
Stevia Rebaudiana, el edulcorante natural como 
respuesta a la 
biopiratería. 

Campaña de distribución en Baleares
Slow Food Illes Balears agradece el enorme interés por la campaña de distribución de Stevia Rebaudiana. Seguimos recibiendo tantas peticiones de información que nos resulta imposible responderlas de forma individual. Por ello hemos elaborado una relación de las preguntas más frecuentes, con su respuesta.

1. ¿Qué es la Stevia Rebaudiana Bertoni?
Es una planta arbustiva originaria de Paraguay y Brasil. Endulza 30 veces más que el azúcar, no contiene calorías y su consumo es tolerado por diabéticos. Su ingesta no afecta a los niveles de azúcar sanguíneo, sino que los regula. Los indios guaranís ya la utilizaban como edulcorante natural, y la llamaban Ka´a he´e. 

Algunas investigaciones constatan que el consumo de stevia a largo plazo es seguro en humanos e influye de manera favorable en los niveles de glucosa en sangre de los diabéticos y en los de presión arterial de los hipertensos, sin modificar otros parámetros (lípidos, función renal y hepática).
Así que la Stevia se perfila como una planta extraordinaria que podría beneficiar la salud de la Humanidad y contribuir a la mejora de la economía de los campesinos y productores, por la gran demanda que se avecina.
2. ¿Cuál es la relación de la Stevia con los transgénicos?
En 2007, las multinacionales Cargill y Coca Cola patentaron productos derivados de la Stevia, uno llamado “rebiana” y otro “truvia”, a los que han asociado hasta 24 patentes. Pepsi la ha patentado utilizando el nombre de “purevia”.
Estas multinacionales han creado versiones transgénicas de la planta para edulcorar sus productos light. Pero la Stevia transgénica no es tolerada por los diabéticos. 
3. ¿En qué consiste la campaña de Slow Food Illes Balears?
Slow Food reclama y apoya la producción de Stevia en diferentes comunidades agrícolas a nivel mundial y un incremento de su consumo que permita su uso generalizado por sus cualidades medicinales y alimentarias. 

La Stevia debe ser declarada patrimonio agrícola y salutífero de toda la humanidad. Consideramos fundamental resaltar no sólo sus propiedades como edulcorante, sino su capacidad medicinal. Si además se produce de forma limpia en cultivos ecológicos y se consiguen precios justos para los productores, puede constituir un apoyo fundamental a la soberanía de las comunidades del alimento. 
Por ello, Slow Food Illes Balears ha unido esfuerzos con el agricultor catalán Josep Pàmies para contrarrestar las tendencias de privatización mercantil de este patrimonio agrario, apoyando su campaña “La Dulce Revolución”. 

Hemos distribuido planta madre de Stevia a diversos viveristas y agricultores de Baleares, para que en el futuro cercano se cultive localmente de manera ecológica. Así estará disponible para quien pueda necesitarla, en especial aquellos que padecen diabetes o hipertensión. 

4. ¿Cómo obtener más información sobre la Stevia y aprender a sembrarla?

Slow Food Illes Balears, en colaboración con Unió de Pagesos, organizó en abril de 2009 un curso sobre el uso y cultivo de la Stevia. Fue impartido por Josep Pàmies. 
La Stevia es una planta arbustiva, aunque como norma general,  hay que sembrarla en maceta, ya que durante los meses de invierno tiene que estar en el interior o invernadero. En este periodo la planta parece morir, y no hay que regarla durante los meses de invierno duro. En primavera volverá a rebrotar. 

Se reproduce fácilmente por esqueje: poner a la sombra y en 20-25 días habrá echado raíces (se puede esquejar desde primavera hasta mediados agosto).
Para cultivar y cuidar la planta recomendamos consultar el “Manual de Cultivo” que aparece en la web de la Dolça Revolució:

http://joseppamies.wordpress.com/textos-largos/manual-de-cultiu-de-l´stevia
http://www.dolcarevolucio.cat/es/las-plantas/stevia

Más información:
www.dulcerevolucion.com
www.somloquesembrem.org

5. ¿Dónde puedo adquirir Stevia?
Puntos de venta de stevia en polvo o líquida:

S'Era
Tel. 971 281 040
Pascual Ribot, 34. Palma
tiendasera@hotmail.com

Yerbabuena
Tel. 971 716 804
Jerónimo Antich, 7. Palma
www.yerbabuena.com.es


Son Barrina
Tel. 971 504 540
Camí de Son Frontera. Ctra. Inca-Llubí, Km 6
www.mallorcaorganics.com


El Lloc d’Enmig
Tel. 666 243 025
Mercat de l'Olivar. Palma

www.lossaboresdelmundo.com

Terra Verda
Tel. 971 726 973 
Protectora, 10 (junto Corte Inglés Jaime III). Palma 
palma@terraverda.com 


Puntos de venta de planta de stevia en maceta:


Viveros Hnos. Nicolau


Tel. 971 560 346 


www.plantersnicolau.es

Ctra. Sant Joan - Vilafranca, Km 3. Sant Joan.


Mercat Pere Garau, Palma.


Planter Morey

Tel. 607 810 299 (Miquel Morey)

www.planter-ecologic.com

Camí de Son Talent, Km 2. Manacor



Finca Es Vinyol


Tel. 657 341 362 / 657 341 361 (Biel Oliver)


esvinyol.com@gmail.com

www.esvinyol.com

Camí Son Fangos Km 3. Manacor


Finca Son Barrina


Tel. 971 504 540 (Connie Mildner / Margalida)


sonbarrina@mac.com

www.mallorcaorganics.com

Camí Son Frontera. Ctra. Inca-Llubí, km 6


Finca La Plana


Tel. 619 882 597 (María Jesús Pons)


EcoMercat Sta. Maria del Camí (domingos)


Finca Sa Casa Pagesa


Tel. 971 742 349 / 695 573 531 (Susana)

sacasapagesa@hotmail.com

Finca Son Ajaume Nou. Ctra. Valldemossa, Km 8-6


Finca C’an Calo-Ecoestruç 


Tel. 653 765 070 (Biel Torrens)


bielruberts@gmail.com

EcoMercat Sta. Maria del Camí (domingos)


Finca s’Illa Verda (Organización Amadip-Esment)


Tel. 971 717 773 (Carolina)


www.amadipesment.org

Avda. del Cid, Km 1,1. Son Ferriol, Palma


Finca Sa Sabata


Tel. 696 501 386 (Roger Van Roy / Annette Rathe)

Camí d’Es Prat, 8. Port d’Andratx. Mallorca


Finca EcoSon Homar 


Tel. 608 098309 (Guillem Gual)


ecosonhomar@gmail.com

EcoMercat Santa Maria del Camí (domingos)


Finca C’as Corme


Tel. 600 746 186 (Miquel Arranz)


miquelarranz@hotmail.com

Finca Can Cormé. Es Vinyet. Porreres. 


Finca Son Amengual


Tel. 645 683 534 (Tomeu Perales)


tomeuperales@yahoo.es

Ctra. Valldemossa, Km 9,4. S'Esgleieta


Menorca:


APAEM (Associació de Productors d'Agricultura Ecològica de 
Menorca)


Tel. 971 356 317  (Fedra Aisa)

apaem@menorca.es

Maó


Ibiza:

Finca ecològica Sa Torre des Xebel·lins


Tel. 971 313 674 / 609 942 192 (Sabina)


xebelins@hotmail.com

Ctra. Sta. Eulàlia, Km 3,3. Jesús. Eivissa


Finca C'as des Bosc


Tel. 650 704 609 (Carlos de las Heras)


casdesbosc@hotmail.com

Ctra. Sta. Gertrudis - St. Llorenç. Eivissa


6. ¿Cómo puedo obtener información sobre tratamientos con Stevia?

Slow Food Illes Balears es una asociación ecogastronómica, y no puede hacer recomendaciones de tratamientos con Stevia para diabéticos e hipertensos. Para obtener más información recomendamos dirigirse a la asociación ADIBA:
ADIBA (Asociación diabéticos de Baleares)

Tel. 971 723 243   
Calle de la Rosa, 3, 2ª. Palma
(miércoles, jueves y viernes)


*Os ofrecemos a continuación una receta de tarta de chocolate con Stevia. Que lo disfruteis!
3oo g 

Harina de espelta
25o g 

Margarina de soja

15o g 

Jarabe de agave
3 

Cucharaditas de stevia 

6o g 

Cacao puro

4 

Huevos 

1o g 

Tàrtar (bicarbonato)

4 

Cucharadas soperas de leche de arroz

1 

Sobrecillo de azúcar de vainilla de Bourbon

1 

Bote de albaricoque seco o 125 g de otro fruto seco 

1oo g 
 
Chocolate al 85% de cacao

Preparamos todos los ingredientes, montamos las claras y las guardamos en la nevera.

Mezclamos la margarina con el jarabe de agave hasta que quede cremoso, y poco a poco añadimos las yemas de huevo. Enseguida agregamos la harina, que previamente habremos mezclado con la Stevia, la vainilla, el cacao y el bicarbonato. Finalmente añadimos el bote de frutos secos.

Sacamos las claras montadas de la nevera y las mezclamos muy cuidadosamente con la masa.

Lo introducimos en un el horno a 180˚durante unos 40 minutos.

Una vez frío, fundimos el chocolate al baño María. Luego lo untamos por encima del pastel. 

Puede decorarse con almendra en láminas o coco rallado.

