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ALIMENTS I PROU 
 
L’ alimentació cada cop viatja i pesa més. La nostra societat s’ha 
acostumat a menjar fruita de temporada tot l’any, productes 
procedents de llocs exòtics i aliments presentats amb embolcalls 
atractius i abundants. 
 
El resultat d’aquesta tendència és que quan mengem sense pen-
sar d’on provenen els productes o prestant massa atenció a com 
estan presentats estem afavorint un consum excessiu de recur-
sos. Només com a exemple, un quilo de fruita procedent 
d’Amèrica del Sud comporta l’emissió de 700 kg de CO2 pel con-
sum d’energia associat al transport i al seu manteniment en 
bones condicions durant el desplaçament. 
 
Com a consumidors podem optar per aliments de producció local, que no carreguin 
amb els costos ambientals del transport i els residus d’envasos, ja que així afavorim 
els productors del nostre entorn i contribuïm a un consum més eficient de recursos. 
 
 Propostes per al nostre rebost 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Més informació… 

Kilòmetre zero. Petites idees per garantir un gran futur 2010, núm. 4. Con-
sell Assessor per al Desenvolupament Sostenible, Generalitat de Catalunya. 
A taula! Manual per a la introducció d’aliments ecològics i de proximitat a les 
escoles. Direcció General d’Agricultura i Ramaderia, Departament 
d’Agricultura, Alimentació i Acció Rural de la Generalitat de Catalunya. 2010. 
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Triar sempre que sigui possible aliments de producció local, també 
anomenats de quilòmetre zero, perquè minimitzen la despesa ener-
gètica associada al transport. 
Optar preferentment pel producte fresc en comptes del congelat, i 
per aliments en envasos retornables. 
Gestionar bé els aliments que comprem, evitant comprar-ne en ex-
cés per evitar que se’ns facin malbé (en especial els productes 
frescos). 
Quan sigui possible, triar aliments en recipients més grans per gene-
rar menys residus i estalviar diners. 
Evitar els aliments presentats amb excés d’embalatges (caixes, bos-
ses individuals, etc.), ja que desprès esdevenen residus. 
Integrar-se en cooperatives de consum, que distribueixen productes 
locals i d’agricultura ecològica. 
Fer un bon ús de la nevera i el congelador per evitar el malbarata-
ment d’energia en conservar els aliments (per exemple, millor 
descongelar a la nevera, no introduir aliments calents, o no deixar la 
porta oberta massa temps quan desem o traiem productes). 

http://www.ub.edu/ossma/mediambient/documents/75-Cooperatives.pdf
http://www15.gencat.cat/cads/AppPHP/index.php?option=com_content&task=view&id=621&Itemid=147
http://www20.gencat.cat/docs/DAR/AL_Alimentacio/AL01_PAE/08_Publicacions_material_referencia/Fitxers_estatics/Manual_A_Taula.pdf
http://www20.gencat.cat/docs/DAR/AL_Alimentacio/AL01_PAE/08_Publicacions_material_referencia/Fitxers_estatics/Manual_A_Taula.pdf

