiene cuidar 
la tierra y los cultivos de esta mane-
ra. “El modelo convencional no te exi-
ge nada: preparas la tierra, hechas 
herbicida y abono cuando toca y reco-
ges. Producir en ecológico significa 
mucho mas, es diferente: tienes que 
tener una tierra en condiciones”. Aho-
ra mismo, por ejemplo, están hacien-
do 250 toneladas de compost que usa-
rán más adelante.  En marzo, de hecho, han cumplido 

un año desde que se dieron de alta en 
CPAEN/NNPEK en ecológico. Ahora 
mismo se encuentran en un momen-
to de conversión. Es decir, antes de 
que un vegetal sea ecológico es obli-
gatorio pasar por un periodo de con-
versión de dos años, para que la tie-
rra elimine los abonados que ante-
riormente se le han hecho y produz-
ca vegetales totalmente ecológicos.  
De todas formas, han sido muchos 

los nuevos clientes que se han acer-
cado a la tienda almacén que tienen 
a las afueras de la localidad ribera. 
Así lo comenta Alfonso: “Hay mucha 
demanda de lo ecológico y desde que 
producimos de esta manera se ha 
acercado más gente. De hecho, la 
demanda es mayor que la oferta”. 
Según el Consejo Europeo, la agricul-
tura ecológica está creciendo rápida-
mente, a un ritmo de entre el 6 y el 
9% anual y la demanda es superior a 
la producción. No son pocas las agri-
cultoras y agricultores que se han 
dado cuenta de los beneficios de los 
alimentos ecológicos para consumi-
dores y consumidoras y para el medio 
ambiente. Además de ser más sanos 
y nutritivos, se producen según las 
temporadas del año, siguiendo su rit-

Peralta en ecológico 

Desde 2012 se ofrece en el instituto Ribera del Arga de Peralta 

una FP de Grado Medio en Producción Agroecológica. La 

producción eco en el pueblo ribero también crece y ejemplo 

de ello es la empresa Verduras Aurelio

Alberto Villafranca, profesor, y  Josean Pérez, jefe de departamento de la Escuela Agraria de Peralta. Foto: Cedida

Aurelio y Alfonso Guindulain en una de sus huertas ecológicas de Peralta. 
mo natural, sin estresarlos con abo-
nos químicos y venenos. Al no utili-
zar abonos químicos, la planta toma 
todos sus nutrientes de las reservas 
del suelo con lo que se consigue que 

acumule mas nutrientes y minerales 
en su interior que son beneficiosos.  
Para la familia Guindulain Yerro, la 

alimentación de la planta también es 
más que relevante. “Antes todo era 

ductor ecológico de Peralta. Y no 
resulta nada extraño, ya que en la 
localidad se encuentra el único Gra-
do Medio en castellano en toda Nava-
rra de Producción Agroecológica. 
Desde 2012 llevan ofreciendo en IES 
Ribera del Arga esta novedosa forma-
ción.  De hecho, era el único centro 
en Navarra que lo impartía, hasta que 
este curso se ha empezado a ofrecer 
en Pamplona, pero íntegramente en 
euskera. En la finca de prácticas cul-
tivan en la actualidad diferentes pro-
ductos ecológicos como borrajas, 
cebollas, ajos y todo tipo de varieda-
des hortícolas que cuentan con el cer-
tificado de CPAEN/NNPEK.  Más de una treintena de estudian-

tes de la zona y de Navarra han opta-
do por estos estudios para profundi-
zar en la producción agroecológica, 
en su mayoría hombres.  Josean Pérez Sevilla es jefe de 

departamento de la Escuela Agraria 
de Peralta: “Desde que iniciamos el 
grado hay mucha demanda y nues-
tra bolsa de trabajo, para quienes 
buscan personal, está continuamen-
te vacía”, cuenta. Y es que entre el 70 
y 80% de los estudiantes que hacen 
prácticas en empresas ecológicas son 
contratados. “Y lo que vemos es que 
en el futuro va ir a más”, afirma. 
Otros muchos alumnos y alumnas 
también han creado su propia explo-
tación ecológica. “Está claro que es 
un trabajo variado, muy interesante 
y con muchas perspectivas de futu-
ro”. Además, es una formación inter-
nacional y en abril varios estudian-
tes y docentes viajarán hasta Polonia 
para participar en un seminario 
sobre agroecología. El próximo año, 
la escuela agraria de Peralta será 
quién organice el seminario y reciba 
a estudiantes y profesorado interna-
cional.  
No es la única apuesta formativa 

que hace el instituto. Tienen entre 
manos un proyecto de huertos socia-
les ecológicos para transformar una 
parcela en desuso y dedicarlas al cul-
tivo de hortalizas en ecológico. Según 
cuenta Josean, una vez realizado será 
el consistorio quién se encargue de 
gestionarlo, siempre buscando la 
implicación de la ciudadanía.  En el instituto cuentan con unos cin-

co invernaderos y unas fincas para 
plantar las hortalizas, además de una 
pequeña granja agroecológica y una 
nueva nave de almacén y taller. “El 
grado está muy ligado a la práctica y 
el alumnado lleva a cabo los proyec-
tos en el exterior, por ejemplo, con-
seguir una producción de hortícola 
o frutal”. Son cinco los profesores que 
forman en agroecología y visto el éxi-
to que tiene el grado medio, deman-
dan uno superior. “En España no exis-
te Grado Superior de Agroecología, 
por lo que tendríamos que progra-
marlo, pero vemos que es necesario 
y que se demanda una mayor tecni-
ficación”. ●

Gastronomía  ●

urea, abonos y químicos. Fue dejar 
de echar urea y tenemos menos pul-
gones y menos plagas”, comenta 
Alfonso. Y es que uno de los objetivos 
de la agricultura eco es prevenir, no 
curar. “Cuando hechas un abono quí-
mico o un herbicida a un maíz, la 
planta de maíz sufre un estrés para 
defenderse contra ese veneno y libe-
ra muchos aminoácidos; los insectos 
van a esos aminoácidos, es un círcu-
lo vicioso. Tienes el suelo más pobre 
y necesitas mas químicos. Los ali-
mentos no tienen nada que ver, tie-
nen lo que ha querido la agroindus-
tria que tenga”. Por eso, Aurelio tiene 
claro cual es el primer paso que hay 
que dar para producir en ecológico: 
“Lo primero  es cambiar el chip, sino 
no merece la pena”.  Verduras Aurelio también vende 

sus alimentos ecológicos en toda 
España a través de la pagina web ver-
durasdenavarra.com. La especialidad 
de la casa son las verduras de tempo-
rada, limpias y envasadas al vacío, 
adaptándose así a las nuevas tenden-
cias del mercado. Estos días, por 
ejemplo, están recogiendo espárra-
gos y alcachofas. Y es que la familia 
Guindulain Yerro se encarga de todo 
el proceso, desde que plantan la ver-
dura hasta que se adquiere, como los 
agricultores y agricultoras de toda la 
vida.  

FP GRADO MEDIO EN AGROECOLÓGICA 
Verduras Aurelio no es el único pro-

Cómo empezasteis a 

trabajar en ecológico, 

cual fue el motivo para 

dar ese paso?

Empezamos hace unos  26 años, 

fuimos de los primeros en Nava-

rra, no recuerdo bien el número 

pero será entre los veinte prime-

ros productores de Navarra, aun-

que el aceite los producimos des-

de hace unos siete años. Entonces 

no se conocía la producción eco-

lógica, se pensaba que era algo de 

hippies. De hecho aquí se deno-

minaron a los alimentos” ecológi-

cos”, mientras que en Francia se 

les llama Bio y en Inglaterra or-

gánicos. Les pareció lo más ade-

cuado. Ten en cuenta que ahora 

cuestiones como el cambio climá-

tico se admiten en todo el mundo, 

pero antes a los científicos que ha-

blaban de eso les llamaban locos.

Tuvo que ser un paso impor-

tante.
Siempre hemos tenido inquietu-

des medioambientales. Entonces 

éramos ganaderos y veíamos 

prácticas que nos preocupaban. 

Recuerdo que con diecisiete años 

poníamos encinas por el monte, 

bellotas… una de las cosas claves 

fue que entonces mi padre trata-

ba el ganado con lindano para la 

desparasitación externa. En una 

charla de Biolur salió el tema y 

vimos que contaminaba, que era 

cancerígeno, que mataba las abe-

jas ¿qué estábamos haciendo? 

Nos informamos, vimos alterna-

tivas y ese fue el punto de inicio: 

una preocupación por el medio 

ambiente y por la salud humana. 

Siendo así ¿cómo no vas a produ-

cir en ecológico? Fue muy compli-

cado al principio, pero es nuestra 

manera de ver la vida.

Dices que empezasteis siendo 

ganaderos

Empezamos con la ganadería, 

con ovino de carne. Empecé a 

trabajar en el campo pensando 

que también los cereales o el fo-

rraje deberían de ser ecológicos. 

Entonces cogimos terrenos del 

ayuntamiento y a pesar de las di-

ficultades porque la tierra estaba 

muy castigada, con el tiempo con-

seguimos regenerar los terrenos. 

Era lanzarse al abismo, pero era 

lo que queríamos hacer.

¿Cómo os decidisteis por el 

aceite, por el olivar?

Con la transformación del secano 

a regadío pusimos olivos, y luego 

al dejar de trabajar mi padre, de-

cidimos quitar el ganado y cen-

trarnos en el olivo.  Un cultivo que 

entonces no conocíamos, pero 

hicimos cursos, catas de aceite… 

para saber qué teníamos que ha-

cer. Ha sido un poco ir equivocán-

donos y acertar, hasta dominar y 

desarrollar el cultivo.

¿Con qué dificultades os en-

contrasteis?

Los inicios fueron difíciles, no 

sólo es una cuestión de cómo lle-

varlo, sino de comprender que un 

olivar es un ecosistema y que todo 

le afecta si quieres conseguir un 

equilibrio. Hay que ir trabajando 

el terreno para conseguirlo. Por 

ejemplo, nos encontramos con 

un problema de ratones de cam-

po, un problema muy extendido 

porque faltan las rapaces, faltan 

otros árboles, los bosques. Donde 

hay monocultivos hay problemas 

porque crean desequilibrios. A 

día de hoy con mochuelos, cerní-

calos… regulan los ratones y ya 

no tenemos ese problema, que fue 

muy grave.

¿Qué significa eso de “equili-

brar el ecosistema”?

Cuando te decides a trabajar en 

ecológico te encuentras con un 

ecosistema desequilibrado, el que 

se ha creado a lo largo de los años. 

Al principio pusimos unas per-

chas para atraer aves, pero no era 

suficiente. Ahora tenemos almen-

dros, frutales, un seto variado 

alrededor y una balsa que han ido 

atrayendo cernícalos, mochuelos, 

lechuzas. La balsa ha propiciado 

que haya culebras, tenemos tam-

bién nidos de murciélago, lagarto 

europeo, sapos. Hace unos años  

hablamos con un vecino del pue-

blo para poner panales y las abe-

jas son también fundamentales. 

Hemos conseguido equilibrar el 

ecosistema, regularlo, ya no es 

que no haya ratones ni otros bi-

chos, sino que no son una plaga 

y no suponen un problema. Todo 

lo demás son parches para poder 

producir cuando la idea es crear 

un ecosistema de olivar que esté 

auto controlado, un lugar en el que 

tienen que estar todos los anima-

les y plantas que tiene que haber 

en un olivar. Cuando falla alguno, 

otros se convierten en plaga. Es lo 

que hay que intentar en la manera 

de lo posible, así tendrás una pro-

ducción de alta calidad.

El aceite es a día de hoy vues-

tro principal negocio ¿Qué 

tipo de variedades, qué aceite 

se produce en Aranda?

Nuestro aceite es de las varieda-

des arbequina y arróniz, con ellos 

hacemos un aceite de oliva virgen 

extra excelente, un coupage que 

la verdad es que tanto el púbico 

como los catadores profesionales 

nos están diciendo que es muy 

bueno. Se moltura en un trujal 

de La Rioja que trabaja muy bien 

y que al llevar una aceituna de 

alta calidad produce un aceite 

igualmente de alta calidad. En 

un futuro, cuando tengamos una 

producción mayor, elaboraremos 

además monovarietales, pero se-

guiremos con el coupage porque 

tiene muy buena aceptación. Es 

un aceite elegante, ligeramente 

picante en boca, pero no en la gar-

ganta.

¿Dónde se puede encontrar?

Vendemos desde nuestra ecotien-

da en Falces, la web: www.eco-

logicosaranda.com . También en 

redes sociales como Facebook: 

www.facebook.com/ecologico-

saranda/    Grupos de consumo 

y directamente al consumidor. 

También en  puntos de venta de 

Navarra y País Vasco. En princi-

pio, y con la producción que tene-

mos, es donde nos gusta trabajar, 

sin dejar de lado la venta que po-

demos hacer desde la web y redes 

sociales. Que está muy bien para 

llegar a consumidores de otros 

puntos del país.  Aunque hemos 

recibido ofertas para exportar, 

mientras nuestra producción sea 

la que es, que de momento es pe-

queña, preferimos trabajar así. En 

este momento tenemos 18 hectá-

reas, por lo que la producción au-

mentará. Cuando tengamos una 

producción mayor ya nos plan-

tearemos otros mercados, man-

teniendo y cuidando siempre el 

mercado de cercanía y a nuestros 

clientes. 

Además del aceite tenéis car-

nicería y eco tienda.

Si, una ecotienda en la que vende-

mos, además de nuestro aceite y 

almendras producidas por noso-

tros, otros productos ecológicos 

como, fruta y verdura, alimen-

tación en general, herboristería, 

cosmética e higiene. Trabajamos 

fundamentalmente con el merca-

do interno, lo que ahora se cono-

ce como kilómetro cero, directa-

mente del productor todo lo que 

podemos. Preparamos también 

cursos de cocina macrobiótica, 

licuados verdes, salud… La idea 

es ayudar a la gente a que esté 

mejor. También hacemos visitas 

guiadas del olivar, porque nos 

encanta mostrar lo que hacemos, 

qué es el ecosistema de un olivar 

y acabamos con una degustación 

de aceite. Además tenemos la car-

nicería ecológica que lleva mi mu-

jer, Blanca Guembe y la eco tienda 

en Falces, que está a cargo de mis 

hijas, Edurne y Iosune Aranda. 

Somos una empresa familiar.

Aceites Aranda, o cómo conseguir 

un ecosistema de olivar equilibrado

¿

Hablamos con Jesús Aranda, un empresario que apostó por la ecología hace veintiséis años y 

uno de los primeros operadores ecológicos inscritos en CPAEN de Navarra. Su apuesta por la 

ecología le ha llevado de la ganadería a la producción de aceite en una finca de 18 has situada 

en Falces. Un aceite elegante, como lo han definido los catadores, producido en un ecosistema 

de olivar puesto al tresbolillo, en el que no falta de nada. Animales como cernícalos, 

mochuelos, culebras, sapos, murciélagos o abejas ayudan a mantener un espacio equilibrado 

y natural en el que también caben frutales y almendros. Todo para lograr un espacio natural 

que se auto regula y con el que evitan las plagas que pueden asolar espacios dedicados al 

monocultivo. Y que además se puede conocer en visitas guiadas: “Nos encanta mostrarlo”.

Jesús Aranda con su mujer, Blanca Guembe y sus hijas Edurne y Iosune

www.navarraecologica.org

Vendemos desde nuestra 

ecotienda en Falces y  la web: 

www.ecologicosaranda.com 

También en la red social 

Facebook: www.facebook.

com/ecologicosaranda/   

También en grupos de 

consumo y directamente al 

consumidor en  puntos de 

venta de Navarra y País Vasco.

emos podido verla en 
muchas ferias, tanto 
en Navarra Ecológica 
como en acciones que 

se desarrollan en La Ribera y en 

Tudela, donde ubica su empresa, 

como el día del Tomate Feo, en 

que instaló un puesto en el mer-
cado de abastos. Sus productos 

pueden adquirirse a través de su 

web –www.elobradorecologico.
es- o en la tienda que tiene en Tu-
dela, donde además de vender sus 

galletas a granel o empaquetadas 

se pueden comprar otros produc-
tos ecológicos.Una empresa pequeña y ecoló-

gica a la que da gusto entrar y 

cuyos productos están avalados 

por CPAEN/NNPEK y por Reyno 

Gourmet.Hablamos con ella para que no 

cuente cómo nació su empresa, 

qué productos elabora y el por qué 

de su preocupación por la salud.
Eres enfermera, pero te de-
claras apasionada por la re-
postería ¿de dónde surge esta 
pasión?Desde joven enfoqué mi carrera 

laboral hacia la Enfermería, pero 

mi pasión por los alimentos de 

producción ecológica me llevó a 

dar un paso más. Siempre había-
mos elaborado en casa dulces sa-
ludables y me propuse darlos a co-
nocer a toda la población creando 

esta joven empresa.¿Por qué te decantaste por la 
producción ecológica?
Al girar mi vida entorno a la salud 

y los estilos de vida saludables, 

siempre he intentado consumir 

alimentos ecológicos puesto que 

cada vez hay alimentos más perju-
diciales para la salud y de peor ca-
lidad. La salud comienza por una 

alimentación adecuada y es por 

eso que todos los productos que 

elaboramos en el obrador cuen-
tan con certificación ecológica.

¿Qué crees que diferencia tu 
producto de uno convencio-
nal?
En primer lugar que están ela-
borados con ingredientes 100% 

ecológicos, de máxima calidad y 

a mano. Siempre utilizamos ha-
rinas integrales, aceite de oliva 

virgen extra, huevos de la zona... 

Evitando harinas y azúcares re-
finados y, por supuesto, aceite de 

palma.
¿Cómo valoras la demanda de 
productos ecológicos en La Ri-
bera?
Es cierto que se nota cierta dife-
rencia con las grandes ciudades. 

Todavía hay mucha gente que no 

está del todo concienciada con 

lo perjudiciales que pueden ser 

para la salud muchos alimentos 

baratos que se encuentran en las 

grandes superficies, y piensan que 

lo ecológico es simplemente una 

“moda”. Es por ello que siempre 

intento educarles cuando vienen 

a la tienda y hacerles ver que lo ba-
rato siempre acaba saliendo caro.
¿Cuáles son vuestras especia-
lidades?

Empezamos creando nuestras 

exquisitas galletas gourmet de las 

que actualmente tenemos siete 

sabores, todas con harina integral 

ecológica: de arándanos y choco-
late blanco con nueces, de café 

y avellanas, de coco y semillas, 

de chocolate blanco y negro con 

nueces, de cacao puro y chocola-

te blanco, de cacao puro, jengibre 

y canela y de manzana, canela 

y almendras.. Poco a poco fui-
mos ampliando nuestra gama de 

productos introduciendo tartas, 

bizcochos, magdalenas, cookies, 

rosquillas, panes… Todo ello ela-
borado a mano y con mucho ca-
riño.
También tenemos una gama de 

productos para todo tipo de into-
lerancias: lactosa, huevo, frutos 

secos, gluten…¿De dónde obtenéis la materia 
prima? ¿Es producto navarro 
o viene de otras partes?
Siempre intentamos que las mate-
rias primas vengan de lo más cer-

ca posible como es el caso de los 

huevos, el aceite de oliva virgen 

extra, las harinas… Pero es cierto 

que a veces no es posible puesto 

que no las producen ni en Navarra 

ni en la Península.¿Dónde podemos encontrar 
vuestros productos?Nuestros productos los podéis 

encontrar en diferentes herboris-
terías de Navarra, Aragón, País 

Vasco, Madrid, e incluso las Islas 

Canarias. Igualmente contamos 

con una tienda online www.elo-
bradorecologico.es donde además 

de nuestra repostería, dispone-
mos de una amplia gama de pro-
ductos ecológicos de todo tipo.

El obrador ecológico, pan y 
repostería saludables
H

Ana Carmona es enfermera y repostera, dos profesiones que para ella están vinculadas 

a la salud, porque la salud depende, y mucho, de una alimentación ecológica y 

saludable, libre de contaminantes. Su salto a la producción ecológica vino precisamente 

de ahí. Su pasión por las galletas, que elaboraba en casa, dio pie a crear una pequeña 

empresa en la que produce con ingredientes de excelente calidad, a los que añade un 

diseño bonito y elegante. Su profesión como enfermera sumó la preocupación por la 

salud y de esta suma nació su empresa de galletas y panes ecológicos.

www.navarraecologica.org

Además de pastas, tartas, 
bizcochos, magdalenas, 

cookies, rosquillas y panes… 
Tenemos una gama de 

productos para todo tipo de 
intolerancias: lactosa, huevo, 

frutos secos, gluten…



Volvemos a los 
medios en 2020

Cada día sois más las 
personas que producís en 
ecológico en Navarra y lo 
queremos mostrar en los 
medios de comunicación.



Desde CPAEN/NNPEK creemos que es importante sensibilizar a la 
ciudadanía y visibilizar a las personas que producen en ecológico, 
teniendo en cuenta que la agricultura ecológica preserva los ecosis-
temas, favorece la biodiversidad y es respetuosa con el medioam-
biente, asegurando un futuro sostenible.

Queremos mostrar por qué es importante producir y consumir eco-
lógico, y que mejor para ello que hacerlo a través de vosotras/os, 
que cada día trabajáis cuidando el medio ambiente, reduciendo la 
huella ecológica y manteniendo un mundo rural vivo, con benefi-
cios socioeconómicos y culturales. 

Es, en definitiva, una oportunidad para promocionar la producción 
ecológica a través de las y los operadores.

Contaremos vuestro trabajo en Diario de Noticias, Diario de Navarra, 
SER, Onda Cero y Euskalerria Irratia. Si te interesa, ponte en con-
tacto con CPAEN/NNPEK y nos encargaremos de gestionar todo. 

Ten en cuenta que estaremos en medios en castellano y euskera. Si 
sabes euskera, avísanos. Priorizaremos aquellos/as operadores/as 
que no han participado en ediciones anteriores. 




