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Boletina Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias. Ni produccion, ni importacion, ni consumo

Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!
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CUIDA TU SALUD: REBAJA EL CONSUMO DE AZÚCAR

El azúcar y otros edulcorantes refinados tienen escaso valor
nutritivo y son alimentos perjudiciales para nuestra salud.
Nos referimos al azúcar y edulcorantes que nos encontramos
habitualmente en las tiendas y supermercados. No hay
diferencias entre el azúcar refinado y el azúcar moreno
porque ni uno ni otro contienen vitaminas y minerales,
sustancias esenciales para que su metabolismo beneficie a
nuestro cuerpo.  Los azucares y otros edulcorantes refinados
aportan calorías vacías que, al transformarse en grasas, se
acumulan en la sangre y aceleran el colesterol.

Los carbohidratos -los azucares lo son- sólo se incorporan
a las células cuando van acompañados de vitaminas y

minerales. Como los azúcares refinados no contienen estas sustancias, actúan como ladrones de las
mismas en nuestro cuerpo.

Todo el azúcar que necesita nuestro organismo está en las frutas, hortalizas y cereales. El consumo
de azúcar produce caries y descalcificación, así como desequilibrios en el proceso metabólico y diferentes
enfermedades.

Por el contrario, el consumo de azúcar refinado y edulcorantes sólo nos proporcionan calorías vacías,
que se acumulan en las células grasas. Además, ese consumo es causante de enfermedades:

a) Hipoglucemia. El azúcar refinado llega al aparato digestivo donde es absorbido en el acto,
produciendo una inmediata inundación de azúcar
en la sangre, que también desaparece de inmediato.
Al pasar la sangre azucarada por el páncreas se
produce una secreción masiva de insulina, que
hace disminuir la glicemia, (azúcar en la sangre),
produciendo la hipoglucemia.

b) Diabetes. La diabetes de los adultos se caracteriza
por la producción de insulina disminuida; la insulina
se produce por las células B del páncreas,
respondiendo a una elevada cantidad de azúcar
en la sangre (hiperglicemia).

c) Enfermedades cardiovasculares. El consumo de azúcar
eleva los triglicéridos y el colesterol y con ello
aumentan las enfermedades vasculares.

d) Caries dentales. Los azúcares refinados se adhieren
a la dentadura y utilizados por algunas bacterias producen los ácidos  que atacan el esmalte
dental.

e) Obesidad. El órgano más sensible a la insulina es el tejido adiposo, donde se facilita la entrada
de glucosa a las células grasas y las convierte en más grasa.

f) Desordenes emocionales. La hipoglucemia genera  desasosiego, depresión, angustia, inestabilidad,
ataques de ira e inseguridad.,

g) Jaqueca y/o migraña. Las personas que sufren de jaqueca tienen hipersensibilidad al azúcar, por
lo que se les aconseja eliminarla de su dieta.

Cambia tu dieta. Sustituye el azúcar y otros edulcorantes por las frutas y por la miel.
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EL GOFIO
 Harina de cereales tostados para la salud.

El Gofio es una palabra prehispánica que se puede traducir como
“harina de cereales previamente tostados”. Los antiguos
pobladores de las Islas Canarias empleaban la cebada y la raíz
de helecho para su elaboración que no contiene conservantes
ni colorantes, siendo un alimento totalmente natural. En la
actualidad existe el gofio de millo (maíz), trigo, garbanzos,
cebada, centeno y chochos (altramuces).

El Gofio posee unas propiedades nutricionales importantes,
vitaminas como B1, B2, B3 y C, un elevado contenido en proteínas,
fibras, magnesio, hierro, calcio, sodio y otros muchos minerales
indispensables en nuestra dieta diaria. Además cuenta con
cualidades importantes, como su  facilidad de conservación y
combinación con otros alimentos, tanto amasados como diluidos
(con agua de nogal, con plátanos, con leche, en caldos, etc.), lo que le ha convertido en un verdadero
salvador en las épocas de penurias.

El gofio se puede encontrar en Venezuela, Florida, Cuba, Uruguay, Brasil y en los campamentos de
refugiados de Tinduf (Argelia). Sus variedades dependen de diversos factores que determinarán el
aroma, el sabor y la textura: la elección del cereal (sólo o combinado), el tostado y la velocidad de la
molienda. El Gofio siempre ha acompañado a la gente de Canarias. Su utilización en las épocas de
hambruna, incorporado en distintos tipos de platos como complemento o, en algunos casos, como
sustento único, perdura en la conciencia colectiva. Muchas personas salvaron los peores momentos
comiéndolo amasado con agua o, quien tenía una cabra, con leche, quien trabajaba en las plataneras,
con plátanos. Por este motivo podemos encontrar muchas recetas con Gofio, desde las más tradicionales
hasta su utilización moderna para realizar mousses.

En la actualidad el Gofio está cobrando un nuevo protagonismo por sus propiedades nutricionales,
en especial por su bajo poder calórico (365,63 Cal por 100 g de gofio de trigo y 367,75 Cal por 100
g de gofio de millo) gracias a su escaso contenido graso.Es apto para la alimentación de personas que
padezcan la enfermedad celiaca, ya que al tostar los granos, las proteínas que contienen aminoácidos
glutamida, que son potencialmente formadores de gluten después de la ingesta, se deshidratan y
posteriormente se desnaturalizan.

 Por otro lado, las investigaciones en este campo apuntan
que el contenido lipídico del gofio es superior al de
las harinas blancas, siendo en gran parte grasas
insaturadas, entre las que destacan algunos ácidos
grasos esenciales (AGE) poliinsaturados que no pueden
ser sintetizados por el organismo humano y que se
caracterizan por un papel protector de enfermedades
cardiovasculares.

(Al imento disponible en la Cesta Básica) .

ACIDOS GRASOS

Di-insaturados
Monoinsaturados

Saturados

Posición de las
dobles

cadenas

En los alimentos que normalmente consumimos siempre mos
encontramos con una combinación de ácidos grasos
saturados e insaturados que modifican la función
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ACEITE DE OLIVA HAY MÁS DE UNO.
La industria oleícola, para fomentar el consumo de aceites de oliva de
inferior calidad, nos ha hecho creer que aceite de oliva refinado significa
más "fino", es decir mejor. Sin embargo, este aceite ha pasado por una
refinería para que pueda ser comestible. Allí pierde muchas de las
propiedades de los aceites de oliva vírgenes que son los de mayor calidad
por sus cualidades organolépticas y saludables debidas a su cultivo,
recolección y proceso de elaboración.

La normativa considera tres clases de aceites de oliva: aceites de oliva
virgen, aceites de oliva (a secas) y aceites de orujo de oliva. Este último
procede de los residuos de la molienda (huesos, piel, pulpa y agua) y
precisa de procesos industriales de extracción y refinado.

Los aceites de oliva virgen se elaboran sólo por procedimientos mecánicos o físicos, triturando en el molino la
aceituna, limpia de hojas y lavada. A continuación se prensa la masa obtenida (almazara tradicional) o se
centrifuga (almazara continua). No hay "química" en su obtención, el proceso se realiza en frío para no alterar
sus propiedades y no se mezcla con otro aceite. Conserva todo el olor, sabor, aroma, vitaminas y minerales de
la aceituna fresca, ya sea verde o madura.

Diferentes calidades de aceituna dan diferentes calidades de aceites de oliva virgen. De las mejores aceitunas
recién recogidas y transportadas con cuidado y tras una elaboración esmerada se obtiene el aceite de oliva
virgen extra: acidez o proporción de ácido oléico inferior a 1º y cualidades organolépticas (olor y sabor)
sobresalientes. Le sigue el aceite de oliva virgen: acidez inferior a 2º y cualidades organolépticas notables. El
tercero es el aceite de oliva virgen corriente, con algún defecto organoléptico apreciable y acidez entre 2º y
3,3º. Por último está el aceite de oliva virgen lampante, un aceite virgen defectuoso por diversos motivos: mala
materia prima, defectuosa elaboración, fallos organolépticos que no lo hacen apto para consumo y acidez
superior a 3,3º. Entre los aceites vírgenes se autoriza la venta al público del aceite virgen extra y virgen. Los
vírgenes corriente y lampante se llevan a una refinería para eliminar sus defectos: se rebaja la acidez con sosa
hasta aproximarla a cero y se someten a temperaturas elevadas para desodorizarlo y decolorarlo. El resultado
es aceite de oliva refinado. No huele ni sabe a nada, pero también ha perdido sus vitaminas y compuestos de
alto valor biológico. Es necesario mezclarlo con aceite de oliva virgen corriente para sacarlo a la venta. La mezcla
de aceite refinado (normalmente 80-90%) y de aceite virgen (10-20%) es el aceite de oliva a secas. Es el aceite
de aceituna más comercializado en España.

Un error común es confundir acidez con sabor y pensar que en todos los aceites de oliva, cuanto mayor es el
grado de acidez, más fuerte es su sabor. En el aceite de oliva es así porque mezcla aceite refinado y aceite
virgen. Como el aceite refinado, con sabor y olor prácticamente nulo, tiene mayor proporción en la mezcla y
su acidez es próxima a cero, cuanto más se le añada aceite de oliva virgen corriente, su sabor y olor irá
aumentando y su grado de acidez también. Comparando aceites de oliva comunes en los comercios -0,4º y 1º,
ahora etiquetados como “suave” e “intenso” respectivamente-, es mejor el de 1º por su mayor proporción de
aceite virgen (hasta 40-50%).

En los aceites de oliva virgen es al contrario. Los aceites obtenidos
de aceitunas de principio de campaña (verdes), suelen tener acidez
muy baja (0,2-0,4º). Sin embargo, su sabor y olor son muy intensos.
Suelen ser más amargos y picantes, lo cual no es un defecto. Por el
contrario, los de aceitunas recolectadas a final de campaña (maduras)
suelen tener mayor acidez y, sin embargo, aromas y sabores poco
marcados. Son "planos", es decir, aceites dulzones. Hoy en día estos
aceites se consideran de inferior calidad.

La acidez de un aceite de oliva se ajusta, a voluntad, en su elaboración
y una menor acidez no es síntoma de calidad, sino al contrario, de
más refinado, lo que equivale a más tratamientos industriales y apenas
cualidades saludables. En cambio la acidez de los aceites de oliva
vírgenes sólo puede bajarse mejorando las técnicas de cultivo,
recolección y elaboración. Por tanto, menor acidez significa mejor
aceite.
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RECETAS
RECETA CON ALGA AGAR-AGAR

El Agar Agar se utiliza para hacer gelatinas y se extrae del alga Gelidium, un alga atlántica. Tiene
muchas propiedades, es saciante y no engorda. Es insípida por lo que puede utilizarse para hacer
gelatinas de cualquier sabor y evita el que tengamos que usar gelatinas industriales habitualmente
extraídas del tuétano de los huesos de vacas u otros animales, de los pollos, etc. Por tanto el Agar Agar
es ideal cuando se desea dar consistencia a caldos, estofados de verduras, hacer helados, para ligar
salsas, etc.

Flan de Zapallo
Ingredientes:
• 1 kg de calabaza
• 2 cucharadas soperas de alga agar-agar
• 1/2 taza de azúcar moreno
• El jugo de 2 naranjas
• 2 cucharadas soperas de ralladura de la propia naranja
• 3 clavos de olor
Elaboración:
• Hervir la calabaza con su cáscara y 3 clavillos de olor.
• Cuando esté tierno colar y mezclar con el agar-agar disuelto en el jugo de naranja, el azúcar y la
ralladura.
• Verter en una flanera ligeramente acaramelada y llevar a la heladera (nevera) finamente fileteados.
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EL NEGOCIO DEL HAMBRE.
El hambre es resultado del “orden económico” internacional establecido por las “naciones enriquecidas”. Las altas
cotas científico-técnicas de los países ricos tienen como la otra cara de la moneda las hambrunas en las “naciones
empobrecidas”. El mecanismo del hambre se fundamenta en un comercio internacional ventajista y desigual que
ensancha las diferencias entre pueblos, naciones y clases sociales.

Los gobiernos del “tercer mundo”, atrapados por la deuda externa, no consiguen proteger los derechos básicos de
su población y no logran ponerse de acuerdo contra los “programas de austeridad” que les dicta el FMI (Fondo
Monetario Internacional). El hambre se ceba en los ambientes de pobreza, especialmente, en las mujeres, niños y
ancianos excluyendo a miles de millones de personas, tanto del acceso a los recursos como de la posibilidad de decidir
en los asuntos que afectan a su alimentación y su propia vida.

Políticas desde el Norte.

En los países del norte, numerosos “lobbies” y multinacionales agrícolas que controlan el comercio mundial de
alimentos, presionan a sus propios gobiernos para que inmovilicen las políticas agrarias que beneficiarían a sus
pequeños agricultores y a la gente que va a la compra.

La agricultura del norte es utilizada como arma política y comercial en beneficio de los intereses estratégicos de los
países desarrollados. Por un lado se aseguran sus importaciones a bajo precio, extorsionando a los países empobrecidos
y por otro exportan sus excedentes (grano, azúcar, productos lácteos etc..) a los países pobres a precios subvencionados,
dañando los intereses de los campesinos de los países receptores, aumentando su dependencia y deteriorando los
sistemas tradicionales de producción y distribución de alimentos.

En EEUU miles de familias campesinas abandonan el trabajo de la tierra año tras año. Los sistemas agrícolas y de
alimentación en el norte no prestan atención a las necesidades de nutrición de su propia población y menos aún a
la conservación de los recursos agrícolas. EEUU es el primer productor agroalimentario mundial, en el 2006 exportó
el 25% de su producción agroalimentaria, siendo las partidas más voluminosas el 49% de producción de grano para
alimentación humana, el 16% de grano para forraje animal y el 38% de las semillas oleaginosas (1). En Europa, la
Política Agraria Común (PAC) desemboca en una superproducción de ciertos alimentos que inundan los mercados
mundiales, dañando fuertemente a la producción y el comercio de los países del “tercer mundo”. Por eso, en los
países subdesarrollados, el hambre y la pobreza permanecen como algo estructural y endémico.

En la década de los años ochenta se dejaron de publicar estadísticas oficiales de muertes por hambre. De cada siete
u ocho personas en el mundo, una sufría desnutrición crónica o hambre (600 millones en total). Muchísimas más
personas que en la década anterior, a pesar de que la tecnología estaba más desarrollada.

Para las victimas del hambre no significa nada que el mundo produzca más alimentos de los necesarios. Al margen
de los hambrientos, los sistemas de explotación de la tierra en el norte y en el sur adoptan esquemas de producción
contra los cuales, los campesinos pequeños y medianos no pueden competir.

En los años 90 se intensificó la globalización económica, forzando un ámbito de actuación mundial de los agentes
económicos más importantes entre países y regiones ricas y países y regiones pobres. Se consolidan relaciones de
dominación entre el centro y la periferia del sistema, mientras que en sentido periferia-centro las relaciones son de
dependencia. Los problemas en los países del sur no tienen su origen en su supuesto subdesarrollo, sino en sus
relaciones de dependencia de tipo comercial, financiero, tecnológico, político, diplomático, militar, ideológico,
informativo etc…

El hambre se suele atribuir al clima, a la superpoblación, a los desastres naturales, a la insuficiencia de la ayuda
externa o a la falta de tecnología disfrazando sus causas reales, ya que no solo se da en los países empobrecidos.
No puede decirse que los recursos de la tierra de los países del sur son insuficientes para alimentar a su población,
sino que sus políticas optan por un tipo de desarrollo que da el poder y la salud a unas minorías a expensas de la
mayoría.

1. William Edmonson. Informe del Servicio de Investigaciones Económicas del Departamento de Agricultura de EEUU.
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¿ENERGÍA NUCLEAR?, NO GRACIAS

LA ENERGÍA MÁS IRRESPONSABLE Y PELIGROSA.
A causa de la liberalización del mercado eléctrico, culminada en 1999 con la privatización de Endesa, se aplicaron
políticas de reducción de costes en las centrales que condujeron a la disminución de los recursos económicos
para el mantenimiento y supervisión de las instalaciones, aumentando las cadenas de subcontratación en sus
plantillas, suprimiendo la formación de sus trabajadores, reduciendo las plantillas fijas a la vez que se incorporaba
a trabajadores eventuales más baratos.

El envejecimiento y agotamiento de la vida útil de las centrales nucleares produce un incremento de accidentes
de mayor o menor gravedad. Los altos niveles de radiación a los que están expuestos de forma continua, debilitan
o deterioran de forma gradual los materiales y componentes utilizados en su construcción. El fallo de algunos
componentes críticos, como la vasija del reactor, es hoy más probable que ayer. Tras el cúmulo de accidentes
y la alarma social creada durante el año 2008, el Consejo de Seguridad Nuclear (CSN) convocó a los propietarios
de todas las centrales para exigirles mayores inversiones en seguridad imponiendo una multa, entre 9 y 22,5
millones de euros por ocultar datos sobre el escape de Ascó I. Esta cantidad es recuperable por las compañías
en dos semanas de actividad.

Las licencias de las nucleares españolas irán caducando durante los próximos seis años, aunque sólo Garoña
(Burgos) cumple los 40 años para los que fue inicialmente diseñada. En este contexto el lobby patronal español
ha optado por evitar a toda costa la clausura de alguno de los ocho reactores y no jugársela en una tanda de
revisiones. Su inquietud se mide por la repercusión social de la fuga radioactiva de Ascó I ocurrida en noviembre
de 2007 y ocultada hasta abril de 2008. "Nuestro objetivo es no aparecer en los titulares. Ahora nos conformamos
con no salir mucho en portada. Otro año así sería desastroso", ilustra un directivo.

El interés estratégico de las compañías eléctricas es contrario a cualquier modelo energético descentralizado,
basado en las energías renovables, la eficiencia energética y la autonomía de personas, pueblos y comarcas.
Potenciar el derroche eléctrico y la necesidad de energía nuclear es garantía de su propia subsistencia. A través
del marketing, la energía nuclear es presentada como una opción ecológica, limpia y barata. El lobby nuclear
siempre ha intentado convencernos de que la energía nuclear representa el futuro, el progreso y, actualmente,
la sostenibilidad. Hace más de tres décadas su eslogan era “Nuclear hoy, mañana solar”.

El objetivo actual del Gobierno no pasa por financiar la construcción de nuevas centrales, sino prorrogar las
viejas instalaciones y que las decisiones administrativas favorables a los intereses de las eléctricas tengan un
bajo coste político. Los mismos dirigentes que en Extremadura llegaron al poder luchando contra la construcción
de Valdecaballeros, piden hoy la prórroga para Almaraz,
ocultando que los argumentos con que defendieron su
tierra de la radioactividad son hoy tan válidos como ayer.

El PSOE ya incumplió en la pasada legislatura su compromiso
de un calendario de cierre y va camino de repetirlo. Su
discurso actual es ambiguo y se mueve entre cumplir
parcialmente su compromiso electoral de cierre de los ocho
reactores nucleares existentes o ceder definitivamente ante
los intereses de Endesa e Iberdrola y de algunos lideres
políticos y sindicales que hoy forman parte del lobby nuclear.
Hoy, la energía nuclear es menos necesaria, más
contaminante, peligrosa y costosa. No hay compañía de
seguros, ni político en la tierra que pueda asegurar los
daños medioambientales y humanos de un posible accidente
nuclear. El peligro que implica su utilización y los grandes
costes ambientales y económicos deben hacer cumplir al
Gobierno su compromiso electoral de calendario de cierre
de los ocho reactores nucleares existentes, algo que está
muy lejos de los intereses de las compañías energéticas y
de algunos líderes políticos y sindicales que hoy forman
parte del lobby nuclear y de la izquierda.

Globalización e inseguridad alimentaria
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Globalización e inseguridad alimentaria

BASTA YA DE DOBLE LENGUAJE. FAO, FAO, FAO YA TE HEMOS “CALAO”

Redes de consumidores y productores agroecológicos iniciamos en octubre’08 una campaña: “En
defensa de la Seguridad y soberanía alimentaria. Lucha contra el hambre. La FAO, ¿solución o problema?.
Coexistencia con transgénicos, no, no y no. Ni producidos, ni importados, ni consumidos. Prohibición”.

La campaña pretendía denunciar la responsabilidad de la FAO (Organización Mundial para la Alimentación)
y otras instituciones internacionales (OMC, BM, FMI, etc.) en el hambre y la crisis alimentaria a través
de artículos elaborados desde el Grupo de Estudios Agroecológicos (GEA) de los GAKs: "Las políticas
contra el hambre de la FAO";"Soberanía Alimentaria, ¿dentro o fuera del mercado global?"; "¿De qué
se responsabiliza el consumo responsable?"; "El Hambre"; "Agrocombustibles: energías para mantener
vivo el capitalismo"; "La FAO en el punto de mira"; "OMC+FAO=HAMBRE";  "Tecnología y hambre";
"¿Cómo nos envenenan las multinacionales?"; "Soberanía Alimentaria y Revolución. Aprendamos de
Tachai"; "Carne barata: hambre y enfermedades alimentarias"; "Por una alimentación responsable.
Revisando nuestra relación con la tierra"; "Las ONGs y la lucha contra el hambre"; "Soja transgénica
= contaminación y desnutrición"; "El negocio del hambre"; "Transgénicos, pobreza y desastre ecológico"

Tras varios meses de campaña se adhirieron 56 colectivos y redes de consumidores, productores
agroecológicos, organizaciones de agricultores, jornaleros, ecologistas, solidaridad internacional,
sindicales, vecinales, sociales y políticas.
El 26 de enero culminó con una concentración ante la sede de la Cumbre "Seguridad alimentaria
para todos", en la Plaza de Joan Miró. Nos concentramos unas 100 personas, consumidores y productores
agroecológicos acompañados por militantes de colectivos firmantes de Madrid y 20 agricultores
ecológicos de La Unión de uniones. La Delegación del Gobierno no nos permitió estar en dicha plaza
por motivos de “seguridad”, relegándonos a un lugar menos visible. Pero no se lo impidió a Oxfam,
COAG, Vía Campesina, Plataforma Rural y las ONGs ecologistas que se concentraron media hora antes
de que empezara la cumbre, disolviéndose cuando sus representantes accedieron a la misma. Su
propuesta: “soberanía alimentaria” dentro del sistema alimentario global y sus quejas por la escasez
de puestos y tiempo de intervención, debían ser más asumibles para el gobierno que: “Libre comercio,
Libre genocidio”, “FAO, FAO, FAO, ya te hemos calao” “Zapatero, prohíbe los transgénicos”, “La
globalización es destrucción”, “OMC, ladrones sin fronteras”, “Consumo responsable anticapitalista”,
“Más lentejas y menos hamburguesas”, “Más agua sola y menos Coca-cola” de nuestro manifiesto.

Nuestras Propuestas. Movimientos Sociales



La concentración se realizó en la calle lateral al
Palacio de Congresos y Exposiciones de Madrid.

Pancartas portadas por los agricultores
de la Unión de Uniones (vinieron

productores agroecológicos de Catalunya,
La Rioja, Castilla-León y Valencia).

Representantes de las redes de consumidor@s y de
productor@s agroecológicos, respectivamente,
haciendo lectura del comunicado.

La Secretaria de Estado de Cooperación, Soraya Rodríguez, nos invitó a entrar. Un representante de
los productores y otra de los consumidores le entregamos el manifiesto. Pero no le gustó lo que decimos
acerca de los transgénicos y las multinacionales, excusándose en que “había muchas sensibilidades
distintas como para incluir una resolución como la nuestra”. TVE grabó la entrevista y unos minutos
de nuestra concentración en la calle. Pero se les ha debido perder.

Seguiremos trabajando.
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Nuestras Propuestas. Movimientos Sociales
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PRIMER CUMPLEAÑOS DE “LA GARBANCITA”.

El pasado mes de diciembre se
cumplía el primer aniversario de
la  c reac ión de  nuest ra
cooperativa “La Garbancita
Ecológica” y lo celebramos con
una comida ecológica donde
miembros de la cooperativa y
amig@s saboreamos un buen
menú y disfrutamos de la
compañía.

Nos pusimos “manos a la obra”
e improvisamos una cocina. L@s

cociner@s aficionad@s eran objeto de deseo de muchas miradas
ansiosas.

Los comensales daban buena
cuenta de ensaladas, almendras
tostadas, rollitos de espárragos
y la aportación de uno de los
“carnívoros” del grupo: unos
sabrosos (decían quienes los
probaron) callos. Los más peques
saboreando el pan ecológico y
esperando esa paella que tan
bien huele…

Como postre, una tarta y flan
casero. Y, para no faltar a la
costumbre… todas soplando
mientras se pide un deseo….

Y como se suele decir…¡¡¡¡¡y que
cumplas muchos más!!!! !

Nuestras Propuestas. Movimientos Sociales
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TALLER DE LOS GAKS EN JORNADAS ¿EDUCAR PARA LA VIDA O
AMAESTRAR PARA EL MERCADO?



LIBROS Y DISCOS

CD “Naufragios y palimpsestos” de Quintín Cabrera. 17 €

1.Arte poética
2.Querido amigo

3.Hotel Luna
4.Tu risa

5.La casa de uno
6.Quase un fado

7.Espermatozoides
8.Yo vengo de un país que ya no existe

9.Rumba luna
10.Julio Muñoz

11.Empeño cariñoso por defender la eñe
12.Baila caliente
13.El gallo pato

14.Las ciudades son libros
15.Va de lunas

16.Las casas viejas

Quintín Cabrera, toda una vida ayudándonos
¡Ayudemos a Quintín Cabrera!
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La Garbancita Ecológica
Soc. coop. de consumo responsable autogestionado

Boletín Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias. Ni produccion, ni importacion, ni consumo

Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!

Boletina Libre de Transgénicos.
¿Transgénicos? No, gracias.

 Ni producidos, ni importados,ni consumidos
Coexistencia con transgénicos: ¡No! ¡No! y ¡No!


