
GRUPO DE COOPERACIÓN: 

SOBRARBE AUTÓCTONO
 Y

 SOSTENIBLE



Creado en primavera de 2016 gracias a las ayudas para agentes 
del sector agrario en el marco del Programa de Desarrollo Rural 
(PDR) para Aragón 2014-2020, con el fin de impulsar la creación 
y funcionamiento de grupos de cooperación que contribuyan 
hacia una agricultura y ganadería sostenible.

Grupo de cooperación

 
19 Municipios

7.000 habitantes.2.200 km2 
(336 km2 Espacios Naturales Protegidos)

Región: ARAGÓN
Provincia: HUESCA
Comarca del Sobrarbe:

Años 2016-2018



*ASAPI- Asociación Aragonesa de 
ganaderos de vacuno de Raza Pirenaica

MIEMBROS DEL GRUPO COOP.

*FCQ- Fundación para la Conservación 
del Quebrantahuesos

*Facultad de veterinaria. Universidad 
de Zaragoza. Dto. Producción animal.

*Ayuntamiento de Aínsa.

*Asociación empresarial Turística del 
Sobrarbe.



-Trabajamos en el mantenimiento del   
            Libro Genealógico.
- Mejora genética.

PLAN DE MEJORA DE LA RAZA 
PIRENAICA

Líneas de trabajo:
• Mantener y mejorar aptitudes 

maternales y de rusticidad:
Fácil parto
Disminuir intervalo entre partos
Larga vida productiva

• Selección por carácter.
 Fácil manejo y bienestar animal.

• Mejorar aptitudes cárnicas:
Ofrecer canales homogéneas y de calidad,
Adaptación permanente a exigencias del mercado.



FCQ-FUNDACIÓN PARA LA 
CONSERVACIÓN DEL 
QUEBRANTAHUESOS

MIEMBROS DEL GRUPO COOP.

- Mantenimiento y gestión del 
comedero de aves necrófagas de 
Aínsa-Sobrarbe.
- Mantenimiento y gestión del Eco 
Museo Centro de visitantes Castillo 
de Aínsa.
- Programa de ecoturismo y visitas al 

comedero de aves necrófagas.



*La Universidad de Zaragoza: 
Expertos en caracterización y 
calidad de carne.
 
*La Asociación Empresarial 
Turística del Sobrarbe. 
Apostar por lo local.

MIEMBROS DEL GRUPO COOP.

*AYUNTAMIENTO DE AINSA

Dinamizar uso matadero comarcal



OBJETIVO
PROMOCIONAR EL CONSUMO DE 

CARNE DE VACUNO DE RAZA PIRENAICA “Km. 0” 

en el Sobrarbe de una forma sostenible y sinérgica 

con el Medio Ambiente.



Carne “Km 0”, nacida, 
criada en el Sobrarbe

Sacrificada en 
el matadero de 

Ainsa

Restos al 
comedero de 

aves necrófagas 
de Aínsa

Huella de carbono
SOSTENIBILIDAD

Carnicerías y 
restaurantes del 
Sobrarbe





OBJETIVOS:

• Consumo local de carne de vacuno nacida, criada y 
sacrificada en el Sobrarbe. Consumo “Km. 0”.

• Poner en valor el trabajo de los ganaderos del 
Sobrarbe.

• Asentar la población en el mundo rural. Puestos de 
trabajo.

• Que genere valor medioambiental al colaborar 
con el mantenimiento de la población de aves rapaces.”



2016
- Elaboración de cartelería y publicidad. Reuniones y gestión comederos 

carroñeras.
- Revisión del trabajo a desempeñar.

2017

- Jornadas de innovación y optimización en el despiece y cortes de ternera.
- Informe “Innovación y optimización en el despiece y cortes de ternera”.
- Curso de formación sobre aprovechamiento culinario de otros recortes, 

recopilación de recetas y pruebas de consumidores. Acción realizada a 
través de un “Show cooking y degustación”.

- Captación de nuevos colaboradores.
- Gestión y mantenimiento del comedero de aves necrófagas de Aínsa-

Sobrarbe
- Visitas guiadas al comedero de aves necrófagas.
- Promoción del matadero comarcal.
- Divulgación del proyecto.
- Caracterización de carne de vacuno del Sobrarbe.
- Estudio de sostenibilidad de explotaciones de Raza Pirenaica.
- Concurso de fotografía de carne de vacuno de Raza Pirenaica.

CRONOGRAMA



2018

- Gestión y mantenimiento del comedero de aves necrófagas de 
Aínsa-Sobrarbe 

- Visitas guiadas al comedero de aves necrófagas.
- Concurso de fotografía de carne de vacuno de Raza Pirenaica
- Promoción del matadero comarcal.
- Estudio de sostenibilidad de explotaciones de Raza Pirenaica.
- Caracterización de carne de vacuno del Sobrarbe.
- Divulgación del proyecto. Charlas, Jornadas y visitas.
- Memoria y elaboración fin del proyecto.

CRONOGRAMA



*Curso de formación sobre despiece, nuevos cortes y nuevas 
presentaciones. 

ACCIONES

Sensibilizar al sector de la restauración y carniceros, a favor 
del proyecto y su posterior evolución. Llegando a revalorizar 
nuevos cortes y, por lo tanto, de la canal. 



Grupo de Cooperación: 
“SOBRARBE AUTÓCTONO 
Y SOSTENIBLE”
Informe sobre la jornada: 
“INNOVACIÓN Y 
OPTIMIZACIÓN EN EL 
DESPIECE Y CORTES DE 
TERNERA”

La ternera de raza Pirenaica nacida, 
producida y sacrificada en el Sobrarbe 
ha tenido una buena valoración, tanto en 
los estudios y catas realizadas en el 
proyecto como por parte de carniceros y 
restaurantes colaboradores con el mismo. 



ACCIONES

Integrando de esta manera la ternera de raza pirenaica del 
Sobrarbe en las cartas de los restaurantes y en el consumidor 
local. 

*Promoción y difusión.

70 asistentes
Excelente calidad de los 
cocineros
Revalorización de otras 
piezas de la canal



“MÁS ALLÁ DEL SOLOMILLO Y EL CHULETÓN”

ACCIONES
APROVECHAMIENTO CULINARIO DE NUEVOS CORTES.



*Potenciar el comedero de aves 
necrófagas de Ainsa-Sobrarbe 

*Visitas guiadas.
2017- 1.000 vivitantes.
2018- 1.200 visitantes

ACCIONES



*Promoción del matadero 
comarcal. 

ACCIONES



*Promoción y difusión.

ACCIONES

• Charla sobre el proyecto a carniceros, cocineros y publico en 
general en ferias de la comarca.
• Presentación a través de medios de comunicación locales y 
prensa.



*Promoción y difusión.

ACCIONES

•Degustación de ternera de 
Raza Pirenaica en la comida 
subasta de la Expoferia de 
Sobrarbe. 2017.



Exposición animales en ferias con carteles promocionales del 
proyecto

ACCIONES

Carteles explotaciones  y establecimientos participantes 
del proyecto

*Promoción y difusión.



ACCIONES

*Promoción y difusión.



RESTAURANTES: 
 CASA CORONEL-Boltaña. 
 Restaurante Avenida. Boltaña 
Restaurante Cibercafe Edelweis- Boltaña 
Restaurante Aragonés- Boltaña. 
Bar La Goleta- Boltaña. 
Restaurante Casa Fes-Aínsa. 
Restaurante La Garnacha-Aínsa. 
Restaurante Sánchez-Aínsa. 
Restaurante La Carrasca-Aínsa. 
Restaurante El Kanguro Truchero. Bielsa.
Restaurante Casa Cuello. Morillo de Tou. 

CARNICERÍAS: 
Donde puedes comprar ternera 
de Raza Pirenaica. 

Carnicería El Super-Boltaña.
 
Carnicería La Reja-Casa Fes-
Aínsa. 





*Promoción, formación y difusión publicitaria del concepto de 
la carne “de Km 0” en los colegios, instituto, carnicerías y 

locales dedicados a restauración. 

ACCIONES



*Evaluar la sostenibilidad integral 
(económica, social y medioambiental) de 
las explotaciones de vacuno de raza 
pirenaica localizadas dentro de Sobrarbe. 

ACCIONES Encuestas-Informe
Análisis de situación

*Analizar las actitudes y opiniones de los 
diferentes agentes de la cadena de valor local 
de carne de vacuno pirenaica, desde el 
productor hasta el consumidor, sobre el 
acabado de terneros y la producción de carne.

INFORME Universidad de Zaragoza:

ESTUDIO SOBRE SOSTENIBILIDAD DE EXPLOTACIONES GANADERAS



*Caracterización de la carne de vacuno pirenaico del 
Sobrarbe. 

*Estudio comparativo con otras carnes.

ACCIONES

INFORME Universidad de Zaragoza:
ANÁLISIS DE LA CALIDAD DE LA CARNE 

La ternera de raza Pirenaica nacida, producida y sacrificada en el 
Sobrarbe ha tenido una buena valoración, tanto en los estudios y catas 
realizadas en el proyecto como por parte de carniceros y restaurantes 
colaboradores con el mismo.



MUCHAS GRACIAS

POR VUESTRA 
ATENCIÓN
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