AUTOCTONO

BRA

Y SOSTENIBLE

GRUPO DE COOPERACION:

SOBRARBE AUTOCTONO
Y
SOSTENIBLE

| ASOCIACION EMPRESARIAL
TURISTICA DE SOBRARBE

BiFiSatOr aing. e La‘f‘"adf:f ‘:f"_“"’"{ AYUNTAMIENTO DE
niversida LalagoLa AlNSA—SOBRARBE

== GOBIERNO
S=DE ARAGON

dax



SOBRARBE

AUTGCTONO Y SOSTENIBLE

Anos 2016-2018
Creado en primavera de 2016 gracias a las ayudas para agentes

del sector agrario en el marco del Programa de Desarrollo Rural
(PDR) para Aragon 2014-2020, con el fin de impulsar la creacion
y funcionamiento de grupos de cooperacion que contribuyan
hacia una agricultura y ganaderia sostenible.

| Regién: ARAGON
T Provincia: HUESCA

Alto

Gallego Comarca del Sobrarbe:

Hoya de Huesca / La Ribagorza

Plana de H
anade Huesca .~

de 19 Municipios

Barbastro

Cinca La Litera 7.000 habitantes.2.200 km?

P (336 km? Espacios Naturales Protegidos)

Bajo Cinca
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*Lofinanciado BU% por Unién Europea y 20% Gobierno de Aragén.

“Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural. Europa invierte en Zonas Rurales®
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SOBRARBE

AUTGCTONO Y SOSTENIBLE

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

=

< Nl *FCQ- Fundacion para la Conservacion
F(JQ ks S del Quebrantahuesos

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

[ty T R s ]
5 & 2 Facultad de Veterinaria
Universidad Zaragoza

*Ayuntamiento de Ainsa.

AYUNTAHIENTO DE
AINSA-SOBRARBE

|| Ao e *Asociacion empresarial Turistica del
Sobrarbe.




-Trabajamos en el mantenimiento del
Libro Genealdgico.

FAMEEE - Mejora genética.

Asociacion Aragonesa

PLAN DE MEJORA DE LA RAZA
PIRENAICA
Lineas de trabajo:

- Mantener y mejorar aptitudes
maternales y de rusticidad:
Facil parto
Disminuir intervalo entre partos
Larga vida productiva

- Mejorar aptitudes cdrnicas:
Ofrecer canales homogéneas y de calidad,
Adaptacion permanente a exigencias del mercado.

* Seleccion por cardcter.
Facil manejo y bienestar animal.




S\O/B R?KRBE

FCQ- FUNDACION PARA LA
CONSERVACION DEL
QUEBRANTAHUESOS

- Mantenimiento y gestion del
comedero de aves necrdofagas de

Ainsa-Sobrarbe.
- Mantenimiento y gestion del Eco

Museo Centro de visitantes Castillo
de Ainsa.

- Programa de ecoturismo y visitas al
comedero de aves necr'ofaas

i



*La Universidad de Zaragoza:
Expertos en caracterizacion y
calidad de carne.

*La Asociacion Empresarial
Turistica del Sobrarbe.
Apostar por lo local.

*AYUNTAMIENTO DE AINSA

Dinamizar uso matadero comarcal

SOBRARBE

NO Y SOSTENIBLE

Facultad de Veterinaria
Universidad Zaragoza

Asociacion Empresarial

j Turistica de Sobrarbe

AYUNTAMIENTO DE
AINSA-SOBRARBE
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PROMOCIONAR EL CONSUMO DE

CARNE DE VACUNO DE RAZA PIRENAICA "Km. O”

en el Sobrarbe de una forma sostenible y sinérgica

con el Medio Ambiente.




SOSTENIBILIDAD

l Huella de carbono

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

Carnicerias y RN
restaurantes del =
. Sobrarbe
Sacrificada en
el matadero de

Restos al
comedero de
aves necroéfagas

\ de Ainsa /







SOBRARBE

ges OBJETIVOS:

* Consumo local de carne de vacuno nacida, criada y
sacrificada en el Sobrarbe. Consumo "Km. O".

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

* Asentar la poblacion en el mundo rural. Puestos de
trabajo.

* Que genere valor medioambiental al colaborar
con el mantenimiento de la poblacion de aves rapaces.”



2016

CRONOGRAMA

Elaboracidn de carteleria y publicidad. Reuniones y gestién comederos
carrofneras.
Revision del trabajo a desempenar.

2017

Jornadas de innovacion y optimizacion en el despiece y cortes de ternera.
Informe “Innovacion y optimizacion en el despiece y cortes de ternera”.
Curso de formacion sobre aprovechamiento culinario de otros recortes,
recopilacidon de recetas y pruebas de consumidores. Accion realizada a
través de un “Show cooking y degustacion”.

Captacion de nuevos colaboradores.

Gestion y mantenimiento del comedero de aves necrdfagas de Ainsa-
Sobrarbe

Visitas guiadas al comedero de aves necroéfagas.

Promocion del matadero comarcal.

Divulgacidon del proyecto.

Caracterizacion de carne de vacuno del Sobrarbe.

Estudio de sostenibilidad de explotaciones de Raza Pirenaica.

Concurso de fotografia de carne de vacuno de Raza Pirenaica.



2018

CRONOGRAMA

Gestion y mantenimiento del comedero de aves necréfagas de
Ainsa-Sobrarbe

Visitas guiadas al comedero de aves necrofagas.

Concurso de fotografia de carne de vacuno de Raza Pirenaica
Promocion del matadero comarcal.

Estudio de sostenibilidad de explotaciones de Raza Pirenaica.
Caracterizacion de carne de vacuno del Sobrarbe.

Divulgacion del proyecto. Charlas, Jornadas y visitas.

Memoria y elaboracion fin del proyecto.



SOBRARBE

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

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

Miércoles 15 de marzo de 2017




Departamento de

Produccion Animal e

y Ciencia de los Alimentos|

Universidad Zaragoza PROGRAMA DE DESARROLLO
RURAL DE ARAGON 2014-2020

Grupo de Cooperacion:
“SOBRARBE AUTOCTONO
Y SOSTENIBLE"

Informe sobre la jornada:
“INNOVACION Y
OPTIMIZACION EN EL
DESPIECE Y CORTES DE
TERNERA"

gOBIERNO
E ARAGON

=parr o de Desarrollo Rural
FEADER ySaseniidod

Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural: Europa invierte en Zonas Rurales

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




g i | 70 asistentes

o Excelente calidad de los
Innovacion, ideas y propuestas .
de Chefs para recetas de ternera : cocineros
Revalorizacion de otras
piezas de la canal

- Bienvenida
- Presentacion del proyecto Sobrarbe Autéctono y S ible

« Cocina en directo (Show cooking) de la mano de los Chefs:
- Alberto Noguero: Restaurante Flor. Barbastro
- Ismael Ferrer: www.alimentaciondelpresente.com. Huesca
- Chef Manolito: Manuel Barranco, Restaurante Quema. Zaragoza

- Charla informativa Universidad de Zaragoza:
Importancia nutricional de la carne de ternera. Elementos clave.

- Degustacion

Domingo 1 de octubre de 2017 - 10:30 h.
Sala Caballerizas del Castillo - Ainsa - Huesca

SOBRARBE

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



APROVECHAMIENTO CULINARIO DE NUEVOS CORTES.
“MAS ALLA DEL SOLOMILLO Y EL CHULETON" _
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ACCIONES

SOBRARBE

*Potenciar el comedero de aves
necrofagas de Ainsa-Sobrarbe

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



S\O’BRKRBE
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*Promocion del matadero
comarcal.

Raza Pirenaica



SOBRARBE

NO

*Promocion y difusion.

* Charla sobre el proyecto a carniceros, cocineros y publico en
general en ferias de la comarca.

* Presentacion a través de medios de comunicacion locales y
prensa.

“AltoAragon

‘Jmnmmm
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Proyecto para promover el consumo de ternera Pirenaica

ﬂ asapi, ainsa, fcq, uz y empresarios se embarcan en una propuesta para Fomentar el consumo local de carne.

La Asociacion Aragonesa de Criadores de Ganado Vacuno de raza Pirenaica (Asapi), la Fundacion para la Conservacion del Quebrantahuesos (FCQ), el Ayuntamiento de
Ainsa, la Universidad de Zaragoza y la Asociacién Empresarial Turistica de Sobrarbe han unide esfuerzos e ilusiones para llevar a cabo el proyecto "Sobrarbe autéctono y
sostenible”, que el Departamento de Desarrollo Rural y Sostenibilidad ha aprobado para recibir una ayuda de 60.000 euros en el marco del Programa de Desarrollo Rural
(PDR) 2014-2020.

MARIA JOSE LACASTA

MARIA J LACAS

i var su cansuma e 1a. Paro st avama a gue trata de foment;
0 de Ainsa o el com de aves necrdfragas que gestiona la FCQ.

L L i
Ejemplares de vacas de raza Firenaica pastan en un
prado con |3 pefia Montafiesd al fondo.
quelam
terneros en pureza de raza Pirenaica que salieron de las explot cn de

Ctro factor es |a existencia de en Ainsa de un ) sacrificar i o el con i fi q } | C | i uneir con principio y finen a

2 ados ingredientes para el guise”, ilustra Mar , par. bo ul to ganadero, pero t ) i ) I | o, el / tamiento de Ainsa el mata
i onocimients, mientras que fa Ascciacion i vés de restaura

IMario Buisan reconcce que "hay mucho canino Por recorrer para conseguir aumentar el consumo local
los restauran £ d

ados adarac
a es rea




SOBRARBE

CTONO ISTENIBLE

‘Degustacion de ternera de
Raza Pirenaica en la comida

subasta de la Expoferia de
Sobrarbe. 2017.




SOBRARBE

*Promocion y difusion.
Exposicion animales en ferias con carteles promocionales del

proyecto

Carteles explotaciones y establecimientos participantes
del proyecto

ORIGEN Y TERRTTORIO



*Promocion y difusion.

de i

Consume los PLATOS ELABORADOS con carne de Raza
Pirenaica en los RESTAURANTES COLABORADORES
de la zona y ENVIANOS TUS FOTOS

PAIS: Espana

PAGINAS: 42
Ia n TARIFA: 1046 €
AREA: 270 CM? - 30%
p 15 Enero, 2018

SOBRARBE

Informacian, establecimientos
colaboradores y bases del concurso:
www.razapirenaica.com

Envianos 2 fotos,
icket

El concurso comienza el dla 11 oeac»emhmunameuoemm de 2018,
No se aceptarin fotografias enviadas fuera de

Premios

» Un lote de ternera de vacuno de Raza Pirenaica.
.y

d 6 ki

FRECUENCIA: Diario
0.J.D.: 4406
E.G.M.: 30000
SECCION: CULTURA

El Sobrarbe busca el mejor retrato [T

de la carne de raza Pirenaica

e canne de \ agune L
i mjn‘ Ak 3

Imagen promocional del Concurso de Fotografia de came de
vacuno de raza Pirenaica.

SOBRARBE

: corvina, crema de queso y olivas negras
salsa de naranja al cointreau y frutos rojos
Pirenaica con falso risotto de trigo tierno
ternera Pirinaica a la brasa de lefia natural

ana de Graus a la I -a de lefia natural




CONCURSO pE
/\d € ~ PROMOCION CON
155 ®e | CARNE DE

-, ot VACUNO DE

RAZA PIRENAICA.

ESTABLECIMIENTOS COLABORADORES

RESTAURANTES:

CASA CORONEL-Boltania.

Restaurante Avenida. Boltaha
Restaurante Cibercafe Edelweis- Boltana
Restaurante Aragonés- Boltana.

Bar La Goleta- Boltana.

Restaurante Casa Fes-Ainsa.
Restaurante La Garnacha-Ainsa.
Restaurante Sanchez-Ainsa.

Restaurante La Carrasca-Ainsa.

Restaurante El Kanguro Truchero. Bielsa.

Restaurante Casa Cuello. Morillo de Tou.

WKMO

SOBRARBE

AUTOCTONO Y SOSTENIBLE

CARNICERIAS:
Donde puedes comprar ternera
de Raza Pirenaica.

Carniceria El Super-Boltafa.

Carniceria La Reja-Casa Fes-
Ainsa.






*Promocion, formacion y difusion publicitaria del concepto de
la carne “de Km 0” en los colegios, instituto, carnicerias y
locales dedicados a restauracion.




Encuestas-Informe
Anadlisis de situacion

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

*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 produccion de carne.

INFORME Universidad de Zaragoza: ; b b

Universidad Zaragoza

ESTUDIO SOBRE SOSTENIBILIDAD DE EXPLOTACIONES GANADERAS



*Caracterizacion de la carne de vacuno pirenaico del
Sobrarbe.
*Estudio comparativo con otras carnes.

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

La ternera de raza Pirenaica nacida, producida y sacrificada en el
Sobrarbe ha tenido una buena valoracion, 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
ATENCION
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