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Tarazona (Zaragoza), 30/06/2017

LA POBLACION DE TARAZONA, EN ZARAGOZA, REFLEXIONA SOBRE EL
MODELO AGROALIMENTARIO DE PRODUCCION Y CONSUMO

(Tarazona, 30 de junio de 2017) — El pasado martes 27 de junio tuvo | cHARLATALLER:DEGUSTA-ACCION
lugar en la Sala Multiusos del Centro de Mayores de Tarazona "ttf:fu:fi:f::c:.:f:f':::d'
(zaragoza) la Charla — Taller + Degusta-Accion “Alimentacion vy =
territorio”. A la actividad acudieron mas de 40 vecinos y vecinas de
Tarazona interesados en reflexionar y compartir conjuntamente

cuestiones relacionadas con el modelo agroalimentario actual.

Martes
27 - junio

19:30 h

En la primera parte de la actividad se propuso a las personas
asistentes una dinamica de reflexién sobre la procedencia de los
alimentos y cémo se comercializan y se adquieren en Tarazona. Se
destacé como los “alimentos kilométricos” (los que recorren
muchos kildmetros antes de llegar a nuestra mesa) contribuyen al calentamiento global por la
emisién de gases en su transporte. Son alimentos que han de cosecharse verdes para que
puedan aguantar el transporte y suelen conservarse durante tiempo en cdmaras. También se
sefialé como este tipo de productos los encontramos también fuera de temporada y estan
presentes cada vez en mas comercios, aunque son mas habituales en las grandes superficies.
Como ejemplos se sefialaron las judias de Marruecos, los esparragos de Peru o los melones de
Brasil. Los participante destacaron cémo la aparicién de estos productos a precio muy bajo
esconde en muchos casos situaciones de explotacion laboral en los paises de produccién y son
una enorme competencia para los productos locales.

Frente a los alimentos kilométricos, se hablé de los “alimentos locales y sostenibles”. Sobre
estos productos, las personas participantes en la dindmica sefialaron que son mas sanos y de
mas calidad, son de temporada y estdn menos tratados. Pese a que son mas caros, al ser
cercanos, podemos conocer a los productores y se establecen relaciones de confianza.
Consumir estos productos ayuda al desarrollo del territorio, genera puestos de trabajo y
potencia la economia local. Entre los productos locales y sostenibles de la zona destacaron: la
miel de Bulbente, el queso de Trasmoz, el vino de Pagos del Moncayo, carne y embutidos
artesanos del Moncayo.... y sobre todo los productos de la huerta.

Otro espacio de reflexién abordd el consumo en las “grandes superficies o supermercados”,
de los cuales se destacaron como ventajas la comodidad, la enorme variedad de productos, los
buenos precios y las facilidades que ofrecen. Frente a esto, se indicé que estos comercios no
apoyan a los pequenos productores ni al pequefio comercio, los beneficios estdn manos de
grandes empresas y no ayudan al desarrollo local, generan desconexién entre el consumidor y
el productor e incitan, en muchas ocasiones, al consumo de productos que no necesitamos,
con lo que se acaba gastando mas.

En contraposicion aparecio el “pequefio comercio local”, que ofrece productos mas frescos y
de kildbmetro 0 y que permite al consumidor acceder a productos de la zona, artesanos y de
temporada. Los participantes en el taller destacaron el trato cercano, de confianza y cordial y
como estos comercios apoyan la economia local y el desarrollo rural. Pese a todos estos
beneficios, se sefialé que cada vez quedan menos comercios de estas caracteristicas por la
competencia que ejercen las grandes superficies.



Tras esta primera parte se pas6 a la DEGUSTA-ACCION, una degustacion de productos locales
presentados directamente por sus productores. Fran Resano presentd un delicado cardo
embotado de su marca de productos ecoldgicos Tierra Sano, cultivados en Cunchillos; Carlos
Sainz mostré tomate ecoldgico producido en Tarazona que distribuye en cestas a domicilio
junto con otras verduras y hortalizas que cultiva, ademas de vender en la Muestra
agroecoldgica de Zaragoza; Oscar Castdn, productor artesanal de queso en El Acebo del
Moncayo, presentd su queso curado de leche cruda de oveja elaborado en Trasmoz, que se
puede encontrar en muchos pequefios comercios de Tarazona y comercios especializados de
Zaragoza; y para terminar, se presentd un pan integral de harina ecolégica cocido en horno de
lefia elaborado por |la panaderia Carcavilla de Tarazona, puesto a la venta por la demanda de
un grupo de consumidores de Tarazona sensibilizados por una alimentacidon mas saludable.

Estos son cuatro ejemplos de productos locales y sostenibles que se producen en la comarca
de Tarazona y el Moncayo, productos de gran calidad que asientan poblacion en el territorio y
dinamizan la economia de la comarca. Estos proyectos, junto con otros, han sido recogidos en
el diagndstico de “Iniciativas alimentarias locales y sostenibles en Tarazona y el Moncayo”,
realizado también en el marco de este proyecto, que se presentara préoximamente en la
comarca.

Esta actividad fue organizada en el marco del proyecto “Somos lo que comemos: cooperando y
transformando nuestra cesta de la compra, nuestra alimentacion y territorio”, ejecutado por
CERAI (Centro de Estudios Rurales y de Agricultura Internacional) junto con la Asociacion de
Agora, y cuyo objetivo es dinamizar, concienciar e implicar a la poblacién de Tarazona y el
Moncayo en la mejora de la situaciéon de las poblaciones rurales a través del desarrollo y la
puesta en marcha de modelos de consumo consciente y responsable, asi como generar los
lazos necesarios entre productores/as locales y personas consumidoras para crear mercados
de consumo de proximidad. Este proyecto esta financiado por la Diputacidon Provincial de
Zaragoza y cuenta con el apoyo del Ayuntamiento de Tarazona.
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