LA YOGURTERA
¡Hola a tod@s! somos Julia, Alberto, Cristina (antigu@s trabajador@s del BAH! de Perales) y Ana (consumidora del BAH! de SMV). Estamos interesad@s en retomar el proyecto del Bífidus, al que hemos llamado La Yogurtera.


Este año somos más personas las que queremos participar en este proyecto así que necesitamos aumentar la producción, lo que pretendemos conseguir extendiendo la propuesta a otras cooperativas como SMV y SAS.


Para abriros el apetito y animaros, deciros que el bífidus tiene un montón de propiedades entre las que destacamos las siguientes:

· aumenta la microflora intestinal, que inhibe el crecimiento de bacterias patógenas y nocivas. Es bueno para el tratamiento de diarreas infantiles y tras ingerir antibióticos orales ya que estos perjudican la flora.
· Mejora el nivel de colesterol sanguíneo.

· Sintetiza ciertas vitaminas del complejo B.

· Repone la falta de calcio al aumentar su solubilidad.

· Mejora la respuesta inmunitaria.

· Es muy digestivo y anticancerígeno.

¿CÓMO Y DÓNDE LO HACEMOS?


Lo hacemos en un piso particular de uno de nosotros guardando las condiciones de limpieza e higiene adecuadas (se hierven las tapas de los tarros, cocemos la leche el mismo día que se ordeña). Para hacerlo hervimos la leche durante 15 min (aprox.) y luego la enfriamos manteniendo la temperatura a 45ºC. se le añade la bacteria del bífidus para que fermente y se vierte en los frascos donde incuban (las bacterias) durante 5 horas. Luego se enfría y … ¡ya está lista la leche fermentada con bífidus! En la nevera se conservan en buen estado durante 28 días sin abrir, y una semana si se ha abierto. El bífidus y su distribución se hará cada 15 días. 


Estamos buscando un productor de leche por la Vega del Tajuña, pero mientras tanto haremos el bífidus con la leche de un ganadero de El Vellón (un pueblo situado a unos 50 Km de Madrid). Las vacas están semi-estabuladas (están en un establo pero salen bastante tiempo a un prado a pastar); están alimentadas por pasto y pienso convencional.
Tras un primer cálculo (que incluimos al final) hemos fijado los siguientes precios:
· tarro de ½ l.: 1.70 €

· tarro de ¾ l.: 2.55 €

El reciclado de los tarros, además de por obvios motivos ecológicos, es imprescindible para la viabilidad de este proyecto. Por la experiencia de otros años creemos que el sistema que había de reutilización de los tarros no era eficiente así que proponemos otro tipo de funcionamiento. Se trata de que cada consumidor@ aporte sus tarros, lo que no quiere decir que cada consumidor@ traiga su tarro, sino que tendrá que aportar el coste de sus propios tarros desde el inicio y sea responsable en su conservación y devolución. El recuento de los tarros se hace por grupos de consumo, así que en cada asamblea serán los grupos los que tendrán que remunerar los tarros perdidos.

Teléfono de contacto: 678408481 (Ana)
 
Ésta, como tantas otras ideas y proyectos, es una forma de lucha local contra la agricultura intensiva, el comercio y monopolio de las multinacionales, el daño medioambiental que éstas provocan, …. Puesto que la alimentación es fundamental para los pueblos y sus gentes, tenemos derecho a decidir y construir otro tipo de producción, distibución y venta/compra de alimentos.

Éste es el desglose de gastos e ingresos para hacer 80 l. de bífidus dos veces al mes.
	
	GASTOS

	LECHE: 160 l. x 0.63 €
	100.80 €

	ASIGNACIÓN: para casi dos medias jornadas de trabajo de  180 € cada una
	360 €

	GASOLINA: 200 Km x 1 €/10 Km
	20 €

	DISTRIBUCIÓN: 
	3 €

	YOGUR MADRE: 2 de ¾ l. + 1 de ½ l.
	18 €

	GAS:
	1.60 €

	INFRAESTRUCTURA: olla, bombona, fogón, pala, neveras… en parte amortizadas en años anteriores, son de propiedad colectiva de productor@s y consumidor@s.
	15 €

	CÁNTAROS: 3 de 40 l. (nueva inversión)
	15 €

	VARIOS: papelería, recibo de agua, teléfono, inversión en neveras poliespán …
	15.40 €

	TOTAL
	548.80 €

	
	INGRESOS

	BÍFIDUS: 160 l. a 1.70 € tarro ½ l. y 2.55 € tarro ¾ l.
	544 €


