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Presentacion del Proyecto
Mayor Flavor

KoLpo Osoro Otabuy. Director gerente del SERIDA. kosoro@serida.org
MAMEN OLIVAN GARCIiA. Area de Sistemas de Produccion Animal. mcolivan@serida.org
ANTONIO MARTINEZ MARTINEZ. Jefe del Departamento Tecnoldgico y de Servicios. anmartinez@serida.org

M. DEL PiLAR ORO GARCiA. Jefa del Area de Transferencia y Formacién. pilaroro@serida.org
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Presentacion, de izquierda
a derecha, Pablo Sanzo,
Ramon Corte,

César Rafael Garcia,
Maria Fernandez,

Juan Diaz, Koldo Osoro y
Ramoén Celorio.

El Centro Tecnoldgico de la Industria
Agroalimentaria ASINCAR, organizd, en
colaboracién con el Servicio Regional de
Investigacion y Desarrollo Agroalimenta-
rio SERIDA la presentacion del proyecto
Mayor Flavor y de las jornadas de degus-
tacion de la carne de vacuno mayor de
Asturias. El acto tuvo lugar el 15 de no-
viembre, en las instalaciones de ASIN-
CAR en Norena, y contdé con numerosa
asistencia del sector.

La apertura del acto corri6 a cargo del
gerente de ASINCAR, Juan Diaz y en la
presentacion del proyecto intervinieron el
director gerente del SERIDA, Koldo
Osoro, la jefa de ventas de Junquera
Bobes, S.A., Maria Fernadndez, el director
de MOFESA S.A., Pablo Sanzo, Ramén
Corte, gerente de Embutidos La Vega San
Julian, S.L. y Raman Celorio, cocinero del
Restaurante Los Arcos. Clausuraron el
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encuentro Koldo Osoro, director gerente
del SERIDA y César Rafael Garcia, presi-
dente de ASINCAR.

Se trata de un proyecto financiado por
el CDTI, que pone en valor la carne de va-
cuno mayor mediante una finalizacion y
maduracion adecuadas. Este proyecto in-
tegra los conocimientos derivados de la
investigacién, con su incorporacion y apli-
cacion por parte de empresas, que re-
presentan la totalidad de la cadena ali-
mentaria, en el caso de la carne de
vacuno.

La produccion de ganado vacuno, ba-
se de la economia agraria y de la vida ru-
ral en las Comunidades Cantdbricas, se
encuentra inmersa en una crisis de renta-
bilidad. El vacuno mayor, en el caso de
Asturias, esta representado por las vacas
de cria de raza Asturiana de los Valles y
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Asturiana de la Montana y sus cruces jun-
to a las vacas de raza Frisona. La carne de
vacuno aparece como un producto que
tradicionalmente ha sido demandado por
los consumidores espanoles y, por tanto,
ha resultado habitual en su cesta de la
compra.

Las comunidades del Norte tienen un
consumo per cdpita de este tipo de carne
mayor que la media nacional, producién-
dose el hecho de que gran parte de la
carne consumida es importada, funda-
mentalmente piezas como lomos y solo-
millos de vacuno mayor, procedente
en su mayoria de los Paises Bajos, Dina-
marca y Alemania. Se trata fundamental-
mente de un producto bien seleccionado
y cuidado y bastante constante en sus ca-
racteristicas y homogeneidad, muy apre-
ciado en el sector restaurador.

A diferencia de éste, nuestro producto
provendria en buena parte de animales
autoctonos, y su alimentacion se basaria
en recursos de forrajeros producidos en
la propia explotacion.

La finalidad del proyecto es lograr un
producto de calidad diferenciada, reco-
nocible por el consumidor, que permita
poner en valor la producciéon de vacuno
mayor de la Cornisa Cantdbrica, estable-
ciendo sistemas de produccién de carne
de vacuno mayor que resulten econémi-
camente rentables y contribuyan a la ges-
tién del territorio.

Para ello se pretende definir las pautas
de alimentacion pre- sacrificio con el fin
de conseguir en los animales el estado
de carnes o nivel de engrasamiento ade-
cuado en el momento del sacrificio, asi
como el manejo de la canal y de la carne
(dias de maduracion, temperatura, etc.),
tras el sacrificio del animal para lograr un
producto de calidad organoléptica dife-
renciable.

Asi, se trata de lograr una materia pri-
ma de calidad que permita a los transfor-
madores y restauradores, ofrecer produc-
tos carnicos diferenciados y de calidad,
nuevos productos elaborados a partir del
vacuno mayor para diversificar la oferta
(platos precocinados, embutidos) e incre-
mentar el valor anadido de las piezas car-
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nicas del vacuno mayor y por tanto la ren-
tabilidad y sostenibilidad de los procesos
o cadenas de produccién y consumo.

En definitiva, el proyecto Mayor Flavor
pone en valor la carne de vacuno mayor,
tanto de las piezas nobles (lomo, solomi-
llo) como del resto de piezas de la canal,
mediante una finalizacién y maduraciéon
adecuadas, seguidas de una transforma-
cién y restauracion tradicional o innova-
dora.

El acto de presentaciéon finaliz6 con
una degustacion de productos desarrolla-
dos dentro del proyecto. m
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Clausura, de izquierda a
derecha Koldo Osoro,
director gerente del
SERIDA y César Rafael
Garcia, presidente de
ASINCAR, en la clausura
del acto.
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Degustacion de
productos desarrollados
dentro del proyecto.




