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A pocas horas para que comience la primera edicion de BIOCULTURA BILBAO,
que abrira sus puertas al publico desde mafiana viernes 4 hasta el domingo.

La feria de productos ecologicos y consumo responsable aterriza en Bilbao con el cartel
de completo colgado desde el pasado mes de Julio. Este certamen llega a Bilbao tras
casi 30 ediciones en Madrid, 20 ediciones mas en Barcelona y 4 en Valencia. Seran
cerca de 300 los expositores, que llenaran el espacio de exposicion. Se llevaran a cabo
mas de 250 actividades paralelas: ponencias, talleres, degustaciones, catas, el Festival
Ecologico de la Infancia MamaTerra, conciertos, mesas redondas, etc. Se prevén unos
20.000 visitantes en los tres dias que durara la feria. Mas de 12.000 referencias de
alimentos ecoldgicos. BioCultura comparte fechas y recinto con Algusto, aunque ambas
ferias estaran claramente diferenciadas para no confundir al visitante.

La Asociacién Vida Sana y Bilbao Exhibition Centre alcanzaron el pasado afio un
acuerdo para colaborar de forma conjunta en la organizacion de este certamen sobre
productos “bio”. La alimentacion ecoldgica con el 37%, es la protagonista indiscutida
del salon, pero estaran representados otros sectores pujantes y de interés: los productos
para la higiene natural y la cosmética con ingredientes certificados, 19%; el textil
organico, 1°60%; los ecomateriales de bioconstruccion y los muebles y la decoracion
para la vivienda y la pintura organica, las energias renovables, con el 4’50 %; las
terapias y medicinas complementarias, 8%; el ahorro y el reciclaje, la ecologia, con el
1’80 %:; el turismo rural y las casas de reposo, 2°80%; la artesania, 11%; la musica y
publicaciones, 5%; la banca ética, ONGs, 3%; y otros... con el 6°30%. Angeles Parra,
directora de BioCultura, ha dicho hoy en la rueda de prensa: “Estamos muy contentos
de llegar con BioCultura a Bilbao. Estamos en un momento de crisis y la gente esta
empezando a pensar. Y BioCultura es una feria no sélo para comprar y vender, sino
también para reflexionar. El estado espafiol es el primero del ranking en produccioén de
alimentos ecologicos de la UE y el sexto a nivel mundial. Tenemos la asignatura
pendiente del consumo interno. La buena noticia es que tenemos un potencial enorme de
crecimiento y que, a pesar de todo, en estos afios de decrecimiento el sector ha
crecido a un ritmo del 10%”.

UN SECTOR PUJANTE

El sector 'bio' es, en estos momentos, el mas pujante, dindmico y creativo de toda la
economia espafiola. Los sectores convencionales se desploman y los ciudadanos quieren
optar por grandes cambios. Y estos grandes cambios en la mentalidad conllevan
también grandes cambios en los habitos de consumo. Cada vez hay mas personas que
prefieren otras formas de economia, de produccion y de vida. Todos ellos estan en
BioCultura. Para Angeles Parra, “las mas de 250 actividades paralelas de la feria
son las que dan sentido a este certamen. Son actividades, conferencias, debates,



ponencias, conciertos, etc., para empezar a vivir de otra manera, porque hasta ahora
hemos funcionado de una manera muy suicida y los resultados estdn a la vista de
todos”.

En la rueda de prensa, Xabier Basaiez, Director General del BEC, incidi6 en los
grandes nexos de unidon ecosoéficos que unen a BioCultura y Algusto, que coinciden en
fechas y pabellén en BEC, aunque de formas claramente diferenciadas. Para Basafiez,
ambas ferias se caracterizan, entre otras cosas, “por la defensa de la biodiversidad
agroalimentaria”.

GRAN EXITO EN EUSKADI

También el publico vasco es protagonista de las nuevas tendencias de consumo de
primera mano. Se prevé un gran éxito de BioCultura y una gran respuesta en Euskadi.
Dos meses antes de empezar la feria, ya estaba todo el suelo para expositores
contratado. Espaia es el primer productor de alimentos ecoldgicos de la Union Europea
pero estd a la cola en consumo interno, y BioCultura es una feria que trabaja
intensamente para promocionar el consumo local de alimentos ecoldgicos.

Por su parte, Sergio Alart, de Algusto, hizo hincapié también en todas las
actividades paralelas de Algusto, como los teatros del gusto, la zona educacional,
las cenas Algusto o el concurso de txokos. Alvaro Guendo chef y propietario del
restaurante Mina, de Bilbao, con una estrella Michelin, dijo que “la cultura global
conlleva homogeneizacion. Estamos perdiendo especies, recetas, platos... que se
elaboraron durante siglos. Hay que empezar a recuperar lo nuestro y empezar a
valorarlo. Es parte de nuestra identidad. Si no, se perdera definitivamente. Comer es
algo mas que comer”.

TRADICION Y VANGUARDIA

BioCultura retine a expositores muy creativos y, al mismo tiempo, tradicionales. Se
podra participar en talleres y demostraciones de cocina en el showcooking permanente
en el que eco chefs demostraran el arte culinario de Euskadi y los beneficios
organolépticos de la alimentacion ecoldgica, como ejemplo “Degustacion de Huevos a
baja temperatura”. Catas y degustaciones de productos y ofertas del sector tan
vanguardistas como vino de naranjas ecoldgicas, dorada o lubina ecologica del
Mediterraneo, jamoén de Jabugo ecologico de Huelva, taxcoli ecoldgico, por enumerar
algunos. Y como la feria es un mercado también que permite comprar al detalle, el
visitante podra adquirir productos in situ.

Como comenta Angeles Parra, Directora de la Feria, y los protagonistas del sector
“bio” vasco, el hecho de que BioCultura se celebre también en Euskadi va a ser un
gran espaldarazo para la promocion del consumo interno en el Pais Vasco y, en
buena medida, en el norte peninsular.

LAS CIFRAS EN EUSKADI

La superficie de agricultura ecoldgica en Euskadi aumentd un 24% en 2012 con
respecto al afio anterior, alcanzando las 2.439 ha; e increment6 un 12% el niimero de
operadores sumando un total de 361. Alava se mantiene como la provincia con mayor
extension agricola ecoldgica con mas de la mitad de la superficie total certificada.
Segun datos proporcionados por el Consejo de Agricultura y Alimentacion Ecolédgica de
Euskadi/ Euskadiko Nekazaritza eta Elikadura Ekologikoaren Kontseilua (ENEEK).

El territorio alavés también registrod el mayor crecimiento en extension el pasado afio, un
51% con respecto al afo anterior, frente al aumento del 1 % de Vizcaya y el 2% de



Guiptzcoa. Es Alava, por su extension y tradicion en el cultivo extensivo, quien tiene
un mayor potencial de crecimiento, con el objetivo de poder cubrir la demanda interna
de alimentos ecoldgicos.

Historicamente ha sido Guiptzcoa el epicentro del sector ecoldgico en el Pais Vasco, y
eso se nota en el nimero de operadores registrados, un total de 143, con un crecimiento
del 39% el pasado afio. La influencia bio-francesa en Guipuzcoa tiene su razon de ser,
por vanguardia y cercania al Pais Vasco francés. La vid es el principal cultivo ecoldgico
en Euskadi, cuyo incremento ha sido de un 185%, con 597,1 ha inscritas en ENEEK, y
localizadas en su gran mayoria en la provincia de Alava.

Alrededor del 90% del vino ecoldgico producido en Euskadi se destina a la exportacion.
El mercado exterior demanda vino ecoldgico y las bodegas quieren cubrir este mercado.
De ahi el hecho de que bodegas muy conocidas de Rioja Alavesa, comiencen a dar el
salto a la produccion ecoldgica. Otros cultivos que comienzan a tener cada vez mas peso
en la agricultura organica vasca son los frutales, hortalizas o los cereales y legumbres de
grano, estos ultimos duplicaron el nimero de hectareas el pasado afio.

UNA AMPLIA OFERTA

La Guia de actividades ya disponible en la Web de BioCultura demuestra la amplia
programacion destinada a hacer de la feria una visita inolvidable, y no sélo dedicada a
alimentacion, y que se completa con un circuito de juegos y actividades educativos para
los mas pequefios, enmarcados en el Festival Ecologico de la infancia : MamaTerra.
Mais info: www.mamaterra.org

Showroom de Ecoestética que ofrecerd maquillajes y tratamientos faciales con
productos de cosmética ecologica; calzado, vestido, energias renovables,
bioconstruccion, turismo, y musica y conciertos, y una especial atencion a la salud y las
terapias alternativas.

Para hacerlo aun mads interesante la entrada a la Feria BioCultura, permitird también
visitar la Feria AlGusto, feria de SlowFood que coincide en el Bec.

Maiiana, viernes 4 de octubre, se inauguran oficialmente ambas ferias con la
presencia del Vice Consejero de Agricultura, Pesca y Politica Alimentarias D.
Bittor Oroz Izaguirre, a las 12 horas en el pabellon 2.

Mas info:

Depto de Comunicacion Vida Sana — BioCultura
redaccion@vidasana.org
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