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Los profesionales del campo
Huesca: 974 240 061 • Barbastro: 974 313 242

“En el mundo agrario hay 
diversidad de oportunidades”
EL INGENIERO ÁNGEL BONEL EXPLICA EN 
HUESCA SU PROYECTO CON  JUDÍAS Y PATATAS

Pablo Borruel 

HUESCA.- La ilusión y la motiva-
ción son algunas de las herra-
mientas de éxito que han lleva-
do al ingeniero agrónomo Án-
gel Bonel a llevar al mercado las 
judías tempranillas y traperas 
como producto gourmet bajo la 
nueva marca Anyon, dentro de 
la Cooperativa Legumbres del 
Moncayo, así como patatas pa-
ra distribuirlas en distintos sec-
tores de la cadena alimentaria. 

Una suerte que tuvieron la 
oportunidad de conocer los es-
tudiantes de ingeniería agróno-
ma de cara a su incorporación 
al sector primario, con la confe-
rencia que Bonel impartió el pa-
sado miércoles en la Escuela Po-
litécnica Superior del Campus 
de Huesca. 

“He intentado mostrar que en 
el mundo agrario hay diversi-
dad de oportunidades y, sobre 
todo, el ánimo, que no tengan 
ningún miedo a emprender y 
que al final, si uno hace lo que le 
gusta, no es un trabajo sino una 
diversión”, resalta. 

Por ello animó a todos los es-
tudiantes que aspiran “a culmi-
nar sus proyectos en el sector 
agrario y a compaginar la uni-
versidad con una experiencia la-
boral tanto en su propia explo-
tación como haciendo pruebas 
en casa o a través de una explo-
tación vecina”. 

De hecho, este ingeniero agró-
nomo formado en el Campus de 
Huesca de la Universidad de Za-
ragoza, subraya que los profeso-
res de la Universidad Politécni-
ca de Huesca “están cualificados 
y preparados para resolver cual-
quier duda”. 

Por ello, Bonel aconseja man-
tener “ese cordón umbilical en-
tre el mundo laboral y la univer-
sidad. Al final, ese contacto con 
la universidad te da la oportuni-
dad de estar en la vanguardia en 

cuanto a la investigación”. 
La razón de ser de Legumbres 

del Moncayo Sociedad Coopera-
tiva surge para no perder una 
insignia y estrella de la zona: la 
judía seca o alubia en sus varie-
dades como la Trapera y Tem-
pranilla, que “estuvieron a pun-
to de perderse” y se han recupe-
rado en los valles del Huecha y 
Morca y “están en una posición 
límite en cuanto a altitud y le 
imprimen un carácter diferen-
ciador a estas judías”, detalla 
Bonel. 

Según el promotor de esta ini-
ciativa junto a su hermano Juan 
Carlos Bonel y Miguel Ibáñez, 
estas alubias ya las sirve un reco-
nocido restaurante de la capital 
oscense y presenta “unas cuali-
dades organolépticas muy im-
portantes al presentar una au-
sencia de piel y una textura muy 
fina que facilitan su digestión”. 

La empresa ha sacado al mer-
cado estas alubias con envases 
de medio kilo y un kilo, para 
consumidor final en sus dos va-
riantes, y de 20 kilos para el ca-
nal Horeca (solo para las judías 
traperas). En la campaña 2017 se 
cultivaron 3,72 hectáreas de ju-
día, de las cuales 0,50 pertene-
cen a la variedad Tempranilla y 
3,22 hectáreas a la Trapera.  

Distribución de patata 
Durante su exposición también 
ocupó un lugar especial su de-
dicación dentro la empresa Al-
macenes Bonel S. L., especiali-
zada en “la comercialización de 
patata para industria y consu-
mo, además de semilla de pata-
ta”, explica Bonel. 

En este negocio, indica “que se 
ha realizado una integración 
vertical ayudando al agricultor 
en la producción, asesoramien-
to y potenciando el almacena-
miento”. Destaca que en este úl-
timo apartado, la empresa ha 
invertido “en cámaras de con-
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Ángel Bonel, durante la charla que ofreció en la Escuela Politécnica. 

servación logrando que la em-
presa sea referente en la conser-
vación de patata para industria”. 

Entre otros logros de esta em-
presa, figura “el aumento del 
segmento de nuestros clientes 
para ser una industria de cien 
por ciento de frito a tener clien-
tes de otras industrias como 
congeladoras, tortillas de pata-
ta y consumo, sobre todo, para 
el sector de la hostelería”. 

Como consejos a los alumnos 
universitarios les instó a que 
“desarrollen, hagan lo que real-
mente les gusta y no tengan 
miedo a realizar ese tipo de pro-
yectos siempre que tengan una 
viabilidad económica”. 

Sobre el proyecto de las alu-
bias del Moncayo, expresa que 
“a la gente le agrada consumir 
un producto respetuoso e inte-
grado con el medio ambiente y 
con unas cualidades organolép-
ticas que la hacen diferente”. � 
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“La universidad te 
da la oportunidad 

de estar en la 
vanguardia”  

Ángel Bonel  
INGENIERO AGRÓNOMO
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3,72 
En la campaña 2017, la 
empresa cultivó 3,72 
hectáreas de judías 
tempranillas y traperas

La provincia 
acoge cursos 
de formación 
del Cerai
EL 19 DE MAYO Y EL 16 DE 
JUNIO SE REALIZARÁN 
VARIAS SESIONES

ZARAGOZA.- El Centro de Es-
tudios Rurales y de Agricul-
tura Internacional (Cerai) 
Aragón retoma los cursos de 
formación agroecológica 
durante los meses de mayo y 
junio. En la provincia se ce-
lebrarán varias formacio-
nes, la primera será el 19 de 
mayo, en la Finca Agroeco-
lógica de La Sazón, en Hues-
ca. Lo impartirán los agri-
cultores ecológicos de La Sa-
zón, Alberto Ruiz y Roberto 
Satué, y la veterinaria espe-
cializada en comportamien-
to y manejo de asininos, Ma-
rina Yuan. El coste es de 30 
euros, o 20 con matrícula re-
ducida.  

Asimismo, el 16 de junio la 
provincia acogerá el tercer 
módulo del curso “Forma-
ción básica de incorpora-
ción a la pequeña industria 
agroalimentaria”, con visitas 
al vivero de empresas agroa-
limentarias de Adecuara en 
Jaca; a la empresa ganadera 
y de transformación de pro-
ductos cárnicos Ternera de 
Aísa; al vivero de empresas 
agroalimentarias de Ade-
cuara en Biescas; y los pro-
yectos de elaboración de be-
bidas artesanas Bodegas Bal 
Minuta y Licores Libre.  

La finalidad de estas pro-
puestas es servir de apoyo y 
formación tanto a agriculto-
res profesionales como a téc-
nicos que trabajan acompa-
ñando y asesorando a las 
personas que viven de la tie-
rra, así como a cualquier 
persona que pueda estar in-
teresada.  

Las inscripciones se pue-
den formalizar hasta tres dí-
as antes del inicio de cada 
curso, enviando un correo 
electrónico a la dirección di-
namizacion.aragon@ce-
rai.org. � E. P. 


