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La carne de ciervo aporta hierro, fésforo, magnesio y zinc. Foto: NG.

Carne de caza para
comedores sociales

ADECAPY ASICCAZA FIRMAN UN CONVENIO PARA EL ABASTECIMIENTO
DE FAMILIAS CON POCOS RECURSOS ECONOMICOS A LARGO DE 2017

« Unreportaje del. Ajuria

os cazadores vascos vuelven
I a mostrar su vertiente mas
solidaria. Asi lo ejemplifican
la Asociacion vasca para la Defensa
del Cazador (Adecap) y la Asociacion
Interprofesional de Carne de Caza
(ASICCAZA) a través del convenio que
han suscrito con el comedor social de
la parroquia Santa Maria de Gasteiz
para el abastecimiento de carne de
caza a lo largo del préximo afio.

“Volvemos a trabajar a favor de los
mas necesitados colaborando con
esta parroquia, a la que surtiremos
de carne de caza proveniente de
mataderos homologados durante
todo 2017, explican desde Adecap.
Con esta iniciativa, la asociacién quie-
re demostrar “que la caza es mucho
masy su labor como colectivo va mas
alld que la regulacién de especies
cinegéticas”.

La eleccién de la parroquia gasteiz-
tarra responde a “la enorme labor
social” que desempefia, “ayudando a
los mas necesitados a través del tra-
bajo desinteresado de feligreses y

voluntarios”, en palabras de respon-
sables de Adecap.

CHULETAS Esta campafia no es la tini-
ca que va a emprender el colectivo
vasco con el objetivo de impulsar el
consumo de carne de caza en la
comunidad auténoma y Navarra.
“Aqui, la practica mayoria de las espe-
cies cinegéticas de caza mayor se des-
tinan al tradicional autoconsumo
entre los cazadores y su entorno”.
En ninguna de estas dos comunida-
des es habitual encontrar en carnice-
rias y centros comerciales carne
manufacturada de caza, ya sean solo-
millos, chuletas o embutidos proce-
dentes de salas de despiece homolo-
gadas y especializadas. en el Estado
espafiol sélo se consume el 10% de la

La asociacion vasca tiene
previsto impulsar otras
campaiias en 2017 para
elevar el consumodela
carne de caza en Euskadi

carne de caza que se manufactura,
mnientras Europa se nutre del 90%
restante.

Estas cifras chocan con el hecho de
que Espaiia figure entre los princi-
pales exportadores mundiales de car-
ne de caza, con cerca de 350.000
canales al afio. Alemania es el prin-
cipal receptor de esta produccion,
seguida de Francia, Bélgica y Holan-
da. Desde Adecap hacen hincapié en
que “son paises en los que el consu-
mo de carne de caza es mucho mas
habitual y la calidad de la carne esta
muy valorada socialmente”.

Expertos de la asociacion conside-
ran, ademads, que la carne de caza
puede ser “un complemento ideal a
las que consumimos tradicionalmen-
te procedentes de nuestros baserri-
tarras”. Su consumo, a dia de hoy,
resulta “poco menos que anecdoti-
co”,aunque a la larga puede resultar
una “alternativa para emprendedo-
res del sector primario vasco man-
teniendo, eso si, el tradicional auto-
consumo de carne que siempre ha
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caracterizado a los cazadores. Tan-
to es asi que lo de yo como lo que
cazo es una expresion muy habitual
entre cazadores”.

SALUDABLE En cuanto a los valores
nutricionales de la carne de caza, des-
de Adecap hacen referencia al cre-
ciente interés por la alimentacién
que se percibe en las sociedades
“modernas” por su repercusion
“directa en la salud”. La tendencia es
a priorizar la calidad, asi como las
dietas variadas y saludables, y en ese
contexto los cazadores aseguran
tener mucho terreno ganado.

Tanto es asi que no dudan en ase-
gurar que la carne “silvestre” tiene
menos grasa y mas abundancia en
proteinas que la procedente de ani-
males criados, como pueden ser el
cerdo, el conejo o el pollo. Adecap
advierte, ademas, que las piezas caza-
das “carecen de residuos hormona-
les, antibidticos y otros farmacos”.

En cuanto al contenido mineral,
afaden las mismas fuentes, el apor-
te en calcio del corzo es “muy supe-
rior” al de los animales domésticos,
y la carne de este animal, la de los
venados o los jabalies “también apor-
ta mas hierro, fésforo, magnesio o
zinc que la que consumimos habi-
tualmente”. @



