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Hace unos meses los resultados 
de un estudio británico que había 
encontrado que las personas vegeta-
rianas y veganas tenían mayor riesgo 
de padecer infarto cerebral (ictus) y 
menor riesgo de infarto cardíaco que 
las personas que comen carne fueron 
objeto de titulares en los medios de 
comunicación de todo el mundo. 

Aunque nos hemos acostumbra-
do a que cualquier noticia negativa 
sobre el veganismo se viralice, sigue 
sorprendiendo que los que escriben 
estas noticias ni siquiera se molesten 
en leer bien el estudio original o en 
consultar a un especialista médico 
para que supervise la redacción de 
la noticia y compruebe que los datos 
son correctos. En este caso la discre-
pancia entre los hechos y los titulares 
alcanzó niveles que harían sonrojar 
a cualquier estudiante de periodismo 
que aun se preocupara por la ética de 
su futura profesión. 

Los hechos

El proyecto EPIC-Oxford es un 
estudio de investigación iniciado 
hace más de 20 años en Gran Bre-
taña y que incluye más de 65.000 
personas. El 30% de estos participan-
tes son vegetarianos, y de ellos, solo 
una pequeña proporción son veganos. 
Este proyecto tiene como objetivo 
estudiar la relación entre dieta, otros 
factores del estilo de vida, y el riesgo 
de desarrollar diversas enfermedades. 
Para ello, los participantes deben re-
llenar periódicamente una encuesta 

describiendo lo que comen y cada 
cierto tiempo se les pregunta si han 
padecido alguna enfermedad y qué 
medicaciones toman. 

Gracias a este proyecto de in-
vestigación hemos averiguado por 
ejemplo que las personas que siguen 
dietas vegetarianas y veganas tienen 
un 32% menos de riesgo de enferme-
dad cardiovascular, un 12% menos 
de riesgo de padecer cáncer, y 30% 
menos de riesgo de padecer otras 
enfermedades como divertículos del 
colon o cataratas. 

En este estudio concreto, los vege-
tarianos y veganos fueron analizados 
en el mismo grupo porque en los 
veganos la incidencia de infartos del 
corazón y de infartos cerebrales fue 
tan baja, que los números eran insufi-
cientes para analizarlos por separado. 

Este es un dato importante porque 
la alimentación vegetariana y la ve-
gana no son iguales y cada vez más 
conocemos los riesgos que conlleva el 
consumo de huevos y productos lác-
teos. Por ejemplo, en esta población 
los vegetarianos comían mucho más 
queso que los no vegetarianos, y el 
queso es fuente de sal, grasa saturada 
y colesterol. El abuso de sal es una de 
las principales causas de hipertensión 
arterial, que a su vez aumenta el ries-
go de sufrir infarto cerebral. 

Aun así el grupo global de ve-
getarianos y veganos tenía mejores 
indicadores de salud: tenían menos 
sobrepeso, menos hipertensión y dia-
betes y necesitaban menos medica-
ción. Cuando examinaron el número 
de accidentes cardiovasculares y de 
infartos cerebrales los investigadores 
observaron que:

¿Tienen más infartos cerebrales 
las personas veganas?
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•	 Los vegetarianos y veganos tenían 
un riesgo 22% menor de enferme-
dad cardiaca que los que comían 
carne. 

•	 Los vegetarianos y veganos tenían 
un 20% más de riesgo de ictus que 
los que comen carne.

•	 Globalmente, el beneficio en la 
reducción del riesgo cardiovascular 
excedía el posible aumento de ca-
sos de infarto cerebral. No comer 
carne evitaría 10 episodios de 
accidente cardiovascular por cada 
1000 personas durante un periodo 
de 10 años mientras que produciría 
3 casos más de infarto cerebral en 
ese mismo número de personas y 
periodo de tiempo. 

Los titulares

Frente a los hechos descritos, los 
medios eligieron esta manera de (des)
informar de la noticia: 

•	 “Los vegetarianos y veganos tienen 
mayor riesgo de ictus que los que 
comen carne” (ABC)

•	 “Una dieta vegetariana podría au-
mentar el riesgo de ataque cardíaco, 
según un estudio” (El Confidencial)

•	 “Los vegetarianos y veganos podrían 
tener mayor riesgo de sufrir ictus, 
según un estudio” (20 minutos)

•	 “Investigadores advierten que 
los vegetarianos y veganos tienen 
mayor riesgo de ictus que los que 
comen carne” (La Vanguardia)

•	 “El estudio que alerta que las dietas 
vegetariana y vegana pueden au-
mentar los accidentes cerebrovas-

culares (aunque son buenas para el 
corazón)”. (BBC)

•	 “Los veganos tienen mayor riesgo 
de ictus que los que comen carne” 
(La Razón)

Como se ve, solo un medio 
(BBC) incluye en su titular ambos 
hallazgos del estudio. Los demás, 
o ignoran por completo el “otro” 
hallazgo relevante del estudio (la 
disminución del riesgo cardiovas-
cular en el grupo de vegetarianos y 
veganos) o se limitan a mencionarlo 
en el subtítulo o en el texto de la 
noticia, con un tamaño de letra mu-
cho más pequeño. No solo eso, sino 
que algunos, como La Razón, distor-
sionan la noticia original y hablan 
exclusivamente de “los veganos”, 
cuando el estudio dice con claridad 
que los veganos tuvieron tan pocos 
infartos cerebrales que no pudie-
ron analizarse por separado lo que 
obligó a analizarlos con el subgrupo 
de los ovolactovegetarianos. Otros 
medios, como El Confidencial, ya 
no saben distinguir entre corazón y 
cerebro y cuentan la media noticia 
al revés. 

El contexto

¿Es este el único estudio que ha 
investigado el riego de infarto cere-
bral en personas que no comen car-
ne? No, tanto estudios previos como 
otros más recientes han encontrado 
que el riesgo de infarto cerebral, o 
bien es similar entre vegetarianos 
y no vegetarianos, o bien es menor 
en personas vegetarianas. El más 
reciente, publicado hace unas se-
manas, ha sido realizado en monjes 
budistas de Taiwán. Aquellos que 
llevaban una dieta vegetariana tu-

vieron entre un 50 y un 75% 
menos de riesgo de presentar 
infarto cerebral comparado 
con los no vegetarianos. Estos 
resultados, mucho más espec-
taculares que los del estudio 
británico, curiosamente no 
han sido del interés de ningún 
medio de comunicación. 

Esto es lo esperable, ya que 
en el año 2016 una revisión de 
estudios que incluían en total 
a más de 2 millones de indivi-
duos mostró que el consumo 
de carne roja por encima de 
50 gramos al día y el consumo 
de carne roja procesada en 
cualquier cantidad, elevaba 
significativamente el riesgo de 
infarto cerebral. 

En conclusión, la mayoría 
de estudios muestran que las 
personas que no comen carne 
tienen igual o menos riesgo 
de tener infarto cerebral que 
aquellas que comen carne; la 
mayoría de estudios muestran 
que comer carne roja, en sí 
mismo, es un factor de riesgo 
para padecer un infarto ce-
rebral. Y hasta ahora todos 
los estudios han mostrado 
que no comer carne reduce, 
entre un 20 y un 30%, el 
riesgo de tener infarto de 
miocardio y otros problemas 
cardiovasculares, que son la 
primera causa de muerte en 
España. Por mucho que los 
titulares quieran convencernos 
de otra cosa, no, comer carne 
no nos protege de ninguna 
enfermedad y lo mejor que 
puedes hacer es dejarla fuera 
de tu plato. n
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Quesos veganos: ¿qué son? 
¿son saludables?

“No podría ser vegano porque no 
puedo renunciar al queso”. Esta es una 
de las frases más repetidas por aquellas 
personas vegetarianas que no acaban 
de dar el paso al veganismo. El queso 
es, sin duda, uno de los alimentos que 
más cuesta dejar: engancha. Un estudio 
de la Universidad de Michigan reveló 
que, durante la digestión de la caseína, 
una proteína presente en los lácteos, 
se liberan casomorfinas que provocan 
adicción. 

Así que las alternativas veganas 
han tenido una dura competencia para 
conseguir aceptación. Los primeros 
llegaron al mercado en la década de 
1980: su nulo sabor y textura plástica 
no tenían nada que ver con la experien-
cia de los lácteos. Tras su poco éxito, 
muchos veganos optaron por el tofu 
por su consistencia para sustituirlos. 
Sin embargo, el tofu tampoco acaba 
de recordar al queso. No ha sido hasta 
la llegada de los elaborados con frutos 
secos que hemos podido transportarnos 
a esas cenas de queso con pan, tomate 
y aceite de nuestro pasado omnívoro. 
Los frutos secos más utilizados son los 
anacardos y las almendras, que aportan 
una consistencia cremosa.

La llegada de los quesos veganos a 
nuestro país es relativamente reciente 
y hemos vivido un boom tanto de pro-
puestas artesanales como industriales. 
“En los últimos dos años han pasado 
por nuestra tienda hasta 15 marcas de 
quesos artesanos diferentes… Como 
todo esto ha comenzado hace poco 

ahora es cuando se están ‘creando’ los 
nuevos maestros queseros”, nos cuen-
tan Kevin Mendoza y Jessica Velasco, 
propietarios de Vegacelona, una tienda 
vegana de Barcelona. “En nuestra tien-
da son el tercer producto más deman-
dado por detrás de las hamburguesas y 
el embutido”, añaden.  

“Los clientes quieren que se parez-
can lo máximo posible a los de origen 
animal. Nosotros los dividimos en 3 
tipos: los de frutos secos, los de grasa 
de coco y los híbridos. Todos tienen su 
propio éxito, depende con el fin que los 
quieras consumir”, comentan. 

¿Qué hay del valor nutricional de 
los quesos veganos? ¿Son saludables? 
“En el mercado hay diferentes tipos y 
su composición es lo que determinará 
cuán saludable es incluirlos en la ali-
mentación de forma frecuente o espo-
rádica. Lo saludable no se limita única 
y exclusivamente a su composición ni 
tampoco a su frecuencia ni presencia 
en la dieta, sino también a cómo nos 
relacionamos emocionalmente con los 
alimentos”, explica Arantza Muñoz, 
dietista especializada en alimentación 
vegetariana y vegana con también una 
amplia formación en nutrición clínica.

“Un queso vegano que puede estar 
con tranquilidad presente en nuestra 
alimentación debe ser uno con pocos 
ingredientes y hecho a base de frutos 
secos. Suelen utilizar fermentos lo que 
los hacen más nutritivos porque sus 
nutrientes están más biodisponibles”, 

nos cuenta Muñoz. “Lo único a desta-
car, que habría que valorar de forma 
personal, es el contenido en sal y el 
hecho de que suelen ser muy ricos en 
grasas. Tampoco son aptos para perso-
nas alérgicas a los frutos secos”, agrega. 

“También existen los quesos a base 
de aceite de coco y almidones para 
crear ese aspecto chicloso que produ-
ce el queso convencional al fundirlo. 
Para un público general, este tipo se 
recomienda de consumo esporádico y 
no frecuente porque nutritivamente 
no destacan prácticamente en nada y 
porque aún no hay suficientes eviden-
cias sobre la bondad del aceite de coco. 
También hay que tener en cuenta el 
tema almidones y alteraciones diges-
tivas. Así pues, en una alimentación 
saludable tendría cabida una vez a la 
semana o un par de veces al mes. Si 
quisiéramos algo más frecuente, para 

que fuera nutritivo, mejor consumir 
queso a base de frutos secos”, explica 
Muñoz. 

“Por último, están los que se elabo-
ran con una mezcla de ingredientes, 
sobre todo a base de soja o yogures de 
soja, tipo queso untable. Los que se 
hacen en casa pueden ser una estu-
penda opción. Pueden ser de consumo 
frecuente porque al final es como con-
sumir yogur, rico en probióticos, fuente 
de proteínas... Además, al crearlos no-
sotros podemos modular si le vamos a 
poner, por ejemplo, levadura nutricio-
nal añadiendo así extra de vitaminas 
del grupo B, zinc, etc.; y la cantidad de 
sal”, concluye la dietista. 

Se prevé que el consumo de queso 
vegano crezca de forma constante en 
los próximos años: un nuevo futuro 
está a las puertas.. n
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Elaboración:

1.	 Remoja los anacardos en agua hasta 
que estén blandos por dentro, nor-
malmente necesitan unas 8 horas, 
si quieres acelerar el proceso los 
puedes hidratar en agua muy ca-
liente. Una vez hidratados, escurre 
el agua y colócalos en la jarra de la 
batidora para triturar.

2.	 Agrega la leche de coco bien mez-
clada para asegurarte de que no 
tiene grumos. Incorpora la pizca de 
sal y el sirope de agave.

3.	 Tritura hasta obtener una mezcla 
fina y homogénea de color blanco 
roto.

4.	 Coloca esta preparación en la má-
quina de hacer helados durante 40 
minutos. A los 20 minutos añade 
las gotitas de chocolate para que 
se integren bien dentro de la masa 
del helado. Una vez finalizado ese 
tiempo congela el helado durante 

unos 15-20 minutos para que acabe 
de enfriar.

A continuación puedes servir el 
helado o mantenerlo congelado para 
disfrutarlo más adelante. 

Si no tienes heladera, usa la técnica 
del recipiente de cristal o “tupper” y, 
a media congelación, añade las gotitas 
de chocolate y mezcla bien para que se 
unan a la nata. 

También puedes omitir las gotitas 
de chocolate y obtendrás un helado de 

nata buenísimo. 

Si los prefieres tipo polo y tienes 
moldes de helado omite la heladera y 
congela directamente la mezcla de nata 
con las gotitas de chocolate en ellos.

Una vez congelado se conservará 
durante meses pero con el tiempo va 
perdiendo sabor. 

¿Cómo es la técnica del reci-
piente de cristal o “tupper”?

Consiste en congelar la mezcla 

para helado en un recipiente de cristal 
rectangular, no demasiado alto, para 
luego poder formar las bolas de helado 
con facilidad.

•	 Congela el “tupper” con la tapa 
puesta para evitar que se forme una 
capa por encima.

•	 Cada 30 o 40 minutos, remueve 
con un tenedor de arriba abajo, 
de izquierda a derecha, hasta que, 
pasadas unas 3-4 horas, tendrás el 
helado formado y el resultado será 
cremoso. n

Helado de nata 100% vegetal con 
chips de chocolate negro

©Miriam Fabà

Ingredientes

•	50g anacardos crudos
•	200ml leche de coco +60%
•	1 pizca de sal
•	30ml sirope de agave
•	25g gotitas de chocolate negro

Dificultad: Baja
Preparación: 15’
Congelación: Entre 1h y 6h

Míriam Fabà
Chef de cocina 100% vegetal en Veganeando, creadora de 

contenido sobre veganismo RECETA

https://v-label.eu/es
https://unionvegetariana.org/
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La Cookessa Bio, 
comida vegana, 
ecológica y saludable

La Cookessa Bio es el primer res-
taurante vegano de Granollers, una 
ciudad situada en la provincia de 
Barcelona. Abrió sus puertas hace tan 
solo 7 meses siguiendo los pasos de su 
hermano mayor, ubicado en Santa Ma-
ría de Palautordera desde hace 6 años. 
En ambos restaurantes encontrarás 
comida vegana, ecológica, saludable y 
¡sabrosa!

“Nuestra oferta está pensada para 
el placer gastronómico y también por 
su valor nutritivo”, nos cuentan María 
Pérez y Engràcia Calls, veganas desde 
hace 5 y 15 años, respectivamente. “La 
Cookessa Bio nace de nuestro afán 
por tener una buena alimentación y 
un buen equilibrio entre la mente y el 
cuerpo”, añaden. 

Me desvié de mi camino para parar 
en Granollers: La Cookessa Bio era la 
alternativa perfecta a los restaurantes 
de carretera y a las áreas de servicio. 
Encontré una sala amplia con una 
decoración en tonalidades suaves y co-
lores pastel con pequeñas lámparas de 
mimbre coloridas que caían del techo y 
mesas largas con plantas para separar 
a los comensales. Al fondo, una barra 
con pasteles y una cocina a la vista. 

En la carta hay sitio para platos 
tradicionales veganizados y recetas del 
mundo. Ni rastro de alimentos proce-
sados. ¡Atentos a las propuestas del día, 
elaboraciones con alimentos de tempo-
rada! Empecé con un pincho de tortilla 
de patatas muy bien lograda, hecha con 

harina de garbanzos, y unas croquetas 
de setas crujientes, suaves y de sabor 
intenso. 

Para seguir, una mezcla de sabores. 
Compartí unos deliciosos canelones re-
llenos de setas y seitán con una becha-
mel preparada con leche de soja, harina 
de arroz y cebolla, que me llevaron a 
las comidas familiares de mi infancia 
con canelones tradicionales. ¿Qué más 
se puede pedir? Un toque picante con 
los tacos de heura con aguacate y ce-
bolla. Y para acabar, una potente tarta 
de chocolate con una bola de helado de 
mango casero muy refrescante. 

“Cocinamos con cariño alimentos 
veganos y saludables para que las cosas 
estén buenas y a la gente le guste”, nos 
explican. La propuesta de La Cookessa 
Bio agrada y atrae a personas veganas 
y no veganas. “Queremos que la gente 
disfrute de la experiencia”, añaden. 
Además de la carta, también preparan 
un menú semanal que puedes recoger 
directamente en el local o pedirlo a 
domicilio. Asimismo, cuentan con ser-
vicio de catering. 

María y Engràcia quieren que La 
Cookessa Bio sea más que un restau-
rante y por ello organizan actividades 
de diferentes disciplinas: talleres de 
cocina y de alimentación saludable; 
ponencias temáticas sobre salud, arte, 
cultura y género; y clases de yoga. Y 
colaboran con el proyecto de arte sin 
maltrato animal El Venadito. Todo 
suma para difundir el veganismo. n

LA COOKESSA BIO, C/ PONENT, 25, GRANOLLERS Y C/ ANSELM 
CLAVÉ, 4. STA. MARIA DE PALAUTORDERA

CARTA: Desayunos, brunchs, 
menú diario, meriendas y cenas, 
dependiendo del día de la sema-
na.  La carta incluye tapas, como 
patatas bravas, pincho de torti-
lla, croquetas y ensaladilla rusa, 
entrantes -tartar de remolacha y 
manzana, hummus…- principales 
-curry de tofu, wok de verduras 
y seitán, hamburguesa de trigo 
sarraceno, etc.- y postres -hela-
dos artesanos y pasteles, entre 
otros-. Además, preparan zumos 
naturales, adaptan los platos a la 
temporada y hay opciones para 
los celíacos como las croquetas y 

las hamburguesas. Todo el packa-
ging es compostable.

SERVICIO: Atento, agradable y 
eficiente.

COCINA / INGREDIENTES: 
Vegana. Emplean produc-
tos ecológicos y de proxi-
midad.

SALA:
Amplia y acogedora.

CALIDAD/PRECIO:
Muy buena

©Cristina  Fernández. Interior de La Cookessa

©Cristina  Fernández. Tortilla de patatas

https://hltsa.es/
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Certificado: Ecológico (Euro Hoja) | Sohiscert
Marca:  El Granero Integral | www.elgranero.com
Empresa: Biogran S.L. | www.biogran.es

Certificado: Ecológico (Euro Hoja) | Vegano
Marca:  Barnhouse | www.barnhouse.de
Empresa: Barnhouse Naturprodukte GmbH

Certificado: Ecológico (Euro Hoja)
Marca:  TerraSana Positive Eating | www.terrasana.com
Empresa: TerraSana Natuurvoeding Leimuiden, B.V.

Certificados: Ecológico (Euro Hoja) | Vegano
Marca:  Taifun Tofu | www.taifun-tofu.de/en
Empresa: Taifun-Tofu GmbH

Certificado: Ecológico (Euro Hoja)
Marca:  Bio Comercio | www.biocomercio.es
Empresa: Bio Comercio S.L.

Nueva Vitaseeds semillas 
de chía molidas, de El 
Granero Integral

Krunchy ‘SUN’ con frutos 
del bosque, de Barnhouse

Crema de anacardo, de 
TerraSana

Tofu Sedoso, de Taifun Tofu

Crema de almendra repelada, 
de Bio Comercio

Las deliciosas frambuesas, aránda-
nos y fresas no solo aportan color 
a este crujiente Krunchy, sino tam-
bién un maravilloso sabor afrutado. 
Con pocos ingredientes y con el 
dulzor alternativo del sirope de 
arroz, el Krunchy Sun con frutos 
del bosque de Barnhouse ofrece 
una experiencia increíblemente 
crujiente. 100 % procedente de 
agricultura ecológica.

Nuestra crema de anacardo está com-
puesta sólo por anacardos orgánicos 
ligeramente tostados, nada más. 
Tiene un sabor ligeramente dulce y 
una gran untuosidad. Pura y orgáni-
ca como hecha en casa, la crema de 
anacardo es especialmente sabrosa 
sobre pan o galletas, y también para 
elaborar batido de anacardo... ¡una 
fiesta en el desayuno, almuerzo o 
merienda!.

ALIMENTACIÓN / SEMILLAS

ALIMENTACIÓN / CEREALES

ALIMENTACIÓN / PATÉS Y UNTABLES

ALIMENTACIÓN / PROTEÍNA VEGETAL

ALIMENTACIÓN / PATÉS Y UNTABLES

NOVEDAD

El tofu sedoso se ha convertido 
en un ingrediente clave en la coci-
na vegetariana creativa.

Es muy versátil y es la alter-
nativa ideal al queso cottage, el 
yogur y la nata. Es perfecto para 
sopas y deliciosos postres. No con-
tiene gluten. Elaborado con soja 
proveniente de Alemania, Austria 
y Francia.

Deliciosa crema de almendra 
repelada elaborada exclusivamen-
te con almendra 100% ecológica. 
Es un complemento perfecto 
a la fruta, cereales o tostadas. 
Disfrútala directamente o añade 
sabor y nutrición a los aderezos y 
smoothies.

Nuevo producto que se in-
corpora a la familia Vitaseeds: 
Semillas de Chía molidas. 
Enriquecen tus platos de forma 
completa, contienen ácido al-
fa-linoléico, que brinda apoyo 
a la salud cardiovascular, y son 
ricas en proteínas, antioxidan-
tes y minerales, además de una 
extraordinaria fuente de fibra. 
Se pueden añadir a cremas, 
yogures, bebidas vegetales, 
smoothies...

IMPRESCINDIBLE

IMPRESCINDIBLE

IMPRESCINDIBLE

IMPRESCINDIBLE

Certificado: Ecológico (Euro Hoja)
Marca:  Sol Natural | www.solnatural.bio
Distribución: Vipasana Bio, S.L.

Semillas de Cáñamo, ¡proteína 
completa!, de Sol Natural

ALIMENTACIÓN / SEMILLAS NOVEDAD

Las semillas de cáñamo son 
las aliadas perfectas para una ali-
mentación vegana o vegetariana, 
ya que aportan los 9 aminoácidos 
que el organismo necesita para 
conseguir proteína de alta cali-
dad. Además, también proporcio-
nan los ácidos grasos esenciales 
para mantener un buen equili-
brio lipídico en el organismo, 
contribuyendo a mantener una 
buena salud general. Veganas y 
Sin gluten.
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Vacas y vacunas
Durante el Neolítico, cuando empe-
zaron los primeros procesos de do-
mesticación de animales, la crueldad 
humana sobre el resto de especies 
cruzó todos los límites. Como res-
puesta natural, el homínido sapiens 
ha contraído múltiples infecciones 
zoonóticas y aunque no aprendamos, 
la naturaleza siempre nos ha dado 
lecciones. Las vacas nos dieron la 
solución para poner fin a la epidemia 
más letal de todos los tiempos. Toros 
y vacas han trabajado la tierra, su 
estiércol la ha fertilizado, nos hemos 
alimentado con sus carnes y leche, así 
como nos hemos vestido con sus pie-
les y huesos. Sin embargo, les hemos 
tratado siempre como nuestros escla-
vos, como bestias de carga, siempre 
han sufrido nuestra falta de compa-
sión, mientras siguen generando be-
neficios a los humanos. Aunque nos 
lo han dado todo, incluso la vacuna 
contra la enfermedad más letal de la 
Historia, seguimos maltratándoles, 
en granjas, mataderos, exportación 
en vivo, festejos populares y un largo 
etc.

A través del COVID 19, la naturale-
za nos ha mandado un mensaje para 

que nos empecemos a replantear el 
fin de la pesadilla antropocéntrica e 
iniciemos el camino de reconcilia-
ción con el resto de especies. Pro-
bablemente, esta no será la última 
pandemia a la que nos enfrentare-

mos. A modo de prevención, es muy 
importante saber cómo se originó el 
COVID 19. La principal hipótesis 
apunta hacia el mercado de Wuhan, 
uno de tantos otros mercados húme-
dos, nomenclatura que deriva de la 
sangre que corre por los suelos cuan-
do los animales vendidos son deso-
llados allí mismo. Unos mercados 
donde es habitual comprar animales 
salvajes y que concentran un foco de 
patógenos que, por muy lejos que 
se encuentren de nuestra casa, son 
un peligro latente para el mundo 
entero. Las hipótesis que sostienen 
el origen zoonótico del virus han 
generado muchas reflexiones sobre 
por qué deberíamos cambiar nuestra 
alimentación, con el fin de prevenir 
nuevas enfermedades derivadas de 
nuestra crueldad hacia los animales.

Si nos remitimos a los antecedentes 
históricos relativos a epidemias, po-
dremos observar que el gran número 
de disparates que el ser humano ha 
cometido contra las otras especies 
ha conllevado consecuencias desas-
trosas, pues, aunque la enfermedad 
forma parte de nuestra condición, 
la mayoría de epidemias infecciosas 
que han azotado la Humanidad son 
los efectos no deseados de la explo-
tación animal. Algunos ejemplos son 
el mal de las vacas locas, la gripe A, 
así como otros virus cuyo origen po-
siblemente también sea debido a la 
matanza de animales salvajes: VIH, 
Ébola, entre otros. La expansión de 
la mal llamada gripe española es el 
antecedente histórico más reciente 
de una pandemia cuyos estragos fue-

ron globalmente devastadores. Entre 
1918 y 1920, esta pandemia causó al 
menos 40 millones de muertes.

Todavía no se ha podido determinar 
cómo y dónde se originó la gripe es-
pañola. Sin embargo, claro está que 
en España no, pero se la dio a cono-
cer así porque durante la I Guerra 
Mundial los países centrados en el 
conflicto bélico ocultaron informa-
ción por miedo a mostrar debilidad. 
A pesar de haberse detectado casos 
previos en otros países, España, 
por su neutralidad, no censuró la 
publicación de informes médicos. 
La prensa española fue la primera 
en informar sobre la nueva gripe y 
el corresponsal en Madrid del pe-
riódico The Times fue el primero en 
bautizarla como española.

El origen del virus de la gripe huma-
na se encuentra en virus procedentes 
de aves silvestres, que tras contagiar 
a aves de corral, mutó e infectó a 
humanos. En ocasiones, a través de 
aves silvestres, nuevas mutaciones 

123rf Limited©Henrik Dolle

Helena Escoda Casas,
Licenciada en Historia (UAB), 
Profesora de Ciencias Sociales
helenaescodacasas@gmail.com

Hasta el siglo XX, 
una de cada diez 
personas murió de 
viruela, sin duda 
alguna el gran 
monstruo vírico de la 
Historia

https://abbotkinneys.com/
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del virus infectan de nuevo a aves de 
corral. El ganado aviar suele vivir 
confinado en granjas industriales, 
estas pésimas condiciones son un 
campo abonado para producir mu-
taciones que pueden resultar en 
nuevos brotes, suponiendo un grave 
peligro para la Humanidad. La gripe 
española fue causada por una cepa 
de Influenzavirus A, subtipo H1N1, 
inusualmente virulenta. Segura-
mente, el virus se originó debido a 
diversos fenómenos de recombina-
ción entre virus humanos, porcinos 
y aviares durante los años previos a 
la irrupción. Algunos investigadores 
creyeron que la pandemia podría ha-
ber empezado en Francia o en Chi-
na, pero estudios recientes sitúan 
los primeros casos en la base militar 
de Fort Riley (Kansas, EE.UU.) en 
marzo de 1918, ya que en las llanu-
ras centrales de los Estados Unidos, 
ya en aquél entonces, existían las 
macro granjas donde se dan las con-
diciones adecuadas para la mutación 
de un nuevo virus.

Hoy, todavía muchos países sufren 
la virulencia de epidemias como la 
malaria, el dengue, el ébola, etc., sin 
embargo, históricamente, el virus 
que más se ha cebado con la huma-
nidad ha sido el de la viruela. Nin-
guna otra enfermedad contagiosa ha 

causado más fatalidades. Hasta el 
siglo XX, una de cada diez personas 
murió de viruela, sin duda alguna el 
gran monstruo vírico de la Historia.

Cómo y cuándo la viruela afectó a 
los humanos por primera vez es aún 
un gran enigma, pero sabemos que 
uno de los cuatro virus que causan la 
infección humana es el de las vacas. 
Hablar de la viruela implica ha-
blar de epidemias extremadamente 
mortíferas y rostros marcados para 
siempre, pero también del descubri-
miento de la primera vacuna de la 
Historia, ya que la palabra vacuna 
proviene del latín vacca, porque fue 
gracias a las vacas y a la observación 
de los animales que se pudo inventar 
la primera vacuna y así librarnos del 
virus que aterrorizó a la Humanidad 
durante siglos.

En 1796, el Dr. Edward Jenner, un 
médico escocés formado en la Uni-
versidad de Oxford, llegó a una villa 
llamada Sudbury, en la Inglaterra 
rural. Lo primero que le llamó la 
atención fue la belleza de las caras de 
los habitantes de aquella villa rodea-
da de campos verdes y vacas, ya que 
a diferencia de los habitantes de las 
ciudades industriales, éstos no pre-
sentaban las devastadoras marcas de 
viruela que podían llegar a desfigurar 

el más bello de los rostros. Por algu-
na razón, los campesinos eran más 
resistentes al virus. Jenner empezó a 
investigar y los ordeñadores le con-
taron que el contacto con las vacas 
de alguna manera les protegía. Tras 
meses de indagaciones, Jenner pensó 
que el contacto con el virus de la vi-
ruela vacuna (menos agresivo) inmu-
nizaba de contraer el virus humano 
en el futuro. Para poner en práctica 
su hipótesis, en mayo de 1796, llevó 
a cabo un experimento con un niño 
de 8 años, se llamaba James, a quien 
inoculó una pequeña cantidad de pus 
de viruela vacuna. A los pocos días 
de la inoculación, James enfermó, 
pero se recuperó rápidamente. Meses 

después, Jenner decidió inocularle 
una pequeña cantidad de pus de 
viruela humana y James no se en-
fermó en absoluto. De esta manera, 
Jenner pudo probar su hipótesis. En 
el libro An inquiry into the causas and 
effects of the variola vaccine (1798), relata 
que para describir el proceso de su 
éxito eligió el término vacuna, en 
honor a las vacas, ya que los bovinos 
nos ayudaron a derrotar el más letal 
de los virus, sin necesidad de expe-
rimentar con animales que de poco 
habría servido, pues la observación 
de la naturaleza condujo hasta la 
solución. Desde 1980, la viruela es 
el único virus erradicado gracias a la 
vacunación. n

HABLEMOS DE
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LA VIDA Y MÁS

 NECESITA FUERZA SIN CAFEÍNA??

0% de cafeína
La prueba de que no necesitas cafeína para obtener 
energía. No hay nada mejor que una taza de Yannoh 

instantáneo. Una maravillosa bebida caliente con deliciosos 
aromas de cereales tostados, ideales para comenzar el día.

Prueba nuestros 3 nuevos sabores: espelta, cacao y 
Chaï. ¿Sabía que el Yannoh® Instant, gracias a su método 

de fabricación, no contiene gluten? Para obtener más 
información, visite www.limafood.com

 SÍGUENOS EN 
  LIMA.BIO.FOOD / WWW.LIMAFOOD.COM
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A los pocos días de que se iniciase 
la cuarentena decretada por el Esta-
do de Alarma, los animales salvajes 
comenzaron a ocupar los espacios 
urbanos, regalándonos imágenes 
sorprendentes y únicas. A la vez, el 
sector cinegético aprovechaba para 
destacar la importancia de las acti-
vidades de caza para el control de la 
superpoblación de determinadas es-
pecies, que estaban provocando da-
ños en cosechas y cultivos. A finales 
de abril, unas cinco semanas después 
de que se iniciase el confinamiento 
obligatorio, la Comunidad de Ma-
drid autorizaba la caza excepcional 
de conejos, jabalíes y palomas, ante 
la alarmante proliferación provoca-
da por la suspensión de esta activi-
dad. La medida entró en vigor en la 
Comunidad tras ser publicada en el 
BOE. Como dato curioso, apuntar 
que los jabalíes tienen un periodo 
de gestación de casi cuatro meses y 
amamantan a sus crías durante unos 
90 días. El embarazo de las conejas 
dura alrededor de un mes y el pe-
riodo de lactancia se prolonga unos 
20 días. Las palomas, por su parte, 
incuban sus huevos un poco más de 
dos semanas y los polluelos no salen 
del nido hasta pasado un mes. En-
tonces, ¿cómo se ha producido una 
superpoblación tan preocupante en 
solamente cinco semanas? Algo no 
cuadra.  Todo apunta a que es la 
escasez de vegetación, frutos y semi-
llas, lo que empuja a los animales a 
buscar alimento fuera de su entorno 
natural porque la diversidad de los 
montes autóctonos está dañada, pre-
cisamente, por esa superpoblación 
que se menciona, y que ya existía 
previamente a la cuarentena. 

El problema aparece, en gran 
parte, por la propia caza, siendo las 
granjas cinegéticas un factor impor-
tante en cuanto a la proliferación 
de algunas especies. Las granjas 
cinegéticas son espacios donde se 
crían animales que posteriormente 
se sueltan en los cotos de caza para 
ser el blanco de cazadores. Se crían, 
por ejemplo, perdices o conejos que, 
llegado el momento, se sueltan en 
determinadas zonas para que los 
aficionados a este “deporte” puedan 
darles muerte a disparos. Según los 
datos recogidos por el Ministerio de 
Agricultura, Ganadería y Pesca se 
crían 1.403.834 animales en granjas 
cinegéticas al año, y se sueltan en 
cotos 2.287.069 animales. Según 
afirman expertos en el sector, no 
todas son legales, por lo que resulta 
difícil conocer el número exacto de 
estos criaderos en el Estado espa-
ñol. Según David Sánchez, abogado 
de  AGMADA  (Abogados Granadi-
nos por el Medio Ambiente y los 
Derechos de los Animales), hay un 
gran oscurantismo que no permite 
contabilizar las granjas reales que 
existen, y afirma que hay muchas 
más que las que están regularizadas. 
También advierte de que, a pesar 
de los pocos datos, se sabe que el 

aumento de estos centros ilegales ha 
podido crecer hasta un 700% duran-
te los últimos años.  Por otra parte, 
la caza mueve muchísimo dinero 
lo cual puede ser motivo suficiente 
para reactivarla cuanto antes. Según 
los cálculos, la actividad cinegética 
representa el 0,3% de PIB español, 
más o menos lo mismo que las 
ventas de vino, el 4% del sector de 
la construcción, el 13% del sector 
ganadero, pesquero y agrícola o el 
9% del financiero. 

Uno de los argumentos en defen-
sa de estas granjas, es que la cría de 
fauna silvestre se centra en especies 
en peligro de extinción, y gracias a 
la caza mantienen su continuidad. 
La realidad es que esta actividad 
está haciendo que muchos cotos se 
estén convirtiendo en granjas inten-
sivas donde animales de distintas 
especies son criados y alimentados 
hasta que tienen edad suficiente 
para ser soltados. Esta suelta se 
lleva a cabo sin ningún protocolo 
de reintroducción, con animales 
que han crecido en cautividad y 
que, evidentemente, son cazados 
en pocos días. Theo Oberhuber, 
coordinador de proyectos en Eco-
logistas en Acción, explica que el 

tiempo necesario para que estos 
animales consigan integrarse en 
el medio, puede llegar a ser de un 
año, pero lo frecuente es que se 
suelten directamente en el monte y 
solo puedan disfrutar de su libertad 
poco más de 48 horas antes de ser 
abatidos.  De esta manera, la cría de 
especies en extinción es totalmente 
inútil ya que no pueden contribuir 
al mantenimiento de la biodiversi-
dad de la zona. Esto incluso provoca 
graves desequilibrios, porque la 
actividad cinegética desplaza a 
muchas especies autóctonas. Las 
consecuencias de todo esto ya las co-
nocemos. Los animales que no son 
cazados consiguen integrarse en el 
ecosistema, pero el número de de-
predadores naturales, como linces, 
zorros o lobos, está muy reducido o 

El dinero que mueve la caza. 
Turismo y granjas cinegéticas

Las granjas 
cinegéticas 

son espacios 
donde se crían 

animales que 
posteriormente 

se sueltan en los 
cotos de caza para 

ser el blanco de 
cazadores

Más del 85% por 
ciento del territorio 
nacional está 
destinado a cotos 
de caza
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Noemí Alba
Activista por los derechos de los Animales 
noemihortas@gmail.com
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es inexistente, (de nuevo a causa de 
la caza), y así es como comienzan 
a reproducirse descontroladamente 
y a despertar las quejas de agricul-
tores y ganaderos. Otro problema 
de las sueltas de animales criados 
en granjas cinegéticas es que no se 
realizan estudios ni controles ve-
terinarios para certificar que no 
han desarrollado enfermedades 
o patógenos que puedan afectar a 
las especies autóctonas. Además, 
toda esta situación también pro-
duce daños a la flora y si tenemos 
en cuenta que más del 85% por 
ciento del territorio nacional está 
destinado a cotos de caza, podemos 
hacernos una idea del enorme im-
pacto medioambiental que provoca 
la actividad cinegética. 

La caza es una actividad que 
genera alrededor de 3.600 millones 
de euros en España. Al año se da 
muerte a 30 millones de anima-
les: 5 millones de perdices, 4,4 
millones de conejos, 1,4 millones 
de liebres, 90.000 ciervos y 3.664 
rebecos, además de corzos, gamos, 
zorros o jabalíes, entre otros. 
También en España se encuentra la 
granja de perdices más grande, no 

solo del país, sino del mundo. Se 
crían unos 5 millones de ejemplares 
que se venden para ser liberados y 
cazados. Una afición que además 
atrae a numerosos turistas, naciona-
les y extranjeros, que contratan los 
servicios de empresas que organizan 
paquetes de vacaciones con todo 
incluido: alojamiento, jornadas de 
caza en algún coto, rutas gastronó-
micas, etc. Esta modalidad cinegé-
tica se conoce como ‘caza enlatada’ 
y también se lleva a cabo en África, 
en recintos cerrados, dentro de las 
propias granjas donde se crían los 
leones, una de sus presas favoritas.  
El lema de estas empresas suele 
ser ‘No kill, no pay’ (Si no matas, no 
pagas). También España ostenta un 
buen lugar en ranking de países que 
más leones caza al año, situándose 
como líder europeo y en un segundo 
puesto detrás de Estados Unidos. En 
2018 se exportaron más de 12.000 
trofeos de león desde África, de los 
cuales 82% procedían de la caza en-
latada.  Según la jerga del sector, 
se llama “trofeo” a leones diseca-
dos, alfombras o cabezas colgadas. 

Todas las especies se autorregu-
lan de forma natural, como ha veni-

do sucediendo durante milenios. Es 
la intervención humana la que pro-
voca problemas graves que después 
se pretenden solucionar con batidas 
de caza o gaseamientos masivos.  Vi-
vimos en una sociedad en la que la 
caza no es bien recibida, y por ello 
este colectivo se ha convertido en el 

objeto de muchas críticas, al igual 
que sucede con el mundo taurino. 
Quizá tenga que pasar alguna gene-
ración más para que esta actividad 
“deportiva” comience a decaer por 
el mismo rechazo que provoca y fi-
nalmente sea prohibida por motivos 
éticos. n

ENTUSIASMO
Si comienzas el día con una buena sensación, nada puede salir mal. 
Por eso, en nuestro horno solo añadimos frutos y bayas con el mejor 

aroma a nuestro crujiente Krunchy. Una rica combinación que te 
proporcionará un gran entusiasmo para ti y para tu paladar desde el 

desayuno.

WWW.BARNHOUSE.DE

sin
aceite
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palma
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El sufrimiento de los animales durante 
el transporte de larga distancia a juicio 
en la Unión Europea

Cada día, millones de animales 
son  transportados  vivos para que 
terminen siendo consumidos. Este 
transporte implica, según la FAO, “la 
etapa más estresante en toda la cade-
na de operaciones entre la finca y el 
matadero, lo que contribuye signifi-
cativamente al maltrato del animal y 
a las pérdidas de producción”. 

Animales que viajan por carre-
tera y por mar durante trayectos 
interminables, con un mínimo espa-
cio y sin posibilidad de descansar. 
Además, a menudo, deben soportar 
temperaturas extremas y ausencia de 
agua. A pesar de que el Reglamento 
1/2005 relativo a la protección de 
los animales durante su transporte 
recomienda  “limitar en la medida 
de lo posible los viajes largos" con 
el objetivo de limitar el estrés, la 
ansiedad y el miedo que sufren, dia-
riamente miles de animales salen de 
España hacia otros países europeos 

y muchos de ellos conectan después 
con otros transportes para llegar a 

países fuera de la UE en travesías 
que duran semanas donde no se 
puede garantizar su protección por 
no regirse por la normativa europea 
de bienestar animal. 

En los últimos 10 años, más de 
200 informes han denunciado las 
terribles condiciones en las que 
los animales son forzados a viajar. 
Dicha evidencia muestra también 
los brutales métodos de manejo ha-
bituales en los países importadores 
que infringen las normas europeas e 
internacionales. Entre otras muchas 
pruebas gráficas, en estos informes 
técnicos se desvelan los estreme-
cedores métodos de sacrificio del 
ganado español en países árabes, 
especialmente en Egipto, Turquía, 
Líbano, Jordania y otros países 
árabes conocidos por violar los 
acuerdos internacionales y por 
ser de los más crueles en términos 
de maltrato animal. 

Una de las investigaciones reali-
zadas por parte de las organizacio-
nes, Animals International y TSB | 
AWF mostró en 2019 pruebas sobre 
el manejo y el sacrificio de vacas, 
bueyes y ovejas procedentes de Es-
paña, Francia, Rumania, Lituania, 
Hungría, Bélgica, República Checa 
y Portugal. Las bárbaras imágenes de 
dicha investigación revelan métodos 
rutinarios de matanza en los países 
importadores de ganado bovino y 

ovino procedente de Europa hacia 
Oriente Medio. En dichas prácticas 
se observan desde animales aterro-
rizados y atados por una pata desde 
el techo o colgados en boxes de sa-
crificio para el corte de su garganta, 
hasta animales atados con cuerdas 
durante semanas y torturados con 
pinchazos eléctricos.

Las prácticas documentadas por 
las organizaciones ni siquiera res-
petan los principios islámicos que 
remarcan la necesidad de reducir el 
sufrimiento de los animales durante 
todo el proceso de sacrificio. Además, 
muchos de los países importadores 
carecen también de protocolos 
básicos de higiene, algo que haría 
que la carne resultara no apta para 
el consumo humano en la UE. Este 
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transporte de larga distancia hacia 
los países de destino por mar o por 
carretera revela un claro fracaso re-
gulatorio. El Tribunal de Justicia de 
la Comunidad Europea indica que 
el Reglamento de transporte de la 
UE 1/2005 se aplica tanto dentro de 
la UE como fuera de las fronteras, 
siempre hasta que los animales lle-
gan a los países de destino. Dicho 
reglamento, relativo a los períodos 
de descanso, el número de animales 
y el suministro de alimentos y agua, 
se está violando sistemáticamente en 
los camiones de la UE. Con mayor 
agravio sucede en los navíos donde 
no existe supervisión reguladora 
alguna para garantizar su cumpli-
miento y ni siquiera está requerida 
la presencia de un veterinario para 
atender al ganado herido. No exis-
ten registros oficiales de las lesiones, 
enfermedades o mortalidad de los 
animales que ocurren durante los 
viajes en la UE hacia los países de 
destino. 

Sin duda, no existe ninguna ra-
zón cultural ni religiosa por la que 
los animales no puedan ser sacrifi-
cados en su país de origen y expor-
tados como canales. Todos los países 
importadores de animales vivos de 
la UE de hecho, ya importan carne 
refrigerada y congelada.

#StopTheTrucks, la gran cam-
paña que pretende acabar con el 
transporte de larga distancia de 
animales vivos en Europa

En 2018, en el marco de la cam-
paña #StopTheTrucks promovida 
por la organización Eurogroup for 
Animals en la que FAADA participa 
activamente, se entregó a la Comi-
sión Europea diversos informes jun-
to con 1 millón de firmas solicitando 
el desarrollo de una estrategia para 

reemplazar el transporte de anima-
les vivos por el comercio de carne 
y canales, así como de embriones y 
semen, algo que en algunos países 
ya es una realidad. Dicha petición 
solicitaba también el desarrollo de 
una estrategia para avanzar hacia un 
modelo más regional de producción 
ganadera en el que los animales 
nacen y se sacrifican en la misma 
región en lugar de ser transportados 
a lo largo de muchos kilómetros. 
Una petición ambiciosa que, como 
primera medida, pedía la prohibi-
ción de la exportación de animales 
vivos a países externos a la UE que 
no cumplen con la normativa in-
ternacional de sanidad y bienestar 
animal. También se pidió el esta-
blecimiento de una investigación 
parlamentaria durante el próximo 
período legislativo.

A raíz de dichas acciones, en 2019 
el Parlamento Europeo, solicitó 
oficialmente la sustitución gradual 
del transporte de animales vivos y 
la prohibición de las exportaciones 
a países que no cumplen las normas 
de la UE. A partir de ese momento, 
algunos países han empezado a es-
tablecer medidas concretas como la 
Autoridad Holandesa de Seguridad 
Alimentaria y Consumo quien re-
cientemente ha anunciado al Parla-
mento Holandés que ya no aprobará 
las exportaciones de animales vivos 
a países de fuera de la Unión Euro-
pea cuando no se pueda garantizar 
el bienestar de los animales. Dicha 

Autoridad ya no firma exportaciones 
desde el pasado 26 de mayo de este 
año. La misma decisión ya ha sido 
tomada por algunos Ministerios Fe-

derales alemanes, entre ellos Hesse, 
Baviera, Brandeburgo, Sajonia y 
Baja Sajonia. Según han informado 
recientemente los Países Bajos, se 
ha llegado a esta conclusión a la 
luz de la falta de información de los 
exportadores sobre la presencia de 
puestos de control que permitirían 
la aplicación de la ley europea inclu-
so fuera de la UE, según lo prescrito 
por el  Tribunal de Justicia de la 
Unión Europea (TJUE). 

Desde FAADA y Eurogroup for 
Animals acogemos con satisfacción 
la decisión tomada por el Gobierno 
holandés e instamos al Gobierno es-
pañol y a todos los Estados miembros 
de la UE a que apliquen adecuada-
mente la legislación y se nieguen a 
emitir certificados de exportación de 
animales vivos para así evitar el ho-
rrible sufrimiento de los individuos 
involucrados. Al mismo tiempo soli-
citamos que se fomente activamente 
la transición hacia un comercio úni-
camente de canales para disminuir 
el sufrimiento de los animales que 
son objeto de consumo. 

Para más información:
www.faada.org n
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El veganismo está en auge. Los 
alimentos sin ingredientes de origen 
animal ganan adeptos: aumenta la de-
manda y la oferta. Pero ser vegano no 
se circunscribe únicamente a la alimen-
tación. Los veganos también rechazan 
materiales de origen animal como 
puede ser la piel, la lana, las plumas y 
la seda para vestirse. Y, sin embargo, la 
industria de la moda vegana va rezaga-
da con respecto a la alimentación. 

Si bien, actualmente, la industria 
textil puede reemplazar los materia-
les animales con alternativas veganas 
sin tener consecuencias en sus ventas 
y en la estética de los productos, esto 
no ocurre. Porque las grandes firmas 
textiles, que determinan qué se pro-
duce, dónde y por quién, todavía no 
son receptivas al veganismo. 

“Hasta que las grandes firmas de 
moda no se tomen en serio el reem-
plazo de cuero y piel animal, y que 
la gente realmente empiece a ser más 
consciente del impacto que tiene a 
nivel medioambiental y ético, la moda 
vegana no va a ser realmente una ten-
dencia. Hacen falta alternativas reales 
de estas marcas porque son ellas las 
que mueven más. Sin duda, ver cómo 
algunas grandes marcas han dejado de 
utilizar pieles de animales es un paso 
enorme, pero falta más implicación”, 
afirma Lili Olivares, fundadora de 
Vegan Expedition, una marca de acce-
sorios artesanos y veganos, hechos de 
forma ética en un pequeño taller de 
comercio justo en Antigua Guatemala. 

En los últimos años, algunas marcas 
de moda de lujo, como Gucci y Versa-
ce, se han comprometido a no utilizar 
pieles en sus pasarelas. Y en 2013, la 
marca estadounidense Vaute Couture 
hizo historia en la Fashion Week de 
Nueva York al presentar por primera 
vez en las pasarelas una colección 
100% vegana. Seis años más tarde se 
celebraba en Los Ángeles la Primera 
Semana de la Moda Vegana bajo el 
lema Cruelty-free is the new luxury. 

A diferencia de las grandes marcas, 
los minoristas sí que se están sumando 
al movimiento de la moda vegana ante 
la creciente demanda de la población. 
En Reino Unido, los minoristas quie-
ren ofrecer a sus clientes la garantía de 
que cualquier producto vegano se pue-
da comprar con confianza. No es tan 
sencillo como puede parecer. Porque 
un vegano no solo descarta el uso de 
cuero, lana y seda, sino también mu-
chos pegamentos, pigmentos y tintes 

de origen animal escondidos en lugares 
inesperados. Un sello podría facilitar la 
elección, pero no existe ninguno estan-
darizado con éxito internacionalmente. 
PETA tiene su Peta Approved Vegan 
Logo y The Vegan Society, The Vegan 
Trademark. 

Ante tal escenario, el organismo de 
comercio minorista del Reino Unido, 
British Retail Consortium, ha publi-
cado una Guía sobre Veganismo en 

MODA VEGANA

El impulso que necesita la moda vegana 
para ser una tendencia
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la Moda que establece pautas para 
tiendas y marcas. Esta incluye una 
serie de preguntas que deben hacer a 
los proveedores durante el proceso de 
abastecimiento, controles internos y 
una lista completa de todas las fibras 
y materiales derivados de animales.

El número de veganos en Reino 
Unido se ha duplicado entre 2015 
y 2019, informa el documento, y 
esos consumidores esperan que sus 
compras de ropa y calzado estén cla-
ramente etiquetadas. "Los consumi-
dores que desean comprar productos 
veganos buscan garantías en forma de 
certificación, etiquetado o registro", 
detalla la guía.

“Está cambiando muchísimo el 
tipo de compra que hace la gente 
y la industria en general, ya sea de 
calzado o moda, debe adaptarse a esa 
compra por valores que se hace en la 
actualidad. Con los avances que hay 
hoy en día se puede hacer calzado 
vegano tan bueno o mejor que cal-
zado utilizando animales, la gente lo 
sabe”, explica Jorge López, fundador 
y CEO de Beflamboyant, una empre-
sa de zapatillas veganas, sostenibles 
y unisex hechas a mano en Portugal.

Moda vegana y sostenible

“La industria textil está cam-
biando y a mejor. Hace 12 años que 
me hice vegana y en ese momento 
era muy complicado encontrar algo 
vegano, sobre todo en accesorios y 
zapatos. La moda vegana también ha 
evolucionado, como la alimentación, 
y hay muchísima oferta de marcas 
veganas”, nos cuenta Olivares, quien 
añade: “La primera moda vegana que 
nació era muy made in china, de muy 
mala calidad, de plásticos y polipie-
les… de la que no se sabía dónde 
había sido producida ni en qué con-
diciones. Ahora cada vez más se está 
asociando vegano a sostenible, pro-
ducción ética y materiales sosteni-

bles de calidad. Este es el camino. Es 
lo que siempre me había faltado y por 
lo que me lancé con mi propia marca: 
no se entiende una moda vegana sin 
ser una moda sostenible. Además, la 
moda vegana ganará más adeptos si 
ven que es más sostenible”.  

Así, desde el año 2017, con Vegan 
Expedition propone una colección 
limitada -no producen en masa- de 
productos artesanales, veganos y éti-
cos, dirigido a mujeres (veganas o no) 
que quieran vivir de una forma más 
consciente en un mundo mejor. 

Otra empresa vegana y sostenible 
es la de Beflamboyant, puesto que 
crean sus zapatillas con materiales 
reciclados y sostenibles, y por su-
puesto veganos. Están hechas a mano 
fabricadas bajo condiciones laborales 
dignas y utilizan un packaging cero 
residuos y libre de plásticos.  “Exis-
ten materiales reciclados tan buenos 
como los que no lo son. Con lo cual 
optar por algo de nueva fabricación y 
contaminante o poco amigable con el 
medio ambiente, pudiendo optar por 
opciones recicladas o con fabricación 
libre de químicos o cero emisiones de 
CO2 cada vez tiene menos sentido, 
igual que utilizar animales. Ya exis-
ten muchos residuos en el planeta 
como para generar más, podemos 
aprovecharlos y crear cosas nuevas”, 
afirma López. 

Una de las claves del futuro de 
la moda sostenible y vegana pasa 
por reutilizar materiales en desuso 
para crear otros nuevos mediante 
el upcycling, también conocido como 
supra-reciclaje o reciclaje creativo. 
Es una manera de dar una segunda 
vida a tejidos en perfectas condicio-
nes. Es lo que hace Olivares con sus 
accesorios: utilizan huipilis, unas 
blusas mayas tejidas en telar de cin-
tura durante de 3 a 6 meses, usados, 
y les dan una nueva forma en bolsos 
y neceseres. También utilizan otras 
telas mayas hechas en telar de pie, 
tintes naturales, ante vegano y poliés-
ter reciclado.  

La mayor parte de la ciudadanía 
desconoce qué hay detrás del pan-
talón, vestido o camiseta que lleva 
porque la transparencia en la traza-
bilidad de los productos y la sosteni-
bilidad tampoco están en los planes 
estratégicos de las grandes empresas 
de la industria textil. Parecía que 
podía haber un antes y un después de 
la tragedia del Rana Plaza en Ban-
gladesh, un accidente que tuvo lugar 
el 24 de abril de 2013 y en el que 

murieron más de mil personas y casi 
dos mil resultaron heridas: mujeres 
en su mayoría que en condiciones 
infrahumanas trabajaban para fir-
mas de moda internacionales como 
Mango, El Corte Inglés, Primark, 
Benetton o Walmart, entre otras. 
No obstante, los supuestos esfuerzos 
iniciados después del suceso apenas 
han cambiado el funcionamiento del 
sector. 

De momento, son las marcas más 
pequeñas las que ya nacen enfocadas 
en las tendencias sociales más res-
ponsables como veganismo y sosteni-
bilidad. Es hora de que los veganos y 
las personas más concienciadas sobre 
la importancia de cuidar nuestro 
planeta lideren el cambio hacia una 
moda más ética, libre del sufrimiento 
de cualquier animal, incluido el ser 
humano. n

MODA VEGANA
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EL BALCÓN VEGANO

El tema de los cumpleaños infanti-
les en niños veganos despierta mucha 
curiosidad tanto en quienes son vega-
nos como en quienes no. 

Las fiestas de cumpleaños son even-
tos sociales que acompañan a nuestros 
hijos durante muchos años de su vida, 
y la forma de gestionarlos es tan diver-
sa como las familias que existen.

Como punto positivo hay que decir 
que puede que los adultos asociemos 
cumpleaños a mucha comida poco 
saludable, excesos, escasas opciones 
veganas… pero cuando entras en el 
mundillo de las fiestas infantiles te das 
cuenta de que a la mayoría de los niños 
les llama otra cosa. En un cumpleaños 
ellos suelen estar más por jugar, bailar, 
correr, compartir, abrir los regalos… 
no tanto en la comida. Y esto es un 
gran alivio para los padres.

Si eliges que tus hijos asistan a 
cumpleaños infantiles, puedes optar 
por distintas ideas.

Hay familias veganas que llevan su 
propia comida al cumpleaños, puesto 
que es muy probable que no haya tarta 
vegana, sándwiches vegetales… Si 
eliges esta postura lo mejor sería pre-
guntar a los anfitriones o comentarles 
la idea.

Otra posibilidad es que tus hijos 

merienden algo en casa antes de asistir 
a la fiesta.

En algunos casos los niños, espe-
cialmente los de educación infantil, 
celebran los cumpleaños en el cole-
gio. Lo habitual es que la familia lleve 
alguna cosa para invitar a merendar 
a los compañeros. Compartir con 
las demás familias cuál es nuestra 
postura en cuanto a la alimentación 
de nuestros hijos es algo que facilita 
mucho, así como informar a sus pro-
fesores.

Cuando los hijos se abren al mun-
do, con la llegada del cole, tenemos 
que posicionarnos acorde a nuestros 
valores. En este punto es probable que 
los peques ya tengan interiorizado que 
son veganos y sobre todo porqué, que 
alimentos comen, cuales no…

No se trata de imponer a nuestros 
hijos qué comer o no, sino de expli-
carles los valores familiares de respeto 
y amor a los animales. Hoy en día 
tenemos a nuestra disposición nume-
rosos cuentos infantiles en los cuales 
podemos apoyarnos y fomentar la em-
patía natural de los niños. Quizás en 
algún momento dado quieran comer 
algo que lleve un ingrediente de ori-
gen animal, pero, por lo general, si no 
lo sienten como una imposición sino 
como un valor de respeto a la vida los 
conflictos suelen ser mínimos. 

Otro punto para tener en cuenta 
es el de las alternativas veganas que 
podemos encontrar para los niños. Hoy 
encontramos prácticamente de todo en 
versión vegana: helados veganos, chu-
cherías sin gelatinas animales, snacks, 
galletas, chocolatinas… Son una opción 
para valorar por cada familia, ya que 
suelen ser poco saludables, aunque 
sean veganas. Aunque no sean produc-
tos para consumo habitual, se pueden 
tener en cuenta para los momentos en 
los que a todos los niños le entregan una 
bolsita de golosinas, en las que no hay 
ninguna vegana. Dependerá mucho del 
carácter y del momento de desarrollo de 
los niños, pero a veces querer cambiar-
les unas chuches por unas pasas y unos 
frutos secos no funciona. Toca elegir 
las batallas que luchamos y buscar el 
equilibrio familiar. En algunos aspectos 
estaremos dispuestos a ceder y en otros 
no. No hay recetas ni consejos univer-
sales.

Como adultos, podemos anticipar-
nos a las situaciones y buscar las mejo-
res soluciones para ofrecer a nuestros 
hijos. Esto implica tomar decisiones 
como desde cual es la edad con la 

que queremos que asistan a fiestas de 
cumpleaños o qué les permitiremos 
comer allí.

A veces las cosas son más sencillas 
de lo que creemos que serán en nues-
tra imaginación, pensamos que los 
niños se traumatizarán si no pueden 
comer de todo lo que hay en el cum-
pleaños, que tendrán berrinches… Sin 
embargo, si a lo largo del día a día en 
casa les inculcamos una alimentación 
saludable, con nosotros como ejemplos 
coherentes de lo que les tratamos de 
transmitir todo será fluido.

Podemos darles a nuestros hijos una 
premisa simple como que nos pregun-
ten si algo de lo que hay en el cumplea-
ños es vegano o no antes de comerlo.

A medida que nuestros hijos van 
creciendo y nuestra presencia en los 
cumpleaños se reduce nos toca confiar 
en ellos y soltar poco a poco el control. 
Ellos tomarán sus decisiones en cuan-
to a sus elecciones, pero lo que siempre 
permanecerá serán los valores que les 
hayamos transmitido como sus guías 
desde los primeros años. n

Niños veganos en 
cumpleaños, cómo 
gestionarlo
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