PROYECTO PILOTO CAZA GOURMET

La carne de caza como delicatesen

Texto: Javier Rico / Fotografias: Aproca Galicia

rear un pfoducto de calidad diferenciada, higiénica y sanitarimente evaluado y que
aporte un componente mas de dinamizacion en el mundo rural asociado a la caza 'y
a la distribucién y consumo de carne derivada de la misma. Las estrategias de
marketing se han revelado trascendentales durante el proyecto piloto liderado por
ia, pero también la implicacion de los diferentes sectores: cazadores,

consumidores, restauracion y comercios, distribuidores y salas de despiece. El trabajo

con estas ultimas permitird una continuacion de la iniciativa.

“Compromiso por parte de la sala de despiece de carne de caza de Xa-
res (A Veiga, Ourense) de ceder las instalaciones para continuar con el
proyecto (aza Gourmet Delicatessen Compromiso por parte de la indus-
tria carnica Garcia Montes (Viana do Bolo, Ourense) tanto para apoyar
e informar sobre la elaboracion de los productos alimenticios de car-
ne de caza (en embutido como en fresco) como para su distribucion
en el mercado del que ellos disponen”. Asi termina la memoria final
del proyecto piloto (aza Gourmet. La innovacion en el aprovechamien-
to comercial de los productos de caza, coordinado por la Asociacion de
Propietarios Rurales y Productores de Caza de Galicia (Aproca).

El secretario general de esta asociacion, Manuel Iglesias, también
participa de estas buenas perspectivas de futuro: “Hemos presenta-
do un plan de negocio, becado por la Fundaciéon Juana de Vega, para
la comercializacion de los productos de carne de caza e iniciado un
plan de implementacién del mismo. Si salen los nUmeros, acciones y
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otras iniciativas, y si la Administracion
da el visto bueno (sanidad, etc) a fina-
les de este ano, durante la temporada
de caza, habra carne de caza certifica-
da para comer”. Lla meta final de este
recorrido serfa la creacion de una em-
presa, para seguir asi los pasos del
proyecto.

Todo parece indicar que el entu-
siasmo mostrado por Iglesias y las
conclusiones plasmadas en la me-
moria servirdn para consolidar una
iniciativa que nacia en 201, con su
aprobacion dentro de la convocatoria
de subvenciones a proyectos piloto
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de ese ano. Se iniciaba (aza Gourmet,
con una dotacion total de 663.000
euros, de los cuales el MAGRAMA, a
través del FEADER, ha aportado el 90%
de la inversion (597000 euros).

Tras leer las conclusiones, el ob-
jetivo de partida se ha conseguido:
“Aplicacion de propuestas innovado-
ras de marketing a la explotacion
tradicional de los subproductos de
la caza deportiva en la blUsqueda del
incremento de valor del producto vy
generacion de riqueza en el medio ru-
ral”. Sin embargo, el objetivo no estd
cien por cien logrado en cuanto al am-
bito geografico de aplicacion, porque
Caza Gourmet no ha podido llevarse a
la practica en todos sus términos en
uno de los teritorios planteados, (as-
tilla La Mancha, y en concreto Ciudad
Real y Toledo.

Segun recuerda Manuel Iglesidas,
“inicialmente se planteaban dos lineas
de productos de caza mayor en Gali-
cia (en la provincia de Ourense) y de
caza menor (conejo y perdiz) en (asti-
lla-la Mancha, pero donde realmente
se implementd todo el proyecto fue
en Galicia, extrayendo documenta-
cion y procesos de la segunda por ir
mas adelantados en materia cinegé-
tica”. Puntualiza también Iglesias que
“respecto a la caza menor que en un
principio se planted en Galicia resul-
ta imposible la comercializacion de la
misma por su escasez, basandonos
finalmente en la caza mayor por su
facilidad para iniciar el proyecto”.

MARCA REGISTRADA

Ciervo, jaball y corzo han sido los animales de los que han partido
los productos gourmet seleccionados: solomillo, lomo, chorizo v sal-
chichén. Seguin las cifras de caza y procesamiento, en la memoria final
se asegura que, aplicando los porcentajes de aprovechamiento, se
confirma la posibilidad de poder implementar el proyecto en cuanto
a disposicion de materia prima. Aiaden que el reparto de las piezas
(chorizo y salchichon principalmente) para su difusion se realizd de
la siguiente forma: restaurantes para degustacion propia, 700 piezas;
degustacion en restaurantes por particulares, 1.000; presentacion y de-
gustacion en diferentes ferias y eventos, 2.500; presentaciones varias,
2.000; entrega a particulares, 750; administraciones varias (consellerias,
concellos, delegaciones provinciales y otros), 2.500 y pendientes de en-
trega a diciembre de 2013, 3775 piezas.

ENCUESTAS CON DATOS PROMETEDORES
El desarrollo del proyecto ha conllevado la realizacion de estudios pre-
vios de situacion y viabilidad, de andlisis de mercado y potencialidad
econémica, de sesiones de formacion y de presentacion en jornadas,
ferias y degustaciones populares. A todo este trabajo se une o, mejor di-
cho, sirve de colofon una serie de encuestas (420) a los protagonistas
del sector implicados, desde cazadores y gestores de cotos hasta consu-
midores, pasando por restauradores vy distribuidores.

Del analisis de esas encuestas, los promotores de Caza Gourmet
afirman que “podemos confirmar la viabilidad del proyecto y de su ges-
tion futura por parte de la iniciativa privada, debido a que todos los
eslabones de la cadena (productores, distribuidores vy consumidores fi-
nales) estarian interesados en que asi fuese. El Unico eslabdon que nos
faltaria por cerrar serfa la elaboracion y maquila de los productos en la
zona’. En esta linea van los contactos y acuerdos mencionados con la
sala de despiece de Xares y con Carnicas Garcia Marcos, y otros con téc
nicos de la Conselleria de Sanidade de la Xunta de Galicia, “‘que nos
han apremiado a retomar el proyecto con estas dos

Uno de los obstaculos que se han encontrado durante la
realizacion del proyecto es la existencia de una marca ya
registrada como (aza Gourmet. “Hemos solicitado la realizacién

de diferentes gestiones de la empresa Ungria Patentes y Marcas
-afirman desde Aproca Galicia- con la finalidad de que nos informe
sobre |a viabilidad de otro marcas: (aza Gourmet sabor de caza
auténtica o (azaDelicatessen”.




