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Menjar sa és unamàxima que
tenim interioritzada. Però, com
se’ns dóna preparar àpats de
manera eficient i respectuosa
amb elmedi ambient? Preneu
nota d’aquestes biopropostes.

A la botiga
Algun cop heu calculat quants
plàstics heu hagut de de-
sembolicar o quants envasos
heu llençat abans de guar-
dar els aliments a la nevera
o al rebost? AlejandroMar-
tínez i Olga Rodríguez van
voler esbrinar-ho fa un temps
i el resultat no els va agradar
gens. Conscients de la necessi-
tat de fomentar, d’una banda,
la reducció de l’ús d’enva-
sos i, de l’altra, l’augment de
la venda a granel, van pas-
sar de compartir pis a associ-
ar-se per obrirYes Future,
Positive Supermarket, el pri-
mer supermercat sostenible de

Barcelona a unir aquests dos
paràmetres. Aquí els clients
porten l’envàs i, si no, els en
faciliten un de sostenible, com
bosses de paper o ampolles de
vidre, i compren la quantitat
de gènere que necessiten, fet
que ajuda a evitar el malba-
ratament d’aliments. Des que
van obrir, a principis d’any,
han ampliat el ventall de
productes –a més d’aliments
a granel, ha crescut la de-
manda d’estris per a la cuina,
la llar i la higiene personal– i
s’han llançat a fer tallers. El
pròxim serà al novembre (data
sense concretar) al voltant de
la filosofia del zero waste.
RECOMANACIÓ: YES FUTURE,
POSITIVE SUPERMARKET.
VILADOMAT, 66. TEL.: 935 328 509.
• Yesfuture.store

A la cuina
Sabeu si la vostra cuina és un
espai saludable i eficient? I si
els vostres electrodomèstics i
estris malbaraten energia o són
perjudicials per al medi ambi-
ent? ARené, a tocar d’Arc de
Triomf, a més de trobar petits
i grans electrodomèstics que
tenen cura del medi ambient
i de les condicions socials en
què s’han fabricat, resoldreu

DES DEL CISTELL FINS A LA TAULA, SOU ECORESPONSABLES?

aquests dubtes. Alfred Cap-
devila, expert en eficiència,
us atendrà a peu de botiga, i
la seva companya, Silvia Fér-
rer-Dalmau, arquitecta espe-
cialitzada en bioconstrucció i
amant de la cuina, us encoma-
narà la passió per l’eficiència
energètica i la salut de la llar
des de l’espai superior de l’es-
tabliment, que fa uns anys va
rehabilitar per acollir tallers,
cicles formatius (al voltant de
la llar saludable i de la llar efi-
cient) i altres activitats sobre
aquests temes. Sota la pre-
missa que “la cuina, igual que
la casa, ha de ser com un plat
ben cuinat, amb tots els sabors,
les textures i les qualitats”, la
Silvia us ensenyarà a cuinar de
manera eficient i saludable tot
traient partit dels estris que
feu servir. Aquí aprendreu, per
exemple, a triar el robot de
cuina quemés us convingui,
quines característiques ha de
tenir una paella per tenir la
màxima durabilitat o quina
olla permet cuinar amb la mí-
nima energia (per cert, ens re-
comanen la suïssa Hot Pan).
RECOMANACIÓ: ESPAI RENÉ.
PG. DE LLUÍS COMPANYS, 13.
TEL.: 932 682 147. • Espairene.com

A la taula
Arriba l’hora d’emplatar i parar
la taula. Sabíeu que us podeu
fer una vaixella comestible? A
BonAprofit us ensenyaran a
fer culleres, bols i gots a partir
de verdures i fruites. Amb una
pastanaga i una ceba, podeu
crear una cullera per menjar
sopa; si buideu una carbassa i
en netegeu l’interior, hi podreu
posar una crema ben nutri-
tiva... La idea va sorgir de l’in-
terès de la creadora, Clara Bal-
manya, d’acostar elmón dels
vegetals als més petits, i quina
millor manera de fer-ho que
experimentant-hi ambmolta
imaginació i degustant-los
d’unamanera sorprenent? La
seva vaixella comestible va
ser el seu projecte final de Dis-
seny de Producte a ELISAVA, i
va guanyar laMedalla ADI de
Plata 2012. Des de fa un temps,
nens i adults poden aprendre a
fer les seves unitats en tallers
que la Clara imparteix per en-
càrrec i en les edicions d’All
Those FoodMarket i el Petit
Festivalet. Per cert, podreu
emportar-vos tots els residus
generats al taller per reutilit-
zar-los preparant un bon brou.
RECOMANACIÓ: BON APROFIT. CON-
SULTAR TALLERS AL WEB. TEL.: 609
919 538. •Bonaprofit.format.com

CRISTINA PUIG SOLER

Als tallers de Bon Aprofit
aprendreu a fer bols a
partir de verdures i fruites.

L’espai René organitza tallers i cicles formatius centrats en les llars eficients i respectuoses amb el medi ambient.

Posa’t a prova!
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