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VIAXE A AUSTRIA: OBXECTIVOS

"As granxas en Austria apostaron por
valorizar o seu produto e non por dobrar o
numero de cabezas”

Agacal levou a cabo a finais de marzo unha viaxe ao pais alpino na que participaron gandeiros e
técnicos galegos, co obxectivo de impulsar a transformacién do leite por parte das explotacions.
Neste dossier presentdmosche un resumo das visitas realizadas a distintas ganderias e institucions.

queixo en Baixa Austria

Austria é décimo no ranking de principais produ-
tores de leite da UE, pero aimportancia do sector
leiteiro no pais vai moito mais alé dun simple dato
estatistico. E o verdadeiro mantedor da paisaxe
e dunha estrutura rural que se segue artellando
arredor de pequenas granxas familiares que trans-
forman e valorizan o leite que producen.

Ademais, o pais ten a taxa mais alta de Europa en
canto a incorporacion de mozos ao sector, cun
sistema formativo publico moi enfocado cara a
parte practica e un bo sistema de asesoramento
publico &s granxas, independente e imparcial.

Un momento da visita de técnicos e gandeiros galegos a unha explotacion de vacas que fai

Para conecer estarealidade, un grupo de técnicos
e gandeiros galegos de explotacions agrarias ela-
boradoras de produtos dentro so selo de calidade
Artesania Alimentaria vefen de visitar o pais alpino
nunha viaxe organizada pola Axencia Galega da
Calidade Alimentaria (Agacal), pertencente &
Conselleria do Medio Rural. Campo Galego acom-
panounos nesta viaxe para realizar unha ampla
cobertura desta.

Nesta primeira entrega, facemos un repaso polas
principais conclusions desta experiencia volta a
Galicia.



Austria produce a metade de leite que
Espana pero mantén mais do dobre de
granxas, que se distribuen por todo o
territorio

0 programa da viaxe estivo centrado no conece-
mento do sistema leiteiro, con visitas a gandarias
de vacun, ovino e caprino —tanto ecoléxicas
como en producion convencional—, asi como a
centros de investigacién, escolas de formacion,
cooperativas e empresas de transformacion.

As oito visitas realizaronse no estado de Baixa
Austria, ao noroeste do pais, unha das principais
rexions agricolas e gandeiras. A sUa capital €
Sankt Polten e é o sequndo estado mais poboado
tras Viena, a que rodea, e o estado mais extenso
do pais. Conta 1,7 milléns de habitantes e cunha
superficie de 19.180 km?, cunha densidade de
poboacion de 90 habitantes por km?. Baixa Aus-
tria esta dividida en catro rexions (Weinviertel
e Waldviertel ao NE e Mostviertel e Industrie-
viertel ao sur) e un total de 572 municipios.

O principal obxectivo desta visita foi
conecer arealidade das explotacions
leiteiras que transforman e venden o
seu propio produto

Na parte gandeira, a expedicién estivo formada por
nove produtores procedentes das catro provincias
galegas acollidos @ marca de calidade diferencia-
da Artesania Alimentaria: Don Crisanto (Vilalba),
Ganderia Quintian (0O Paramo), Xeou (Taboada),
Campo Capela(A Capela), Kalekoi(Lalin), Bértolos
e Serranos(Friol), A Meixoeira(Moana), Casa Luis
(Lourenz) e O Rexo (Allariz).

Obxectivo da viaxe: a transferencia de coiece-
mento

Esta viaxe técnica foi promovida polo xefe do
Departamento de Investigacion e Transferencia
da Axencia Galega da Calidade Alimentaria, Pablo
Lugaro Seco, que estivo acompanado por outros
representantes da Administracion autondmica, en
concreto, o xefe do Departamento de Proteccién
da Calidade Diferenciada de Agacal, Raimundo
Castano Bascoy; o subdirector de Planificacion
e Dinamizacién do Medio Rural, Bruno Fernandez;
o subdirector xeral de Planificacion de Extension
Agraria da Conselleria do Medio Rural, Juan Barral;

e odirectordo Centro de Formacion e Experimen-
tacion Agraria de Sergude, Juan Carlos Ferreras.
Tameén participaron distintos asesores privados,
como Pablo Carro (Animalvit) ou Hugo Criado
(Medrar).

A nova PAC busca mellorar e fortalecer
0 sistema de asesoramento as explo-
tacions

Esta visitaa Austria, centrada nos produtores de
leite que transforman a sia materia prima, enmar-
case dentro do Plan de Desenvolvemento Rural de
Galicia(PDR 2014-2020), a través da submedida de
Formacién de asesores, co obxectivo de capacitar
o sector do asesoramento agrario e modernizar as
zonas agricolas e rurais, parafomentar e compartir
o conecemento, ainnovacion e a dixitalizacion, e
promover a sua adopcién por parte dos agricul-
tores.

Tratase dunha accidn en lina coa estratexia da
Politica Agraria Comun (PAC), que fai fincapé na
necesidade de crear un ecosistema de conece-
mento e innovacion agraria(AKIS, polas suas siglas
eninglés), no que convivan tanto o asesoramento
publico como o privado, mediante a mellorado ac-
ceso & investigacion, & innovacién, ao intercambio
de conecemento e a formacién.









RADIOGRAFIA DA PRODUCION
AGROGANDEIRA EN AUSTRIA

Austria, un modelo en Europa de remuda
xeracional agraria e producion ecoléxica

Un de cada catro titulares de explotacion ten menos de 40 anos, o triplo que en Espana. O pais dispon
de 2,5 milléns de hectareas agrogandeiras, nas que se cultivan cereais e soia para producir os seus
propios pensos. Das 100.000 explotacions totais, 22.000 son granxas de leite, 3 de cada 4 estan
situadas en zonas desfavorecidas e 1de cada 4 produce sen fertilizantes quimicos nin fitosanitarios.

Austria é un dos paises mais ricos de Europa,
con maior renda per capita e nivel de vida, pero
esta orgulloso do seu sector primario. Tanto que
€ 0 pais da UE con agricultores e gandeiros mais
novos, que contan cunha alta consideracion por
parte da sociedade. Tamén é o que dedica maior
porcentaxe da sua superficie agraria & producion
ecoloxica.

Recentemente, un grupo de gandeiros e técnicos
galegos visitou este pais para conecer o sistema
de producién e a transformacion nas granxas
leiteiras. Esta é unha radiografia dun pais que
entrou na UE 10 anos despois de Espana, pero
gue conseguiu manter o seu sistema tradicional
de producion, aumentando as exportaciéns.

Austria € un dos 10 paises mais ricos
do mundo en termos de PIB per capita,
pero mantén con orgullo o seu sistema
agrogandeiro

Planta de transformacion de Berglandmilch, a cooperativa mais importante do pais, en Baixa Austria

Austria abrangue 83.871km? case 3 veces a super-
ficie de Galicia, ainda que unha parte considerable
do seu territorio esta ocupada polos Alpes, o que
reduce a superficie agraria util a 3,4 millons de
hectareas. S6 un terzo do territorio do pais esta
por debaixo dos 500 metros de altitude.

A economia rural esta estruturada a pequena es-
cala e tenunha forte tendencia a sustentabilidade
e ao coidado da natureza. O programa goberna-
mental OPUL, de caracter agroambiental, fomenta
unha agricultura e unha gandaria extensiva e
respectuosa cos habitats naturais. A producion
forestal € tamén parte do mix de ingresos das
explotacions familiares.

Un terzo do territorio austriaco é su-
perficie agraria e as estritas normas
ambientais prevalecen na producién
agricola e gandeira
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En Austria existen arredor de 105.000 explotaciéns
agrarias, gandeiras e forestais, das cales preto
da metade mantenen a sua actividade a tempo
parcial. As producions agrarias austriacas mais
importantes son o leite, a carne bovina e porcina,
0s cereais, as hortalizas, o vino, a froita, as aves
e as oleaxinosas.

Valorizacion da producion

As explotacions austriacas caracterizanse por ter
un tamano medio semellante 4 media de Galicia,
coa diferenza de que son elas mesmas as que
valorizan o leite transformandoo en produtos de
calidade e proximidade. Tratase de explotacions
familiares que centran a sua viabilidade na valo-
rizacion do produto e non na economia de escala,
e que conta cun nivel de formacion e profesiona-
lidade moi alto.

Austria ten 9 milléns de habitantes e
dividese en nove estados federados,
que contan co seu propio departamen-
to de agricultura

Austria forma parte da UE desde 1995. Desde
entén, as exportacions agricolas do pais mul-
tiplicaronse por nove. Tres cuartas partes das
exportacions agricolas e alimentarias de Austria
destinanse a outros estados membros da UE. Os
destinos de exportacion mais importantes en 2023
foron Alemana e Italia.

Vista da explotacién lactea Perschlingtal Milch, na
localidade de Pyhra, a mais grande de Baixa Austria

Predominio de granxas familiares

Austria conta con ganderias familiares e explota-
ciéns agrarias de pequeno tamano. So arredor do
2,5 % da poboacién austriaca traballa na agricul-
tura, que xera 0 1,5 % do PIB do pais, pero a valo-
racion social € moi positiva, tanto pola producion

de alimentos como polo coidado da paisaxe, algo
que despois aproveita a industria turistica (6 %
do PIB do pais).

A agricultura desempena un papel im-
portante para a economia austriaca
gue vai moito mais ala da producién
de alimentos

Aagricultura e o turismo son dous sectores intima-
mente relacionados en Austria. De feito, durante
anos compartiron un mesmo ministerio, conecido
como Ministerio de Agricultura, Rexions e Turismo.

0 tamano medio das explotacions é de 18 hecta-
reas, ainda que son mais pequenas na zona oeste
e mais grandes no leste do pais. Mais dous dous
terzos das 100.000 granxas de Austria atopanse
nas montanas alpinas, onde abunda o gando vacun
e ovino.

Desde 1988 Austria traballa cun enfo-
que ecosocial na sua politica agraria,
destinada a favorecer o sistema de
granxas familiares

A economia nestas zonas de montana non se
entende sen a producion e venda de leite, queixo
e carne, que se suma aos pagos que reciben os
gandeiros polo seu labor como coidadores da pai-
saxe e polo pastoreo das pistas de esquino veran.

Arredor do 73 % das explotaciéns agri-
colas, que sumanun 66 % da superficie
agraria do pais, estan situadas en zo-
nas desfavorecidas

0 goberno austriaco prima tamén claramente
coas suas subvenciéns as explotacions situadas
en zonas de montana ou desfavorecidas, onde
se concentran mais da metade das explotacions,
0 que contribuiu a manter a actividade agraria
nestas rexions.

Diversificacion

Mentres a gandaria de montana é maioritaria no
oeste do pais, o leste ofrece condicions ideais para
os cultivos herbaceos e de cereais como o millo, 0
trigo, a cebada ou o centeo, asicomo aremolacha
azucreira, a colza, o xirasol ou a soia.
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Nos ultimos 60 anos Austria aumentou
un 10 % a superficie de terras cultiva-
bles

As principais zonas agricolas de Austria atépanse
ao norte e nordeste dos Alpes e aambos os dous
lados do Danubio, estendéndose ata as chairas
fronteirizas con Hungria. Alta Austria, Baixa Aus-
tria e Burgenland son os tres estados agricolas
por excelencia. Austria produce cada ano 5,7
milléns de toneladas de cereais, 0 que cobre 0 94
% das necesidades do pais. A producion porcina
e avicolatamén € habitual nas rexions cultivables
de Austria.

Na producion horticola destaca a pataca e aremo-
lacha, mentres que, en froitas, sobresaen as mazas
e as peras. Austriatamén é responsable do 1% da
producion mundial de vino. O vifio insignia do pais,
co 37 % dos seus vinedos, € o Gruener Veltliner.

Austria converteuse no segundo maior
produtor de soia da Unién Europea

En 2023, Austriarexistrou 1.321.781 hectareas
de terras cultivables, o que significa que 0 52 %
de todas as terras agricolas deste pais son terras
cultivables, ainda que con notables diferenzas
entre asrexions alpinas e as chairas do leste. Na
Baixa Austria, por exemplo, 0 77 % da superficie
agricola util esta constituida por terras de cultivo.

056 % das terras de cultivo dedicanse a
cereais, sobre todoatrigo e millo paragran

As terras de cultivo austriacas estan dedicadas a
cereais(56 %), forraxes(17 %), oleaxinosas (13 %),
leguminosas(8 %) e tubérculos (4 %). Nas ultimas
décadas aumentou o cultivo de soia e xirasol en
detrimento de cereais como o centeo. O trigo
brando cultivase en 245.000 hectareas, o millo
paragran ocupa 212.000 hectareas e a soia 8§7.500
hectareas. Tratase dun cultivo non tradicional no
pais, pero que esta aumentando con forza. De
feito, Austria xa se converteu no segundo maior
produtor de soia da Unién Europea.

Remuda xeracional

Austria é o pais da UE cos mellores indices de
remuda xeracional nas granxas, e considérase
un modelo que se debe sequir neste ambito. En
2020, cando se realizou a Ultima enquisa sobre a

estruturaagrariaentodaaUE, 023,4 % dos admi-
nistradores de explotacions agricolas deste pais
tinan menos de 40 anos, mentres que a media da
UE erastametade, un 11,9 %, e na vecina Alemana
do 14,9 %.

No caso de Espana, os datos situanse no 8 % de
media de titulares de explotacion con menos de
40 anos, mentres que en Galicia esa porcentaxe
baixa ao 7 %, fronte ao 48 % dos titulares de ex-
plotacions de mais de 65 anos.

0 23 % dos titulares de explotacion
ten menos de 40 anos, o dobre que a
media europea e tres veces mais que
en Espana

0 exito austriaco explicase pola existencia de
programas federais para apoiar a incorporacion
de xente nova a través de axudas e formacion
especifica. Ademais, Austria conta cun excelente
sistema de educacion agricola, asicomo redes de
intercambio de conecementos e iniciativas que
fomentan a innovacion no medio rural .

A Asociacion Mozos e Mozas do Medio Rural de
Austria conta con aproximadamente 6.000 mem-
bros. Non sé é a maior organizacion xuvenil do
campo, senoén tamén un importante axente na
formacion continua das persoas que se incorporan
as explotacions..

Producién ecoldxica

Austria ten tamén a porcentaxe mais alta de todos
0s paises europeos en terras agricolas cultivadas
organicamente (27,4 %), ademais 0 23,1 % das
explotaciéns agrarias do pais son ecoloxicas, o
gue converte a Austria no principal cultivador de
produtos ecoloxicos a nivel mundial, segundo o
Instituto de Investigacion de Agricultura Orgéanica
de Austria (FiBL).

Dentro da UE, € o primeiro pais en producion eco-
loxica de cereais (15,6 %, sequido de Estonia e
Suecia), 0 segundo en verduras(25,9 %, por detras
de Dinamarca) e o terceiro enleguminosas (59 %,
por detras de Grecia) e uva(12,2 % por detras de
ltalia e Francia).

Austria é considerado un pais modelo
en materia de producion ecol6xica na
UE
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Agricultura + Silvicultura
(13.181Millons de €= 100 %)

Silvicultura

Servizos agricolas

Ovos, mel, la etc.
469 Millons de €

Leite  1.986 Milldns de €

Agricultura

Pavos, ovellas,
cabras, caza etc.
333 Millons de €

Porcos

Fonte: Statistik Austria, Conta economica agricola e forestal completa, xullo 2024

417 Milléns de €

1.025 Milléns de €

Agricultura

(10.235 Millons de €= 100 %)

Actividades agricolas complementarias 428 Miligns de €

Cereais  955Millons de €
Outros cultivos a-gric.
Sonstige 453 Millons de €

Plantas forraxeiras
810 Millons de €

Servizos e activida-
des complementa-

rias agricolas

10,2 %
Produtos Verduras e
vexetais hortalizas .
Produtosde 4354 Gartenbau 1.006 Mill. de €

arixe animal

46,3 %
Patacas 144 Millons de €

Froitas 346 Millons de €

Vifio 717 Milléns de €

Vaclin de carne 926 Millons de €

Valor da producién da agricultura e a silvicultura autriaca en 2023

0 desenvolvemento da producion ecoldxica en
Austria ten en parte que ver tamén coas suas
condicions orograficas: 0 70 % do pais atopase en
zonamontanosa, o que apenas permite estruturas
agricolasintensivas e propicia métodos de traballo
bioldxicos e tradicionais.

Estas condicions naturais de producién que preva-
lecen en Austria fan que os produtores austriacos
de leite e carne gocen dunha excelente imaxe. Os
produtos agricolas bioldxicos austriacos gozan
de gran popularidade pola sUa alta calidade, son
as estritas leis austriacas as responsables de
garantir que se cumpran estes altos niveis, por
enriba mesmo dos estandares ecoldxicos fixados
para o conxunto da UE.

A entradana UE en 1995 provocou unha
caida de prezos ao produtor que foron
compensados coa sua conversion a
ecoloéxico

A primeira granxa ecoléxica do pais data de 1920,
pero é a partir dos anos 70 cando a agricultura
bioloxica despega con forza en Austria, sobre todo
a partir de 1995. Cando Austria entrou na CE, os
prezos ao produtor baixaron de forma especta-
cular. Para mitigar eses efectos, promoveuse a
conversion a agricultura organica, que se con-
solidou como unha estratexia de supervivencia
da agricultura a pequena escala. Isto contribuiu
significativamente a unha maior aceptacion da
agricultura ecoloxica dentro do sistema agricola.

Hai 24.500 explotacioéns ecoloxicas, o
23 % das existentes, con 930.000 hec-
tareas certificadas, mais dunha cuarta
parte da superficie agricola total

No ambito do consumo, Austria sitiase como o
terceiro pais europeo en gasto per capita anual
en produtos ecoldxicos (205 euros por habitante
e ano), s6 por detras de Dinamarca e Suiza. Todas
as cadeas de supermercados contan con seccion
de produtos ecoloxicos e coa sUa propia marca
branca ecoloxica. Os produtos ecoldxicos suponen
unha cota de mercado do 12 % dos alimentos na
venda polo miudo: 0 25 % no caso do leite, 018 % en
verdurafresca, 015 % en froitas ou 0 13 % en ovos.

0 consumidor austriaco é esixente e a rastrexabi-
lidade e as certificacions son os principais requi-
sitos & hora de confeccionar a cesta da compra.
A tendencia inclinase tamén cada vez mais cara
aproducionlocal e arexionalidade. A cuestion da
seguridade alimentaria ten a maxima prioridade
en Austria mediante o labor da Axencia Austriaca
paraaSaulde e a Sequridade dos Alimentos (AGES).

Efectos do cambio climatico

O clima continental predominante & o alpino,
que se caracteriza polos seus invernos frios, con
choivas frecuentes nas terras baixas e neve nas
areas montanas, especialmente nos Prealpes. Os
verans son frescos, con chuvieiras ocasionais.
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0 cambio climatico esta afectando de maneira
importante a Austria, onde a temperatura media
aumentou case 2 °C no periodo comprendido entre
1880 e 2014. Mentres que nadécada de 1970 a tem-
peratura media na Baixa Austria, a principal rexion
agricola do pais, era de 8,2 °C, nos ultimos dezanos
aumentou ata o0s 10,4 °C, ao tempo que o numero
de dias ao ano con temperaturas superiores a 30
°C se duplicou.

Os Prealpes setentrionais e o val do Danubio consti-
tuenaprincipal zona agricola. O rio Danubio atravesa
de oeste a leste boa parte do territorio, desde a
fronteira con Alemana ata a fronteira con Eslovaquia.

0 cambio climatico tamén esta afectando aos pas-
tos alpinos. Actualmente, aproximadamente dous
terzos das terras agricolas de Austria atdpanse
enrexions montanosas. Delas, aproximadamente
300.000 hectareas son pastos alpinos.

Producion forestal
Ademais da agricultura e a gandaria, a silvicultura

continua desempenando un papel importante na
economia de Austria, tanto narexion alpinacomo

nas chairas. Estes sector xera 3.000 millons de
euros ao ano e supon unha fonte de ingresos com-
plementaria para as explotaciéns agrogandeiras.
Practicamente a metade da superficie austriaca
(48 %) esta cuberta de bosques. A principal zona
forestal, unha cuarta parte do total, esta situada no
estado federal de Estiria, sequida da Baixa Austria,
Carintia, Tirol e a Alta Austria.

Ao igual que en Galicia, a metade da
superficie austriaca(48%) esta cuberta
de bosques

A producion forestal converteu a industria ma-
deireira nun sector de grande importancia, que
ofrece traballo en moitas zonas rurais. Ademais
de madeira para construcion ou mobiliario, a pro-
ducion forestal esta enfocada cara a producion
de enerxia, tanto en sistemas de calefaccion
domeéstica con lena, pélets e estelas, asi como
nas plantas de biogas.

Asi, a nova Lei de gas renovable austriaca prevé
inxectar cada ano 7,5 terawatios/hora de gas
verde arede nacional en 2030 a partir de plantas
de biogas que aproveiten os residuos agricolas,
gandeiros e forestais.

Evolucion da producion lactea: 3,5 millons
de toneladas, con forte crecemento en 2024, 22.000
granxas e un 18 % do leite ecoléxico

A producion leiteira é o piar da agricultura en
Austria, especialmente nas zonas montanosas
e desfavorecidas. O numero de produtores dimi-
nuiu un 3 % no ultimo ano e situase por debaixo
de 22.000.

En total, hai unhas 540.000 vacas leiteiras,
cunha media de 24 vacas por granxa. 018 % do
leite producido en Austria é ecolodxico. Existen
ademais outros selos diferenciais, como leite
de feo, leite de pradeira organica ou leite de
protecciéon animal.

En 2015, ano da desaparicion das cotas leiteiras
na UE, Austria produciu 3,1 milléns de toneladas
de leite de vaca. O pais tina entén 535.000 vacas
leiteiras. Dezanos despois, os efectivos gandeiros
manténense e a producion incrementouse nun 9 %.

Cunha producioén lixeiramente superior
a de Galicia, Austria mantén preto de
22.000 explotacions leiteiras, mentres
gue en Galicia s6 sobreviven 5.500

Austria pechou oano 2024 cunha producién anual
de 3,38 millons de toneladas de leite de vaca (4,19
% de graxa e 3,44 % de proteina). Isto supén un
crecemento constante na producion leiteira nos
ultimos anos(245.000 toneladas mais nos ultimos
5 anos).

En 2024, a sta producién leiteira aumentou un
4,3%. Foi, xunto con paises como Hungria, Roma-
nia e Polonia, un dos paises da UE onde mais se
incrementou a producion de leite. A sua achega,
lixeiramente superior a de Galicia, representa o
2,2 7% da producion leiteira da UE.
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Dez anos despois do final das cotas
leiteiras, os efectivos gandeiros man-
ténense e a producion incrementouse
nun 9 %

0 prezo medio pagado polo leite en orixe no mes
de febreiro foi duns 55 céntimos, 7 céntimos mais
gue hai un ano. As granxas que producen leite
ecoloxico reciben de media 5 céntimos mais por
litro con respecto as que estan en convencional.

Austria é excedentaria tanto en carne de vacun(a
taxa de autosuficiencia é do 145 %) como de leite
(119 %). Exporta produtos como leite UHT, nata,
queixos e produtos fermentados (iogur, quefir),
peroimporta manteiga. Cada austriaco consome
75 litros de leite e iogur, 23 kg de queixo, 7,6 kg de
nata e 5,3 kg de manteiga ao ano.

Austria é excedentaria en producién
leiteira e carne de vacun

A producién media por vaca situase nuns 7.200
litros, por debaixo da media da UE (7.800 litros),
segundo os ultimos datos disponibles por paises
publicados polo Observatorio Leiteiro da UE.

Do total de 536.000 vacas que habia a finais de
2024, unhas 430.000 estan en programas de
control leiteiro (80%), sequndo os datos da or-
ganizacion Central de Produtores Austriacos de
Gando Bovino (ZAR), que se encarga do rende-
mento produtivo no pais. A producion media por
vaca é duns 27 litros diarios.

A raza Fleckvieh representa o0 75 %
do gando de Austria, e o pais exporta
cada ano arredor de 20.000 vacas e
xovencas

En canto as razas, tres de cada catro vacas aus-
triacas son de raza Fleckvieh, cunha producion
media que en 2024 alcanzou por primeira vez os
8.000 litros; 0 7 % son Holstein, que se situan nos
9.300 litros; 0 6 % Brown Swiss; 0 2 % Pinzgauer
(unharaza nativa alpina de dobre propésito); 0 1%
Gris de Tirol (que se cria en unhas 1.000 granxas
en zonas aridas interalpinas) e 0 9 % pertencen a
distintas razas céarnicas.

Industrias e cooperativas

Un total de 70 empresas, con 92 plantas, procesan
leite en Austria. Unha das marcas mais populares é
Schardinger. A sta historia comezou no ano 1900,
cando os gandeiros dalocalidade de Scharding se
uniron na primeira cooperativa leiteira de Austriae
comezaron arecoller amanteiga producida polas
suas granxas. Hoxe inclue unha ampla gama de
produtos, desde queixos frescos e curados, iogur,
manteiga, sobremesas, café etc. En 1995 Schar-
dinger fusionouse con outras cinco cooperativas
baixo o nome de Berglandmilch, con sede en Wels,
a Alta Austria. Hoxe esta formada por 8.000 gan-
deiros socios e recolle leite en 6 estados do pais.

A segunda cooperativa austriaca € NOm, que
procesa diariamente 1,2 milléns de litros de leite
procedentes de 2.200 explotacions. Con sede en
Baden, preto de Viena, fabrica leite, iogur, mantei-
ga ou callada. Fundada por Franz von Pirko en 1898,
esta presente en paises como lItalia ou Hungria e
exporta o 62 % da sua producion.

A maioria das exportacions leiteiras de
Austria destinanse a Alemana (50 %),
sequida de Italia (18 %)

Ennstal é outra das cooperativas austriacas. Fun-
dada en 1902, hoxe pertence a 1.700 gandeiros
destarexion alpina do leste do pais. Conta cunha
planta de leite e queixo Camembert en Stainach e
cunha fabrica de queixo azul en Grobming.

Na mesma zona opera Prolactal, situada tamén en
Estiria. Fundada orixinariamente como parte da
cooperativalactea Wechselgau en 1957, foi adquirida
no ano 2015 por Israel Chemicals(ICL), especializada
tamen na producion de fertilizantes. Hoxe € lider
mundial na elaboracionde ingredientes lacteos a
partir de leite ecoloxico, tanto de vaca como de
cabra, producindo soro en po, proteina A2 etc.

En Austria tamén esta a multinacional
francesa Danone, asentada desde 1972

Prolactal exporta 0 95 % da sua producion, sobre
todo a China, onde é o provedor lider en ingre-
dientes de proteina lactea ecoloxica de formulas
infantis. Tamén mantén unha presenza signifi-
cativa en Oriente Medio. Desde a sua planta de
ultima tecnoloxia situada en Hartberg abastece
a clientes en mais de 35 paises.
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Un terzo das vacas permanecen en estabulacién en
praza fixa, saindo ao pasto un minimo de 120 dias ac ano

Normativas estritas medioambientais e de sa-
nidade animal

En Austria, os elevados estandares sanitarios
e hixiénicos comezan cunha normativa estrita
gue preve a supervision veterinaria constante
dos animais de granxa. Para que Austria poida
manter o seu alto nivel, a Comisién Europea
mesmo concedeu normativas veterinarias
protectoras adicionais (o que se conece como
Garantias Nacionais).

O uso de hormonas na cria do gando, asi
como a plantacion de sementes xené-
ticamente modificadas, esta prohibido

Por exemplo, durante moitos anos, as estritas
restricions a importacién de gando, asi como a
prohibicién de utilizar érganos de animais nos
pensos para ruminantes, mantiveron o pais a
salvo da enfermidade das vacas tolas (Austria
tomou medidas de prevencién da encefalopatia
esponxiforme bovina moito (EEB) antes de que a
UE sequise o seu exemplo, 0 que permitiu que non
se rexistrase nin un s6 caso de EEB no pais) ou da
rinotraqueite infecciosa bovina (IBR).

Dentro da PAC, Austria dedica so6 un terzo dos
fondos a ordenacion de mercados agrarios e ao
pago basico e moito mais que o resto de paises
da UE a proteccion ,medioambiental e ao desen-
volvemento rural, unha politica na que foi pioneira
a nivel comunitario.

Grazas a sua estrutura agricola de pequena escala,
Austria ten boas condiciéns para a conservacion
da biodiversidade e a prestacion de servizos

ambientais. Na actualidade, o0 10% da superficie
agricola destinase a areas de biodiversidade.

Austria foi pioneira na aplicacién de
medidas agroambientais dentro da UE
e na actualidade mais dos dous terzos
do total dos pagos da PAC se destinan
ao desenvolvemento rural e aos eco-
rréximes

Este alto nivel de conciencia ambiental entre os
agricultores reflictese no alto nivel de participa-
cion (81 %) no programa agroambiental voluntario
OPUL, asi como na altisima proporcién de terras
agricolas organicas (27,4 %).

0 programa agroambiental OPUL, dotado con 614
milléns de euros cada ano, financiados nun 50 %
con fondos europeos e outro 50 % con fondos fe-
derais e estatais, apoia a agricultura respectuosa
coambiente en Austria desde a sua adhesion & UE.

Mais do 80 % das explotacions agricolas e 0 80
% das terras agricolas (pasteiros, terras de cul-
tivo e cultivos permanentes) forman parte deste
programa por contribuir de forma significativa a
conservacion da biodiversidade, a fertilidade do
solo e & proteccion da auga.

Reducion de emisions

0 Programa nacional de control da contaminacion
do sire (BMK) emitiu a ordenanza de reducion do
amoniaco. Entrou en vigor o 1de xaneiro de 2023
e regula a incorporacion rapida de fertilizantes
organicos como maximo en 4 horas, a aplicacion
de urea so coninhibidores, a cubricion das insta-
lacions de almacenamento de xurro e as obrigas
de mantemento de rexistros de fertilizacion e
aplicacion no campo de fertilizantes organicos
e quimicos.

0 programa agroambiental OPUL inclte
medidas voluntarias paraareducion das
emisions de amoniaco

Ademais, o Programa agroambiental OPUL inclte
varias medidas voluntarias que tenen un efecto re-
dutor das emisiéns de amoniaco: en primeiro lugar,
aaplicacion de xurro preto do solo e a separacion
do esterco liquido, pero tamén a extensificacién
da producion gandeira mediante o pastoreo.
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Pastos alpinos

Arredor do 85% da producion de leite en Austria
proven de granxas de montana. Moitas delas pas-
torean pasteiros alpinos, conecidos como sennal-
men, que son unha das marcas de identidade da
gandaria do pais.

0 85% da producion de leite en Austria
provén de granxas de montana

O valor desta ganderia tradicional vai moito al6 do
aspecto econémico, cunhaincidencia sobre o am-
biente (mantemento da biodiversidade), asi como
no coidado da paisaxe (principal reclamo turistico
do pais), xa que os pasteiros alpinos son zonas de
sendeirismo no veran e pistas de esquino inverno.

Os pastos alpinos do veran son a miudo
as pistas de esqui do inverno

Actualmente, existen uns 8.000 pasteiros alpi-
nos, que suman unha extension dunhas 300.000
hectareas. Non obstante, o niumero de granxas
alpinas e, sobre todo, o nUmero de animais que
pacen neles esta a diminuir.

Unha de cada 6 vacas austriacas pasa
0 veran en pasteiros alpinos, pero a
cabana esta a diminuir

A producion de produtos alpinos require moito
traballo e esforzo. Especialmente cando, como
ocorre co leite, tanto a muxidura como o proce-
samento posterior tenen lugar directamente nos
pasteiros de montana.

O periodo de pastoreo, que normalmente é dunha
media duns 90 dias, sup6on unha limitacion na pro-
ducion de produtos como os queixos. Isto, xunto
coa sua singularidade, confirelle aos produtos
alpinos un caracter exclusivo.

O pastoreo en zonas de montana mini-
miza orisco de avalanchas, desprende-
mentos de terra e erosién do solo

Ademais da stiaimportanciaambiental (as pradei-
ras alpinas poden conter ata 100 especies florais
de plantas diferentes), a xestion dos pasteiros
alpinos desempena un papel crucial na protec-
cion fronte aos riscos naturais. Se se deixasen
de pastorear os pasteiros alpinos, primeiro me-
drarian os arbustos e mais tarde pasarian a ser
zonas boscosas. De ai que o pastoreo minimice
asi o risco de avalanchas, desprendementos de
terra e erosion do solo.

Selo de calidade do leite AMA

A Sociedade Austriaca de Marketing Agroalimenta-
rio(AMA), unha entidade encargada oficialmente
de promocionar o consumo local, € aresponsable
da etiquetaxe de alimentos de orixe rexional, da
certificacion da producion de agricultura eco-
loxica, asi como a producion leiteira sustentable.

Os alimentos co selo de calidade AMA cumpren uns
criterios de calidade superiores aos esixidos por
lei, a stia orixe é rastrexable e estan controlados
por organismos independentes. Son produtos de
orixe austriaca, xa que s6 poden conter materias
primas do pais e, no caso de alimentos procesados,



a proporcion de ingredientes que non poidan
producirse en Austria non podera superar un terzo.

A marca de calidade AMA distingue os
produtos alimentarios de orixe garan-
tida de Austria

O selo de calidade do |leite AMA ten en conta
aspectos de alimentacion (compra de pensos a
produtores autorizados) e benestar animal. Para
comprobar que se cumpren os requisitos estable-
cidos, realizanse auditorias a todas as granxas por
parte das industrias e cooperativas, ademais das
realizadas polos servizos veterinarios oficiais (que
abranguen o 2 % das ganderias do pais cada ano).

0 modulo Gandaria Plus require maior liberdade
de movemento das vacas, a instalacion de
cepillos para rascarse obrigatorios e penso sen
aceite de palma, a base de cereais e proteinas
de producion europea. A inspeccion neste tipo
de explotacions é anual.

Selo de calidade do leite AMA

Todas as granxas leiteiras en Austria estan acolli-
das a este modulo Ganderia Plus ou a sua variante
Ganderia Plus Clima Exterior, que establece que as
vacas poderan sair libremente ao exterior (pasto
ouzonade recreo)os 365 dias do ano, mentres que
o selo Qplus-cow inclte, ademais, controis de sau-
de paraadeteccion de enfermidades metabolicas,
como cetose, problemas reprodutivos (becerros
mortos ao nacer) e problemas de saude do ubre
(mamite e reconto alto de células somaticas).

Un terzo das vacas leiteiras austria-
cas permanecen en estabulacion en
praza fixa, con saida a pasto polo
menos 120 dias ao ano
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O sistema de manexo de gando maioritario nas
granxas austriacas € a estabulacion libre, ainda
gue seguen mantendo outros tipos de sistemas,
como o de cria combinada, onde se permite que
asvacas estean en estabulacion fixa, pero deben
poder sair ao pasto polo menos 120 dias ao ano
(arequlacion estatal establecia un minimo de
90 dias, pero aindustria engadiu outros 30 dias
como parte da lexislacion de benestar animal).

Arredor dun terzo das vacas leiteiras austriacas
viven en aloxamentos combinados deste tipo.
Na agricultura ecoldxica, o periodo exterior am-
pliase, e os animais deben ter acceso ao pasteiro
desde abril ata outubro, ambos os dous meses
incluidos.

En Austrianon esta aprobado o consu-
mo de leite de vaca ata 7 dias despois
do parto

En canto aos becerros, en todas as modalidades
do selo de calidade AMA, deben recibir penso e
feo a partir da seqgunda semana de vida, e non se
permite a ensilaxe ata despois da desteta. A partir
das 8 semanas deben ser agrupados.

AMA financiase principalmente a través de contri-
bucions obrigatorias &4 comercializacion agricola
(pagadas polos agricultores e as empresas pro-
cesadoras)e cumpre tarefas esenciais de comu-
nicacién cara aos consumidores, o que garante,
entre outras cuestions, a orixe 100 % austriaca
dos distintos produtos alimentarios presentes
no mercado.

TRAISENTALER
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Queixos e produtos que se poden atopar en Austria
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FELBERBAUER

Os queixos duns gandeiros mozos
e farmfluencers

A familia Pfaffenbichler atende unha granxa de 45 vacas leiteiras na zona de Mostviertel. Michael
e a sua moza Nadja non chegan aos 30 anos, pero xa se fixeron cargo da explotacion familiar e

comezaron a transformar o leite que producen.

Michael e Nadja (& dereita) explicando o funcionamento da sua granxa

Michael Pfaffenbichler (@felber.bauer) é un
queixeiro innovador. Experto en marketing, for-
ma parte dunha iniciativa de mozos agricultores
e gandeiros chamada farmfluencer, unha rede
formada por unha vintena de produtores mozos
de toda Austria que comparten nas suas redes
sociais o seu dia a dia nas explotacions.

A granxa familiar de vacas da familia Pfaffenbi-
chler data de 1757 e esta situada nalocalidade de
St. Peter in der Au, no distrito de Amstetten, en
plena paisaxe montanosa de Mostviertel. A zona
de Mostviertel esta situada entre os rios Danubio
e Otscher, xusto no centro do estado de Baixa
Austria.

Arexion de Mostviertel debe 0 seu nome ao most,
unha bebida alcoholica de baixa graduacion feita
de peras ou mazas, moi tipicanazonae que ainda
se segue a facer na maioria das casas. Tamén na
casa de Michael, pero el decidiu darlle un novo uso
avella adega baixo terra e aproveitala para curar
0S queixos que agora fai.

Incorporacion a granxa

Michael ten 29 anos e fai dous que se fixo cargo
da granxa familiar, que ata enton levaban os seus
pais, Josef e Marianne. Estudou durante cinco
anos na escola de formacidn agraria Francisco
Josephinum, en Wieselburg, e logo estivo outros
cinco anos traballando no Parlamento en Viena.
Contodo, decidiu volver, xunto a sia moza Nadja,
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parasequir coa tradicion familiar, pero valorizando
a producién de leite da ganderia mediante a ela-
boracion dos seus propios queixos. O que mais
valora, di, & poder ser o seu propio xefe.

Cava onde maduran os queixos da explotacion

Para non ter que investir en montar
unha queixeria, alugan as instalacions
dun centro publico de tecnoloxia ali-
mentaria para fabricar os seus queixos

Nadja, que traballa na fabrica da cooperativa
Berglandmilch, & quen se encarga de facer os
queixos. Para abaratar custos decidiron empezar
a elaborar sen investir na maquinaria necesaria
para montar unha queixeria. O que fan é levar o
leite no seu propio coche, en bidons de 20 litros,
asinstalacion coas que conta a escola agrariana
que estudaron tanto Michael coma Nadja, onde
lles alugan a queixeria para facer ali 0 seu queixo,
que despois traen de voltaa madurar a vella adega
familiar do most, onde se dan unhas condiciéns
ideais, cun 90 % de humidade e entre 10 e 152C de
temperatura todo o ano.

Venda no mercado local e en tendas de proxi-
midade

Os queixos que elaboran poden ser tanto de leite
cru como termizado (un proceso de pasteurizacion
mais suave, 30 minutos a 60 graos, que conserva
mellor a proteina do leite), e enfunciondo tipo de
elaboracion e o tempo de maduracidn, obtenen
distintos tipos de queixo.

Reconecen que grazas ao apoio do centro Fran-
cisco Josephinum foron capaces de sacar ao mer-
cado en moi pouco tempo ata cinco variedades de
queixo diferentes. Entre elas, destacan os queixos
tradicionais da zona de Mostviertel (o Tilsitere o

Raclette), un queixo de montana tipico da rexién
do Tirol e Salsburgo (con denominacién de orixe
nesas zonas), un queixo tipo camembert e outro
tipo chedar, con catro meses de maduracion e
un toque doce ao final, como os de Irlanda. “Era
0 que buscabamos, pero levounos dous anos de
probas”, explica Nadja.

Grazas ao apoio da escola agraria onde
estudaron foron capaces de sacar ao
mercado en moi pouco tempo ata b
variedades de queixo diferentes

Venden os seus produtos directamente na pro-
pia granxa ou no mercado local de agricultores
en St. Peter in der Au, que se celebra cada duas
semanas os sabados pola mana, de marzo a xullo
e de setembro a decembro. Tamén fan venda
en lina e colocan os seus produtos en tendas de
autoservizo de produtos locais que hai na zona,
moi habituais en Austria, onde non hai persoal
que atenda, senon que os clientes entran, collen
os produtos, paganos e marchan.

Cata de queixos Felberbauer

“A venda directa funcionou moi ben durante a
covid, pero despois baixou bastante, pois iso
buscamos buscamos posicionar 0s N0S0s queixos
en tendas de produtos rexionais e no mercado
local quincenal de produtores de St. Peter in der
Au. Ainda que as vendas non sexan moi altas, ¢
importante o contacto directo cos clientes e re-
cibir ese feedback, comenta Michael, que tamén
esta moi implicado na vida da localidade, onde é
concelleiro e toca na igrexa.
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Farmfluencer: o agro tamén nas redes sociais

Michael € moi activo nas redes sociais e forma
parte dun colectivo austriaco conecido co nome
de farmfluencers. "“Queremos ensinar a través das
redes sociais como instagram, facebook, tiktok ou
youtube aos mozos da cidade como traballamos
nés, os mozos do campo”, explica.

“Se nds non contamos como é a nosa realidade,
farano as ONG desde o seu punto de vista, que
non se corresponde coa realidade nin é o que a
nos nos interesa, porque esa version ten un nesgo
animalista e ecoloxista distorsionado”, argumenta.

Se nés non contamos como é a hosa
realidade, farano as ONG desde un nes-
go animalista e ecoloxista distorsionado

“Investimos moito tempo niso, pero é importante
para que acepten mellor os nosos produtos. Hai
moita desconexion entre a mocidade urbana e
o mundo do campo en Austria, e esa distancia
aumentou nos ultimos 30 anos. Por iso, temos
que dirixirnos a ese publico, para fidelizalos e
explicarlles que os nosos produtos valen eses
cartos”, di Michael. O prezo de venda do seu queixo
e de 28€ o quilo e precisan entre 7 e 10 litros de
leite, en funcion do tipo que fagan, para facer un
quilo de queixo.

45 vacas Fleckvieh e venda de
xatos para carne

Na corte familiar atépase a vaca mais vella, con 11 anos de idade

Na vella corte familiar, xa sobradamente amor-
tizada, a familia Pfaffenbichler ten 45 vacas
leiteiras, a maioria de raza Fleckvieh, ainda que
tameén hai algunha Frisoa e Parda Alpina. Michael
non quere ter mais cabezas. Prefire centrarse na
transformacion e diversificacion dos ingresos da
granxa, consciente que no futuro a man de obra
da explotacion ird a menos, cando 0s seus pais se
xubilen dentro duns anos.

“Agora mesmo, como 0s meus pais ainda nos botan
unha man, podemos coller alguns dias de vaca-
cions. As granxas familiares son moi resilientes”,
reconece. A sta nai, Marianne, e el encarganse
da muxidura, que realizan as 6 da mana e as 6 da
tarde nunha sala de 8 puntos e lle leva unha hora
e cuarto.
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As granxas familiares son moi resi-
lientes e podemos coller alguns dias
de vacacions porque nos axudan os
meus pais

A producion diaria por vaca situase entre os 30
e os 35 litros, cun 4,2 % de graxa e un 3,6 % de
proteina, e unha media entre 10.000 e 11.000 li-
tros por lactacion. Fai dous anos que comezaron
afacer os seus propios queixos(uns 20.000 kg ao
ano e queren subir ata 0s50.000). O |leite restante
séguenllo vendendo & cooperativa (uns 400.000
litros ao ano).

As vacas duranlles moitos partos As suas vacas
tenen unhalonga vida produtiva. A mais vella que
tenen neste momento vai cumprir 11 anos e esta
apiques de chegar aos 90.000 litros producidos.
“Estamos moi orgullosos cando unha vaca chega
a esas idades”, asegura Michael.

Animais de dobre propadsito

A pesar de todo, cando tenen que mandar unha
vaca ao matadoiro, tamén obtenen un bo retorno
economico. “Unha vaca de descarte Fleckvieh
deixa uns 3.000 euros, e iso que aqui non temos
mercado de carne de vaca vella, as costeletas de
vaca van para hamburguesas”, lamenta.

Vacas en lactacion

Unha vaca de descarte de raza Fleck-
vieh pode deixarnos uns 3.000 euros

Non emprega seme sexado porque os xatos tamén
se venden ben. “Uso seme de touros xenomicos, e
se sae un macho, véndoo cuns 120 quilos, entre 7
e 10 semanas de vida, para un cebadeiro, que mo

pagaa 7€ o quilo. Cada xato déixanos uns 800 €”,
explica.

Ata non hai moito tina un touro de raza Wagyu ,que
botaba as peores vacas, aguelas que non insemi-
naba con fleckvieh. Porén, o touro xa tina tres anos
“e tina as suas manias”, reconece Michael. Daquela,
cebaban os xatos ata 0os 10 meses e lograban uns
500 euros mais por eles que nos xatos fleckvieh,
pero preferiron deixar de cebar e centrarse en
facer queixos.

Secadoiro de feo

Forraxes propias

A ganderia manexa 40 hectareas de superficie
agraria, ametade en propiedade e a outra metade
alugada, ademais de 4 hectareas de monte. As
terras alugadas custanlles entre 100 e 500 euros
a hectarea, dependo da calidade da terra, e os
contratos adoitan ser por un periodo de 10 anos.

A maior parte desta superficie esta destinada a
producir forraxes, como alfalfa ou feo de herba.
Tameén elaboran silo de millo e botan algo de ce-
reais. Josef, o pai de Michael, axtdalle nos traba-
llos agricolas, que realizan con maquinaria propia.
Para a colleita de cereal axudanse mutuamente
coa granxa do seu primo.

Disponen dun sequeiro con aire para o feo, insta-
lado nunha palleira cun dobre teito que se quenta
co sol. Un ventilador fai recircular o aire quente
cara a parte baixa do almaceén. “Facemos un pre-
secado no prado ata o 30 % de materia seca, e
logo acabamos o secado no secadoiro. Con isto
logramos unha moi boa calidade para o feo. Nesta
zona é algo moi habitual e eu creo que € un moi bo
alimento para as vacas”, considera Michael.
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As vacas mais produtivas reciben un
maximo de 6 kg de concentrado

A racion dos animais en lactacién esta formada
por silo de herba (40 %), silo de millo (60 %), 2 kg
de cereal, 2 kg de concentrado alto en proteina
(40 %) e algo de palla. As vacas mais produtivas
puntéanas con 2 kg mais de penso nun box, ata
completar un maximo de 6 kg de concentrado por
animal.

As vacas secas comen unha racion feita no carro
mesturador con silo de herba e moita palla, e tenen
saida ao pasto desde a primavera ata o outono.

Melloras medioambientais

As camas das vacas son de palla, e cada ano tenen
gue mercar unhas 80 toneladas, xa que sementan
pouco cereal e non lles chega para cubrir 0os 200
metros cadrados de cubiculos da corte.

O control de calidade situase entre 140.000 e
180.000 células. Michael reconece que ainda que
a media esta ben, de vez en cando tenen casos
puntuais de mamite. “E unha corte complicada
no veran, porque € moi baixa e vai calor”, explica.

A granxa acolleuse aun bo numero de
ecorréximes e recibe 20.000 euros
cada ano da PAC

0 esterco da cama quente almacénano nunha
morea e botano nas terras cando labran os cul-
tivos. O xurro aplicano cunha cisterna con tubos
colgantes que mercaron o0 ano pasado entre varias
granxas. “Estamos pensando en mercar tamén un
separador entre todos”, conta Michael.

0 coidado do ambiente € unha das suas preo-
cupacions. A granxa da familia Pfaffenbichler
participa en moitos ecorréximes e recibe 20.000
euros ao ano de axudas da PAC. Disponen de 20
kw de potencia en enerxia fotovoltaica e desde hai
mais de 20 anos dispofien tamén dunha caldeira
de biomasa, polo que a Unica enerxia que mercan
¢ o diésel para o tractor. “A imaxe dos gandeiros
de leite € boa, mellor que a que tenen as granxas
de porcos e polos”, asegura.

Foto do grupo durante a visita as instalaciéns de Felberbauer
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SOXBERGER

Unha granxa que transforma o seu leite
para vendelo a 4 euros o litro

O Biberbacher é un queixo fresco, mestura de ovella e vaca tradicional, da rexiéon do Mostviertel.
Elabérase cun 51 % de leite de ovella e un 49 % de leite de vaca e véndese a 8 euros o quilo. Con 2

litros de leite faise un quilo de queixo.

Alois e Veronika cunha mostra do queixo tipico da rexién que elaboran na granxa

A paisaxe da rexion de Mostviertel, situada na
Baixa Austria, € variada: no norte abundan as chai-
ras e outeiros con prados son fértiles, mentres
que o sur tenun relevo alpino e montanoso. Nesa
rexion producese o Biberbacher Schafmischkase,
un queixo fresco tipico desta zona elaborado con
leite de ovella (b1 %) e de vaca (49 %).

Tratase dun queixo lixeiro e suave, usado como
aperitivo, que se vende a 8 euros o quilo. Na granxa
de Alois e Veronika Soxberger levan medio século

elaborandoo. Para obter un quilo deste queixo de
mestura necesitan dous litros de leite: un de ovella
e outro de vaca.

Toda a materia prima procede da sUa propia
granxa, que ten un rabano de ovellas e outro de
vacas leiteiras. O queixo faise co leite do dia e sae
4 venda xa ao dia sequinte. E un negocio rendi-
ble, reconecen, pois o litro de leite transformado
resulta a 4 euros o litro, oito veces mais que se 0
vendesen directamente & industria.



Medio século transformando o leite

Alois Soxberger e a sua muller, Veronika, son ac-
tualmente os responsables da granxa, que herdaron
dos pais dela, Manfred e Veronika Aigner. Ambos
os dous estan xa xubilados, ainda que seguen
axudandolles (Manfred, por exemplo, é quen leva
a corte das vacas, mentres que Veronika axudalle
a sua filla nas tarefas de muxidura das ovellas).

Alois e Veronika ocUpanse de levar a xestion da
granxa e o coidado dos animais e tameén da ela-
boracion do queixo e de vendelo. Contan con dous
empregados para axudarlles na queixeria.

Veronika e Alois son xa a terceira xe-
racion que da continuidade a queixeria
posta en marcha polos avos de Veronika

0 queixo comercializase en pequenos rolos de 200
g cadaun e estadisponible en tendas locais e su-
permercados, dentro dunradio de 50 km. En total,
disponen de 45 puntos de venda. Por tradicion, o
dia de maiores vendas do ano € o Venres Santo.

A queixeria comezou a funcionar no ano 1975, e
Veronika e Alois son xa a terceira xeracion, despois
de que os seus pais se fixesen cargo do negocio
familiar dos seus avés en 1984. Veronika valora
"estar na casa, na granxa, traballando e vivindo
cos animais na natureza".

Producion de queixo nove meses no ano

A xornada laboral comeza para a familia as 5 da
mana. "Sé almorzamos cando os animais xa foron
muxidos e alimentados", explica Veronika. As 200
ovellas leiteiras de Frisia Oriental producen leite
para queixo desde febreiro ata outubro. Despois

tenen un periodo de descanso de catro meses para
poderen ter as suas crias.

Ademais das ovellas, tenen 16 vacas de raza Parda
Alpina, que se moxen nun robot automatico na
corte e logo saen ao prado desde a primavera ata
o outono. En total disponen de 38 hectareas de
pradeiras, que manexan en réxime ecoloxico, ainda
gue o queixo non é ecoldéxico.

Vacas de raza Parda Alpina

A producion de queixo é estacional,
de febreiro a outubro, que é cando as
ovellas dan leite

“Anivel de prezo, non nos achegaria un valor mais
alto para o queixo, posto que xa traballamos cun
prezo elevado, polo que optamos por producir
0 queixo en convencional, pois iso facilitanos a
alimentacion das ovellas e abaratanos o custo do
penso e a forraxe para elas”, explica Alois.

Producen queixo os nove meses nos que as ovellas
estan dando leite. Nos tres meses restantes, te-
Aen a queixeria parada e venden o leite das vacas

Sala de muxidura rotativa para o rabafio de ovellas
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a cooperativa da que forman parte. O resto do
ano entréganlles cada dia 50 litros, para que lles
mantenan a ruta activa.

Proceso sinxelo e sen maduracion

A queixeria esta pegada & casa familiar, a carén
da cocina. Ali elaboran 500 kg de queixo cada dia
con 1.000 litros de leite de ovella e vaca. O queixo
mixto de ovella e vaca, tipico desta rexién, leva a
partes iguais leite de ovella e vaca, e ten un pro-
ceso de elaboracidn sinxelo, xa que 0 queixo non
ten ningun proceso de maduracion: esta un dia
no molde e ao dia sequinte xa se desenmolda, se
empaqueta e esta listo para a venda.

Facturan 800.000 euros so6 de queixo ao ano, ao
qgue hai que engadir os ingresos pola venda dos
cordeiros e os xatos e a venda da enerxia que
producen na propia granxa grazas aos 132 kw/h
de placas fotovoltaicas que tefien instaladas (a
metade destinana a autoconsumo e a outra me-
tade véndena & rede eléctrica).

Facturan 800.000 euros ao ano s6 coa
venda do queixo

Con 400.000 euros cobren os custos de fabrica-
cion, alimentacion do gando, persoal e outros gas-
tos operativos. Isto permitelles obter un beneficio
proximo aos 500.00 euros anuais. Esarendibilidade
& en boa medida unha garantia de continuidade

para as explotacions familiares austriacas.

“Os meus sogros vineron para aqui na década dos
80. Sé habia a casa, pero todo o demais(as cortes
das vacas e das ovellas, o secadoiro da herba, a
queixeria...) pagouse coa venda directa do queixo”,
destaca Alois.

Para el, levar un rexistro detallado da actividade
€ importante. "Apunto todo, porque creo que é
necesario”, explica, ainda que reconece que non
é habitual en Austria, onde as explotacions que
facturan menos de 600.000 euros ao ano non es-
tan obrigadas alevar ningun tipo de contabilidade.

Un robot de muxidura para 16 vacas

A granxa da familia Soxberger produce uns
200.000 litros de leite ao ano, entre o das ovellas
e o dasvaca, cos que elaboran unhas 100 toneladas
de queixo (500 kg de queixo cada dia de marzo a
setembro).

As vacas son de raza Parda Alpina e producen uns
8.000 kg por ano, cun 4,1 % de graxae en 3,5 %
de proteina. Disponen dunha corte nova para as
vacas, que construiron no ano 2021. A nave esta
equipada cun robot de muxidura, que lles custou
medio millén de euros: 150.000 euros o robot e o

Robot de muxidura

tanque do leite e o resto a construcion da nave
(que é de madeira, para satisfacer os desexos de
Manfred).

Instalar un robot para muxir s6 16 vacas era unha
decision dificil, reconecen, pero estan moi satis-
feitos coa decision tomada, xa que lles facilita
moito organizar o traballo na granxa.

“Antes muxian os meus sogros e cando eles se xu-
bilaron podiamos deixar as vacas e mercar o leite
para transformar, pero preferimos mantelas para
seqguir sendo autosuficientes na materia prima
que usamos para facer os queixos”, conta Alois.

Asvacas saen pacer todos os dias a par-
tir do mes de abril, pero as ovellas non

As vacas saen ao pasto a partir do mes de abril
desde as 10 da mana ata as 4 da tarde. Desde esa
hora ata o dia sequinte quedan na corte, onde se
moxen no robot, da marca GEA. “Normalmente
entran ao robot a muxirse cando venen do pasto
e ao dia seguinte pola mana antes de sair”, indica.
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Os xatos e xatas que lle nacen véndeos as 4 sema-
nas de vida. “Non facemos recria propia, senon que
cando necesitamos unha xovenca para substituir
algunha das nosas vacas, mercamola”’, explica.

Producion forraxeira

A granxa da familia Soxberger atopase no munici-
pio de Biberbach, unhazona moi produtiva para fo-
rraxe. “Nesta zona dase moi ben a herba, facemos
cinco cortes entre maio e outubro”, explica Alois.

Ao sur do Danubio, no vales os solos son moi fér-
tiles e produtivos, mentres que ao norte do rio os
solos son xa totalmente diferentes, de orixe gra-
nitica, e abunda mais o aproveitamento forestal.

Nesta zona dase moi ben a herba, face-
mos 5 cortes de maio a outubro

A explotacion conta con 38 hectareas de terreo,
das cales 35 estan dedicadas a producion fo-
rraxeira e 3 a pastos para as vacas(as ovellas non
saen ao pasto). Dispofien dun secadoiro de herba
construido fai 12 anos, que lles custou daquela
150.000 euros, entre o edificio da palleira, tamén

Pastos da granxa e placas solares para a producién
propia de enerxia fotovoltaica

de madeira, e a maquinaria para a recirculacién
do aire para o secado e a pinza para a colocacién
da forraxe. Alois admite que hoxe o custo seria
moito maior.

Cada vez que cortan a herba, segan arredor de 20
hectareas. Tras dous dias de presecado no prado,
meten a herba no secadoiro, que conta cun dobre
teito onde se quenta o aire e con ventiladores para
facelorecircular desde a parte de abaixo da herba.
0 sistema consome uns 40 Kw/h, pero disponen
de producion propia de enerxia fotovoltaica.

Vista dos pastos desde a granxa
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Vacas alimentandose de feo

Venda de cordeiros

Durante o inverno, as ovellas estan secas e non
dan leite. Paren a comezos de xaneiro, e cando
nacen os cordeiros, ténenos cinco semanas coas
nais, ata que acadan entre 12 e 14 kg, que é cando
0S pasan para a zona de recria e comeza a etapa
de muxidura das ovellas.

Fan unha soa parideira ao ano, pero a media € de
1.9 cordeiros por parto. As femias de cor branca
déixaas para recria, mentres que as negras vén-
deas para carne, ao igual que os machos. Normal-
mente saen da granxa no mes de maio, con cinco
meses e uns 40 quilos de peso.

Nos tres meses nos que non tenen leite
de ovella, de novembro a febreiro, o
leite de vaca véndese a cooperativa

“Os cordeiros acabamos de crialos na nave do
secadoiro de herba. En maio é cando facemos o
primeiro corte da herba, polo que necesitamos
libres esas instalacions nese momento para poder
almacenar a herba”, explica Alois.

A alimentacion das ovellas en producion baséase
en feo(o mesmo que lle dan as vacas, saido do se-
cadoiro e producido na explotacion) e concentrado
(mestura de cereal, millo e algo de soia).

Alois, que é enxeneiro industrial de formacion,
desenou el mesmo a sala rotativa na que moxe as
ovellas duas veces ao dia. A media de producién é
de 2 kg de leite por ovella e dia e un total duns 400
kg por animal e ano.

Boxes para a recria nas instalacions de Soxberger
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ESCOLA TECNICA
AGRICOLA DE PYHRA

“Oueremos facer agricultores e gandeiros
practicos, a nosa ensinanza esta
encaminada a iso”

Josef Sieder é o director da Escola Técnica Agricola da localidade de Pyhra, onde se forman 300
alumnos e alumnas en Agricultura e Tecnoloxia Alimentaria. Hai outros 7 centros como este na
Baixa Austria. A formaciéon dos mozos e mozas é un piar esencial para asegurar a remuda.

O alumnado practicando coas vacas da granxa que ten a escola

En Austria, as granxas pasan de pais a fillos. E unha
tradicion arraigada, pero a practica totalidade dos
Mo0z0s e Mozas que asumen o mando nas granxas
da familia contan cunha formacién previa que os
capacita para tomaren as decisions a fronte da
explotacion.

Aformacion minima é de tres anos, e impartese en
centros publicos como o dalocalidade de Pyhra, no
que estudan 300 alumnos e alumnas. Tres de cada

catro proceden de familias agricolas, ainda que
esta porcentaxe varia nas duas especialidades que
ofrece esta escola técnica: na especializacion en
Agricultura o 80 % do alumnado ten granxa na casa,
pero na especialidade de Tecnoloxia Alimentaria
esa proporcion baixa a metade.

075% do alumnado procede de familias
con explotacion agricola ou gandeira
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Sexa cal sexa a rama escollida, a formacion ¢
eminentemente practica. “A nosa ensinanza esta
moi centrada na parte practica, porque queremos
formar agricultores e gandeiros practicos”, defen-
de Josef Sieder, o director do centro.

Granxa propia e queixeria

Aformacioén do alumnado esta orientada a abrirlles
caminos profesionais para cando se fagan cargo
das suas propias granxas. O contacto directo coa
realidade da producion agraria e gandeira con-
séguese mediante as practicas que realizan na
propia granxa de vacas coa que conta o centro,
onde producen leite e ceban xatos, asi como nas
170 hectareas de superficie agraria e forestal que
xestionan.

A corte, construida no ano 2020, acolle 60 vacas
en producion, ademais da recria e das vacas secas.
Tenen tameén unhazona de engorde dos xatos, que
ceban ata os 17 meses, e acadan 0s 700 kg de peso
vivo (ganan unha media de 1,5 kg de peso ao dia).

Cada semana, catroalumnosrealizan as
tarefas diarias da granxa supervisados
polo persoal do centro

Un total de cinco traballadores do centro encar-
ganse das cortes, pero cada semana catro alum-
nos/as estan na granxa para facer con eles todas
as tarefas e familiarizarse deste xeito coa rutina
diaria dunha granxa de producion.

A granxa ten duas salas de muxidura: unha paralela
e outra en espina de peixe. Ademais, tenen un
acordo con outra explotacion vecina que utiliza
robots de muxidura, para que o alumnado poida
conecer os distintos sistemas disponibles.

Unha das salas de muxidura para as practicas do
alumnado

Tamén dispofien de cubiculos de tres marcas dife-
rentes, para que o alumnado poida experimentar
e ver os resultados, pros e contras de cada un
deles, pensando na sua futura aplicacion nas suas
propias explotacions.

Vacas de producién da Escola Técnica Agricola

Ademais de producién, a escola conta
con instalacions de transformacion
como queixeria, carniceria ou destileria

A maioria das vacas do centro son de raza Fleck-
vieh, ainda que tamén hai algunha daraza Parda
Alpina. A producion media situase entre 10.000 e
11.000 litros por vaca e ano. A granxa produce en
total de 1.500 litros de leite ao dia. Parte dese leite
serve para facer as practicas na propia queixeria
da escola, que tamén ten carniceria e destileria
para que o alumnado saiba producir, pero tamén
transformar esa materia prima.

Tenda para vender os produtos

0 centro dispén tamén dunha tenda propia onde
se venden os produtos elaborados polo propio
alumnado, que é quen a atende coa axuda dun
profesor. “Forma parte da sua formacioén para
gue poida coller experiencia en como xestionar a
sUa propia tenda e facer venda directa dos seus
produtos”, razoa Josef.

A tenda esta aberta ao publico todos os xoves,
de 2 a 6 datarde, para que a xente do pobo ou de
localidades proximas poidan vir mercar os iogures,
cervexas, zumes ou confeituras de froitas feitos
no centro. Ademais do que se produce e fabricana
escola, tamén se venden produtos doutras granxas
vecinas.
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50 profesores e aprendizaxe conectada coa
realidade

A escola agraria de Pyhra conta con 170 hectéareas
de terreo, das cales 40 son terras de cultivo, 30
de pradeiras, 70 de monte, 5 hectareas de viveiro
e 2 de froiteiras. A esta superficie hai que enga-
dir os espazos que ocupan todas as instalacion:
aulas, talleres, internado, laboratorio, queixeria,
pargue de maquinaria, destileria, invernadoiro,
entre outros.

Clase de laboratorio

0 equipo docente esta formado por 50 profesores
que se encargan de formar o alumnado nas distin-
tas disciplinas. Moitos deles son profesionais que
tenen a sua propia explotacion e compatibilizan
esaactividade coaimparticién dalgunhas materias
ou especialidades na escola, de maneira que a
formacion que reciben o alumnado esta conectada
directamente coa realidade do sector.

Van comezar a producir cervexa coa
cebada que cultivan e o bagazo vano
usar para cebar os xatos

Un exemplo desta conexion é que neste momento
estan construindo unha fabrica de cervexas en
colaboracion cunha cooperativa local que nece-
sitaba unhas novas instalacions de fabricacién.
A cooperativa vai producir as suas cervexas no
centro e, a cambio, os alumnos van poder parti-
cipar no proceso e recibir formacion nese ambito
por parte dos mestres cervexeiros da cooperativa.

Formacion multidisciplinar
Os alumnos e alumnas chegan ao centro despois

de cursar os seus estudos basicos obrigatorios,
con 14 ou 15 anos, e estan tres anos no centro, o

equivalente a un ciclo medio de formacion pro-
fesional (FP). Non existen probas de admision,
senon que a entrada vai pola nota media obtida
naescola. Unhavez completada esta etapa, poden
continuar outros tres anos de formacion noutro
centro (equivalentes ao ciclo superior de FP) e ir
logo & universidade.

A ensinanza en Austria € publica(tamén a univer-
sidade), pero o alumnado paga unha cota ao mes
polo aloxamento e amanutencion no centro: 360€
ao mes por comer e durmir e 170€ pola comida se
non dormen no internado. Dos 300 alumnos que
ten a escola, 215 quedan a durmir no internado.

Os alumnos e as alumnas saen do centro
cocarnéde tractor e de motoserristae
co permiso para poderen cazar

Cando acaban a sua formacion no centro, os alum-
nos saen co carné de tractor(é algo que necesitan
para facer as practicas coa maquinaria da escola),
asi como o permiso para poderen cazar, unha
afeccion moi comun en Austria e para a que se
necesitarealizar un curso de formacion especifico.

No ambito forestal, os alumnos e alumnas obtenen
o titulo que os habilita para manexar unha mo-
toserra ou unha grua. Tamén reciben formacion
sobre as tarefas de mantemento e reparacion
de maquinaria e ferramentas, e fan practicas no
monte da escola, onde aprenden a tirar arbores
ou como serralas, utilizando un serradoiro mobil
do que disponen.

Os alumnos e as alumnas reciben for-
macion e concienciacion en materia do
coidado da paisaxe

0 alumnado recibe tameén formacion practica
noutras areas fundamentais como poda, a enxer-
tia, a horta, etc, asi como nocions de coidado da
paisaxe(green care), un concepto que as granxas
austriacas tenen moiinteriorizado. Existen tameén
olimpiadas de agricultura e silvicultura.

2 milléns de euros de orzamento anual

0 orzamento que manexa Josef para a xestion
do centro situase nos 2 milléns de euros, ao que
haberia que engadir os soldos do profesorado, que
paga directamente o goberno rexional. O centro



xeratamén 200.000 euros anuais de ingresos pola
venda do leite, a carne e outros produtos, que son
xestionados tameén directamente polo goberno
rexional.

S6 na Baixa Austria hai 8 centros de formacion se-
cundaria de FP darama agraria coma este, dos que
se graduan anualmente uns 600 alumnos. “Antes
eramos 18 centros, pero o goberno rexional deci-
diu concentralos en 8 e mellorar as instalacions”,
explica o director da escola agraria de Pyhra.

- |

O centro trata de dar formacion util e versatil,
adaptada arealidade do sector produtor. En Aus-
tria abundan as granxas familiares de pequeno
tamano (o alumnado da granxa mais pequena tifa
s6 6 vacas), pero tamén hai exemplos de producion
intensiva, como o dunha familia austriaca que,
malia estudar neste centro, xestiona unha granxa
con 2.000 vacas en Hungria.
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Fomento do uso da madeira

Nos ultimos anos, o goberno rexional fixo im-
portantes investimentos no centro para renovar
dous terzos das suas instalacions: as aulas, os
laboratorios, o internado, etc. O proxecto de re-
forma fixose baixo a premisa de usar o maximo
de madeira posible, por ser un recurso local. O
novo edificio do internado, por exemplo, esta todo
feito en madeira. “E un edificio de tres pisos e 0
Unico que esta construido en formigén é o oco da
escaleira e do ascensor”, detalla o director.

Ese mesmo compromiso no uso da madeira como
material de construcion é algo que tratan de trans-
mitir ao seu alumnado. A escola conta cunhazona
exterior de practicas, onde aprenden a empregar

Foto do grupo na visita & Escola Técnica Agricola de Pyhra

a motoserra e outro tipo de maquinaria forestal.
No taller, por onde pasan todos a facer as suas
practicas, é onde aprenden conceptos basicos
de mecanica ou de soldadura.

“Queremos que os nosos alumnos e alumnas
sexan persoas resolutivas, capaces de facer
moitas cousas por si mesmos, porque iso élles
moi Util despois nas granxas. Que aprendan e se
familiaricen co uso da madeira ¢ fundamental, por
exemplo, para que nun futuro poidan construir
as suas cortes. Moitas das granxas en Austria
estan feitas polas propios gandeiros coa axuda
de amigos e familiares, e facelo en madeiraresulta
mais doado e mais barato”, indica.
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MANDL

Unha granxa ecoloxica de cabras
que busca ser autosuficiente

Michael fixose cargo da explotaciéon familiar no ano 2012, cambiou as vacas por cabras e
montou unha queixeria. Hoxe vende en Austria, Alemana e Hungria, e produce os cereais e

a enerxia que necesita.
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Michael e Julia coas cabras na granxa

Na granxa da familia Mandl, situada en Lichteneqg,
no corazon da rexion austriaca de Bucklige Welt,
tinan 20 vacas leiteiras e 90 de carne, pero cando
no ano 2012 Michael decidiu incorporarse e conti-
nuar o labor iniciado polo seus pais, nin o leite de
vacanin a carne de tenreira se pagaban moi ben,
asi que decidiu darlle un xiro total & explotacion,
apostando polas cabras e por transformar o seu
leite.

Hoxe, a granxa que Michael leva xunto a sua muller,
Julia, conta con 300 cabras en producion e vende
0S seus queixos en toda Austria e en restaurantes
de Alemana e Hungria. Ademais, organizan visitas
guiadas para colexios e familias para dar a conecer
o que fan e como coidan dos animais.

A granxa produce en ecoloxico desde 0 ano 2001
e ganaron xa varios premios, tanto pola calidade
dos seus produtos como polos seus proxectos de
innovacion e agricultura sustentable.



38

Cabras de raza Saanen

As cabras de Michael son de raza Saanen, unha
raza suiza procedente de Saanental, na parte sur
do cantén de Berna, e producen entre 900 e 1.000
litros de leite por animal ao ano. A tempada altade
producion comeza en maio, cando chegan a entrar
1.000 litros diarios de leite na queixeria.

Machos de cabra raza Saanen

Reparten a parideira entre xaneiro e
maio para poder facer queixo todo o ano

A metade dos partos fanos en xaneiro e a outra
metade en maio, para ter producion de queixo todo
0 ano. De media, as cabras ténenas cinco anos
dando leite. Cada ano recrian unhas 150 crias, tanto
para cubrir as suas necesidades de renovacion
como paravender a outros gandeiros de caprino.
No caso dos machos, unha parte dos cabritos aca-
ban no zoo para alimentar aos tigres ou os leons.
Paganllos a 5 euros o quilo. “En Austria non hai
mercado para esta carne”, lamenta Michael.

Na Baixa Austria hai 40 granxas de leite de cabra,
pero son unha minoria fronte 4s de vacun(3.600).
En Lichetenegqg, por exemplo, a deles é a Unica
granxa con cabras, pero hai outras explotaciéns
tanto de vacun como de porcino.

En toda a Baixa Austria hai 40 granxas
de leite de cabrafronte 4s 3.600 de vaca

Michael reconece que ao seu pai, que herdara a
granxa dunha tia, doeulle moito ter que desfacerse
das vacas que sempre houbera na casa, pero a
rendibilidade manda e a explotacion é hoxe un
negocio moito mais rendible economicamente.

Producir e transformar

Michael é tecnologo dos alimentos de formacioén,
e desde o primeiro momento a sua idea sempre
foi transformar o leite que producisen os seus
animais. Por iso, en 2014, dous anos despois de
coller a granxa, decidiu construir a queixeria.

O proceso comeza moi cedo: moxen as 5 da mana
nunha sala rotativa na que tardan hora e mediaen
muxir todo o rabafio de 300 cabras (leva entre 2
e 3 minutos muxir cada cabra, que € o tempo que
lle leva & rotativa dar unha volta enteira). De ai, o
leite vai directamente & queixeria.

Cada cabra produce entre 900 e 1.000
litros de leite ao ano

Elaboran os seus produtos con leite termizado
(untipo de pasteurizacion mais suave). Producen
leite, iogur e distintos tipos de queixo. Fan queixo
os sete dias da semana, ainda que s6 0 envasan 4
dias. “Reducimos o envasado de leite liquido para
consumo porque é mais rendible vendelo en forma
de queixo”, reconece.

Queixo de cabra

Transforman case todo o leite que producen as
sUas cabras, uns 280.000 litros ao ano, en 40 tone-
ladas de queixo(precisan unha media de 7 litros de
leite para facer un quilo de queixo). A maior parte
elabdérano en pequenas bolinas do tamano dun
Ferrero Rocher, que logointroducen nun bote con
aceite de xirasol. "En Austria o consumidor quere
un sabor suave”, din. Engadenlles ourego, cabaza
ou chile e tefen unha caducidade de 60 dias.

Tamén fan queixo para untar e iogur. Neste
momento elaboran so6 150 kg de iogur & semana,
pero queren tameén aumentar a producion. “Ao
consumidor custalle entrar, porque asocia cabra
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con mal olor, pero en canto o proban gustalles e
repiten”, aseguran.

Abrindo mercados nos paises veciios

Os seus produtos poden mercarse na tenda que
tenen na propia granxa e en varias cadeas de
supermercados, como Spar. Tameén estan pre-
sentes en numerosos hoteis e restaurantes de
toda Austria e tamén en Alemafa e Hungria. “E un
mercado novo que estamos abrindo. Gustalles o
queixo para barbacoa, pero nos hoteis e balnearios
de Hungria, onde abunda un tipo de turismo de
saude, mercan os produtos en Austria porque a
calidade dos produtos locais hungaros é inferior”,
explica Michael.

Venden o queixo a 20 euros o quilo e
necesitan 7 litros de leite para facerun
quilo de queixo

Venden o queixo a 20 euros o quilo, e reconece
gue as vendas se desenvolveron moi ben desde

gue tomou a decision de transformar o seu leite
e lle deu a probar o queixo ao carteiro, que foi o
seu primeiro cliente.

Neste momento tefen en total sete persoas con-
tratadas: unhana propia granxa e o resto reparten-
se entre a queixeria e a oficina. Tres delas estan
a xornada completa e catro a media xornada (20
horas semanais). “Os horarios e descansos son moi
estritos nalexislacion austriaca. Empezan as sete
e media da mana e se fan horas extra paganse.
Tenen cinco semanas de vacacions, e se estan
20 anos traballando na empresa, acumulan unha
semana mais de vacacioéns”, detalla.

No seu caso, Michael e Julia collen sempre duas
semanas de vacacions para iren cos seus fillos a
algun pais (o veran pasado estiveron nos EE. UU.),
pero este ano acaban de ter o terceiro cativo e
quedaran por Austria. Michael é tameén cazador,
unha afeccion moi estendida en Austria, e gustalle
de ir cazar corzo e xabarin, duas especies que
abundan pola zona.

“0 ciclo ten que estar pechado; eu non quero ter que
depender da compra de insumos fora da granxa”

Lichtenegg é un pequeno municipio de 1.000 ha-
bitantes, situado a 80 km ao sur de Viena e a 930
de Bruxelas (como indica un cartel colocado na
propia explotacion). Desde ali chegan moitas das
normativas e decisions que afectan directamente
a Michael.

A granxa conta con 72 hectareas de superficie, das
cales 32 son monte e o resto estan destinadas ao
cultivo de cereais, pradeiras e pastos. Na prima-
vera, cando comeza a medrar o pasto, as cabras
saen fora a pacer(a granxa esté situada a uns 700
metros de altitude, e os prados esténdense cara
o val).

A presién sobre o solo nesta zona é cada vez
maior. Nos arredores de Viena o prezo do solo
para construir unha vivenda € moi caro, e o pobo
esta a medrar coa chegada da xente que vén da
capital buscando unha parcela mais accesible para
facer as suas casas.

Tractor nas pradeiras da granxa

Economia circular

Michael é un firme defensor da economia circular
e aplica este principio ao funcionamento da suUa
granxa. “O ciclo de nutrientes ten que estar pecha-
do. Co esterco das minas cabras fertilizo a terra
para obter o alimento para elas. Buscamos ser
autosuficientes. Eu non quero ter que depender
da compra de insumos fora da explotacion”, di.

A granxa produce 300 pacas de herba seca e 200
de silo de herba ao ano, 1.000 metros cubicos de



40

Zona de envasado da queixeria Mandl|

silo de millo e 160 toneladas de cereal. “Damoslles
o concentrado na rotativa para que entren ben a
muxirse. Case todo o penso vén das nosas pro-
pias terras de cultivo e as veces intercambiamos
con algun agricultor vecino esterco por herba ou
cereal. O Unico que mercamos € algo de torta de
soia”, detalla.

Aracion diaria das cabras que estan en producion
componse de 1.200 kg de silo de herba, 200 kg
de silo de millo, 80 kg de feo de alfalfa e 500 kg
de concentrado (cebada, avea, triticale e soia).
Contan cun sistema de alimentacion automatizado
mediante un carro mesturador fixo colocado no
extremo da corte. Ali cargan os ingredientes da
racion coa pala do tractor, e duas veces ao dia
faise amestura, que logo se deposita nunha cinta
transportadora que fai de comedeiro na parte
central da nave. Os animais estan enfrontados en
dous lotes, un a cada lado da cinta. “E un sistema
moi bo, porque aforra moito espazo no corredor
de alimentacion”, asegura.

Autosuficiencia enerxética

Ademais de acadar a autosuficiencia na alimenta-
cion do gando, Michael procurou que a stia granxa
producise tamén a enerxia necesaria para o seu
funcionamento. Ten instalados 330 kw de potencia
fotovoltaica e baterias de 150 kw. Con este siste-
ma, montado no ano 2021, logra ser autosuficiente
enerxeticamente a maior parte do ano, agas nos
meses de decembro e xaneiro.

0 avd de Michael xa tina hai moitos anos
un muino de vento e baterias

A queixeria esta climatizada a unha temperatura
constante de 152C todo o0 ano, para o que disponen
dunha caldeira de biomasa para xerar calor que se
alimenta cos restos forestais das 32 hectareas de
montes que posuen.

Sistema automatico de alimentacion

Empregan envases de cristal para o
consumidor final e de plastico para o
sector da hostalaria

0 investimento total realizado na queixeria no
ano 2014 ascendeu a 720.000 euros, dos cales
recibiron unha subvencion de 98.000 euros. Pola
contra, para a corte da recria, a ultima que fixo,
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Visita a zona de queixeria

non obtivo ningunha axuda. “Estiven dous anos
agardando polos cartos, pero ao final non mos
deron por superar a cantidade de formigdn permi-
tida", explica. Ainda que a nave é toda de madeira,
esta situada en pendente e foi necesario reforzar
a cimentacion.

Ofrecen visitas guiadas pola granxa

Tanto a granxa como a queixeria estan preparadas
para facer visitas. Na corte hai un balcén desde
0 que se poden ver 0s animais, e na zona de ela-
boracion do queixo instalaronse unhas grandes
cristaleiras que permiten ver todo o proceso.

Paso elevado para cabras na granxa ecoléxica Mands

Todos os sabados pola tarde reciben visitas de
familias e colexios.

“Tratamos de molestalas o menos posible, porque
as cabras son animais moi curiosos e cada unha
ten o seu propio caracter”, reconece Michael. Na
granxa dos Mandl, as cabras estan escornadas
para evitar que se fagan dano unhas as outras.
“Este proceso realizao o veterinario con aneste-
sia; explicamosllio a xente que nos vén visitar e
normalmente enténdeno”’, engade.

As cabras son animais moi curiosos e
cadaunhaten o seu propio caracter

A tenda da granxa ofrece, ademais dos produtos
que eles elaboran, unha seleccién de artigos dou-
tros produtores da zona. Esta aberta de 7:30 da
mana a7 da tarde e funciona mediante o sistema
de autoservizo (os clientes entran, collen o que
queren, pagan con tarxeta e marchan), sen que
haxa ninguén atendendo ao publico. “E un sistema
moi habitual en Austria, que funciona moi ben e
que che permite aforrar persoal”, asegura Michael.
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EIS-GREISSLER

Xeados e un complexo de ocio
a partir dunha granxa de vacas

Georg e Andrea Blochberger comezaron fai 25 anos vendendo leite aos colexios da zona, pero
no veran quedaban sen clientela, asi que decidiron facer xeados. Hoxe son a marca de xeados

artesans mais conecida de Austria.
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George e Andrea na tenda de xeados da explotacion

Eis-greissler é quizais a marca de xeados artesans
mais conecida de Austria. O leite necesario paraa
sua elaboracion procede dunha granxa familiar de
45 vacas, que Georg e Andrea Blochberger tenen
en Krumbach.

Cando este matrimonio se fixo cargo da granxa
familiar no ano 2000, optaron por facer venda di-
recta do seu leite. Comezaron elaborando iogures
e leite pasteurizado que vendian aos colexios da
zona.

Pero atoparonse co problema de que cando os
cativos non tinan clase, quedaban sen clientes
e non lles quedaba mais remedio que vender o
leite a cooperativa a que pertencian. “Pensamos
enton que facer co leite no veran, e como tinamos
dous nenos pequenos aos que lles gustaba moito
0 xeado mercamos unha maquina pequena para
facelo”, explican.
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Empezaron a facer xeados para dar
saida ao excedente de leite que tifan
nos meses do veran, cando pechaban os
colexios aos que lles vendian osiogures

A'idea funcionou tan ben que, co paso dos anos,
se converteu no seu produto estrela. Deixaron
de vender o leite e osiogures cos que comezaran
para centrarense s en facer xeado durante todo o
ano. Hoxe, os seus xeados artesanais son os mais
famosos de Austria e poslen dez puntos de venda
propios en cidades como Viena, Graz, Klagenfurt,
Linz, Salzburgo ou Lienz.

“Ao principio pensamos que nos ia ser mais doado
vendelo nos restaurantes, pero non atopamos a
saida que agardabamos, polo que decidimos
montar a primeira tenda propia nunha localidade
proxima e dous anos despois collemos un local moi
pequeno nunhazona peonil ao lado da catedral de
Viena, onde xa habia outras xeaderias italianas.
Pensamos que se lograbamos atraerun b % da
sua clientela, xa nos dabamos por satisfeitos...,
pero resultou que case non dabamos producido
o xeado que vendiamos en Viena”, contan.

Dos xeados a un parque de atraccions

Dous anos despois abriron outra tenda en Graz, a
segunda cidade do pais, e foron ampliando a ou-
tras localidades como Salzburgo ou Linz. En 2014
fixeron unha nova fabrica de producion de xeado e
como a clientela tina interese en visitar a granxa
e ver como se facia o xeado, decidiron organizar
visitas e abrir unha cafeteria e un pequeno parque
infantil na granxa.

Empezaron facendo un pequeno parque
infantil para as visitas e, como unha
cousaleva aoutra, acabaron por cons-
truirun parque de atraccions que ocupa
12 hectareas

0 exito da iniciativa volveu sorprendelos: no pri-
meiro ano xa recibiron mais de 1.000 persoas, 0
qgue os levou a decidir aamplialo ata converteren
0 espazo no que hoxe é un auténtico parque de
atraccions. 0 ano pasado acadaron as 150.000
visitas e seqgue a medrar. “Non paramos de crear
novas zonas de aparcadoiro”’, reconecen.

O proximo aparcadoiro estara dotado de 500 kw de
placas fotovoltaicas, co obxectivo de xerar enerxia
para o propio parque de atraccions. “E unha combi-
nacion perfecta, porque cando vai sol € cando mais
xente nos visita e tamén cando mais electricidade
consumimos no parque”’, argumenta Georg.

250 postos de traballo

Adiversificacion da actividade da explotacion cara
a transformacion do leite en xeados primeiro e o
complexo de ocio despois serviu para converter
Eis-greissler na principal empresa local, dando
emprego a mais de 250 persoas, 70 delas a tempo
completo e o resto nos meses do veran.

“Nesta rexion somos a empresa que xera mais
emprego. Damos vida a toda a zona co turismo
que atraemos. Estamos vén situados, a cardn da
autovia de Viena a Graz, a unha hora en coche de
cada unha. Agora o que queremos facer é traer
mais xente no inverno con actividades como o

Corte antiga e parque de atracciéns ao fondo
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xardin de luces que puxemos este Nadal e que foi
visitado por 15.000 persoas. Deste xeito pode-
remos manter o maior nimero de empregados
posible durante todo o0 ano”, conta Georg.

Duas persoas atenden a granxa de va-
cas, 12 estan na producién de xeado e
mais de 200 son reforzos para as tendas
e o parque de atraccidéns no veran

Desde que comezaron fai 25 anos, levan investi-
dos en total 20 millons de euros, entre a granxa,
a fabrica dos xeados, as tendas, o restaurante e
o parque de atraccions. O pasado ano facturaron
3 milléns de euros so6 de entradas ao parque de
atraccions(as entradas custan 20 euros por per-
soa en tempada baixa e 25 en tempada alta) e outro
tanto pola venda de xeado nas suas dez tendas(a

bola de xeado cébranaentre 2,50 e 2,70 euros, en
funcion do tipo de xeado).

“Eu vexo todo como un negocio circular e inter-
conectado, porque a persoa que entra nunha
das nosas tendas, proba o noso xeado e gustalle,
despois quere virao parque de atraccions e ver as
nosas vacas, e, tras esa visita, faise consumidor
fiel dos nosos xeados”, argumenta.

Andrea vén dunha familia dedicada ao turismo e
Georg estudou tres anos de Agricultura. Xuntos
foron quen de combinar eses dous mundos nunha
iniciativa singular. “E o noso proxecto vital e nunca
nos custou traballar para consequilo”, din botando
avista atras tras estes 25 anos, pero cheos de
plans de cara ao futuro.

“Moitos dos nosos visitantes son nenos
que nunca viron unha vaca”

Construcién da nova corte en madeira

Os xeados de Eis-greissler ou o seu parque de
atraccions non serian 0 mesmo sen as suas vacas,
que son as que achegan coherencia e dan sentido
a todo o seu proxecto. Por iso, neste momento,
Andrea e Georg estan inmersos na construcion
dunha nova corte con capacidade para 60 vacas,
pensada especialmente para as visitas das fami-
lias que queren conecer como se produce o leite
qgue levan os seus xeados.

A nova nave, construida toda de madeira pro-
cedente de Estiria —a principal zona forestal de
Austria— , estara completamente automatizada
parareducir as horas de traballo das duas persoas
que neste momento atenden o gando e as terras
da explotacion (calculan que na nova corte sera
dabondo cunhas 1.500 horas de traballo ao ano).
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Zona de elaboracion do xeado

A nova corte estara totalmente auto-
matizada e supora uninvestimento de
4 milléns de euros

A nova corte estara dotada con robot de muxidura,
dun sistema de alimentacion e de limpeza auto-
méatico, asi como dunha encamadora robotizada
paraencher de palla os cubiculos das vacas. Unha
pasarela acristalada que atravesa todaa corte por
enriba permitira observar o gando sen molestalo
e habera tamén unha sala multitsos para eventos
xusto enriba da zona do robot de muxidura.

“Moitos dos nosos visitantes son nenos que nunca
viron unha vaca. Queremos ensinarlles como fun-
cionaaagricultura moderna e demostrar que unha
vaca que produce leite para alimentar a poboacion
pode estar feliz’, argumenta Georg.

Distintos sabores e colaboracion con produtores
locais

A cabana gandeira esta composta neste momento
por 45 vacas leiteiras, a metade daraza Fleckvieh
e a metade daraza Frisoa, ainda que a sua inten-
cién € aumentar as de raza Fleckvieh e reducir as
frisoas. A producion media é de 28 litros por vaca
e dia, cun 4,1 % de graxa e un 3,4 % de proteina,
para unha producion anual por vaca de 8.800 litros
e unintervalo entre partos de 400 dias.

Todo o leite que usan para facer o xeado procede
das vacas da granxa. No inverno, cando a produ-
cién de xeado diminue, sequen vendendo leite &
cooperativa da que forman parte. A granxa esta
certificada en ecoloxico, pero os xeados non, xa
que alguns ingredientes que usan non son eco-
loxicos.

Empregan 3 litros de leite para facer 5
kg de xeado

Fan moito xeado de tempada, que non tenen du-
rante todo o ano e para os que utilizan materias
primas de produtores locais. Os produtos destes
companeiros de viaxe tamén se poden mercar
na tenda da granxa, xunto cos xeados que eles
mesmos producen.

Os mais vendidos son o sorbete de framboesa, que
non leva leite, e 0 xeado de vainilla con galleta, para
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o que usan 3 litros de leite para facer 5 kg de xeado.
“No veran véndense mais sorbetes de froitas e
no inverno mais xeados de leite”, explica Andrea.

Un tubo por baixo da terra transporta o leite desde
agranxa ata fabrica dos xeados, e nese percorrido,
o leite vaise pasteurizando polo camino. Producen
ao ano 400.000 kg de xeado, que son consumidos
por 1,2 milléns de clientes. Ademais das suas ten-
das propias, contan con mais de 200 clientes na
hosteleria. Un pano de cadros azul e branco € o
simbolo da empresa.

“As terras en Austria son o banco das familias;
é impensable vendelas”

Krumbach é unhalocalidade situada na rexion de
Bucklige Welt, no sur da Baixa Austria, ao pé dos
Alpes vieneses, tamén conecida como a rexion dos
1.000 outeiros. A granxa da familia Blochberger
dispon dunhas 120 hectareas, 79 delas agricolas
e 40 de monte.

Cultivan soia, trigo, millo, trevo e outros
cultivos forraxeiros

As terras estan situadas a uns 650 metros sobre o
nivel do mar e labran nelas soia, trigo, millo, trevo
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Vacas na nave vella

e outros cultivos forraxeiros. De toda a superficie
agraria, a metade das terras son propias e a outra
metade estan alugadas, con contratosal0anos e
os prezos varian entre os 200 e os 400 euros por
hectarea, dependendo da calidade do solo e do
tamano da parcela.

“Nesta zona non se venden terras. E impensable
aqui vender o terreo. En Austria as terras son o
banco da familia e hérdanse de xeracion en xera-
cion. So se vende se fai falla o dineiro, porque s6
se vende unhavez’, argumenta Georg. O prezo de
venda é sobre 0s 40.000 euros a hectarea.

A nova corte conta cunha ampla zona de cubiculos con cama de palla e balcén para visitas
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ASESORAMENTO
PUBLICO AS GRANXAS

“So podemos ganar en calidade; nés non
queremos ser os que produzamos o leite en
po mais barato do mundo”

Marco Horn é o xefe do Departamento de Ganderia Leiteira da Camara de Agricultura da Baixa
Austria. Nesta entrevista conecemos algunhas das claves que explican o modelo de ganderia
familiar e a transformacién e venda de produtos de proximidade do pais.

Marco Horn é un bo conecedor do sistema lacteo
austriaco. Criouse nunha granxa de leite narexion
de Estiria, nos Alpes, a 1.000 metros de altitude. Na
actualidade exerce como xefe do Departamento
de Ganderia Leiteira da CAmara de Agricultura da
Baixa Austria (unha institucion con mais de 100
anos de historia destinada arepresentar osintere-
ses dos produtores e a ofrecerlles asesoramento,
formacion e transferencia de conecemento as ex-
plotaciéns), e encargase de coordinar os técnicos
que prestan asesoramento publico as ganderias
leiteiras da rexion.

Casado cunha espanola(de Teruel), participou nun
programa de Erasmus na Universidade Politécnica
de Valencia e actualmente representa Austria
na European Dairy Farmers, a organizacion que
agrupa os gandeiros e técnicos de toda Europa.

Marco graduouse en Ciencias Gandeiras
e Sistemas de Producién Gandeira e
desde 2015 traballa para a Camara de
Agricultura da Baixa Austria



Narecente viaxe de técnicos e gandeiros galegos
a Austria, este técnico — afable e implicado— foi
un guia de excepcion para unha expedicion que
buscaba afondar no sistema de transformacién na
propia granxa e na venda directa que caracteriza
a producion lactea no pais.

- Que son as Camaras de Agricultura?

As Camaras de Agricultura son, seqgundo a Consti-
tucioén Federal Austriaca, as representantes legais
dos agricultores e silvicultores. En Austria, todos
os produtores deben obrigatoriamente formar
parte da Camara de Agricultura da sua rexién,
gue xunto coa Camara de Comercio, a Camara do
Traballo e a Confederacidén Sindical, integran o
sistema de sindicacion obrigatoria do pais.

Tras a Primeira Guerra Mundial e a posterior di-
solucion da monarquia austrohungara, o 22 de
febreiro de 1922, o Parlamento do Estado da Baixa
Austria — o primeiro que se constituiu en Austria—
decidiu fundar a Camara de Agricultura do Estado
da Baixa Austria con Camaras de Agricultores de
Distrito, como asociacion profesional central para
aagricultura e asilvicultura, seguindo un modelo
similar ao das camaras de comercio e industria.

Cada un dos nove estados federados de Austria
conta coa sua propia Camara de Agricultura. A
nivel federal existe unha organizacién paraugas:
a Conferencia de Presidentes das Camaras de
Agricultura de Austria. O gandeiro, Josef Moos-
brugger, que desde 1999 é presidente da Camara
de Agricultura de Vorarlberg, tamén preside, desde

015 de maio de 2018, a Conferencia de Presidentes
das Camaras de Agricultura de Austria.

As Camaras de Agricultura disponen cunha especie
de parlamento formado por delegados (na Baixa
Austria son 40), que son produtores e que tefen a
funcioén de supervisar todas as leis que afectan o
sector. Existen eleccions para escoller estes repre-
sentantes de agricultores, gandeiros e silvicultores.

- Cales son os principais servizos que prestan as
Camaras de Agricultura aos produtores?

Asesoramento practico, formacion pragmatica,
promocién de alimentos rexionais, comunicacion
a sociedade e representacion dos intereses dos
agricultores perante as autoridades estatais,
federais e comunitarias son os cinco piares funda-
mentais nos que traballaa Camara de Agricultura
da Baixa Austria.

No ambito da formacidn e asesoramento, desena-
MOS 0S N0SOS servizos educativos e de asesoria
para que sexan practicos e modernos, actualiza-
dos e adaptados as necesidades das explotacions.
Na Baixa Austria somos entre 500 e 550 persoas
dedicadas a apoiar os produtores da rexion. No
meu caso, levo o grupo de asesores para 0S pro-
dutores de leite.

Prestamos formacion e asesoramento
practico e moderno as explotacions. So-
mos un equipo de mais de 500 persoas
ao servizo dos produtores da rexién

SITUACION ACTUAL DO SECTOR LACTEO EN AUSTRIA

22.419 granxas leiteiras
89 % situadas en zonas desfavorecidas

Entregas de leite en Austria en 2023

(3.534.518 toneladas de leite de
23.486 explotacions)

e de montana
23 % dos gandeiros tefien menos de 40 anos

Angelieferts Milch nach GriiBenstufen in Tonnen
bis 500 t (432)
500 bis 1.000 t (246)

I 1.000 bis 2.500 t (408)

I 2.500 Lis 5.000 t(279)

I 5.000 bis 10.000 t (170)

I 10.000 und mehr (34)

keine Milchanlieferung (413)

546.416 vacas leiteiras
7.278 kg de leite por vaca
75 % de raza Fleckvieh

m (ex) Zah der Germinden
3.981.759 t de leite producidas

3.534.518 t de leite vendidas a industria
19 % de producidn ecoldxica

52,6 céntimos/kg de leite sen OGM
59,8 céntimos/kg de leite ecoloxico
32,1 céntimos/kg de concentrados sen OGM

Quelle Besisdaten: (© BEV, 2022; Stalistk Austria - data.statsti gv.al
Quelle Fachdaten: AMA, BML
Layout & Design dor Bagiskarte: LFRZ Gmbk, 2022
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Vista aérea dunha granxa en Baixa Austria

- Como se articula ese sistema de asesoramento
as granxas?

Ao formar parte da Camara de Agricultura — algo
que é obrigatorio—, os gandeiros pagan unha cota
en funcién do tamano da granxa. Iso dalle dereito
a un asesoramento bésico, pero se queren algo
especifico pagan a parte, por exemplo, cando
temos que facer unha visita 4 granxa para o ase-
soramento in situ.

Os gandeiros son 0s nosos xefes. Nos, os asesores,
non somos funcionarios, senén que estamos con-
tratados pola Camara de Agricultura. Tamén existe
0 asesoramento privado por parte das empresas.
Nos levdamonos ben coas empresas, pero o bo que
temos € que non temos que vender nada. Todos 0s
granxeiros son socios, e poriso somos neutrais e
non dependemos de ningunha empresa ou indus-
tria privada. Por exemplo, agora coa robotizacion,
moitas granxas preguntannos. Nds explicamoslles
as caracteristicas de cada marca, pero despois a
decision de compra é deles.

- Xa que mencionas ese tema, existen moitos
robots de muxidura en Austria?

Na Baixa Austria nos ultimos 10 anos pasamos de
26 robots de muxidura a 400 na actualidade. Hai
2.100 robots en toda Austria. Na Baixa Austria,
0 26 % do leite que se moxe vén xa da muxidura
robotizada, que xa o tenen o 14 % das granxas.

Poucas explotacions tenen empregados para
atender o gando, ainda que algunhas si tenen
traballadores na parte de transformacion, pero a
man de obra nas granxas segue sendo maiorita-
riamente familiar. Cando xa non da mais de si ou
cando os pais se xubilan ou se fan maiores, 6ptase
en moitos casos pola robotizacion da muxidura.

Os agricultores novos buscan cada vez mais ase-
soramento sobre as novas tecnoloxias. A dixitali-
zacion é unha megatendencia que esta cambiando
profundamente a agricultura e a ganderia, pero
hai que facer que a dixitalizacion sexa utilizable.
Apoiamos 0s nosos agricultores no proceso de
dixitalizacién, con asesoramento independente, e
estamos comprometidos con solucions practicas,
como tecnoloxias que aforran man de obra.

0 14 % das granxas na Baixa Austria
tenen robot de muxidura e o0 26 % do
leite producido procede xa de muxidura
robotizada

- Son habituais as uniéns de varias granxas
familiares?

Hai anos habia unha certa tendencia nas familias a
unir as suas granxas, pero hoxe en dia non tanto. A
explotacion leiteira mais grande da Baixa Austria é
Perschlingtal Milch, unha granxa de tres familias,
situada nalocalidade de Pyhra. Comezaron no ano
1997 e estan muxindo 360 vacas.

Pensamos que esa ia ser a tendencia, pero non
se consolidou. A primeira xeracion que se xunta
funciona ben, pero na segunda xeracion igual non
gueren 0 mesmo que 0s seus pais. Tinamos mais
explotaciéns deste tipo, cunha formula equiva-
lente &s GAEC en Francia ou as SAT en Espana,
pero desfixéronse moitas co cambio de xeracion.

- Que peso ten a producion leiteira na economia
do pais?

O leite e acarne de vacun representan un terzo da
producion agricola austriaca: 0 20 % correspon-
de ao leite eentre 012 e 0 13 % & carne. Temos
22.000 granxas, 0 90 % en zonas desfavorecidas,
con medio millon de vacas leiteiras. 0 23 % dos
agricultores ten menos de 40 anos e un de cada
cinco litros de leite producese en ecoldxico.
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DESTINO DO LEITE EN AUSTRIA

Uso de leite para transformar segundo grupos de
produtos baseados no equivalente de materia seca

Leite fresco
201%

Queixo e
requeixo
47 4%

Nata
9.1%

Manteiga
12,1%

Bebidas e iogures
11,3%

O valor total de producion da agricultura en Austria
equivale a10.000 milléns de euros anuais, dos que
2.000 milléns proceden da producion leiteira. A
maiores esta a producién de cereais e plantas fo-
rraxeiras para alimentar os efectivos gandeiros do
pais, que practicamente son outros 2.000 millons
de euros.

- Como se distribie a producion de leite en
Austria?

A Baixa Austria concentra 0 19 % das vacas lei-
teiras do pais. Xunto coa Alta Austria (30 % da
ganderia leiteira), son as duas principais zonas
produtoras. Na Baixa Austria hai 3.731 explota-
cions leiteiras, cunha media de 28 vacas en muxi-
dura. O gando vacun, tanto de leite como de carne,
ocupa unha superficie de 221.000 hectareas de
pastos e forraxes, sen contar os cultivos de cereal
ou millo.

Seis industrias recollen e procesan o leite das
granxas da Baixa Austria, que subministran cada
ano 700.592 toneladas de leite. En Austria, as
cooperativas son moi importantes. Nanosa zona
operan as duas principais: Berglandmilch (con
8.000 socios en toda Austria, 1.300 s6 na Baixa
Austria) e MGm (con 2.200 en toda Austria e uns
2.000 so na Baixa Austria). 0 89 % dos gandeiros
da Baixa Austria forman parte dalgunha delas.

Os estados da Alta Austria e Baixa
Austria concentran a metade das vacas
leiteiras do pais

Exportacions de leite
Valor de exportacion: 1,7 mil millons €
Valor de importacion: 1,1 mil millons €
Saldo comercial: 600 millons €

Alemaiia

51,5 %

Italia
16,7 %

Fonte: AMA 2024, MVO 2024

- Que produtos elaboran as cooperativas?

Case a metade do leite que se produce en Austria
se transforma en queixo e requeixo, outro 30 % en
nata, manteiga eiogurese s6 020 % se destinaalei-
te liquida. Aqui, 075 % do leite de consumo € fresco;
o leite UHT hai que buscalo para atopalo. Sempre
fomos un pais de leite fresco e seguimos séndoo,
ainda que na pandemia aumentou o consumo de
leite UHT, porque a xente preferia comprar para
varios dias, e ese incremento mantense ainda hoxe.

0O noso estandar ¢ leite sen organismos modificados
xeneticamente (OMX), non hai outro leite, porque
desde hai uns 20 anos o sector decidiu non usar
materias primas con transxénicos. Deste xeito,
desde hai xa varios anos estamos utilizando s6
pensos europeos e nos supermercados austriacos
a maioria dos produtos lacteos son de orixe aus-
triaca, porque os produtos de foranon se producen
sen organismos modificados xeneticamente.

Con estamedida proteccionista queriamos darlle un
valor engadido ao noso leite e que non nos entrase
o leite barato de paises como Holanda ou Alemana.
Ao mesmo tempo, con esa decision evitamos unha
mala imaxe do sector, porque as nosas vacas non
se alimentan do Amazonas. Nos non contribuimos
a deforestacion e destrucion da selva porque non
importamos soia de paises como Brasil.

As nosas vacas non se comen o Ama-
zonas, asi evitamos unha mala imaxe
para o sector e logramos que non entren
produtos de féra de Austria
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- Esa estratexia de traballar sen transxénicos
encarece os custos de produciéon?

Nestes momentos, o leite sen organismos modifi-
cados xeneticamente estase a pagar nas granxas
ab3,11céntimos o quilogramo (60,44 céntimos, no
caso do leite ecoloxico), mentres que o prezo do
concentrado sen organismos modificados xeneti-
camente situase nos 33,03 céntimos o quilogramo,
segundo os ultimos datos do mes de febreiro.

Osnosos prezos ao produtor son normalmente mais
altos que a media europea. Ademais, nos temos
mais estabilidade nos prezos, non hai subas moi
fortes, pero tampouco caidas bruscas, como ocorre
no norte de Alemana, por exemplo, onde s¢ fan leite
en po. Aqui nunca tivemos o leite a 27 céntimos.

O leite sen organismos modificados
xeneticamente, que é o noso leite es-
tandar, estase a pagar aos produtores
ab3 céentimos neste momento e o custo
do quilogramo de concentrado sen OMX
é de 33 céntimos

- Como se fixa o prezo ao produtor?

Son cooperativas as que recollen o leite nesta
zona, polo que non hai contratos como tales, pero
segundo o acordo que existe dentro do sector, o
gandeiro a principios de mes ten que saber o prezo
ao que vai cobrar o leite. O cobro producese o dia
15 do mes sequinte.

Moitas granxas transforman elas mesmas unha
parte da producion e o resto do leite entrégano a
cooperativa. Na Baixa Austria temos a planta mais
grande do pais. Pertence a cooperativa Bergland-
milch e todos os dias entran 2 millons de litros de
leite nesta planta.

- Malia estar rodeados de grandes paises produ-
tores de leite, a balanza comercial de Austria é
positiva. Cal é a estratexia?

Nos s6 podemos ganar en calidade, non en canti-
dade; é dicir, n6s non queremos producir o leite en
po mais barato do mundo. Somos excedentarios
e vendemos moito leite fora de Austria, pero todo
transformado, asi o valor queda aqui.

Exportamos sobre todo a Alemana e a Italia. Os
alemans venen a Austria de vacacions a esquiar
e, cando regresan, adoitan mercar 0s nosos quei-
x0s. No leste do pais faise mais queixo fresco e
semicurado, mentres que no oeste, nazonaalpina,
son mais tipicos os queixos curados, porque eraa
forma tradicional de conservar o leite sen refrixe-
racion. No caso de Italia, € un pais deficitario en
leite, que so produce 0 70 % do leite que necesita;
o consumidor en ltalia gasta moito en comida.

T8

=

Leite de marca Schardinger da cooperativa Berglandmilch

0 40 % do leite destinase a exportacion
transformada en produtos, por un valor
de 1,8 milléns de euros en 2024

- Comparativamente con Galicia, Austria mantén
moitas mais granxas de pequeno tamaiio. Como
se logra?

A nivelimpositivo a estratexia do Goberno é favo-
recer as granxas pequenas. En Austria, as granxas
conmenos de 600.000 euros de facturacion entran
nun sistema fiscal especial e non estan obrigadas
alevar ningun tipo de contabilidade.

Desde a Camara de Agricultura da Baixa Austriain-
tentamos facer as cousas o0 mais sinxelas posibles
para as explotacions. Os gandeiros son expertos
no que fan, non se pode controlar todo e dicirlles
desde Viena ou Bruxelas o que tenen que facer,
debe haber flexibilidade.

A granxa media en Austria ten 25 vacas
en muxidura e produce 185.000 kg de
leite ao ano
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- Esa é enton unha das claves para evitar a des-
aparicion de explotacions?

En Austria, 0 3 % das granxas de |leite pechan cada
ano. Leva sendo asi desde antes de entrar na UE
no ano 1995 e sequiu sendo asi coas cotas lacteas
e tamén na actualidade, desde a sua desaparicion
no ano 2015. O ritmo de peche de explotacidns
mantense constante.

Na Baixa Austria temos 3.600 granxas de vacas de
leite, 40 de leite de cabra e 54 de leite de ovella
que venden a algunha leiteira(non estan contabi-
lizadas as que comercializan directamente toda a
sUa producion). Coa inflacion tras a covid, o leite
de vacano supermercado pasou de 1,20€ a 1,60€.
0 consumidor asumiu esa suba, e a rendibilidade
das granxas de leite de vaca aumentou. Pero no
caso dos produtos de ovella e cabra, que xa eran
mais caros, non puideron subir do mesmo xeito,
porque xa estaban no limite que o mercado estaba
disposto pagar.

As granxas que facturan menos de
600.000 euros non estan obrigadas a
levar ningun tipo de contabilidade

- Como se consegue concienciar o consumidor
para que compre produtos locais e ecoloxicos?

E un traballo de fondo. Durante moitos anos le-
vouse a cabo unlabor de concienciacion entre os
consumidores para que compren produtos locais
e rexionais. Agora, queremos avanzar tamén na
hostaleria e na restauracion, cambiando a lei
para que tenan que informar na primeira paxina
das suas cartas de onde proceden os produtos
cos que elaboran os seus pratos, como ocorre
xa en Suiza, para que o consumidor poida elixir o
establecemento tamén en funcion diso.

En Austria, desde organismos como a Sociedade
Austriaca de Marketing Agroalimentario (AMA),
ponse moito énfase na promocion dos produtos
rexionais. Ainda que no pasado o marketing agri-
colanon erarelevante, xa que os alimentos basicos
non necesitaban publicidade en tempos de fame,
hoxe en dia ¢ dificil prescindir del. E necesario
concienciaraopinion publica sobre os beneficios
dos produtos rexionais.

Debemos dar respostas rexionais ao comercio
globalizado e é necesario aproveitar ao maximo

a marxe de accién europea, nacional e rexional
neste sentido. Os alimentos e as materias primas
locais tenen o seu valor e necesitan o seu prezo.
Os nosos altos estandares de producion non deben
ser unha desvantaxe competitiva.

Queremos cambiar a lei para que os
restaurantes tefan que informar na
primeira paxina da sua carta de onde
proceden os produtos cos que elaboran
os seus pratos

- Un importante numero de granxas transforman
o seu leite. A que se debe?

En moitas zonas existia tradicién de facer queixos,
por exemplo. Ademais, déronse outros factores.
No ano 1995, cando Austria entrou na UE, esta-
blecéronse as cotas comunitarias a producion
leiteira, como habia no resto dos paises, ainda que
en Austria xa as habia antes de entrar no mercado
comun. Pero ainda que a cota de producién para a
industria era limitada, a de venda directa non. Por
iso, moitas ganderias comezaron a vender o leite
anivel local, por exemplo, a colexios da zona, e a
facer iogures e outros produtos, porque grazas a
esa alternativa de vender directamente unha parte
do seu leite podian producir mais litros dos que
tinan asignados.

Ademais, ao cabo de cinco anos, a cota de venda
directa sumabase & cota leiteira de producion da
granxa, e dese xeito podian iraumentando as suas
cotas e esquivar as limitacions de producion esta-
blecidas por Bruxelas. Este sistema e o fomento do
consumo local por parte das autoridades favoreceu
atransformacién nas propias granxas.

Soia non tranxénica producida en Austria
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"En Austria podese aplicar o xurro con canon.
Non queremos prohibir nada porque fai moito
dano as granxas de montana”

Tractor fertilizando unha terra agricola en Austria cunha cisterna de xurro de tubos colgantes

- Existe presion social en Austria enrelacion as
cuestions medioambientais como as emisions
de gases de efecto invernadoiro das granxas?

Asrespostas do publico sobre os servizos ambien-
tais concretos que prestan os agricultores estana
cobrar protagonismo. Nos ultimos anos, a maioria
das granxas apostaron por fontes de enerxia re-
novables, instalando, por exemplo, paneis solares.
Para incentivar este tipo de investimento, tras a
covid aprobouse un plan especifico que subven-
cionaba o 14 % do custo da instalacion de paneis
fotovoltaicos, e moitas granxas aproveitarono.

Unha xestién responsable por parte dos agricul-
tores levou tameén a un uso significativamente
menor de pesticidas e a unha mellor utilizacion de
fertilzantes organicos producidos na propia granxa.

Estamos en disposicion de acadar o noso obxec-
tivo de reducir un 12 % as nosas emisions de
amoniaco de 2025 a 2030, sen prohibir ningunha
técnica de aplicacion, s6 facendo atractivas os
investimentos en novas tecnoloxias de tratamento
e aplicacion de xurros. As axudas son do 40 % para
separadores soélido-liquido (o habitual € que sexa
mobil e 0 adquiran entre varias granxas)e do 20 %
para fosas de xurro cubertas e maquinaria de
aplicacion que reduce as emisions.

En Austria non prohibimos ningun sistema, por-
gue nos Alpes, en moitas zonas, a Unica forma de
aplicar o xurro € con canon. Facemolo mediante
incentivos a través de axudas para que compren
esa tecnoloxia as granxas que poidan investir niso
e usalo na sua zona polas suas condicions. Na
Baixa Austria, 0 40 % do xurro aplicase xa ao solo
con tubos colgantes (no conxunto do pais, esta
porcentaxe baixa ata o 35 %), pero non queremos
prohibir nada porque fai moito dano as granxas
de montana.

E necesario valorar e compensar axei-
tadamente os servizos ecosistémicos
para conciliar os obxectivos ambientais
co necesario rendemento econémico
das granxas

Pero se se incrementan os custos, tamén se debe
ofrecer unha compensacion axeitada por eses
servizos ecosistémicos. O mesmo ocorre co be-
nestar animal. As esixencias cada vez maiores en
materia de benestar animal deben ser compatibles
coarendibilidade das granxas. Os estandares mais
elevados de benestar animal levan aparellados
custos mais elevados que deben ser compensados
ben através do prezo do produto(non abonda con
esixir mais benestar animal nas enquisas e despois
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Kapitel &

o

Agricultura ecoloxica
Xestion de recursos naturais
Benestar animal

Subvencions para
3% investimentos

3.124,5 Mio. EUR

Dotacion financeira da PAC 2023-2027 en Austria

mercar os produtos mais baratos nas tendas) ou
ben mediante pagos de compensacién publicos.

Por iso, na PAC optamos por fixar o minimo en
axudas directas do primeiro piar (30 %) e 0 maximo
no segundo piar, porque pensamos que é aforma
de compensar e pagar 0s servizos ecosistéemicos
que prestan as granxas e apoiar as granxas peque-
nas. E nos investimentos, s6 damos subvencions
as cortes que sequen plans de benestar animal e
reducion de amoniaco.

- Austria presta moita atencion a formacion agra-
ria. Tense en conta a hora de outorgar as axudas?

En Austria, sen educacion agricola, podese levar
unha granxa e tameén se reciben as axudas da PAC
pola superficie agricola, pero non podes recibir
ningunha axuda para investimentos nin tampouco
axudas para o establecemento de mozos gandei-
ros se non tes formacion agricola.

Para cobrar a axuda de incorporacion, tes que ter
o titulo de FP agraria, que equivale a tres anos de
formacion. Ademais, en Austria a formacion pun-
tuanos baremos pararecibir axudas: por exemplo,
paraampliar ou modernizar a corte, puntla a for-
macion do gandeiro, e sen eses puntos moitas
veces non lles chega para recibir a subvencion.

Senostresanos de formacion agricola
non recibes a axuda de incorporacion
nin subvenciéns parainvestimentos na
granxa

A formacion en Austria, sexa cal sexa a profesion,
ten unha vertente eminentemente practica, se-
mellante ao modelo de formacion dual que tameén
se aplica en Alemana. No caso da FP agraria, os
estudantes pasan tres anos na escola, cun dia e
medio de practicas 4 semana e algins meses de

Subvencions directas

832,9 Mio. EUR

Kapitel 7
5
Subvencions para
areas con limitacions
naturais ou estruturais
30% 12%
2.816,8 Mio. EUR 1.170,0 Mie. EUR

Desenvolvement
Asesoramento rural

9% 5% 5%
499,0 Mio. EUR 4532 Mio. EUR

Novos
agricultores

practicas durante o veran. S6 os mestres gandei-
ros —igual que no resto de profesiéns—, poden
acoller e formar aprendices, polo que € necesario
ter este titulo para poder acoller este alumnado en
practicas nas explotacions.

- E podes estar xubilado e seguir cobrando a PAC,
como ocorre en Espana?

En Austriaa PAC depende da xestion da terra. Quen
xestiona a terra, cobra a PAC. Un gandeiro que se
xubila con mais de 65 anos pode seguir cobrando
a PAC se tamén xestiona as suas terras. Pero isto
non & moi frecuente en Austria. Normalmente, ao
xubilarse, os gandeiros pasan a granxa aos seus
fillos/as, e asi tamén o pago da PAC vai a xeracion
nova. Se unha granxa non ten sucesor, a xente maior
normalmente aluga as terras aos vecinos, e asia PAC
tamén vai para os vecifnos que xestionan esas terras.

En Austria os xubilados normalmente
non cobran a PAC; se cando te xubilas
non tes remuda xeracional e alugaches
os teus campos, as axudas da PAC lé-
vaas a granxa que aluga as tuas terras

Aqui non temos o problema de que xente maior
xubilada retena moitas terras e axudas da PAC. O
que ti describes que acontece en Galiciatamén é
un problema en paises como Bélxica ou Francia,
onde se tomaron medidas: ou se cobra a PAC, ou
se percibe a pension de xubilacion, pero non as
duas & vez.

Porque, ainda que o regulamento da PAC vén de
Bruxelas, a regulacion da pension de xubilacion é
cousa dos Estados membros. E se unha persoa,
ao chegar a idade de xubilacion, seque tendo a
granxa e cobrando a PAC, non cobra a pension,
porque se considera que segues en activo, que
non te xubilaches. Poriso, en Francia ou en Bélxi-
ca, un xubilado, ou cobra a PAC ou a pension de
xubilacion, unha cousa ou a outra.
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- Austria é un exemplo en Europa na remuda
xeracional agraria. Como se consegue que a
mocidade continde na granxa?

Existe unha fonda tradicion nas familias, e ser
agricultor ou gandeiro é unha profesion valorada
socialmente, porque, ainda que moitos gandeiros
se queixan diso, en enquisas representativas os
agricultores e gandeiros sempre saen moi valora-
dos. Ademais, moitos mozos valoran as vantaxes
de ser o seu propio xefe e traballar nun ambiente
rural, sen ter que conducir moitos quilometros
para chegar ao traballo.

A granxa e a propiedade da terra transmitense
normalmente de xeracion en xeracion. Non se
pagan impostos nos procesos de herdanza. Iso
favorece o traspaso da explotacion aos fillos.

Desde a Camara de Agricultura ofrecemos un
acompanamento personalizado, sobre todo nos
procesos de transmision de granxas a seguinte
Xeracion, para que tanto o cedente como o cesio-
nario poidan xestionar con éxito esta fase.

As herdanzas en Austria non pagan nin-
gun imposto e iso favorece o traspaso
das explotaciéns aos fillos

- Estan regulados os prezos da terra?

0 mercado da terra € libre en Austria, pero vén-
dense poucos terreos; normalmente aluganse.
Nos ultimos 10 ou 15 anos, o prezo da terra subiu
moito. Dependendo da zona, poden estar entre os
10.000 e 0s 40.000 euros a hectarea. Cando unha
granxa pecha, normalmente aluga as suas terras,
e nas zonas con menor demanda, plantanas con
especies forestais e destinanas a monte.

Non existe limitacion nese sentido, xa que se pode
facer un cambio de uso de agricola a forestal, pero
non ao revés. Se cortas un monte, tes cinco anos
de prazo para replantalo. Esta asi establecido
legalmente desde a época da monarquia.

Pédese facer un cambio de uso de agri-
colaaforestal, perononao revés; se se
cortaun monte antes de cinco anos ten
que estar replantado

Assilvicultura forma parte da producion tamén das
granxas, que habitualmente contan con hectareas

dedicadas tanto a cultivos ou pradeiras a monte.
A producion de madeira ten moita importancia
en determinados estados, como, por exemplo, en
Estiria. En conxunto, en toda Austria a producién
forestal representa 3.000 millons de euros anuais.

A terra agraria esta a diminuir en Austria, sobre
todo porque as leis de construcion dependen dos
concellos e son moi laxas. . Cando unha industria
ou un supermercado solicitainstalarse, os alcaldes
facilitanlles a sua instalacion. Somos un dos paises
da UE con maior consumo de solo por habitante.

- Existe gran preocupacion en Europa nestes
momentos pola febre aftosa. Como esta a situa-
cion en Austria?

En Austria non houbo poragora ningun caso, pero
si en paises vecinos como Hungria ou Eslovaquia,
onde houbo sacrificios masivos de gando. 0 2 de
abril, Hungria notificou dous casos mais de febre
aftosa, e os casos de febre aftosa en Eslovaquia(31
de marzo) e en Hungria (26 de marzo) localizanse
nas inmediacions da fronteira. Por este motivo,
estas duas zonas de vixilancia, establecidas de
conformidade coa lexislacién da UE, esténdense
ao territorio austriaco.

Detectaronse novos casos de febre
aftosa en paises fronteirizos como Hun-
griaou Eslovaquia, e azona de vixilancia
xa toca Austria

Ainda que, como digo, en Austria non hai ningun
caso atao momento, establecéronse medidas para
evitar a propagacion, como prohibiraimportacion
de animais, carne fresca, leite cru, esterco, pensos
e palla procedentes de Hungria e Eslovaquia, asi
como extremar a vixilancia zoosanitaria e estable-
cer medidas de bioseguridade nas explotacions.

Tameén se pecharon mais de 20 pasos de fronteira
pequenos entre Austria, Hungria e Eslovaquia. S6
qguedan abertos alguns grandes pasos de fronteira,
onde a policia fai controis e os vehiculos tenen que
pasar por unha alfombra desinfectante.

A nivel sanitario, o noso gando esta libre de enfer-
midades como a tuberculose ou 0 IBR, pero entrou
alinguaazul en outubro, en concreto os serotipos
procedentes de Holanda e de Italia. Aproveitamos
o inverno paravacinar e, ainda que a vacinacion é
voluntaria en Austria, vacinouse moito.
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DORFLADEN

Unha tenda de produtores locais
para vender sen intermediarios

Lichtenegg é unha localidade de 1.000 habitantes que conta cun espazo comunitario onde uns
20 produtores comercializan directamente leite, ovos, carne, pan, verduras, doces, queixos ou
artigos de artesania. Ninguén atende o local, senén que o cliente entra, colle o que necesita, paga

e marcha. E un modelo moi estendido en Austria.

A tenda do pobo da localidade Lichtenegg é un
exemplo de colaboracion. O espazo pertence ao
municipio e nelavenden directamente os seus pro-
dutos duas ducias de produtores locais. 0 modelo &
simple e o nome escollido tamén: Dorfladen (Dorf,
que significa pobo en aleman, e laden, tenda).

Josef Schrammel é o alcalde deste municipio de
Baixa Austria duns 1.000 habitantes. Pero el antes
tina unha granxa de vacas e tamén facia queixos,
qgue vendia a sta muller no mercado local.

Por iso non foi dificil convencelo para que se
implicase no proxecto de montar unha tenda de
produtores locais nunha vella casa a punto de caer
no centro do pobo. O concello mercou a casa e
amanouna. Investiu en total 150.000 euros. Des-
pois, alugoulla aos produtores, que constituiron
unha cooperativa para xestionar entre todos o
local, ainda que cada un vende e factura directa-
mente aos clientes os seus produtos.



60

O municipio investiu 150.000 euros en
mercar unha casa a piques de caer no
centro do pobo e amanala

O sistema esté totalmente informatizado e auto-
matizado, e cada produtor encargase de reponer
e manter actualizado o seu espazo na tenda, que
se distrible por estantes para produtos non pe-
recedoiros e neveiras para 0s que precisan frio.

“Levamos dous anos funcionando e estamos moi
contentos. A tenda funciona ben porque cada
membro esta implicado. Cada un de nés decide
que produtos pon avendaetenaobrigadeteren
orde 0 seu oco na tenda”, explica Stefan Waldherr,
que é o presidente da cooperativa de produtores.

Cada produtor encargase de reponer
os produtos no espazo da tenda que
ten asignado

Eltenunha granxa de vacas leiteiras e fai queixos.
Thomas Schwarz, o vicepresidente, produce ovos
e patacas, un dos grandes produtos austriacos,
xunto cos lacteos, o vino, 0s cereais, as peras e
mazas ou os produtos da horta.

Bos prezos para produtores e clientes

Son en total 56 membros os que forman a coo-
perativa, ainda que non todos son produtores
e artesans que venden directamente na tenda.
Cada socio paga unha cota de 25 euros ao ano por
formar parte da cooperativa, e unha porcentaxe do
valor de venda de cada produto (10 % no caso dos
produtos non refrixerados e entreun12eun 14 %
no caso dos refrixerados e conxelados) revértese
tamén na cooperativa para facer fronte aos gastos
dolocal. O resto, vai directamente aos produtores.
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Ovos de Pascua na tenda de Dorfladen en Lichtenegg

O prezo que recibimos é moi bo: de
cada euro, 90 céntimos son para nos

“Como os gastos son baixos, o que recibimos é
moi bo prezo, porque de cada euro, no meu caso,
10 céntimos van para a cooperativa e os outros
90 céntimos reciboos eu directamente”, explica
Thomas.

“Existian outras cooperativas de produtores deste
tipo que tamén vendian produtos locais, pero esas
tendas estaban atendidas por unha persoa, e como
os salarios subiron moito nos ultimos tres anos, e
ese custo ten que trasladarse ao prezo do produto;
Iso fixo que os produtos se encarecesen moito
para o cliente final, polo que as vendas baixaron
e moitas desas tendas tiveron que pechar porque
non eran viables”, explica.

Autoservizo

No seu caso, o sistema de funcionamento do local
€ o de autoservizo, sen ningun tipo de persoal,
de maneira que os clientes entran, collen o que
necesitan, pagan na caixa e marchan. “A caixa é
un prototipo desenvolvido por uns rapaces novos
tamén da zona. Cando os produtores traemos o
produto, pasamolo polo lector de cédigo de barras
da caixa e a medida que se van vendendo, como
o cliente os pasa tamén polo codigo de barras,
sabemos o stock que hai de cada cousa, e 0 propio
sistema envia unha mensaxe ao produtor corres-
pondente do que ten que reponer”, explica Stefan.

A zona estéa videovixiada e s6 se permite o pago
con tarxeta, polo que non hai dineiro en efectivo
dentro da tenda. A tenda abre os sete dias da
semana, algo que, por lei, non poden facer os
establecementos atendidos por persoal. A porta
abrese de maneira automatica as 6 da mana e
pecha as 10 da noite.

Non tivemos ningun caso de roubo nos
dous anos que levamos funcionando

Tenen unha media de entre 50 e 60 clientes ao
dia. A maioria son do pobo ou dun radio de 20 km
aoredor, pero tamén hai consumidores de Viena,
moitos dos cales xa vinan antes ao mercado men-
sual de produtores. “E algo que sequimos facendo,
porque é importante non perder o contacto directo
cos clientes”, razoa Thomas.



61

A idade das persoas que mercan na tenda vai
desde cativos a persoas de 80 anos. “Non tive-
mos ningun caso de roubo nos dous anos que
levamos funcionando. Nalgunha ocasion, algunha
avoa pode equivocarse & hora de escanear algun
produto, pero esa perda non é significante, non é
algo que nos faga dano. Ese risco asumeo cada
produtor”, indica Thomas.

[T

Fachada do local Dorfladen en Lichtenegg

Aforro enerxético

Ao non ter persoal, os custos correntes son moi
baixos. Coa porcentaxe coa que se queda a coo-
perativa paganse gastos comuns, como o da luz
ou o dalimpeza xeral. Unha persoa contratada vai
tres horas & semana a limpar e unha vez ao ano
xuntanse todos os membros da cooperativa para
facer limpeza xeral.

Como a cooperativa é sen animo de lucro e non
pode ter beneficios, co recadado mediante as
cotas dos socios e a porcentaxe sobre as vendas
nos dous anos que leva en funcionamento a tenda
van acometer un investimento parainstalar placas
solares e baterias para ser autosuficientes ener-
xeticamente. “E o maior gasto que temos, debido
ao consumo das neveiras”, explican.

Revitalizacion do pobo

Aapertura datendaserviu tamén ,en certa medi-
da, para darvida a este pequeno pobo do interior
da Baixa Austria. "A tenda converteuse nun punto
de encontro onde se atopan os vecinos”, reconece
o alcalde.

0 banco que habia en Lichtenegg pechou recen-
temente, pero negociaron coa entidade para que
deixase polo menos un caixeiro, que se instalou no
edificio da tenda de produtores, polo que tamén
presta este servizo 4 poboacioén. “Para pagar na
tenda non se precisa dineiro en efectivo, pero para
0 bar si’, comenta co ironia Stefan.

O presidente da cooperativa recofiece que sen a
axuda do concello, a tenda quizais non seriaunha
realidade. “Sen aimplicacién e o investimento do
municipio os produtores por n6s mesmos non se-
riamos capaces de levar adiante este proxecto”, di.

0 concello, que é o titular do edificio, tamén corre
cos gastos de mantemento. Tenen preferencia
para vender os produtores do municipio, pero
tamén abriron esta posibilidade a outros produ-
tores dazona, nunradio de 40 km. “Agora, se algun
mais quere entrar, ten que ser un produto que faga
falla, que non tenamos xa na tenda”, conta Stefan.
Cando arrincaron coa iniciativa a cooperativa es-
taba formada por 25 persoas e na actualidade son
xa b6. “Nin un s6 produtor dos que entrou marchou,
todos seguen”, explica.

Diversidade de produtos

Nos 70 metros cadrados que ocupa a tenda hai
un pouco de todo, pero os produtos que mais se
venden son os lacteos, os ovos, os embutidos, o
pan acabado de facer e os pasteis.“0 pan é o noso
produto reclamo. Hai catro produtores que fan pan
e traeno fresco duas veces a semana, eses son 0s
dous dias que mais clientela hai”, indica Stefan.
0 pan negro de centeo € o tipico da zona, pero
tamén tenen moita demanda os pans especiais
con sementes, como a de papoula.

Os domingos (un dia que eles poden abrir ao ser
produtores que fan venda directa, e o resto de
comercios e supermercados non) é outro dos dias
forte da semana. “Temos pasteleria fresca ese dia,
que € algo moi famoso en Austria”, indica Thomas.

“A tradicidn é que cando alguén te invita a xantar
ou a tomar algo na casa, leves algo de comida.
Aqui temos unhas cestas baleiras para que a
xente poida coller unha, enchela de produtos e
levala como agasallo”, engade. Tamén disponen
de tarxetas-regalo, con diferentes importes, que
permitenaquen as recibe facer compras na tenda.



62

Os produtos envasados envidro, como por exem-
plo oslacteos, tenen un sobreprezo que se devolve
en forma de vale ao devolver o recipiente na tenda.
En canto a carne, disponen de cordeiro, porco e
tenreira, procedente de distintos produtores, e
véndese conxelada.

Paxina web e redes sociais

Tenen unha paxina web na que presentan os pro-
dutos e aos produtores, e unha persoa encérgase
do mérketing e as redes sociais. Forma parte do
Consello da Cooperativa, no que participan 10
produtores, entre eles o presidente e o vicepre-
sidente. O seu traballo € voluntario, e repartense
as distintas tarefas administrativas. Por exemplo,
unha persoa do Consello encargase da contabili-
dade. Ningun deles cobra polo seu traballo, pero
reciben un vale de 50 euros ao mes para mercar
produtos na tenda.

Dous anos despois da suUa posta en marcha, a
iniciativa esta a ser un rotundo éxito, cumprindo
co obxectivo de facilitar a poboacion o acceso aos

produtos locais. “Tinamos alguns produtores mo-
zos e queriamos axudarlles a vender directamente.
Xa tinamos o mercado de granxeiros unha vez ao
mes, que se segue mantendo, pero estabamos
buscando a maneira de que puideran vender mais
dias”, conta o alcalde.

Malia a variedade de produtos, natenda
non hai de todo, polo que a sua oferta
compleméntase coa do supermercado
da localidade

Cando desde o concello decidiron amanar o local
no centro do pobo e alugarllo a cooperativa de
produtores, tinan medo de prexudicar o outro
supermercado que hai na vila. Pero foi ao revés.
“Incluso aumentou a sua clientela, porque a tenda
de produtores é tamén unreclamo para outro tipo
de publico, que busca produtos mais artesans e
que despois tamén vai ao supermercado acabar
de facer a compra daquilo que non hai na tenda.
0 supermercado pensaba que caerian as suas
vendas ao abrir a tenda, pero foi ao revés, mesmo
lle aumentaron”, di.

Produtos de proximidade de granxas familiares

Stefan e os membros da familia que traballan na granxa
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Os produtos que os consumidores atopan en
tendas como Dorfladen Lichtenegg provenen
de granxas familiares que fan transformacion e
venda directa. Boa parte delas son explotacions
agricolas e gandeiras certificadas en ecoloxico,
e o feito de ofrecer produtos de proximidade
aos consumidores ofrece confianza aos seus
clientes.

A granxa de Stefan, por exemplo, € unha granxa
familiar de vacas leiteiras situada en Lichteneqgg,
a mesma localidade da rexion de Bucklige Welt
onde se atopa a tenda local de produtores.

Tratase dunha pequena granxa familiar con 18
vacas leiteiras, 17 hectareas agricolas e 12 hec-
tareas de monte. Stefan fixose cargo da granxa
dos seus pais en 2018 e construiu a queixeria no
ano 2020.

Parte do leite que producen procésase en queixo
semiduro, queixo crema, queixo a prancha e iogur
natural. Os produtos estan elaborados artesa-
nalmente. Stefan, as suas irmas Bernadette e
Julia, o seu curman Gabriel e a sia moza Silvia
traballan na granxa e no obradoiro de queixo,
que comercializa os seus produtos baixo o nome
Hofkaserei Waldherr.

i
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Difersificacion produtiva

Entre os companeiros de viaxe de Stefan en Dor-
fladen hai outras granxas leiteiras como as da
familia Fellner ou Schrammel. A granxa que agora
leva Thomas Schwarz tamén producia leite ata a
entrada de Austria na UE, pero en 1997 decidiron
convertela nunha das primeiras granxas de galinas
ponedoras en ecoloxico.

Os animais estan en liberdade e son alimentados
con cereais sen transxénicos de colleita propia. Os
seus ovos véndense en distintos supermercados e
tendas dentro dun radio de 30 km. Ademais, tamén
tenen servizo de reparticién a domicilio.

En Austria, se es produtor, non nece-
sitas nada para vender directamente
aos consumidores

Como complemento, esta granxa, tameén situada
en Lichtenegg, cultiva patacas en ecoldxico, sen
o uso de fertilizantes nin fitosanitarios de orixe
quimica. “E mais dificil, pero deste xeito, é o clima
e 0 solo da montana o que achega o sabor unico
as nosas patacas de montana®, di Thomas, que
defende o sistema de venda directa como o mais
rendible e xusto para o produtor. E, antes de mar-
char, deixa un consello aos gandeiros galegos que
os visitaron: “Falade cos vosos alcaldes para que
vos dean tameén esta oportunidade”.
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Stefan, Thomas e Josef xunto aos membros da delegacién galega na tenda de produtores locais en Lichtenegg
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JOSEPHINUM

CENTRO DE TECNOLOXIA
DE ALIMENTOS FRANCISCO

“Facemos investigacion e desenvolvemento
de produtos para as granxas, para que
tenan as mesmas oportunidades que as
grandes empresas”

0 Centro Superior de Ensino e Investigacién Agraria Francisco Josephinum, situado en Wieselburg,
é a escola de formacion agricola mais grande e antiga de Austria. As suas instalacion albergan
tamén un Centro de Tecnoloxia de Alimentos que axuda as explotaciéns a formular e sacar ao

mercado os seus produtos.

Ensino e Investigacion Agraria Francisco Josephinum de Wieselburg

A Escola Superior Federal de Agricultura Francisco

Josephinum, situada en Wieselburg, é o centro
de ensinanza e investigacion agraria mais grande
e antiga de Austria. Tamén é a sede do Centro de
Tecnoloxia de Alimentos de referencia no pais, que
axuda as industrias e explotacions agrogandei-
ras a desenvolver os seus produtos e lanzalos ao
mercado.

O Instituto Federal de Investigacion Francisco Jo-
sephinum recolle a testemuna da Oficina Federal
daIndustria Lactea, convertido na actualidade no
centro de referencia en tecnoloxia de alimentos.

A sua orixe remdntase a época de posguerra, cando
xurdiu a necesidade de crear, seguindo modelos
estranxeiros, uninstituto para axudar aresolver os
problemas da nacente industria lactea austriaca.
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Asi, en 1928 fundouse a institucion como insti-
tuto de ensino e centro de investigacion, dotado
de cortes para o gando e laboratorios. En 2007
construiuse un novo centro tecnoldxico que forma

parte da Axencia Austriaca de Saude e Sequridade
Alimentaria (AGES).

As suas funcidns principais son a investigacion
e desenvolvemento de novos produtos e novas
técnicas de envasado, asi como a formacion
continua e consultoria, con seminarios sobre
0 procesamento do leite na propia granxa ou a
elaboracion de produtos como queixo, requeixo,
manteiga ou xeados.

Alimentaria do centro, nun dos laboratorios

Apoio as explotacions

Tanja Ramharter-Koll € aresponsable do desenvol-
vemento e ainvestigacion de produtos do centro.
Despois de traballar seis anos para a cooperativa
Ennstal —unha das de referencia en Austria, con
1.800 gandeiros socios—, Tanja leva dous anos e
medio axudando as explotaciéns leiteiras fami-
liares a desenvolver novos produtos para a sua
comercializacion.

“Dedicamonos moito a traballar coas granxas ou
pequenas empresas do sector que tenen unha
idea ou queren desenvolver un novo produto.
Ofrecémoslles servizos para que tenan as mes-
mas oportunidades que as grandes industrias”,
aseqgura.

“Temos unha fabrica alimentaria en pequeno
para desenvolver todo tipo de produtos, non so
lacteos, sendn tamén de cereais ou panaderia,
licores, aceites, embutidos, refrescos, alternativas
veganas etc”, detalla.

A tecnoloxia disponible no centro para a fabrica-
cion de queixos, por exemplo, permite fabricar
cantidades que van de 25 a 500 litros de leite, e é
accesible para as explotacions, que mesmo poden
alugar as instalacions para desenvolver ou fabricar
nelas os seus produtos. “Un dia de investigacion
e desenvolvemento de produto custa as granxas
entre 500 e 700 euros, dependendo da maquinaria
usada”, detalla Tanja.

O centro ofrece tamén formacion para traballadores
de empresas da industria alimentaria que queren
formar os seus empregados ou para gandeiros e
agricultores que queren transformar os seus pro-
dutos, asi como cursos para mestres e alumnado
de centros escolares sobre a tecnoloxia lactea.

Catas e concursos de produtos artesans

Outra das linas principais do centro € arealizacién
de andlises sensoriais de alimentos. Ao longo do
ano organizan diversas catas e competicions
para produtos artesanais, como Kasermand!l in
Gold, dedicados a queixos, ou Goldenes Stanizel
centrados nos xeados.

“No concurso de queixos, por exemplo, partici-
paron 400 queixos, a maioria procedentes de
granxas que transforman e fan venda directa”,
explica Martin Rogenhofer, director da unidade
de investigacion alimentaria do centro.

Para que un novo produto saia ben
son importantes dous elementos: os
ingredientes e a tecnoloxia

“Para que un novo produto saia ben son impor-
tantes dous elementos: os ingredientes e a tec-
noloxia”, asegura Martin, que engade un terceiro
piar existente no centro, os laboratorios para a
realizacion das analiticas e control de calidade
dos produtos e procesos.

O grupo na cata de produtos durante a visita
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Somos o unico centro autorizado paraa
realizacion das probas iniciais aos equi-
pos dos camions cisterna que recollen
o leite nas explotacions

De feito, o Centro de Tecnoloxia Alimentaria de
Wieselburg € o unico organismo autorizado por
AMA (Sociedade Austriaca de Marketing Agroa-
limentario), encargado da etiquetaxe de alimen-
tos de orixe rexional austriaca, e de certificar a
producion de agricultura ecoloxica e a producion
lactea sustentable para a realizacion das probas
ao sistema de mostraxe nos vehiculos de recollida
de leite, de acordo coa Ordenanza de Condicions
Marco do Produtor.

i

Gudrun Nagl, xefa do departamento de Alimentos e
Biotecnoloxia

Tendencias de mercado

0 consumo de produtos lacteos esta aumentando
en Austria, indica Martin, conincrementos desta-
cados namanteiga e o queixo e descensos no leite
liquido. Para frear esta tendencia, cooperativas
como Berglandmilch, a mais importante do pais,
con 8.000 gandeiros socios, esta a innovar na
oferta de leite que pon no mercado, con ata 20
tipos diferentes.

“As tendencias actuais de mercado apuntan en
duas direccions: os produtos naturais e os produ-
tos enriquecidos, por exemplo, altos en proteina
ou en calcio”’, detalla o director da unidade de
investigacién alimentaria.

Encantoaoleite A2, ¢ unhalinaque nonseestaa
desenvolver en Austria. “Non estan demostrados
cientificamente os resultados deste tipo de pro-
teina, poriso as industrias non poden destacalos
nas etiquetas”, explica.

A maioria dasbebidasalternativas veganas
producense fora de Austria, por exemplo
conaméndoa procedente de California

As alternativas veganas suponen neste momento
03 % do mercado en Austria, fronte ao 97 % que
ocupan os produtos lacteos. “Neste momento
non mantemos ningun proxecto no ambito das
bebidas veganas nin dos substitutivos carnicos.
Hai uns anos tinamos moita demanda de desen-
volvemento deste tipo de produtos, pero hoxe non
tanto, en parte porque eses produtos xa estan
asentados no mercado, e n6s imos normalmente
un paso por diante do mercado nestes procesos’,
argumenta.

Dentro dos lacteos, o leite fresco seque a ser o
mais consumido pola poboacién fronte ao UHT.
En Austria, comercializanse dous tipos de leite
fresco: o pasteurizado, con 7 dias de vida Util na
neveira, e o leite ISL, un tipo de leite filtrado que
dura 3 semanas pechado na neveira.

Selos de calidade diferenciada

Ademais dos selos outorgados pola entidade
publica AMA, que acredita a orixe austriaca dos
produtos e tamén a procedencia rexional dos
produtos, Austria contatamén con seis produtos
do sector leiteiro reconecidos con Denominacion
de Orixe Protexida (DOP) a nivel europeo.

“E un proceso que se da mais no oeste do pais,
no ambito dos queixos alpinos, pero que en xeral
temos un pouco durmido. En parte porque nos
incorporamos mais tarde a UE e hoxe xa é mais
dificilacceder a este tipo de distintivos de calidade
comunitarios que fai 30 anos, porque os requisitos
incrementaronse e as esixencias que hai que cum-
prir son moitas mais. E tamén porque en moitos
dos nosos mercados tradicionais de exportacién
non era un selo necesario. Se ti queres ir a Xapon
cos teus produtos é importante contar co selo de
calidade da UE, pero para vender en Alemana co
selo de orixe Austria é suficiente”, razoa Martin.



“0Os nosos alumnos e alumnas non tenen
problemas para atopar traballo”

0 Centro Superior de Ensino Francisco Jo-
sephinum, fundado en 1869 en Modling, preto de
Viena, trasladouse en 1934 ao castelo de Wein-
zierl, en Wieselburg. Desde enton converteuse
nun centro de ensino e investigacion de impor-
tancia internacional no campo da agricultura,
con especial atencién a tecnoloxia agricola e
alimentaria.

Actualmente ofrécense catro titulos formativos
con acceso ao Matura (diploma de graduacion
da escola secundaria): Agricultura, Tecnoloxia
Agricola, Tecnoloxia Alimentaria e Biotecnoloxia
e Tecnoloxia Informatica para a Agricultura, a
ultima especialidade posta en marcha no ano
2019.
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A escola foi fundada polo emperador
Francisco José en 1869

“As granxas estan apostando claramente pola
tecnoloxia. A maior parte das ganderias en Austria
son familiares e, cando chegan ao limite con man
de obra propia, apostan pola robotizacion, porque
man de obra contratada hai pouca e € cara, debido
acompetencia con outros sectores, como a indus-
tria”, explica Gudrun Nagl, xefa do departamento
de Alimentos e Biotecnoloxia da escola.

Estamos moi enfocados na Intelixencia
Artificial e a Robotizacion, porque é o
futuro do sector
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En canto a investigacion que se realiza nas suas
instalacions, centrase nas areas de robética e
tecnoloxia agricola, biomasa e tecnoloxia de ali-
mentos. Ademais, en colaboracién coa Universi-
dade de Ciencias Aplicadas de Wiener Neustadt,
situada tameén en Wieselburg, onde se ofrece o
Grao en Tecnoloxia Agricola e Agricultura Dixital.
“Estamos moi enfocados na Intelixencia Artificial
e a Robotizacion, porque é o futuro do sector”,
asegura Gudrun.

Practicas en granxas e industrias do sector

O centro conta con 810 alumnos e alumnas, 0 30%
son rapazas. Dispon de 500 prazas de internado
para alumnado procedente de toda Austria. Im-
parten unha formacion de cinco anos despois da
escolaridade obrigatoria, un titulo de FP Superior
que permite o acceso a Universidade.

A formacién abrangue o ambito com-
pleto da producion primaria: producion,
transformacion e comercializacion

No camino para converterse nun traballador
agricola cualificado, na formacion en Austria
ponse especial énfase na adquisicion da maior
experiencia practica posible. Por iso, nos seus
cinco anos de formacién no centro, o alumnado
ten 22 semanas de practicas obrigatorias. Por
exemplo, o alumnado de segundo e terceiro curso
da rama agraria fan catro meses de practicas en
granxas durante o veran; mentres que os darama
de tecnoloxia dos alimentos realizan un ano de
practicas nunha empresa do sector.

Rematada a stia formacién no centro, a metade do
alumnado volve as suas granxas familiares para
facerse cargo delas, mentres que a outra metade
van traballar a outras explotacions ou a industrias
de transformacion. “0Os nosos alumnos e alumnas
non tenen problemas para atopar traballo”, ase-
gura Gudrun.
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HOFLIEFERANTEN

Unha cooperativa de 6 familias
que transforman o leite das suas
granxas baixo a mesma marca

Tras a entrada na UE e o establecemento das cotas lacteas no ano 1995, o goberno austriaco
permitiu as ganderias vender directamente unha parte do seu leite sen computalo dentro dos
topes de producion. Foi o xerme de moitos proxectos de transformacion e venda directa.

Franz Bertl e a sua filla Bernadette, xunto ao grupo de técnicos e gandeiros galegos diante da
tenda de produtos locais da cooperativa en Wilhelmsburg

Baixo a marca HOF, seis familias da localidade de
Wilhelmsburg, na Baixa Austria, elaboran batidos
de leite con cacao, queixos, requeixo, manteiga e
jogures co leite das suas propias granxas. Esta for-
mula permitelles valorizar a sua materia prima, pero
compartindo os gastos de fabricacién e distribucion.

Grazas a este sistema, as seis granxas que inte-
gran Hoflieferanten obtenen entre 5 e 6 céntimos
mais por litro de leite que se 0 entregasen a outra

cooperativa a que pertencen, MOm, encargada da
recollida da maior parte do leite dos gandeiros da
zona.“Sonuns 20.000 euros mais de ingresos para
unha granxa media como a nosa, duns 400.000
litros de producion ao ano”, explica Franz Bertl, un
dos socios fundadores.

Transforman en total 1,2 millons de
litros de vaca ao ano, procedentes de
cinco explotacions
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Ainiciativa complétase cunha tenda propia, onde
venden directamente sen intermediarios na que,
ademais de ofrecer os seus produtos, tamén co-
mercializan os doutros vecinos. “As seis familias
sempre nos entendemos moi ben desde o prin-
cipio, porque todos imos na mesma direccién e
mesmo nos axudamos entre nds nas granxas para
poder ir de vacacions”, explican.

Alternativa as cotas lacteas

No ano 1995, a familia Bertl e a familia GraBmann
fundaron Wilhelmsburg Hoflieferanten e comeza-
ron a abastecer escolas e gardarias con produtos
de colleita propia. Mais tarde, sumaronse ao
proxecto a familia Stiefsohn, a familia Zauner, a
familia Holzer e a familia Leichtfried, esta ultima
encargase da subministracion do leite de cabra
ecoloxica.

O leite de vaca de cada unha das cinco granxas
non se mestura no tanque. Deste xeito o cliente
sempre podera saber de que familia de agriculto-
res provén o leite do seu produto. “E un sistema
complexo que vén dos tempos da cota lactea. A
cota de producion era limitada, pero a de venda
directa non, pero para iso cada granxa tina que

Unha clienta mercando produtos na tenda

transformar o seu leite, non o podiamos xuntar
todo”, explica Franz.

Entre 1995 e 2015 as granxas austriacas
podian producir mais leite do que tinan
asignado na sua cota sempre que o
vendesen directamente

Grazas a esta modalidade, as granxas austriacas
puideron de feito producir mais leite da cota que
tinan asignada. Ademais, aos cinco anos a cota de
venda directa pasaba a sumarse a cota lactea total
de producién da granxa, co que lograban consoli-
dar esesincrementos. Este sistema de dobre cota
(cota de producién e venda directa) incentivou o
desenvolvemento da transformacion e venda por
parte das explotaciéns do pais.

Venda directa

A marca HOF esta moi presente nos supermer-
cados rexionais e no sistema de leite escolar.
Ademais, conta con duas tendas propias: unha
na granxa onde transforman o leite e outra a saida
do pobo.
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“Durante a pandemia parecianos perigoso recibir
tanta xente na casa, que vinan mercar a tenda que
temos na granxa, a carén da queixeria, polo que
decidimos montar unha tenda mais grande xusto ao
lado da estrada principal, nunha zona moi transitada
tanto pola xente de Wilhelmsburg como pola que
se dirixe aoutras localidades. Estanos a funcionar
moi ben”, reconece Bernadette, que se encarga
da xestion do establecemento, ainda que se trata
dunha modalidade de autoservizo sen ningun tipo
de persoal, un modelo moi estendido en Austria

O noso cliente principal son familias
novas con fillos e persoas as que non
llesimporta gastar un pouco mais para
mercar un produto local de calidade

Produtos da cooperativa

“Ao principio cando se montou tinamos medo
de que nos faltara produto, pero non temos nin-
gun tipo de problema dese tipo. O noso cliente
principal son familias de xente nova con fillos e
persoas as que non lles importa gastar un pouco
mais na compra a cambio de ter un produto local
de calidade. Desde a pandemia aumentou moito
o consumo de produtos deste tipo porque a xente
reconece que son mais saudables”, engade.

Materia prima local

Na sua pequena central leiteira situada ao pé da
granxa da familia Bertl, as seis granxas sociais
elaboran os seus produtos: leite escolar, iogur,
queixo, callada e cremas para untar. A variedade
de produtos inclue batidos de leite fresco con
cacao para os colexios (un produto con 10 dias
de caducidade gardado na neveira), cinco tipos
diferentes de queixo (o ultimo produto que sacaron
ao mercado), dous de requeixo (un mais cremoso
e outro mais seco) e catro de iogures (natural,
cereixa, amorodo e albaricoque). “Non temos

sabores de froitas que non haxa nazona”, explica
Bernadette.

Elaboran os seus iogures con froitas
mercadas na zona

Serven os seus produtos a 80 garderias e escolas
anivel local e aos supermercados Spar da Baixa
Austria, Viena e Burgenland. En total, crean 15
postos de traballo, a maior parte na queixeria e
no transporte e distribucion. Os produtos mais
vendidos son a manteiga, o requeixo e os iogures.

Diferenciarse nos linais (andeis)

No seu momento, cando xurdiu a iniciativa, foi
unha especie de proxecto piloto e contou co apoio
da Camara de Agricultura. “Eramos gandeiros e
fixemos cursos para producir requeixo ou queixos,
pero o mais dificil para nos foi aprender a vender”,
reconece Franz.

Co paso do tempo, aprenderon as claves da comer-
cializacion en cursos especificos impartidos pola
Camarade Agricultura, que imparten persoas ex-
pertas que traballan como profesionais nas areas
de vendas e marketing e centran a sua estratexia
na diferenciacion.

Eramos gandeiros e fixemos cursos para
producir requeixo ou queixos, pero o
mais dificil parands foi aprender avender

“S6 ponemos 0s nosos produtos nun punto de
venda novo se temos a garantia de que van ser 0s
mais caros, porque 0 que queremos € que sexa un
produto premium diferenciado”, din. Nos super-
mercados Spar, por exemplo, 0 que mais venden é
0 requeixo. “"Hai tamén requeixo de marca branca,
que subministran cooperativas como Mém, pero o
noso figuracomo un produto rexional artesan. Nos
ultimos anos o que mais se vende é a marca branca
e tamén o produto premium coma 0 noso; 0 que
esta sufrindo e deixando de venderse € o produto
que esta no medio”, razoan.

Malia seren competencia directa, |évanse ben coa
cooperativaMOm, asegunda méis grande de Austria,
constituida por 2.200 gandeiros e da que tamén
forman parte. “Temos moi boa relacion con eles,
investimos moito tempo enlevarnos ben, o que nos
permite regular os excedentes e cubrir as necesi-
dades puntuais da nosa queixeria“, explica Franz.



74

“As seis granxas temos remuda xeracional;
ese é 0 hoso maior éxito”

Unha vaca co seu xato nunha das granxas da cooperativa

Na granxa da familia Bertl traballan cinco persoas
de varias xeracions. Tenen asegurada a continui-
dade, ao igual que as outras cinco familias que
forman Hoflieferanten nas suas explotacions. “O
noso éxito mais grande € que os nosos fillos quei-
ran quedar e continuar nas granxas”, afirma Franz.

0 dia a dia da explotacién xa o leva o seu fillo,
mentres que a sua filla, Bernadette, se encarga
da tenda. Austria €, nese sentido, un modelo en
Europa de remuda familiar agraria: un de cada
catro titulares de explotacions tenen menos de
40 anos.

Franz, que xa ten cinco netos, considera moi
importante que os cativos vivan desde pequenos
arealidade da granxa. “E un traballo que pode ser
rendible. Eu espero que 0s meus netos vexan o
valor diso e queiran tamén continuar”, di.

Para que as novas xeracions poidan ter contacto co
sectoragrogandeiro e valoren cando sexan maiores
o traballo que realizan os agricultores e gandeiros,
os Bertl decidiron abrir a sta explotacion para or-
ganizar visitas e ofrecer actividades para escolas.

Cando queremos convencer un novo
distribuidor traémolo & granxa porque a
decision de compraten que ver coas emo-
cions; non chega conargumentos e datos

E algo que tamén lles axuda a vender os seus pro-
dutos. “Para convencer os distribuidores non che-
ga cos argumentos e os datos, porque a decisién
de compraten que ver coa emocién. A nosa granxa
non ten nada especial pero achega autenticidade
aos produtos que elaboramos e cando tratamos
de convencer un novo distribuidor convidamolo a
vir para que poida ver e tocar a realidade do que
vai vender”, explican.
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Aposta pola robotizacion

No ano 1995, cando Franz e os seus vecinos de-
cidiron xuntar esforzos para transformar o leite
gue producian, muxian 30 vacas. Hoxe, as cinco
granxas de leite andan nas 60 vacas en producion,
mentres que a de cabras ten 150 animais.

Ese crecemento, reconecen, non teria sido posible
sen a decision de valorizar directamente o seu
leite. Nos ultimos anos estan a apostar por investir
en robotizacion e modernizacion das instalacions
para paliar os problemas de man de obra e ganar
calidade de vida.

Na sua granxa, por exemplo, Franz conta cun ro-
bot de muxidura da marca alema GEA e cun robot
de alimentacion da marca austriaca Schauer. A
introducion destas novas tecnoloxias, di, tamén
axuda a facer mais atractivo o sector para as novas
xeracions.

Reciben 100 autobuses ao ano na sua
granxa, ainda que neste momento de-
cidiron restrinxir as visitas debido ao
avance da febre aftosa

Foto do grupo diante da tenda de Hoflieferanten

A simbiose entre o coidado da paisaxe e a natu-
reza e o mantemento dunha actividade tradicio-
nal cunha imaxe de modernidade que achega a
dixitalizacion as cortes é positiva para un sector
consciente da necesidade de loitar contra as noti-
cias falsas que se lanzan sobre o sector gandeiro,
gue moitas veces calan nos ambitos mais urbanos
da sociedade.

Para contrarrestar esa desinformacion, a familia
Bertl decidiu abrir as portas da sua granxa. Re-
ciben 100 autobuses cada ano, ainda que nestes
momentos decidiron restrinxir as visitas e aumen-
tar as medidas de bioseguridade na explotacion
debido ao avance da febre aftosa en diversos
paises europeos, con brotes en Eslovaquia ou
Hungria a poucos quilometros da fronteira con
Austria. Franz ainda se acorda da desfeita que
provocaran os ultimos casos de febre aftosa no
pais nos anos 70.
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RESUMO DAS CONCLUSIONS
DOS PARTICIPANTES

“En Austria, produtores, técnicos e
Administracion funcionan coma unha
engrenaxe perfecta; en Galicia iso non se da”

Posta en comun das conclusions dos asistentes

A continuacién, resumimaos as principais valo-
racions que fan os produtores e os técnicos que
participaron nesta viaxe a Austria. Destacamos
0s puntos fortes do sistema produtivo do pais
alpino e ponemos o foco naqueles aspectos que,
adaptados a realidade galega, se poderian im-
plementar para axudar o sector en eidos como
o da transformacion e comercializacion:

Pablo Carro, director de Animalvit, empresa
especializada en suplementos nutricionais e
asesoramento as granxas, tameén exerce como
responsable técnico en Espana darede European
Dairy Farmers, unha organizacién da que forman

parte ganderias de vacun de toda Europa. Botando
man dos seus contactos noutros paises, Pablo foi o
encargado de seleccionar as granxas e 0s centros
de investigacion e formacién visitadas en Austria.

De voltaa Galicia, faiun chamamento a trasladar a
realidade de cada produtor as experiencias vistas
de primeira man, e facelo “con espirito construti-
vo”’, porque —afirma— “de nada serve queixarse
das dificultades”. “"En Austria os gandeiros non
se queixan do papelame nin das esixencias que
tefen que cumprir; centran os seus esforzos en
producir e comercializar cumprindo con todas as

esixencias”, explica.
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Tamén salienta“o valor dun bo asesoramento”, ase-
gurando que “en Austria existe unha colaboracién
publico-privada nunha simbiose perfecta”. “Vos
soOs ides ir moi lentos; para avanzar € necesario
pagar a bos consultores por un bo asesoramento”,
recomenda aos produtores que o acompanaron

na viaxe.

Hugo Criado, veterinario e socio fundador de Me-
drar, unha consultoria que xestiona proxectos con
fondos europeos —entre eles o PERTE lacteo—,
avoga tamén pola colaboracion e por aproveitar
sinerxias: “Nainnovacion dentro do sector lacteo
hai moitos roles e ningun é mais importante que o
outro. Austria € un exemplo de aplicacién practica
do que significa a transferencia de conecemento
e o [+D+i", asequra.

Pensando no sector en Galicia, Hugo é optimista
de caraao futuro: "estamolo facendo moi ben para
as trabas que temos, ainda que é certo que non
temos que botarlle as culpas sempre a Adminis-
tracion”, admite. Aposta pola diversificacion, igual
que fixo Austria, e pola coexistencia de granxas
mais grandes enfocadas a producir leite para a
industria, que baseen a sua rendibilidade na eco-
nomia de escala e a optimizacién de procesos, con
outras mais pequenas que transformen e valoricen

ouy 0l

Pablo Carro, Marco Horn, Josef Sieder e Pablo Lugaro

directamente o seu leite, xa que pensa que “poden
convivir en Galicia distintos modos de producién”.

David Rouco forma parte dese sequndo modelo de
explotacion. E un mozo que representa a terceira
xeracion na queixeria vilalbesa Don Crisanto, que
elabora queixos baixo a Denominacion de Orixe
San Simdén da Costa. Ao igual que a maioria das
granxas visitadas en Austria, Don Crisanto tamén
transforma o seu propio leite, algo que en Galicia
moitas queixerias xurdidas en granxas pérdense
co paso dos anos, van abandonando a producion
amedida que medran para centrarse s6 na elabo-
racion e comercializacion.

“Eu penso que para unha queixeria € moi importan-
te ter o seu propio leite. E algo que, no noso caso,
trataremos de manter. E clave ter un modelo no
gue poidas pechar o ciclo con producion, trans-
formacion e comercializacion”, considera.

Don Crisanto estd a valorar nestes momentos a
instalacion de placas solares para tratar de reducir
a sua factura eléctrica, xa que puido comprobar
gue a aposta en Austria polas enerxias renovables
é algo xeneralizado en todas as granxas e empre-
sas de transformacion a elas asociadas, isto foi o
empurron final para esta decision, admite David.
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David Rouco (Don Crisanto): Para

unha queixeria coma a nosa é fun-
damental ter no noso propio leite;
trataremos de manter ese modelo

Irea Rodriguez esta a piques de acabar a carreira
de Enxeneria Agronoma en Lugo, coa idea de dar
continuidade & granxa familiar, Casa Bértolo, si-
tuada en Friol, unha ganderia en ecoloxico que deu
0 paso tamén a facer queixos, que comercializan
baixo a marca Bértolos e Serranos. “Para min foi
moi gratificante ver o interese dos mozos e mozas
de Austria por continuar na actividade agraria e
0 alto grao de remuda xeracional que hai nas
granxas”, destaca Irea.

"Serrural é actual’, reza o slogan do seu suadoiro,
convencida de que no rural galego hai futuro, unha
idea que o0s seus pais, Concha e Xurxo, sempre
lle transmitiron tanto a ela como a sua irma
Ada. Tameén lle chamou a atencion “o valor e a
utilidade que sacan @ madeira en Austriae como o
monte forma parte tamén da superficie da granxa
formando un todo do que se obtén rendemento”.

Carlos Malvido, un dos tres socios da coopera-
tiva A Meixoeira, unha ganderia caprina situada
en Moana, que elabora queixos e iogures, volve
cunha idea clara e concreta: poner en marcha
unha tenda de produtores artesanais. “Xa hai
tempo que na Asociacion Galega de Operadores
Artesans de Alimentacion e Pensos(Agoapp)—que
englobaamedio cento de produtores— valoramos
a posibilidade de poner en marcha un proxecto
deste tipo, e foi moi interesante ver en Austria
varios exemplos que funcionan, mesmo tendas
sen persoal para atendela”, explica.

it =

Tenda de produtos locais, habitual en moitas localidades en Austria

Un momento da visita de técnicos e gandeiros galegos
a unha explotacién de ovellas e vacas en Baixa Austria

Manuel Lopez tamén volve de Austria cunha idea
concreta para implantar na granxa familiar da
Augaxosa en Riotorto: poner en marcha visitas
organizadas & explotacion e ao obradoiro, onde
elaboran baixo a sua propia marca, Casa Luis. A
familia produce requeixo e arroz con leite co leite
das suas 40 vacas en producion, que distribuen en
furgonetas propias por Galicia, Asturias e Leon.

“Chamoume a atencién a variedade de produtos
que elaboran as granxas en Austria e como moitas
delas reciben visitas ou mesmo organizan todo
tipo de actividades. Distintas cabezas poden fa-
cer distintas cousas e ver novas oportunidades”,
reflexiona este mozo de 22 anos.

En Casa Luis, ainiciativa posta en marcha hai mais
dunha década polos seus pais, Balbino e Susana,
a aposta pola diversificacion produtiva foi clara
desde un principio . Ademais dos elaborados lac-
teos, afamiliatamén ceba xatos nunha explotacion
en Barreiros e conta cunha tenda en Lourenza,
onde comercializan tanto a sua carne e lacteos
como produtos doutros agricultores da zona. “E
necesario que os pequenos produtores contemos
con mais facilidades para elaborar e comercializar
0s propios nosos produtos”, reclama.

e
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Manuel Arias e a sia muller Montse crearon Xeou!
no ano 2019 co obxectivo de elaborar xeados co leite
da sua granxa, que venden en tendas propias ao
longo do Camino de Santiago. A explotacion da que
procede a materia prima, SAT Seixas, en Taboada,
é unha explotacion de gran tamano que moxe preto
de 300 vacas, pero despois de anos aumentando
ao gando Manolo decidiu cambiar de estratexia.

“As granxas en Austria apostaron por valorizar
0 seu produto e non por dobrar o numero de
cabezas. Teno moi claro que non imos no camino
correcto, porque multiplicar as vacas é traballar
para aindustria’, afirma.

“Hai outras maneiras de ser rendibles e de vivir con
calidade de vida, como tenen en Austria”, salienta.
Cando el tomou a decision de incorporarse ao
sector desde a propia Administracion, enfocarono
caraaproducion de leite e ao incremento de volu-
me e tamano como estratexia. Con todo, considera
que ese enfoque € erroneo, tanto polas escasas
marxes que deixa a venda do leite & industria
como polas limitacions de superficie agraria e
man de obra disponible na maioria das granxas. “Eu
dirialle 8 Administracién que se centre en formar
0S NOVOS M0zos e mozas na valorizacion do leite
que producen e enimplicalos parafacer que sintan
orgullosos diso”, propdn.

Manuel Arias (Xeou): “Tefio moi
claro que non imos no camino
correcto; multiplicar as vacas é
traballar para a industria.”

Pablo Carro e Chelo Lépez

Chelo Lopez forma parte, xunto co seu home Julio
e as suas fillas Alba e Laura, da Ganderia Quintian
unha granxa familiar situada no Paramo, dunhas 65
vacas en producion, que vende leite pasteurizado
e queixos. Pero mais al6 de producir alimentos,

Chelo defende o necesario labor divulgativo dos
agricultores e gandeiros. “Os produtores temos
que ser actores do cambio de mentalidade na
sociedade. E esencial que cheguemos s escolas e
gue transmitamos o rural en positivo porque o rural
ten cousas moi boas, moitas veces intanxibles.
Os que vivimos no rural temos que sentirnos uns
privilexiados poriso. Somos a xeracion que temos
o deber e aresponsabilidade de que os nosos cati-
vos valoren o rural doutro xeito. Tamén temos que
explicarlles aos consumidores que desde proxec-
tos pequenos se poden facer cousas moi grandes”,
argumenta."Os produtores temos que ser actores
do cambio de mentalidade na sociedade. E esen-
cial que cheguemos as escolas e que trasmitamos
o rural en positivo porque o rural ten cousas moi
boas, moitas veces intanxibles e os que vivimos no
rural temos que sentirnos uns privilexiados por iso.
Tamén explicandolle aos consumidores que desde
proxectos pequenos pédense facer cousas moi
grandes", argumenta.

Tras as distintas visitas realizadas en Austria,
Chelo destaca tamén aspectos como o coidado
da paisaxe, 0 apoio que se ddao modelo de granxas
familiares para a transformacion nas propias
explotacions e a concienciacion do consumidor.

Chelo Lépez (Ganderia Quintian):
E fundamental que os produtores
cheguemos as escolas. Somos a
xeracion que temos a responsa-
bilidade de transmitir o rural en
positivo

Alex Moure ¢, xunto & sta muller Susana Aquiar,
socio de Kalekdi, unha empresa de transformacion
situada en Lalin que vende leite, iogur e quefir
elaborados a partir do leite das vacas da granxa
que a familia de Susana ten en Rodeiro. “A hora
de encarar un proxecto de transformacion € moi
importante adaptarse aos condicionantes que un
ten. En Austria estan moi ben organizados e moi
ben adaptados a sUa entorno”, salienta.

“Os produtores en Austria contan ademais con
grandes facilidades para desenvolver novos pro-
dutos. Calquera gandeiro pode facer o seu queixo
ou 0 seu iogur a moi baixo prezo grazas ao acceso
aunhaserie de instalacions publicas e a servizos
de apoio e formacion”,valora.
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En canto & realidade galega, Alex recomenda
“axudarse uns produtores aos outros para poder
atallar”. “Para alguén que queira transformar leite
€ moi importante antes de embarcarse niso for-
marse e informarse ben e non perder esforzos en
cousas que non son importantes ou que se poden
solucionar facilmente preguntando, para non
cometer 0s mesmos erros que outro xa cometeu
antes”, aconsella.

Alex Moure (Kalekoéi): A hora de
encarar un proxecto de transfor-
macioén é moi importante adaptarse
as circunstancias que un ten

As subvencions que reciben as explotacions en
Austria son mais pequenas que en Galicia, pero os
cartos non o son todo, recofiece Andrea Piiieiro,
da cooperativa Campo Capela: “Eles tefnen outras
cousas que aquinon temos. Todas as engrenaxes
da cadea funcionan como unha soa maquina, e
existe unha ensamblaxe perfecta entre os distin-
tos departamentos da Administracién. Iso non o
temos en Galicia.

Moitas veces os produtores non sabemos onde
acudir e tampouco son escoitadas as nosas ne-
cesidades por parte dos organismos que toman
as decisidns”, quéixase.

Campo Capela elabora requeixo e distintos tipos
de queixos co leite das ganderias socias das
comarcas do Eume e Ferrolterra. Andrea, que es-
tudou Comunicacion Audiovisual, é consciente da
importancia que ten o marketing & hora de vender
un produto, por moi bo que este sexa: “En Galicia
existe un contexto mais hostil 4 innovacion e a
apertura a novas ideas; &s veces estancdmonos
en formas de traballar de fai 30 ou 40 anos”, opina.

Andrea Pifieiro (Campo Capela):
“En Austria funcionan a perfec-
cion todas as engrenaxes da
cadea e hai permeabilidade entre
os produtores e os organismos
gue toman as decisions”

Oscar Lopez ¢ dono da ganderia Escaleira, en
Sarria. Na sua explotacion moxe hoxe en dia 180
vacas, pero salienta que en Austria “granxas moito
mais pequenas conseguen ser rendibles”. Destaca
tamen a diversificacion produtiva que hai no pais.

Oscar, que é secretario do Consello Reitor da
Cooperativa Aira, tamén incide na importancia
gue tenen en Austria cooperativas como Bergland-
milch, Mém ou Ennstal, que recollen e transforman
amaior parte do leite producido no pais: “Logran
pagar un prezo bo aos seus socios porque as coo-
perativas fan queixos e exportanos. Iso é algo que
nos falta ainda en Galicia”, reconece.

Anxo Quintana, xerente do Rexo —un proxecto en
Allariz que conta cun rabano de ovellas e elabora
gueixo co seu leite— trata de poner a producir
superficies agrarias abandonadas. Desde a sua
experiencia, pon o enfoque no desenvolvemento
endoxeno da agricultura e a ganderia austriacas:
“Utilizan a agricultura para producir forraxes e
cereais cos que facer pensos propios sen depen-
der das compras de fora, e as granxas son moi
autosuficientes”, destaca.

Ademais Anxo tamén salienta a integracién do
desenvolvemento rural e o turismo coa producion
de alimentos, como unha maneira de comercializar
diferente: “O sector primario en Austria forma
parte da estratexia economica do pais”, conclue.

Paisaxe rural en Baixa Austria, onde se alternan cultivos forraxeiros e de cereais



82

Vacas alimentandose nos pastos alpinos

O aproveitamento da terra é outro aspecto no
gue tamén incide o subdirector de Planificacion
e Dinamizacién do Medio Rural, Bruno Fernandez,
pertencente a Axencia Galega de Desenvolve-
mento Rural (Agader), entidade que xestiona os
fondos Leader(entre outras, unhalifia de axudas &
pequena industria de transformacion e comercia-
lizacion de produtos agricolas con investimentos
de ata100.000€) e ten a encomenda da aplicacion
dos instrumentos de mobilizacion de superficies
abandonadas, recollidos na Lei de recuperacion
daterra agraria de Galicia(na actualidade estase
a traballar nos catalogos de usos de solos agro-
forestais, claves na ordenacion do territorio de
caracter rustico).

Bruno Fernandez (Agader): “Na
zona que visitamos en Austria non
existe terra abandonada, toda esta
aproveitada”

Juan Carlos Ferreras, director do CFEA de Ser-
gude —un centro publico que oferta o ciclo de
FP de grao medio en Ganderia— considera que
a visita a Austria foi “a semana profesional mais
produtiva dos ultimos anos”. “Gustoume moito a
enfase que pofen na formacion do alumnado da

rama agraria, os recursos que dispofen para iso

e o tipo de educacién practica e multidisciplinar
gue reciben. Serviume para reafirmarme nas
mifas conviccions sobre o papel da formacion,
pero tamén para ver que temos moitas cousas que
cambiar. En Galicia temos que darlle unha volta
aos CFEA e ao seu papel na formacion dos novos
gandeiros”, asegura.

Juan Carlos Ferreras (CFEA Ser-
gude): “A nosa formacion faltalle

a parte de transformacion; se non
cambiamos iso, s6 formaremos bos
gandeiros que seguiran producindo
leite para a industria”

Centro de formacion da rama agraria en Pyhra, que
conta con granxa propia e instalacions de fabricacién
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Unha muller traballando no procesado dos queixos

Do modelo austriaco, Ferreras tamén considera
aplicable en Galicia o sistema de acompanamento
multidisciplinar &s granxas: “Tefien un modelo de
asesoramento publico que quizais poderiamos
imitar. Ao meu modo de ver, o persoal das oficinas
agrarias deberia facer algo mais que tramitar papeis
ou facer inspeccions”, defende.

Juan Martinez Barral ¢ o subdirector xeral de
Extension Agraria da Conselleria do Medio Rural.
Del depende a rede de oficinas rurais que hai nas
distintas comarcas e tamén é o encargado de
implementar o sistema de asesoramento publico
que a Xunta pretende poner en marcha, un servizo
que en Austria leva moitos anos funcionando.

“0 sistema de asesoramento por parte da Camara
de Agricultura de cada unha das rexiéns € moi
importante e abrangue todos os aspectos, desde
atramitacion da PAC e das axudas para melloras ou
novas tecnoloxias (robotizacion, enerxias renova-

bles, tratamento de xurros), ata aspectos técnicos
de manexo ou alimentacién. Mesmo contan con
enxeneiros especializados para facer os proxectos
das novas cortes”, indica.

A Raimundo Castaio, xefe do Departamento de
Proteccion da Calidade Diferenciada da Agacal, cha-
moulle a atencion a aposta da sociedade austriaca
polaproducion e consumo local: “A rastrexabilidade
e a orixe son un argumento claro de venda. O con-
sumidor aposta polo produto rexional e é dificil ver
nun supermercado ou nunha tenda produtos de féra
de Austria se se poden producir no pais”, di.

Por iso, Rai destaca a importancia de selos como
o de Artesania Alimentaria, que xestiona Agacal,
para que os pequenos produtores conten con mais
facilidades para elaborar e comercializar os seus
produtos.

Finalmente, Pablo Lugaro, xefe do Departamento
de Investigacion e Transferencia da Axencia Galega
da Calidade Alimentaria(Agacal), o organismo pu-
blico que financiou e promoveu a viaxe, resume o
sentir comun tanto por parte dos produtores como
dos técnicos e os responsables da Administracion
respecto do visto en Austria: "Estan convencidos
das posibilidades que ten o sector e da suaimpor-
tancia e fan todo o posible para que se mantena".

"Nesta visita técnica queriamos demostrar que as
pequenas explotacions poden ser rendibles, mos-
trando diferentes modelos de transformacion da
producién. E, ademais, da sustentabilidade econo-
mica, tamén cabe poner en valor o papel crucial das
pequenas explotacions lacteas na sustentabilidade
social e medioambiental do medio rural’, conclue.




[+ " GOBERNO  MINISTERIO
0 DEESPANA  DEAGRICULTURA, PESCA
Y ALIMENTACION

(ulll | AXENCIA GALEGA - :
W3 | DA CALIDADE A Co.fl’nanmado pola
¢l | ALIMENTARIA Unién Europea




