Ifaki Orcaray y José Mari Urdin

Cocineros del restaurante Bi Sisters.

Bi Sisters: la primera hamburgueseria kildmetro cero de Navarra

Dos Hermanas representa un curioso paraje natural
formado por la erosion del rio Larraun al partir una
enorme roca en dos grandes pefias. Como en una ve-
reda de gigantes, las rocas se alzan desafiantes hasta
conformar un mirador casi permanentemente sobre-
volado por los buitres. A su falda, se encuentra el
pueblo de Irurzun, en el que Ifiaki Orcaray tiene sus va-
cas y José Mari Urdin ayudaba a su padre a hacer el
pan. Pero estos amigos de toda la vida decidieron cam-
biar de hermanas, y un dia, visto el éxito que tenian las
hamburguesas caseras que Ifaki preparaba y el pan
tan rico que amasaba José Mari, se propusieron abrir
una hamburgueseria en Pamplona: Bi Sisters.

Definida por ellos mismos como “la primera hamburgueseria
kilometro cero de Navarra”, se trata de un establecimiento de
hosteleria moderno pero con el epicentro situado en los pro-
ductos locales. Asi, la carne de ternera es de la I.G.P. Ternera
de Navarra/Nafarroako Aratxea; los embutidos de cerdo de la
raza autoctona “Euskal Txerri”, que la marca de Reyno Gour-
met Embutidos Maskarada elabora en Lekumberri. El vino es
de la Denominacion de Origen Navarra; y la chistorra, carne
de pato, huevos camperos, tomate, lechugas, productos lac-
teos e incluso la sal, proceden también de empresas acogidas
a la marca Reyno Gourmet. “De ahi nuestro eslogan, que nos
define a la perfeccion: el burguer de aqui”, resume Orcaray.

Pero ademas de los productos autoctonos y de calidad, estos
dos socios se han propuesto como objetivos: una alimentacién

sana, el desarrollo sostenible y el respeto por el medio am-
biente, pilares de la filosofia kilometro cero. Por eso,
“aspiramos a relaciones sdlidas y de mutua confianza con
nuestros proveedores. No solo se trata de vivir cerca, sino de
ser realmente cercanos. Por eso nuestro proyecto no es sélo
nuestro, es también de nuestros clientes, nuestros colabora-
dores y nuestros proveedores. No entendemos otra forma de
hacer negocios. Y esta filosofia la plasmamos tanto en nuestro
local como en nuestras acciones promocionales”.

Aseguran que estan aprendiendo muchisimo sobre la marcha.
Estdn en una zona universitaria y los precios son relativamente
competitivos. Aun asi, el trabajo es duro y deben esforzarse
mucho por sacar adelante un negocio en el que creen cien por
cien. “Ha habido gente que nos ha dicho que mezclemos la
hamburguesa de ternera con cerdo porque asi podriamos re-
ducir costes. Pero no hemos querido. Nuestro producto
responde a lo que decimos. Y las hamburguesas de Bi Sisters
estdn hechas con chuleta de Ternera de Navarra”. Excepto, cla-
ro esta la vegana y la de pollo, que también estan hechas en
casa; porque otra idea que tuvieron clara desde el principio
fue que en su hamburgueseria también debian tener su sitio
los clientes minoritarios como veganos o celiacos. "La carta
esta pensada para que pueda venir todo tipo de clientela".

Estan muy satisfechos de los meses que llevan abiertos: "Nos
rompemos la cabeza para intentar hacer algo diferente y ve-
mos que la gente lo aprecia. Y ahora tenemos ademds
hamburguesa de vaca Betizu, una raza autdoctona de la zona
de Navarra, que es muy apreciada y gustosa y cuyo manejo es
en produccidn ecoldgica”.
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Distrib Toda Navarra

ge excepto Bardenas
Produccion - 2017 2.087.821 kg de Ternera
Total operadores inscritos - 2017 697
Explotaciones - 2017 501
Industrias carnicas inscritas 9
Elaboradores-abastecedores 12
Puntos de venta 175

Miguel Ozcariz es agricultor, un oficio no hace tanto tiem-
po mayoritario en una tierra que era predominantemente
rural. Al igual que su abuelo y su padre, ha dedicado su
vida a la ganaderia de vacuno, especialmente de la raza pi-
renaica que dio lugar a la IGP Ternera de Navarra, y de la
que desde hace cinco afios es el Presidente. Esta IGP tiene
el honor de ser el primer Consejo Regulador de Espana
que se acredité por ENAC en el cumplimiento de la norma
destinada a las entidades de certificacion de producto, un
camino que luego siguieron muchos otros. Desde enton-
ces, la IGP continta trabajando en el reconocimiento y
promacion de una carne originaria de Navarra y producida
mediante el aprovechamiento de los recursos naturales
de manera sostenible y el respeto al medio ambiente.

Ahora, 24 afios después de su nacimiento, Ozcariz tiene
claro cudl es el principal reto al que se enfrenta la IGP:
“contrarrestar las informaciones negativas sobre la carne
que cada poco tiempo inundan los medios de comunica-
cion, en lo que supone una cierta moda de rechazo a la
carne que se esta instalando en el consumidor y que,
creemos, no tiene un fundamento cientifico claro”.

Ternera de Navarra

Miguel Ozcériz

Ganadero y Presidente de la
IGP Ternera de Navarra

Nuestro principal reto ahora es el
de contrarrestar las informaciones
negativas sobre la carne.”

Para el presidente de Ternera de Navarra, si los consumidores de-
mandan cada vez mas alimentos sanos y sostenibles, "entonces
estamos mds que a la altura, porque el nuestro es un producto fres-
co, natural, y con un precio muy competitivo. Pero ademds, la carne
de Ternera de Navarra aporta proteinas de alto valor biolégico,
imprescindibles en la dieta equilibrada de nifios, adolescentes, y
mayores por lo que constituye un alimento que no debe desapa-
recer de la dieta”.

Asegura que “debemos reflexionar sobre el futuro de la IGP, del sec-
tor productor y del sector cdrnico, y a partir de ahi, decidir el camino
a seguir y tomar decisiones: potenciar la raza autdctona, apostar por
nuevos formatos de venta y nuevas formas de comercializacion, etc”.

Segun los datos que maneja el Consejo Regulador, cerca del 80%
de los consumidores conoce y aprecia la carne de Ternera de Na-
varra. Aun asi, Miguel Ozcériz demanda mas apoyo para seguir
promocionando el producto y para llegar al sector de la restauracion
“al que en ocasiones no llegamos por precio, porque algunos esta-
blecimientos prefieren comprar a proveedores que trabajan con
producto que no es local, que proviene de la importacion y que re-
sulta mds barato. Falta compromiso con el producto local y el precio
no puede ser una excusa”.

Por ello, asegura que “debemos seguir trabajando duro en el tema
promocional y estaria bien establecer sinergias con otras Marcas de
Calidad para aunar esfuerzos y desarrollar promociones en comun”.
¢Y a qué mercado irdn destinadas esas promociones? Para Miguel
Ozcariz, esta claro: “la carne de Ternera de Navarra sélo se comer-
cializa en su zona geogrdfica de produccion, por tanto en mercados
de proximidad, carnicerias tradicionales, supermercados y distribu-
cion organizada de Navarra. Debemos seguir apostando por la
calidad, la sostenibilidad, el medio ambiente y sobre todo por ga-
rantizar un modo de vida en la montafia de Navarra. Sin la
ganaderia extensiva seria muy complicado mantener nuestros pue-
blos, nuestra diversidad y la garantia de un producto autdctono.
Hay que tener en cuenta que bajo el amparo de Ternera de Navarra
se acogen mds de 500 explotaciones ganaderas, 17 comercializado-
ras y 175 puntos de venta, asi como 9 industrias cdrnicas, en la
mayoria de las ocasiones todas ellas ubicadas en el medio rural”.



Javier Ayechu

Ganadero y Presidente de la
IGP Cordero de Navarra

Toda Navarra
excepto Bardenas.

29.650 corderos - 270.721 kg

Distribucion geografica
Produccion - 2017

Total operadores inscritos - 2017 237
Explotaciones - 2017 132
Industrias carnicas inscritas 6
Elaboradores-abastecedores 7
Puntos de venta 92

Pocos platos hay tan tradicionales y apreciados como el Cordero
de Navarra, presente en practicamente todas las festividades y
celebraciones de nuestra tierra en forma de calderete, costillicas
al sarmiento, cordero con caracoles o con alcachofas, jarretes,
al chilindrén, menestra, menudicos con sangrecilla (txuri eta
beltx)... La lista es interminable. Y sin embargo, su consumo ha
descendido drasticamente en los Ultimos afios debido a que qui-
zd no ha sabido adaptarse a otro tipo de formatos vy
preparaciones que son los que nos exigen los nuevos modelos
familiares y sociales. Detras, subyace también una cierta “ten-
dencia” a considerar el consumo de carne como algo poco
saludable. Sin embargo Javier Ayechu, pastor de Carcastillo y
presidente de la IGP Cordero de Navarra, lo tiene claro: “es un
producto sano, de paladar exquisito y fruto del trabajo y buen
hacer de los pastores navarros mediante el método de pastoreo
sujeto a un territorio”.

Javier Ayechu lleva muy poco tiempo al frente de la IGP pero to-
da una vida dedicado al pastoreo de ovejas. Presume de
dedicarse a la actividad econdmica mas vieja de esta Comuni-
dad, “podemos echar la vista atrds y se remonta a hace mds de
mil afios suponiendo una auténtica correa de transmision de va-
lores sociales”, y tiene clara cual es la filosofia de la IGP: "ofrecer
un producto de calidad y sostenible, ligado a un territorio y a una

Cordero de Navarra

La carne de Cordero de Navarra, dentro
de una dieta equilibrada, constituye un
alimento fresco, sostenible y de una gran
riqueza nutricional.”

manera de hacer que consiste bdsicamente en recoger todo el
saber atesorado durante siglos por nuestros pastores, comple-
mentado con toda una serie de procesos de control de calidad”.

Quiza por ello, se muestra muy optimista respecto al futuro y
tiene muy claros sus objetivos: “ganar cuota de mercado, tener
una mayor presencia en la hosteleria, contrarrestar las corrientes
de moda contrarias al consumo de carne y ofertar al consumidor
cortes y formatos mds faciles de cocinary preparar”. Para traba-
jar en este ultimo punto, participaron en una campafia con
INTEROVIC, "que ha funcionado muy bien"y ahora estén traba-
jando en el concepto de sostenibilidad "hay que tener en cuenta
que es una carne que procede de animales que pastorean y que
fija la poblacion en el medio rural”.,

Segun un estudio reciente de la Unidn Europea, los consumidores
demandan cada vez més alimentos sanos, pero ¢responde el Cor-
dero de Navarra a estas exigencias? "Rotundamente si. La carne
de Cordero de Navarra, dentro de una dieta equilibrada, consti-
tuye un alimento fresco, sostenible y de una gran riqueza
nutricional puesto que contiene vitaminas del grupo B importan-
tes, como vitamina B12, y minerales como hierro, sodio o zinc".

A pesar de ello, serd necesario continuar trabajando muy duro
porque, como sefiala Ayechu, “nuestro producto no sale a mer-
cados exteriores porque la produccion y comercializacion es
local, de proximidad. Lo que si sufrimos, sobre todo en determi-
nadas épocas del afio, es la entrada de mucha carne de cordero
de otros paises a precios mucho mds bajos y esto lI6gicamente
hace un enorme dafio a nuestros productores”,

Para Ayechu, aunque los consumidores respaldan los productos
amparados por las Marcas de Calidad, el sector de la restaura-
cion se muestra mas reticente. “Los ultimos datos de INTEROVIC
nos dicen que el comprador cada vez valora mds la procedencia
del producto. Y esto puede ser perfectamente trasladable a los
restaurantes que pueden ofrecer productos locales y de calidad
como un claro valor afiadido".

Y termina con una propuesta: “desde nuestro punto de vista de-
beria mejorarse la promocion de las marcas de calidad mediante
un apoyo mds contundente desde la propia Administracion. Tal
vez deberia existir un plan de promocion que aunara nuestra IGP
con otras Denominaciones y Marcas de Calidad para ofrecer una
vision integral de los productos de nuestra tierra”.
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Malena San Millan

(Cooperativa Vacuno y
Ovino de Navarra)

La nueva gerente de la Cooperativa del Ovino y Vacuno
de Navarra asegura que desde todos los sectores “debemos hacer un esfuerzo para infor-
mar. Es importante que los consumidores conozcan de primera mano qué implican las
Marcas de Calidad y como a través de las mismas, se garantiza la produccion con garantia
alimentaria, trazabilidad y calidad contrastada ademds de potenciarse el desarrollo rural
sostenible de la region”.

Y para ello, y sobre todo para llegar a los nuevos cliente potenciales, aboga claramente
por la adaptacion: “soy de la opinion de que las IGPs deben adaptarse a los nuevos tiem-
pos en materia de comunicacion y de como llegar de una forma eficiente al publico
objetivo mds joven. Es necesario seguir trasmitiendo los principios y valores que aportan
a la sociedad porque, en general, los mds jovenes estdn acostumbrados a la inmediatez y
la mayor parte de la informacion que consumen y asimilan, es la que les llega a través de
redes sociales y estdn altamente influenciados por modas y referentes que conocen a través
de las mismas, por eso, tenemos que llegar a ellos desde estos medios. Paralelamente de-
bemos hacer que los productos acogidos, sean accesibles econdmicamente al publico mds
joven, con un nivel adquisitivo, tradicionalmente, mds ajustado, lo que nos va a requerir
un esfuerzo adicional en hacer mds eficientes las explotaciones y suministro en formatos
accesibles a ellos”.

Para Malena San Millén, las ventajas de apostar por las Marcas de Calidad son indiscutibles:
“supone poner en valor las propiedades de los productos del entorno mds cercano y fomentan
la economia sostenible y el respeto al medio ambiente. Son los productores que se acogen a
la Denominacion los que se comprometen a mantener la calidad de sus productos bajo es-
tdndares y ciertos usos tradicionales en la produccion que incluye, en funcién del producto,
variedades o razas autdctonas. Y por si esto fuera poco, es un organismo publico regulador
de la Marca quien vela por el cumplimiento de todos los aspectos mencionados y quien au-
toriza exhibir el distintivo a los Productores de la zona que cumplen las reglas”.

A pesar de los retos a los que se enfrenta hoy en dia y en los que ya se estd trabajando:
“el principal es competir ante un mercado global al que llegan productos alimentarios de
cualquier parte del mundo y a precios especialmente bajos. Ademds, es importante estar
disponibles en todo tipo de establecimientos de venta para alcanzar al mayor tipo de con-
sumidores posible. Y por ultimo, hay que llegar a los diferentes segmentos de poblacion,
para trasladar la importancia de consumir productos con Marca de Calidad y los valores
que aportan a la sociedad, ya que estdn producidos con garantias nutricionales, en en-
tornos cercanos y mediante métodos productivos totalmente sostenibles”.




Juanjo Vizcay es carnicero

Su opinidn sobre el producto que ampara la IGP no deja lugar a dudas:
“sus propiedades naturales y su sabor tradicional son el resultado de
una produccion artesanal sin el empleo de métodos artificiales. Después
de muchos afios de trabajo, el producto estd totalmente respaldado
por la Indicacion Geogrdfica Protegida, lo que no garantiza que el pu-
blico esté dispuesto a pagar lo que vale”.

Ese es también el problema que puede tener la hosteleria para no apos-
tar por este tipo de productos. “En su inmensa mayoria, el sector
hostelero busca un equilibrio entre calidad y precio, y, normalmente,
estas denominaciones se salen un poco de sus presupuestos. Por su-
puesto que estarian de acuerdo en consumirlo al mismo precio que los
productos que no estan amparados por una D.O. pero eso es algo im-
posible”,

Sin embargo, confia en que los jovenes se conviertan con el tiempo en
consumidores fieles de Cordero de Navarra. “En general, es un sector de la poblacion mucho mds comprometido con el
medio ambiente y la sostenibilidad, mientras son jovenes es complicado que lo consuman, ya que, normalmente, tienen
un poder adquisitivo inferior, pero la informacidn la tienen”.

Y desde luego tiene muy clara cual es el punto diferencial de los productos certificados con alguna marca de calidad:
“son productos unicos, naturales 100%, de un gran valor nutricional, sin procesado, controlados y certificados...” iQué
mas se le puede pedir a un producto de aqui? “Pues ademds de lo mencionado, con el consumo de Cordero de Navarra,
contribuimos al mantenimiento del medio natural, a la sostenibilidad, al arraigo de las tradiciones, a mantener los montes
y campos de una manera natural, a motivar al medio rural para evitar su desertizacion. Lo complicado es cémo convencer
al consumidor que merece la pena consumirlo, y no sélo por lo comentado anteriormente, sino porque culinariamente lo
vale, que, en el fondo, es lo que mds le importa al consumidor”.
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Otras carnes

INTIA - Reyno Gourmet

Hay experiencias gastronémicas que nos trasladan a
su lugar de origen. Y asi lo atestigua un paseo por Na-
varra, entre montes y campos, caserios y posadas en
busca de algunos de nuestros manjares: nuestras car-
nes. En los apenas cien kildmetros que separan el norte
del sur, la Montafa de la Ribera, Navarra presenta una
orografia y una climatologia muy diferente, lo que ha
permitido que tradicionalmente se hayan dado muchos
tipos de cultivos y diversos usos ganaderos. Pero ade-
mas de las carnes certificadas, la Ternera de Navarra
y el Cordero de Navarra, en Navarra hay muchos otros
productos carnicos de extraordinaria calidad.

Euskal Txerri o cerdo Pio Negro

Es el caso del lechdn de produccion integrada. La busqueda
de una salida viable para las pequefias explotaciones de por-
cino, impulsé la acreditacion del lechén hibrido de cerdo Pio
Negro o Euskal Txerri. Esta raza autdctona ocupa su espacio
en una zona geografica compartida a ambos lados de los Piri-
neos. El Euskal Txerri estuvo al borde de la extincion al ser
sustituido por razas mas productivas y con menor indice de
grasa tanto subcutanea como intramuscular. De hecho, en
1980 tan sdlo quedaban cincuenta ejemplares de este cerdo
rustico, adaptado a las condiciones climaticas de la zonay ala
explotacion al aire libre. Pero el esfuerzo de técnicos y gana-
deros por salvarlo hizo que hoy podamos contar una raza
conocida sobre todo por su calidad, por su sabor ristico y por
la infiltracion de grasa, similar a la que se da en el cerdo Ibéri-
co. Los Euskal txerri se crian en explotaciones familiares de
pequefio tamafio alejados de los cdnones de la produccién
porcina intensiva.

Chistorra navarra

Pero si hablamos de cerdo, no podemos dejar de mencionar
la txistorra. Navarra es tierra reconocida por sus embutidos
artesanos unidos a la cocina popular. Cada zona de Navarra
elabora variedades singulares como el relleno o la birika, pero

en casi todos los pueblos, carnicerias e incluso todavia casas,

si hay un embutido que no falta es la txistorra. Apreciada en
las mejores mesas por su intensidad, sencillez y aspecto ape-
titoso es un tipo de embutido elaborado con carne picada
fresca de cerdo y que en Navarra alcanza su méxima expresién
y calidad.

Carne de potro

La carne de potro es una gran desconocida en muchos sitios,
pero en Navarra goza de una considerable tradicion. La carne
de potro de las razas Burguete y Jaca Navarra, autdctonas de
la zona, producida por explotaciones ganaderas locales, vin-
culados a la tierra, y con total respeto al medio ambiente y al
bienestar del animal, puede presumir de tener unos bajos ni-
veles de grasas y calorias y es rica en glucégeno y valor
proteico ademas de en fésforo, magnesio, zinc, cobre y hierro,
por lo que es especialmente recomendada en casos de ane-
mia. La exigencia de calidad y su control comienza por el
sistema de crianza. Los potros viven en semi-libertad y se ali-
mentan de pastos naturales de prados y valles de Navarra.

Pato, oca y sus derivados

Y si en algo es lider nuestra comunidad, es en la comercializa-
cion de productos derivados del pato y oca. La cercania con la
vecina Francia, gran productora y consumidora de esta carne,
provoco que en los afios 80 fueran surgiendo granjas dedica-
das al engorde de patos que hoy en dia tienen un enorme
prestigio. La mayoria de los patos de Navarra son machos de
la raza Moulard, que proceden de un cruce de madre de raza
Pequinés, y de padre Barbarie.



¥

Maria Pilar Perurena,
criadora de Betizu

Pero si hay una carne especial por su sabor, por su origen y por
su historia, esa es la de vaca Betizu. Se tiene constancia desde
hace muchos afios que en las montarias Vascas, Navarras y del
Pais Vasco Francés se asienta desde tiempos inmemoriales una
poblacién de vacuno denominado Betizu, que vive en régimen de
semilibertad, sometido a un escaso o nulo manejo y que consti-
tuye una muestra del tronco étnico fundacional de la raza bovina
que habitaba los Pirineos. La palabra Betizu proviene del euskara
y quiere decir: behi-- vaca e izua—huidiza. La tendencia de los sis-
temas de produccién actuales ha contribuido junto con otros
factores a que razas como la Betizu se vean influenciadas por ra-
zas fordneas y por otras razas autdctonas con el objeto de obtener
productos de mejor conformacidn carnicera, facilidad de manejo,
etc. Afortunadamente, todavia hay lugares donde se pueden en-
contrar animales puros y uno de ellos estd situado en un
pequefio pueblo del norte de Navarra, en Goizueta, y concreta-
mente en casa de M2 Pilar Perurena.

Maria Pilar conoce y vive con vacas Betizu desde siempre “es la
vaca que ha habido siempre en casa y en los caserios de la zona
por lo que le tengo un carifio especial”. Hace veinte afios se de-
cidié a poner a su nombre la explotacion de Betizus que tenia
su hermano y, desde entonces, lleva trabajando con este ganado
que define como “muy diferente a las demds vacas. Adaptada
a la montafia, rustica, huidiza, nerviosa... Sin lugar a dudas, muy
especial”. Actualmente, junto con su marido, se ocupan de unas
30 vacas, “Betizus puras e inscritas en el Registro”, de las 621 ca-
bezas (585 hembras y 36 machos) que hay en Navarra
distribuidas en 18 explotaciones.

Las Betizu son animales que viven en régimen de libertad y cuyo
comportamiento salvaje y huidizo se acopla a las condiciones
medio ambientales en las que se desenvuelven. Son ejemplares
de escaso porte y cuyo sistema de produccion es totalmente ex-
tensivo, con libertad de movimientos. De hecho, Maria Pilar
tiene las vacas en el monte, donde pasan todo el invierno “todos
los dias les llevamos la comida. El manejo de estas vacas es muy

PROYECTO BETIZU

Desde el afio 2017, INTIA lidera un proyecto cofinanciado por
el FEDER para |a valoracion de la raza autoctona vacuna Be-
tizu, una de las razas europeas bovinas mas singulares por
Su genética, por su condicién de poblacion asilvestrada y por
su buen comportamiento en zonas de pastos en los que
otras razas no pueden sobrevivir. Entre los objetivos del pro-
yecto se encuentran los de encontrar un producto
comercializable competitivo en base a carne de raza Betizu
(para lo cual se han llevado a cabo ya diferentes catas orga-
nolépticas); definir y tipificar el sistema de produccion en
base a pastos, con un periodo de finalizacién en cebo; y ela-

borar un estudio sobre |la caracterizacion de su carne.

diferente a las del resto. Mucho mds complicado, mds laborio-

so”. Como contraprestacion, es un animal que sirve para
“limpiar” el monte: “se meten entre zarzas y alli donde no se
puede llegar, ellas se encargan de romper y aplastar matorrales
y abrir caminos”.

Pero sin duda, para Maria Pilar, lo mejor de la Betizu es su sabor.
“tiene una carne extraordinaria, riquisima, de una altisima ca-
lidad y que destaca sobre todo por una cosa: por su sabor”, Es
la carne que siempre comen en casa asi que, légicamente, cuan-
do salen a un restaurante, casi nunca encuentran una que se le
pueda comparar, cuenta divertida. Son ellos mismos los que se
encargan de venderla a vecinos y conocidos que contactan con
ellos por teléfono para hacer los encargos. “Toda la venta la ha-
cemos de forma directa, desde el caserio. Preparamos las
piezas que nos encargan y los vendemos aqui”.

Por si no tuviera poco trabajo, Maria Pilar es ademas la presi-
denta de la Asociacion de Criadores de Betizu de Navarra—
ASBENA; y también de la Federacion que engloba a las Asocia-
ciones de Guipuzcoa, Vizcaya y Navarra. Un trabajo del que se
siente orgullosa: “porque el censo estd subiendo, lentamente,
pero va aumentando”. Desde la Asociacion se ocupan ademas
de velar por la pureza y seleccion de la raza y trabajar para ele-
var el nivel de productividad y rentabilidad de las explotaciones
asociadas.
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