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GANADERIA

Varios ejemplares de la raza Pirenaica, pastando con las montaiias al fondo. unizar

Innovacion para lograr

la mejor carne de vacuno

El proyecto Dieta Pyr 2 es un programa europeo
que pretende innovar y aplicar nuevas tecnologias
a la cadena productiva del ganado vacuno de razas
autéctonas del Pirineo, potenciando sus cualidades

oner en valor la carne de
P vacuno producida en los

Pirineos, potenciando sus
posibles cualidades nutritivas y
cardiosaludables, apostando por
nuevos despieces y procesos de
maduracién y fomentando nue-
vas posibilidades de comerciali-
zacion con este elemento dife-
renciador. Este es uno de los tres
principales objetivos que persi-
gue el proyecto Dieta Pyr 2, un
programa europeo, liderado por

la Escuela Politécnica Superior
de Huesca, que «pretende inno-
var y aplicar nuevas tecnologias
a la cadena productiva del gana-
do vacuno de razas autdctonas
del Pirineo, con el objetivo de po-
der diferenciar una carne de ca-
lidad asociada a un sistema de
produccion tipicamente pirenai-
co», indica su coordinadora, Pi-
lar Santolaria, catedratica de Pro-
ducciéon Animal en la Escuela Po-
litécnica Superior de Huesca y

Subdirectora del Instituto Uni-
versitario en Ciencias Ambienta-
les (IUCA).

Con un presupuesto global que
supera los 2,2 millones de euros,
el proyecto, que tendra una dura-
cidn de tres afios, estd cofinancia-
do al 65% por el Fondo Europeo
de Desarrollo Regional a través
del Programa Interreg V-A Espa-
fia-Francia-Andorra (Poctefa
2014-2020). «El objetivo de este
programa es reforzar la integra-
cién econémicay social de la zo-
na fronteriza Espafa-Francia-An-
dorra» matiza Santolaria, quien
recuerda que la iniciativa se cen-
tra en vacas autoctonas del Piri-
neo como la raza Pirenaica, la
Gasconay laraza Bruna de Ando-
rra.

LA CIFRA

Participantes. En este pro-
yecto, que tendra una dura-
cién de tres afios, colaboran
siete entidades socias: la Uni-
versidad de Zaragoza y el CITA
por parte de Aragon; el IRTA
de Cataluia, la Escuela Nacio-
nal Veterinaria de Toulouse; el
Groupe Gascon y Pepirag SAS
de la region de Occitania; y
Ramaders de Andorra.

Otro de los retos de esta inicia-
tiva, en la que la Universidad de
Zaragoza colabora junto a otros
tres centros de investigacion y
tres empresas de Francia y Ando-
rra, pasa por apoyar un sistema
de produccion de carne, tipica-
mente pirenaico, basado en el
aprovechamiento de pastos con
razas autdctonas de la regién
Poctefa. «Un rasgo diferencial del
Pirineo es el aprovechamiento
conjunto de pastos transfronteri-
zos por diferentes ganaderos y ra-
zas. Ello permite una buena utili-
zacion de los recursos forrajeros,
pero también entrafia un impor-
tante riesgo sanitario, con mayo-
res probabilidades de transmi-
si6n de enfermedades. Con este
proyecto, trabajaremos sobre cri-
terios de seleccién y fenotipos
novedosos, que incluyan la rusti-
cidad, mansedumbre y adapta-
cioén al medio como indices, con
el fin de preservar los caracteres
de adaptacion que durante su
evolucion se han fijado en estas
razasy, indica Santolaria.

Pasaporte pirenaico

Por otra parte, con esta iniciativa
también se pretende crear una
red de educacién ambiental so-
bre las particularidades de la ac-
tividad ganadera de vacuno de
carne ligada ala montafia pirenai-
ca. Para ello, esta previsto elabo-
rar guias didacticas, organizar
jornadas de formacién de forma-
doresy poner en marcha el ‘pasa-
porte pirenaico’, con el que se in-
vita a los ganaderos subir al sis-
tema el crotal/DIB del animal sa-
crificado, y al restaurante el cro-
tal del animal de la carne utiliza-
da en sus platos.

«Cruzando estos datos, se sa-
bra de qué explotacion procede
la carne. Ambos, lo podran utili-
zar como herramienta de marke-
ting, para los consumidores que
busquen productos de proximi-
dad, producidos en los Pirineos.
Los pasaportes personalizados en
papel seran sellados en los res-
taurantes y una vez completados
los consumidores tendran acce-
so a diversas promociones», ma-
tiza.

Herramientas todas estas que
persiguen un Unico fin, valorizar
la carne de vacuno producida en
los Pirineos con razas autdctonas.
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