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Pandemia Silenciosa, asi la hemos denominado

(Pérdida o desperdicio?

La pérdida y el desperdicio son dos cosas diferentes.

La pérdida ocurre principalmente durante la produccion
y la distribucién del alimento, que son los primeros
eslabones de la cadena. Se debe a un inadecuado manejo

en el lugar de produccién y poscosecha, al mal almacenamiento

O por usar un transporte inadecuado (por ejemplo: falta de
cadenas de frio) y que el comprador rechace parte del
producto. Sin embargo el desperdicio se da durante el
consumo.

Uno de los factores principales de esta causa es a lo
que denominamos desde Desperdicio Cero el
bullying alimentario, esa absurda manfa de desestimar
los alimentos por tener una apariencia distinta a la
esperada, aunque tengan el mismo valor nutritivo.

Cada vez que un alimento se desperdicia, también se
estdn perdiendo los nutrientes que deberfan alimentar

a una persona. Por eso es importante comprometernos
para generar un cambio de paradigna desde el lugar que
nos corresponda. Como productores, como recolectores,
como transportistas, como compradores, como comerciantes
0 como consumidores.

La buena noticia es que a diferencia del covid, en el que
dependemos de vacunas, cientificos y muchas veces de
decisiones gubernamentales, en esta Pandemia Silenciosa
todos podemos ser agentes de cambio.

Cuando vamos a comer afuera y no termino la porcion
que me sirven, de papas al horno, por ejemplo, debo de
tomar conciencia, que ademds de lo que no consumo,
estoy desperdiciando agua con las que se lavé el producto,
asf como la electricidad o el gas utilizado para su coccién.

Pero en un proceso anterior, debemos de tener en
claro que desperdiciamos ademads la tierra, el agua,
el abono vy el recurso humano que se utilizé para
cultivarlas. A esto se debe de agregar el transporte,
el empaque.

Si se hace una suma de los kilos de alimentos que

se desperdician y de todos los recursos empleados,

se obtiene que el desperdicio de alimentos contribuye
de manera importante a la huella de carbono.

Sin embargo, esa huella de carbono no se detiene ahi,
sino que se sigue alimentando del proceso de
descomposicidn de los alimentos que, al desintegrarse,
generan gases de efecto invernadero.

Estos desechos son biodegradables vy actualmente
cerca de la mitad de estos residuos se dispone en
rellenos sanitarios. Por estas razones es que a la hora
de dejar comida en un plato -que ya hemos pedido
y por la cual pagaremos- es que debemos pedir que
nos la envuelvan y llevar a casa para comer en otro
momento.

Si no la vamos a consumir el mismo dia o en el
correr de las 48 horas, tal vez podamos llevar al
freezer y asi tener una ingesta a mano.

Lo que durante mucho tiempo significé un acto de
avaricia, que casi rozaba con la verglienza, hoy es
sinénimo de respeto por el trabajo de muchos y
una forma de vivir en armonia con el medio
ambiente.

Sylvana Cabrera Nahson
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Puma modificd su clasico champidn o zapatilla
y lo hizo biodegradable

La empresa apunta a reducir el desperdicio
aumentando el nivel de poliéster reciclado en
sus productos hasta alcanzar el 75%.

La compafifa apuesta a crear productos que
sean sustentables.

Luego de su reciente lanzamiento de la nueva
suela para championes eco-friendly y de
modificar sus cajas para poder ahorrar mds
de 2800 toneladas de cartén por afio, cred un
nuevo modelo de su mds reconocido modelo
de champidn o zapatilla.

La empresa deportiva desarrollé una version
experimental de su zapatilla mds reconoci-
da, (la SUEDE), con productos que la hacen
biodegradable.

Su objetivo “es satisfacer la creciente deman-
da de productos sostenibles para un futuro
mejor’”.

Eso nos deja en claro la fuerza que tiene el
consumidor en hacer que las empresas se
adapten a las nuevas necesidades que nos
plantea nuestro planeta.

Su modelo SUEDE, “que utiliza la Uitima tec-
nologfa disponible en la actualidad, estard fa-
bricada con materiales mds sostenibles, como
gamuza curtida Zeology, TPE biodegradable y
fibras de cafiamo” indicaron desde Puma.
Cémo es el modelo

El disefio estd enfocado en ayudar al desa-
fio de la gestion de residuos en la industria.
“La RE:SUEDE permitird a PUMA asumir su
responsabilidad en lo que respecta al aborda-
je del final de la vida dtil de sus productos”,

la prueba fue lanzada en enero de 2022 vy
ofrece a 500 participantes seleccionados en
Alemania la oportunidad de unirse a PUMA
en un viaje experimental hacia la circularidad.
Los participantes deberdn usar el nuevo
modelo durante seis meses para probar la
durabilidad de este producto hecho con ma-
teriales biodegradables en la vida real, “antes
de enviarlos de regreso a Puma través de
una infraestructura de recuperacién, disefiada
para mover el producto al siguiente paso del
experimento”.

Luego de ello el calzado se someterd “a un
proceso de biodegradacion industrial en un
entorno controlado en Valor Compostering
B.V, propiedad de Ortessa Groep B.V, una
empresa familiar de especialistas en residuos
en los Paises Bajos, para determinar si se
puede producir abono de grado A para uso
agricola”.

Programa circular

Este es el primer programa circular que Puma
lanza en el marco del “Laboratorio Circular”
de la empresa, el cual es un nuevo centro

de innovacion dirigido por los expertos en
disefio y sostenibilidad donde trabajan para
desarrollar el futuro de los programas de
circularidad a los que apunta la empresa.

“Para el afo 2025, Puma apuesta a reducir el
desperdicio aumentando el nivel de poliéster
reciclado en sus productos buscando alcanzar
el 75%, estableciendo esquemas de devolu-
cidn de productos en sus principales merca-
dos y desarrollando opciones de materiales
reciclados para cuero, caucho, algoddn y
poliuretano”.
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Los jardines verticales se han vuelto un elemento
de suma importancia en las ciudaddes para contribuir
al ecosistema, ofreciendo un espacio fresco v relajante
ademds de decorativo.

Por eso quisimos conversar con Florencia Paez

e Inés Monteverde, creadoras y directoras de
+verde, |a primera empresa del pais dedicada al
disefio y construccidn de jardines verticales de
pequefio, mediano y gran porte.

La empresa busca generar un cambio en la concepcidn
ciudadana que colabore a mejorar la calidad de
vida de sus habitantes y lograr una cercania con

la naturaleza. Trabajan con el mejor sistema
patentado, que es que se utiliza en los proyectos
mas grandes del mundo.

Este sistema de Paisajismo Urbano proporciona

las garantias de un método que ya tiene mds de
80.000 m? de jardines verticales construidos en
todo el mundo.

+Verde disefia y monta jardines verticales
sostenibles, adaptados al espacio y con sistemas

de riego automdtico que permiten su sostenibilidad
a largo plazo. Espacios que logran una cercania

con la naturaleza, que proporcionan beneficios
inmediatos para el bienestar personal y ensefian
una nueva forma de concebir el relacionamiento
con el medio ambiente.
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{Como nace el proyecto?

Comienza en 2019 con la intencidn de crear un
entorno urbano en equilibrio con el medio am-

biente, permitiendo generar espacios verdes sobre

un plano poco aprovechado: el plano vertical.

{Cuales son los objetivos del proyecto?

Construir una ciudad sustentable, que reduzca
a niveles minimos la contaminacion. Si en las
ciudades se produce el 75% de gases de CO?2
y la vegetacion convierte este gas en oxigeno,
lo inteligente serfa apostar, cada vez mds, a
cubrir el hormigdén de plantas.

iCudles son los proximos pasos que daran?

Ademads de jardines verticales para locales
comerciales, o residencias domésticas, los
nuevos proyectos incluyen huertas verticales

que realizaremos en conjunto con colaboradores

expertos en huerta, combinando técnicas que
nos aportaran mds productividad en menos
espacio.

{Qué es un Jardin Vertical?

Es una técnica que integra la vegetacion y la
arquitectura de una forma natural, entregando
colores y formas al entorno urbano, calidad de vida
a las personas, beneficios medio ambientales, todo
de una manera sustentable e innovadora.

Los jardines verticales son ecosistemas que dan
realce y vida a fachadas y muros interiores en
edificaciones industriales, comerciales y residenciales.

El riego es realizado mediante un sistema automatizado
el cual asegura la disponibilidad constante de

humedad y nutrientes, garantizando asi que las

raices nunca invadan las estructuras o el muro.

La naturaleza de nuestro negocio nos obliga a

resaltar cudles son los mdltiples beneficios de la
instalacion de los ecosistemas verticales, buscando

un equilibrio entre lo urbano y natural.
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Armonizando la naturaleza con la vida en la ciudad
Llamado también muro verde, muro vivo, muro vegetal o

green wall, consiste en un sistema de multicapas manejado

bajo técnicas hidropdnicas, disefiado para impulsar una
amplia gama de plantas ornamentales, aromdticas, nativas
o adaptadas al clima de la zona.

Gracias a las técnicas hidropdnicas se reduce la necesidad
del uso de tierra o cualquier otra materia vegetal, ya que
los nutrientes son cuidadosamente dosificados en el agua
para promover un controlado y sano crecimiento de las
plantas.

El aumento de las dreas verdes contribuye tanto a la salud
como al medio ambiente. Estas actian como pulmones
que renuevan el aire polucionado, al tiempo que relajan

y suponen una evasién necesaria para mantenernos en
equilibrio,

constituyendo auténticas burbujas de naturaleza.

Diseno

Jardines verticales a la medida, con gran variedad de
plantas, con colores y formas diversas. Ofrecemos pre

visualizaciones de la propuesta para dar cabal idea a
nuestros clientes del producto terminado.

Proyecto y ejecucion

Jardines verticales interiores y exteriores de pequefio,
mediano y gran porte.

Mantenimiento

+verde es la Unica empresa en nuestro pals que garantiza,
mediante un contrato de mantenimiento por escrito, la
durabilidad de los trabajos que realiza.

Beneficios de implementar un Jardin Vertical

* Reduce la contaminacidn sonora del ambiente, ya que
funciona como aislante acustico.

* Crea un entorno natural, ahorrando espacio por su
disposicion vertical.

* Filtra los gases nocivos que se generan en el ambiente.

* Ayuda a mejorar la estética en paredes, muros dafiados
o rotos.

* Reduce la temperatura interior en verano y la mantiene
en invierno, generando un ahorro de energfa.

*Vivir y trabajar en un entorno verde tiene un efecto
positivo sobre el bienestar de las personas.

En 2015, la ONU aprobé la Agenda 2030
sobre el Desarrollo Sostenible, una
oportunidad para que los paises y sus
sociedades emprendan un nuevo camino
con el que mejorar la vida de todos, sin d
ejar a nadie atrds. La Agenda cuenta con

|’/ objetivos de desarrollo sostenible, que
incluyen desde la eliminacidn de la pobreza
hasta el combate al cambio climatico, la
educacidn, la igualdad de la mujer, la defensa
del medio ambiente o el disefio de nuevas
ciudades.

+verde comparte estos objetivos y trabaja
con responsabilidad para formar parte de este
cambio.

;Cdmo se pueden contactar?
Las formas de contactarnos son a través de:
e-mail: inffo@masverdedesign.com

091 230 250 /098 168 858
Instagram: masverdedesign
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Uruguay

Una ley que ayudara al Medio Ambiente

Con el objetivo de aumentar la recuperacion El ministro sefialé que esto supone un cambio

de envases plasticos de un sélo uso, los envases importante que reducird el volumen de residuos
descartables tendrdn costo y habra que pagar electrénicos que llegan a las intendencias.

para devolverlos. Hoy en dfa solo se recupera el Explicé el plan para la reduccion del plastico de un
4% de esos envases. solo uso. La apuesta es a recuperar un 30% en 2023
Por otra parte, también se trabaja en la gestion de y un 50% para 2025.""Hoy, la recuperacion de envases
los desechos electrdnicos. en Uruguay es de apenas 4%, afirmd Pefia.

El ministro de Ambiente, Adrian Pefia, anuncié Consiste en un sistema “depdsito — reembolso”,

un plan para recuperar los aparatos electrénicos al que resulta un incentivo econdmico para favorecer el
tiempo que se avanza en una estrategia para la retorno y la recuperacion.

reduccion de los plasticos de un sdlo uso. La Camara de Industrias de Uruguay (CIU) estima
En una reciente rueda de prensa, el ministro Pefa la creacion de 1.300 empleos en 229 puestos, seglin
destacd el proyecto Arazati, menciond el plan de consta en un documento que contiene detalles sobre

saneamiento para mds de 50 localidades del interior el plan.

del pafs y el de gestion de residuos. El jerarca se refirid  “El descartable pasa a tener un precio, entonces ade-
a la iniciativa para recuperar los aparatos electrénicos. méds de la voluntad de la persona de reciclar, de sepa-
Estos desechos llegan a un total de 40 mil toneladas  rar, ahora tendremos un incentivo econémico”, afirmd
anuales. Pefia puso como ejemplo que en el recambio  Pefa. El plan estd siendo disefiado por una empresa
de televisores, las personas tendrdn un lugar donde noruega lider a nivel mundial y comenzard a funcionar
llevar el aparato que ya no usan. en noviembre de 2023, con la financiacién de la CIU.
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El hagazo de cerveceria como fuente de fibra en alimentos.

Aprovechando un subproducto.

Maite Serantes; Fatima Prisco; Carolina Pontet; Ana Curutchet y Patricia Arcia

Departamento de Ingenieria, Universidad Catdlica del Uruguay Latitud -
Fundacion LATU

En los dltimos afios se ha evidenciado una creciente
preocupacién de la poblacién en todo el mundo, por
los temas ambientales. El sistema alimentario actual
contribuye a las emisiones de gases verdes, al cambio
climatico vy la produccién de residuos alimentarios,
por lo que no estd exento de criticas. A menos que se
introduzcan mdltiples cambios innovadores, el impac-
to negativo de los sistemas alimentarios en el medio
ambiente aumentarfa hasta el punto en que laTierra
ya no serfa "un espacio operativo seguro para la hu-
manidad". Por lo tanto, es de urgencia que la industria
alimentaria adopte précticas nuevas y mas respetuosas
con el medio ambiente.

El Bagazo de cerveceria (BSG: Brewer's Spent Grains)
es el subproducto mds importante de la industria
cervecera y representa una generacion anual estimada
de 38,2 millones de toneladas. Su impacto adverso
sobre el medio ambiente y los costes adicionales que
implica su tratamiento pueden evitarse si se aprove-
chan. En cuanto a la composicién quimica del BSG, el
alto porcentaje de fibra, superior al 44% en extracto
seco, asi como también el elevado porcentaje de
proteinas (19-30%), justifica su utilizacidon como ingre-
diente funcional en la elaboracion de alimentos para
el consumo humano.

En efecto, el consumo de fibra presenta beneficios
potenciales sobre la salud humana, relacionados con
la prevencidn de enfermedades crénicas no transmisi-
bles como es el caso de la obesidad.

DESPERDICIZ

Segun un estudio realizado por el Ministerio de Salud Publica,
en el afio 2019, el 65% de los adultos y casi el 40% de los
niflos en Uruguay presentan sobrepeso u obesidad. Asimis-
mo, la ingesta de fibra reduce también el riesgo de presentar
enfermedades cardiovasculares y diabetes. Esto es de especial
relevancia en Uruguay ya que las enfermedades cardiovascula-
res constituyen la primera causa de muerte representando el
26,3% de las defunciones.

A pesar de los beneficios inherentes al consumo de este
componente, la mayorfa de la poblacién uruguaya no alcanza
la ingesta diaria recomendada de fibra. A nivel internacional,
se observa una deficiencia en su consumo tanto en paises
desarrollados como subdesarrollados. La ingesta de fibra re-
comendada varfa dependiendo de la edad y estilo de vida de
la persona, sin embargo, segiin la OMS, en promedio deberia
ser mayor a 25 g/dia.

Por lo expuesto, la incorporacién del BSG en alimentos de
consumo frecuente es una potencial solucién al déficit de
ingesta de fibra, con posibilidades de mitigar los problemas
adversos a la salud mencionados y también con impacto posi-
tivo en el medio ambiente.




A pesar de los multiples beneficios que brinda la re-
valorizacion del bagazo al incorporarlo en productos
alimenticios, resulta fundamental conocer la respuesta
del consumidor frente a estos productos, sean nuevos o
reformulados, ya que ello disminuiria el riesgo de fracaso
a la hora de su lanzamiento en el mercado.

En este marco, en este trabajo se reformularon tres
productos diferentes enriquecidos con fibra, mediante
la adicion de bagazo de cervecerfa (BSG) y se evalud el
impacto de este enriquecimiento de fibra en la calidad
sensorial, la aceptabilidad vy la intencién de compra de
los consumidores. Las evaluaciones se realizaron sin pro-
porcionar informacién a los consumidores, acerca de las
caracteristicas de los productos (evaluacion en “‘ciego”).
El BSG se incorpord a pan, pasta y leche chocolatada en
cantidades tales que permitieran que estos productos
llevaran la declaracién “Fuente de fibra” segin el Codex
Alimentarius.

PHILIPS

Los productos enriqueci-
dos con fibra y sus con-
trapartes regulares fueron
evaluados juntos por los
consumidores a través

de un cuestionario CATA
(marque todo lo que co-
rresponde), una evaluacién
de aceptabilidad general y
de intencién de compra.




La adicién de fibra provocd algunos cambios
en la aceptabilidad y la intencidn de compra.
Los resultados mostraron que el enrique-
cimiento con BSG produjo cambios en las
propiedades sensoriales de los tres productos,
afectando tanto la textura como el sabor:
Aunque el pan enriquecido con fibra y la
leche con chocolate enriquecida con fibra
obtuvieron una aceptabilidad general mds baja
en comparacién con sus contrapartes, no se
encontraron diferencias entre la pasta enri-
quecida con fibra y la pasta normal. Curiosa-
mente, la intencion de compra no difirié entre
las muestras de pan ni tampoco entre las
muestras de pasta. Los consumidores quizds
reconocieron el enriquecimiento de fibra en
estos dos productos Y, por lo tanto, estuvieron
dispuestos a comprometer parcialmente los
atributos sensoriales por el beneficio de la
fibra sobre la salud. Sin embargo, la leche con
chocolate enriquecida con fibra obtuvo una
puntuacién menor en la intencidn de compra
que el control.

DESPERDICI®

del consumidor es especifico del producto. En particular la pasta y el pan enriquecidos con BSG fueron acepta-
dos por los consumidores, lo que justifica su potencial produccion y comercializacidn a futuro como via para la
realizacién de los beneficios ambientales y nutricionales.




Nunca quemes
cubiertas o neumaticos

Uno de los grandes problemas del desecho de cubiertas
es la quema. Los gases producidos en este proceso son
téxicos y pueden resultar cancerigenos y muy dafiinos
para la salud. Es por eso que reutilizar los neumdticos
puede salvar muchas vidas y ademds se evita la
contaminacién del planeta.

{Coémo se pueden reutilizar?

Las llantas, al reciclarse, pueden tener distintos usos dada
la gran variedad de materiales que tienen, como es el
caso del caucho natural y sintético, carbdn, fibras textiles
(como nylon, poliester; raydn), asf como metales como

el alambre y acero.Para el reciclaje de llantas existen dos
alternativas: pirdlisis y trituracion.

{Qué es la pirdlisis?

Es una técnica que consiste en quemar las llantas sin
oxigeno, lo que permite la recuperacién del 100% de
los materiales que las constituyen. Estos componentes
“salvados” pueden ser reutilizados en otros procesos
industriales o en la fabricacidon de nuevas cubiertas.

DESPERDICI®

{Qué es la trituracion?

Este proceso se basa en moler los neumadticos hasta
obtener diferentes tamafios de particulas que pueden
utilizarse para diversos fines. En esta técnica se separan

el acero v las fibras textiles del caucho mediante un
electroimdn, para asf salvar las particulas que podran ser
reutilizadas.

Otro proceso de reciclaje, consiste en congelar la cubierta
a temperaturas extremas de -120 °C. Una vez que estd
congelada, se la golpea hasta separar sus componentes.

{Qué aplicaciones puede tener una llanta reciclada?

El reciclaje de neumdticos, ademds de servir para crear
nuevos neumdticos, pueden tener otros usos, como el
sellamiento de grietas, hoyos o perforaciones; la
impermeabilizacién de techos y paredes; fabricacion de
tejas, adoquines, losetas y materiales para la construccion

e incluso reparacién de asfaltos en calles.

Ademads tienen un uso deportivo como construccidon de
pistas de atletismo, canchas o fabricacién de pelotas y suelas
de zapatos, e incluso para la fabricacion de suelas de zapatillas

Te damos algunas ideas para que aproveches las cubiertas




La/alimentaci(’)n saludab]e,
mas que de una tendencia,
es una evolucion.
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México avanza

El Banco de Alimentos de México (mas conocido
como BAMX)), es una de las organizaciones mds conocidas
en lo que refiere al trabajo en pro de la reduccion de
desperdicios en Latinoamérica. Su foco estd puesto en

la donacidén de alimentos aptos para el consumo
humano por parte de empresas, restaurantes y hoteles.
Conformado por mas de 55 bancos de alimentos,

logra recuperar el 2% del desperdicio de todo el pais
azteca, los que son distribuidos directamente entre las
comunidades y familias en condiciones mds vulnerables.
Las familias pagan una minima cuota de recuperacion,

lo que permite a los bancos ser auto sostenibles. Ese 2%
recuperado representa un total de |20 mil toneladas de
comida al afio. El objetivo de BAMX es hacer crecer afio
tras afo ese porcentaje de modo de llegar cada vez a
mas hogares y comunidades.

Realidad mexicana

Con una superficie destinada de poco mds de | millén
de hectdreas, segln datos del Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera, SIAR y una produccidn
que rebasa los 280 millones de toneladas de alimentos,
México sigue estando entre los primeros |0 paises
productores de alimentos a nivel global.
Paraddjicamente y en contraste, segun cifras del Banco
Mundial, mds del 34% de la produccién de alimentos,
(mds de 23 millones de toneladas) se pierden o
desperdician anualmente, por diferentes razones,

a lo largo de toda la cadena de suministro.

Dentro de los factores que determinan esos desperdicios,
se encuentran la sobreproduccion, fallas en el prondstico

o anticipacién de la demanda, volatilidad de los precios,
normas de etiquetado, falta de apoyo econdmico, subsidios
y tecnologia en el campo mexicano, falta de intenciéon de
compra justa, caminos intransitables, transporte y almace-
namiento inadecuados, elevados juicios estéticos, impuestos
por los exportadores y consumidores finales, practicas de
produccién y consumo no responsable, falta de cultura de
donacién para el combate al hambre, entre otras razones.
Esta problemdtica tiene afectaciones en tres dimensiones:
econdmica, medioambiental y social.

Es importante tener en cuenta que 28 millones de
meXxicanos no acceden a una alimentacién digna.

Segun un informe de la FAO, las pautas
de la alimentacién de los mexicanos se han
transformado en las ultimas

cuatro décadas, impactando negativamente
en el estado nutricional de las personas, y
aumentando su vulnerabilidad a enfermedades

no transmisibles.




Llega el Primer Concurso Nacional

de Recetas Cocina “Sin Desperdicios”.
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Las conservas son perfectas para aprovechar los
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iCuando salgas de compras,
no compres de mas,
compra solo lo que necesitas!

iUna sola forma
de ver y vivir la vida!

Servir solo
lo que vas a
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Cereal Pack

Envases comestibles
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Bandejas Resistentes
hechas con cereales y
legumbres

* Apta para microondas

* Apta para freezer

Apta para horno
Resistentes a alimentos
himedos y calientes
Compostables
Comestibles
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PRODUCCION
URUGUAYA

® <« IDEAL PARA: %@@

En nuestro librc .

ejemplos de las geniales ideas que se llevan a
cabo en todo el mundo para el rescate de
desperdicios

a los que se les da una oportunidad a través de
desarrollos ingeniosos y amigables con el medio
ambiente.

Por otra parte, estan aquellos amantes de

la ecologia que buscan, a través de sus
experimentos, convertir sus ideas en soluciones
para transformar este mundo en algo mejor.

DESPERDICIZ

Este es el caso del matrimonio formado por
Luciana Pérez Costanzo (una joven cordobesa
radicada en Uruguay desde hace 9 afos) y Se-
bastian Wolman (uruguayo oriudo de Montevi-
deo), ambos chefs que se conocieron trabajando
en temporada en Punta del Este.

Sebastian esta al frente de Bar el Recreo y
elabora los embutidos y productos de almacén
y Luciana prepara los helados y las conservas.
Con un profundo compromiso con el cuidado
del medio ambiente y desde el convencimiento
que quieren un mundo mas sano para su hijo
Leon de casi 3 afos es que crearon Cereal Pack,
una idea perfecta para un problema grave.
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{Coémo nace el proyecto Packaging Comestible?
El proyecto nace por ser testigos directos del "mal
uso" del plastico en la gastronomfa, rubro en el que
nos movemos hace mds de 20 afios.

Los dos trabajamos en distintas cocinas y emprendi-
mientos gastrondmicos y siempre vimos en el packa-
ging un problema ambiental.

Desde una porcion de tarta hasta unos tomates,
todo viene envasado en bandejas pldsticas, que son
Innecesarias.

Otro gran consumidor de pldstico son los eventos
gastrondmicos como fiestas, cumpleafios y ferias
gastrondmicas, entre otros.

Por si fuera poco, con el confinamiento de la pandemia
se incrementd mucho el uso de descartables y el
pedido a domicilio, modalidadades que permanecen
a pesar de la vuelta a la normalidad.

El objetivo de Cereal Pack es elaborar un producto
comestible, rico v resistente que pueda sustituir la
mayor cantidad posible de bandejas de pldstico.
Promover un consumo armonioso con el medio
ambiente disminuyendo el exceso de basura y
sustituyendo la idea de residuo por la de un
producto comestible y material biodegradable.

Si bien hoy existe variedad de packaging "amigable”,
la mayoria son importados v algo costosos. Cereal
pack es de produccidn uruguaya y utiliza materiales
de facil acceso.

En este momento estamos perfeccionando la receta
y ensayando nuevos modelos, desde cubiertos hasta
articulos planos como tablas y platos personalizados,
pasando por bandejas circulares con capacidad para
5 usos diferentes.

Nos pueden contactar a los teléfonos
098587656 o 091098662
Y también pueden seguirnos en las RRSS,

Instagram @bandejascerealpackuy
Facebook @bandejascerealpack

RESISTENTES AALIMENTOS
CALIENTES Y HUMEDOS
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UNA SEGUNDA VIDA PARA
LOS RESIDUGS MARINOS

Mucho nos hemos cuestionado si estas noticias vinculadas a las
multinacionales que han generado tanto dafo al Planeta las
deberiamos dar o s lo mds importante, es saber si hay un
compromiso real o esconde como muchas veces, una estrategia
comercial y marketinera.

Pero lo cierto, es que partimos de una consigna bien clara que se
basa en dos principios.

El primero, es que consideramos a nuestros lectores capaces de
redlizar un andlisis por si mismos, de forma que entre todos
saquemos condlusiones.

Por otra parte, creemos que el compromiso que generan estas
empresas cuando dicen en voz alta sus intenciones, quedan
sometidas a la mirada atenta de millones de comunidades y
consumidores, que cada vez mds fiscalizan sus acciones.

Para algunos, tenemos una forma un poco naif de encarar esta
cruzada, mientras que para nosotros, existe la creencia firme
que podemos y debemos vivir en un mundo mejor.

iQué cada uno saque sus conclusiones!

Noticias de Espana y Portugal

Con motivo del Dia Mundial de los Océanos que
se celebra el 8 de junio, Mares Circulares y Pescanova
han dado a conocer dos innovadores proyectos
de economia circular en los que han reciclado
pldstico recogido de los fondos marinos y las
playas y han fabricado otros productos.

En el caso de Mares Circulares, la fabricacion de
bancos y envases para sus propios productos, en
el caso de Pescanova.

Mares Circulares es el proyecto de Coca-Cola
para la limpieza de costas y fondos marinos, la
sensibilizacion de la ciudadania y el desarrollo

de la economia circular de la basura marina en
Espafa y Portugal. Trata de impulsar el reciclaje de
pldstico recogido de los fondos marinos para la
fabricacion de bancos, con una tecnologia innovadora.
El proyecto -que ya habia conseguido que el plasti-



co PET obtenido durante las

limpiezas de entornos acuaticos, se separe
y forme parte de la primera botella con
un 25% de pldstico marino apta para su
uso alimentario- ahora logrd darle una se-
gunda vida al plastico no PET, como restos
de redes, bolsas o film muy degradado y
mezclado, que se encuentra en nuestros
mares y océanos y que no se sabfa cdmo
reciclar.

Su reutilizacion ya es posible gracias a
una tecnologfa pionera impulsada en
colaboracion con Asociacion Vertidos
Cero, Aimplas, (Instituto tecnoldgico

del pléstico) y Plastic Precids, ONG
experta en la concienciacion de la
economia circular y el reciclaje de plastico.

El resultado son |5 bancos elaborados
de forma artesanal, con pldstico reciclado
del cual entre un 30% y un 50% es de
plastico no PET cuyo origen son las
basuras marinas recogidas por mds de
500 pescadores de 104 barcos en
quince puertos de nuestras costas.

Para elaborar estos bancos se han
procesado unos 5.200 kilos de basura
. marina recuperados del mar en lo que
va de afio."Este material se ha obtenido
gracias del esfuerzo de los pescadores.
Todos ellos son voluntarios que realizan
un sobre esfuerzo para separar el
residuo en la embarcacidn, llevarlo a
tierra, volcarlo y que ese residuo sea
convenientemente gestionado”, destaca
Estibaliz Lépez-Samaniego, directora de
proyectos de la Asociacién Vertidos Cero.
En el proceso de elaboracion, Aimplas
recibe la mezcla de plasticos desde los
puertos, lo acondiciona vy lo tritura, fase
en la que pasa a la ONG Plastic Precids,
que lo transforma en planchas y elabora
de manera artesanal un banco que
contiene un 30% de pldstico marino,
aproximadamente 13,5 kilos.
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La vida es una papa...

En Perd hay mas de 4 mil variedades de papa por eso hay un dicho
popular que dice “Mas peruano que la papa”.

DESPERDICIZ



Esta es una curiosa frase que los peruanos emplean para
mostrar el orgullo que sienten por sus raices. La papa estd
siempre presente en sus mesas y forma parte de mu-
chos de los platos mas representativos de la gastronomia
nacional. La papa es sindnimo de nutricion, resistencia,
energfa, de pura peruanidad.

Perd es reconocido en todo el mundo como la cuna de la
papa. No solo porque cuenta con mds de 4 mil varieda-
des de este tubérculo, sino porque fue domesticado por
primera vez en territorio nacional, al norte del Lago Titica-
ca, hace unos ocho mil afios, de acuerdo con el Centro
Internacional de la Papa (CIP).

El Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (Midagri)
estima que mas de /1 | mil peruanos se dedican a la
produccidn de papa, que se siembra en mds de 330 mil
hectdreas de terreno en las zonas altoandinas del pafs.
Entre todas las variedades de papa que el Perd megadi-
verso tiene a disposicién, las mds conocidas son Canchan,
Blanca, Unica, Amarilla, Tumbay, Huamantanga, Yungay,
Peruanita, Negra andina, Tomasa, Perricholi y Huayro.

A todas ellas, se suman las papas nativas, consideradas
superalimentos peruanos, por su gran valor nutricional y
sus beneficios para la salud.

Gracias a la sabidurfa ancestral de los antiguos peruanos,
estas papas son consumidas en el territorio nacional des-
de hace miles de afios.

Es probable que todos las vean en los mercados y su-
permercados del pais, pero jsabemos realmente cdmo
diferenciarlas?

;Cudl es la mejor papa si se planea hacer un guiso, un
puré o acompafar un lomo saltado? Aqui algunos con-
sejos para que sepas reconocerlas y aprovechar todo su
sabor, beneficios y potencial.

PAPA CANCHAN

Es probablemente la papa mds reconocida y mds vendida del
pais, segin la Coordinadora Rural de la Papa del Perd (Corpa-
pa). Se trata de un tubérculo ovalado y redondeado de color
rosado. Se emplea principalmente en la preparacion de papa
rellena, pastel de papa, locro vy sirve también como acompafia-
miento de guisos y carnes.

PAPA AMARILLA

Es una papa de textura arenosa y tiene un represen-
tativo color amarillo intenso. Su sabor y estructura la
vuelven perfecta para la preparacion de causa limefia,
puré de papa y papas fritas.

PAPA PERUANITA

Su nombre se debe a su color rojizo combinado con
tonos claros. Su sabor es muy agradable y tiene una
textura cremosa, por lo que se emplea principalmente
en guisos Y sopas.

PAPA NEGRA ANDINA

Se le considera una variedad ancestral, cultivada desde
hace varias generaciones. Tiene una textura arenosa e
incluso es ligeramente dulce. Es ideal para hacer papa
rellena e incluso puré; se puede dorar o frefn

PAPA HUAMANTANGA

Es una papa de forma alargada, de color amarillo
con pigmentos rojos. Por su textura arenosa, muy
similar a la papa amarilla, es empleada para espesar
salsas, sopas o guisos. También se prepara muy bien
al ser asada u horneada.
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Ademads de estas variedades, que son las mds
conocidas a nivel comercial, existe un universo
independiente: las papas nativas.

Se trata de variedades de papa oriundas del Perd,
muchas de ellas cultivadas desde hace miles de afos.
Son papas que solo pueden ser cosechadas a grandes
afturas, mas alld de los 3.500 metros sobre el nivel del
mary su temporada se extiende desde fines de mayo
hasta los ultimos dfas de agosto.

No sélo son deliciosas, también tienen propiedades
antioxidantes y multiples vitaminas, como la C,

BI, B3, B6 y minerales como el potasio, fésforo,
magnesio y hierro.

Algunas de ellas v sus principales caracteristicas:

PAPA SUMAQ SONCCO

Si bien el color rojo de su piel es muy facil de distinguin,
su caracteristica principal es la figura en forma de cora-
zdn en su interior, que puede ser desde un rojo intenso
hasta un pdlido.

PAPA QEQORAN
Lo mads distintivo de esta variedad es el color purpura
o azul en el centro de su pulpa. Se cultiva en las

regiones de Cusco, Ayacucho y Huancavelica.

PAPA CACHO DETORO

Es una de las papas mas singulares, pues tiene forma
precisamente de cuernos curvos. Su piel tiene un color
rojizo y su pulpa es morada, con algunas manchas
cremas.

E ] —

PAPA YAWAR WAYKU

En quechua, la palabra yawar significa ‘sangre’. Esta papa
recibe su nombre a causa del color rojo-purpura muy
intenso que, cuando se parte, se asemeja a la sangre.

PAPA LEONA

Es una papa de forma redonda, con una cdscara negruzca
con manchas amarillas. Lo que mds resalta es la pulpa
de un morado intenso, salpicada con chispas blancas.

Es una de las papas nativas mds ricas en vitamina C.

Fuentes: inia.gob.pe / Fuente: PROMPERU



Tal cual te contamos en el libro “Aqui no se tira nada”,

con el supuesto desecho de cdscaras de papas, podés preparar miles

de recetas que van desde chips hasta deliciosos panes.

Ademas de por desconocimiento, las papas son desechadas por la oxidacion,
que es cuando adquieren ese tono marrdn grisaceo al pelarlas o cortarlas.
Cuando se rompen sus tejidos se libera una enzima llamada polifenoloxidasa
(PFO) que tiene la capacidad de oxidar a los polifenoles y desencadenar una
serie de reacciones que acaban dando compuestos oscuros (melanoidinas).
A pesar de este cambio de color, las papas grisdceas por oxidacion de
polifenoles se pueden consumir de la forma habitual. Sin embargo, su valor
nutricional no serd el mismo, es asi que que aconsejamos cortarlas justo

al momento de cocinar
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F}hwt.



Crece la produccion de alimentos
organicos en el mundo.

Australia es el principal productor de alimentos
organico del mundo, seguido por Argentina.
Actualmente, a nivel global, se destinan mas de

72 millones de hectdreas a los cultivos orgénicos.

A finales del afio 2021 el Instituto de Investigacidn
Organica (FIBL, por su sigla en inglés) informd que las
tierras de cultivo orgdnico aumentaron en |,I milldn de
hectdreas en 2019 con respecto al afio anterior,
totalizando 72.3 millones de hectdreas.

“El mercado mundial de alimentos orgdnicos alcanzé

los 106 mil millones de euros, donde Estados Unidos es el

lider con 44.700 millones de euros, seguido por Alemania con

12.200 millones y Francia | 1.300 millones”, consignd FIBL.

DESPERDICIS

El instituto afiadid que “en 2019 se reportaron

3,1 millones de productores orgdnicos: India sigue siendo el
pais con el mayor nimero de productores (1,3 millones)
seguido por Uganda (210 mil) y Etiopfa (204 mil)".
Australia tiene la mayor superficie agricola orgdnica
(35,7 millones de hectdreas), seguida por Argentina
(3,7 millones de hectdreas), mientras que Espafia ocupa
el tercer puesto con 2,4 millones de hectdrea).

A nivel continental, Oceania tiene 36 millones de hectdreas
de cultivos organicos, Europa 16,5 millones de hectdreas

y América Latina 8,3 millones de hectdreas.

“La superficie orgdnica aumentd en todos los
continentes en comparacion con 2018.

Sin embargo en Asia cayd debido, principalmente,

a una baja en las tierras de cultivo orgdnicas

reportadas desde China y Oceanfa”, informd FILB
Gentileza: Noticias Agropecuarias
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{Es verdad que las zanahorias son
naranjas en honor a un rey?

Las zanahorias son de color naranja. Esta sentencia, que
parece una verdad inamovible, en realidad no es del todo
cierta. Las zanahorias no son sdlo naranjas, las hay moradas,
amarillas y blancas.

Las zanahorias son naranjas desde hace unos cuantos afios,
pero ese no fue siempre su color.

Hay una curiosa historia para explicar ese cambio que
tiene su origen en la pasion patridtica que modificd para
siempre el color de estas hortalizas, que recién a partir del
sigo XVI pasaron a ser anaranjadas.

Un poco de historia

Estas hortalizas acompafian al hombre desde hace miles
de afos. Los datos que se conocen han confirmado que
los humanos va las consumiamos en el afio 3.000 A.C. en
la zona que ocupa hoy Afganistan. Pero aquellas zanahorias
no eran naranjas, sino que su color era morado oscuro.
Poco a poco, los comerciantes drabes llevaron la semilla de
esta planta por Africa y Oriente Préximo y asf aparecieron
nuevas variedades blancas, amarillas o rojizas. Nada que
ver con el naranja resplandeciente que conocemos en la
actualidad.

Este no surgid hasta el siglo XVI, gracias al fervor patridtico
de los holandeses. En aquella época, un nuevo cruce de
especies permitié la aparicion de unas zanahorias con mds
betacaroteno que lucian un color anaranjado.

Los agricultores del pafs decidieron mantener sdlo esta va-
riedad en honor de su rey, Guillermo de Orange, que
lideraba la guerra de la independencia contra Espafia.

Los Paises Bajos eran el principal productor mundial de
zanahorias, asi que, poco a poco, las de color naranja se
fueron imponiendo y acabaron convertidas en casi las
dnicas que podemos encontrar en el mercado.

Pero quizd por aquello de que lo "vintage” estd de moda,
en los mercados mds gourmets empiezan a verse de nuevo
las "“viejas' variedades de zahanoria. Cuestion de gustos y
de colores.

Sopa de hojas de zanahoria
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Chip de bananas dulces

Lavar muy bien 2 bananas bien firmes y
cortarlas con la ayuda de una cuchilla bien
filosa, en fetas bien finas y redondas

Freir los aros en aceite de oliva bien caliente
y cuanto estén doradas espolvorear una
mezcla de azlcar impalpable y canela en polvo.
Se pueden cocinar tambien en horno bien
caliente sobre una placa de siliconas o papel
\ manteca.

Chip de bananas version salada
Lavar muy bien 2 bananas bien firmes

y cortarlas con la ayuda de una cuchilla
bien filosa, en fetas bien finas y redondas
Freir los aros en aceite de oliva bien
calietne y cuanto estén doradas
espolvorear con una mezca de sal,
pimienta negra recien molida y curry,.
|deal para picadas que incluyan quesos vy
unNMos ricos panes de masa madre.




Salsa bechamel morada
Ingredientes:

2 litro de leche

| remolacha chica rallada

50 g de manteca

50 g de harina de maiz tamizada
Sal y pimienta blanca a gusto
Nuez moscada a gusto
Preparacion:

En una ollita calentar la leche con la remolacha sin pelar; rallada.
Mientras se calienta la leche, derretir la manteca en una

olla antiadherente a fuego suave. Agregar la harina de maiz,
mezclando continuamente con una cuchara de madera,

de manera que no se formen grumos. Mixear la mezcla

de leche y remolacha. Incorporar de a poco la leche

morada, sin dejar de revolver vy llevar al punto de ebullicidn
hasta conseguir una salsa homogénea y cremosa.

Condimentar con sal, pimienta y nuez moscada. Mezclar bien

y retirar del fuego.

La remolacha, le da un color perfecto a tus preparaciones,
ademads de un sabor Unico vy delicioso.

Si sos intolerante a la leche de origen animal o no las consumis,
podés prepararlo con leches vegetales como de coco, soja o
almendras. En este caso que la remolacha sea mediana en

lugar de pequefia.

/
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Panzanella de hojas de apio *
Ingredientes:

Hojas de una planta de apio

| tomate americano grande

2 dientes de ajo

6 hojas de albahaca

2 tazas de pan viejo

| cebolla morada grande

Sal y pimienta negra recién molida a gusto

6 cdas de aceite de oliva virgen extra

Aceto balsdmico o un vinagre casero a gusto
Preparacion:

Cortar el pan viejo en trocitos medianos.
Lavar las hojas de apio y de albahaca y
secarlas o pasarlas por el centifugador de
hojas para quitar el exceso de agua.

Lavar, cortar los tomates en gajos v retire las
semilla. Colocar en un bowl los tomates, las
hojas de apio y de albahaca, la cebolla corta-
da en juliana * y el ajo picadito.

En otro bowl mezclar el aceite con el aceto
o vinagre, la sal, la pimienta y aderezar la
Panzanella. Dejar reposar durante |0 minuto
y servir,

Panzanella (también llamada panmolle), es una
ensalada italiana, de la region de Florencia.
Juliana es una técnica culinaria que consiste

en cortar las verduras en tiras alargadas y

muy finas, con ayuda de un cuchillo o de una
\_ mandolina.
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Re Market, una propuesta que conquista

adeptos y premios

Re Market es el primer supermercado a granel de
Uruguay, que ademas es de origen 100% uruguayo.

La idea fue gestada por dos socias emprendedoras,
Vanessa Estevan y Teresa Dominguez, quienes sintieron la
necesidad de poder hacer sus compras sin generar tanta
basura.

Para concretar el proyecto en un lugar fisico se necesita-
ron mas de un afo de trabajo. El esfuerzo se centrd en
validar la idea de negocio y en encontrar proveedores
que puedan vender a granel. Tras conseguir proveedores
con esas caracteristicas y ajustar otros detalles, Re Market
abrid las puertas del local el 21 de setiembre del afio
pasado.

En Uruguay existen otras tiendas que venden a granel,
pero el diferencial de Re Market es que en el mismo
lugar se puede resolver todo lo que se necesita para

el abastecimiento cotidiano. Todas las categorias que se
podrian encontrar en un supermercado tradicional estan
a granel. Desde comestibles, granos, mantequillas, yerba,
congelados, yogures, hasta productos de higiene personal
y limpieza.

Los clientes pueden comprar la cantidad que necesitan, ya
que no existe minimo de compra. A su vez, pueden ir con
sus propios envases. En caso de que los clientes acudan
sin envases, se les dan bolsas de papel que no tienen
ningun costo. También pueden comprar envases
reutilizables que pagardn por Unica vez y luego podrdn
volver a rellenar todas las veces que quieran.

iCudles son los objetivos del proyecto?

El gran objetivo que persigue es disminuir la generacién
de basura, y eso lo busca a través de la propuesta de
comprar utilizando los envases que los clientes tengan en
sus propias casas, sin necesidad que paguen por envol-
torios de poca vida Util. Contribuyendo asf a eliminar los
pldsticos y demds envoltorios de un solo uso.

Bajo el lema “el mejor residuo es el que no se genera”

y gracias al trabajo que venimos realizando en Re Maket
en estos |0 meses, recibimos una mencién en el Premio
Nacional de Ambiente que nos reconocié como una de
las Pymes que estd trabajando para que los residuos
directamente no se generen, dijo una de las emprendedoras.

La mencién es especial, ya que deja visibilidad de que
el interés por proyectos que realmente tengan impacto
econdémico, social y sobretodo medioambiental estd en
agenda para los actores que toman las decisiones.

Los proximos pasos que debemos dar con este
proyecto estdn relacionados sobre todo con apoyar
a los Ministerios e Intendencia en la creacion de la
reglamentacidn que se necesita para enmarcar un
negocio de estas caracteristicas y de esa manera
promover el movimiento en la industria.

DESPERDICI®
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“Por otro lado, para continuar constituyendo a Re Market como una afternativa
a un supermercado tradicional, se debe expandir la propuesta a otros
departamentos del pais y llegar a posicionarnos en la mente de la gente
como una propuesta integral. Para esto estamos trabajando en un plan de
franquicias y en desarrollo de programas de educacion, que transmitan la
importancia de comprar sin generar residuos”, finalizaron las empresarias.

;De qué manera se los puede contactar?
Intagram: remarket.uy

Cel: 092994584

Mail: hola@remarket.com.uy
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Hace algunos dias recibimos un mail de Claudia Gil a
la cual hasta el momento no conociamos. Claudia

se contactd con nosotros a partir de la recepcién de la
revista digital de Desperdicio Cero -que como bien
saben-, son gratuitas y las pueden obtener con solo
pedirlas a través de nuestras redes.

Claudia es estudiante de Educacion Ambiental, forma
parte de la Red Nacional de Educacién Ambiental y
vive en la actualidad en la Ciudad del Plata departamento
de San José. Al pie del mail figuraba su celular y era
tan grande el entusiasmo que nos expresd, que decidimos
de inmediato contactarla.

La charla fue muy enriquecedora para ambas partes,
por lo que decidimos desafiarla pidiéndole que nos
contara su historia y como su vida fue cobrando cada
vez mds sentido. iGracias Claudia por este regalo!

La voz de nuestros lectores

Ciclos de la
naturaleza.

Epifania de la Huerta

Hace unos dias en un taller sobre cdmo construye la
identidad un Educador Ambiental, me descubri en mi historia
y la de mi familia y encontré un sentido profundo

al proceso transformador que he vivido en estos Ultimos
afios. Mis abuelos paternos, emigraron de Espafia en el afio
1953 a construir una nueva vida lejos de la guerra, donde
habfan pasado muchas penurias. Luego de afianzarse
econémicamente se mudaron al Departamento de

San José entre los humedales de Santa Lucia y crearon

una granja familiar en el drea suburbana.

Me llamaba mucho la atencidn la abundancia que habia

en las alacenas y saber por qué guardaban tantos fdsforos,
velas y jabones! Hasta que con los afios comencé a
entender que eran provisiones para tiempos dificiles que
les otorgaban autonomia alimentaria y bienes de cambio en
épocas de escasez.

Mis abuelos maternos oriundos de Colonia vivieron en el
campo y siempre cultivaron, luego se mudaron cerca de
la capital para trabajar y ahf fué donde se conocieron mis
padres. Ellos vivieron su juventud en tiempos de cambios
y buscaban darle a sus vidas un sentido diferente, fueron
activistas politicos y sociales, buscando unir a la comuni-
dad generando espacios donde dar progreso a

lo que hoy se llama Ciudad del Plata.

Asl creci rodeada de plantas, acompaiada de animales,
jugando en el bosque mientras observaba los ciclos de

la naturaleza, participando en comisiones de fomento y
eventos sociales. Creando hermosos momentos que me
dieron un gran sentido de pertenencia y de carifio por lo
que me rodeaba.

La vida me llevd a estudiar administracidn para tener una
salida laboral y terminé trabajando durante 20 afios,
viajando todos los dias a Montevideo mirando camino

al puente como se cortaba, secaba y volvia a crecer el
junco junto a la orilla del rfo Santa Lucia. Terminé de es-
tudiar en facultad, me enamoré, me casé y tuve dos hijos.
Los ultimos 10 afos que trabajé de forma remunerada
fué en una multinacional forestal instalada en un edificio
cercano al Puertito del Buceo, con una hermosa vista, un
buen salario y al lado de un centro comercial lleno de
vidrieras. Tuve muy buenos companeros y aprend muchas
cosas, sin embargo no me sentfa a gusto con la vida que
tenia, pasaba muchas horas lejos de mi casa y de mis
pequefios hijos.



Los bellos paisajes de la ciudad que vela desde las oficinas
me eran tan ajenos que solo me servian para descansar la
vista y todos esos atractivos comercios que rodeaban el
lugar, solo me llenaban de cosas que se amontonaban en los
rincones o sin uso en los roperos.

Hoy comprendo que estaba como adormecida mientras se
me pasaban los afios segufa la vordgine de la vida, esa donde
muchos corremos y no paramos a sentir ni disfrutar lo que
tenemos a nuestro alrededor; haciendo lo que debemos y no
lo que podemos y queremos realmente hacer.

Habfa comenzado con mi pequefia huerta orgdnica como
forma de despejar mi mente cuando tuve una epifania, y
luego de evaluar la situacién, me di cuenta que era momen-
to de tomar una decisidn para cambiar mi vida.

Fue en primavera cuando renuncié a mi trabajo y de forma
simbdlica, aunque no premeditada, llegué el Ultimo dia con
una bandeja llena de hermosos plantines de tomate que
vendi a mis compafieros ddndole consejos de cuidados para
mantener un pequefio huerto en un balcdn, mientras me
despedian y felicitaban por la decisién que habfa tomado.

Desde ese momento me dediqué a cuidar a mi familia en el
sentido amplio de la palabra, compartiendo momentos, cui-
dando su alimentacién y haciendo de su ambiente un lugar
favorable para su desarrollo. De forma autodidacta comen-
cé a desarrollar distintos proyectos para acondicionar los
residuos organicos del hogar introduciéndose nuevamente
al ciclo de la naturaleza.

Fui disefiando formas de compostar los materiales para
fertilizar la tierra, un saneamiento ecoldgico depurando las
aguas residuales con una charca llena de vida. Aprovechando
el agua de lluvia para el riego y reciclando todo tipo de
recipientes para hacer macetas y contenedores para plantas
déndoles una segunda oportunidad a lo que consideramos
normalmente basura.

Un dia mientras regalaba el exceso de ropa que acumulaba
en mi ropero, empecé a conversar y conectar con otras
personas que también quieren vivir en armonia y llevan
adelante proyectos educativos en mi region acercandome
para formarme y participar de la Red Nacional de Educacion
Ambiental (ReNEA) que relne organizaciones sociales,
educativas y gubernamentales de todo el pas.

Entonces sentf la necesidad de compartir lo que nos da la
naturaleza y propuse un pequefio huerto en la escuela de
mis hijos, luego me animé a promover un hermoso huerto
en otra escuela de Ciudad del Plata, incluyendo el compostaje
y reciclado, compartiendo mi experiencia con plantas aromaticas,
hierbas medicinales y malezas comestibles. Uniendo en la
tarea a padres, maestras, alumnos y al Centro de educacién
socioambiental de San José (Ubajay) con actividades, en el
afan de devolver esos hermosos momentos que vivi de

nifia junto a mi familia y en la naturaleza, multiplicando las
experiencias en las nuevas generaciones.

Pienso que cada pequefia decision que tomemos cambiando
nuestros habitos de consumo cuentan y colaboran con el
ambiente.

Claudia Gil Ciudad del Plata, San José
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Ademads de anunciar una gira sustentable, un ex Soda
Stereo fue distinguido como personalidad destacada
por su trabajo en favor del medioambiente.

Se trata del musico Charly Alberti, que recibié este
viernes el diploma de honor del Senado como
personalidad destacada, por su labor frente a una
organizacién no gubernamental dedicada a concientizar
sobre los efectos del cambio climdtico, R21.

En un encuentro en el Senado, Alberti formuld un

llamado a los legisladores para que los temas climdticos
“sean prioridad” en los temas a tratar en el Congreso y
alertd sobre las consecuencias de “no tomar conciencia”
sobre la necesidad de construir un planeta sustentable.

Dar valor a la naturaleza

“A los que no estdn convencidos los tienen que con-
vencer ustedes con las leyes” para ver‘cdmo empeza-
mos a darle valor a la naturaleza”, afirmd el baterista
desde el saldn Arturo lllia del Senado, donde respondid
preguntas de los legisladores.

Alberti fue invitado a exponer por la presidenta de la
comision de Medio Ambiente, la senadora del PRO por
Buenos Aires, Gladys Gonzdlez, y la vicepresidenta del
Senado, Carolina Losada.

Alberti recibié el diploma de honor “Domingo Faustino
Sarmiento”.

En la ceremonia, Alberti recibio el diploma de honor*
Domingo Faustino Sarmiento”, la médxima distincién que otorga
el Senado, por su labor al frente de la fundacion Revolucion
XXI (R21) dedicada a la lucha contra los efectos del cambio
climético."Es dificil hacer entender que lo climético es la prioridad”
porque “‘si no resolvemos los temas climdticos para dentro de
|0 afios los paises con altos indices de pobreza va a ser mas
pobres por mds esfuerzos econdmicos que se quieran hacer”,
remarcé el musico.

Qué es Fundacion R21

La fundacién R21 es la organizacidn sin fines de lucro que puso
en marcha Alberti hace mds de |0 afios, tras estar convencido
de que se puede solucionar el cambio ambiental global.

La fundacién R21| es la organizacion sin fines de lucro que
puso en marcha Alberti hace mds de 10 afios.

R21 tiene como misidn contribuir al desarrollo sustentable de
América Latina a partir de la educacidn sobre cambio ambiental
global y la generacién de acciones de mitigacion y adaptacion
que prueben que es posible construir una regidn “‘que crece,
revaloriza y preserva sus recursos naturales”.

“En la Argentina estamos destrozando los suelos por utilizar
+un sistema de agro que es fallido, como es el tema de los
+agrotdxicos. Estamos matando el suelo, y en algin
momento los argentinos no vamos a poder plantar ni
siquiera una flor si no recuperamos esos suelos”, afirmé
el musico, reconocido como uno de los 100 latinos mds
influyentes comprometidos con la accién climatica.



Cocinamos en el
Atelier de
Rosana Ledo

Gracias Rosana Ledo para invitarnos
a compartir un “Taller de Cocina y
Libros” en su lindisimo atelier en
pleno corazén de Carrasco.

Una hermosa tarde/noche donde pudimos
cocinar y compartir parte del contenido
de nuestro libro “Aqui no se tira
nada”, un placer y un lujo disfrutar de
un momento diddctico y distendido
junto a quienes nos acompanaron en
la jornada.



Master Class en el
Instituto Gato Dumas

El miércoles |5 de junio llevamos adelante una
Master Class via Streaming para los alumnos del
Instituto Gato Dumas de Montevideo.

Pudimos compartir un grato momento junto a docentes
del Instituto para hablar de nuestro libro “Aqui no se
tira nada” y del Proyecto Desperdicio Cero,

sin dudas una nueva y linda oportunidad de transmitir
y compartir nuestra experiencia. Nuestro especial
agradecimiento a su directora Giselle Bizzozero

y a su equipo por la invitacidn y a todos los que
participaron haciendo preguntas y aportando también
sus experiencias en referencia al cuidado del medio
ambiente y el desperdicio de alimentos.

Cocinamos:

* Quiché de cdscaras de papa.

* Budin de calabaza con cdscara y borra de café.
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Flores cada vez Mas Verde

Dias atrds en el marco del Mes Verde, fuimos
invitadas por la Intendencia de Flores, Fundacién
Acac y Geoparque, a dar una charla en la Huerta
Urbana por nuestro libro “Aqui no se tira nada”.
Es un orgullo para el pais contar con el Geoparque
Mundial UNESCO Grutas del Palacio, y su Huerta
Urbana, donde se aprecia el compromiso de cada
uno de los actores que tienen la responsabilidad
de llevarla a cabo cada dia.
Es el segundo Geoparque Latinoamericano en
ingresar a la Red Global de Geoparques (2013),y
es miembro fundador de la Red de Geoparques
Latinoamericanos y del Caribe (Red GEOLAC,
http://www.redgeolac.org)
El territorio de extensas planicies sobre una
penillanura de baja altitud, se destaca por suaves
lomadas y algunos cerros. Como elemento tipico
de la regidn aparecen numerosos afloramientos
graniticos en forma de bochas.
Respecto a su conformacion, el Geoparque
Mundial UNESCO Grutas del Palacio exhibe una
interesante variedad de formaciones geoldgicas,
de muy diversas edades, que representan distintos
momentos de la historia del planeta.
Es en este marco donde se encuentra una her- j ,l
mosa huerta comunitaria en plena produccién y '_: ._ ?"E !_ "‘Eﬂ ‘{{wﬂﬂ
con un importante contenido: extensa variedad de W ol &
vegetales y frutos de una dptima calidad.
. —
Luego de nuestra charla tuvimos el gusto de - l
recorrer esta joya que posee Flores y que -I J -I;_. I. *&
recomendamos a todos que la visiten
Por otra parte, agradecemos a la Intendencia de -y £ "} -.1 -'\.I .L B L
Flores, a Fundacion ACAC, a Geoparque Grutas ha L‘ J l f" I \ ] i i 3
del Palacio en el marco de su reconocimiento - -
por la Unesco vy al Director de Turismo Eugenio
Bidondo, la oportunidad de haber compartido una
jornada tan rica como valiosa en el intercambio de
conocimiento y visiones
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{Mercadito de Disenho por
una Florida mas verde!

Comenzamos el mes de julio visitando el departa-
mento de Florida en el marco de su campaia Florida
Verde.

Fuimos invitadas por las organizadoras de la feria
Mercadito de Disefio a presentar nuestro libro “Aqui
no se tira nada” y a conversar sobre nuestro Pro-
yecto Desperdicio Cero.

La feria Mercadito de Disefio se llevd a cabo en un
enorme y antiguo galpdn en el que habitualmente
opera una veterinaria y al que lograron darle un aire
fresco y muy decorativo a partir de materiales de uso
cotideano.

Entre charlas y algo de musica a cargo de Cinzia
Zabala (reciente finalista de LaVoz Uruguay, progra-
ma emitido por Canal 10), el evento congregd a un
importante nimero de vistantes locales y de departa-
mentos cercanos.

Nuesto taller nos permitié conversar sobre nuestro
Proyecto Desperdicio Cero, pero lo mds enriquece-
dor fue intercambiar opiniones con los concurrentes,
que demostraron una vocacion de cuidado por el
medio ambiente, digna de resaltar.

Gracias a la calidez de sus organizadores Valenti-

na Martinez y Camila Gianello y a la Intendencia

de Florida nos sentimos como en casa. Queremos
realmente felicitarlas por el trabajo desarrollado, y la
organizacion llevada adelante, que nos permitié dar a
conocer nuestro mensaje de concienzacién sobre el
desperdicio de alimentos.

ACA NOSE
TIRA MADA
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Felices de la noticia que nos dio nuestra
Editorial (Planeta Libros), respecto a
que ya se estd distribuyendo hace algunas
semanas la 2da Edicidn de

“Aqui no se tira nada”.

Felices de que nuestro libro fuera el Gnico
de la categoria representando a
Latinoamérica como finalista en el
certamen Gourmand de Francia.

Felices de estar escribiendo el 2do y 3er
libro saga que continuara con mas recetas
Desperdicio Cero.

Felices de la repercusidn de la revista
“Desperdicio Cero Latam” que
distribuimos gratuitamente en Uruguay
y toda Latinoamérica.

Todo comenzd con la obsesion en ser

concientes de la cantidad de desperdicios
de las cocinas domésticas y profesionales.
De ésto y de muchos trabajos realizados

junto a la FAO, otros para la principal cadena

de Supermercados de Uruguay; de haber
estado al frente de la cocina de un Hotel

en Bariloche, de un Restaurant de Punta del

Este, de otro en Ciudad Vieja y de la cocina
de una Estancia Turistica como Parada
Arteaga, es que nace “Aqui no se tira
nada”, una publicacién que se divide en
tres pilares fundamentales.

El primero, busca informar sobre la
triste realidad de los desperdicios de
alimentos en el mundo.

El segundo, mostrar las buenas acciones
en procura de minimizar los
desperdicios que se desarrollan a partir
de ingeniosas ideas a cargo de individuos,
cientificos, comunidades y empresas en
todo el mundo.

El tercero -que es casi el 60% de todo
el material- un amplio recetario con
286 ideas para darle una segunda
oportunidad a materias primas que hasta
hoy muchos siguen desperdiciando.

No te pierdas el poder ahorrar a la vez
de hacer tu cuota parte por cambiar

el camino de un mundo Sin Desperdicios.
Queda mucho para adelante pero estamos
dando cada dia pasos mds fuertes

y aportando nuestro granito de arena.
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Suiza, un lider en el reciclaje

En los afos 80 Suiza tuvo graves problemas de
contaminacion ya que los rfos estaban llenos de
nitratos y fosfatos y los suelos contenfan gran
cantidad de metales pesados. Esto llevd a que los
gobiernos tomaran medidas drdsticas, medidas
que han funcionado, segin estudios realizados a
lo largo de los afios.

En Suiza el reciclaje es obligatorio y la clasificacién
debe hacerse minuciosamente. De no cumplirse
con la reglamentacion, las multas ascienden a los
|0 mil euros. Es asf que se logrd que la mayor
parte de la basura sea reciclada.

En este pafs alpino se recicla el 93% de vidrio,
91% de aluminio y 83% de botellas de PET.

Las medidas adoptadas fueron exitosas no sdlo
para cuidar el medio ambiente, sino que también
se traducen en ahorros econémicos y energéti-
cos para el pais y sus visitantes.

Asl pues, los suizos reciclan como nadie en el
mundo, por lo que numerosos estudios demuestran
que es uno de los mejores paises del mundo en
cuanto a sostenibilidad. También se trabaja desde
hace unos afios en el turismo ecoldgico de modo
de caer la responsabildiad no solo en su habitantes
sino en quienes lo visitan.

La lucha mediante politicas verdes ha sido efectiva
en estos casi 40 afos. Esto coloca a Suiza en el
primer puesto en lo que a proteccién del medio
ambiente se refiere, gracias a que cantones y
municipios aplicaron ambiciosas polfticas
medioambientales promovidas por la Confederacién.

Sumate al Compromiso

DESPERDICIZ

info@coolinario.com.uy o seguinos por nuestras redes
www.desperdiciozero.com
www.aquinosetiranada.com

@aquinosetiranada.uy g @aquinosetiranada.uy
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