
Un programa de dinamización del sector 
agroalimentario en el Pallars Jussà



Todo cometido colectivo pide confianza.

Desde los juegos infantiles hasta las complejas instituciones 

sociales, los humanos no podemos trabajar si no es que 

aparcamos el recelo mutuo.

Una persona sostiene la cuerda. La otra salta. Una fija la 

escalera, la otra sube. ¿Por qué?

En parte, porque esperamos reciprocidad, pero también 

porque existe una propensión natural a trabajar 

cooperativamente con el fin de sacar un beneficio colectivo. "



El proyecto surge de un proceso de participación ciudadana 
donde se debatia el modelo de desarrollo ( año 2008-2009).



Emerge ( como un clásico) la necesidad de retener a los jóvenes, de valorizar el 
producto, de creer más en “nosotros mismos”



2010
50 empresas

133 trabajadores

2023
147 empresas

535 trabajadores



Otras 
administraciones

Productores y 
restauradores

Otros colectivos



Trabaja en 3 ámbitos principales: 

• La mejora de la competitividad de las empresas que lo 
integran.

• Promoción y difusión del patrimonio agroalimentario tanto 
dentro como fuera de la comarca.

• Creación de sinergias entre el sector agroalimentario y la 
restauración.



Mejora de la competitividad



Promoción y difusión del patrimonio 
agroalimentario



Creación de sinergias entre el sector 
productivo y la restauración



10 razones para consumir productos 
Al teu gust, alimentos del Pallars

1. Son productos de calidad. 
2. Fomentamos la economía local: crean empleo y mantienen el pequeño 

comercio. 
3. Aseguramos la actividad agrícola y ganadera de la comarca. 
4. Invertimos en el futuro del territorio: damos oportunidades a los 

emprendedores y confiamos en su trabajo.
5. Ayudamos a perpetuar la cultura gastronómica de la comarca. 
6. Se diferencia y se genera autenticidad en la gastronomía local. 
7. Se Contribuye a la conservación de razas autóctonas y variedades locales. 
8. Evitamos gastos económicos y ambientales del transporte. 
9. Son saludables y forman parte de la dieta mediterránea. 
10. Garantizamos la conservación de un paisaje vivo con las personas como 

protagonistas. 

Y en definitiva, ¡por qué son buenísimos!



Formaciones de carácter transversal:

❖ 2014 : Seminario de márqueting: Vull vendre més ( 20h) 

❖ 2015 : Seminario de Comunicación eficaz ( 28h) /Taller de innovación para productores ( 6h) 

❖ 2016: Jornada Cómo funciona el mercado de productos ecológicos y de calidad? (5h + comida 
benchmarquing)

❖ Jornada Alimentos, territorio y gastronomía: ¿cómo diseñar experiencias atractivas para nuestros 
visitantes? (5h)

❖ Seminario Alimentos y territorio. Claves del éxito para diseñar una buena experiencia turística (3 
sesiones de 4 horas)

❖ 2017

❖ Jornada Territorio, gobernanza y desarrollo: el producto local como motor (5h + comida)

❖ Seminarios en estrategia y comunicación comercial ( 20h)

❖ Seminarios de Gestión de Recursos Humanos (40h)

❖ 2018

❖ Hablar en público y presentaciones ( 16h)

❖ Asesoramientos individualizados de mejora de la imagen y gestión del punto de venta (20h)

❖ Ciclo de Seminarios de comercio para la digitalización (4 seminarios de 8 i 12h) 



❖2019
❖Jornada Empresas con valores ( 8h) 
❖Jornada de casos de éxito en el comercio (2,5h)
❖Talleres de comercio para dinamizar el entorno físico y virtual (Instagram, lettering, córner de 
producto y fotografia i edición para redes sociales) (30h en total) 

255 horas y 468 
participaciones en total.





Formaciones de carácter específico: 

Restauración

Restauración: 

– 2013: Diagnosis ( 16 restaurantes) y seminario márqueting para 
restaurantes (20h)

– 2014: seminarios para restauradores ( 87 horas en 4 módulos) y Taller 
de intolerancias alimentarias (3h)

– 2015: Seminario avanzado de cocina (18h) y Integral de postres ( 21h)

– 2016: Seminario de cocina creativa(20h), acompañamiento técnico 
Alicia( de 4ha 12h por establecimiento) y 1as Jornadas para 
restauradores en Alicia ( 12h)

– 2017: Seminarios de cocina creativa(24h), cocina con cerveza y 
postres de restaurante/ Jornada adecuación aceite de oliva ( 3h)/ 
Seminario vino ( 12h)

Aprox 356 horas de formación y 618 participaciones



Restauración: 

- 2018: cocina de tendencia (12h): vegetariana, probiótica.../ Dilluns del    
vino (40h)

Cocinas del mundo: Anjalina Chugani (4h)

Cocina de bosque ( 2 sesiones de cocina 4h*2)

Jornada Alicia 2018 (12h)

- 2019: seminarios cocina de bosque: ( 8 salidas +formación + taller)

Seminario la cocina de las abuelas(4h)

Seminario de cocina con azafrán (4h)

- 2020/2021: Seminario cocina vegana (4h)

cocina de bosque ( 2 seminarios) 

Jornadas Alicia (16)

cocina del cordero (4h*2)



Acompañamiento técnico en los 
restaurantes de la comarca

• 16 restaurantes participantes 

• 1 informe individual y 1 informe global con propuestas formativas 

• 1 plan de formación a 3 años





Formaciones de carácter específico: sector vinícola

Sector vitivinícola: 

8 ediciones de la Jornada de vins del Pirineu ( 2013-2020)

2015: Seminario de suelos y viticultura de calidad ( 16h)

2017: Seminario viticultura ecológica y biodinámica ( 16h)

2018: Seminario de enología ( 29h) 

2019: Seminario comercialización (12h)

2020/21: Seminario espumosos ( 20h)

Seminario plan estratégico comercial ( 14h)

108 horas de formación y 301 participaciones



Formaciones de carácter específico: sector oleícola

Sector oleícola

Antecedentes: Prospección y  caracterización varietal de los olivos en la comarca del  Pallars 

Jussà ( 2016)

Prospectar y caracterizar a nivel morfológico y molecular de las variedades Autóctonas de olivo del Pallars 
Jussà.

Evaluar las características agronómicas y productivas de las variedades locales. Así  como la Caracterización  
del aceite.

Conservar estas variedades dentro del banco de germoplasma de olivo del IRTA

29 olivos, en 7 municipios y 16 fincas.

se localizan 13 variedades locales,



Sector oleícola Formación

• 2016 : 1ª Jornada La producción de calidad de oliva y de aceite de oliva 
(6h): resultados del estudio y sesión introductoria de manejo

• 2017: 2ª Jornada La producción de calidad de oliva y de aceite de oliva(4h) 
presentación estudio resistencia al frio y ppis del manejo post recolección

• 2018  : 3ª jornada  técnica en Poda de Olivo. 

4ª Jornada de profesionalización a olivicultores en manejo de 
cultivo para aceites de   alta calidad

• 2019: Seminario de cata avanzada ( 20h) 

Jornada manejo del cultivo ( 4h)

Jornada maestro de almazara ( 8h)

• 2020: segunda prospección



INTERCAMBIOS: 

• 3 de carácter general: experiencias de distintos sectores combinadas 
o experiencias de cooperación territorial o de venta colectiva o de 
estrategia vinculada a la gastronomía.

• 4 específicos del sector del vino
• 2 del sector del ovino
• 2 del sector oleícola
• 1 en formato delegación+ el actual

12 visitas

224 participaciones





Acciones de carácter específico: sector comercial i 
servicios

Sector comercio

En el Pallars Jussà el sector comercial aglutina unas 120 pequeñas empresas, 
mayoritariamente en la capital (Tremp) pero también en los municipios de la Pobla de 
Segur e Isona, y 4 tiendas en el municipio de la Vall fosca, La Torre de Capdella.

En 2017 nos planteamos la necesidad de abordar dos objetivos para mantener este 
comercio y fortalecerlo:

•Convertir el comercio de proximidad 1ª opción de compra de los residentes

•Atraer visitantes al comercio local a partir de la creación de sinergias con otros 
sectores potentes: agroalimentación, gastronomía, activos turísticos.

Nuestro posicionamiento en el ámbito comercial es el de una comarca con 

una oferta comercial de calidad adaptada a les necesidades de los 

residentes y con capacidad de atraer  la atención de los visitantes.



Así, la estrategia se plantea en los siguientes términos:

• Professionalització de los comerciantes.

• Adequación de los establecimientos comerciales.

• Transformación digital.

• Incremento de l’atractivitat de las zonas comerciales.

• Sensibilitzación de la població resident.

• Potenciación del producte local y activos turísticos.

• Difusión de l’oferta comercial.



El Trabajo con Alicia

• Objetivo: consensuar una estrategia de comunicación compartida 
vinculada a la promoción eno-gastronómica de la comarca. 

• Promoción y valorización de la comarca a través de su gastronomía.



• Entrevistas y visitas con diferentes 
productores y restauradores 
adheridos al programa

• Informe – propuesta

• Debate conjunto y recogida de 
propuestas



Porque Pallars Tierra de cordero



La pertenencia: el cordero es 
omnipresente en el Pallars, forma parte 
de su paisaje. La comarca es una de las 
que posee más cabezas de oveja 
productiva.



Las tradiciones: perduran tradiciones 
vinculadas a la cría y manejo y también el 
procesamiento de la carne del cordero.



La cocina: el recetario tradicional de las 
comarcas de montaña y en particular 
del Pallars tiene el cordero como 
protagonista.

Además, la girella puede ser el icono.



La autoctona: 
la xisqueta 





El cordero del Pallars ya tiene 
un libro y una peli



www.delpallarsacasa.cat

http://www.delpallarsacasa.cat/


Y en breve empezamos la 6ª 
edición del festival CORDEVI

www.festivalcordevi.cat



GRÀCIES!

Podéis conocer major el programa en

www.alteugust.com y en redes:

          @atgpallars / @ATGPallars

O descobrir nuestra cultura gastronòmica 

en Youtube: 

                    CANAL GIRELLA

http://www.alteugust.com/
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