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“Taller de elaboracién de conservas
para nLinos”
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Promotor: Conservas La Gaviota, S.L.

Convocatoria: 2019 Estado: Proyecto en curso @k
Coste del proyecto: 13.262,62 € @

Ayuda publica: 6.631,31 €

Ambito de aplicacién: Bermeo
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https://www.arroyabe.es/
http://energiaparacrecer.escueladealimentacion.es/es/los-productos-de-mi-tierra/arroyabe

CRITERIOS DE SELECCION:

Exitoso/ impacto positivo

Sostenible, desde el punto de vista
ambiental, econémico y social.

Sensible a colectivos desfavorecidos
(mujeres, jovenes, discapacitados, etc).

Transferible

El PROMOTOR

El promotor de este proyecto, CON-
SERVAS LA GAVIOTA S.L., es una con-
servera que lleva mdas
de cien anos dedicada
a la elaboracion artesa-
nal de conservas de
pescado, principalmen-
te con materia prima del
mar Cantdbrico.

En el siglo XIX, a través
de lo que se conocia
como la ruta del vino, se
infercambiaban los pro-
ductos de la meseta co-
mo el vino, por el pescado fresco del
Cantdbrico. Rufino Arroyabe comenzd
con este trueque a comercializar el
pescado fresco en la meseta. Para
mantenerlo en las mejores condiciones
posibles, a su paso por Gorbea, le
echaban hielo, y de esta forma conse-
guian mantener la frescura del pesca-
do hasta su destino. Corria el ano 1898
y después de varios anos de comercia-
lizar estos productos, Rufino Arroyabe
decidié construir una fdbrica de con-
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Innovador

Emprendimiento

Resultado de un proceso participativo

Durabilidad

Creacion de empleo

servas y combinarlo con la vinoteca.

En aquellos tiempos, la conserva del
pescado se conseguia bien mante-
niéndolo en salazén o
en escabeche, siendo
estos los origenes de
las latas de Bonito del
Norte en escabeche.

oportunidad de ela- Con la ayuda de su
borar ellos mismos hijo, Rufino Arroyabe
unos tarros de con- Ruiz de Azua, fueron
serva de bonito” afadiendo  nuevos

productos a la gama
inicial e iban mejoran-
do el proceso produc-
tivo de la conserva, hasta conseguir
un producto de calidad y exquisito sa-
bor.

Alrededor de los anos 60 se frasladaron
a unas nuevas instalaciones, en el mis-
mo pueblo de Bermeo, abandonando
ya el almacén de vino y dedicdndose
ya exclusivamente a la producciéon de
Conservas de Bonito del Norte y a la
Anchoa en Salazén. Comienzan a pro-
bar nuevos productos como las conser-
vas en aceite de oliva .
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En 1996, se construyod la fabrica actual,
a la afueras de Bermeo, lo que les per-
mite combinar la innovacion tecnoldégi-
ca con la elaboracién artesanal. Las
nuevas instalaciones posibilitaron am-
pliar los formatos acercdndose a satis-
facer mejor las necesidades del consu-
midor final con los tarros de cristal de
Bonito del Norte.

Actualmente, tienen la posibilidad de
abarcar todo el mercado con los for-
matos industriales por un lado, y con el
formato mds pequeno dirigido al con-
sumidor final, siempre manteniendo la
calidad en la elaboraciéon artesanal
del producto cuyo conocimiento ha
ido pasando de padres a hijos, nietos.

Ademds, la materia prima es funda-
mental para ellos, de ahi que tanto su
compra como su seleccidén sea un mi-
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NUCIioso proceso muy mimado por to-
dos los integrantes de la plantilla.

PROYECTO

El “Taller de elaboracion de conservas”
es una actividad dirigida a escolares
de entre 9 y 12 anos, cuya finalidad es
dar a conocer gué se hace en una
conservera artesanal y todo el trabajo
qgue estd detrds de un tarro de bonito
en conserva.

La actividad comienza con una visita
guiada a lo largo de todo el proceso
productivo, donde se muestra la re-
cepcién y origen del pescado, su corte
y limpieza, embotado, esterilizacion y
almacenamiento; haciendo especial
hincapié en la zona de corte y embo-
tado manual. También se subraya la
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importancia de consumir producto lo-
cal y de origen sostenible, y se explica
las diferentes formas de captura de
pescado que emplean los barcos de
pesca tradicionales vascos.

Después, los ninos tienen la oportuni-
dad de elaborar ellos mismos unos ta-
rros de conserva de bonito. En este ta-
ller se ensena a los ninos los diferentes
cortes que se deben emplear y las téc-
nicas que deben seguir para un empa-
que adecuado. Una vez embotado el
bonito, se anade aceite de oliva y se
cierra con una tapa.

OBJETIVOS

Con este proyecto “Conservas La Ga-
viota” pretenden reforzar los valores
que representan: producto de cali-
dad, proveniente de pesca sostenible
y elaborado con técnicas artesanales.
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Se persiguen los siguientes objetivos:
. Atraer a ninos/jévenes.

. Fomentar el patrimonio cultural
pesquero y conservero.

. Diversificar la actividad principal
(fransformacién de productos de
la pesca).

. Aumentar el valor de los produc-
tos de la pesca.

. Potenciar el consumo de pesca-
do.

CONTRIBUCION AL DLP

Bermeo es un municipio de referencia
a nivel mundial en la elaboracion arte-
sanal de conservas de pescado; sien-
do las conserveras uno de los factores
econdomicos de la villa.
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Con este proyecto se pretende poner
en valor la elaboracion manual de las
conservas de pescado enfre los mads
jovenes, asi como fomentar el consumo
de estos productos.

Permite diversificar la actividad de la
empresa, siendo este el inicio de un
proceso que deriva en el incremento
de las visitas a las conserveras, activi-
dad que se incluye co-
mo elemento destaca-
do en la estrategia del
GALP Itsas Garapen
Elkartea dentro del eje
del turismo, con el ob-
jetivo de crear nuevos
ingresos complemen-
tarios que permitan in-
crementar y comple-
mentar las rentas del
sector pesquero lle-
vando a cabo activi-
dades complementarias relacionadas
con el turismo, tanto dentro como fue-
ra del propio sector. Este eje estard es-
trechamente relacionado con el eje de
infraestructuras, a partir del cual se
pretende, entre otros aspectos, contri-
buir a la promocion de la mejora de las
infraestructuras, la cual serd clave en
la oferta de servicios de turismo.

LECCIONES APRENDIDAS

La importancia de ensenar los valores
que quieren fransmitir como empresa a
las personas mads jovenes de la socie-
dad.
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“Con 14 grupos parti-
cipantes y mds de

300 escolares, el ba-
lance de participa-
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RESULTADOS OBTENIDOS

Con este proyecto se ha puesto en va-
lor la elaboraciéon manual de las con-
servas de pescado entre los mds jove-
nes, asi como el fomento del consumo
de estos productos.

Las actividades desarrolladas dentro
del programa “Los productos de mi tie-
rra” que organiza la escuela de alimen-
tacion de EROSKI FUNDA-
ZIOA, han sido un éxito.
Con 14 grupos partici-
pantes y mds de 300 es-
colares, el balance de
participacién ha sido po-
sitivo, tanto en las activi-
dades realizadas en sus
instalaciones, asi como
en las tutorias llevadas a
cabo posteriormente en
el centro escolar.

Por lo tanto, se han conseguido los ob-
jetivos perseguidos en la puesta en
marcha de esta iniciativa, acercando
a los mas jovenes, sus consumidores del
futuro, a conocer la elaboracion de
conserva artesanal de bonito del norte
de una forma amena, promoviendo
desde la infancia el consumo de pro-
ductos sostenibles provenientes de la
pesca y fomentando el patrimonio cul-
tural pesquero y conservero de su pue-
blo.
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