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Elena Corrales
Bióloga y nutricionista

La bióloga y nutricionista cuenta su experiencia 
en la que ha acompañado a miles de personas, 
a través de la alimentación, en la recuperación 
y mantenimiento de la salud. Una trayectoria 
profesional vocacional y exitosa, que le ha 
llevado a buscar todos los porqués y verdades 
sobre aquello que nos alimenta. Para Elena la 
alimentación ecológica es imprescindible para 
realizar una dieta saludable y sostenible, y así se lo 
recomienda a todos los pacientes nada más entrar 
a su consulta. Hablando con ella nos transmite 
de forma cercana la inmensa sabiduría que ha 
adquirido en todos estos años. Ahora, una vez 
cerrada la consulta, se dedicará a compartir todo el 
conocimiento aprendido a través de la divulgación 
y comunicación, que también le apasiona.

Estudiaste biología, pero te has dedicado 
profesionalmente a la nutrición. ¿Cómo fue 
el giro de tu carrera?
Soy bióloga y experta en nutrición. Estudié aquí en 
Pamplona, en la Universidad de Navarra, y cuando 
era joven quería ser oceanógrafa. Pero en vez de 
dedicarme a la oceanografía, acabé dando clases 
en un instituto.

Me casé y tuve un hijo. Cuando era pequeño se 
puso muy malito. Tenía una gastroenteritis, algo co-
mún en muchos bebés. El diagnóstico fue gastroen-
teritis inespecífica, de modo que como no conocía-
mos la causa teníamos que esperar, y, mientras, ir 
probando con plátano, manzana rallada con yogurt… 
Como la descomposición no remitía, acudí a una 

consulta alternativa donde descubrí el poder de la 
alimentación. Con la primera papilla de arroz integral 
cesó la descomposición, a pesar de que el arroz inte-
gral tiene 20 veces más fibra que la fruta. Aquello fue 
como un tsunami en mi vida. Me hizo pensar que no 
hay enfermedad sin causa, y que sólo si conocemos 
la causa, podemos ponerle remedio.

¿Ese fue el punto de partida para profundi-
zar más y especializarte en nutrición?
Empecé a hacer unos cursos de enseñanzas no regla-
das donde conocí que los alimentos tenían que ser 
naturales (no procesados), integrales y ecológicos. En 
aquella época yo era profesora de instituto y todo lo 
que ganaba lo empleaba en hacer cursos en Barcelo-
na y en Suiza. En esa época, apenas nadie hablaba de 
ecología y menos aún de alimentos ecológicos.

Mi vida cambió tanto en el momento en que mi hijo 
se recuperó que mi profesión se convirtió en mi voca-
ción, una forma de servicio y de ayuda a todos los que 
me piden consejo.

Mi hambre de conocimiento me ha llevado a bus-
car, hasta donde los demás no encuentran, para en-
tender los porqués, por eso hoy, con más de 70 años, 
todavía sigo intentando alimentar no sólo al cuerpo, 
sino al espíritu. Pensemos que “comer es al cuerpo, 
lo que saber es al espíritu”.

Mi motor de búsqueda lo resumo en el “non credo, 
experimento” y en “la medicina basada en la eviden-
cia”. A lo largo de mi vida profesional he comproba-
do en todos los casos el inmenso poder de la comida.

¿Cómo surgió Elena Corrales Nutrición y Salud?
No entraba en mis planes dedicarme a la consulta 
ya que yo venía del mundo de la docencia, pero fue 
la demanda de consulta de muchas personas de mi 
entorno la que me “obligó” a montar el centro.

En esa época, puse en marcha el centro de Me-
dicina Biológica Elena Corrales (más tarde Elena 
Corrales Nutrición y Salud) donde pretendía formar 
a un equipo de médicos que atendiesen la altísima 
demanda de consultas que tenía, y yo dedicarme a 
la docencia. Pero ocurrió que los pacientes querían 
que les atendiese solamente yo, lo que me obligó a 
replegarme y dedicarme en cuerpo y alma a atender 
la consulta de forma exclusiva.

Lo que me ha diferenciado de otros profesionales 
es que yo he vivido la consulta no como un traba-
jo, sino como una vocación, una forma de vida. La 
experiencia de la enfermedad de mi hijo me enseñó 
a saber ponerme en el lugar del que sufre, del que 
tiene dolor, o miedo… de entender lo que espera la 
persona que viene a la consulta: respuestas, esperan-
za, confianza, apoyo, certezas…

Cada día en la consulta intento responder al por-
qué de la enfermedad del paciente y brindarle los re-
cursos para su recuperación. El método consiste en 
restablecer el equilibrio del ecosistema interior, igual 
que se hace en los ámbitos de respeto a la naturaleza 
y a la sostenibilidad.

Cuando le digo a una persona que comer de de-
terminada manera puede mejorar su osteoporosis, 
su jaqueca o su lumbago, por poner unos ejemplos, 
no estoy compartiendo sólo algo que he estudiado, 
sino la experiencia constatada después de haber re-
portado más de 20.000 casos clínicos a lo largo de 
mi vida como nutricionista.

¿Y qué papel juegan los alimentos ecológi-
cos en el tratamiento?
Para ponernos en situación diríamos que los alimen-
tos tienen nombre y apellidos, como las personas.

El nombre de los alimentos estaría representado 
por los nutrientes que contienen: carbohidratos, pro-
teínas, grasas… y los tres primeros apellidos serían: 
naturales, integrales y ecológicos, aunque además 
pueden ser calentadores, enfriadores, contractivos, 
expansivos, etcétera.

Los alimentos naturales son los que se producen en 
la naturaleza. Nos referimos a todo lo que se cultiva en 

el campo, o se cría en el establo y no sufre las trans-
formaciones de la industria alimentaria. No hay ningún 
árbol que dé refrescos de naranja, ni en los huertos cre-
cen las sopas de sobre o las madalenas.

Los alimentos integrales son los que se consumen 
enteros sin desperdiciar las partes nobles. Para consu-
mir un alimento preservando al máximo su contenido 
en nutrientes solo descartaremos aquellas partes no 
comestibles como la cáscara de las nueces o la piel de 
un kiwi. Al descascarillar los cereales se pierden ele-
mentos nutritivos importantísimos, como son el ger-
men, las vitaminas y los minerales, además de la fibra. 
Por eso, el contenido nutricional, y en particular mine-
ral, de los alimentos integrales es infinitamente superior 
al de los alimentos refinados.

De modo que los alimentos integrales son impres-
cindibles para neutralizar la acidosis, o, dicho de otro 
modo, tienen efecto alcalinizante. Un ejemplo de lo 
que digo es que el arroz blanco acidifica y el arroz 
integral alcaliniza.

Los alimentos ecológicos son los que no incluyen 
productos químicos de síntesis ni en su producción ni 
en su elaboración. Son los que han comido nuestros an-
tepasados durante más de mil quinientas generaciones.

Cuando los alimentos integrales son ecológicos, 
tenemos que sumar a su riqueza en minerales el 
contenido en vitaminas, que en algunos casos es 
hasta un 100 % superior al de los refinados y cultiva-
dos con abonos químicos. La riqueza en vitaminas 
es inconmensurablemente mayor en los alimentos 
bio que en los de cultivo convencional, y hoy es de 
todos conocido que las vitaminas tienen poder an-
tioxidante. Por eso afirmo que consumir alimentos 
naturales, integrales y ecológicos es el pilar funda-
mental tanto en el mantenimiento como en la recu-
peración de la salud.

Frente a la opción de comer alimentos convencio-
nales y tomar suplementos de vitaminas y minerales 
está ser fieles al aforismo de Hipócrates que dice: 
“No le des al cuerpo por dos bocas, que tu alimento 
sea tu medicina y tu medicina sea tu alimento”.

Entonces, ¿comer alimentos bio es suficien-
te como herramienta terapéutica?
No, en absoluto. Comer bio es la base, el fundamento.

Para diseñar una dieta terapéutica es imprescindi-
ble, además de la elección de los alimentos, contem-
plar en qué proporción se deben tomar y la frecuencia 
de consumo. No es igual comer arroz con pollo que 
pollo con arroz y no es lo mismo tomarte una copita de 
vino a la semana que dos copitas de vino a mediodía.

Una forma idónea de cultivar la salud es consumir 
alimentos naturales, integrales y ecológicos y de ese 
modo creamos “el mejor plan de pensiones” que es lle-
gar a la edad madura sin enfermedad.

Abundando en esta idea, cuando se dice que el 
cuerpo es el templo del espíritu, yo digo que es la ca-
sita donde vives tú. Piensa que, si tienes los pulmones 
llenos de nicotina, el hígado lleno de cafeína y los intes-
tinos llenos de cadáveres en descomposición, ¡ahí no 
hay quien viva!

Volviendo al ejemplo de la casita, cuando no tienes 
acidosis, ni oxidación, ni arteriosclerosis… tú estás feliz 
constantemente. Te levantas por la mañana diciendo: 
¡Dios, qué bien estoy! Y solo tienes ganas de hacer de-
porte, de trabajar, de cocinar, de ayudar a la gente. En 
suma, de disfrutar; y como el sentido profundo de la 
vida es ser feliz, es imprescindible tener salud.

¿El futuro será ecológico?
Yo pienso que el futuro tiene que ser bio. El futuro sin 
duda va a ser mejor que el presente y el pasado y los 
alimentos serán bio, del tiempo y del lugar, y deberán 
de estar adecuados a cada individuo según su sexo, 
edad, tipo de actividad, etcétera. Y eso implicaría, de 
verdad, que la nutrición estuviese en las escuelas y 
en las universidades, no olvidemos que actualmente 
en la carrera de medicina no está presente la asigna-
tura de nutrición.

Sin duda cada vez hay más personas que están inte-
resadas en comer saludablemente. Nunca se ha sabido 
tan poco de la alimentación y se ha hablado tanto de 
ella. Este interés por comer bien tiene su origen en la 
pésima salud de la población en general.

Por eso comer bio, más que una moda, es una 
necesidad. 

“Nunca se ha sabido tan poco 
de la alimentación y se ha 
hablado tanto de ella; por eso 
comer bio, más que una moda, 
es una necesidad”.

“Comer alimentos bio  
es el pilar fundamental 
tanto en el mantenimiento  
como en la recuperación  
de la salud”
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Mikel Alcasena
Auditor de CPAEN/NNPEK

Mikel Alcasena es auditor de CPAEN/NNPEK  
y lleva más de 6 años visitando a operadores/as 
ecológicos de Navarra y velando para que  
se cumpla la normativa europea ecológica 
(Reglamento (UE) 2018/848). Los técnicos/as de 
control son claves para la certificación ecológica, 
ya que son quienes día a día visitan a todas las 
personas que producen, elaboran, importan  
y comercializan en producción ecológica.

En una visita a una finca de kiwis ecológicos en Santes-
teban explica cómo se certifica y la garantía que nos da 
la eurohoja a la hora de consumir alimentos.

¿Cuándo empezaste a trabajar en CPAEN/
NNPEK?
Estudié Ingeniería Agrícola y llevo 6 años trabajando 
en CPAEN/NNPEK. Mi trabajo me gusta, todos los 
días se aprende algo tanto en industria como en agri-
cultura y ganadería. Además, recorrer Navarra ente-
ra para visitar zonas de cultivo e industria es, como 
poco, bonito y agradecido.

¿Cuántas personas conformáis el equipo de 
auditores de CPAEN/NNPEK?
En el equipo de técnicos de control de CPAEN/
NNPEK estamos cinco personas controlando a los/
as 800 operadores/as ecológicos de Navarra.

¿En qué consiste vuestro trabajo en el día 
a día?
El trabajo como auditor consiste en controlar y ve-
rificar que la actividad agraria o ganadera se lleva a 
cabo según las normas europeas respecto a la pro-
ducción ecológica. Desde CPAEN/NNPEK también 
se controla la elaboración, la comercialización o la 
importación de productos agrarios.

Realizamos controles presenciales a todas las per-
sonas operadoras, en los que se puede acceder al 
conjunto de las parcelas agrícolas comprometidas en 
producción ecológica y a instalaciones de almacena-
miento, de transformación de productos o ganade-
ras. Gracias a estas auditorías verificamos la aplica-
ción de prácticas agrarias adecuadas y autorizadas 
para potenciar la biodiversidad, la protección de 
fauna auxiliar o fortalecer la salud de los animales 
exigiendo un elevado nivel de bienestar.

¿Cómo se realizan estos controles?
Desde CPAEN/NNPEK controlamos al menos una 

vez al año a todas las operadoras y se visitan el 100% 
de las parcelas inscritas en ecológico. Además, la 
toma de muestra es una herramienta útil para nues-
tro trabajo, para detectar posibles actuaciones no 
permitidas y para las que la inspección visual no sue-
le ser suficiente, bien por la naturaleza del producto, 
del cultivo o las fechas de aplicación. La propia regla-
mentación que regula los controles oficiales estable-
ce un mínimo de análisis de muestras al año.

¿Qué garantiza la certificación ecológica?
La certificación ecológica garantiza que la produc-
ción y la elaboración de los productos cumplen los 
requisitos respecto a la normativa europea. Además, 
se controla también la distribución y la importación 
de productos ecológicos desde otros puntos fuera 
de la Unión Europea. La producción ecológica ase-
gura que se respeta el medio ambiente, un elevado 
bienestar animal, respeta la biodiversidad y mantiene 
la fertilidad del suelo.

¿Cómo se valora el bienestar animal en pro-
ducción ecológica?
A través del bienestar animal en ganadería ecológica 
se implementan sistemas de manejo que aseguren 
que cada especie ganadera sigue sus procesos na-
turales, que tiene acceso a un entorno adecuado y 
que se cuidan tanto la alimentación como la salud de 

los animales, con acceso a pastos y lugares donde 
moverse libremente.

La ganadería ecológica está vinculada al terreno, 
es necesario tener superficie pastable para que estos 
animales puedan considerarse que han sido produci-
dos en ecológico.

Además de la ganadería, ¿en Navarra hay 
mucha diversidad de cultivos?
Navarra es tierra de diversidad. Por su orografía 
y localización geográfica es un territorio en el que 
confluyen varios climas, que se traduce en una di-
versidad de aprovechamientos que generan gran va-
riedad de producciones agrarias representadas en el 
sector ecológico.

Aunque la mayoría de la superficie la ocupen los 
pastos, el cereal, el viñedo o el olivar, también hay otros 
cultivos como el kiwi o la elaboración de productos de 
origen animal como el queso, la miel o la leche.

¿Cómo se reconoce un alimento ecológico?
Los alimentos ecológicos se reconocen a través de 
la eurohoja. Es un sello muy fácil de distinguir: una 
hoja formada con estrellas sobre un fondo verde. La 
eurohoja garantiza que ese producto ha sido elabo-
rado o producido en Europa bajo los términos de la 
producción ecológica, es decir, que un producto ha 
pasado todos los controles necesarios para obtener 
el sello ecológico. Además, tiene que indicar la enti-
dad certificadora que hace los controles sobre ese 
producto. El código que identifica a CPAEN como 
Autoridad de Control de la Unión Europea es: “ES-
ECO-025-NA”.

El etiquetado también informa al consumidor del 
origen de las materias primas o ingredientes emplea-
dos en su elaboración, mediante el uso de las indica-
ciones “Agricultura UE”, “Agricultura No UE” o “Agri-
cultura UE/no UE”.

¿El futuro es ecológico?
Creo que tanto las personas agricultoras y ganaderas 
como la industria agroalimentaria tiene cada vez más 
claro que la producción ecológica es el futuro, ya que 
cada vez hay más consumidoras que lo demandan.  

ESCANEAR PARA VER  
TODOS LOS VÍDEOS  
DE LA CAMPAÑA:

“Desde CPAEN/NNPEK 
controlamos al menos  
una vez al año a todas las 
operadoras y se visitan el 100% 
de las parcelas inscritas  
en ecológico”.

Recordatorio sobre 
producción ganadera ECO

Repaso a la normativa: 
Reglamento (UE) de 
Producción Ecológica  2018/848Las granjas ecológicas con producción ganadera ECO tienen la posibilidad que 

ofrece el reglamento de introducir animales no ECOLÓGICOS para renovar o am-
pliar sus rebaños ECO, pero cumpliendo algunos requisitos y bajo ciertas condi-
ciones y limitaciones. Por este motivo es importante y se recuerda, que se deben 
comunicar a CPAEN TODAS las entradas de animales no ECO que se quieran 
realizar, antes de llevarlas a cabo.

A corto/medio plazo CPAEN informará de la existencia de un sistema que permi-
tirá consultar la oferta y disponibilidad de animales ecológicos para vida, a nivel 
nacional, para su posible adquisición por otras granjas ecológicas. Este sistema 
será similar al ya existente que permite consultar la disponibilidad de semillas 
ecológicas a nivel nacional. 

Si un/a operador/a sospecha que un producto ECO, suyo o procedente de 
otro/a operador/a, no cumple o no es conforme con el reglamento, ¿cómo 
debe proceder?
1.	 Identificando y separando el producto de que se trate.
2.	 Comprobando si la sospecha puede confirmarse o descartarse.
3.	 No comercializando el producto como ECO hasta que se descarte la sospecha.
4.	 Informando a CPAEN/NNPEK sin demora cuando la sospecha se confirme o 

cuando haya dudas y no se pueda descartar.
Estos casos pueden darse por ejemplo cuando un operador hace un análisis de un 
producto por su cuenta (autocontrol) y detecta presencia de residuos. 

“La eurohoja garantiza 
que un producto ha 
pasado todos los 
controles necesarios 
para obtener  
el sello ecológico”
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El producto ecológico, local y de temporada 
ha sido el gran protagonista de la VIII edición. 
Un fin de semana que ha acogido desde mer-
cado de alimentos ecológicos, zona eco gas-
tronómica, exposición de ganadería, música y 
animaciones en el Parque de los Sentidos de 
Noáin. Miles de personas acudieron al parque 
y disfrutaron de un rato agradable, tanto para 
hacer la compra y visitar los puestos ecológi-
cos, como para tomar y degustar alimentos 
ecológicos en el espacio gastronómico ges-
tionado por Geltoki, o participar en alguno de 
los talleres organizados. 
 
A pesar de las inclemencias del tiempo, que 
sobre todo afectaron a la jornada del domingo, 
la afluencia de público ha sido constante du-
rante todo el evento, hasta el punto que, antes 
de que cerrara sus puertas, muchos puestos 
estaban cerca de agotar todas sus existencias. 
Tanto participantes como organización han 
destacado el éxito de la feria, que ha dejado 
este año un buen sabor de boca y que sirve 
para poner manos a la obra próximas edicio-
nes, tal y como ha apuntado Mª José Arrondo 
presidenta de CPAEN/NNPEK.
 
La feria es importante porque supone poder 
mostrar de primera mano lo que se produce, 

pero también quién y cómo lo produce, aspec-
tos muy relevantes cuando se habla de agricul-
tura ecológica, de sostenibilidad y de la pro-
moción de los alimentos ecológicos. Un evento 
consolidado que por tercer año se celebra en 
el Parque de los Sentidos de Noáin, como es-
pacio de encuentro y fomento de la produc-
ción ecológica local. Se trata de un esfuerzo 
del sector ecológico que sigue apostando por 
la venta directa, por el encuentro entre perso-
nas productoras y ciudadanía.
 
El viernes por la tarde se realizó una visita guia-
da con partidos políticos en los que se reco-
rrieron los puestos participantes. Destacó la 
presencia del Consejero de Desarrollo Rural y 
Medio Ambiente José Mª Aierdi, así como la de 
Sebastián Marco alcalde de Noáin, junto a otros 
representantes del Ayuntamiento de Noáin, y la 
presencia de representantes de EH Bildu, PSN 
y Contigo Zurekin. Mª José Arrondo presiden-
ta de CPAEN/NNPEK ha manifestado además 
su agradecimiento “a todas las personas que 
se han acercado a la feria, tanto consumidoras 
como a empresas y productoras que han esta-
do mostrando sus alimentos a la gente”.
 
Por otra parte, todas las actividades y talleres 
han colgado el cartel de completo, y cientos de 
personas han disfrutado de talleres de plantas 
medicinales, taller de cestería o las catas a dos 
manos. Destaca también la TxikiEkoZona que 
durante todo el fin de semana ha sido el punto 
de encuentro de los/as más txikis con hincha-
bles, circo infantil etc. 

En 2024, la IX Feria Navarra Ecológica se ce-
lebrará el 13, 14 y 15 de septiembre. 

La VIII Feria Navarra 
Ecológica demuestra,  
una vez más, que el futuro 
es ecológico 
La mayor feria de alimentos ecológicos de Navarra transcurrió 
en un ambiente festivo el tercer fin de semana de septiembre 
en el Parque de los Sentidos de Noáin. CPAEN/NNPEK valora 
“muy positivamente” la gran cita del sector ecológico y miles 
de personas han acudido al evento, que han puesto en valor 
los alimentos ecológicos de Navarra, con más de 30 puestos de 
producción ecológica.

EKOplan en  
Ecológicos Aranda
En octubre visitamos el olivar de Ecológicos Aranda 
en un EKOplan por Falces. Si quieres participar en los 
EKOplanes y recibir a personas consumidoras ponte en 
contacto con CPAEN/NNPEK.

CPAEN/NNPEK edita 
un calendario anual con 
fotografías de operadores/as
CPAEN/NNPEK ha editado un calendario ecológico 2024 
con fotografías profesionales realizadas a operadores. 
Orientado a las personas consumidoras, cada mes se 
muestra la información de consumo de frutas y verduras 
locales, con el objetivo de fomentar el consumo de 
productos ecológicos, locales y de temporada.

De la mano de Jesús Aranda conocimos el ecosistema del oli-
var: cómo se cultiva, los animales que lo habitan, las plantas y 
cómo se produce el aceite ecológico. En el año 2010, siguiendo 
su filosofía de cuidar a la madre tierra se Jesús Aranda y su 
familia se adentraron en el proyecto del cultivo de un olivar eco-
lógico. Ubicado en el término Los Royales, de Falces con una 
extensión de 18 hectáreas, lo conforman unos 3800 olivos de la 
variedad arróniz y arbequina.

25 personas pudieron disfrutar de la visita guiada en el olivar 
de Ecológicos Aranda el pasado 1 de octubre. Después, con el 
guía Gabriel Berasategui de Ornitolan se realizó un paseo por 
el humedal y territorio visón de Falces, un entorno muy agrada-
ble y con mucho interés medioambiental. Como colofón final, 
y después de una mañana calurosa, se disfrutó de una comida 
con alimentos ecológicos de la mano de Blanca Guembe. 

En cada mes, también se en-
cuentran señalados varios días 
mundiales relacionados con la 
alimentación, el medio ambiente, 
la naturaleza y la ecología. Tam-
bién se muestra el calendario de 
las principales ferias y eventos fi-
jos que organiza CPAEN/NNPEK, 
como el EKOencuentro y el EKO-
mercado. Además, las últimas pá-
ginas muestran los beneficios de 
la producción ecológica así como 
la identificación de un alimento 
ecológico en una etiqueta. 

Recetario ecológico  
en colaboración con  
el CIFP Burlada
Durante cuatro viernes de mayo el CIFP Hostelería de 
Burlada ofreció menús saludables y sostenibles en su 
comedor abierto al público, unos menús degustación 
elaborados con alimentos ecológicos de Navarra, en 
colaboración con CPAEN/NNPEK.

Ahora, se ha publicado un recetario con las 20 
recetas diseñadas en las que se pueden encon-
trar un tartar de lentejas, tallarines de remolacha 
o un pastel de boloñesa con patata fermentada. 
Son cuatro menús degustación, y cada menú 
consta de un aperitivo, dos entrantes, un primer 
plato y un segundo plato. Las recetas están di-
señadas con criterios de sostenibilidad; es decir, 
se ha valorado y priorizado el uso de alimentos 
de temporada, que sean alimentos ecológicos 
de Navarra, la reducción del consumo de carne 
y la disminución del uso de plástico y aprove-
chamiento de la materia prima. 

Soberanía Alimentaria es un proyecto del CIFP 
Burlada que nace de la inquietud de ofrecer 
una alimentación saludable y sostenible en el 
centro. La colaboración entre el CIFP Burlada 
y CPAEN/NNPEK se enmarca dentro de una 
acción del convenio que mantienen CPAEN/
NNPEK y el Departamento de Desarrollo Rural 
del Gobierno de Navarra para el fomento de 
consumo de productos ecológicos locales en la 
restauración colectiva. La mayoría de alimentos 
ecológicos se han adquirido en Ekoalde, asocia-
ción sin ánimo de lucro de productoras y elabo-
radoras ecológicas de Navarra. 

PUEDES DESCARGAR LAS RECETAS ELABORADAS CON 
ALIMENTOS ECOLÓGICOS DE NAVARRA EN: 
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Septiembre
Iraila

Miércoles
Asteazkena

Viernes
Ostirala

Martes
Asteartea

Lunes
Astelehena

Jueves
Osteguna

Sábado
Larunbata

Domingo
Igandea
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«La tierra dice dame y te daré»
«Lurrak hazi eta lurrak jan»

AGOSTO ҈ ABUZTUA 2024
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OCTUBRE ҈ URRIA 2024
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Acelga Zerba 

Borraja Borraja 

Lechuga Letxuga 

Puerro Porrua 

Calabaza Kalabaza 

Patata Patata 

Remolacha Erremolatxa 

Zanahoria Azenarioa 

Pimiento Piperra 

Cebolla Tipula

Tomate Tomatea

Berenjena Alberjinia

Calabacín Kalabazina

Judia Verde Leka

Pepino Luzokerra

Frutos secos Fruitu lehorrak

Manzana Sagarra

Pera Udarea 

Uva Mahatsa

Fresa Marrubia 

Melón Meloia

Sandía Sandia

6

◐

1

2 3 4 5● 8

9 10 11 12

◑

16 17 18 19○ 20 22

23

30

25 26 27 28 29
Día de la Agricultura 
Ecológica 
Nekazaritza 
Ekologikoaren Eguna

Día de la concienciación 
sobre la pérdida y 
desperdicio de alimentos
Elikagaiak galdu eta 
alferrik galtzeari buruz 
kontzientziazio eguna

13 14 15
IX FERIA NAVARRA 

ECOLÓGICA IX AZOKA

TRIGO LIMPIO. Garralda

Alimentos eco de temporada
Frutas y verduras en plena producción

——
Sasoiko eko elikagaiak

Frutak eta barazkiak ekoizpen betean
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Ekoalde impacta en la 
dieta de más de 13.000 
menús diarios

En su asamblea general, Ekoalde ha aprobado 
un presupuesto de 1.256.000 euros, un 52% 
mayor que el de 2022. El centro de acopio de 
alimentos ecológicos destaca el carácter 
estratégico de la restauración colectiva, donde 
las ventas han aumentado de 427.000 euros 
en el año 2022 a una previsión de 760.000 
euros en el ejercicio del 2023. 

Los más de 13.000 menús diarios corresponden al 
Hospital Universitario de Navarra, 45 centros esco-
lares, 2 centros socio-sanitarios y 3 granjas escuelas. 
Ekoalde es una asociación sin ánimo de lucro que 
agrupa a 65 personas productoras y elaboradoras 
ecológicas de Navarra. Tal y como han difundido a 
través de una nota de prensa, su actividad se cen-
tra en el fomento y la creación de nuevos canales 
cortos de comercialización donde en la actualidad 
el peso principal recae en el canal de la restaura-
ción colectiva, que ya “supone alrededor del 70% de 
la venta de productos”. La asociación, con sede en 
Noáin, es un centro de logística para la distribución 
de alimentos ecológicos en Navarra. 

El presupuesto de Ekoalde para el año 2023 
supone un aumento del 50% en relación al pre-
supuesto del ejercicio anterior. La asamblea de la 
asociación subrayó que el balance es "muy positi-
vo". Además, según recoge la nota de prensa, en la 
asamblea se priorizó el debate estratégico sobre "el 
modelo de futuro" de la asociación y se dio inicio a 
un "proceso participativo para la elaboración de un 
plan estratégico a 5 años, el cual estará acompaña-
do por tres retos fundamentales: un plan de articu-
lación del sector ecológico dentro de la asociación, 
un plan de digitalización y un plan de viabilidad que 
dé sustento económico al proyecto”. 

Conoce las noticias de operadores/as  
de CPAEN/NNPEK

Dos nuevas queserías 
ecológicas

Este año han abierto dos nuevas queserías 
ecológicas en Navarra. 
 
Por una parte, en la quesería Tetxe de Roncal Aitor 
Garmendia ha comenzado a elaborar con leche de 
oveja latxa mutur beltz de su propio rebaño. Realiza 
venta directa de su queso, un queso de pastor de 
tres maduraciones. 

En Gartzain, Amaia Iturriria también ha comen-
zado este año a comercializar su queso Uhaldeko, 
un queso ecológico elaborado con leche de sus 
propias ovejas latxas. Además realizan venta di-
recta de carne ecológica tanto de potro como de 
ternera. Éstas pastan en los comunales del valle y 
en sus campos, cuidando el entorno, haciendo un 
manejo ecológico. 

Un año del Espacio  
Test Agrario Zunbeltz

Recientemente se ha realizado una Jornada de 
puertas abiertas en el Espacio Test Agrario Zun-
beltz para mostrar los avances realizados un año 
después de su inauguración. Más de cuarenta 
personas se acercaron a visitar la finca, entre 
representantes del Gobierno de Navarra y otras 
entidades, así como personas interesadas. 

Durante la jornada se realizó una visita a la finca 
guiada por el equipo técnico de la Asociación y las 
personas téster. Este ha sido un año clave para Zun-
beltz, el primer Espacio Test Agrario de Navarra y 
orientado a la producción en ecológico. Se mostra-
ron los avances en la adecuación de la finca, en la 
que se han realizado 1.253 metros de cerramientos, 
se han desbrozado 9.469 m2 de la finca y se ha re-
parado el muro seco de gran parte de la finca y se 
está equipando la finca con el material ganadero 
necesario para el desarrollo de los proyectos gana-
deros que se están poniendo en marcha y, en para-
lelo, dando seguimiento a las gestiones necesarias 
para la obtención de las diferentes licencias para los 
proyectos ganaderos. 

En estos momentos se cuenta con licencia 
para el desarrollo de proyectos de bovino, ovi-
no, caprino y equino en la Finca de Zunbeltz. 
Además, se están gestionando de porcino y para 
aves, éstos últimos en otras ubicaciones, Zufía e 
Iturgoyen (Guesálaz). 

Cambio de ciclo  
en Borda Egillor

Desde Irurozki, Mariana Cunchillos, Franco Malu-
celli y Haritz Migueliz se despiden de la ganadería 
después de 20 años dedicándose a la ganadería 
extensiva, ecológica y de pasto con una manada 
de caballos y otra de vacas.

En los próximos meses, intentarán seguir su filoso-
fía de vida, pero centrándose sólo en la agricultura. 
“Agricultura que trataremos de que además de ser 
respetuosa también sea capaz de aportar algo más. 
Rotaciones de cultivos, diversidad de cultivos, ali-
mentación a ganaderos ecológicos, legumbres para 
consumo humano, cereales panificables para pana-
deros locales etc…”, comentan en un escrito enviado 
a su red. ¡Mucha suerte en el nuevo camino!

En 1995, decidieron apostar por la agricultura eco-
lógica, e inscribieron las tierras en el censo de CPAEN/
NNPEK. En el año 2005 dieron otro paso, vinculando 
la ganadería a sus tierras. Una experiencia muy enri-
quecedora durante todos estos años en la que han 
acercado su filosofía y su cuidado por la tierra y los 
animales, así como el manejo de la finca, con visitas, 
paseos y charlas, por las praderas de Egillor Borda. 

Amimet inicia una huerta 
ecológica en Tudela

La asociación de personas con discapacidad de 
la Ribera, Amimet, se ha dado de alta en CPAEN/
NNPEK para iniciar una huerta ecológica en su 
centro ocupacional Traslapuente. 
 
El proyecto incorpora los cultivos ecológicos como 
“terapia” para las personas con discapacidad, ofre-
ciéndoles un “espacio único” en el que trabajar de 
forma personalizada su integración y participación 
social a través de aspectos como la autonomía, au-
toestima, empleabilidad o competencias persona-
les. “Un modelo innovador de centro ocupacional 
que plantea los cultivos ecológicos de verdura de 
temporada y cercanía como actividad principal y 
canal de mejora de sus competencias personales”, 
comentan desde la organización.

El centro ocupacional Traslapuente de Amimet 
se encuentra en el camino Las Norias de Tudela y 
está repartido en diferentes microparcelas para que 
cada persona pueda conocer y trabajar los distintos 
cultivos. Una iniciativa que además pretende “poner 
en valor el entorno natural, volviendo a la raíz de lo 
que es Tudela y su agricultura”, y fomentar buenas 
prácticas como el consumo responsable y los bue-
nos hábitos alimenticios. 

¿Tienes novedades  
sobre tu proyecto  
ecológico?  
Envíanos detalles a  
prensa@cpaen.org  
y las compartiremos  
en nuestra web y boletín.



Feliz año
nuevo
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navarraecologica.org

ekoplanesekoplanes
CONOCE TU ENTORNO ECO
EZAGUTU zure eko-ingurua

¿Quieres formar parte de los Ekoplanes?
Escríbenos a cpaen@cpaen.org

¡800 operadores/as
certi�cados! 
Utiliza el buscador
de cpaen.org  
y contacta con
ellos/ellas.


