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cuada es el elemento indiscutible para
gozar de buena salud. Pero acordémo-
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ACTIVIDAD FECHA PREVISTA LUGAR CARACTERISTICAS
FERIA PIRENAICA 1 de Febrero Boltana Organizacion e informacion: Ayuntamiento de Boltafia
DEL JABALI (Huesca) Productos que se exhiben: Relacionadas con la caza y la gastronomia
Para mas informacion: Telf: 974/ 502.002 Fax: 974/ 502.380
EXPOCANICA 1y 2 de Febrero Feria Organizacion e informacion: Sociedad Canica de Aragon
de Productos que se exhiben: Perros y productos afines
Zaragoza  Para mas informacion: Telf: 976/ 764.700 Fax: 976/ 330.649
RIEGO 14 al 16 de Febrero Alcafiz Organizacion e informacion: Institucion Ferial de Alcafiz
(Teruel) Productos que se exhiben: Todo tipo de sistemas de riego y maquinaria
agricola.
Para mas informacion: Telf: 978/ 870.212 Fax: 978/ 870.372
TOTALICA 14 al 16 de marzo Alcaiiz Organizacion e informacion: Institucion Ferial de Alcafiiz

Productos que se exhiben: Todo tipo de actividades, productos y servicios.
Para mas informacion: Telf: 978/ 732.269 Fax: 978/ 732.134

FERIA DE EJEA 14 al 16 de marzo Ejea de Organizacion e informacién: Ayuntamiento de Ejea de los Caballeros
DE LOS CABALLEROS los Productos que se exhiben: Alimentos de calidad, fitosanitarios,
Caballeros  de aplicacién agropecuaria, semillas, abonos, Maquinaria y
(zaragoza) aperos agricolas y ganaderos, vehiculos de motor. Comercio, artesania, ser-
vicios e Instituciones.
Para mas informacion: Telf: 976/ 677.474 Fax 976/ 663.816
ARAPORC 21- 23 de Marzo Calamocha Organizacion e informacion: Institucion Ferial de Calamocha
(Teruel) Productos que se exhiben: Todo lo relacionado con el sector porcino

(alimentacion, equipamiento paragranjas, industrial, prensa especializada,
genética, laboratorios, etc.)
Para mas informacion: Telf: 978/ 732.269 978/ 732.134

Publicaciones

SISTEMAS DE cuULTrve  Sistemas Cultivos hidropénicos. Gestion
EH GLIVAR de cultivo Nuevas técnicas de produccion de la
Bln e o Bl . .
Hirrtes v Herturilas en olivar seguridad
Manejo Howard M. Resh alimentaria
de Malas Ediciones Mundi-Prensa
Hierbas 555 paginas. Dr.
y Herbicidas Juan-José
Los costes cada vez mas elevados de Francisco
Por: la agricultura tradicional y la necesidad i, o 20 s 1 O Polledo
_ Milagros de asegurar al méaximo la produccién 154 paginas.
1 e Saavedra horticola y ornamental, han acrecenta-

'r--l_-.'l'-.! 2

y Miguel Pastor do el interés de especialistas y agriculto-

El libro recoge, con extension y deta-
lle, las soluciones técnicas actuales de
manejo del suelo del olivar, con especial
incidencia en las malas hierbas y en ele
empleo de herbicidas.

Los diferentes sistemas de cultivo
del olivar, desde el tradicional laboreo
hasta soluciones concretas o combina-
das (no laboreo, minimo laboreo,
cubiertas vegetales, herbirrigacion, di-
ferentes familias de herbicidas, etc.) se
analizan los resultados de mudltiples
ensayos de campo, con recomendacio-
nes oportunas de los autores, investiga-
dores especializados en el cultivo del
olivar.
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res por las nuevas técnicas de cultivo
intensivo, la mayor parte de ellas basa-
das en la hidroponia. Estas técnicas se
describen a fondo en esta obra bajo las
sabias ense-
flanzas del
profesor
Howard M.
Resh (Uni-
versity of
British
Columbia),
una de las
autoridades
mundiales
en la mate-
ria.

EDICCIONES Mundi-Prensa ha lanzado
dentro de su coleccion sobre Tecnologia
de alimentos, un nuevo titulo: Gestién de
la Seguridad Alimentaria. Analisis de su
aplicacion efectiva del doctor en Veteri-
naria y abogado Juan José Francisco
Polledo.

Para Juan-José Francisco Polledo
«la seguridad no es el espontaneo fruto
de hacer lo obvio, sino la meritoria con-
secuencia de planificar un resultado».

Fe de erratas:

Se ha advertido una omision en el articulo
«Libros geneal6gicos en Aragén» publicado en
el altimo nmero de Surcos (80) en el cual no
se incluyé la Raza Ovina Bilbilitana en el
R. D. 112/2002 que apareci6 en el mencionado
articulo.



Editorial

Algo se mueve
en la investigacion
agroalimentaria aragonesa

recientemente una jornada de puertas abiertas en la

que participaron unas 300 personas. Agricultores,
ganaderos, investigadores, representantes pablicos y vecinos
del Pirineo aragonés pudieron conocer de primera mano los
trabajos de investigacion sobre la agricultura y ganaderia
aragonesas en condiciones de montafia que se llevan a cabo
con éxito en este entorno natural desde hace 17 afios.

Los investigadores de La Garcipollera pertenecen al
Servicio de Investigacion Agroalimentaria (SIA) del
Departamento de Agricultura del Gobierno de Aragén y
son s6lo un ejemplo del buen hacer de 220 investigadores,
becarios y personal de apoyo que desempefian su trabajo en
el centro de Montafiana, en los alrededores de Zaragoza.

El SIA es uno de los grandes desconocidos de Aragén.
A pesar de que es —sin ningun afan de presuncion—uno de
los centros de investigacion agroalimentaria mas impor-
tantes de Espafia, sigue siendo desconocido para la mayo-
ria de los aragoneses y, lo que es mas triste, para buena
parte de los agricultores y ganaderos de la Comunidad
Auténoma.

El sector agroalimentario no tiene las mismas deman-
das ni las mismas necesidades que hace 20 afios, época en
la que se transfirio el Servicio de Investigacion Agroali-
mentaria. Consciente de ello, el Gobierno autonomo ha
apostado por la creacion de un Centro de Investigacion en
Tecnologia Agroalimentaria (CITA), que ya ha pasado el
tramite parlamentario en las Cortes de Aragén y que vera
la luz en el 2003.

Sirve el capital humano, pero no sirven la estructuray
el sistema de trabajo. Por eso, con este nuevo centro se pre-
tende cambiar radicalmente lo Gltimo y aprovechar y con-
servar al maximo lo primero.

Es preciso que el sector agroalimentario aragonés se
desarrolle de manera sostenible y competitiva y no hay
mejor modo de hacerlo que con el apoyo en la investiga-
cién, en la innovacion en el conocimiento adquirido por
medio de la transferencia tecnoldgica y en la formacion y
el aprendizaje.

I a finca experimental de La Garcipollera celebrd

Durante estas dos décadas, los investigadores del SIA se
han procurado programas de investigacion financiados
desde fuera que, en ocasiones, no coincidian con los inte-
reses del sector en Aragon. Es decir, el Gobierno de Aragén
con un esfuerzo presupuestario importante tenia hasta
ahora pocas posibilidades de determinar en qué se investi-
gaba.

Una vez conocidas las debilidades, hay que resaltar la
necesidad de que el la investigacion en materia agroali-
mentaria tenga caracter publico. Investigar en el sector
agroalimentario sin presién econémica interesada es una
salvaguarda para los intereses del sector agroalimentario y
un seguro fiable para los consumidores y para la sociedad
en su conjunto.

Ademas, la investigacién puablica tiene otra ventaja: es
juez fiable y consejera imprescindible a la hora de aplicar
técnicas derivadas de la investigacion privada y aplicada a
través de empresas con intereses en imputs del sector
agrario.

El caracter publico del futuro Centro de Investigacion
y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén pretende también
mejorar considerablemente la transferencia del conoci-
miento cientifico, 0 mejor dicho los resultados de los pro-
gramas de investigacion.

Se trata, en definitiva, de propiciar una mayor interre-
lacién entre investigadores y Ejecutivo y exigiendo un
grado de compromiso mayor con las inquietudes, los pro-
gramas y los anhelos del Gobierno de Aragén y de los inte-
reses de la Comunidad Auténoma.

El Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimenta-
ria de Aragon ha nacido del consenso de todos los grupos
parlamentarios (PP, PSOE, PAR, CHA y Mixto —IU-) y es
un instrumento juridico que permitird en este siglo XXI
seguir a todos juntos trabajar por esa innovacion perma-
nente que los sectores agrarios y alimentarios necesitan y
que se merecen se realicen en base a una I+D y una trans-
ferencia publica, de excelencia, y adaptada a nuestras nece-
sidades.
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La Garcipollera, ejemplo
Yy ganaderia

Mas de 300 personas participaron el pasa-
do 30 de noviembre en la VI Jornada de
Puertas Abiertas de la finca experimental de
La Garcipollera que el Departamento de Agri-
cultura del Gobierno de Aragon tiene en Bes-
cOs de La Garcipollera (Huesca). Agricultores,
ganaderos, especialistas del ramo y vecinos
del Pirineo en general conocieron de primera
mano los trabajos relacionados con las inves-
tigaciones de los problemas agrarios y gana-
deros en condiciones de montafa que se lle-
van a cabo durante todo el afio en esta finca.
La finca experimental de La Garcipollera es el
Unico centro espafol dedicado exclusivamen-
te a la investigacion en ganaderia de monta-
fla y uno de los principales de toda la Unién
Europea. Los responsables de este centro han
logrado en 17 afios una infraestructura Unica
a ambos lados del Pirineo en el que desem-
pefian su labor diaria expertos del Servicio de
Investigacion Agroalimentaria (SIA) del
Gobierno aragonés y a la que recurren con
frecuencia equipos nacionales y extranjeros
en defensa de la ganaderia de montafa.

os investigadores de La Garcipollera han colabora-

do con su trabajo a_que todas las razas autdctonas

del Pirineo aragonés cuenten con su correspon-

diente libro genealdgico y, consecuentemente, ten-
gan garantizado su futuro. La jornada de puertas abiertas se
aprovechd para dar a conocer un nuevo proyecto, el de recu-
peracion de frutales autéctonos de zonas de montafia, con
el que por vez primera se afiade la investigacion agricola a la
ganadera en esta finca.

El Jefe del Servicio de Investigacion Agroalimentaria,
Ricardo Revilla, explico que «hasta ahora se ha venido traba-
jando exclusivamente en ganaderia, pero este Gltimo afio se
ha iniciado un nuevo Proyecto, financiado por el INIA y
cuyos principales objetivos consisten en la prospeccion,
caracterizacion y conservacién de variedades de frutales
autoctonos, adaptados a las condiciones de montafia.

El Proyecto, liderado por Pilar Errea, de la Unidad de
Fruticultura del SIA, ha contado con una importantisima
colaboracidn externa, la de los Agentes de Conservacién de
la Naturaleza y numerosos agricultores que han facilitado
la recoleccion de material vegetal de muchas comarcas de
Aragon.

6

Futuro. En la Garcipollera hay ejemplares de toros jévenes como el de la foto.

Los investigadores de La Garcipollera trabajan para pro-
mover el proceso de innovacién técnica de las explotacio-
nes, el mantenimiento, la conservacion y mejora de las razas
autdctonas de ganado, la mejora de las condiciones sanita-
rias de los rebafios y la conservacion de los espacios pasto-
rales mediante un manejo adecuado del ganado._

El consejero de Agricultura del Gobierno de Aragén,
Gonzalo Arguilé, participé en la jornada de puertas abiertas
y resaltd «el papel fundamental que desempefian las activi-
dades agrarias y ganaderas en las zonas de montafia en
cuanto a la conservacion y mejora del medio ambiente».
Asimismo, subray6 el trabajo de los investigadores del SIA
que trabajan en esta finca, ya que «cumplen perfectamente
su labor de transmision de su trabajo y experiencias a los
agricultores y ganaderos de montafia».

En la jornada participaron, exponiendo los principales
aspectos de los trabajos realizados, diversos investigadores
del SIA que disertaron sobre sanidad animal (J. Uriarte), sis-
temas extensivos de ganado ovino (A. Bergua), caracteriza-
cion y conservacion de frutales (P. Errea), cultivo de trufas
(C. Palazdn) y manejo de vacas en estabulacion y pastoreo en
zonas boscosas (A. Bernués).
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Internacional de agricultura
de montana

La jornada de puertas abiertas despertd un gran interés y permitié conocer de cerca las experiencias.

Un poco de historia

La ganaderia ha sido, desde hace siglos, la principal
actividad econémica de los habitantes de la montafia y
actualmente, pese a la importancia de nuevas actividades,
como el turismo, la ganaderia sigue siendo una actividad
insustituible tanto desde el punto de vista econdmico,
como por su papel en el mantenimiento del medio
ambiente y de una poblacion rural cada vez mas escasa.

En el campo de la Investigacion Agraria, el estudio de
los sistemas ganaderos de montafia y de sus posibilidades
técnicas de mejora ha sido un tema escasamente abordado,
tanto en Espafia como en otros paises europeos. Los
esfuerzos se han dedicado tradicionalmente a la ganaderia
desarrollada en areas con mayor potencialidad, lo que ha
contribuido, entre otros factores, al atraso econémico y
técnico de la montafa.

En el campo agricola, las duras condiciones climaticas
de la montafia han hecho desaparecer, practicamente, toda
actividad no directamente relacionada con la produccién
forrajera. Sin embargo, determinadas actividades, como la
produccion de frutales o la truficultura, pueden suponer la

obtencion de rentas importantes y pueden ser la base de
industrias locales de transformacion de productos, colabo-
rando activamente al desarrollo rural.

En 1985, la Diputacién General de Aragdn, consciente de
la necesidad de ampliar el campo de actuacién de su Servi-
cio de Investigacion Agroalimentaria (SIA) en la linea de
adaptar su estructura y funcionamiento a las necesidades del
campo aragoneés, aprueba la transformacion del Centro
Ganadero de «La Garcipollera» en Estacién Experimental
para la ganaderia de montafia, transfiriendo las instalaciones
existentes al Servicio de Investigacion Agraria.

Los sucesivos Gobiernos de la Comunidad Auténoma
han proseguido la linea iniciada en 1985, hasta dotar a «La
Garcipollera» de unas instalaciones e infraestructuras que
hacen de ella, ademés del Unico Centro Publico de Investi-
gacion Agraria en ambas vertientes de los Pirineos, una de
las principales Fincas Experimentales dedicadas exclusiva-
mente a la ganaderia de montafia en el contexto de la Union
Europea. Esta infraestructura y su singularidad en el medio
Pirenaico hacen de «La Garcipollera» un espacio donde,
ademas de los Investigadores del SIA, desarrollan sus traba-
jOs otros equipos, tanto nacionales como extranjeros.
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Sobre la nieve. Las ovejas de raza Churra Tensina, en la finca.

Su localizacion geografica facilita, asi mismo, el contacto
directo entre ganaderos e investigadores, tanto en las jorna-
das de puertas abiertas que periddicamente se llevan a cabo,
como en las numerosas visitas individuales o colectivas que
anualmente se reciben. Indudablemente, diecisiete afios son
un corto periodo de tiempo en la historia de un Centro de
Investigacion, pero seguramente es un periodo suficiente
para el analisis de los trabajos realizados y para la reflexion
sobre el camino a seguir en el futuro.

Infraestructura cientifica

La finca de La Garcipollera dispone de 15 hectareas de
praderas de siega y utiliza para el pastoreo de verano el
monte de Cenarbe, propiedad del Gobierno de Aragon, y
otras superficies arrendadas a los ayuntamientos de Villa-
nua, Jaca y Sabifianigo. Los rebafios experimentales utili-
zan también las zonas boscosas cercanas a la explotacion
de La Garcipollera.

El altimo censo de la finca recoge 140 vacas adultas de
raza Parda de Montafia, 60 vacas adultas de raza Pirenaica,
20 toros de raza Parda, 5 toros de raza Pirenaica, 80 novi-
llas de reposicion de ambas razas , 200 ovejas adultas de
raza Churra Tensina, 10 sementales adultos de raza Churra
Tensina y corderas de reposicion de raza Churra Tensina.
Ademas, cuentan con una pareja de burros comprados a la
Fundacion Pirineos que, recientemente, han conseguido
tener descendencia.

Esta ingente tarea de investigacién no seria posible sin
la entrega diaria del personal de la finca. Un equipo técni-
co se encarga de los controles experimentales y el cuidado
de los animales e instalaciones, mientras que el seguimien-
to cientifico de las experiencias se lleva a cabo por perso-
nal de la plantilla del SIA, dependiente del Departamento
de Agricultura del Gobierno aragonés.

El equipo técnico de la finca, responsable del desarrollo
de los controles experimentales y del cuidado de los ani-
males e instalaciones, estd formado por cinco personas
(J.M. Acin, M.A. Pueyo, J. Casaus , J. Sarasa y J.C. Piedrafi-
ta ) bajo la direccion de Angel Bergua, que ejerce las fun-
ciones de Jefe de Explotacion y responsable técnico.
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La finca tiene 140 vacas de Parda de Montafia y 60 de raza Pirenaica.

Apoyo. El Consejero de Agricultura estuvo en la jornada
de puertas abiertas.

Participan activamente en las experiencias desarrolla-
das en la Finca T.R. Tena, J. Jaime y F. Jaso, adscritos al SIA
de Montafiana, bajo la direccién de Fidel Lahoz, jefe de
Explotacion de las Unidades de Tecnologia en Produccion
Animal y Sanidad Animal, respectivamente.

El seguimiento cientifico de las experiencias se lleva a
cabo por el siguiente personal de plantilla, contratado o
becario del SIA: Ricardo Revilla, Isabel Casasus, Alberto
Bernués, Albina Sanz, José Valderrabano, Joaquin Uriarte,
José Luis Riedel, Carlota Gémez y Noelia Flores.

Ademas, otros investigadores del SIA, la Facultad de
\eterinaria de Zaragoza, el Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas (CSIC), la Universidad Publica de Nava-
rra 'y de centros internacionales de investigacion de Francia,
Irlanda, Holanda, Suecia, Dinamarca, Italia, Grecia o Reino
Unido trabajan en colaboracion con La Garcipollera.

Obijetivos cientificos

Desde su creacion en 1985, las actividades cientificas
desarrolladas se han integrado en cuatro grandes apartados:

— Caracterizacion zootécnica, conservacion y mejora
de razas explotadas en el Pirineo.

— Estudio de las interrelaciones fisiologia-medio-
manejo en condiciones de montafia.




— Utilizacion y gestion de espacios pastorales y zonas
degradadas.

— Sanidad animal en condiciones de montafia.

En el Centro del SIA de Montafiana (Zaragoza) se desa-
rrollan lineas complementarias, como las relativas al estu-
dio de sistemas de cebo de terneros de razas explotadas en
Aragony de la calidad de la canal y de la carne producidas.

Recientemente se han iniciado en la finca nuevas acti-
vidades en el campo agricola, ampliando asi los objetivos
perseguidos:

-Prospeccion, caracterizacion y conservacion de ger-
moplasma frutal autéctono de zonas de montafia

Los resultados obtenidos en estas lineas permiten abor-
dar los objetivos ultimos perseguidos: contribuir al mante-
nimiento y desarrollo de las explotaciones de montafia,
mediante técnicas adaptadas a las condiciones actuales de
produccion que combinen la basqueda de la maxima ren-
tabilidad con el mantenimiento del medio ambiente y la
consecucion de productos de alta calidad.

Principales resultados obtenidos

Los estudios de 17 afios han servido para confirmar
tesis como que la ganaderia extensiva tiene una patologia
menor que la que se da en la ganaderia intensiva y que solo
es necesario someter a los animales a un tratamiento anti-
parasitario al afio, mientras que en otras zonas es necesa-
rio hacer tres o cuatro. Como consecuencia de ello, los ani-
males que se crian en estas condiciones no contaminan los
pastos y el resultado es que la carne que produce tiene
muchos menos residuos y, por tanto, es de mejor calidad.

Los estudiosos han ratificado también la tesis de que el
mantenimiento del ganado en la montafia es muy rentable
para luchar contra los incendios, ya que el impacto de las
cabras sobre los arbustos es increible.

Asi pues, los numerosos trabajos realizados han permi-
tido obtener, como primer resultado cuantificable, una
informacion técnica inexistente hasta el momento relativa
a las caracteristicas productivas de las razas explotadas en
el Pirineo. Asimismo, se ha determinado y cuantificado la
importancia de los principales factores ambientales y de
manejo y las repercusiones de éstos sobre la productividad
de los rebafios A partir de esta informacion ha sido posible
establecer normas concretas de manejo de los rebafios
directamente transmisibles a los ganaderos:

* Establecimiento de sistemas de manejo para ganado
bovino y ovino basados en la maxima utilizacion de las
superficies pastorales, reduciendo los periodos de esta-
bulacion y el coste alimenticio.

* Planes alimenticios y de manejo para la recria de novillas
de reposicion.

* Racionalizacion de la alimentacién invernal desde la
Optica de la reduccion del coste alimenticio, mejorando
los resultados reproductivos.

 Control reproductivo mediante elementos de manejo,
sin recurrir a la utilizacion de métodos hormonales.

* Pautas de comportamiento espacial de los rebafios en los

Tema del mes

puertos y métodos de manejo que facilitan el méaximo
aprovechamiento de estas superficies.

« Establecimiento de los periodos de maximo riesgo de
infestacion parasitaria en funcion del sistema de manejo
y de planes de profilaxis adaptados a las condiciones de
montafia y con las minimas aplicaciones farmacologicas.

+ Establecimiento de sistemas de alimentacion para terne-
ros en cebo, abaratando costes y consiguiendo canales
adecuadas a las necesidades del mercado.

* Produccién de carne de alta calidad con terneros de raza
Parda Alpina y Pirenaica.

Los trabajos recientemente iniciados relativos a la ges-
tion de zonas marginales estan ofreciendo resultados enca-
minados a la cuantificacion del impacto de las actividades
ganaderas sobre la vegetacion arbustiva, a los resultados
productivos obtenidos por las diversas especies animales
pastando en zonas boscosas degradadas y a las pautas de
comportamiento alimenticio de los rebafios en estas zonas,
con la finalidad de:

« Estudiar el papel del pastoreo de ganado caprino y vacu-
no en el mantenimiento del paisaje y en la reduccion de
los riesgos de incendios forestales en espacios naturales
protegidos.

« Integrar la utilizacion de las zonas marginales en los sis-
temas de produccion, dentro de las orientaciones de
extensificacion de la E.U.

« Establecer pautas de manejo en pastoreo que permitan la
utilizacion de estas zonas, compatibilizando objetivos
productivos, econdmicos, sociales y medioambientales.

Dentro de los trabajos relativos al estudio y conservacion
de razas explotadas en el Pirineo y paralelamente a la carac-
terizacion productiva de éstas, se ha consolidado como acti-
vidad de la Finca la recria y venta de reproductores de las
razas bovinas Parda de Montafia y Pirenaica y ovina Churra
Tensina a los ganaderos de las zonas de montafia de Aragon.
Estas actividades comportan otras complementarias, como el
establecimiento de controles de rendimientos en los terneros
seleccionados como futuros toros, el seguimiento de los toros
vendidos, la participacion en ferias y exposiciones, etc.

En el campo de la fruticultura, recientemente iniciados,
se esta llevando a cabo un trabajo de prospeccion y recu-
peracion de material frutal autoctono, parte del cual esta
siendo establecido en la Finca de Garcipollera,. Esto va a
permitir evaluar el material dentro de su &mbito ecoldgico
y valorar su potencial agronémico, tanto para su desarro-
llo en areas de montafia en fase de recuperacién como para
ser incorporados a unos sistemas agricolas cada vez mas
encaminados a la utilizacion de sistemas sostenibles.

Por otra parte existe una coleccion de cultivares de
albaricoquero de altas necesidades de frio y resistentes a la
sharka, una enfermedad virética que afecta a gran parte de
frutales en la zona mediterranea. En estas zonas no se desa-
rrollan cultivares resistentes a esta enfermedad, ya que exi-
gen unas necesidades de frio que no se cubre en el medite-
rraneo. Las variedades desarrolladas en la Finca de la Gar-
cipollera estan permitiendo disponer de un germoplasma
que esta siendo usado en programas de mejora de la espe-
cie que se desarrollan en Zaragoza y Valencia.
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La gastronomia en las

(*) José M.2 Pisa*
ara entender la Navidad en Aragon desde sus
aspectos gastrondmicos hay que recordar que es
una de las grandes fiestas, como todo pueblo
cuya historia se desarrolla dentro de la civiliza-
cion cristiana, donde se enmarcan y tienen ori-
gen las reuniones de las familias en torno a una buena mesa.
A esto hay que afiadir que todo ello ocurre en un territorio
fuertemente romanizado desde hace méas de dos mil afios,
en el que las fiestas del solsticio de invierno dejaron su hue-
lla. Y también hay que tener en cuenta otras influencias culi-
narias que las culturas arabe y judia ejercieron sobre nues-
tra tierra. De este modo no resultard dificil comprender los
rasgos que con el paso del tiempo han ido caracterizando la
gastronomia aragonesa en la Navidad.

Seguramente no vale la pena buscar unos rasgos dife-
renciadores muy determinados. Puesto que tampoco resul-
ta facil precisar la antigliedad de lo que hoy entendemos
como gastronomia navidefia, que no se vislumbra mas alla

Para Arnal Cavero todo el mes de diciembre, el mes
del Adviento cristiano, es un mes de alegria, lleno de luz,
en el que no falta el pan y el amor, en el que se recogen las
olivas y a «os corderos da gusto velos». En la casa no ha
de faltar buena lefa. Fuego y luz, que resaltara la alegria.
Alegria ingenua como la de los nifios que buscaran lito-
nes con los que dar un breve gusto al paladar y jugar lan-
zéndose los cascos con un canuto de cafia o cerbatana.
Tiempo en el que se pueden comer alirons de arto (de
espino) porque «ha pasado la boira siete veces por enci-
ma»; tiempo de asar bellotas dulces en el rescoldo del
hogar donde nunca falta el fuego. Cenas suaves con las
caracteristicas verduras del invierno, incluidos los nabos
finos, para no impedir un buen almuerzo a base de sopas
y judias royas: «Cada cosa en su tiempo y los nabos en
adviento». Y sobre todo el buen pan, cortado en rebana-
da, para sumergirla, una vez tostada en las brasas, en la
orza de aceite y luego cubrirla de azucar. O también tras

del siglo xvin. Esto es facil de comprender se si observa con
qué facilidad se introducen en nuestros dias los mas diver-
sos productos en las mesas navidefias, sin hacerse pregunta
alguna, dada la rapidez con que se tiene al alcance cualquier
alimento de los mas diferentes lugares del mundo, incluso
como se utilizan simbolos que nada tienen que ver con
nuestras raices culturales. Pero lo mas importante es que es
una fiesta de gran significacion familiar y que, siguiendo la
tradicién, hay que celebrarla con productos que hagan posi-
ble una mesa diferente y de una cierta distincion y catego-
ria.

Sin tratar de ofrecer una investigacion historica riguro-
sa, y para conseguir una cierta distanciacion del tiempo
consumista que hoy nos toca vivir, me parece interesante
recordar al gran maestro de escuela don Pedro Arnal Cave-
ro (1885-1962) quien en sus escritos recopilados en Aragon
en alto (Zaragoza, 1940), y Aragon de las altas tierras (Zara-
goza, 1955), dejo testimonio de como se vivia y se celebraba
en su tiempo la Navidad.
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haberla impregnado del delicioso aroma del ajo. «Una
buena, una grande tajada de pan blanco, después de bien
tostada, se echaba en la pila del aceite virgen, dulce o de
primera prensada. La rebanada se untaba antes con ajo, Si
asi se preferia, y después de bien ahogada en el aceite puro
se envolvia con azlcar, mas 0 menos abundante segin el
regusto y gusto del consumidor».

Estos dias de fiesta también son muy propios para orga-
nizar alguna caceria. Sobre todo el segundo dia de Navidad.
De ese modo también se podran llevar a la mesa conejos o
perdices y, si hay suerte, estofados de un hermoso (si la suer-
te lo trae bien cebado) jabali, o algo de cecina del afio ante-
rior. Y a quien le guste la pesca tratara de conseguir algunos
barbos o truchas.

Nochebuena. Ante todo era una gran fiesta litlrgica.
En la catedral de Huesca se celebraba la liturgia de la noche
de Navidad con gran esplendor. Se conservan tres impor-
tantes codices, de principios del siglo xi1, que dan muestra
de la solemnidad de un culto en la que fuera antigua mez-
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quita de la aljama de Huesca y que desde el primer momen-
to adoptd la liturgia romana, segun la reforma gregoriana
del siglo x1, ya que, consagrada en catedral cristiana tras la
conquista de 1096, desde 1071 estaba abolido el rito hispa-
nico o mozarabe. Tras los maitines, la misa del gallo, en la
que se glosaban los textos biblicos, daba paso a la hora
mayor, los laudes, que se abreviaban, pues seguramente los
abundantes textos tropados con la intercalacion de frases
cortas hacian conveniente poner fin a una noche que ten-
dria su culminacion con la liturgia de la Navidad.

Estas celebraciones litargicas, asi como la consideracion
de ayuno o abstinencia que tenia la vispera de Navidad,
como gran fiesta que era, puede explicar que en algunas
sociedades la Nochebuena no tenga un contenido gastroné-
mico importante. Por otro lado, donde se celebra, como
ocurre en la mayor parte del territorio espafiol, es facil
entender que haya una preferencia hacia los alimentos vege-
tales y al pescado, reservando en consecuencia para el dia

L

siguiente la carne, el cabrito o cordero asados, el pavo o el
capén. Y en uno y otro momento abundancia de postres,
confites, frutas secas o confitadas, turrones, mazapanes,
fruto del ecumenismo gastronémico que disfruté el solar
aragonés.

No es posible en este espacio profundizar en el origen y
evolucion de algunas de estas costumbres, pero he de sefia-
lar algunos de los aspectos que considero mas caracteristicos
de nuestra navidad gastronémica.

El pan. Dice Arnal Cavero que las mujeres calculan que
han de amasar el pan dos o tres dias antes de la Navidad,
puesto que en Nochebuena se ha de comer pan tierno. El
protagonismo de una buena masa aparece con todo su
esplendor en las mesas navidefias. Del mismo modo hay que
prever que el pan no sea de seis o siete dias, que, por cierto,
entonces estaria perfectamente, también hay que ir al horno,
(o fornaz), para preparar empanadones, empanadicos, y
otras variedades de tortas. Toda la experiencia de una cultu-
ra cerealista que ha conseguido perfeccionar el cultivo del

mejor trigo y la elaboracion de la harina buena. Qué diver-
sidad de panes, tortas, pastillos, empanadones, etc. se reco-
gen en nuestra tradicion gastron6mica. Siempre aparece
como algo basico la necesidad de una buena masada. Algo
que la memoria de los mayores va perdiendo y que solo la
buena mano de los modernos reposteros y panaderos u hor-
neros podria restablecer. Tortas y pan pintado, con la pinta,
o sefial de cada casa. Pan para que los pastores puedan ofre-
cer al Nifio Jests migas canas, como dice un villancico... Esto
nos lleva a recomendar que las celebraciones navidefias se
inicien, aunque sea de manera abreviada, con una sopa,
como la llamada cana, con pan y almendras, u otra exclusi-
vamente de almendras finamente molidas, con leche y un
buen caldo, donde se consigue una composicion excelente.
El cardo. Es una de las verduras que han quedado total-
mente ligadas a la Navidad. Cardo, blanco y tierno, de modo
que también se puede cortar en tiras finas que, puestas a
remojo, se rizaran y se podran servir, ademas, como ensala-

da —con vinagr eite-y sal- para el principio, 0 .
5 y p p -
acompafian =

Fue el gran cocinero espafiol, nacido en Aragon (Binéfar,
1882-1958), Teodoro Bardaji quien codifico muy acertada-
mente la receta de los cardos, hasta el punto de inmortali-
zarla en su obra como a la Aragonesa:.

Una vez limpios, se cortan las pencas en trozos a través
de su largura de uno o dos centimetros de espesor cada
trozo. Se cuecen, y una vez cocidos, tiernos, se apartan y se
reservan en su caldo.

Para terminarlos se ponen en otra cacerola medio deci-
litro de aceite para cada medio kilo aproximado de cardo
limpio. Se refrie este aceite y se pone en él un diente de ajo y
unas ramitas de perejil, todo muy bien picado; en seguida se
afiade una cucharada de harina, y a continuacion se moja
con un cuarto de litro de caldo del cocido, si cuando hierve
se escurre el cardo de su cocimiento, y muy bien escurrido
se echa en la salsa que acabamos.despreps deja pilpi
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Mientras tanto, machacamos en un almirez 12 6 14
almendras tostadas con dos o tres cucharadas de agua, hasta
formar una pasta muy fina; desleimos esta pasta de almen-
dras con un poco de la salsa de los cardos y finalmente la
mezclamos en el guiso.

Se afade sal, si es necesaria, y una pizca de pimienta
molida, dos hervores mas y puede servirse. En el Bajo Ara-
gon suelen afiadir a este guiso un poco de azafran.

El besugo. El otro gran cocinero aragonés Juan Alta-
miras, que oficiaba en las cocinas del Colegio Mayor que los
franciscanos tenian en Zaragoza y que escribié el mas
importante libro del nuevo arte de cocina del siglo xvii, ates-
tigud que es el besugo «el mejor pescado de estos Paises de
Aragln». Por eso no es extrafio que esté asociado a las gran-
des fiestas. Y en muchos lugares a la cena de Nochebuena.
Altamiras ofrecio una receta que tan apenas difiere del que
hoy se denomina «al orio». Hay quien prefiere preparar el
besugo, al horno, sobre un lecho de cebolla bien picada y
unas hojas de laurel. O también, colocado sobre unas rue-
das de buenas patatas. Lo importante es saber asarlo v,
como sucede siempre con los buenos pescados, cuidar
mucho su punto de coccion para no echarlo a perder.

Bacalao. Hay quienes afirman, y cumplen a rajatabla,
que es el bacalao «al ajoarriero» una de las recetas que desde

Aparte se preparan patatas y cebollas cortadas como
para tortilla, salteadas en sartén. Al tiempo de servirlo se
juntan con el bacalao, incorporando tres huevos batidos por
cada kilo de bacalao, revolviendo todo junto.

Pollos, capones y pavos. Este tipo de carne sigue
siendo lo més valorado en las mesas navidefias, a pesar de la
democratizacion experimentada por el pollo, que, castrado
de pequefio y debidamente cebado, se convierte en capon,
pasando, asi, a ser considerado aristocratico, lo que también
se refleja en el precio. La diversidad que permite la oferta de
la cria, en cautividad, de las aves de corral hace que no fal-
ten pulardas, pintadas, etc. en los mercados navidefios. Aun-
que, por antonomasia, siguen siendo preferidos el capon y el
pavo. Teodoro Bardaji, una vez mas, recogié una receta de
pollo «al rescoldo», que puede resultar una buena eleccion y
cuya expresion es bonita y recuerda los pastelones de la gran
cocina de hace unos siglos. El pavo también es preferido por
algunos paladares que buscan el refinamiento en la Navi-
dad. Aunque democratizado ahora también, se requiere
alguna experiencia para cocinarlo si es verdaderamente de
corral, o si llega a casa por sus patas, como antafio represen-
taban algunas estampas madrilefias.

Otras posibilidades de la cocina de aves en Navidad
podria ser pavo, 0 pava, a la antigua, rellena de castafias, sin

mas antiguo se han de comer en la cena de Nochebuena. El
ajoarriero, un plato que resalta de manera excelente las vir-
tudes del bacalao, ofrece algunas variantes que ahora no
procede detallar. Aunque en todo caso habria que seguir la
receta que Luis Bandrés, el gran cocinero zaragozano, codi-
fico diferenciando el ajoarriero aragonés de otros del Valle
del Ebro:

El bacalao, grueso y. que no esté muy seco, se asa en el
horno sin mas que ponerlo sobre un papel blanco. Cuando
el bacalao se reblandece, se saca del horno y se desmiga, des-
haciéndolo en tiras delgadas que se van poniendo en agua
fria a medida que se desmenuzan, despreciando la piel y las
raspas.

Cuando todo el bacalao esté deshecho, se lava en varias
aguas y se escurre, exprimiéndolo bien para que suelte toda
el agua que lleva. En una cacerola de barro se ponen con
aceite abundante ajos bien cortados. Antes de que estos
tomen color, se pone el bacalao desmigado y se deja rehogar
despacio procurando que no se seque.
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olvidar la trufa, o, si la caza se ha dado bien, un salmis de
perdices, algo verdaderamente exquisito. Bardaji tronaba
contra la palabra francesa, pues entendia que podia ser sus-
tituida por la de salmorejo. Y siguiendo con las carnes vali-
das para las celebraciones que han sido precedidas por el
ayuno —de no comer carne— en muchas mesas prefieren
sacar un buen cordero, ternasco, o cabrito asados. Ahora
que la punta de Guara ya se ha «tocado de blanco», como
decia la poetisa nacida en Siétamo (s. XVI1), dofia Ana Abar-
ca de Bolea, es oportuno recordar que en su «Albada al
Nacimiento» ...los pastores llevan al Nifio crabito y naterdn.

Los postres. En este momento de la colacién o de la
gran mesa navidefia, la oferta se multiplica y adquiere un
gran esplendor. Igual que se preparaba un buen pan, con la
mejor harina de flor, huevos, anis en grano, aceite y az(car,
se preparaban excelentes masas con las que se podian con-
feccionar diferentes y apetitosas tortas. Los vecinos se invita-
ban entre si, con la compafiia de un buen vaso de vino cla-
rete. Y si la masa no lleva huevos, se tenia la base para hacer
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los empanadones que, rellenos de espinais (espinacas) o de
calabaza de rabiqued, no pueden faltar en ninguna despensa
de la familia que quiere celebrar una Navidad conforme a la
tradicion.

También cabe recordar la presencia de las neulas, o bar-
quillos, cuyo testimonio es conocido en el siglo xi. Arnal
Cavero dice que «os hostieros van de casa en casa to’'l'mes», el
de diciembre, en el que con almendras, sin pelar, enteras, tos-
tadas, y miel se hacia el turron mas auténtico y casero conoci-
do. Las obleas eran imprescindibles para su presentacion.

Frutas. Para la Navidad también se hacia acopio de
todos aquellos frutos que por secado al sol, o simplemente
por un largo reposo sobre un cafiizo en el granero, o colga-
das de un clavo en un medio bien aireado y seco, etc., podi-
an traerse a la mesa con una discreta manipulacion. Asi
Arnal Cavero habla de nueces, almendras, orejones, ciruelas
envueltas en papel absorbente: cergliellos empapelaus, raci-
mos de uva colgada tras una sabia seleccion: ugas colgadas,
pasas, 0 pansas, higos secos y envueltos en harina: Figas enfa-
rinadas, manzanas, peras (forniadas), o panizo para hacer
palomitas: menudo de fer palometas, etc. Y también mem-
brillos o bellotas dulces, que se asaban al rescoldo, o las casi
perdidas cerollas, ese fruto del acerolo (de las rosaceas) cuyos
frutos son tan jascos o asperos cuando todavia no han
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madurado, como dulces y sabrosos cuando ya lo estan, o
tras haberlas secado, al aire, enristradas en un hilo.

Turrones. En este punto, ademas de las diferentes ela-
boraciones del mazapan y otros turrones conocidos por
toda Espafia, y que en Jijona y Alicante tomaron carta de
naturaleza desde hace siglos, Aragon ofrece como una de las
variedades de la clasica mezcla de almendras y miel: el guir-
lache. 1

También estan muy acreditadas diferentes elaboraciones
del mazapan, entroncando con la més antigua tradicion que
llega hasta los momentos brillantes de los recetarios del Rena-
cimiento. Entre ellos se puede destacar el turron de Campiel,
de mazapan y melocoton, de Campiel porque era el lugar
donde se cultivaban una de las variedades mejores de meloco-
ton y que hoy se cultivan en las huertas del Bajo Cinca. Turron
de Capuchina. O el auténtico alaju, postre al que se referia
probablemente Pedro Alfonso (. xir) en su Disciplina Clerica-
lis. En este punto un estudio riguroso realizado por los histo-
riadores de la alimentacion ayudaria a quienes buscamos

conocer mejor las tradiciones culinarias. Tradiciones que se
resumen perfectamente en el llamado y muy afamado Guirla-
che de Zaragoza, monumento a la sencillez bésica, fruto de la
maestria historica de los confiteros de la tierra.

Las bebidas. No es posible extenderse aqui sobre las
bebidas que deben hacer presencia en las buenas mesas
navidefias que, desde luego, seran de la calidad que supon-
gan la mejor compafiia para las viandas referidas anterior-
mente.

Conviene destacar ese vino afiejo, 0 moscatel, o de licor,
para los dulces. Y el cada vez mas inevitable espumoso, bien
francés o nacional, champagne o cava. Pero tampoco con-
vendria perder la tradicion de un ponche, ese vino en el que
han macerado una buena seleccion de frutas secas, que, con
azUcar, se pondré al fuego, consiguiendo una bebida recon-
fortante y un excelente complemento al postre. En el
Sobrarbe se hace el ponche con figas. Y partiendo del primer
vino se confeccionaba el goloso mostillo, que tanto satisface
a quien la suerte le depara la posibilidad de probarlo. Fina-
licemos esta breve invitacion a la gastronomia navidefia en
Aragén con un ponche que se podria preparar as:

Se ponen por la tarde en remojo ciruelas pasas y orejones,
en cantidad igual de cada cosa, y que, suponiendo son para
seis personas, fijaremos aqui en 500 gramos su totalidad.

Una hora antes de empezar la cena, y cuando la fruta
lleva remojando por lo menos dos, se pone en una cazuela
medio litro de agua y medio de vino tinto, 200 gramos de
azlcar moreno, un palito de canela y una corteza de limén.

Se acerca la cazuela al fuego, y cuando empieza todo su
contenido a hervir, se espuma cuidadosamente; luego se le
incorporan las frutas que tenemos en remojo, pero muy
bien escurridas; se tapa la cacerola y se deja hervir despacio
un cuarto de hora.

Se sirve caliente y en la misma cazuela, dado el caracter
familiar del agape.

Supongo que con la convivialidad de la reunion familiar
y con el ponche final se alegrara el corazén, lo que hara tam-
bién que nunca se pueda decir con mas propiedad: «aqui
Paz y despues Gloria». Pues eso también es lo que personal-
mente deseo a todos los lectores y a quienes son responsa-
bles de estos Surcos de Aragon.

* Editor de La Val de Onsera
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Viticultura

El riego de la vid: Un cultivo
con pocas necesidades de agua

(*) J. ANDREU, M. LORENTE, R. NUREZ

El riego aumenta la producciéon de la vid, pero para llegar a los rendimientos
maximos permitidos por las denominaciones de origen, se necesita poca agua. Incluso
en algunos afios o en determinados lugares, no hace falta regar.

El problema del riego surge cuando se aumenta la dosis de agua y la produccién se
dispara. Entonces se consiguen altas cosechas de uvas pero vinos de infima calidad.

a vid es una planta muy rustica capaz de resistir

la sequia, de ahi su capacidad colonizadora de

lugares aridos. Durante mucho tiempo, inclu-

so, se ha mantenido la creencia de que la vid

debia sufrir la falta de agua para producir gran-
des vinos. No obstante, como todos los seres vivos, tiene
unas necesidades hidricas minimas para vegetar adecua-
damente y sacar adelante su produccion. Incluso, recien-
tes estudios técnicos han demostrado que un déficit
hidrico acusado limita el crecimiento foliar y, por consi-
guiente, impide la maduracién de los frutos, afectando
negativamente a la calidad del vino. Pero en el extremo
opuesto, si bien una mayor cantidad de agua en el suelo
procedente de la lluvia o del riego, favorece la produc-
cion, en cambio la calidad del vino puede verse seria-
mente perjudicada.

En los lugares secos, el riego de la vid, por principios,
siempre va acompafiado de un aumento de la produccion de
uva, pero una produccion excesiva también ocasiona una dis-
minucion de la calidad en el vino, lo cual ha hecho pensar
erréneamente que el riego, como técnica cultural, perjudica a
la calidad del vino, cuando en realidad es su mal uso, enca-
minado a conseguir altos rendimientos en la vid, el causante
de la pérdida de calidad. Por eso es de vital importancia para
la viticultura y la enologia conocer las necesidades de agua de
la vid y el modo de aplicéarsela, con el fin de conseguir una
cosecha de calidad, aungue como ocurre casi siempre, son las
bodegas quienes tienen la Ultima palabra sobre el riego por-
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que son ellas las que deciden, a través de sus politicas comer-
ciales, el tipo de vino que quieren producir.

Los azucares de la uva se forman en las hojas, mediante
la fotosintesis, a partir del agua el suelo y el gas carbdnico del
aire y, junto a otros compuestos, dan una mayor complejidad
a los vinos. Cuando a la planta le apura la sequia, cierra los
estomas de las hojas para frenar la transpiracion que siempre
va acompafiada de una pérdida de agua, al mismo tiempo
que paraliza o disminuye la fotosintesis como estrategia de
supervivencia, quedando la maduracion de los frutos blo-
queada al no formarse suficientes azlicares. En afios de inten-
sa sequia se comprueba con frecuencia que las uvas no se
pueden vendimiar por falta de grado, aunque se sobrepase el
periodo habitual de maduracion. No obstante, en el caso
concreto de la Garnacha, una cierta escasez de agua antes del
envero, sin llegar a bloquear totalmente la acumulacion de
azUcares, es un efecto positivo para la calidad del vino.

En términos generales, cuando la vid no tienen limitado
el suministro de agua y fertilizantes, las plantas alcanzan un
vigor importante. Los frutos por lo general son gruesos Y,
aungue la acumulacién de azUcares en la pulpa es constan-
te, a veces quedan diluidos por su alto contenido de agua,
alcanzando un grado alcohdlico probable bajo. Algo similar
le ocurre con los compuestos fendlicos y aromaticos en el
hollejo, haciendo que los vinos se queden bajos de color, de
estructura y de aromas. En cambio, en caso de estrés hidri-
co antes del envero, se paraliza bruscamente el crecimiento
de la planta, el tamafio de los frutos queda limitado y aun-
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que la acumulacién de azucares se reduce, su concentracion
en la pulpa, como la de los polifenoles en el hollejo, resultan
superiores debido al menor tamafio de los granos.

El aporte de agua al suelo mediante el riego es la solu-
cion clasica para reducir los efectos de la sequia; ahora bien,
en la vid el remedio puede ser peor que la enfermedad si no
se hace con conocimientos y mesura. Las cantidades de agua
que necesita esta planta son pequefias y muchos afios, inclu-
S0, no necesita el complemento del riego. En cambio, si se
aporta al suelo mas agua de la que necesita la planta, vegeta
mucho mas y probablemente producird mayor cantidad de
uvas pero los vinos seran deficientes. Las nuevas técnicas de
riego por goteo permiten dosificar la cantidad de agua nece-
saria en cada momento y, de este modo, se puede conseguir
un adecuado desarrollo de la vid para obtener después vinos
de mayor calidad. Aunque también puede ocurrir que no se
valore la calidad de la uva y, entonces, se deje el grifo abier-
to para producir grandes cantidades de vinos mediocres.

Necesidades de agua

De forma general se considera que la vid necesita duran-
te el periodo vegetativo unos 500 mm de agua. Si las preci-
pitaciones son semejantes a esta cantidad, el riego es inne-
cesario; en cambio, cuando son inferiores a 350 mm, el riego
no s6lo mejora la cosecha en términos cuantitativos sino
que, ademas, garantiza una adecuada maduracién. En cual-
quier caso, para conseguir la produccion maxima permitida
por los reglamentos de las denominaciones de origen, situa-
da entre 7.000 y 8.000 kg. por hectarea para no perjudicar a
la calidad del vino, las necesidades de agua de riego son muy
pequerias.

Seguin estudios realizados, el 85 % del consumo de agua
se produce entre el cuajado y la maduracion. Durante el
periodo invernal s6lo consume el 2 % de las necesidades
totales, de la brotacion al cuajado el 10 %, del cuajado al
envero el 43 %y del envero al inicio del periodo invernal el
45 %. Para conocer el verdadero efecto del riego en las con-
diciones climaticas de Aragon, el Centro de Tecnologia
Agroalimentaria viene realizando algunos estudios en. Un

kel bl ORREN Y TEERSCD: D RFDES
i P Ty

= [ [ [Fr—

50 Aoy 25
E 1]
£ 2 o
~ 40 o 20 S
3 " e °
c * ]
19830/ - ——t 15 3
a - S
- B
= )| B P 10 %
Q o n 9]
a

10 = . ¥ 5

0

H O

4
4
o

M A M J J

ensayo realizado en la localidad de Miedes (Denominacion
de Origen Calatayud) se disefio para estudiar la influencia
del aporte hidrico mas adecuado a la vid, mediante riego
por goteo, en las condiciones edafoclimaticas del Sistema
Ibérico. Para ello se eligié una parcela ubicada a una altitud
de 758 metros cuyo clima es mesotérmico y semiarido, con
temperatura media anual de 13,1 ° y con un periodo de
heladas muy amplio que se mueve entre los 5y 7 meses. La
pluviometria también presenta grandes diferencias de un
afo a otro, oscilando entre 330y 550 mm anuales, seguin las
diversas zonas.

La parcela tiene una superficie de 3.500 m?2 y la planta-
cion del ensayo se realizd en 1995 con planta-injerto sobre
R-110 de 3 variedades (Garnacha, Graciano y Tempranillo),
con un marco de 2,8 X 1,2 metros, lo que supone una den-
sidad de 2.970 plantas por hectarea en el ensayo, aunque la
densidad real del campo es de 2.500. El gradiente que pre-
senta la parcela en cuanto a suelo (debido a la pendiente de
la misma en el sentido longitudinal, con textura franca en la
zona superior y franco-arenosa en la inferior), determino
la adopcion de un disefio experimental con 3 repeticiones
en cada tratamiento.

En los afios siguientes se realizo la formacion en espalde-
ra a corddn doble, con un alambre portor a 70 cm del suelo
y dos telégrafos a 1,20 m. La poda de produccion se realiza a
4 pulgares de dos yemas cada uno por brazo. Durante los 3
afios que duro la formacion, se aplico a toda la parcela la
misma dosis de riego, siendo a partir de 1.998 cuando se
comenz6 a regar de forma diferenciada. Los tratamientos de
riego que se han estudiado y sobre los que se han realizado
el control productivo para medir la influencia de los mismos
han sido: TO, Testigo (sin regar) y T1, Riego.

* Los mddulos de riego que se han utilizado en los dis-
tintos afos son los que se reflejan en la tabla siguiente, sien-
do su reparto dentro del ciclo vegetativo en funcion de las
necesidades observadas en las plantas.

Resultados agronémicos del ensayo

Los datos que aparecen en las tablas siguientes son las
medias obtenidas para cada variedad y tratamiento.

En la variedad Tempranillo se observa que la produccion
por cepa es un 21 % mayor en el tratamiento regado, sien-
do la media de las cepas de secano de 3,440 kg. y en las de
regadio de 4,181 kg.

) NUM. RIEGOS
DOTACION TOTAL
APLICADOS
1998 59 mm 7
1999 57 mm 6
2000 85 mm 8
2001 115 mm 14

VARIEDAD TEMPRANILLO

TRATAMIENTO kg / CEPA ° ALCOHOL N.° RACIMOS gr / RACIMO gr / 100 BAYAS
TO 123 269 165

1998 2,768 11,5
T1 3,239 12,0

1999 TO 4,679 11,1
T1 5,719 11,3

2000 TO 3,643 10,8
T1 4,458 10,9

2001 TO 2,687 12,7
T1 3,305 13,2

129 302 182
215 260 165
237 289 157
216 201 146
241 221 155
189 171 141
170 233 161
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VARIEDAD GARNACHA TINTA

TRATAMIENTO kg / CEPA ° ALCOHOL N.° RACIMOS gr / RACIMO gr / 100 BAYAS
TO 182 210 153

1998 3,234 13,1
Tl 3,263 12,9 180 217 161
1999 T0 5,518 11,2 241 269 149
T1 6,542 114 238 330 163
2000 T0 3,469 12,4 227 183 123
T1 4,807 11,8 230 251 147
2001 TO 1,764 14,0 178 19 120
T1 2,565 13,5 184 167 146
VARIEDAD GRACIANO
ANO TRATAMIENTO kg / CEPA ° ALCOHOL N.° RACIMOS gr/RACIMO gr /100 BAYAS
1998 TO 3,234 131 182 210 153
1998 TO 2,181 131 107 245 126
T1 2,553 12,4 120 256 131
1999 TO 3,235 115 128 305 112
T1 3,894 10,3 146 320 130
2000 T0 2,107 13,6 155 164 94
T1 2,562 12,9 141 218 105
2001 TO 1,937 13,9 146 159 96
T1 2,398 12,7 123 233 120

El alcohol probable, es ligeramente mas alto todos los
anos en el tratamiento regado que en el secano, lo que indi-
ca que esta variedad responde al riego moderado de una
manera positiva en cuanto a esta caracteristica enoldgica, en
las condiciones de este ensayo, a pesar del aumento de pro-
duccion.

El nimero de racimos por cepa es mayor en las plantas
regadas que en las de secano, excepto en el afio 2001, lo que
parece indicar una relacion no estable. De cualquier forma
si que se confirma que los racimos son de mayor peso en las
plantas regadas que en las de secano en un 16%, asi como
que las 100 bayas tienen un peso superior en un 6%.

En el caracter de kilogrados por cepa es en el que existe
una mayor diferencia siendo ésta de un 25% a favor de las
cepas regadas.

En la variedad Garnacha se observa que las cepas del
tratamiento regado aumentan un 22% la produccién pero,
en cambio, el alcohol probable de estas uvas es ligeramen-

te inferior que el de las regadas, aunque en 1999 se pre-
sento a la inversa.

El nimero de racimos es algo superior en el tratamien-
to regado siendo el peso de los racimos claramente mayor
(23%) y también lo es el peso de las 100 bayas (13%).

Es importante destacar el incremento que presentan las
plantas regadas en cuanto a los kilogrados por cepa (21%).

En la variedad Graciano la produccion de las cepas rega-
das es mayor en un 20% sobre las de secano, mientras que el
alcohol probable es ligeramente inferior pero no resulta sig-
nificativo.

El nimero de racimos es un caréacter no continuo en el
tiempo, aunque su peso es un 17% mayor en los proceden-
tes de plantas regadas, siendo las 100 bayas también un 13%
mas pesadas.

En esta variedad los kilogrados por cepa aumentan un
11% en las plantas regadas con relacion a las de secano.

(*) Centro de Tecnologia Agroalimentaria

ConCIUSIQmﬁ§tres variedades ensayadas los racimos procedentes de las

La primera conclusién que se extrae del ensayo en los cuatro
afios de ejecucion, es que, en las condiciones geograficas de la vifia,
situada a 700 metros de altitud en pleno Sistema Ibérico, no es
necesario el regadio, puesto que tanto la variedad Garnacha como la
Tempranillo, en secano superan ligeramente los 8.000 kg. por hec-
tarea, rendimiento maximos permitidos por la Denominacién de Ori-
gen. En las tres variedades ensayadas se observa que con dosis de
riego pequefias, se mejora la produccion, siendo la Garnacha la que
presenta una mayor diferencia (790 g./cepa), equivalente a 2.000
kg. por hectarea, seguida por la Tempranillo (737 g./cepa) y la Gra-
ciano (487 g./cepa).

En cuanto al alcohol probable, la variedad Tempranillo presenta
un aumento en las uvas procedentes de las cepas regadas de 0,31
grados, a pesar del correlativo aumento de la produccién, debido,
probablemente, a que se trata de una variedad adaptada a lugares
mas humedos. En las otras dos variedades, en cambio, las uvas de
las cepas en secano presentan un mayor grado probable, aunque esa
diferencia es menos en la Garnacha, (0,2 ©) que en la Graciano (1°).
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cepas regadas presentan un mayor peso, siendo esta diferencia mas
importante en la Garnacha (46 g.), que en la Graciano (39 g.) y la
Tempranillo (36 g.)

En cuanto al peso de las bayas, el dato también es mas alto en
las cepas regadas, siendo mayor la diferencia en la variedad Garna-
cha con 18 g., Graciano con 14 g. y Tempranillo con la menor dife-
rencia que es de 9,8 g.

La variedad Graciano presenta el grano mas pequefio (1,21 g.)
después la Garnacha (1,54 g.) y por dltimo el Tempranillo que pre-
senta la baya méas gruesa con casi 2 gramos (1,94 g.).

Estos resultados agronémicos resultan incompletos sin los resul-
tados enoldgicos de los vinos obtenidos a partir de las uvas produ-
cidas en el ensayo. En los cuatro afios estas uvas se han vinificado
y los vinos se han sometido a diversos tratamientos para conocer su
calidad. En fecha préxima se haran publicos los resultados enol6gi-
COS.




Seguros Agrarios

Seguro
especifico en
frutales para
la comarca
de Calatayud

(*) ALFRepo DiAz RODRIGUEZ
(**) JAVIER MAGDALENA FORCEN

El actual sistema de Seguros Agrarios propor-
ciona protecciéon a un 20% de las explotaciones
agrarias, cubriendo el 45% y 15% de las produc-
ciones agricolas y ganaderas respectivamente.

La Comunidad Auténoma de Aragon se situa
entre las cinco primeras regiones de Espafia con
mayor tradicién aseguradora. En el pasado 2001 el
ndmero de poélizas rondaba las 35.000 con cerca
de 2,5 millones de toneladas garantizadas, mas de
370.000 animales asegurados y un capital asegu-
rado de 480,38 millones de euros, lo que repre-
senta un 10% del total nacional.

A lo largo de todos estos afios se han ido intro-
duciendo mejoras en el sistema en producciones
agricolas: incorporacién del riesgo de no nascencia
en los cerales, los seguros plurianuales en frutales y
de explotacion en frutales.

En el caso de producciones ganaderas se han
incorporado los Seguros de Explotacion de Ganado
Vacuno, el Seguro de Encefalopatia Espongiforme
Bovina, y el de gastos derivados de la destrucciéon
de animales bovinos muertos.

El presente articulo se centra concretamente en
el seguro de frutales creado especificamente para
la zona de Calatayud.

Evoluciéon de los seguros agrarios

Con anterioridad al establecimiento del actual sistema
de seguros agrarios, las ayudas a las explotaciones agrarias
afectadas por adversidades climaticas, estaban supeditadas a
que los dafios fuesen de gran importancia y que ademas
afectasen a amplias zonas. En estos casos los poderes publi-
cos establecian medidas excepcionales para paliar los efectos
econdmicos que afectaban a la viabilidad de las explotacio-
nes. Con este modelo se daban casos de que algunas explo-
taciones sufrian importantes pérdidas y no percibian nin-
gun tipo de ayuda por tratarse de fenGmenos que no tenian
caracter de generalidad.

Con la promulgacion de la Ley 87/1978 de 28 de
diciembre, de Seguros Agrarios Combinados, se produce

un cambio de la politica de ayudas que se orienta cada vez
mas a subvencionar el coste de los Seguros Agrarios, de
modo que cualquier explotacion se beneficia de ellas al
suscribir la correspondiente pdliza.

En la actualidad la préctica totalidad de las produccio-
nes agrarias estan amparadas por las correspondientes
lineas de seguros, que se recogen cada afio en el Plan Anual
de Seguros Agrarios. A este respecto conviene recordar que
ni la Administracion General del Estado ni la Administra-
cion Autondmica, concederan ayudas o beneficios de
caracter extraordinario para paliar las consecuencias de los
dafos ocasionados por riesgos, sobre las producciones ase-
gurables.

Con la excepcion del Seguro Integral de Cereales de
Invierno en Secano, la préactica totalidad de las lineas de
seguros estaban en principio orientadas a la cobertura de
dafos concretos (pedrisco, heladas, ....) sobre produccio-
nes determinadas. Ultimamente se tiende a establecer
lineas de seguro que lleguen a amparar el conjunto de las
producciones de la explotacion contra una gama cada vez
mas amplia de riesgos. A esta filosofia se adaptan los Segu-
ros de Rendimientos y los Seguros de Explotacion actual-
mente en vigor.

Los seguros de frutales

El cultivo frutal, de gran importancia en Aragon, es
especialmente sensible a incidencias climatoldgicas por lo
que la necesidad de estar a cubierto de estos riesgos era
especialmente sentida

A partir de 1981 se establecen las primeras lineas de
Seguros especificos para frutales que comenzaron con
aplicacion solo para manzanay que en el plazo de tres afios
se extendieron a la totalidad de las especies.

Al igual que en el resto de los seguros se comenz6 con
coberturas de dafios concretos, que aun subsisten, para ir
implantando Gltimamente los llamados Seguros de Explota-
cion y Seguros de Rendimientos. El primer seguro de este
tipo que se establecio fue el Seguro de Explotaciones Fruti-
colas del Valle del Ebro, cuyo ambito de aplicacion estaba
restringido a las explotaciones de Navarra, La Rioja, Aragon
y Catalufia. En el ltimo Plan Anual el &mbito de aplicacion
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de este seguro se amplia a todo el territorio nacional. Con él
se cubren a nivel de explotacién todos los riesgos climaticos
desde la floracion hasta la recoleccion con inclusion de los
dafos en calidad y cantidad producidos por heladas, pedris-
co, falta de cuajado y los excepcionales de inundacién-lluvia
torrencial, lluvias persistentes y vientos huracanados.

Del ambito de aplicacion de este seguro se excluyen
determinadas comarcas cuyo alto riesgo de helada y de
falta de cuajado lo harian economicamente inviable. Entre
estas comarcas, en nuestra Comunidad Auténoma Unica-
mente se incluye la comarca de Calatayud.

La fruticultura y el seguro de frutales
en la Comarca de Calatayud

Puede asegurarse que laas primeras explotaciones fru-
ticolas de la provincia de Zaragoza se establecieron en la
Comarca de Calatayud, siendo conocida y especialmente
apreciada su fruta en los principales mercados espafioles.
Sus caracteristicas organolépticas, su buena conservacion y
su especial resistencia a la manipulacion, dada su buena
textura, fueron factores que favorecieron su difusion.

Esta orientacién productiva generd una especial voca-
cion fruticola de los agricultores de la comarca, y a la vez
se cred un importante foco comercial del mercado de la
fruta a nivel nacional. También potencid el establecimien-
to de viveros ampliamente conocidos.

A principios de los afios sesenta se alcanzé la maxima
expansion del cultivo frutal en la comarca extendiéndose
por las vegas del Manubles, Ribota, Aranda, Jiloca y Pereji-
les, ademas de la propia vega del Jalon.

Con la implantacion de nuevas técnicas de conserva-
cién en frio, la agilidad del transporte, la aparicion de nue-
vas variedades y las técnicas de cultivos intensivos, el culti-
vo frutal se establecio en zonas de menor siniestralidad
como fueron, primero la comarca de La Almunia y poste-
riormente la de Caspe. En estas comarcas ademas de exis-
tir menor riesgo para el cultivo, se consigue mayor preco-
cidad, con el consiguiente mejor precio. Con el crecimien-
to en estas dos comarcas se frena e incluso decae la fruti-
cultura de Calatayud.

Al principio de los afios 80 se implant6 el Seguro de
Frutales alcanzando gran difusion en los primeros afios de
vigencia.

La siniestralidad observada afio tras afio desencadena
mecanismos de correccidn al seguro que se concretan en el
establecimiento de fuertes franquicias absolutas e incre-
mento progresivo de tarifas.

En el siguiente cuadro se refleja la incidencia de la
siniestralidad por helada del periodo 1984-1999.

Con las sucesivas correcciones del seguro, se ha ido res-
tringiendo la superficie asegurada en opciones de helada,
concentrandose en las zonas de mas alta siniestralidad. La
mayor parte de la superficie asegurada en la actualidad
Unicamente tiene cubiertos los dafios de pedrisco.

El Seguro Combinado de Helada y Pedrisco, que actual-
mente puede suscribirse en la comarca, se inici6 con tarifas
que oscilaban entre el 20% y el 25% y una franquicia de dafios
del 10%, y ha ido transformandose hasta alcanzar tarifas que
superan en muchos casos el 50% y que ademas tiene una fran-
quicia absoluta de 30 puntos para el riesgo de helada.

En estas circunstancias, una explotacién que sufra la
pérdida total de la cosecha por helada, teniendo en cuenta
la cobertura y la franquicia del seguro, Unicamente seria
indemnizada con el 56% del valor del capital asegurado,
cuando como hemos comentado los costes se aproximan a
dicho valor.

Con la situacién a que ha llegado el seguro y el escaso
nivel de aseguramiento en opciones de helada, existe una
fuerte inquietud por la grave repercusion que pueden
tener estas pérdidas y que practicamente estan sin cubrir.

La Comisién Territorial de Seguros Agrarios, sensible a
la problematica planteada, tomé el acuerdo de llevar a
cabo los estudios pertinentes para establecer la cobertura
adecuada y a un coste asumible y que permita la viabilidad
del Seguro.

El seguro de rendimientos
para la comarca de Calatayud

La condicién necesaria para el establecimiento de un
seguro de estas caracteristicas es la limitacion de los rendi-
mientos maximos asegurables. Estos rendimientos que se
establecen por especies y edades, fueron consensuados con
los representantes del Sector y Agroseguro y su valor viene
a representar los costes medios de produccion. Estos ren-
dimientos son los que figuran en los cuadros.

Establecida esta limitacion, el nuevo seguro tiene las
siguientes singularidades:

Se trata de un seguro de explotacidn. Ello impone la
obligacion de asegurar todas las producciones de albarico-
que, ciruela, manzana, melocoton y pera y para la deter-
minacion de las indemnizaciones por siniestro se tendra
en cuenta el valor total de las producciones obtenidas.

Se cubren los mismos riesgos que en el seguro de
Explotacion Fruticola existente a nivel nacional.

SINIESTRALIDAD DEL PERIODO 1984-1999
(Ratio: Dafos/Valor produccion)

Ne DE ANOS CON DANOS SEGUN ESTRATOS (%)
ESPECIE SINIESTRALIDAD MEDIA

Manzana 21,7
Melocoton 351
Pera 22,9
Ciruela 26,7
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Plantacion regular (dirigida o Vaso) en Kg/Ha.
ALBARICOQUE

0A3 4Y5 6 A 10 11 A 15 15 A 30 MAS DE 30
Bulida No asegurable 2.000 4.500 8.000 12.000 11.000
Resto de Variedades No asegurable 1.200 2.500 5.500 7.000 6.000
CIRUELA
ARIEDADES
0A3 4Y5 6Y7 8 A 15 MAS DE 15
Reina Claudia Verde No asegurable 4.000 8.000 12.000 10.000
Resto de Variedades No asegurable 4.500 9.000 13.500 11.000
MANZANA
0A3 3 4Y5 5Y7 8Y9 10 A 20 MAS DE 20
Grupo Reinetas No asegurable No asegurable 6.500 12.000 15.500 18.000 18.000
Resto de Variedades No asegurable 5.000 15.000 20.000 23.000 25.000 20.000
MELOCOTON
0A3 4Y5 6Y7 8 A 15 MAS DE 15
De recoleccion anterior a Sudanell No asegurable 6.500 10.500 12.500 10.000
Sudanell y de recoleccion poseterior aella  No asegurable 8.000 12.500 15.000 12.000
PERA
ARIEDADES
0A2 3 4Y5 6Y7 8Y9 10 A 20 MAS DE 20
Buena Luisa y Passa Crassana No asegurable 2.000 8.500 14.000 16.000 18.000 13.500
Resto de Variedades No asegurable 2.000 7.500 12.000 13.000 15.000 12.000

PLANTACION DE MARCO NO REGULAR

gurada para el riesgo de pedrisco, con una franquicia de dafios
ALBARICOQUE

del 10%, y parael resto de riesgos el 80% del citado valor de pro-

Blida 55Kg/arbol duccion, sin ser aplicable en este caso ningun tipo de franquicia.
Resto de variedades 30Kg/4rbol Para la fijacion de los precios a efectos del seguro se
tendran en cuenta las especiales caracteristicas de la fruta
il de la comarca, por lo que se espera sean superiores a los
Reina Claudia Verde 35 Kg/arbol establecidos con caracter general.
Resto de Variedades 40 Kg/arbol Los rendimientos méaximos asegurables fijados, podran
ser incrementados para dar cobertura a los posibles dafios
LA por pedrisco, a nivel de parcela, siendo posible la suscrip-
Grupo Reineta 50Kg/arbol cion de un seguro complementario que cubra la totalidad
Resto de Variedades 65Kg/arbol de la produccion realmente esperada.
Por ultimo, teniendo en cuenta los estudios previos
L|ELOEONEIN realizados, se espera que el coste de este seguro suponga
Variedades de recoleccion anterior a Sudanell 30Kg/arbol una reduccién del orden del 60% respecto al actual coste
Sudanell y variedades de recoleccion posterior a ella 35Kg/arbol del seguro combinado de helada y pedrisco. Ello significa
que con un coste ligeramente superior al de la actual
P opcion exclusiva de pedrisco, se tendré cobertura para el
Buena Luisa y Passa Crassana 45Kg/arbol conjunto de las adversidades climaticas.
Resto de Variedades 40 Kg/arbol Las condiciones especiales concretas de este seguro asi

como las correspondientes tarifas se hallan en avanzado
estado de elaboracién por parte de Enesa y de Agroseguro
y podra ser suscrito por los fruticultores de la Comarca en

La limitacion de rendimientos inicialmente establecida
sera revisada con un mecanismo bonus-malus en funcion

de los rendimientos y siniestralidad de cada asegurado en
afios sucesivos.

Con este nuevo seguro, negociado por el Gobierno de Ara-
gon se garantiza el 100 por 100 del valor de la produccidn ase-

la proxima campana.

(*) Jefe de Seccion de Seguros y Riesgos
(**) Jefe de Seccion Area funcional de Agricultura
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El consejero de Agricultura, Gonzalo Arguilé, inau-
guro el centro de tipificacion de Terrer (Zaragoza).

Oviaragon pone en
marcha un centro
de clasificacion en
Terrer (Zaragoza)

El consejero de Agricultura del
Gobierno de Aragdn, Gonzalo Arguilé,
acompafado por el director general de
Produccién Agraria, José Antonio
Guzman, fue el encargado de inaugurar
el nuevo centro de clasificacion y cebo
de corderos que la cooperativa
Oviaragon ha puesto en marcha en Ter-
rer (Zaragoza). Se trata del séptimo cen-
tro comarcal de estas caracteristicas con
el que cuenta Oviaragon.

La inversion que se ha realizado en
estas instalaciones de Terrer es de
721.000 euros (120 millones de pese-
tas), para ello han contado con una
ayuda publica del 25%.

Dispone de una nave de almace-
namiento y reposo para los corderos
antes de que estos vayan a matadero,
pero lo méas importante es la manga de
clasificacion donde, en funcion de la
grasa y del tipo de carne de cordero se
puede saber si son aptos 0 no para el
Ternasco de Aragén con Denominacion
Especifica.

Breves

con D.O. de Teruel

El consejero de Agricultura del
Gobierno de Aragén, Gonzalo Arguilé,
se desplazd a Teruel para firmar un
convenio de colaboracion con la
Diputacion de Teruel, la Asociacion
Turolense de Industrias Agroalimenta-
rias y el Consejo Regulador con
Denominacion de Origen Jamoén de
Teruel para desarrollar un proyecto de
| + D para la mejora y optimizacion de
los sistemas de produccion de la carne,
derivados carnicos y jamén proce-
dentes de cerdos amparados por la
D.O. Jamoén de Teruel.

El objetivo final de este acuerdo es
homogeneizar la produccion de jamén
y derivados carnicos, partiendo de una
genética comun y de sistemas de ali-
mentacion controlados.

Gracias a este convenio, se creara
una mesa técnica en la que
estaran representantes del Servi-
cio de Investigacién Agroali-
mentaria del Gobierno de
Aragén, la ATIA, el CRDO
Jamon de Teruel y la DPT.

El consejero de Agricultura,
Gonzalo Arguilé, resalto que «el
actual Gobierno de Aragon ha
multiplicado las ayudas que se

Acuerdo para homogeneizar los jamones

dan al Consejo Regulador con D.O.
Jamon de Teruel para promocion y con-
trol por considerar que se trata de un
sector estratégico para el desarrollo de
la provincia».

En este sentido, Arguilé resalté que
s6lo en el 2002 se han aprobado ayudas
desde el Gobierno auténomo para el
control de la D.O. por valor de 88.000
euros, para la promocion de la D.O.
por valor de 157.000 euros y para la
promocién de las empresas pertene-
cientes al consejo por importe de casi
100.000 euros. A este importe hay que
afadir las ayudas concedidas como
apoyo a la contratacién de cerdos con
destino a la D.O. (méas de 308.000

euros) y las ayudas para los producto-
res de lechones con destino a la D.O.
(unos 138.000 euros).

Aprobado el proyecto de ley de creacion del Centro
de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria

Las Cortes de Aragon aprobaron el
pasado 12 de diciembre en sesion plenar-
ia el proyecto de ley de creacion del Cen-
tro de Investigacion y Tecnologia Agroali-
mentaria de Aragon, que tiene entre sus
objetivos impulsar la investigacion cienti-
fica en materia agroalimentaria y su
desarrrollo tecnoldgico.

Ademés, también pretende integrar
esta contribucion al progreso de la ciencia
en el sistema de relaciones de colaboracion
y cooperacion propio de la actividad inves-
tigadora, asi como impulsar la transferen-
cia tecnoldgica, la innovacién y la forma-
cion en el sector agroalimentario aragonés,
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ademas del fomento y control de activi-
dades relacionadas con las mismas.

El consejero de Agricultura del Gob-
ierno de Aragdn, Gonzalo Arguilé,
apunté que resulta «imprescindible» el
caracter publico del centro, porque
«supone la salvaguarda de los intereses
del sector y un seguro fiable para los
investigadores».

Ademas, también subrayé que el
proyecto de ley nace con el «consenso de
todos», al tiempo que asegurd que en el
siglo XXI se debe trabajar por la inno-
vacion permanente de un sector que
«adaptarse a sus propias necesidades». La

entrada en vigor de esta ley tendréa lugar el
1 de enero de 2003

El Centro de Investigacion y Tec-
nologia Agroalimentaria de Aragon ten-
dra como funciones ejecutar la politica
del Ejecutivo en materia de investi-
gacion, desarrollo tecnoldgico y trans-
ferencia 1+D+T agroalimentaria; poten-
ciar la innovacion en el sector agroali-
mentario; promover y realizar progra-
mas de investigacion y desarrollo; y
contribuir a la proteccion, y mejor
conocimiento de los recursos genéticos
del sector agrario aragonés y de sus eco-
sistemas.



El Principe Felipe
asistio al
150 aniversario

Conguitos.

Breves

de Chocolates Lacasa

La celebracion del 150 aniversario de la empresa
zaragozana Chocolates Lacasa contd con la presencia del
Principe Felipe. La visita levantd gran expectacion entre los
vecinos de Utebo. Felipe visit6 la fabrica y tuvo la oportunidad
de conocer como se elaboran los turrones, los Lacasitos o los

Su Alteza Real se mostrd impresionado por la magnitud de
la empresa y la importante produccion de chocolates y dulces.
Las cifras confirman la magnitud de esta importante agroindus-
tria argonesa: 30 millones de bolsas de Conguitos anuales,
80.000 tubos de pastillas de Lacasitos 0 10 millones de pastillas

El Principe Felipe y el presidente Marcelino Iélesias conocieron de primera mano la
fabricacion de los Lacasitos en la fabrica de Utebo (Zaragoza).
de turrdn son algunos de los datos de Lacasa.

El vicepresidente de la empresa, José Carlos Lacasa, repaso
los principales hitos de la firma desde que su bisabuelo la fun-
dara en 1852 en Jaca. El directivo alabo el trabajo de las mas
de 500 personas que trabajan en las fabricas del grupo.

La familia Lacasa obsequi6 al Principe de Asturias con la
primera caja de una limitada serie de 1.000 unidades de Laca-
sitos gigantes cubiertos de praliné, un producto innovador que
todavia no ha salido al mercado. Al acto asistieron, entre otros,
Marcelino lglesias, y el consejero de Agricultura, Gonzalo

Arguilé.

Impulso a los regadios del sector XllI
de Bardenas y de Monegros Il

El presidente del Gobierno de
Aragén, Marcelino Iglesias, acompafiado
por el consejero de Agricultura, Gonzalo
Arguilé, inaugurd recientemente las obras
de transformacion en regadio de 1.600
hectareas situadas en el sector XII de Bar-
denas, en el termino municipal de Ejea de
los Caballeros (Zaragoza). Se trata de una
actuacion contemplada en el Plan

Nacional de Regadios (PNR) Horizonte
2008 que supone una inversion de 8,6
millones de euros.

Foto: Miguel Angel Latorre

El presidente Marcelino Iglesias y el consejero
de Agricultura contemplan los terrenos en los que
se transformaran los regadios del sector XII de
Bardenas.

Marcelino lglesias destacd que «este
proyecto representa un importante paso
adelante en las obras de ejecucion del Plan
Nacional de Regadios en esta parte de
Aragon en la que esta previsto transformar
6.045 hectareas —de las 47.000 hectareas
totales del Plan— hasta el 2008».

Con respecto a las obras de Monegros
Il, el Departamento de Agricultura ha
presentado ya planes coordinados nece-
sarios para desarrollar el regadio en Mon-
egros I1. El director general de Estructuras
Agrarias, Mariano Sanagustin, destaco
que «estos planes son el punto de
arranque de los proyectos de transforma-
cién en regadio».

En concreto, los técnicos del Departa-
mento de Agricultura explicaron con
detalle los proyectos de Monegros I,
tanto en su parte central (Bujaraloz,
Pefialba, Fraga, Sastago, La Almolda y
Pina de Ebro con unas 13.000 hectareas)
como oriental (Fraga, Ballobar y Ontifie-
na con un total de 13.653 hectareas).

En estos momentos, Aragon tiene en
ejecucion un total de 11.525 hectareas de
transformacion en regadio contempladas
en el Plan Nacional de Regadios que cor-
responden a zonas regables como Barde-
nas, Monegros o el Cinca.

La industria
agroalimentaria
aragonesa

se consolida

La industria agroalimentaria
aragonesa se consolida como un impor-
tante sector de la economia regional.
Sélo en el 2002, la agroindustria ha real-
izado inversiones por valor de 93,53
millones de euros, lo que supone un
incremento del 8,1% con respecto a las
cifras de 2001.

«Dinamismo» y «motivacién» son
las dos palabras con las que define el
director general de Industrializacion
y Comercializacion Agraria, Clemen-
te Garces, el estado del sector agroal-
imentario aragonés. Garces sefal6
que la inversion en modernizacion y
creacion de nuevas empresas agroali-
mentarias en Aragén estd consolida-
da puesto que para el proximo ejerci-
cio ya hay en cartera peticiones para
mas de 200 proyectos por valor de
180 millones de euros.

Un total de 132 empresas (19 mas
que el afio pasado) han invertido en
modernizar sus instalaciones o en crear
nuevos negocios en Aragén durante el
2002. Para ello, han contado con unas
subvenciones de 20 millones de euros
provenientes del plan de apoyo a la
industria incluido en el Programa de
Desarrollo Rural 2000-2006.

21

Foto: Miguel Angel Latorre



VICEPRESIDENTE NACIONAL DEL GRUPO DE MATADEROS DE CONFECARNE Y DIRECTOR GENERAL DE FRIBIN

Josep Rosanas

«Nuestro mejor aval,
sacrificar el 25%

del total de la carne
de calidad del pais»

(*) Jost Luis Paricio

Binéfar, con 8.300 habitantes, y casi frontera natural
de Aragén y Catalunya, debe al sector de la carne su cre-
cimiento demogréafico de los Gltimos 30 afios. EI motor
de su economia se debe a las consecuencias en positivo
que ha tenido la implantacién y desarrollo del Matadero
General Frigorifico de Binéfar-FRIBIN-. Desde su puesta
en marcha en 1966, se ha generado todo un circuito eco-
némico que permite que la riqueza y la generacion de
puestos de trabajo se quede en las comarcas limitrofes.
talleres de silos para granjas, empresas de transporte
ganadero, fabricas de pienso, laboratorios ganaderos, y
como reflejo hacia el exterior la Lonja de Binéfar, a la que
alguien definid6 como «la bolsa del vacuno de nuestro
pais».

Un informe elaborado en 1996, con motivo de la apa-
ricion de los primeros casos de «vacas locas» en el Reino
Unido, cifraba en mas de 5.000 puestos de trabajo los que
genera la ganaderia. FRIBIN es el motor que activa esta
importante maquinaria, cerca de 400 personas trabajan
en esta empresa, que cuenta desde noviembre de 1998,
con Josep Rosanas, como Director General, que reciente-
mente ha sido elegido Vicepresidente Nacional del Grupo
de Mataderos de Confecarne que se engloba dentro de la
Confederacion de Organizaciones Empresariales del Sec-
tor Cérnico de Espafia.

«Para nuestra empresa siempre es importante partici-
par en todos aquellos foros, especialmente los empresa-
riales, donde se agrupen empresas del sector. Los
momentos actuales precisan de maxima informacion y el
actual lo es». Rosanas recalca «que el nombramiento es
también un punto de referencia para constatar que Fribin
es una de las industrias de sacrificio de carne con una
actividad importante dentro de nuestro pais».

La apuesta decidida por la calidad es una de las pre-
misas que marcan la actividad de la empresa. La crisis de
«las vacas locas» como apunta Rosanas ha marcado den-
tro del sector «un antes y un después». La recuperacion
«es muy lenta, el varapalo fue duro y aunque los merca-
dos se pueden volver a copar, nunca es al cien por cieny
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«Los consumidores, cada dia
demandan que la carne tenga todos
los avales posibles»

en este caso la confianza del consumidor, tiene un clave
que al menos nosotros tenemos muy claro que es la cali-
dad a todos los niveles».

En este aspecto, la industria carnica binefarense sacri-
fica anualmente més de 22.000 toneladas de carne de
vacuno de la que mas de un 80% es carne certificada. Los
datos llevados a nivel del Estado espafiol, son también
muy contundentes: un veinticinco por ciento de la carne
de calidad producida en nuestro pais y avalada por el
organismo certificador independiente Certicar se sacrifi-
caen Fribin. En su momento, esta empresa fue fundado-
ra y socia del Programa CLARA-carne libre de aditivos
regulada y avalada, y ahora tiene una marca propia «Fri-
bin-Seleccién es nuestro gran reto, nuestro presente y la
clave de futuro. Esta claro que el sector y quien quiera
permanecer debe de trabajar, en este terreno, detras de
esta marca existe un control riguroso sobre todo el pro-
ceso, desde la explotacidn ganadera hasta la mesa. El con-
sumidor tiene la completa seguridad de que se lleva a
casa carne de total confianza». La empresa participa en el
programa «C» de Calidad Alimentaria del Gobierno de
Aragén y forma parte del ISO 9002 E 1SO 14001, ambos
vinculados desde diferentes aspectos en la calidad.

«Esta es la mejor arma para el futuro y estoy conven-
cido de que en el futuro el sector, estara mejor prepara-
do para afrontar una crisis tan dura como la que se ha
padecido». Lo que si reivindica el Director General de
Fribin es «que en momentos delicados, las Administra-
ciones, colaboren y al menos no contribuyan a crear
momentos de turbulencias y dudas para el consumidor.
Las declaraciones que en el momento mas agudo de la



crisis realizé la entonces, ministra de Sanidad sélo sirvie-
ron para prolongar una situacién ya de por si harto com-
plicada. Creo que en esos momentos el principal reto de
un representante pablico es apoyar a aquellas empresas,
ganaderos que a diario estan trabajando por sacar a flote
una actividad, ya de por si complicada como es el sector
ganaderon.

Las perspectivas del mercado no solamente de presen-
te sino de futuro obligan a pensar en el exterior. Ademas
de los datos de vacuno, esta industria sacrifica durante el
afio 43.000 toneladas de carne de porcino. Desde este
punto del Alto Aragén se sirve carne a Italia, Francia, Por-
tugal , Grecia, Libano... y se han abierto ya lineas de venta
a paises del Este Europeo. De hecho cerca del 40% de la
facturacion proviene de las ventas a los mercados inter-
nacionales, «por una parte por la basqueda constante de
nuevos mercados, porque las fronteras ya no son una
barrera, y porque seria imposible que el mercado interno
fuera la Unica referencia».

Un dato curioso: Italia aparece como el principal refe-
rente. Italia consume de esta carnica 8000 Tm de carne de
vacuno, y 10.000 Tm de porcino, que en porcentaje supo-
ne un 34% «del total de las exportaciones espafiolas de
carne fresca de cerdo hacia este pais de la Union Euro-
peay.

Por eso es importante también «estar presentes en
citas como las ferias agroalimentarias estamos siempre
presentes, en Alimentaria en Barcelona, o Cibus en
Parma, es una forma de proyectar nuestra actividad a
otros paises».

En esa basqueda de nuevos mercados Fribin ha sido
pionero en nuestro pais, en el sacrificio de reses, segin el
rito islamico, para ello el Instituto HALAL, —centro islami-
co oficial en nuestro pais— emitié un certificado en el que
sellaba por escrito, que este tipo de sacrificio se realiza
cumpliendo todas las premisas, —forma especial de matar a
la res...— «es un acuerdo quizés pensando en el futuro, en
lugares como Ceuta, Melilla estamos enviando pequefias
cantidades pero existen paises cercanos que pueden ser
clientes, tiendas en nuestro pais especializadas, etc..»

Una empresa de este calibre tiene una dimensién
social y publica evidente. Ademas de ser unas de las prin-
cipales dentro de la Comunidad de Aragén, donde «el
capital y las personas que estan al frente de esta industria
es aragonés». Existe ademas desde siempre una intensa
colaboracién con el Instituto Aragonés de las Adminis-
traciones Publicas dependiente del Gobierno de Aragon,
ddnde se imparte una formacion continuada a los Veteri-
narios Oficiales del a Industria Alimentaria de Aragén o
con El Laboratorio de Sanidad de Zaragoza de la DGA
«hay una amplia colaboracion de nuestro laboratorio con
el Oficial del Gobierno de Aragon, colaborando con los
técnicos en la puesta a punto y mejora constante de las
técnicas analiticas».

También hay lazos estrechos con la Universidad, con
la de Zaragoza hay un acuerdo firmado Empresa-Univer-

«Fribin ha sido pionero en el sacrificio
de reses segun el rito islamico»

sidad, con las Facultades de Veterinaria y Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos, para que sus alumnos puedan
realizar practicas en la carnica aragonesa, «algunos de
ellos forman parte de nuestra plantilla laboral». Esta
colaboracién se extiende igualmente con la Univesidad
Auténoma de Barcelona y Con la Universidad de Lleida,
a través de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos y por supuesto con los Colegios Oficiales de
Veterinarios.

Fribin ha hecho una apuesta decidida por estar siem-
pre en la busqueda de sistemas que garanticen al maxi-
mo la calidad. «Hemos trabajado para desarrollar un
programa, que mediante un chip electronico, permite
mejorar la trazabilidad de los terneros, es decir, que en
un instante tengamos todos los datos del animal, desde
su nacimiento en la explotacion hasta el sacrificio, o lo
que es igualr, desde el consumidor hasta el origen de la
misma, Yy pienso que esa una linea de trabajo, que cada
dia estara mas presente para quien quiera estar en el
mundo del sector cdrnico». Como apunta el propio
Rosanas, «los clientes, cada dia demandan que la carne
tenga todos los avales posibles, porque el consumidor,
esta I6gicamente cada dia mas sensibilizado. Esta ha sido
siempre la apuesta de Fribin, lo que nos ha permitido ser
creibles, abrir nuevos mercados, y estar en el dia a dia, en
un sector competitivo».

El caso de la zona de influencia de Binéfar es algo «al
menos muy curioso de analizar: como se crea una activi-
dad en torno al sector de la carne. El vacuno es la refe-
rencia y el espejo con la Lonja como mercado que marca
pauta, tanto en el exterior como en nuestro pais, pero
también el porcino tiene aqui una altisima produccion.
Estamos pues ante unos una zona donde la ganaderia ha
servido de motor para crear negocio y generar puestos de
trabajo».

*Periodista. Director de Cadena Dial Binéfar
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Olivicultura

La modernizacion

de Belchite vista
desde satélite

(*) R. LopPez-Lozano Y M.2 A. CASTERAD

La teledeteccion se ha convertido en una
valiosa herramienta de identificacion y segui-
miento de las caracteristicas de la superficie
terrestre y de los fendmenos que en ella se
producen. Es una poderosa fuente de adquisi-
cion de datos e informacion de estimable valor
para la ordenacion y gestion del territorio. La
aplicacion agricola que aqui se muestra es un
sencillo ejemplo de deteccion de cambios
—variaciones puntuales de la actividad vegeta-
tiva de un olivar— a través de la huella que
deja en el territorio una accion determinada: el
riego.

Teledetecciéon y agricultura

Los sistemas de informacion geografica y la teledetec-
cién se han convertido en valiosas herramientas para la
ordenacion y gestion del territorio. En concreto, la telede-
teccion ha tenido especial relevancia en las ciencias de la
tierra, siendo numerosas y variadas las aplicaciones desa-
rrolladas. Entre ellas destacan como clésicas la cartografia
y gestion ambiental. A escala mundial, la teledeteccién se
ha utilizado, por ejemplo, en estudios sobre cambio global
y en el seguimiento de procesos de desertizacion, de defo-
restacion, etc. A escala regional o local destaca su uso en
identificacion y seguimiento de cultivos, cartografia de
ocupacion del suelo, inventarios de recursos forestales,
evolucion y cambios del paisaje, y cartografia de zonas
afectadas por desastres naturales.

La teledeteccion espacial se basa en el registro, por
parte de un sensor a bordo de un satélite, de la energia
reflejada o emitida por la superficie terrestre en diferentes
longitudes de onda. La mayor parte de los sensores con-
vencionales registran esta energia en cuatro regiones del
espectro electromagnético: visible, infrarrojo préximo,
infrarrojo medio e infrarrojo térmico. Dichas regiones
proporcionan respectivamente informacién sobre el color
y el brillo, el estado de desarrollo de la vegetacion, el con-
tenido en agua, y la temperatura de la superficie.

Las principales ventajas de la teledeteccion espacial
son: su cobertura global de la superficie terrestre, que pro-

24

del riego del olivar

porciona datos de zonas remotas de dificil acceso; la toma
simultanea y homogénea de informacion de areas exten-
sas; la posibilidad de obtener imagenes frecuentes actuali-
zadas; y la disponibilidad de dicha informacién en forma-
to digital (Chuvieco, 2002).

A lo largo de los afios se ha puesto de manifiesto el
potencial de la teledeteccion en la gestion de los recursos
agrarios siendo multiples y variadas las aplicaciones desa-
rrolladas en este &mbito. La cartografia de cultivos y usos
del suelo fueron las primeras aplicaciones desarrolladas
con satélites de recursos naturales a inicios de los setenta.
La estimacion de parametros biofisicos del cultivo como
contenido clorofilico en hojas, contenido de agua, materia
seca e indice de area foliar, el calculo de la evapotranspira-
cion de los cultivos, y la aplicacién de la teledeteccion en
agricultura de precision son algunos de los recientes avan-
ces en teledeteccion cuantitativa. Cada vez son maés los
usuarios que demandan informacién derivada de los saté-
lites, pues ven en la teledeteccion una fuente de datos
actualizados y veraces de gran utilidad.

En Aragon, el Gabinete de Teledeteccidn de la Unidad
de Suelos y Riegos del Servicio de Investigacion Agroali-
mentaria lleva mas de una década desarrollando aplicacio-
nes agrarias y ambientales de la teledeteccion (Casterad
1996; Casterad y Herrero, 1998; Castafieda 2002). Se pre-
senta a continuacion una de las aplicaciones llevadas a
cabo en dicho gabinete como ejemplo de las posibilidades
de la teledeteccion en la agricultura. En ella se muestra, a
través de iméagenes Landsat, el comportamiento del olivar
de Belchite (Zaragoza) en distintos momentos de la Gltima
década y se detectan cambios en el estado vegetativo del
olivar que guardan relacion directa con el manejo del
riego.

El olivar de Belchite

Este olivar se localiza en el limite de la provincias de
Zaragoza y Teruel, dentro del término municipal de Bel-
chite (Figura 1). Con aproximadamente 1000 hectareas y
arboles de mas de 400 afios, llegando algunos incluso a los
800 afos, es uno de los olivares mas antiguos de Aragon.
La importancia en la actividad econémica local de este oli-
var es muy grande para una comarca cuya industria se cen-
tra en la produccion de aceite de oliva.

En una zonatan arida (Cuadrol), la produccion de este
olivar seria inferior a 100 kg/ha de aceite de no ser por los
riegos de auxilio. Estos, llegan principalmente en dos
periodos: los meses de enero y febrero y el mes de junio. La
existencia de distintos derechos a la utilizacién del agua de
riego, determina la presencia de turnos de riego, que desig-
nan cada afio qué areas de olivar se riegan en primer lugar
y cudles, en caso de que las aguas de apoyo sean insufi-
cientes, quedan sin abastecer. En 1998 se hizo operativo un
nuevo sistema de riego a presion que cambid por comple-
to el tradicional sistema por inundacién y permitié opti-
mizar el uso del agua. Esta transformacion afectd a unas
750 hectareas, aproximadamente el 75 % de la superficie
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Figura 1.
Ubicacion del olivar de Belchite.
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total del olivar, que se riegan ahora mediante goteo ente-
rrado. Por medio de teledeteccion se han podido apreciar
las consecuencias de esa transformacion, que se ilustran a
lo largo del presente articulo.

Cuadro 1.
Caracterizacion climatica de la zona de estudio

ESTACION: BELCHITE «P.F.E.»

T2 Media Anual (°C) 15,3
T2 Media mas calido (°C) 24,9
T2 Media mes mas frio (°C) 7,5

Precipitaciones anuales (mm) 334,1
ETo anual (mm) 1.020,9
Déficit hidrico (mm) 686,8

Los satélites Landsat 5 y Landsat 7

El programa Landsat es uno de los proyectos mas fruc-
tiferos de la teledeteccion espacial siendo muy numerosas
y diversas las aplicaciones desarrolladas desde el lanza-
miento del primer satélite en 1972 (Chuvieco, 2002). Las
imagenes del satélite Landsat 5 han sido las mas utilizadas

en la década de los 90 dando paso a
las de Landsat 7 en el afio 2000. Los
sensores TM de Landsat 5y ETM+ de
Landsat 7 nos ofrecen informacion en
siete canales distintos correspondien-
tes a cuatro regiones diferentes del
espectro electromagnético: region del
visible, infrarrojo préximo, infrarrojo
medio e infrarrojo térmico (Cuadro
2). Cada uno de estos canales o ban-
das constituye una imagen en la que
la energia registrada por el sensor se
codifica en 256 valores diferentes. El
paso del satélite por el mismo punto
se produce cada 16 dias.

a) Técnicas de tratamiento de
iméagenes
Existen diferentes y variadas téc-
nicas que permiten obtener informacion a partir de imé-
genes espectrales. Se detallan a continuacion Unicamente
las utilizadas en la aplicacion que se presenta (Figura 2).

» Composiciones de color. Son combinaciones de tres ban-
das para obtener una nueva imagen coloreada que pro-
porciona informacion visual simultdneamente de tres
regiones diferentes del espectro electromagnético. A cada
una de las tres bandas a combinar se le asigna uno de los
colores primarios, el rojo, el verde o el azul respectiva-
mente. Los tonos de la imagen resultante permiten una
mejor discriminacion visual de las diferentes cubiertas.
Algunas de las composiciones mas utilizadas pueden
verse en las Figuras 1,2 y 5.

indices de vegetacion. Son operaciones entre bandas que
persiguen poder diferenciar estados de vegetacion en tér-
minos de mayor o menor actividad o vigor vegetativo.
Las imagenes resultantes de su aplicacion presentan dife-
rentes tonos de gris indicadores del vigor de la vegeta-
cion. Un ejemplo del resultado de la aplicacion de dicho
indice se muestra en la Figura 3. Los tonos mas claros
corresponden a zonas con vegetacion bien desarrollada y
densa y los més oscuros a zonas con escasa vegetacion o
vegetacién con muy poco vigor vegetativo.

CUADRO 2

CANALES DE LAS PLATAFORMAS LANDSAT 5 Y LANDSAT 7

REGION DEL ESPECTRO INFORMACION QUE PUEDA
CANAL LONGITUD ELECTROMAGNETICO RESOLUCION EXTRAERSE

0,45-0,52 um visible (color azul) 30m similar a la que registra el ojo humano
2 0,52-0,60 um visible (color verde 30m similar a la que registra el ojo humano
3 0,63-0,69 um visible (color rojo) 30m similar a la que registra el 0jo humano
4 0,76-0,90 um infrarrojo préximo 30m similar a la que registra el 0jo humano
5 1,55-1,75 um infrarrojo medio 30 m contenido en agua de la superficie
6 10,40-12,55 pm infrarrojo térmico 60/12 m.* temperatura emitida por la superficie
7 2,08-2,35 pm infrarrojo medio 30 m contenido en agua de la superficie
PAN** 0,52-0,90 um visible (verde y rojo) + infrarrojo préximo 15m Interpretacion visual con mayor detalle
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+ Clasificacion no supervisada: La clasificacion no super-
visada consiste en separar, de manera automatica y sin
conocimiento previo de las diferentes cubiertas presen-
tes en el area a estudiar, una serie de grupos de pixeles
con comportamiento espectral similar. El objetivo final
es intentar relacionar cada grupo con un rasgo real del
territorio o clase tematica para obtener un mapa tema-
tico. Las bandas a utilizar en la clasificacion pueden
ser las originales o las resultantes de algin otro trata-
miento.

Figura 2.
Técnicas de tratamiento de imagenes utilizadas.
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Figura 3.
Ejemplo de indice de verdor (GVI) calculado para el 16
de junio de 1996.

indice VT para 16« junio = 199

b) Metodologia para la obtencién de informacion
tematica: mapas de vigor de la vegetacion

La metodologia a seguir depende de la aplicacion a
desarrollar y de los medios técnicos y humanos con que se
cuenta, de ahi que un mismo tipo de informacion se pueda
obtener por diferentes procedimientos. En la aplicacion
que se muestra a continuacion se han seguido los pasos y
procedimientos esquematizados en la Figura 4.
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Figura 4.
Esquema del proceso de generacion de mapas de vigor
vegetativo en el olivar .
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En la Figura 5 se presenta una composicion de color
RGB 453 de iméagenes correspondientes a cinco afios dife-
rentes (columna de la izquierda) junto con los mapas de
vigor de la vegetacion obtenidos a partir de ellas (columna
de la derecha). En color gris y naranja se representan las
areas con inapreciable y muy poco vigor vegetativo respec-
tivamente; en color verde las areas activas —desde el punto
de vista vegetativo— siendo mas claro cuando el vigor vege-
tativo es menor y mas oscuro cuando es mayor; por ultimo
en rojo aparecen aquellas areas donde el vigor vegetativo es
muy alto. Ademas, se tiene la extension que cada una de las
categorias descritas ocupa dentro del olivar. Esta superficie
se obtiene automaticamente del mapa de vigor vegetativo
generado.

Para conocer los hechos o procesos causantes de las
diferencias en actividad vegetativa detectadas en el olivar,
es preciso recurrir a informacién adicional sobre el
mismo. Esta informacion permite relacionar los datos
obtenidos mediante el tratamiento de las imagenes con
parametros fisicos, cualitativos y de otra indole y estable-
cer a qué se deben las diferencias observadas. Las visitas al
campo Yy las entrevistas con agricultores de la zona han
sido determinantes para conocer los turnos de riego exis-
tentes, los procesos de transformacion llevados a cabo o el
tipo de manejo del olivar, y poder utilizar la interpretacion
de los datos de satélite para explicar los cambios que se
describen a continuacion.

Utilizacién de la informacion extraida
de las imagenes: evolucion del estado
vegetativo del olivar

Las cinco imagenes satélite que aparecen en la Figura 5,
junto con los mapas de vigor de la vegetacion ilustran la
evolucion del olivar de Belchite, en términos de actividad
vegetativa, durante la Gltima década. Todas ellas corres-
ponden a fechas comprendidas entre finales de primavera
y principio de verano, época de alto desarrollo vegetativo
del olivo. Tres de ellas, 1993, 1994 y 1996, son anteriores a
la transformacién del sistema de riego; otra corresponde a
1998, afio en que empez6 a hacerse efectivo el riego por
goteo; y otra posterior, del afio 2001. La diferencia entre las
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iméagenes y mapas de vigor vegetativo antes y después de
1998 es visualmente perceptible.

Las iméagenes anteriores a la transformacion del riego
presentan grandes diferencias de actividad vegetativa entre
unos y otros sectores dentro de la zona ocupada por el oli-
var (Figura 5). En dichas iméagenes, los tonos rojizos corres-
ponden a vegetacion con alto vigor vegetativo, acercandose
mas al rojo cuanto mayor es éste; y los tonos claros y grises
al suelo desnudo. En la imagen de 1993 se aprecia, al este del
olivar, una zona en tonos verdes que corresponde con la
vegetacion menos activa. Su representacion en el mapa de
vigor es en color amarillo y verde claro. En 1994, son un sec-
tor al oeste del olivar y parte de la zona central los que apa-
recen con dichas caracteristicas. Es en 1996 cuando las dife-
rencias de vigor son méas patentes, con dos zonas de olivar,
una al este y otra al oeste, que quedan clasificadas como
espacios con inapreciable vigor vegetativo.

Figura 5.
Evolucion del estado del olivar en imagenes de satélite
y mapas de vigor vegetativo
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Estas diferencias detectadas guardan estrecha relacion
con los turnos de riego. La existencia de areas de menor
actividad vegetativa en las imagenes de 1993, 1994 y 1996
reflejan claramente los turnos de riego en cada uno de los
afos. Ante la imposibilidad de abastecer la extension com-
pleta del olivar con las aguas de apoyo recibidas en los
meses de invierno, se opta por dejar zonas sin regar. Estas

zonas son las que al afo siguiente pasan a regarse en pri-
mer lugar. Esto explica el por qué cada afio son diferentes
los sectores donde la actividad vegetativa del olivo es
menor (Figura 5).

Con la transformacidn a riego por goteo se consigue un
mejor aprovechamiento de las aguas de apoyo, pudiéndo-
se regar mayor superficie del olivar que con el riego por
inundacion. Este hecho se aprecia en las imagenes posterio-
res a la transformacion, imagenes de1998 y de 2001 (Figura
5). EI comportamiento espectral de la zona ocupada por el
olivar es, en lineas generales, mucho mas homogéneo que en
afios anteriores. Las diferencias mas importantes en térmi-
nos de actividad vegetal ya no se aprecian en amplias zonas
sino que se perciben a escala de parcela. Estas diferencias
entre parcelas responden fundamentalmente a dos factores:
el sistema de riego, goteo o inundacion; y las caracteristicas
intrinsecas de cada parcela como edad de los olivos, marco
de plantacion, sistema de poda, etc.

Una parte importante de los procesos y hechos que suce-
den en la realidad pueden ser identificados, a partir de la
impronta que dejan en el territorio mediante técnicas de
teledeteccion. Se ha descrito el procedimiento seguido para
identificar hechos tales como el efecto de los turnos de riego
o la transformacion del sistema de riego en el olivar de Bel-
chite a partir de diferencias en el estado de desarrollo de los
olivos en distintas fechas. Esto ha sido solo un ejemplo de las
posibles aplicaciones de la teledeteccion como herramienta
para el estudio de los recursos agricolas. La teledeteccion es
por tanto una disciplina que puede y debe integrarse en
mayor medida, no sélo en investigacion, sino también como
herramienta de gestion y control de la actividad agraria.
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Sierras aragonesas,
tierras de trashumantes

Texto v Foros: (*) MARIBEL AGUILAR.

El oficio de pastos, ha pasado de padres a hijos, lo que garantiza la estancia de toda la familia en los municipios.

Méas de 130.000 animales
acaban de realizar el viaje hacia
los pastos de invierno en nuestra
Comunidad Autonoma. Con ellos
han caminado los pastores, esos
incansables economistas que han
comenzado la lucha por recupe-
rar sus derechos y reclamar su
supervivencia. Prueba de ello
son el Museo de la Trashuman-
cia, en Guadalaviar, Teruel, que
ha celebrado su primer aniversa-
rio con la creacion de un Centro
de Estudios sobre el tema, y la
Especialidad Tradicional Garanti-
zada, ETG, para el cordero tras-
humante que se negocia en
la actualidad. La ultima palabra
la tendra el ciudadano y con-
sumidor.

28

| término «trashumancia» ha salido de los circulos especializados

para ocupar en la sociedad el lugar que histéricamente le perte-

nece. Es un proceso lento, pero que se materializa en acciones

como el Museo monogréfico, que abrid sus puertas en julio de

2001 en el municipio turolense de Guadalaviar, o la Escuela de
Pastores por la que apuesta Fortanete, en plena Sierra de Gudar. Los gana-
deros aragoneses han recuperado sus antiguas asociaciones, como el Ligallo
General, que se reconstituyd en 1994, o la Nueva Mesta de Albarracin, for-
mada el pasado afo. Esta es la manera que tiene el sector de hacer frente a
un entorno plagado de amenazas.

Por su parte, la Administracion regional, consciente de la aportacion
medioambiental de éste sistema ganadero y de la relacion directa que tiene
con la permanencia de las familias en el mundo rural, puso en marcha las
denominadas «medidas agroambientales», que intentaban compensar la
baja rentabilidad de la cria de ganado ovino y vacuno en extensivo; pero
transcurrido un lustro se ha comprobado que estas ayudas no son suficien-
tes, y que si no se da un paso adelante en el reconocimiento del pastor, éste
sustituirad la montafia y el llano por grandes naves mecanizadas. Asi se
denunci6 en la localidad turolense de Fortanete el pasado 30 de junio en la
Fiesta de San Pedro, celebracion recuperada por el Ligallo en 1997 para
rememorar la llegada de los rebafios a los pueblos serranos. En una jornada
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técnica a la que asistieron miembros del Gobierno de Ara-
gon, Junta de Castilla La Mancha y diferentes asociaciones
ganaderas, se acordo la puesta en marcha de una ETG para
el cordero trashumante con el objetivo de proteger y reva-
lorizar esta carne y diferenciarla del resto de la oferta en el
mercado. La mision del distintivo es condensar la historia
y la cultura asociadas a este sistema ganadero en un signo
de calidad y sostenibilidad medioambiental aplicable al
producto que se comercializa.

Pero como se puso de manifiesto en este encuentro, el
gran problema es hallar una marca capaz de englobar las
diferencias existentes entre un cordero trashumante
nacido en Amposta, uno en Pirineo aragonés y otro en
las montafias leonesas o las conquenses. Lo explicaban
los representantes de Castilla La Mancha Juan Carlos
Casado y Fernando Riagas: «Uno de los peligros que
tiene este proyecto es la falta de coordinacion entre las
Comunidades Auténomas, porque esa confusion se
puede plasmar en la idea que se transmite al consumi-
dor. Hay que ser honrados, definir los términos y quién
se puede acoger al sello». En los ltimos meses, las admi-
nistraciones han mantenido reuniones con los colectivos
implicados para lanzar una solicitud de ETG a la Union
Europea, que se financiaria al 50 por ciento con fondos
europeos, al 20 por ciento por el Gobierno espafiol y al
30 por ciento por el sector ganadero implicado. Hoy el
proyecto ha tomado el nombre de «Cote», Carne de Cor-
dero Trashumante.

En Aragén, las conversaciones han dado resultados
dispares, como explica el técnico de la DGA encargado del
proceso, Evaristo Sanchez: «<Hay una parte de los ganade-
ros que muestran su interés y apoyo a la iniciativa y otra
parte que desconfia bastante de los resultados por miedo
a la pérdida de posiciones del Ternasco».

Frente a esta incertidumbre, nos encontramos con el
éxito de acogida de las medidas agroambientales disefia-
das por el Departamento de Agricultura. Aunque todavia
no existe una que expresamente se dirija al apoyo a la
trashumancia, otras como la 9.1.1. relativa a las actuacio-
nes sobre Pastos y Rastrojeras, son de especial interés en
el sector, 0 la 9.2. para el Mantenimiento de razas en peli-
gro de extinciéon, como sefiala el Jefe de Servicio en
Teruel, Antonio Arrufat: «Estas medidas surgen como
respuesta a una demanda del sector de ser escuchado y
apoyado. En 1995 los ganaderos se vuelven a unir en el
Ligallo, crean la Asociacion Nacional de Ganaderos de
Ovino de Raza Cartera, ANGORCA, y después llegan
unas medidas especificas para paliar los problemas del
colectivo, medidas que hoy tienen una acogida masiva.
Entre ellas estan la medida 8.2. para la Compatibilizacion
de sistemas de pastoreo en el entorno del lobo y del 0so,
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Los trashumantes recorren a pie cientos de kilometros
en busca de comida.

En Aragon hay 26 ganaderos que trashuman.

Un momento de reposo después de la larga jornada.
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Huesca:

* Ovino y caprino:

- verano: 39. 708
cabezas de ganado.

- invierno: 6.143

Destino:

- Lérida en su totalidad

* Bovino:
- verano: 668
Destino: Lérida

Zaragoza:
* 0vino y caprino:
- verano: 39.442

Destino:
- Soria: 29.282
- Navarra: 8.360
- ﬂi — Este mapa muestra los destinos de los ganados - Guadalajara: 2.800
. L ﬂ!;&i . trashumantes aragoneses, 132.308 cabezas,
i s“i‘-"_"-- d g y Teruel:

las épocas del afio en que se desplazan. ) .
* Ovino y caprino:

- otofio: 47.015 cabezas
de ganado

Destino:

- Jaén: 5.290

- Coérdoba: 2.730

- Ciudad Real: 8.260

- Guadalajara: 1.730

- Céceres: 280

- Badajoz: 2.030

- Castell6n : 9.780

- Valencia: 13.466

- Alicante: 2.450

- Murcia: 260

- Tarragona: 766

* Bovino:

- Otofio - invierno:
860 cabezas

Destino:

- Jaén: 765

- Coérdoba: 95

* Datos facilitados por el Departamento de Agricultura de la DGA.
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la submedida 8.1.2. de Mantenimiento y conservacion de
muretes de piedra, antiguos caminos agricolas y pasos de
ganado, y la 9.1.3 dirigida a Actuaciones sobre pastos y
pastizales.

Vias pecuarias, caminos de vida

Otro aporte para llegar a la rentabilidad de esta activi-
dad ganadera es el que se deriva del turismo rural. Las
vias pecuarias fueron hasta el siglo XIX, momento en que
se produjo una acusada devaluacion de la lana, auténticos
rios de vida por los que fluian no sélo los rebafios, sino
también la alegria de los pueblos. Como testimonio, que-
dan numerosas posadas, caminos de piedra en los que se
puede apreciar perfectamente la huella de las ruedas de
los carros de mercancias, construcciones tipicas para
refugio de los pastores levantadas con losetas, barro,
vegetacion... Para que este patrimonio no se derrumbe y
caiga en el olvido, han surgido algunas ideas, como la
planteada por el presidente del Ligallo, Lionel Martorel, y
el Centro de Estudios Rurales y de Agricultura Interna-
cional, CERAI: del 1 al 5 del pasado mes de mayo, un
grupo de 28 personas entre las que habia desde funciona-
rios a jubilados, pasando por estudiantes de Agronomaos,
Arquitectura o Ciencias Ambientales, entre otros, reco-
rrieron mas de cien kilometros con Lionel y sus 600 ove-
jas carteras, raza en peligro de extincion, desde San Juan
del Pas, en Tarragona, hasta Fortanete, Teruel. Fueron
cinco dias y cuatro noches de convivencia, de compren-
sion y sobre todo, de aprendizaje en los que no faltaron
las anécdotas.

Y en la Comunidad de Albarracin se ha presentado un
proyecto para cartografiar las rutas que parten de la sie-
rra con objeto de darles nuevos usos como el senderismo,
los recorridos en bicicleta de montafia y a caballo. Esta
zona es también la cuna de otras iniciativas, como el
Museo de la Trashumancia de Guadalaviar, que cumplio
el pasado mes de julio su primer aniversario y para cele-
brarlo, inauguré un Centro de Estudios monograficos. El
director de la institucion, José Luis Castan, explica sus
fines: «Uno de los obstaculos con los que se encuentran
los investigadores es la dispersion de los documentos y de
los materiales bibliograficos, por lo que vamos a crear un
fondo que recoja la mayor informacion posible, que cada
vez es mas, puesto que en 20 afos se ha investigado el
doble que en todo el ultimo siglo. Por otro lado, el Cen-
tro quiere ser un lugar de encuentro para las personas
que desde distintos ambitos abordan la trashumancia,
porque el intercambiar experiencias enriquece notable-
mente los resultados de los estudios; y por ultimo, trata-
remos de potenciar la investigacién a través de la elabo-
racion de distintos proyectos y ofertando becas de distin-
ta indole. Un ejemplo serian las estancias en la Casa del

tio Alpargatas, una antigua casa de pastor que se va trans-
formar en albergue y a la cual asistiran estudiantes de
Geografia de la Universidad Complutense de Madrid». El
Centro se estreno el pasado mes de septiembre con la
celebracion de unas jornadas de investigacion sobre «La
Trashumancia en la Peninsula Ibérica» en las que partici-
paron 20 investigadores provenientes de diferentes disci-
plinas, como la Antropologia, la Geografia, la Historia y
la Filologia.

El Museo también cultiva esta faceta. En este caso, los
convocados son los pastores trashumantes que acuden
desde los cinco continentes para mostrar su cultura, sus
tradiciones y sobre todo, buscar soluciones a sus proble-
mas. En cuanto al nimero de visitantes que han conoci-
do las instalaciones, la cifra de adultos supera con creces
las 10.000 personas. Esto demuestra la curiosidad que
despierta el tema en una sociedad tan ajetreada como la
nuestra. Los pastores reclaman que se reconozca la digni-
dad de su trabajo, no sélo por el legado cultural diverso y
abundante que ellos mantienen vivo, sino porque los pro-
ductos que sacan al mercado son de una alta calidad. Para
que lleguen hasta la cesta de la compra de cualquier hogar
es necesario concienciar a los consumidores de ese valor
intrinseco que subyace bajo la carne trashumante, el
queso, las lanas artesanas...

«La trashumancia contribuye
notablemente a potenciar
el turismo rural»

Antonio Arrufat, director provincial de Agricultura
en Teruel destaca el papel que juega la ganaderia para los
pueblos aragoneses: «El oficio de pastor ha pasado nor-
malmente de padres a hijos y eso garantizaba la estancia
de una familia entera en el municipio, lo mismo que
ocurre hoy, porque el ganadero no puede trabajar a
tiempo parcial, como sucede en la agricultura». Los
datos que ofrece el Ministerio de Medio Ambiente son
alarmantes: el 51,8 por cien de los pastores de la zona del
Mediterraneo tienen mas de 50 afios, lo que significa que
en 15 afios la mayor parte de ellos estaran en edad de
jubilarse. A estas cifras hay que afiadir que un 41,5 por
cien son solteros, y por tanto, no cabe la posibilidad de
que se produzca un relevo generacional en la propiedad
del rebano.

Pero el interés de la actividad trashumante va mas alla
de la supervivencia de un tipo de economia. La itineran-
cia entre diferentes zonas de pastos lleva aparejada la
recuperacion de estas areas, ademas de la conservacion de
determinados ecosistemas, valiosos y caracteristicos de la
Peninsula. En el caso de los espacios de montaia, la pre-
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sencia de ganado trashumante en los
meses de verano proporciona una fer-
tilizacion que palia el deficit de
nutrientes causado por la escorrentia
de la nieve, la lluvia y los procesos ero-
sivos, a la vez que permite la reposi-
cién de los pastizales frente al avance
de arbustos y matorrales como el
brezo, el piorno o el tejo.

Las vias pecuarias son corredores
naturales que unen los ecosistemas del
norte con los del sur, preservan una
gran biodiversidad y permiten migra-
ciones de diferentes especies como
pequenias aves forestales, aves de llanu-
ra, limicolas e incluso el lobo.

Antiguos instrumentos
para solucionar
nuevos problemas

La apertura del Museo de Guadalaviar alimenté la ilu-
sion de los ganaderos de la zona, que fundaron casi de
inmediato la Nueva Mesta de Albarracin. En la actualidad
agrupa a 33 socios, lo que traducido en cabezas de gana-
do asciende a unas 21.000 ovejas y 860 reses bravas.

Otra de los organismos historicos que ha vuelto a
nacer es el Ligallo General de Pastores, que tras siete afios
de funcionamiento ya cuenta con 55 ganaderos asociados
de Aragon, Valencia y Catalufia. Los origenes de esta ins-
titucion se remontan, segun el historiador José Luis Cas-
tan, a la baja Edad Media y surgieron para facilitar la
recuperacion de los animales extraviados. Hoy persiguen
otras metas, el buscar soluciones a los problemas que la
sociedad les plantea y denunciar la vulneracién de sus
derechos. Por encima de la incomprension de los con-
ductores cuando tienen que esperar ante el paso de los
rebafios, esté la progresiva invasion de las vias pecuarias
por las administraciones publicas y por los agricultores.
Estos sélo son dos casos de claro incumplimiento de la
Ley 3/1995 de Vias Pecuarias, una normativa que suelen
saltarse los alcaldes que quieren construir unos jardines
en la cafada, o los agricultores que extienden cada cierto
tiempo sus dominios o fumigan unos dias antes de que
llegue el ganado.

El progreso de la civilizacion tampoco ha solucionado
el viejo obstaculo del acceso a los pastos. Si siglos y déca-
das atras fueron los grandes propietarios de rebafios o los
monasterios los que abusaban de sus privilegios, hoy son
otras cortapisas las que hacen peligrar la supervivencia de
la trashumancia. Lo explica Antonio Arrufat: «Este pro-
ceso de asociacionismo y reivindicacidn comenzé por el
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Las vias pecuarias fueron hasta el s. XIX rios de vida.

«Los pastores trashumantes
sienten la necesidad de adaptarse
a los nuevos tiempos»

aumento de las dificultades de utilizacion de pastos.
Antes se construia una carretera y el pastor no decia
nada, pero ahora esto no es asi».

En este proceso se integra el proyecto presentado el
pasado 28 de septiembre en la localidad turolense de For-
tanete. Se trata de una Escuela de Pastores que pretende
ofrecer formacién no s6lo a los jOvenes que quieran
aprender la profesion, sino también a los ganaderos para
que estén al tanto de los Ultimos avances en el adiestra-
miento de perros de pastor, sistemas de produccion eco-
I6gica, politicas de la Unién Europea y experiencias reali-
zadas, entre otros asuntos. Esta iniciativa, que propone el
joven del municipio Félix Mallén, estudiante de Agréno-
mos en Valencia, s6lo tiene dos precedentes en Espafia,
uno en el Pais Vasco y otro en Navarra. La idea ya cuenta
con el apoyo del CERALI y del ayuntamiento de la locali-
dad, que la concibe como un aliciente para asentar su
poblacion y potenciar su desarrollo.

Demostrado queda que los pastores trashumantes
sienten la necesidad de adaptarse a los nuevos tiempos.
No sélo afrontan los cambios cargando sus rebafios en
grandes camiones. De ese hermetismo del cual llevan
fama han pasado a un deseo de divulgar sus conocimien-
tos y compartir sus productos de calidad. Que sean pues
las administraciones quienes levanten un vinculo entre
los ganaderos y el resto de la sociedad para que en Aragon
siga viva tanta riqueza.

(*) Periodista.
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Ganaderia

la cuenta atras ha comenzado

Segun un estudio del Departamento de Agricultura y Econo-
mia Agraria de la Universidad de Zaragoza hay 26 ganaderos que
trashuman en Aragén. Empefiados en pertenecer a esta estadisti-
ca, los hermanos Ramon, Aurelio y Pelayo Noguero, de «Casa Gar-
cés», atraviesan todas las primaveras con sus 3.000 ovejas las
entrafias de Zaragoza para dejar atras Torrecilla de Valmadrid y
acercarse a Fanlo, donde les espera su casa y los pastos verdes de
la montafia. Pero esos 215 kilémetros que recorren a lo largo de
mas de diez jornadas estan a punto de quedar en el recuerdo. Las
complicaciones que supone ser ganaderos hacen que cada dia
noten mas el cansancio de sus 54, 59 y 67 afos, respectivamente.
El més joven, Ramén Noguero, no esconde su decepcion y su falta
de confianza en el futuro: «Es un oficio muy sacrificado y que no
se ve recompensado ni en precios ni en facilidades administrativas,
porque cada vez te tienes que preocupar de mas cosas, aparte del
rebafio y del tiempo. Pero cuando nosotros abandonemos, en
Fanlo se perdera una tradicion de siglos», explica.

La dificultad de encontrar mano de obra cualificada que
les supla y aminore la carga de trabajo que suponen las 3.000 ove-
jas es una de sus mayores preocupaciones: «Se pasan muchas
penalidades y somos mayores para estar solos en el monte, pero
ahora no es atractivo ser pastor, porque la vida es muy dura y soli-
taria. ;Qué mujer va a querer hoy ser la comparera de un pastor
y ayudarle con el ganado o con lo que haga falta? A veces sientes
que la sociedad no valora nuestro trabajo».

Los amigos son en muchas ocasiones quienes acompafan a los
pastores en su camino trashumante. Aunque de Fanlo a Torrecilla
los animales hacen el trayecto en camiones, al llegar la primavera
salen a pie desde el municipio zaragozano hacia su destino estival:
«De noche, para no encontrarnos con problemas, cruzamos Zara-
goza desde el cementerio, la carcel antigua, la calle y la plaza de
San Miguel, puente de Hierro, de Piedra, el Arrabal, la calle
Sobrarbe, el Camino de los Molinos y ya llegamos al Cascojo,
donde tenemos un descanso cabafiar». A partir de ahi, y ya con
las primeras luces del dia augurando adversidades, se encuentran
con los kilémetros de autovia de de Huesca, que dejaran en la
gasolinera del Cid. Por fin el campo abierto: «Pasamos por Villa-
nueva, Zuera, San Jorge, Almudévar, Huesca, Santolalieta, Apiés,
Belsué, Lusera, la sierra del Nocito, Laguarta, la Solana y Janovas».
El puente colgante de fantasmagorico pantano conduce al ganado

de los Noguero hasta las tierras pirenaicas donde se encuentra
Fanlo. La ruta esti a punto de acabar en el refugio de Goriz.

Fruto de este trabajo son unos excelentes corderos de la raza
churra tensina que los ganaderos venden hoy bajo el sello de cali-
dad Ternasco de Aragoén: «Antes vendiamos en Irin nuestros cor-
deros de monte, de seis meses y criados con pienso, leche de la
madre y hierba del monte, pero hoy nos dedicamos al Ternasco y
el cordero se cria de otra manera», continda el mas joven de Casa
Garcés. Este, como casi todos los cambios en ganaderia, se ha visto
propiciado por los gustos del consumidor: «Estan cayendo los pre-
cios de la churra tensina porque la carne es mas rojiza, pero no se
repara en que también tiene mas sabor», afiade preocupado.

Las preocupaciones también son el pan de cada dia para el
ganadero César Chico y su familia. Su hierro y el de Benito Mora
son los Gnicos que mantienen viva la trashumancia de toro bravo
en Espafia. Ambos recorren las vias pecuarias desde la Sierra de
Albarracin, en Teruel, hasta Andalucia.

El pasado 21 de noviembre 600 reses abandonaron Aragén
por el valle del Cabriel camino de Cuenca. La ventisca y el frio se
metia en los huesos de los dos vaqueros, el hatero y el mayoral
que han conducido la manada de César Chico hasta la finca «Pen-
doncillo», en los Encinares de Vilches, Jaén. Son mas de 400 kil6-
metros los que separan el momento de la partida de ese 15 de
diciembre en el que suele acabar el camino. El trayecto se reco-
rre a pie por los elevados costes de trasladar el ganado en camio-
nes, pero cada afio surge el mismo rumor, como explica Alicia
Chico: «Si, siempre se escucha que éste es el Gltimo afio que sali-
mos, pero no porque nosotros no queramos hacer la trashuman-
cia, sino porque no encontramos gente que quiera y sepa llevar
los animales. Cada vez es mas dificil, asi que llegara un dia en
que nos quedemos en el mismo sitio. Eso supondra asumir los
extremos climas tanto de Teruel como de Andalucia, a los que no
se enfrentan otras ganaderias de la Peninsula».

La familia y los amigos se suman a la fiesta de la partida. En
esta ocasion, Alicia Chico esta acompafiada por el Gltimo gana-
dero trashumante francés, Fabre Mailhan: «Hace diez afios que
dejé de trashumar con mis ganados y he querido venir a ver la
experiencia de los amigos, para recordar».

Cuando concluya esa cuenta atras que parece haber comen-
zado, las vacas y las ovejas volveran a colocarse en las puertas
del vallado en busca de otra primavera que las aleje del frio y
del calor extremos. Pero el cerrojo no se abrira, porque si no se
toman medidas urgentes, muchos ganaderos abandonaran esta
practica, como los hermanos Noguero, que han pagado cara su
pasion por esta profesién y hoy, todos solteros y sin una des-
cendencia que les tome el relevo, discuten impotentes ante la
casi certeza de que su legado cultural se perdera.




Agricultura

La agricultura ecoldgica una via
de futuro para la agricultura aragonesa

(*) ENRIQUE CORBERA Y ANA M.2 ATIENZA

La produccion ecoldgica es el sistema productivo agrario mas respetuoso con el medio ambiente
que existe y que combina la seguridad alimentaria y el bienestar animal.

El desarrollo tan positivo que esta adquiriendo este sector agrario en la UE, se debe a la cre-
ciente sensibilidad que han adquirido los consumidores respecto a la salud y al medio ambiente,
incluyendo la resistencia a aceptar la introduccién de organismos modificados genéticamente en la

agricultura y en ola alimentacion.

a agricultura ecoldgica, también conocida como

agricultura biol6gica u organica, se puede definir

de manera sencilla como un conjunto de técnicas

agrarias que excluye por norma general el uso, en

la agricultura y en la ganaderia, de productos qui-
micos de sintesis, tales como fertilizantes, plaguicidas, anti-
bioticos, etc. con el objeto de preservar el medio ambiente,
mantener o aumentar la fertilidad de la tierra y proporcio-
nar alimentos con todas sus caracteristicas y propiedades
naturales. Tiene su origen en el centro de Europa en la déca-
da de los afios sesenta y surge como reaccion al auge que
adquirian los métodos de produccion intensiva que preco-
nizaba la revolucion verde.

Con el tiempo surgen foros de intercambio de experien-
cias de caracter nacional e internacional. En 1972 se crea la
Federacion Internacional de Movimientos de Agricultura
Ecoldgica (IFOAM). Esta organizacion no gubernamental,
establece directrices sobre los criterios que definen la agri-
cultura ecolégica. Paralelamente, se desarrolla la comerciali-
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zacion de dichos productos, como respuesta a la creciente
demanda de un publico que desea mas informacién y
garantias de calidad frente a los escandalos agroalimentarios
que se iban produciendo.

En 1991 la Comunidad Econémica Europea (CEE) reco-
noce este método de produccion como alternativa a los con-
vencionales y publica el Reglamento 2092/91 (CEE), que
armoniza las normas de produccion, elaboracion, etiqueta-
do y control.

En Espafia este tipo de agricultura se encuentra regulada
desde 1989, en que se aprobd el Reglamento de la Denomi-
nacion Genérica «Agricultura Ecoldgica» y su Consejo
Regulador, que vino aplicandose hasta la entrada en vigor el
uno de enero de 1993 del Reglamento (CEE) 2092/91 del
Consejo sobre la produccion agricola ecoldgica y su indica-
cién en los productos agrarios y alimentarios. El Reglamen-
to (CE) 1804/99, completa el Reglamento anterior incluyen-
do las producciones animales, publicado el 24 de agosto de
1999, y que esta en aplicacion desde el 24 de agosto de 2000.



Agricultura

En Arag6n a pesar de su dificil climatologia, es una de las
comunidades espafiolas con mayor diversidad de ecosiste-
mas y paisajes, tanto por su posicién geografica, como por
los modelos de explotacion agricola y ganadera que se han
desarrollado y mantenido durante afios, en el valle del Ebro,
con una tierra fértil y soleada como en los sistemas monta-
flosos del Pirineo y la Ibérica, lo que origina una produc-
cion agraria ha sido siempre muy apreciada tanto en los
mercados interiores como exteriores.

Para regular y fomentar la produccion ecol6gica en el
territorio aragonés, se cred el Comité Aragonés de Agricul-
tura Ecoldgica (CAAE) por Orden de 20 de abril de 1.995
del Departamento de Agricultura Ganaderia y Montes de la
Diputacion General de Aragdn (BOA n ° 54), para regular
en el territorio de la Comunidad Auténoma, los sistemas de
produccion ecoldgica en base al Reglamento (CEE) n °
2092/91 del Consejo sobre produccion agricola ecoldgica y
su indicacion en los productos agrarios y alimenticios.

En los afios siguientes a la creacion de estos 6rganos se
dieron diferentes pasos para fomentar este sistema agrario
de produccidn establecimiento un régimen de ayudas, reco-
gido en el Reglamento n°® 1257/1999 de la UE publicado en
junio de 1999 a través de las medidas agroambientales y que
deroga el Reglamento n°® 2078/92 desarrollado en Espafa
por el Real Decreto 51/1995.

El mercado de la agricultura ecolégica

1. La produccién agricola ecoldgica: La oferta

En la actualidad, se calcula que existen mas de 17 millo-
nes de hectareas cultivadas ecolégicamente en el mundo,
segun un estudio realizado en febrero de este afio 2002, por
la fundacién alemana Ecologia y Agricultura. De ellas, un
44,9% estan en Oceania (Australia principalmente), un
24,8% en Europa, un 21,8% en Latinoamérica, el 7,7% en
Norteamérica, apenas un 0,6% en Asia y un 0,3% en Africa.

En la Unién Europea (UE), la agricultura ecoldgica se ha
convertido en uno de los sectores agrarios mas dinamicos.

El cultivo de agricultura ecoldgica ha despegado en Aragon.

Con un indice de crecimiento anual que ronda el 25%,
segun los paises, existen en la actualidad mas de cuatro
millones de hectareas en cultivo ecoldgico, es decir, mas del
3% de la superficie agricola util comunitaria (UE-15).

El desarrollo de la agricultura ecoldgica en Espafia man-
tiene una fuerte tendencia alcista que afecta tanto a los ope-
radores del sector como a la superficie inscrita. En la Ultima
década (1991-2001), la superficie inscrita ha pasado de
4.235 a 485.079 hectareas: En el mismo periodo los opera-
dores (productores y elaboradores) han pasado de 396 a
16.521. En Aragon en 1995 en que se asumen las competen-
cias en materia de Agricultura Ecoldgica, la superficie ins-
crita en el Comité Aragonés de Agricultura Ecoldgica
(C.AAAE.) ha pasado de las 5.402 hectareas en 1995, a
47.576 hectareas en el afio 2001, lo que supone un creci-
miento de un 780,71%; en cuanto al nimero de operadores
(480 productores y 53 elaboradores en el pasado afio 2001,
se ha producido también un notable aumento del 427,73%,
habiendo pasado de los 101 productores inscritos en 1995, a
los 533 en el afio 2001; y el namero de elaboradores y/o
industrias transformadoras, en este periodo ha pasado de
cuatro en 1995 a 53, destacando las de manipulacion y enva-
sado de hortalizas, granos y frutos secos, asi como también,
las almazaras, bodegas y conserveras.

Cuadron®1
Superficies en agricultura ecolégica en Espafia y Aragon - Afio 2001

Pastos, praderas y pastizales
Olivar

Cereales y leguminosas
Bosques y productos silvestres
Barbecho y abonado en verde
Frutos secos

Vid

Frutales

Hortalizas y tubérculos
Plantas aromaticas y medicinales
Citricos

Cultivos subtropicales

Otros cultivos

TOTAL

199.347 4.962
82.246 750
68.462 21.539
40.177 403
38.069 17.910
33.100 563
11.841 186

3.425 123
2.692 75
2.300 121
909 0
383 0
2.128 942
485.079 47.574
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Agricultura

La agricultura ecoldgica espafiola en relacion a la de los
paises de la UE, ocupa el cuarto lugar en cuanto a superficie
de cultivo, detras de Italia, Alemania y Reino Unido, con casi
medio millén de hectareas; pero con una modesta décima
plaza, en cuanto al porcentaje relativo de esa area de cultivo
respecto al total del pais, con un 1,7%. Por otra parte, los
casi 16 mil productores ecoldgicos nos sitdan en la tercera
plaza por nimero de operadores, pero en porcentaje del
total de operadores, bajamos a una mas modesta onceava
plaza con un 1,3%. La Comunidad Auténoma de Aragon,
posee el 9,81% de la superficie ecoldgica de Espafia, lo que
le sitGia en el quinto lugar en cuanto a superficie inscritay en
el sexto en cuanto a nUmero de operadores, y presenta
importantes deficiencias con el resto del pais en cuanto a
estructura de sus explotaciones, asi como en las produccio-
nes agricolas obtenidas ecoldgicamente.

En términos relativos de personas trabajando en el sec-
tor, por muchas hectéreas y operadores inscritos que parez-
ca que tenemos, sélo superamos a Bélgica, Irlanda, Grecia y
Portugal en el contexto de la UE-15. El sector tiene todavia
mucho potencial de crecimiento.

En el cuadro n° 1 se expresa la dedicacion de la superfi-
cie de agricultura ecoldgica en Espafia y Aragén, expresada
en hectareas.

En Aragon, los productos obtenidos empleando las téc-
nicas de la agricultura ecoldgica son muy variados y reflejan
todo el entramado de las caracteristicas fisicas y climaticas
del territorio.

Como consecuencia de esta diversidad climatica y oro-
grafica existente en la Comunidad de Aragén, se pueden
encontrar en cultivo ecoldgico, desde praderas naturales y
pastos en las zonas montafiosas del Pirineo, por su clima
humedo y frio, hasta olivos, almendros, vifiedos y cereales
de invierno en los secanos; y hortalizas, frutales, alfalfa, maiz

Cuadron®2
Cultivos de agricultura ecoldgica en Aragon
por provincias - Afio 2001

Aragén

Zaragoza

Teruel

Huesca

T T T T T
0 5.000 10.000 15.000 20.000 25.000

o Otros & Bosques y Recoleccion = Vid
silvestre
o Aromaticas y Medicinales o Olivar

& Hortalizas y Tubérculos
@ Barbechos y Abonado Verde 1 Cereales, Leguminosasy

@ Pastos, Praderas y Forrajes O Frutos Secos o Frutales
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y, arroz en los regadios, debido al clima continental medite-
rréneo del Valle del Ebro.

Las superficies por provincias de agricultura ecoldgica
en Aragén, expresadas en hectareas de los diferentes tipos de
cultivo en el Ultimo afio se indican en el cuadro n° 2.

2. Evolucion del mercado de productos ecoldgicos:
La demanda

Al no existir cifras sobre el comercio de productos eco-
I6gicos, las cifras existentes son s6lo orientativas. El Interna-
tional Trade Centre (ITC) estima que las cifras del mercado
minorista para este tipo de productos crecieron de 10.000
millones de euros en 1997 a 17.500 millones en el afio 2.000.

El volumen de mercado que ocupan dentro del mercado
global de productos alimentarios es ain muy bajo, lo que
indica la enorme potencial de crecimiento que existe toda-
via. Segun las mismas fuentes, las estimaciones para el afio
2001, eran de alrededor de 21.000 millones de euros.

En el cuadro n°® 3 se reflejan los mercados mundiales
para los productos ecol6gicos.

Se estima que para el afio 2005 los productos ecoldgicos
pueden conseguir entre un 5% y un 10% del total del mer-
cado de alimentos de la UE dentro de la UE, Alemania es
claramente el mercado mas grande, en cifras absolutas; sin
embargo, los porcentajes mas altos del total del mercado ali-
mentario se encuentra en Dinamarca y en Suiza; y el creci-
miento mas rapido del mercado se da en el Reino Unido.

Entre los principales factores implicados en el desarrollo
tan positivo de estas cifras se debe a la creciente sensibilidad
de los consumidores respecto a las producciones respetuosas
con el medio ambiente y a la salud. También hay que sefialar
la comercializacion cada vez mas activa y agresiva de los esta-
blecimientos minoristas, entre los que cada vez hay mas pro-
fesionales que trabajan también en el mercado convencional.

Cuadron®3
Mercados Mundiales para los productos ecoldgicos
Afio 2000
Alemania 2.100 - 2.200 16-1,8 10 - 15
Reino Unido 1.100 - 1.200 10-25 15-20
Italia 1.000 - 1.050 09-11 10 - 20
Francia 800 - 850 0,8-1,0 10-15
Suiza 450 - 475 20-25 10 - 15
Dinamarca 350 - 375 25-3,0 10- 15
Austria 200 - 225 1,8-2,0 10 - 15
Holanda 275 - 325 09-12 10 - 20
Suecia 175 - 225 10-12 15-20
Bélgica 100 - 125 09-11 10 - 15
Otros de Europa* 400 - 600 -
Total Europa 7.000 - 7.500
EEUU 7.500 - 8.000 15-2,0 20
Japén 2.000 - 2.500 - -
Total 17.500



Momento de la presentacion de la campafia de promocién
de agricultura ecoldgica

Lo mismo que sucede con el hecho de que grandes empresas
estén desarrollando lineas de productos ecoldgicos.

El desarrollo del mercado es un elemento clave para el
propio desarrollo del sector. La experiencia nos muestra que
en paises donde los alimentos ecol6gicos estan siendo ven-
didos principalmente a través de supermercados, tanto el
crecimiento como el volumen de mercado de los productos
ecoldgicos son superiores a aquellos en los que el principal
canal de comercializacién son las tiendas especializadas.
También existe una correlacion alta entre un volumen alto
de mercado y la existencia de un logotipo conocido para los
productos ecoldgicos.

La imagen tradicional de Europa, para este sector agra-
rio, es que la produccion y el consumo de productos ecol6-
gicos estan divididos entre paises del norte, consumidores
netos, y paises del sur, exportadores netos, aunque ya en
algunos de estos paises, como es el caso de Italia, se esta
rompiendo esta tradicién porque las ventas de frutas y ver-
duras ecoldgicas en el afio 2000 en ese pais habian sido las
terceras de Europa el pasado afio 2000, lo que es de esperar
que también ocurra en Espafa.

3.La agricultura ecolégica ante la nueva reforma
de la politica agraria comunitaria

Desde la reforma de 1992 de la Politica Agraria Comun
(PAC) hasta la vigente Agenda 2000, se esta propugnando,
préacticas agrarias respetuosas con el medio ambiente, con la
inocuidad vy la calidad de los productos alimenticios, con el
bienestar animal, y con el fomento de la agricultura sosteni-
ble. Ademas el consumidor europeo demanda cada dia mas,
una calidad total en los productos que consume. Este con-
cepto de calidad abarca no sélo a las caracteristicas intrinse-
cas del producto, sino que las han extendido a los procesos
productivos con los que se ha obtenido.

La produccion ecoldgica es el sistema productivo agrario
mas respetuoso con el medio ambiente que existe, y es el
Unico que garantiza la seguridad alimentaria y el bienestar
animal.

Agricultura

La calidad de los productos ecoldgicos esta garantizada

Las ideas que inspiran la propuesta de la nueva reforma
de la PAC del Comisario de Agricultura Franz Fischeler,
estan basadas en la estabilidad presupuestaria de la UE y en
la legitimacion de las ayudas agrarias ante la sociedad. En el
2004, de acuerdo con los planes previstos, se incorporaran a
la UE nuevos paises miembros con un coste inicial de unos
1.400 millones de euros en el primer afio entre ayudas direc-
tas y desarrollo rural, para llegar a los 4.000 millones en el
2006. Ante la posicion de dureza en materia de recursos para
la PAC que propugnan una serie de paises, Bruselas ha opta-
do por iniciar una politica de ajuste en los gastos.

Esta propuesta supone la rebaja de los precios para los
productos agrarios, reduce o elimina los precios de interven-
cion y presenta como principal novedad el recorte del 20%
en siete afios, a partir del 2004, de las ayudas directas cuando
las explotaciones superen los 5.000 euros de subvenciones;
con el objetivo de destinar esos fondos al desarrollo rural.

Esta reduccion de las ayudas provocara en muchas zonas
de nuestra comunidad en que su renta agraria depende en un
50% de estas ayudas, que los costes de produccion estén muy
por encima del precio de mercado, ahondando més en los pro-
blemas que han abocado a nuestro medio rural a mayor des-
poblacidn, mas desertizacion y menos empleo en los pueblos.

La agricultura ecoldgica, al afiadir mayor valor a sus pro-
ducciones, a la vez que utiliza mas cantidad de mano de
obra que la agricultura convencional y tener sus productos
un enorme potencial de crecimiento debido a la mayor
demanda de los mismos por parte de los consumidores por
la creciente sensibilidad de estos, respecto a la salud y al
medioambiente, incluyendo la resistencia a aceptar la intro-
duccion de organismos modificados genéticamente en la
agricultura y la alimentacion, se convierte en un modelo
productivo de futuro, que puede mejorar las rentas de los
agricultores, a la vez que puede fijar poblacion en el medio
rural y al permite asentar pequefias industrias artesanales
que se pueden convertir en el germen de la agroindustria de
vital importancia para el desarrollo rural de Aragén.

(*) Comité Aragonés de Agricultura Ecoldgica
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Trufa

y truficultura,
una apuesta por
la diversificacon

(*) CarLos F. PALAZON EspaRioL

Introduccién y antecedentes

Podemaos definir la trufa como el cuerpo fructifero de un
hongo subterraneo que vive en simbiosis con las raices de
alguna especie vegetal, generalmente encina, roble, coscoja o
avellano.El término «trufa» en sentido estricto deberia rela-
cionarse Unicamente a hongos Ascomycota hip6geos, en los
que el cuerpo fructifero o ascocarpo se caracteriza por una
cubierta externa o peridio, de variada apariencia, y una zona
interna o gleba de consistencia carnosa, productora de espo-
ras, recorrida por venas constituidas por micelio. Dentro de
los Ascomycota se conocen muchas especies de trufas, pero
las que realmente destacan por su aromay por sus cualida-
des gastrondmicas son la trufa blanca del Piamonte (Tuber
magnatum Pico) (Foto 1) y la trufa negra (Tuber melanos-
porum Vitt.) (Foto 2). La primera de ellas solamente se pro-
duce en algunas regiones de Italia, mientras que la trufa
negra se da preferentemente en Italia, Francia, Espafia y
parte de la antigua Yugoslavia. En Espafia también se pue-
den encontrar otras especies comestibles de menor interés
como la «trufa machenca» (Tuber brumale Vitt) y la trufa de
verano o trufa de San Juan (Tuber aestivum Vitt.).

Aungue posiblemente fuera conocida en el medio rural
desde mucho antes, lo cierto es que la trufa se empezé a
recolectar seriamente en Espafia, por parte de buscadores y
compradores franceses, hacia los afios 1920-1930, en la Sier-
rra del Motseny, en las cercanias de Centelles. Cuentan que,
pasada la guerra civil, alla por el afio 1941, unos cazadores
catalanes de la zona de Centelles fueron a practicar ese
deporte a Purroy de la Solana acompafiados de recolectores
de trufa. Estos Ultimos se dieron cuenta de que la Ribagorza
era una comarca excepcional para la produccion de trufa,
hecho que trascendid a los habitantes del lugar y que se
extendio a otras localidades como Juseu, Aguinaliu, Tronce-
do, Aguilar etc. En el afio 1947 se cred el mercado trufero de
Graus, para dar salida al producto, cuya bisqueda se gene-
ralizé por otras comarcas aragonesas, como el Sobrarbe y el
Somontano de Barbastro.

A partir de 1960 parece ser que la recoleccion de la trufa
por parte de los ribagorzanos, se extendi a otras zonas pro-
ductoras como Teruel, Soria, Guadalajara, Cuenca y Caste-
l16n, lo que inevitablemente condujo a una generalizacion
de su busqueda y al nacimiento de los principales mercados
que hoy existen.
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Hoy en dia, la recoleccién de la trufa negra se realiza con la ayuda de
perros especialmente adiestrados y con machetes truferos adecuados.

La auténtica trufa negra. Tuber melanosporum Vitt. Un auténtico man-
jar. Puede alcanzar cotizaciones de 1.200 €/kg.

«El cultivo de la trufa negra esta
adquiriendo un caracter excepcional»

El cultivo y la recoleccion de la trufa negra esta adqui-
riendo en Espafia un caracter excepcional por su contenido
en una serie de valores ambientales, socio-econémicos, y
culturales. El desarrollo de esta actividad supone un com-
plemento de renta en areas deprimidas o marginadas, ante
los precios elevados que alcanza el producto dentro de un
mercado sin excedentes y con una gran demanda. La posi-
bilidad de establecer plantaciones cultivadas para la produc-
cion de trufa, justo en aquellas zonas marginales donde
cualquier cultivo resulta dificil o imposible, esta contribu-
yendo a la forestacion de superficies agrarias, con la intro-
duccion de especies forestales autdctonas como la encina, el
quejigo o el roble, lo que evita la erosion, contribuye a la for-
macion de paisaje y favorece la formacion del suelo. Estas
caracteristicas citadas contribuyen a que su cultivo esté sub-
vencionado por los fondos europeos, con la posibilidad de
obtener ayudas a la diversificacion agraria de las zonas rura-
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les, tanto del objetivo 1 como las del objetivo 5, e incluso la
de ser apoyado por la iniciativa Comunitaria LEADER,
como cultivo de caracter ambiental e innovador. El gancho
final esta en su condicién de producto agricola de caracter
ecologico y natural, al no necesitar su cultivo ninglin apoyo
quimico o fitosanitario.

La truficultura en la actualidad

Podriamos considerar que el cambio fundamental expe-
rimentado por la truficultura se produce a partir de la déca-
da de los afios 70, coincidiendo con un descenso alarmante
de las produccion natural o silvestre de trufa. Es a partir de
esa época cuando se incrementa el ritmo de despoblacion
del medio rural, se reduce el pastoreo, se abandona el apro-
vechamiento de las lefias y los cultivos no mecanizables son
colonizados por vegetacion forestal. Como consecuencia de
estos hechos hay un gran incremento de la espesura de los
montes que por una parte facilita la iniciacion y propaga-
cion de incendios forestales, pero que también dificulta la
aireacion e insolacion del suelo , tan necesaria para la pro-
duccion de trufa. Ademas de todo esto, se realizaron repo-
blaciones forestales con coniferas, en areas no adecuadas
que pertenecian al encinar-coscojar y los Ultimos datos indi-
cadores de la fauna silvestre registran un espectacular
aumento del jabali. Esta situacion no ha sido exclusiva en
nuestro pais, pues en el caso de Francia ya se habia produci-
do con anterioridad y con unos resultados muy similares,
como fué la reduccidn drastica de la produccion de truferas
naturales, que bajo de las 1950 Tm del afio 1889 hasta las 20-
50 Tm de la actualidad. En nuestro pais la produccion media
anual se sitda en torno a las 50-70 Tm, cifra muy inferior al
tedrico potencial del monte espafriol.

Como consecuencia de todo ello empezaron a realizarse
plantaciones de especies micorrizadas con trufa negra
intentando paliar de alguna manera la escasez de este hongo
a nivel mundial y su posible desaparicion como especie
autdctona. Dichas plantaciones, iniciadas en Francia e Italia
hace 20 afios y en Espafia hace 10 afios, constituyen un
punto de inflexion en la actividad truferay el punto de par-
tida de lo que se conoce como la truficultura moderna de
nuestros dias.

La instalacion de truferas cultivadas comienza con la elec-
cion de la especie micorrizada que queremos instalar, general-
mente limitada a la encina, el roble y el avellano. Esta eleccién
debe ser, en la medida de lo posible, respetuosa con el entor-
no ecoldgico, maxime si tenemos en cuenta la gran longevi-
dad de los arboles y de su produccién. En Espafia no son
muchas las empresas censadas en la produccion de planta
micorrizada con trufa negra (Cuadro 1), por lo que el trufi-
cultor debera elegir en funcién de la proximidad, precio y
garantia, comparando las ofertas realizadas y sopesando las
ventajas e inconvenientes posibles. Algo muy importante que
ofrecen la mayoria de los viveros productores, de una cierta
entidad, es el asesoramiento en el desarrollo de su proyecto
trufero que integra el tipo de plantacion adecuada, el segui-
miento de la misma, los cuidados culturales y, en ocasiones,
hasta la recoleccion y comercializacion de su produccion.

El «quemado» o «calvero» es un claro indicador de una actividad
micorricica en el suelo, que suele acompafiar la produccion de trufa.

«La eleccion de una parcela
debe cumplir los requisitos: climaticos,
edificos y pedologicos»

La creacion de una plantacion trufera debe ir precedi-
da, necesariamente, de la eleccion de una parcela que cum-
pla con los requisitos climaticos, edaficos y pedoldgicos
necesarios. El clima, el suelo y el entorno, deben ser favo-
rables a la consolidacion de una simbiosis hongo-planta
introducida en un ecosistema en el que se desconoce su
evolucion (Cuadros 2 y 3). Los precedentes culturales
influyen notablemente en el éxito de la plantacion: la vifia,
los cereales, los frutales y las praderas son favorables,
mientras que conviene evitar los terrenos procedentes de
desmontes y de tala de arboles, debido al riesgo de com-
peticién con otros hongos formadores de ectomicorrizas.

Una vez elegido el terreno, debera prepararse adecuada-
mente durante el otofio mediante una labor media-profun-
da (30-40 cm), evitando modificar los horizontes del suelo,
y dejando reposar el terreno durante algunos meses, trans-
curridos los cuales se hara un pase de cultivador que nivele
y refine el terreno, eliminando de paso las malas hierbas pre-
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sentes en el mismo.

A partir de ese momento se debe tomar la decisién sobre
la densidad o tipo de marco que queremos utilizar, reco-
mendandose un minimo de 150 y un méaximo de 330 plan-
tas/ha. En dicha eleccion se deberdn tener en cuenta las
caracteristicas del terreno, las infraestructuras existentes
correspondientes a maquinaria, caminos, posibles riegos,
etc. Como norma general se establecen marcos de 6 x 6 6 7
X 7 m? sin descartar el 8x8 m? en aquellas especies como el
quejigo, de un porte mas vigoroso y con mayor necesidad de
espacio para su desarrollo y accesibilidad. Una vez marcada
la parcela se realizaran los hoyos, al marco convenido, dejan-
do la tierra fuera de los mismos para su aireacion. El volu-
men del hoyo, no debe ser muy grande, siendo suficiente
una base de 15 x 15 cm? con 20 cm de altura minima.

Los plantones micorrizados se separaran cuidadosamente
de sus contenedores, depositandolos con todo su cepellén en
los hoyos de plantacion y recubriéndolos inmediatamente con
tierra. Al final este proceso se procedera a regar (5-7 litros)
alrededor de cada uno de los arboles, recubriendo después
con algo de tierra seca para evitar su evaporacion (Esquema
1). Una de las técnicas de apoyo al proceso de plantacion y, en
nuestra opinién, muy recomendable consiste en la proteccion
de las plantas, una vez trasplantadas, con tubos de plastico
translicido semi-rigido existentes en el mercado y que cum-
plen con varios objetivos fundamentales: a) proteccion frente
a inclemencias del tiempo en los primeros estados de desarro-
llo, con una mayor temperatura y una menor evapotranspira-
cion, lo que conduce a un crecimiento mayor y a evitar con-
diciones de estrés, b) proteccion frente al ganado y otros ene-
migos potenciales, como los roedores y jabalies, ¢) una mejor
formacidn de los arboles, con autorepicado de sus ramas late-
rales por la consolidacion del tallo principal, evitando de ese
modo la tendencia arbustiva de algunas especies, que obliga a
realizar podas de formacion desde los 1.*afos.

El precio de esos tubos, que actlan como auténticos
invernaderos, oscila entre las 50 y las 200 pesetas, incluyén-
dose las bridas necesarias, un tutor de madera para su fija-
cion al suelo y una malla anti-péajaros que se coloca en su
parte superior (Foto 3).

Las ideas basicas que deben prevalecer y que son funda-
mentales para un correcto desarrollo de las plantaciones
truferas son las siguientes:

Deben practicarse labores superficiales(5-10 cm), con la
idea de airear el terreno, y eliminar plantas adventicias com-
petidoras. Estas labores no deberan alcanzar nunca el espa-
cio préximo a las raices, o el de la proyeccion de la copa del
arbol sobre el suelo de cultivo. La eliminacion de hierbas en
este Ultimo espacio, se hara siempre manualmente.

Durante los primeros afios estas labores no tienen res-
tricciones de fechas, pero a partir del 4° afio, se recomienda
realizarlas entre los meses de abril y mayo.

La aparicién de los quemados (Foto 4) es un indicador
claro de la localizacion de la actividad micorricica; por tanto
en ninglin momento se trabajara el suelo de dicho espacio.
Solamente puede admitirse un removido superficial de la
tierra, en sus primeros centimetros, con ayuda de un rastri-
llo. Lo contrario producira dafios irreversibles en la simbio-
sis micorrizica por destruccion de las micorrizas.
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La legislacion debe clarificar muchos aspectos de la comercializacién:
Trufa negra envasada que no corresponde a la auténtica
Tuber melanosporum Vitt.

«La comercializacion esta pidiendo
a gritos una clarificacion del mercado»

La limpieza de malas hierbas o adventicias competidoras,
debe ser algo que preocupe en su justo término. El limite o el
listobn permisivo ira en funcidn de la posible competencia
hacia nuestros simbiontes y las micorrizas. Evidentemente la
aplicacion de los riegos de apoyo, puede dar lugar en ocasio-
nes a una proliferacion excesiva de malas hierbas, que pue-
den combatirse con ayuda de determinados herbicidas como
el glifosato, empleando dosis adecuadas (2%, 2- 5 I/ha) para
evitar residuos en el suelo. El término de malas-hierbas no
puede ser extrapolado a la truficultura donde determinadas
especies como la Festuca ovina, las zarzas (Rubus spp.) y los
estolones del diente de ledn (Taraxacum officinale) son muy
apetecidas por nuestro hongo simbionte.

La aportacion de riegos estivales, durante los meses de
Julio y Agosto, se considera indispensable, si queremos que la
trufera progrese adecuadamente y evitar su desaparicion. Es
posible que en los primeros afios el aporte de agua pueda
realizarse con ayuda de cubas de riego, pero seria inGtil pla-
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nificar una trufera en la que no se prevea una instalacion de
riego, que garantice los aportes de agua del modo necesario
y en los momentos criticos (periodo estival).

La poda de formacion debe realizarse con criterios agrono-
micos, buscando no sélo el equilibrio de la planta sino la posi-
bilidad de aireacion e insolacion en el suelo que la sustenta, que
es donde se va a generar nuestra produccion trufera.

El inicio de la produccion es un factor muy dependiente
del lugar y del manejo de la plantacion pudiéndose estimar
entre los 6-7 afos (produccion precoz) y los 10-12 afios
(produccion tardia). Hay que tener en cuenta que los arbo-
les, refiriéndonos a la encina, tienen una vida productiva
minima estimada entre 20-25 afios, por lo que la precocidad
y el exceso de produccion pueden motivar una finalizacion
anticipada del ciclo productivo, si bien esta consideracion
sigue siendo muy discutida y variable segun los especialistas
y técnicos en truficultura.

El periodo autorizado de recoleccion se inicia normal-
mente el 1 de diciembre y termina el 15 de marzo. Para la
recoleccion de la trufa, o «caza» de la trufa como se denomi-
na en el mundo trufero, se utilizan perros especialmente
adiestrados. El perro puede ser de cualquier raza, aunque se
recomiendan los perros mas resistentes al frio, con buen
fondo fisico. Cuando el perro encuentra una trufa se detiene,
olfatea el suelo y marca la zona con las patas delanteras,
levantando los primeros centimetros de tierra. En ese
momento el recolector aparta al perro y, con ayuda de
machetes especiales, cavara cuidadosamente y acabard por
desenterrar la trufa, volviendo a tapar el pozo formado con la
misma tierra extraida (Foto 5). El perro debe ser recompen-
sado por cada extraccion, segun lo considere su propietario.
Los premios son desde un pedazo de pan seco, hasta porcio-
nes muy pequefias de queso, pasando por un simple glomé-
rulo de pienso granulado. La produccion de una trufera es algo
bastante impredecible. Hasta hace pocos afios los arboles
productores de una plantacion estaban comprendidos entre
el 15-25% de los existentes en la misma. Las técnicas moder-
nas de micorrizacién y manejo del cultivo estan remontando
este valor hasta el 50-55%. A pesar de todo, las oscilaciones de
produccion pueden ser muy grandes, desde los 5 hasta los
100 kg/ha, estimandose en 20 kg/ha como un valor aceptable
de produccion, por debajo del cual, la rentabilidad de la
inversion puede verse comprometida. Estas cifras se refieren
a las explotaciones truferas modernas en regadio.

Los estudios econdmicos realizados, indican que para que
la actividad trufera sea competitiva respecto a plantaciones
extensivas de secano, el umbral de rentabilidad desciende a la
cifra de 6 kg de trufa por hectéarea y afio, produccién muy
dificil de obtener en los afos secos o en las truferas de las
zonas mas aridas.

Comercializacion y asociacionismo

Esta truficultura moderna a la que nos hemos referido,
necesita completar su progresion en 2 aspectos fundamen-
tales. El primero de ellos incide en la difusion y la comercia-
lizacién del producto, que esta pidiendo a gritos una clarifi-
cacion del mercado enterrando unas estructuras degradan-
tes y obsoletas. Iniciando el siglo XXI, el siglo de Internet, se

Plantas de vivero miconizadas.

«La plantacion de encinas
micorrizadas intenta paliar
la escasez de este hongo».

hace preciso abrir los mercados, clarificarlos y exprimir
todo su potencial, lo que contribuird ademas a la divulga-
cion y promocion de un producto poco menos que desco-
nocido para el ciudadano medio. Capitales importantes
espafiolas, como Zaragoza, no conocen la trufa negra como
materia prima, ni siquiera envasada o embotada. La mayo-
ria de los productos que se nos ofrecen como trufa negra,
responden a especies muy inferiores en calidad y precio, que
pueden producir desencanto y mucha frustracion en la ela-
boracion de platos. En el exterior del envase figura trufa
negra pero si analizamos la etiqueta veremos que la especie
en cuestion responde a Tuber aestivum, Tuber indicum o
Tuber himalayensis (estas dos Ultimas procedentes de china),
especies interesantes, aptas para la elaboraciéon de platos,
pero mucho menos aromaticas que la auténtica trufa
negra.( Foto 6)

El segundo de los aspectos se refiere al asociacionismo de
todos los sectores implicados, fundamentalmente el pro-
ductivo. En fechas recientes se ha constituido la Federacion
Espafiola de Truficultores, que redine algunas Asociaciones
de Recolectores y Truficultores creadas con anterioridad,
como la de Teruel, Castellon, Soria, Valencia, Huesca, Nava-
rra y Catalufia. Su camino por recorrer va a ser muy largo,
pues hay que sentar las bases para una mayor cooperacion y
transmisién de conocimientos entre todos los truficultores
asociados. La progresion de los conocimientos debe asumir-
se en bloque y sin fisuras, organizando eventos que ayuden
a mejorar los aspectos técnicos del cultivo y fomentando las
relaciones con las Federaciones de Truficultores de otros
paises como Francia e Italia. Su integracion en Grupos
Europeos de decision, (Grupo Europeo Tuber, GET) debe
facilitar de alguna manera el acceso a determinadas ayudas
del Fondo Social Europeo y a poder participar en todas las
decisiones que afecten tanto a la mejora de su produccién
como a facilitar su comercializacion.

Aspectos gastrondmicos

El caracter excepcional de la trufa negra, que la distingue
de los demas hongos comestibles, reside en su capacidad de
aromatizar, gracias a la potencia de su olor penetrante, per-
sistente e inconfundible.

La trufa negra en fresco, la verdadera trufa negra, Tuber
melanosporum Vitt., resulta muy poco accesible al ciudada-
no de «a pie» lejos de las zonas rurales productoras. Ocasio-
nalmente, puede adquirirse en fresco en algiin mercado
importante como el de La Boqueria, en las Ramblas de Bar-
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celona, siendo muy pocas las empresas
que se dedican a su comercializacion, ya
sea en fresco, en conserva, en congelado o
en jugo (Foto 7).

Uno de los primeros problemas que se
plantean con la adquisicion de un produc-
to perecedero, como la trufa, es su conser-
vacion. Cuando el consumidor accede oca-
sionalmente a la trufa en fresco carece de
ideas claras sobre su conservacion. La
trufa «quema» en las manosy da la impre-
sion de que el enorme potencial aromati-
€O que posee, puede diluirse en cuestion
de horas. Sin embargo la realidad es bien
distinta, pues recién recolectada admite un
méaximo de 10 dias de conservacion en fri-
gorifico y de 10 meses en congelador.

Otra forma, habitualmente utilizada,
es la de su conservacion en algin frasco o
bote de cristal, cubriéndola con brandy.
El conjunto se deja macerar durante
varios meses para que las esencias y aro-
mas se transmitan al liquido cubriente,
que luego sera utilizado en la prepara-
cién de guisos. Esta ultima forma de con-
servacion tiene bastantes detractores, por
cuanto consideran que el aroma de la
trufa estd de alguna manera secuestrado
y encubierto por el aroma de su conser-
vante: el brandy.

Durante la elaboracion de platos es
necesario controlar el perfume de la trufa,
interviniendo en momentos puntuales y
sacando el maximo rendimiento con las
minimas cantidades. La combinacién de
las esencias de los jugos y su volatiliza-
cion, va a definir la calidad de la trufa en
el plato. Una norma general admitida es la
de que la trufa no debe entrar en contac-
to con algo que altere o enmascare su
sabor natural, como por ejemplo el ajo, el
tomate frito y las especias fuertes.

La incorporacion de laminas y jugos
de trufa, en los platos sometidos a coc-
cion, debe realizarse durante los Ultimos
3 minutos de su elaboracién, no pudien-
do superar ese tiempo si no queremos
perder y volatilizar la mayor parte de las
esencias y aromas de la misma.

El recetario en torno a este valioso
hongo, conocido como el diamante
negro de la cocina, es sumamente exten-
s0. Su utilizacion en la cocina francesa es
tradicional desde hace siglos, vy, en la
cocina espafiola, nos consta la existencia
de recetas que es preciso recuperar.

(*) Servicio de Investigacion Agroalimentaria.
Gobierno de Aragon
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Consideraciones
finales

El cultivo de la trufa negra y la
implantacion de truferas cultivadas
representa, a mi entender, un claro
ejemplo de las posibilidades no
explotadas existentes en un pais
como Espafia y en una Comunidad
como la de Aragon, en la que concurren una serie de circunstancias que hacen de su
promocion y producciéon un objetivo particularmente interesante. El enorme despe-
gue que esta actividad esta realizando en torno al municipio de Sarrion (Teruel) debe
constituir un ejemplo a seguir por el resto de las zonas aragonesas potencialmente
truferas.

Las posibilidades de la cocina aragonesa, en cuanto a su capacidad para incorpo-
rar en sus productos y platos la riqueza y aroma de un producto como la trufa, es enor-
me. Aragon, produce y comercializa la mayor parte de la produccion espafiola de trufa
negra, y, sin embargo, el 95% de la misma se exporta a nuestro pais vecino: Francia.

Es cierto que la ausencia de una cultura gastronémica en torno a la trufa esta
condicionando el desarrollo de una actividad como la truficultura, en la que el apre-
cio de sus productos constituye la principal asignatura pendiente para el progreso de
la misma. Por eso hay que insistir en la recuperacion de tradiciones perdidas, pues
hay constancia de que en algunas zonas aragonesas, todavia se conocen recetas y
formas en la elaboracién de platos basadas en la utilizacion de la trufa, que se han
aparcado con el paso del tiempo. Se impone, por ello, una promocién y divulgacion
del consumo, mediante campafias adecuadas, eventos, jornadas, ferias, etc.

Las posibilidades de promocién turistica y de turismo rural en torno a la trufa y
a la truficultura, han sido muy bien explotadas por nuestro vecino pais, Francia, que
cuenta con una gran diversidad de productos, de restaurantes, de itinerarios turisti-
cos y de mercados locales, en los que la trufa y sus derivados representan su prin-
cipal valor. Desgraciadamente, en Espafia s6lo se da este hecho en algunas localida-
des concretas como Morella (Castell6n), siendo Aragén una de las Comunidades Aut6-
nomas con mas futuro y posibilidades de promocién en este sentido.

En nuestro pais, las necesidades actuales para una truficultura de futuro pasan
inexorablemente por el fomento de las ayudas econémicas y técnico-empresariales.
En lo que respecta a nuestra Comunidad Auténoma, el Gobierno de Aragdn inicié una
linea de ayudas a la forestacion en el afio 2001 (ORDEN 15 marzo de 2001, BOA 23
de marzo), que ha tenido su continuidad en la ORDEN de 27 de julio de 2001 para
«Acciones de desarrollo y ordenacion de los bosques» (BOA 10 de agosto) y en la
Ultima ORDEN de 31 de octubre de 2001 (BOA 31 de octubre).

La particularidad de estas ayudas, generalizadas a la forestacion y al desarrollo y
ordenacién de los bosques, es que en ellas se contempla el caso especial de la tru-
ficultura, incluyendo ayudas a la compra de la planta, a los cerramientos, a los cos-
tes de mantenimiento, a las pérdidas de rentas y a la instalacién de puntos de agua,
balsas o depositos.

Por parte de las instituciones locales hay que citar las ayudas de un 50% a la com-
pra de la planta, de la Diputacion Provincial de Teruel, que se mantuvo activa hasta
hace algun tiempo y una importante linea de ayudas a la truficultura por parte de la
Diputacién Provincial de Huesca, contenida en el Boletin Oficial de la Provincia del 5
de enero de 2002, referente al establecimiento de convenios con ayuntamientos de la
provincia, para el fomento del cultivo de plantas truferas en la provincia de Huesca.

Para finalizar quiero recalcar el importante papel que la investigacion y la expe-
rimentacion deben jugar en esta actividad tan poco conocida, permitiendo a través
de las Instituciones transferir las innovaciones y los posibles logros obtenidos. Desde
el afio 1992 el Gobierno de Aragén ha financiado actividades de investigacion en tru-
ficultura en el marco de 5 Proyectos, de los que actualmente hay 2 en ejecucion que
son cofinanciados por el Instituto Nacional de Investigaciones Agrarias del MAPA y
por los fondos europeos FEDER. Estos Proyectos han permitido la implantacion de
truferas cultivadas en enclaves estratégicos aragoneses, sobre los que se esta estu-
diando la influencia del clima, del suelo y de las diversas técnicas culturales, anali-
zando su influencia en la produccién y desarrollo de la trufa.
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Asegura cada ano tu cosecha,
seguro que no te equivocas

El prondstico para este afio nd puede ser
mejor: habrd buena cosecha en todas las
regiones. Tenderd a mejorar con un

predominio de agricultores que aseguran

contratar seguros, mas econdmicos
con mis subvenciones. Cada afo mas
agricultores se dan cuenta de que no
vale la pena correr riesgos. Mas de

su cosecha en todas las zonas. El
:g:m agrario avanza y te ofrece mds.
coberturas, mds facilidades para

150,000 agricultores no pueden estar
equivocados. Asegura cada afio tu
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ENTIDADES ASEGURADORAS: parres AGROPECUARA MUTUALIDAD DE SEGUROS ¥ REASEGUROS & B/F « SEGURCS GEMILALES RURAL 5.4 = CAJA DI WGUROS EIUNCOS, 5.4, - CASER « MUTEAL
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DE SOGUREE & FT « JARADEIL GEUF ASSECURADOR « MUTUL GENFRAL DF SECLEOS « PRFVISION ESPANOLA, 5.4 OF SECUROS ¥ BEASEGUINOS « AXA GESTION DE SEGURDS, 5.4 « SANTA LA,
S ClA. DE SEGURCS = MUSTAP. MUTUAUGAD DI SIGUSET GINITALES & FEWA FUA « DIV SEGUEGCH » MUTUALIDAD ARROCERA OF SEGURCS A FJF « WINTEETHUR SEGURBOS GEMERALES, 54 +

ESTRELLA, .8 DE SEGUAOS 7 REASEGUROS » MARIEE MUTULLIDAD DE SEGURDE ¥ BLASIGURDS A P/F « VICTORLL MERIDIOMAL, CLA. APoMA, DE SECURDS T REASECUROS LA » HLBAD, ClL
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REASEGURDS = MUTUA CATALAMA DE SECURDS ¥ REASEGURDS & PRIMA FIJA « BOYAL L SUN ALLIANCE SEGURODS, 5.4, = COMSORCIO DE COMPENSACION DE SEGUERDS
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