
La razza bovina Pajuna è una razza autoctona della Spagna,
riconosciuta per la sua resistenza e adattamento all'ambiente
montano. È originario dell'Andalusia ed è stato storicamente allevato
in zone montuose come la Sierra Nevada, dove la sua robustezza lo
rende un elemento chiave per l'allevamento sostenibile e per la
conservazione di ecosistemi unici. La razza Pajuna appartiene al
ceppo bovino iberico ed è una razza di taglia media, agile e leggera.
Essendo una razza autoctona, conserva un prezioso patrimonio
genetico, tra cui la resistenza alle malattie e l'adattamento a climi
estremi. Sebbene la loro produttività sia inferiore rispetto alle razze
specializzate, la loro qualità organolettica compensa questa minore
produzione. Il sistema oggetto di studio si basa sulla produzione di
bovini di razza Pajuna di razza pura, classificati in tre lotti. Il primo lotto,
che rappresenta il 15% della produzione, è ingrassato al pascolo in
un'azienda agricola di proprietà del Parco Nazionale della Sierra
Nevada (Cortijo de Cortes), composta da maschi castrati, che
vengono nutriti al pascolo dallo svezzamento fino ai 24 mesi, e
vengono macellati a 300 kg di peso vivo con una resa carcassa del
53%. Sono commercializzati sia attraverso la vendita diretta al
consumatore finale che nelle macellerie locali. Il secondo lotto, un
piccolo gruppo di animali, il 10% del totale, viene allevato per 30 mesi
al pascolo, ma in una località diversa, e il produttore stesso si occupa
della lavorazione e della commercializzazione diretta del prodotto
finale. Il restante 75 % viene inviato a un allevamento locale, dove
raggiunge il peso di macellazione a 17 mesi e viene commercializzato
in una macelleria locale collegata all'allevamento stesso. Questa
diversificazione della produzione contribuisce a ridurre il rischio
economico, e ha anche permesso di approfondire le caratteristiche
che il sistema produttivo conferisce al prodotto finale, in modo che gli
animali che sono stati allevati per 24-30 mesi in campo e la cui
alimentazione si basa principalmente sul consumo di alpeggio, siano in
grado di sopportare periodi di maturazione fino a 20 giorni dopo la
macellazione. Durante questo periodo, le perdite possono arrivare fino
al 10%, ma questa riduzione della resa totale è compensata da un
aumento della tenerezza e dell'appetibilità del prodotto finale. D'altra
parte, gli animali ingrassati solo con mangime, sebbene condividano
con gli animali nutriti con erba un alto contenuto di acidi grassi sani, il
colore rosso e il sapore unici, non resistono a un periodo di
maturazione così lungo nel processo di macellazione, che influisce sulla
tenerezza e sull'intensità del sapore. Questi tre elementi - razza,
alpeggio e frollatura delle carni - sono quindi le chiavi per ottenere
una carne di alta qualità, molto richiesta a livello locale.
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Vitelli e vitelli ingrassati della razza Pajuna in
Sierra Nevada, Cortijo de Cortes, Granada. Animali
allevato da Torcuato Aguilera Cabrerizo.
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