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Carne

GANADERIA

autoctona
kilometro

cero

El proyecto ‘Sobrarbe au-
téctono vy sostenible’ pro-
mueve el consumo de
vacuno de Raza Pirenaica
con la complicidad de
ganaderos, restauradores
y ONG ambientales

or qué comer carne impor-

tada que viaja cientos de

kilémetros sien tu comar-
ca se cria una raza autoctona de
gran calidad? ¢Por qué gastar di-
nero en transporte ¢ incineracion
de cadaveres de ganado cuando
existen comederos de aves ne-
crofagas? Las respuestas las tiene
¢l proyecto ‘Sobrarbe autoctono
y sostenible’, puesto en marcha
por un grupo de cooperacion en
¢l que participan la Fundacion
para la Conservacion del Que-
brantahuesos (FCQ) y la Asocia-
cion Aragonesa de Ganaderos de
Bovinos de Raza Pirenaica (Asa-
pi), con el apoyo del Ayuntamien-
to de Ainsa (propietario del ma-
tadero), la Universidad de Zara-
goza y la Asociacion de Empre-
sarios del Sobrarbe.

El objetivo es incentivar el con-
sumo de carne de Raza Pirenaica
km 0, «nacida, criada y sacrifica-
da en el mismo Sobrarbe», que
luego servird para gestionar el co-
medero de aves necrofagas de la
FCQ en Ainsa. Se enlazan asi to-
dos los eslabones de una cadena
que une al ganadero con el con-
sumidor v el medio ambiente.

La inversion es de 60.000 cu-
ros, financiados al 80% por el Go-

bierno de Aragén. Arrancé a fi-
nales de 2016, con la intencion de
ser un proyecto piloto extensible
a otros productos y otras zonas
geogrificas, y en este afio se rea-
lizardn casi todas las acciones.

«Tenemos un producto autoce-
tono y de gran calidad v tratamos
de que se consuma en un circui-
to corto, con los minimos despla-
zamientos para ahorrar en gastos
y energia. Y al mismo tiempo que
sirva para incentivar la economia
del medio rural, para que todos
podamos mejorar», comenta el
presidente de Asapi, Luis Las-
corz. «En Sobrarbe se produce la
carne, existe un matadero y un
comedero de aves necrofagas pa-
ra aprovechar los restos. Esto
conlleva una reduccién de las
emisiones contaminantes», acla-
ra Juan Antonio Gil, de la FCQ.

También tienen un papel des-
tacado los restauradores, que en
marzo hardn un curso sobre nue-
vos cortes para aprovechar al ma-
ximo la canal. «No se trata de
vender solo el solomillo sino
otras partes menos comerciales.
Queremos darles valor rescatan-
do recetas antiguas», explica Las-
corz. Otras acciones pasan por un
estudio de la Universidad sobre
la calidad de la carne y una cam-
pana de difusion, «para que en el
territorio nos creamos de verdad
que tenemos un muy buen pro-
ductos, sefiala Gil. El proyecto in-
cluso contempla la visita a las
granjas y al comedero. «La gente
podra conocer lo que come v ci-
mo contribuyen los restos a con-
servar la biodiversidads, dice el
responsable de la FCQ.
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Una carne de calidad que se cria
en la comarca y mas barata

El consumo en el territo-
rio, ademas de disminuir
gastos de transporte y
combustible, consigue
abaratar el producto y tie-
nen el valor cultural de
promover lo autdetono.

El comedero de aves necrofagas,
ultimo eslabon de la cadena

Ademas, se contempla la

Los restos se aprovecha-
rin en el comedero de
aves necrofagas de Ainsa,
lo que evitara el transpor-
te y la incineracion de
cientos de caddveres de
ganado y supondri un
nuevo ahorro energético.

El valor de una raza autoctona
salvada de la desaparicion

El proyecto persigue ante
todo promocionar el con-
sumo de carne de vacuno
de Raza Pirenaica. Esta
raza autoctona de Aragon
estuvo al borde de la de-
saparicion. Hoy, solo en

Sobrarbe, la comarca con
mayor censo, hay mas de
800 vacas reproductoras
(2.500 en Aragon) de 14
ganaderos. La asociacién
Asapi lleva 31 afios traba-
jando con ella.

La facultad de Veterinaria
de la Universidad de Za-
ragoza serd la encargada
de realizar un estudio so-
bre las cualidades de esta
carne, tanto nutricionales
como de sabor.

Talleres para aprovechar mejor
las canales y concursos de recetas

El proyecto pone el énfa-
sis también en la forma-
cién. Estd previsto organi-
zar talleres sobre despie-
ce y nuevos cortes para
aprovechar al méiximo las
canales y sobre todo las

mercial, dirigidos a los
profesionales y a los con-
sumidores. Por otra parte,
se haran concursos de re-
cetas sobre los diferentes
cortes con la idea de pro-
mocionar distintos tipos

piezas con peor salida co- | de cocinado.

posibilidad de realizar vi-
sitas para la observacion
de estas aves. En Sobrarbe
hay seis comederos. El
censo de quebrantahue-
s0s es de 24 parejas, v hay
300 de buitre leonado.
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