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Soluciones a través del 1+D+1
en Oviaragon-Grupo Pastores

EE FRANCISCO MARCEN

Director general y socio fundador de Carnes Oviaragon

a cooperativa Carne Aragén comen-

z6 en 1993 a realizar andlisis de ges-

tién técnico-econémica del 10% de
sus socios, ya préximos a los mil en aque-
[los momentos.
En esos analisis se detectaron en seguida las
grandes deficiencias de un sector, la princi-
pal era la baja productividad en relacién a
los altos costes de alimentacién a pesebre
que se llevaba a cabo en las comarcas se-
midridas.
En 1994, Carne Aragén presenté su primer
programa de I+D al CDTI que tardé mds de
un afno en ver su aprobacioén, por la incom-
prensible oposicién de la direccion de pro-
duccién ganadera del Ministerio de Agri-
cultura. Este proyecto, que trataba de in-
vestigar para la mejora productiva a través
de la mejora genética, choc6 con los inte-
reses corporativos y cortoplacistas de quie-
nes solo trabajaron la pureza morfoldgica,
en busca de monopolizar para unos pocos
las cuantiosas ayudas del MAPA.
Al final, con el aval de otra direccién del
MAPA, el proyecto de mejora genética vio
la luz, se formé una seccién de mejora ge-
nética UPRA en la que participan 130 ga-
naderos y trece afios después estas explo-
taciones estan con 1,5 corderos vendidos
por oveja (un 50% por encima de la me-
dia) y a través del descubrimiento de un gen
de alta prolificidad en la rasa aragonesa,
siempre en estrecha colaboracién con los
centros de investigacion INIA —estatal-y ClI-
TA —aragonés—, se esta en condiciones de
extender a todo el que lo desee, via inse-
minacion, este gen, llamado ROA por ser de
Rasa de Oviaragon, que aumentara en un
50% la prolificidad y con ello los corderos
a vender.
Y ello se hace manteniendo la calidad de la
carne que ofrece esta raza con el Ternasco
de Aragén, amparado por la IGP, evitando
cruces que producen carnes mas duras y
menos sabrosas.
Los ganaderos que utilicen esta herramien-
ta mejorardn un 3,5% el margen bruto por

cada punto de mejora de prolificidad. An-
tes de la subida de los cereales y todo lo que
repercuten en los costes de alimentacién,
era un 4,5% la posible mejora. Aun asi, la
mejora en prolificidad es imprescindible pa-
ra las explotaciones semiextensivas o se-
miintensivas, seglin se mire, y permitird a las
mas especializadas obtener valores afadi-
dos a partir de la genética.

El siguiente programa de 1+D fue la bds-
queda y obtencién de un modelo de ali-
mentacion integral, el COMERUM, que fa-
cilita la estabulacion en los momentos de
cria o sequias, mejorando la alimentacién y
reduciendo la mano de obra, permitiendo
mejorar la calidad de vida y la integracién
de los jovenes en la sociedad que les rodea,
al disponer de festivos y mas tiempo libre.
Lamentablemente, la falta de rentabilidad
del sector en los Gltimos afos ha frenado la
implantacién de este modelo por ser mas ca-
ro que el tradicional sistema manual, duro
y esclavizante.

Tras las fusiones de final de los 90, la crea-
cién de Oviaragén con 1.500 socios y el

Grupo Pastores, con la inversién en la sala
de despiece y fileteado, el 1+D se orientd a
la mejora de la conservacién de las carnes
al vacio, en atmésferas y la realizacién de
platos preparados en diferentes estados de
coccion.

La propia creacién de las bandejas en dife-
rentes formatos y presentaciones ya exige
una permanente tarea de innovacién para
hacerla atractiva y dtiles al consumidor.

La crisis de consumo en los hogares, espe-
cialmente en las zonas urbanas y en los me-
nores de 45 anos, necesita de innovaciones
como han hecho otros sectores, sin ir mas
lejos el sector lacteo.

A partir de la generacién del despiece y la
preparacién de bandejas, en funcién de los
gustos y necesidades del consumidor, se ge-
neran piezas sobrantes, es decir un proble-
ma que exige soluciones innovadoras.

En primer lugar se investigd con la Univer-
sidad de Zaragoza para incrementar la con-
servacion de las bandejas, lo que aportaria
un valor anadido a la red de distribucién y
a los consumidores. Respetando la legalidad



escrupulosamente y mejorando sistemas y
procesos se ha pasado de conservar la car-
ne 5 dias en fresco a 9 dias en las bande-
jas, estando la posibilidad de alargar al va-
cioa 21 dias, al margen de mejorar sistemas
de congelado.

Se investigé con el IRTA de Girona la ela-
boracién de precocinados de cordero que
permiten cocinarse en tres minutos al mi-
croondas o en ocho al horno, permitiendo
al consumidor moderno comer cordero sin
manchar la cocina y sin olores y facilitando
al restaurante tener cordero al horno en la
carta diaria con plenas garantias de cali-
dad siempre igual, con el toque del coci-
nero en la guarnicién.

Se ha trabajado también en temas de pro-
duccién para evitar los problemas respira-
torios y por tanto la utilizacién de antibio-
ticos prohibidos los tGltimos 28 dias para
producir Ternasco de Aragén y el cordero
NATUR, que el grupo Eroski compra en ex-
clusiva al Grupo Pastores.

La cooperacion con este importante grupo
cooperativo de la distribucién en varios co-

mités conjuntos para la innovacion, la cali-
dad y la logistica ha permitido aplicar y
complementar desde la experiencia del dia
a dia las investigaciones realizadas, inno-
vando en las formas de presentacién, en los
procesos y en la calidad. Como ejemplo se
puede poner la disminuciéon del oscureci-
miento de la carne, los formatos mas pe-
quefios adaptados a los hogares de menos
de dos personas, el precio fijo, etc.

La excelente presentacion de las bandejas y
la carne que se presenta estan permitiendo
incrementar la venta en regiones donde el
consumo de carne esta muy por debajo de
la media nacional, concretamente en am-
plias zonas de Andalucia y Galicia. Esto
también ayuda a que no caiga mas en las
zonas de alto consumo, como la propia re-
gion aragonesa.

Quiero aprovechar para decir que si bien la
concentracion de la demanda en la gran dis-
tribucion tiene sus riesgos, sobre todo por
las posibilidades de importaciones directas
(no por abusos de precios como errénea-
mente estdn pregonando las organizaciones
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de productores y consumidores), son algu-
nos de estos grandes grupos, especialmen-
te los espanoles, que con fuertes alianzas
con sus grandes proveedores estan desarro-
[lando la innovacién y la colocacién en sus
lineales como bancos de pruebas y lanza-
miento de nuevos productos que deben ob-
tener el visto bueno de los consumidores,
que son los que en definitiva deciden la
compra cuando encuentran una buena re-
lacién calidad-utilidades-precio.

Sin estos grupos, entre los que destacan
Eroski, Mercadona..., y sin apuestas como
las de nuestra empresa cooperativa Pasto-
res—Oviaragdén, Ovinos Manchegos, Incar-
lopsa o Magnus, la caida del consumo de
cordero seria mayor porque al comercio tra-
dicional le esta costando entender que la
adaptacion a sus clientes s6lo puede lo-
grarse rompiendo moldes antiguos. Resulta
patético escuchar a responsables de orga-
nizaciones industriales agarrdndose al pa-
sado pidiendo hacer fuego en el monte o
planteando que hay que volver a la venta
del tajo Gnico, lo que significa no entender
nada de la evolucién de la sociedad mo-
derna.

A cada problema, nuevas
soluciones

La generacién de problemas nos lleva a la
busqueda de soluciones. Voy a describir dos
muy representativas que han incrementa-
do el consumo en lugares donde tampoco
se hacia.

Los excedentes de tajos bajos en verano nos
[levaron a promocionar las calderetas de
cordero en las fiestas de los pueblos, susti-
tuyendo o alternando la célebre vaquilla o
la paella. Ya van tres afios que se rondan las
30.000 raciones de caldereta de cordero y
seguimos creciendo, presentando ahora no-
vedades como la fideua de cordero.

La segunda innovacion, lanzada a partir del
excedente de pierna de cordero en deter-
minados momentos del afno, ha sido la cre-
acion de los bocadillos de cordero con pier-
na deshuesada y fileteada muy fina. Por ter-
cer ano consecutivo, Pastores y ahora el
Ternasco de Aragén han hecho un concur-
so de bocadillos en el que participan cerca
de cien establecimientos en Aragoén. En di-
cho certamen se logran excelentes bocatas
que se consumen todo el afio. Y como co-
lofén, una fabrica de pan en colaboracién
con Pastores lanzaran antes de la Expo un
bocata que se conserva tres semanas en fres- »



» CO y un afno congelado, y se calienta en 4
minutos en el grill.
Estas cuestiones y otras que deben salir ade-
lante, en la medida que se incorporen em-
presas al mercado del despiece y la inno-
vacion, permiten entrar en los espacios de
ocio o en los hogares de jovenes que de no
ser asi dejan de comer los productos que co-
mian sus padres.
Especial atencién requiere el congelado, cu-
ya preparacién con producto de alta calidad
y formatos adaptados a las necesidades de
la hosteleria, que esta creciendo en consu-
mo de cordero, es una gran posibilidad pa-
ra estabilizar los precios a lo largo del afo
y evitar caidas demasiado fuertes en pri-
mavera y excesivas alzas en otono, despla-
zar las importaciones del congelado neo-
zelandés, chileno o argentino y, por tanto,
evitar las decepciones que se producen con
el cordero en muchas celebraciones.
Pero realzar este programa exige congelar
determinadas piezas, y de unos determina-
dos pesos y gramajes, cortes, lo que exige
una permanente tarea de innovacién y pues-
ta en el mercado.
Si por algo entran en la hosteleria cerca de
10.000 toneladas de congelado ha sido por
la falta de adaptacion de la industria espa-
fiola a esas necesidades de los restaurantes
tema que han hecho sobre todo los neoze-
landeses.
La experiencia de Pastores es que innovan-
do en el mundo del congelado se puede
desplazar este congelado de importacion en
la hosteleria de calidad y se podra Ilegar a

vender al gran publico no tardando mucho
en los supermercados especializados.

[ ¢Y los nifios?

Particularmente triste es la realidad de que
numerosos ninos de las grandes ciudades no
prueban nunca el cordero en los comedo-
res escolares. Se dice que de lo que se co-
me de niflo se comera siempre, por ello es
necesario innovar en este segmento de ca-
ra a ganar los consumidores del futuro.
sAcaso no podrian hacerse productos con las
partes menos nobles que se valoran casi a
cero en determinadas fechas? ;Acaso no po-
dria hacerse un plan de apoyo por parte de
las autoridades frente a la [lamada comida
basura o la nefasta bolleria industrial con gra-
sas mucho mds perniciosas —las grasas trans—
que las del cordero joven espafiol?

;Pero alguien ha desarrollado productos ap-
tos para estos nuevos consumidores?

[ Conclusiones e ideas

La innovacién no sélo consiste en sacar pro-
ductos al mercado, sino buscar soluciones
imaginativas para implantarlas, en buscar
argumentos que convenzan a los consumi-
dores o contrarrestar nefastas campafias ba-
sadas en patrones de otros paises, como las
lanzadas por algunos médicos sobre las gra-
sas perniciosas del cordero.

Desde la IGP Ternasco de Aragén y con

apoyo del Plan Teruel de apoyo al 1+D+i se
esta haciendo un estudio médico con nifios
que consumen diferentes cantidades de cor-
dero en colegios. Sera imprescindible acom-
pafar los nuevos productos con sus cuali-
dades dietéticas, como va a hacer Eroski con
los semaforos sanitarios en alimentos.

Se podrian lanzar a los programas Leader de
desarrollo rural modelos de barbacoas en
casetas prefabricadas que no pongan en
riesgo de incendios los montes.

Innovar también para comunicar la protec-
cién indirecta de esta ganaderia para pre-
servar el embastecimiento de los montes y
con ello la degradacién, riesgos de incen-
dios y desertizacién. Limpian mas 1.000
ovejas con dos pastores que 100 personas
trabajando todo el afio.

La gente debe saber que cuando come un
producto tan rico como el cordero, esta pa-
gando algo mas por su sistema de produc-
cion extensivo, pero también para proteger
los pueblos y su sostenibilidad.

Algunos estamos trabajando duro en la li-
nea de las innovaciones y la bisqueda de
soluciones, pero es necesario que a este tren
de la innovacién se sumen mds empresas en
alianza con los intereses ganaderos y la dis-
tribucién, que es la encargada de ponerlos
a la venta.

Al margen de las ayudas, que serdn necesa-
rias muchos anos por el papel social que
cumple el sector ovino, nos estariamos equi-
vocando, como se equivocaron los paises
de economia de estado de ideologias orto-
doxas, si no tenemos en cuenta las leyes del
mercado.

Serfa interesante culturizar a los consumi-
dores sobre la distincién de carnes de cali-
dad. Segtn los dietistas, comemos doble
carne de la necesaria, mas de 60 kilos por
habitante y afo, pero el cordero no llega a
tres kilos. ;No serfa mejor comer menos car-
ne y mejor? ;Cuanto subirian los precios con
un ligero incremento de consumo de cor-
dero a partir de innovaciones que frenasen
la caida en los segmentos tradicionales y
ayudasen a entrar en nuevos segmentos co-
mo los nifios y los inmigrantes?

O nos adaptamos a las nuevas situaciones
0 comeremos carnes de otras procedencias.
Probablemente no falte nunca el cordero,
como no ha faltado en EEUU donde bajé
el censo de 60 millones de ovejas a poco
mds de 6 millones con la competencia de
las carnes industriales. Pero las consecuen-
cias de un descenso drastico en el medio ru-
ral y en nuestros montes mediterraneos se-
ran grandes. M



