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Un sector econdmico parado es un sector que languidece & e w :."
y que, por lo tanto, al final acaba muriendo. od e
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Todos los que luchamos dia a dia por el futuro del sector ) _‘.‘ - . .
vacuno sabemos que hay que estar en la brecha de la A
digitalizacién, de la innovacion, de la modernidad, de saber Pe o0 &
mirar mas alld de la produccion... Todo eso es el nuevo °o ® o
proyecto MERCADO VACUNO que el Iecto[' tiene ahora . o P
ante él y que, de la mano de VACUNO DE ELITE, quiere - ‘e
seguir apostando por el futuro del sector vacuno y de sus . >
profesionales, tanto en el dmbito de la produccién como los =
técnicos que apoyan a los ganaderos en su labor diaria. >

En pleno siglo XXI, un ganadero no puede dedicarse ya a
producir la leche o ‘sacar’ terneros sin tener una mirada
mucho mas amplia. Se trata de la mirada que debe dedicarse
al mercado. Hay que tener muy claro para quién se produce,
cudles son sus demandas, qué condicionamientos tiene a la
hora de enfrentarse a su compra rutinaria y cuales son las
demandas (saludables o incluso emocionales) que tiene a
la hora de adquirir uno u otro producto.

Ademas, todas las estructuras involucradas en el sector,
como pueden ser las cooperativas o las asociaciones
de ganaderos, necesitan toda la informacion
posible para tomar las mejores decisiones. Mas
gue nunca, la informacidon es poder... sobre
todo cuando se maneja informacién fiable

y ordenada, que establece prioridades y
deja las cosas claras.

MERCADO VACUNO vya ha nacido.
Larga vida para un proyecto que & ¢ :
viene a sumar en un sector que <

realmente merece la pena.
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LAS TIENDAS ONLINE DEL VACUNO

El mercado
de productos
agroalimentarios

ha cambiado con 1la
pandemia y las ventas
por internet asumen
el protagonismo

La pandemia de Covid-19 ha cambiado muchos
aspectos en nuestra sociedad. Eso es ya
indudable a estas alturas, porque hay cambios
gue seguramente permaneceran en el tiempo.
Uno de esas grandes variaciones esta en la
forma en la que consumimos. Cobra cada vez
mas importancia el canal online, convirtiéndose
en una auténtica revolucion que todo sector
estd obligado a aprovechar.

6 | mercado vacuno #1




Segun datos oficiales, el porcentaje de
consumidores gque adquieren bienes o servicios
a través de internet aumenta en los udltimos
afos, llegando a 21,6 millones de internautas
compradores online. La media de actos de
compra online anual de los internautas se
situaba antes de la pandemia en 50 compras
online anuales, aproximadamente 4 al mes,
datos que seguramente han subido de forma
significativa en los ultimos meses debido a
las nuevas circunstancias que ha afrontado la
sociedad, con las diferentes restricciones por
motivos sanitarios.

Ademas, se observa mayor presencia femenina.
Hay mayor intensidad de compra online en
edades entre 25 y 44 afos, residentes en
poblaciones de medio y gran tamano, con nivel
de estudios superior o secundario de segunda
fase y personas con mayor nivel de ingresos en
el hogar. El perfil de los compradores también se
vincula en mayor medida con poblacion activa
laboralmente y con personas con hijos.

Al margen del refuerzo que ha supuesto el canal
online para las cadenas de supermercados, lo
cierto es que también hay claros ejemplos en el
sector vacuno, de empresas mas minoritarias,
gue han apostado por el canal online, tanto en el
consumo de productos lacteos como carnicos.

Existen numerosos
ejemplos de productos
ldcteos o carnicos
gue han revitali-
zado su mercado
gracias a la
presencia
online

#1 mercado vacuno | 7



Habitos
generales
del consumo
online

El 96,7% de los internautas realiza busqueda de
informacién online antes de realizar compras,
ya sean compras online u offline, un porcentaje
superior al del aflo anterior. Lo mas buscado

es informacidén sobre alojamientos y viajes,
ordenadores o teléfonos moviles; a través de
buscadores web vy a través de ordenador.

La mayor parte de las compras se realizan
a través de ordenador, dispositivo utilizado
para comprar por el 81% de los internautas
compradores. El smartphone se usa mucho
menos. Y el uso de tableta para realizar
compras, alcanza un cuarto de la poblacion
internauta que compraonline.

Los marketplaces tienen un papel protagonista
en el comercio electronico B2C en Espafa. La
compra a través de marketplaces es lo mas
habitual en la compra online, alcanzando un
porcentaje de utilizacién cercano al 80% en

el aflo 2018, aproximadamente 17 millones de
consumidores.

El pago con tarjeta bancaria, crédito o débito, es
la forma de pago mas habitual, utilizada por el
77,5% de los internautas compradores, muy por
delante de los pagos a través de intermediarios
como el pago con PayPal (55,1%). Un cuarto de
los internautas utiliza deforma exclusiva la tarjeta
bancaria en los pagos online, mientras que el
porcentaje de pago exclusivo mediante PayPal
alcanza el 10,3%.E|l pago a traveés de dispositivo
mMovil sigue siendo menos comun (8,5%).

Las categorias de compra online mas
demandadas en 2018 son la reserva de
alojamiento y paquetes turisticos; billetes de
transporte; ropa, calzado y complementos;
entradas para espectaculos y eventos, vy la
comida a domicilio.

Cerca de la mitad de los internautas que
compran online lo hacen a través de dispositivos
moviles (49,3%), alrededor de 10,7 millones

de internautas, habiéndose incrementado la
compra con Smartphone en casi un 10% desde
el ano anterior. Un cuarto del total de estos
internautas realiza al menos la mitad de sus
compras online a través de dispositivos moviles.
La mayor tendencia a la compra movil se da
entre la poblacion joven y de mediana edad,
especialmente entre 25 y 54 afnos. También se
aprecia una mayor tendencia de compra a través
del movil entre las mujeres. La razdn principal
para comprar a través de dispositivos moviles
es la comodidad o simplemente que gusta mas
gue otros canales (67,4% de estos internautas),
mientras que entre los motivos para no usar

el smartphone para comprar se encuentra la
comodidad de usar el ordenador (61,1%). Por
otro lado, un 28,7% de internautas compradores
adquirio alguna aplicacion de pago, cifra muy
superior a la del afo 2017.
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(Material didactico de la Universidad de Murcia)

Las Nuevas Tecnologias han desarrollado
nuevos contenidos de consumo, por lo

general virtuales y relacionados con el ocio y
cultura, como nuevas formas de acceder a los
productos y servicios. Por lo tanto, tienen gran
importancia conceptos como el ‘ocio virtual’,
el ‘comercio electrénico’ o el acceso a nuevos
servicios y bienes tecnoldgicos, cada vez mas
habituales.

REACCION ANTE
LA GLOBALIZACION

turismo globalizaran el consumo. Esta eclosion
multicultural ha propiciado la aparicion de
establecimientos especializados de todo tipo vy
la apertura al consumo de productos exoticos en
otros grupos culturales.

Pero también existe una reaccion de emergencia
local frente a globalismo. Frente a productos
fabricados de forma estandar y globalizada,
surge son fuerza una demanda de productos
genuinos especificos vy locales.

NUEVAS FORMAS DE
ORGANIZACION FAMILIAR

La incorporacion de la mujer al trabajo, los
logros en la igualdad de género junto a una
mayor esperanza de vida impulsan nuevos
modelos de convivencia familiar:

Hogar monoparental. Por lo general en un
85% formado por la mujer con hijos a su cargo.
Son hogares con limitado presupuesto vy
consiguiente nivel de consumo.

Hogares individuales. Dos grupos, uno
compuesto por personas adultas independientes
que viven solas, por lo general en el mundo rural
(poblaciones de menos de 5000 habitantes);

el otro por hombres separados con residencia
urbana. El primero mas ligado a habitos de
compra tradicionales y el segundo que plantea
nuevas necesidades (comidas preparadas,
residencias menos espaciosas, etc.)

Jovenes independientes. Localizados en
grandes areas metropolitanas, viven al dia,
asiduos a los mercados de superficie, son
grandes consumidores de platos preparados,
conservas o comida rapida

‘Dinks’ double income, not kids (doble sueldo
ningun hijo). Residen basicamente en grandes

10 | mercado vacuno #1



La emigracion y el turismo
globalizan el consumo,

pero surge son fuerza una
demana’g de productos
genuinos especificos y locales

ciudades. Buen poder adquisitivo interesados en
decoracién hogar, viajar, comidas fuera de casa o
precocinadas.

NUEVOS HABITOS
DE COMPRA

importancia aparecen nuevas formas de compra

Grandes areas de superficie. El hipermercado
o supermercado con grandes aparcamientos vy
localizado en las periferias urbanas junto a las
grandes superficies especializadas ocupan el
lugar preferente de compra. Especialmente en
los consumidores mas jovenes.

Baja fidelidad al canal. Se pierde la confianza en
el establecimiento o relaciéon con el vendedor vy
se busca la confianza de las marcas o el ahorro

y confianza de las llamadas ‘marcas blancas’.
Premian la atencion, promocion, variedad de
productos, ofertas o flexibilidad horaria.

Establecimientos discount. Basan su éxito en
ofertas a buen precio de marcas blancas o

contrastadas de confianza del consumidor.

Nuevo mercado electrdénico.

CONSUMIDORES

Frente a la compra
tradicional en la tienda
del barrio o la esquina, que
pierde peso e importancia,
aparecen nuevas formas

de compra

MARKETING
RELACIONAL

Centra sus esfuerzos en identificar y mantener
una red de clientes, reforzandola continuamente
mediante contactos e interaccion individualizada
que proporciona ventajas mutuas a largo plazo.

Se basa en ocho premisas:

1. Identificar. Asociar al cliente determinado con
su compra.

2. Informar. Sobre los habitos de compra,
frecuencia, cuantia...

3. Atraer. Motivar al cliente en sus compras y
visitas al centro.

4. Vender y servir. Conseguir un aumento de
prestaciones en cada visita al centro del cliente

5. Satisfacer. Aumentar el grado de satisfaccion
del cliente.

6. Fidelizar. Conseguir que el cliente repita.

7. Desarrollar. Procurar que compre otros
productos y servicios.

8. Crear una comunidad. Desarrollar una
comunidad de usuarios especificos.

#1 mercado vacuno | 11



Mantequilla obtenida a partir de la
materia grasa de leche de vaca de
las razas Frisona, Pardo Alpina o
de sus cruces entre si, procedente
de explotaciones lecheras de

un total de 169 municipios de la
provincia de Soria. En la zona
geografica delimitada tiene lugar
la produccion lechera, asi como

el proceso de elaboracion de la
mantequilla.

La proteccion de la Denominacion
de Origen Protegida Mantequilla
de Soria abarca tres variedades
de mantequilla: natural, salada y
dulce.

IGP CECINA

DE LEON

La Cecina de Leon es un producto cdrnico curado,
elaborado a partir de las piezas musculares denomi-
nadas tapa, contra, babilla y cadera procedentes de
los cuartos traseros de ganado vacuno mayor, someti-
das a un proceso de elaboracion, por un periodo de
tiempo superior a siete meses, consistente en opera-
ciones de salado, lavado, asentamiento y secado.

En su aspecto exterior tendrd un color tostado, pardo,

Mantequilla natural. Color marfil
pajizo. Olor entre débil y medio

a diacetilo. Sabor acido muy
ligero. Fusién en boca moderada.
Viscosidad de tipo medio. Aroma
a nata fresca. Persistencia final
moderada.

Mantequilla salada. Color
hueso-marfil. Aspecto al corte
ligeramente granuloso. Olor a
nata débilmente madurada. Sabor
salado intenso. Fusién en boca
moderada. Viscosidad media.
Aroma a nata. Persistencia final
breve.

Mantequilla dulce. Color hueso,
salvo el adorno, que es anaranjado
o rosaceo. Aspecto al corte tipo
espuma entre débil y ligeramente
abierta pero compacto, con
oguedades irregulares de tamafio
entre azucar blanquilla y grano

de arroz. Olor a diacetilo con :
cierto tono a azucar caramelizado.

ligeramente oscuro, propio del proceso de elabo-

racion.

Al corte, la cecina tendrd tonalidades de color por las
que pasa la carne de cecina, desde un color cereza a

Sabor dulce intenso y débilmente
acido. Fusidon en boca moderada-
rapida. Viscosidad de tipo media.
Aroma a nata ligeramente vegetal.
Persistencia entre moderada y
larga.

Las mantequillas protegidas con
destino al consumo irdn provistas
de la marca de conformidad de
la denominacién que serd una
contraetiqueta inviolable y no
reutilizable, que sera colocada,
antes de la expedicion del
producto. En las contraetiquetas
figurara el logotipo de la
denominacidén y una clave
alfanumérica que permita asegurar
la trazabilidad, colocada sobre
una banda de color dorado para
la mantequilla natural, color rosa
para la mantequilla dulce y color
azul para la mantequilla salada.

exclusivamente la elaboracion de cecinas, que consta
de las siguientes operaciones: perfilado de piezas,
salado de las mismas, lavado con agua, asentamiento,
ahumado (opcional) y secado.

granate, acentudndose éste en los bordes al final del

proceso madurativo y presentard un ligero veteado de
grasa, que le proporciona su jugosidad caracteristica.

La zona geogrdfica delimitada comprende la totalidad
de la provincia de Leon. En esta zona tendrd lugar

Las piezas se presentardn enteras, envueltas o enfun-
dadas, en porciones o en lonchas envasadas al vacio.

Cuando todo el proceso de elaboracion tenga una

duracion minima de doce meses, podrd incorporarse
ademds la mencion ‘Reserva’.

12 | mercado vacuno #1
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Eliseo Isla

Presidente de PROVACUNO
Organizacion Interprofesional
de la Carne de Vacuno

El sector del Vacuno de Carne camina con
paso firme, unido y con determinacion para
hacer frente a los retos presentes y futuros.

Hemos vivido situaciones
complicadas y en ocasiones
demasiado dificiles por la
situacién sanitaria generada
por el COVID-19. Creo que
este sector junto con el resto
de los companferos del agroali-
mentario hemos sabido dar
respuesta a las demandas de
los consumidores. Debemos
reconocer que gracias al es-
fuerzo conjunto se ha evitado
que la crisis también fuera
alimentaria. Lo triste es que
muchos ya han olvidado el pa-
pel de toda la cadena, memo-
ria fragil de los responsables
politicos y de una parte de la
sociedad.

Por suerte parece que poco a
poco todo vuelve a ser como
antes, lo cual, para nosotros,
resulta fundamental porque
tenemos que ser conscientes
que el cierre de la restaura-
cién ha sido muy complicado.
Ahora, con este canal abierto
y con las ganas que se respira
en la calle por volver, ahora si,
a vivir y disfrutar, siempre con
responsabilidad, nos ayuda a
ser optimistas.

Sabemos que hay mucho
camino por recorrer, pero
también creemos que, aunque
largo y sinuoso, estamos en

la buena direccion. Desde la

interprofesional Provacuno es-
tamos dando pasos muy inte-
resantes. Hemos logrado crear
una ilusidn por este proyecto
comun que nacidé haceya s
afnos, de la que me siento es-
pecialmente orgulloso.

Desde la interprofesional he-
mos ayudado a la apertura de
nuevos mercados internacion-
ales, asi como a consolidar los
ya abiertos. Esto es una ga-
rantia para el futuro y también
para el presente. Abrir un mer-
cado cuesta mucho y es por
ello que debemos estar muy
satisfechos por lo conseguido,
aungue seguimos trabajando
para abrir mas, porque esto
nos va a permitir seguir mejo-
rando.

14 | mercado vacuno #]1



Uno de los retos mas grandes
a los que nos enfrentamos es
el de cambiar la percepcion de
una parte de la sociedad sobre
nuestro producto. Se ha in-
staurado un mensaje erroneo
sobre este sector y sobre el
consumo de carne que debe-
mos revertir. Grandes corpora-
ciones multinacionales traba-
jan desde el ambito politico,

DECALOGO DEL
AUTENTICO VAQUERO

HHATTEVADUERD
HATTEVABUERD.EU

000

UNA AUTENTICA VAQUERA
TE DICE DIEZ RECETAS %

— L G

»

DISFRUTA'LA CALIDAD
Y EL SABOR DE EUROTLA'
CON LA CARNE DE VACUNO DE ESPA&’

Y SI TEDESCUIDAS, ® 4
SE LAS COME TAMBIEN. ® 5

I * . »,
Hamburguesa | Imitacion

o | 100%
100% Carne I vegana

r(“ ] praes

Agua, 11,8% proteina de soja*, "
9,9% proteina de trigo, s ~
‘zaﬁhhoriasrchalﬁbiﬂones, grasa,
~de coco"aceite de nabina,
“emulgente: metilcelulosa;
« especias, extracto de levadura,”
aromas, almidén de guisante,
aroma natdral, ‘correctores de la
acidez: lactato potasico, acetatos
tde potasio; sal, vinagre de
. alcohol, zumo de remolacha roja
“toncentrado con efecto colorante,

fibra de bambi, extracto de
especias, aroma de humo,
acidulante: acido citrico;
antioxidante: acido ascérbico.
Puede contener trazas de
mostaza y apio. *Origen: UE.

docente, sanitario, informativo

o medioambiental para influ- LA HAMBURGUESA

enciar a la poblacion. El sector

tiene una estrategia definida es otra cosa BUSBALESUNNUMBHEGUM

y concreta, sabemos que nos

s1 no es de carne

enfrentamos a gigantes, pero
somos y seremos valientes,
sabiendo que David vencio a
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Observamos que la conser-
vacion de nuestro medio
ambiente es cada dia mayor

y por eso debemos seguir
trabajando en aspectos como
el de reducir las emisiones de
carbono a la atmodsfera. La es-
trategia Vacuno de Carne Car-
bono Neutral 2050 lanzada en
2019 - con anterioridad a las
estrategias comunitarias del
Green Deal y Farm to Fork- va
en linea con las estrategias
europeas y con las preocu-
paciones de la sociedad. En
este ambito contamos con la
colaboracién de cientificos
para lograr reducir nuestro im-
pacto en el planeta sin olvidar
que tenemos la suerte de ser
un sector que, aunque emite
gases de efecto invernadero
también los captura.

ia 10S objetivos para tar e
grado
1Za provecto de investigacion para
a \/d 0 de Carme Carbonao Neutra
0 Ambiente, PROVA 0 presenta
dtica del sector e =0
NS IN DARAIO D i
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acion del carbono @ elo
Preservacion de |a biodiversidad
Proteccion del medio rura
Prevencion de incendio

Otro de los aspectos mas
importantes es el compromiso
del sector por el bienestar
animal. Es necesario subra-
yarlo porque, aunque desde el
sector sabemos que otra cosa
no es posible, si debemos
trabajar para acreditarlo, y es
por eso que este afo hemos
presentado un trabajo mag-
nifico, resultado del esfuerzo
de mas de 3 anos, el sello
Compromiso Bienestar Animal
PAWSs impulsado por la inter-
profesional y que ha logrado
ser un esquema acreditable
por la Entidad Nacional de
Acreditacion, ENAC.
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El futuro estd por escribir,
pero estoy convencido de que
sera esperanzador para nues-
tro sector. Desde Provacuno
seguiremos dibujando junto
con todos los que formamos
esta familia la estrategia que
nos permita conquistar el
futuro.




LIDERES A NIVEL MUNDIAL

COMPROMISO BIENESTAR ANIMAL PAWS: TRANSPARENTE, OBJETIVO, RIGUROSO, CERTIFICADO Y ACREDITADO.
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CONOCIENDO LA
CARNE DE LIMUSIN

¢Por qué lanzar ahora este proyecto?

En este contexto actual de crisis economica
por un lado y ataques constantes al mundo de
la carne de vacuno por otro, creimos necesario
reforzar el apoyo a nuestros ganaderos.

Pensamos que la mejor manera era colaborando
con ellos en la labor comercial.

Hay un refran campero que dice que “Quien
buen abono echa, tendra buena cosecha”, y por
eso, al ser un proyecto ambicioso, vamos paso
a paso, abonando el terreno de los potenciales
consumidores.

(Qué acciones estdis llevando a cabo?

Como primera medida, y para ayudar al
conocimiento a todos nuestros ganaderos les
hemos enviado una placa que les identifica como
Ganaderia Productora de Carne de Limusin.

Lo que no se comunica, no existe, y por eso
hemos disenado una placa, que viene preparada
para poder ser colocada de forma muy sencilla, en
el exterior de las explotaciones, que sirve como
reclamo como cartel anunciador.

El Presidente de la Federacion Espahola de
Criadores de Limusin, Pedro Domecq Gandarias,
nos habla del nuevo proyecto de la Federacidn: la
nueva marca Carne de Limusin.

Acabamos de presentar el logotipo de la Carne de
Limusin, que se compone de la figura de un macho
de la raza Limusina, con sus colores y esas partes
traseras tan caracteristicas y que los permiten
identificar de forma mas clara.

Dentro de la figura podemos leer Carne de Limusin,
y como podéis ver, el toro limusin aparece sobre
un tapiz verde de pasto, para recordar el origen
natural y controlado de esta carne.

Somos conscientes de que para que se conozca
la marca de la Carne de Limusin, hay que
seguir dando a conocer la raza limusina, y sus
ventajas, y entre ellas la de ser una raza con un
excelente rendimiento carnico. Este factor es de
mas importancia para el carnicero, que para el
consumidor.

En el caso del consumidor, estamos hablando de
una carne tierna, fina y magra a la vez que sabrosa,
baja en grasa y colesterol. Muy recomendable y
saludable.

Ademas, se ha procedido al registro de la Marca
Carne de Limusin y estamos manteniendo reuniones
con mataderos, cebaderos asi como con organismos
dedicados a la investigacion para la realizacién de
estudios que avalen la calidad de la carne.




Mencionas “ataques constantes al mundo de la
carne” ;a qué te refieres?

Considero muy preocupante la manipulacion
a la que nos vemos sometidos por algunos medios
de comunicacion cuando se hacen eco de datos
relacionados con el consumo de carne.

En muchas ocasiones, influidos por la actualidad
de ciertas dietas veganas, se habla y se publican
cifras sobre el consumo de carne en Espaha que
ni se contrastan ni se verifican para comprobar la
autenticidad y fiabilidad de los datos.

Asi, por ejemplo, cuando se habla del consumo de
carne de vacuno, se estan utilizando los datos de

consumo de todo tipo de carne,incluyendo la de pollo.

Por tanto, no es cierto que en Espana se consuma
mucha carne de vacuno.

Si comparamos el consumo tanto en hogar como
en hosteleria y restauracion, vemos que las carnes
mas consumidas son la de pollo y cerdo; y que

"FEDERACION ESPANOLA CRIADORES
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para igualar el consumo de carne de vacuno a la
de éstas, habria que multiplicar por 2,5 y 2 veces,
respectivamente, el volumen de kilos consumidos.

Existe una tendencia decreciente de consumo
de todo tipo de carnes, como consecuencia de
la irrupcion de las dietas veganas que eliminan
alimentos de origen animal y la carne mas afectada
es precisamente la de vacuno.

De hecho, Espana es el pentltimo pais de la Unidn
Europea en consumo de carne de vacuno.

Ya sé que en Espafa en las carnicerias no solemos
ir a pedir una carne de una raza concreta, pero
os animo a que pidais y probéis la Carne de
Limusin, de origen controlado y con un sabor que
no os va a dejar indiferentes. Ahora que existe la
posibilidad de conocer y elegir bien, os sugiero
que seleccionéis la Carne de Limusin para que la
disfrutéis mucho.

Carne de

LIMUSIN'
v

i)
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— Entrevista —

| :Qué es Cumbres del Guadarrama?

Cumbres del Guadarrama es mi pequefia ganaderia.
Soy Miguel Angel Velasco, un ganadero que
comienza con su granja propia hace 12 afos con la
ilusion de recuperar la tradicion familiar y cumplir
su suefio, jtener mi propia ganaderial

Mi explotacion se encuentra en Pinilla de Buitrago
(Madrid), donde mis padres y mis abuelos
desarrollaron su negocio ganadero desde hace mas
de 100 afos, y donde pude aprender desde pequefio
las labores del campo.

¢Qué particularidades tiene Cumbres
del Guadarrama?

En Cumbres del Guadarrama nos caracterizamos
por tener vacuno mayor y, sobre todo, por la
crianza de Bueyes, aunque sin duda alguna, nuestro
mayor factor diferencial es la tecnologia que
decidimos incorporar a nuestra ganaderfa desde
hace 5 afios.

Este desarrollo tecnoldgico incluye la instalacion
de Collares GPS de Digitanimal para localizar y
monitorizar el estado de nuestros animales. Algo
que empez6 con una herramienta para localizar

a nuestros animales y ahorrar tiempo diario, ha
evolucionado en un sistema mucho mas completo
y robusto.

También contamos con una bascula inteligente
para ganado que nos permite monitorizar y ver

la evolucién del peso de los bueyes. Cada buey
incorpora un crotal electrénico y cada vez que bebe
automaticamente ser pesado.
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Este afio Cumbres del Guadarrama
se ha lanzado a la venta directa,
¢qué tal ha sido la experiencia?

Efectivamente, este afio tras el contexto que nos ha
dejado la crisis del COVID-19, me decidi a llevar a
todos los hogares espafoles mis productos.

La experiencia ha sido espectacular, ya que era algo
que tenfa en mente desde que inicié mi proyecto
ganadero. Finalmente, a finales de 2020 pude ver mi
sueno hecho realidad.

Actualmente ya estamos llevando nuestra carne a
muchas zonas de Espafia, y hemos tenido la suerte
de ser la primera ganaderfa que vende carne con
100% garantia de trazabilidad gracias a la tecnologia
blockchain, ya que como comentaba antes, todos
nuestros animales estan monitorizados por sensores
desde que nacen hasta que el producto llega al
consumidor final.

B > soceeee =

¢Qué supone para el consumidor
recibir esta informacion sobre el
producto que ha comprado?

La tecnologfa con la que trabajamos en nuestra
ganaderfa, nos permite ser totalmente transparentes
con nuestros clientes y mostrarles la procedencia
de nuestros productos. Cada cliente recibe junto

a su producto un cédigo QR que puede escanear
con su teléfono movil, y de esta forma ver cudl es
el origen del producto, cémo se ha alimentado ese
animal, como ha vivido, en qué zonas ha estado
pastando...
quiera vef.

en definitiva, toda la informacién que

Nuestra idea era clara, buscamos aportar la mayor
transparencia posible y que cada persona valore de
verdad lo que esta consumiendo.

Desde Mercado Vacuno os recomendamos
encarecidamente que visitéis la tienda on-line
de Miguel y que os animéis a consumir esta
carne deliciosa. Es toda una experiencia para
los enamorados de las carnes de vacuno de
maxima calidad.

www.cumbresdelguadarrama.es
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TOMAHAWK

El Tomahawk tiene una estética muy atractiva,
es una pieza de gran calidad culinaria, que
puede satisfacer a los paladares mas exigentes.
Se trata, como vemos, de un gran filete con su
hueso.

El Tomahawk de Wagyu |bérico es una chuleta

Su nombre es el resultado de la adaptacion
inglesa de la palabra tamahaac, que en lengua
powhatan designaba un tipo concreto de

hacha de los indios de América del norte.
Posteriormente, el término fue adoptado para
designar también esta pieza por el parecido con

unida al hueso que se obtiene de las 5'primeras - esa clase de hachas (en este sentido, el hueso

costillas. También se puede hacer de las
siguientes, aungue de ahi solemos sacar otro
corte, el Chuletdn. Se trata del cabecero del
lomo y por ello la zona del lomo mas sabrosa
al ser la de mayor ejercicio, algo mas fibrosa,
pero en el caso del Wagyu, sigue teniendo una
altisima terneza.

Su grosor se situa entre los cinco y ocho
centimetros, correspondientes a la anchura del
hueso. Tiene una notable infiltracién de grasa
(tanto intramuscular como intermuscular), eso
le confiere una gran jugosidad, es el inicio del
lomo. Con un peso aproximado entre 1 kiloy 2
kilos, dependiendo de la raza, edad o peso del
animal.

recuerda claramente un mango).

La forma habitual de cocinarlo es a la brasa o

si tenemos una gran plancha de hierro fundido
sin utilizar grasas o aceites externos que
puedan ocultar el sabor de la carne, se aconseja
coger un tozo de grasa de la propia pieza para
engrasar la plancha, marcar por ambas caras y
dejar el interior al gusto del comensal. Aungue
para disfrutar al maximo del sabor de este
corte se suele dejar poco hecho, esta carne da
posibilidad de darle el punto maximo y mas
extremo, debido a que la jugosidad que tiene
gracias a la grasa infiltrada permite llegar a esos
extremos manteniendo gran cantidad de sus
caracteristicas.
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G3Stronomlia hedonista

La salazén y el especiado va al gusto, algo

gue aconsejamos que vaya a parte para o al tamafio de la pleza y a su gran

ponerlo al gusto, ya que la carne da un s cantldad de grasa infiltrada que hace un efecto
punto salado y un punto dulzén. Esta es la saciante, es un corte muy recomendable para
forma mas pura para disfrutar de este corte, compartir entre varios comensales, teniendo en
posteriormente podemos__jUgar-con otro tipo de cuenta que la grasa de cobertura es de muy alta
elaboraciones para ver todas las posibilidades calidad, siendo exquisita en boca, pudiéndose
queda este tipo de carne de Wagyu lbérico. aprovechar toda la pieza, salvo el hueso.
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Uno de los lugares que podemos disfrutar de
este corte de carne es un restaurante referente
de Caceres, como es La Casa del Sol, situado en
el casco histérico de esta ciudad, en un edificio
del siglo XV, que actualmente la propiedad es
Congregacion de los Misioneros de la Preciosa
Sangre.

La Congregacion utiliza parte de los beneficios
para ayudar a Guinea Bissau, uno de los paises
mas pobres del mundo, en donde realiza
proyectos con el fin de mejorar la calidad de
vida de sus habitantes. Entre sus actividades
se encuentra un puesto de atencidén sanitaria
en Bissakel, la construccién de varias aulas en
la escuela de Vasconcelos en Safin, adjudicar
becas de estudio a nifios pobres, y construir
pozos de agua potable.

Hace unos meses, el pasado 27 de abril, la

Guia Michelin sefalaba entre sus ultimos
descubrimientos el complejo gastrondmico

La Casa del Sol de Caceres, que se encuentra
en la Plaza de San Jorge. La Guia lo hacia

con estas palabras: «El complejo tiene un
marcado caracter multidisciplinar y sorprende
con varios espacios, cada uno con su propia
personalidad: el restaurante, la taperia, la
bodega, la tienda, una fantastica terraza-
mirador... todos bien actualizados tras una ardua
labor de interiorismo. éLa propuesta culinaria?
Una cocina actual-contempordnea que busca

el arraigo desde el uso de las mejores materias
primas extremenfas, con especial protagonismo
para las carnes a la brasa sobre carbdn de
encina. iSu maravillosa terraza, con un frondoso
jardin vertical, se asoma al entorno medieval
desde las alturas!».

La Casa

del Sol

k.s{

Finalmente, si eres un cocinillas, te atreves, y si ademas tienes mucha suerte,
puedes encontrar este corte Tomahawk y otros mas de Wagyu lbérico en la
tienda online de nuestra web, www.wagyuiberico.es, en ella puedes encontrar
quienes somos, como criamos y lo que hacemos en nuestra Dehesa.

Solo animar a que redescubramos la carne y sus cortes, que busquemos
calidad y sostenibilidad de productos genuinos, diferentes y diferenciadores,
qgue ademas de estar rico, hace de la Dehesa un ecosistema uUnico, ya que esta
creado por la mano del hombre y sin nosotros, desapareceria.
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“La marca es el intangible mas importante de la empresa.
La marca es lo que queda en la mente de los consumidores
cuando ya se han consumido los productos. La importancia
de la marca esta en dejar una huella indeleble en la cabeza
de los clientes, una huella que sea inconfundible, una huella
memorable, que permita volver a consumir una y otra vez
los productos que vende gracias a la diferenciacion que

consigue con respecto a sus competidores”.

La frase es de Ignacio Jaén, consultor, periodista especializado en
comunicacion corporativa y profesor de Branding en la Universidad
Rey Juan Carlos de Madrid, en la web de referencia Puro Marketing.

Esta escrito a mediados del ano 2019, cuando el mundo aun estaba en
época pre-pandemia y ni los mas visionarios podian ver como iba a
cambiar el universo apenas unos meses después.

Sin embargo, esta vision es todavia totalmente adaptable a las
circunstancias actuales. Tener una marca permite dejar una “huella
memorable” en el consumidor. Para cualquier tipo de producto o
servicio que se ofrece a los consumidores, es importante llegar no sdélo
con la venta en un primer momento,'sino mantener un buen recuerdo
para que pueda repetirse la compra.
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Por sus peculiares caracteristicas, la carne de
vacuno siempre ha tenido problemas para verse
representado en una marca. En el concepto mas
tradicional de comercializacién de la carne, los
animales llegaban a los mataderos por medi-
acion de tratantes y posteriormente llegaban a
las carnicerias, en las que se vendian despieza-
das a los clientes. En este caso, no era posible
tener un concepto de marca.

Poco a poco, con la llegada del despiezado y
los grandes superficies, en los que el envasado
comienza a ser la forma mas importante de ven-
ta, hacerse un hueco con una marca comienza a
ser cada vez mas accesible.

Sin embargo, da la impresidn de que todavia es
un camino que estd por transitar para el sector
carnico espanol. Es dificil gue haya una diferen-

ciacién de marca, salvo algunos casos muy pun-
tuales que optan mas por el canal del producto
‘gourmet’ que por el de la gran distribucion.

EXPLOTACIONES COMERCIALIZACION
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Sl cage de (g, Con la llegada
Maheas de calidad del envasado y la

venta en grandes
superficies, se hace

Las marcas de calidad de carne de vacuno son de gran
importancia para el sector, no tanto por su valor absoluto, con .
sus cifras de produccidn y comercializacidn respecto al total del camino para que la
vacuno espafnol, como desde el punto de vista relativo, ya que carne se ident/f/'que
son valoradas de manera muy especial por los consumidores al

considerarlas ligadas a un determinado territorio. con una marca

Se cuenta con las siguientes figuras de calidad, con las siguientes
caracteristicas:

Carne de Avila. El ganado apto para suministrar la carne sera de raza Avilefa- Negra
Ibérica y el procedente del primer cruce entre reproductoras de raza Avilefa-Negra
A\(}RT]U:A Ibérica y sementales de las razas Charolesa y Limusina.

Carne de Cantabria. Carne de ganado vacuno producida a base de alimentacion y
manejo tradicionales en Cantabria. Los animales utilizados para la produccion de
la carne proceden de las razas agrupadas en el tronco cantabro, bdvido castafno
cdncavo: Tudanca, Monchina y Asturiana; de la raza Pardo-Alpina integrada por
absorcidn, Limusina adaptada al medio y sus cruces.

Carne de la Sierra de Guadarrama. Se protege la carne procedente de ganado
vacuno de aptitud carnica, adaptada a la zona de produccidon, de las razas Avilefa-
Negra Ibérica, Limusina, Charolesa y sus cruces.

DE LA SIERRA
DE GUADARRAMA
AN CAOCANCA METICE

Carne de Salamanca. El ganado vacuno apto para suministrar carne protegida por
esta Indicacion Geografica Protegida es el obtenido de las hembras reproductoras de
raza Morucha, tanto de su cria en pureza, como el obtenido de estas reproductoras
moruchas con sus cruces con machos de razas Charolés y Limusin, destetados con

sa;?ﬁﬁ?,ﬂﬁ una edad minima de cincOO6F meses y explotados segun las técnicas y usos de
e aprovechamiento de recursos naturales en régimen extensivo.
I Baimendutako Carr_le de Va_cqno del Pais V_asco. Carne frescan de vacuno procedente de razas
|||< Euskal Okela bovinas tradicionalmente criadas en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco:
cusko LaeL | IR Pirenaica, Limusin, Pardo Alpina, Blonda, Terrefia y sus cruces; en el caso de los
cruces el porcentaje minimo de genética de alguna de las razas mencionadas sera de
un 50%.

Ternera Asturiana. Esta IGP avala la carne de animales nacidos, criados y engordados
en el Principado de Asturias, procedentes de las razas Asturiana de los Valles,
Asturiana de la Montafia, y sus cruces entre si.

Ternera de Aliste. Carne de ganado vacuno joven, de razas con aptitud carnica,
adaptado a la zona geografica y producida en base a una alimentacién y al manejo
tradicional de la zona, con una edad de sacrificio comprendida entre 8 y 12 meses. La
zona de produccidén estd compuesta por las comarcas de Aliste, Sayago y Sanabria
pertenecientes a la zona oeste de la provincia de Zamora.
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Ternera de Extremadura

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
(CONSEJO REGULADOR

IGP
TERNERA
NAVARRA

Ternera de Extremadura. Se entiende por Ternera de Extremadura aquellas canales
procedentes exclusivamente de ganado de las razas autdctonas Retinta, Avilena
Negra-lbérica, Morucha, Blanca Cacerefia, Berrendas y sus cruces entre si o con las
razas Charolesa y Limusina perfectamente adaptadas al medio, y entre las razas
autdéctonas mencionadas, y criadas en régimen extensivo de produccion.

Ternera de los Pirineos Catalanes. Carne de vacuno de las razas rusticas Bruna de los
Pirineos, Aubrac o Gasconne, o bien del cruce de madres de estas mismas razas con
machos de las razas Charolés, Limusin o Blonda de Aquitania.

Ternera de Navarra. El producto amparado es carne fresca de vacuno procedente
de terneros y terneras nacidos, criados y sacrificados en Navarra. La IGP se

basa, fundamentalmente, en la raza bovina Pirenaica, autdctona de la zona, que
proporciona actualmente en torno al 90% de la carne amparada. También se admite
el ganado bovino de las razas Pardo Alpina, Blonde de Aquitania, y la raza Charolés,
todas ellas adaptadas al medio, y sus cruces.

Ternera Gallega. Carne fresca y despojos procedentes de ganado de las razas
Rubia Gallega, Morenas Gallegas asi como de los cruces entre si y también con las
siguientes razas carnicas: Asturiana de los Valles, Limusina y Rubia de Aquitania.
También son aptos los cruces de machos de cualquiera de las razas anteriores con
hembras de las razas Frisona y Pardo Alpina.

Denestar Cinmil

FEADER: T2 XUNTA ) / TERNERA GALLEGA CERTIFICADO m
Europa invierte en ¥ ¢ DE GALICIA

las zonas rurales
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Roya Pirenaica

Roya Pirenaica es una marca de carne de
vacuno de raza certificada 100% aut6ctona

en Aragon. Una sefa de identidad cultural

que reune valores ligados al territorio,

la conservacion del medio rural y la 50
sostenibilidad. Es la voz de los productores

de raza Pirenaica en Aragon.

Vacuno que sabe
a campo.

Nuestras vacas se crian y se alimentan en los campos de
Aragon, tradicionalmente en explotaciones de caracter familiar,
ofreciendo una produccion responsable, diferenciada, sustentable
y de gran calidad. El resultado es una carne saludable, tierna, de
poco contenido en grasa, alta concentracion de nutrientes y de
sabor intenso, como el de antes.

y@f o e Somos.de raza
)

j Nos importa nuestro patrimonio y cuidar de la tierra

\ . que nos da de comer. Por eso apostamos por alternativas

) sostenibles de produccion. Actuamos como mantenedores
[ de la biodiversidad y del patrimonio genético.

lL— -, 7

o W )}T\{, Te invitamos a visitar nuestra web:

razapirenaica.com/consumo
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PIRENAICA

Roya Pirenaica

es una marca de
carne de vacuno
de raza certificada

100% autdctona
en Aragon.

www.royapirenaica.com
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carne

fake

La mal llamada ‘carne sintética’ o de
laboratorio se esta queriendo presentar como
una alternativa a la carne real, prometiendo
revolucionar la industria aludiendo a un
supuesto bajo impacto medioambiental. Es un
producto que se crea en laboratorios a partir
de células madre extraidas de musculos de
animales (de vaca, pollo o cerdo, por ejemplo)
junto con otros elementos como suero fetal
bovino.

En 2013 se presentod la primera hamburguesa
producida en un laboratorio, en un
multitudinario acontecimiento de marketing
en Londres. Para su obtencion, los cientificos
tomaron células madre del tejido muscular

de la vaca, que cultivaron promoviendo su
crecimiento para hacer un producto con forma
de ‘hamburguesa’. Este producto sintético
habia tardado dos affos en producirse y costd
unos 250.000 euros (por unidad). En 2016
una compafia norteamericana produjo este

producto sintético por un precio de 1.800 euros.
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El impacto medioambiental
de los productos sintéticos
que imitan a la carne es igual
o incluso mayor que la
produccion ganadera

Por lo tanto, estamos hablando de un producto
de laboratorio, con un precio desorbitado y que
frente a la imagen que se quiere transmitir, no
estd exento de elementos de origen animal ni de
impacto medioambiental y plantea dudas sobre
su seguridad y efectos para la salud.

¢cComo se fabrica?

Las células musculares en su medio de cultivo
se colocan en un disco de crecimiento para que
tomen la forma deseada. Las células necesitan
adherirse a algo para crecer, por lo que no solo
es suficiente con las paredes del recipiente

en el que crezcan, sino que también hay que
colocar ‘andamios’ para que las células crezcan
y formen una estructura que recuerde a la
carne. El material del que estén hechos estos
andamios también formara parte del producto
final, como puede ser almidén, pectinas u otros.
Para conseguir el tono de un musculo real, se

le somete a una estimulacién eléctrica. Esta
tecnologia tiene que afrontar temas como el
desarrollo de lineas celulares, seleccion de
nutrientes que alimenten esas células y, en su
caso, biorreactores para la produccién a gran
escala.

Los defensores de este producto indican que
una de sus principales ventajas es que tiene un
impacto medioambiental menor que la carne.
Sin embargo, estudios recientes evaluan el
impacto medioambiental de la ‘carne’ sintética,
y demuestran que su produccion tiene un
impacto medioambiental igual o incluso mayor
gue la produccidn ganadera.

Estos estudios situan a la carne sintética como
mas contaminante que la produccién de pollo

vy la carne de cerdo. Y, por ejemplo, un estudio
reciente de la Universidad de Oxford (Reino
Unido, 2019), en el que se analizd el impacto de
gases de efecto invernadero y su persistencia

en la atmosfera a largo plazo tanto de carne

de vacuno como de este producto sintético,
demuestra que la produccion de ‘carne’ sintética
es mas emisora de estos gases.

Como es conocido, el sistema ganadero tiene
principalmente emisiones de metano, mientras
qgue las emisiones que genera la llamada

‘carne sintética’ son casi en su totalidad CO2
debido a la generacion de energia. A largo
plazo, la produccidén ganadera causa menos
calentamiento global que estos productos
sintéticos ya que las emisiones de metano no se
acumulan en la atmosfera, a diferencia del CO2.
El metano tiene una vida util de tan solo 12 anos,
a diferencia de la persistencia milenaria en la
atmosfera del CO2.
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<Un producto

Otra importante incégnita que
se plantea es su seguridad e
inocuidad una vez ingerido y
digerido, la repercusion en el
organismo humano, sobre todo
a medio y largo plazo, ante la
ingesta de un producto basado
en la multiplicacién celular
acelerada.

Manuel Collado, cientifico
especialista en este campo e
investigador del laboratorio
de Células Madre en Cancer

y Envejecimiento del Hospital
Clinico de Santiago, cuestiond
hace ya tiempo su seguridad
alimentaria: “Hay que tener en
cuenta que se trata de ingerir
tejido vacuno que parte de
células vivas pluripotenciales
con capacidad tumoral y
mantenidas con factores de
crecimiento y agentes con
capacidades no testadas para
SuU consumo”.

Ademas, el potencial de
contaminacion y crecimiento
bacteriano en diferentes
etapas del proceso de cultivo
podria traer consigo riesgos
para la salud del consumidor, al
igual que la adicidn de factores
de crecimiento y aditivos.

Otra incognita es
su repercusion en el
organismo humano
ante la ingesta de

un producto basado
en multiplicacion
celular acelerada

Mas incognitas...

éCon qué frecuencia estas
empresas necesitaran recoger
muestras a partir de biopsias
realizadas a los animales y de
qué animales se recogeran?

¢En los métodos de
produccidon comercial, esta
involucrada la tecnologia de la
ingenieria genética?

éSe utilizaradn antibidticos en
esta produccion celular y se
detectaran residuos de los
farmacos en el producto final?
Se indica que se utilizarian

al menos en la fase de
almacenamiento celular.

dQué medio se utiliza para el
crecimiento celular y cémo
podria afectar al producto
final?

dCOmo se plantea la
produccion comercial a gran
escala?

dCual sera la composicion de
los productos finales?

dCoOmo impactara la carne
cultivada en células el medio
ambiente, el bienestar animal o
la salud humana?

Otro de los componentes clave
es la opinién del consumidor
sobre este tipo de producto.
En los ultimos aflos se han
llevado a cabo varios estudios
para evaluar la aceptacion de
esta ‘carne’ por parte de los
consumidores. Los resultados
muestran cémo el factor
cultural es un pardmetro
importante en la aceptacion
de este producto, pero en
todo caso la razdén principal
recogida para la reticencia a
sSuU consumo es la percepcion
de este producto como algo
‘no natural’, precisamente en
un momento en el que las
tendencias de consumo vy las
demandas de la poblacidn van
en la direccién contraria.

La apariencia y el sabor

de estos productos son
mas determinantes que la
sostenibilidad, por ejemplo,
teniendo una mayor
importancia a la hora de
consumir el producto de
una manera regular. En las
encuestas se ha expresado
preocupacion por la
asequibilidad, el sabor, la
seguridad y los riesgos para
la salud personal de la carne
cultivada.
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El nuevo portal de Vacuno de élite®
gue te ensenara como nunca habias
visto el valor del mejor vacuno. Los
mercados que giran en torno al
sector del vacuno de carne y

al del vacuno de leche.

La carne y la leche de vacuno, los
derivados lacteos, la gastronomia
y el canal HORECA del vacuno,
presentados en un formato
interactivo para todos los publicos,
desde los profesionales del

sector del vacuno hasta los
consumidores de cualquier

parte del mundo.

LONJAS

Salamanca, Binéfar, Ledn, ...

toda la informacion de los mercados
del vacuno a un solo clic.

COMPRA-VENTA DE GANADO
la oferta y la demanda, el mejor lugar
para hacer negocios si quieres vender
o adquirir animales y genética

de primer nivel.

SUBASTAS

la nueva plataforma de Mercado
Vacuno® para subastas on-line,
presenciales y mixtas. Puja por
los mejores ejemplares desde
cualguier dispositivo.

~JOR D
A TU ALCANCE

- VACUNO

¥ EDICION
Las tiendas.

ON-LINE o
VACLIND'

LANZAMENTD
Finales ce a

e 2021

MERCADOS

Materias primas / Informes CETAL
/ Informes FEGA / Fonterra

/ Mundo Lacteo ...

CENTRO COMERCIAL

tiendas on-line, carnicerias, maquinaria
de 22 mano, servicios veterinarios, ...
compra y vende en el espacio comercial
para el vacuno mas exclusivo.

CONCURSOS DEL SECTOR
conoce los resultados de las citas
mas importantes y conoce

a sus protagonistas.

mercad?
vacuno.com

Smans f v 8 o

10% DE DESCUENTO

migelvergara.com

LA VACA DE ORO

el epicentro de referencia para las
Asociaciones de Raza, las Cooperativas
vy las Marcas de Calidad.

MERCADO VACUNO TV

el nuevo programa del canal Youtube
de Vacuno de élite® para los amantes
del vacuno. Reportajes, entrevistas,
eventos y mucho mas...

MERCADO VACUNO,

LA REVISTA

la revista que se cocina a fuego lento
para ofrecer al usuario una experiencia
online Unica. Una nueva forma de
mostrar los tesoros gastrondmicos del
Vacuno y a sus protagonistas. Disfrutar
e interactuar mientras se te hace

la boca agua...




Por que
no hacemos
quesos?

Alternativas
para una
revalorizacion

de la leche
de vaca

La liberalizacion de las cuotas lecheras supuso
una bajada de los precios de la leche de vaca,
por debajo del precio de coste, y eso supone un
duro revés para todas aque-llas explotaciones
que viven exclusivamente de ello.

Es curioso observar como ha cambiado el
modelo de produccion, los costes vy los be-
neficios. Recuerdo a un ganadero gallego que
me decia: “En los afos 80, con 30 vacas, obtenia
mayor rendimiento neto de la explotacion que
hoy con 150. Y eso con la mitad de produccion
de leche por vaca, una menor seleccién genética
y unas condiciones tecnoldgicas totalmente
diferentes de ahora.

>>
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¢Qué nos ha pasado?

¢C:Omo es posible que este
modelo productivo necesite
cada vez mas numeros de
cabezas para ser rentable?

La respuesta la dejo en el aire ....

Visto el panorama actual, existen alternativas
para conseguir un mayor valor afladido para
nuestra leche y una de ellas pasa por la
transformacion de la materia prima.

Es cierto que requiere mucho trabajoy a

mas de uno le asusta, por la inversion y el
trabajo afadido, pero sobre todo, asusta por el
desconocimiento que hay sobre ello.

Existen muchos modelos de queserias
artesanales y no tienen por qué tener un coste
excesivo. Podemos hablar de una inversion,
para 200.000 litros anuales de leche, entre los
100.000 y 200.000 euros, dependiendo de los
tipos de queso a elaborar.

Por lo tanto, el éxito de un buen queso artesano
empieza con el disefo y la construccion de la
queseria que debe ser personalizada y adaptada
a las necesidades reales del productor y
conforme a la legislacién vigente.

Aspectos como la integracidn en el entorno,
aislamiento, eleccidn de materiales apropiados,
equipamientos, grupos de frio, etc., deben ser
considerados como una parte importante en el
éxito de la empresa.

La queseria debe ser concebida, disefada y
equipada con el fin de controlar cada fase

de la elaboracion, desde la recepcidn de la
materia prima hasta la salida del producto final,
envasado y etiquetado, disponiendo de salas
adaptadas y bien equipadas. Nos debe asegurar
unas buenas condiciones de trabajo respetando
en todo momento las reglas de higiene a fin

de eliminar los riegos de contaminacién y los
accidentes de fabricacion.

Todo esto nos va a permitir elaborar unos
productos de alta calidad cuyos atributos
principales son la originalidad y sus excelentes
cualidades organolépticas, aspectos que los
diferencia de la produccion industrial donde
impera mas la cantidad que lacalidad.
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1. SANTIGNASI (CATALUNA)
2. BISQATO (GALICIA)

3. MASSIMO REY SILO (ASTURIAS)
4. XIROS BISQATO (GALICIA)

5. GARMILLAS (CANTABRIA)

6. BESOS REY SILO (ASTURIAS)

1. CEBREIRO AFINADO (GALICIA)

Frecuentemente se confunde la elaboracidn
de queso artesano con practicas ancestrales
cuyo resultado es un tanto irregular, debido a
que intervienen muchos factores ex-ternos e
internos dificiles de controlar si no se conocen
bien y saber cémo interactuan.

El artesano debe conocer muy bien su materia
prima y asi transformarla en un producto
excepcional. Debe conocer en todo momento
cuales son los parametros de una buena
elaboracién para que, con una base sélida,
pueda desarrollar su creatividad y obtener un
producto sano y del agrado del consumidor.

En la elaboracidn de productos artesanos,

al contrario que en los industriales, no se
trata de ahorrar mano de obra para abaratar
costes, sino de emplearla juiciosamente para
elaborar productos de alto valor affadido
donde los conceptos de territorio, ganado

y gente debe pasar a formar parte del
marketing del producto.

8. CASIN (ASTURIAS)
9, NEBOA (GALICIA)

10. VERBAS ECO (GALICIA)
11. GALMESANO (GALICIA)

Todas estas actuaciones suponen una garantia
para ir consolidando un mercado que sepa
aprovechar todas las oportunidades, desde la
venta local y directa en queseria hasta otras
mas novedosas y en constante aumento,

tales como visitas y actividades en la granja

y queseria. El nUmero de tiendas y cadenas
especializadas en productos selectos crece

dia a dia. Las ferias de alimentacion y las
muestras gastrondmicas cobran cada ver mayor
protagonismo. El producto local estd de moda y
hoy en dia, mediante las nuevas tecnologias, se
puede llegar a cualquier lugar del mundo.

El queso esta servido... que lo disfruten.
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El Principado de Asturias es una comunidad
autéonoma auténticamente de leyenda. Con
poco mas de 10.000 kildmetros cuadrados,
esta regidon que vive de cara al mar Cantabrico
y encuadrada entre las provincias de Lugo,
Ledn y Cantabria, puede presumir de ser origen
de las diferentes monarquias que acabaron
conformado el Reino de Espafa, con la historia
de don Pelayo en los montes de Covadonga
como historia recurrente y emblema de los
asturianos.

Por su particular geografia, es una de las zonas
de la peninsula Ibérica que combina de una
forma mas natural el monte con el mar. En la
zona de los Picos de Europa, cerca de las playas
de Llanes, unos pocos kildmetros separan esos
elementos paisajisticos tan diferentes. Como
ejemplo de esta doble personalidad que se
respira en el Principado, estan los casos de
Cudillero y Proaza. En zonas relativamente
cercanas del Occidente asturiano, estos dos
concejos representan algunos de los valores
mas significativos del Principado. Y, como
siempre, Asturias también es sinédnimo de
sector vacuno.
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La localidad de Cudillero es una de las mas
fotografiadas del norte de Espafia. La particular
disposicion en la que estan puestas las
viviendas, como un anfiteatro que se asoma al
puerto pesquero del municipio, hace que sea

un lugar referente del turismo en Asturias. Para
ser un gran ejemplo de esa comunidn entre
cordillera y mar Cantabrico, para llegar hasta
sus calles con olor a salitre, hay que bajar desde
el monte.

Proaza es otra cosa. Es un concejo que apenas
reune poco mas de 700 habitantes y que no
es conocido por la mayoria de los turistas que
visitan el Principado. Se encuentra en una zona
montafosa en la que serpentea el rio Trubia.
Cerca ya de los puertos mas caracteristicos

de la zona, guarda en su terreno la esencia

del monte asturiano, con pueblos pequefios y
alejados del mundanal ruido, orgullosos de ser
lo que son.

Esta comunidad autonoma,
con gran protagonismo del

sector vacuno, destaca por
sus grandes paisajes naturales




Oviedo, Gijon y Alavés son [os
tres grandes nucleos urbanos
del Principado, cada uno con
su particular personalidad

De esta region cantdbrica gustan mucho sus
zonas naturales, sus paisajes montafosos, sus
costas con encanto, su mitica produccién de
leche, sus razas autdctonas de vacas, sus platos
gastrondmicos mas afamados.

Sin embargo, una belleza intrinseca de Asturias
también estd en sus grandes nucleos urbanos.
Las tres grandes ciudades asturianas nos hacen
disfrutar de diferentes ambientes, enclavadas
todas ellas en un circulo de unos pocos
kildmetros de distancia.

Oviedo es la capital y, seguramente la mas
seflorial de las tres. Su cuidado centro urbano
permite compaginar los edificios de siglos
pasados con amplias zonas verdes en las que
disfrutar es mucho mas facil. Su patrimonio
arquitectdénico es numeroso, abarcando varios
siglos de historia de la ciudad, ademas de
esculturas urbanas que han ido poblando sus
calles en las ultimas décadas, en homenajes a
personajes que van desde Jovellanos hasta el
cineasta norteamericano Woody Allen.

i
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Gijon es el jolgorio. La actividad frenética

de la ciudad mas poblada del Principado. La
mezcla perfecta entre ciudad abierta al mar,
dinamismo y sentimiento asturiano. Playas
urbanas y plazas llenas de sidrerias. Un paseo
por Cimadevilla, su legendario barrio histdrico
de casas de pescadores y callejuelas intrincadas.
También es una cuidad marcada por las distintas
reconversiones de la industria siderdrgica y
naval, tan importante en décadas pasadas.

Avilés es |la ciudad que sabe reinventarse a

si misma. La que se ha transformado desde
unos oscuros afos 80 en la que se gano el
sobrenombre de ciudad mas contaminada de
Europa para un futuro de vanguardia y medio
ambiente, sin perder el orgullo de la Asturias
mas profunda. El centro Niemeyer hace de
puerta al futuro de una ciudad que quiere
reencontrarse.
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ejermplo de identidnd

El queso de Cabrales es,
posiblemente, el mejor
ejemplo que tenemos en
Espafa de un producto lacteo
totalmente identificado

con su ambito geografico.
Tan identificado esta que

no todo el mundo sabe

gue Cabrales es un concejo
asturiano en el extremo este
del Principado, pero su queso
es internacionalmente
reconocido, en buena parte
por su caracteristico
sabor, aunque también
por las peculiaridades
de su proceso de
elaboracioén.

Cabrales es un
qgueso reconocible.
No soélo por su
sabor intenso, sino
también porgue
sabe venderse

Yy encontrar

un hueco en

el mercado.
Amparado

por la
Denominacion
de Origen desde
el ano 1981, se trata
de un queso natural,
elaborado artesanalmente
por los propios ganaderos,
con leche cruda de vaca o
con mezcla de dos o tres
clases de leche: vaca, oveja y
cabra. Toda la leche empleada
en la elaboracién procede
exclusivamente de ganaderias
establecidas en la zona de
producciéon y controladas por
el Consejo Regulador. Esa
zona de produccioén abarca

la totalidad del concejo de
Cabrales y tres pueblos

del limitrofe concejo de
Pefamellera Alta (Caraves,
Ocefo y Rozagas).

Una vez elaborado el queso,
pasa a cuevas naturales en la

montana para su maduracion
entre dos y cuatro meses.

En estas cuevas, la humedad
relativa es del 90% vy la
temperatura oscila entre

8 vy 12 grados centigrados.
Estas condiciones, favorecen
el desarrollo de mohos del
tipo ‘penicillium’ en el queso
durante la maduracion, lo que
le aporta las zonas y vetas de
color azul-verdoso. El sabor es
levemente picante.

Un cabrafes
que fue el mas
caro def rmundlo

CLIC AQUI PARA SEGUIR
LEYENDO ...
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El cachopo se ha convertido en una auténtica
fiebre y es complicado encontrar restaurantes
asturianos que no incorporen esta peculiar
elaboracion en sus cartas. De hecho, se ha
logrado abrir un hueco en la alta gastronomia
del Principado, entrando en algunos de los
restaurantes mas prestigiosos, con estrella
Michelin incluida.

Consiste en dos filetes de ternera, normalmente
de dimensiones considerables, entre los que se
sitla jamon y queso. Se empana con huevo y
pan rallado y se frie, para servir posteriormente
con una guarnicion, normalmente de patatas o
pimientos.

La tremenda expansion del cachopo ha hecho
gue se hayan dado multiples variaciones en los
ingredientes, sobre todo del relleno. Se pueden
encontrar setas, champifnones, pimientos,
distintos tipos de queso, cecina, esparragos...
La variedad es tan amplia como la imaginacion.
Lo gue no suele tener ninguna modificacion es

la carne de ternera que sirve de ligazdon entre el
relleno interior y el empanado exterior.

El cachopo es un buen ejemplo de que la
imaginacion sirve para presentar los productos
de siempre, como la carne de ternera, de una
forma que atraiga a todo tipo de publicos.

Quesos Artesanos Afinados Exclusivamente Espanoles

C/ Doctor Castelo 34
28009 Madrid

www.qavadequesos.com
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EL MERCADO DE LA LECHE

El mercado espariol de
productos lacteos necesita
formulas que apuesten
por el valor afiadido

oor encima de la leche
tradicional

Los datos que arroja la encuesta de consumo en
los hogares que elabora cada afo el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)
muestran una caida continuada del consumo de
lacteos en nuestro pais. Por esta razén aumentar
el consumo interior se ha convertido en uno de
los principales retos del sector en su conjunto a
corto y medio plazo, segun sefala la Federacion
Nacional de Productos Lacteos (FeNIL).

Las tres categorias de productos lacteos mas
relevantes son la leche liquida, el yogur y las
leches fermentadas y el queso. Todas ellas

han sufrido un descenso, tanto en términos de
volumen como en consumo per capita, durante
los ultimos afos, aunque algunas de ellas
empiezan a mostrar signos de recuperacion.

Vias alla.de
cche llgulda

El queso es el que especialmente mejora sus
datos en el ejercicio 2019 respecto a afos
anteriores.

Entera
26,97%

Semidesnatada
47,03%

Grafico 2

WENTERA WIDESNATADA WSEMIDESNATADA

Respecto a la leche liquida, segun datos de
2019, la leche semidesnatada es la preferida por
los consumidores en Espafia, seguida de la leche
desnatada y la entera.

CONSUMO HOGARES 5.300.000

TONELADAS N

5.245.971 S
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5.100.000 \\

5.128.203 5.000.000

e

5.018.876

Gréfico 1

5.019.754 #:300:000
4.924.307

| 2012 | 5166172

4.800.000

2017 4.937.444

| 2018 | 4.973.296 4.700.000
4.961.156

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
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La crisis del Covid-19 y e/

De todos modos, los consumidores espaioles mayo/f Z—/'em/oo ,O@S@Q/O en
siguen sin apostar claramente por otro tipo

de productos con los que se puede conseguir /OS hOgaf@S ha /OKO\/OCGQ/O
un mayor valor afadido, sobre todo ter,\ier)do un aumento en ES,O@/%@ en
en cuenta que el mercado de la leche liquida

tiene serias dificultades para obtener un precio e/ consumao O/e /@C//?e

rentable. Se trata de uno de los grandes retos
del sector lacteo para el préximo ano, ademas
de una de las grandes oportunidades.

UN 2020 MARCADO POR EL COVID-19

La leche liquida, que arrastraba un progresivo
descenso de consumo en los hogares en las
ultimas décadas, disparo sus ventas domésticas
un 7,2% en el periodo entre enero y octubre de
2020, en comparacion con el mismo periodo
del afo anterior.

Otra gama que mantenia una linea de ventas
estable para el hogar, la de yogures, también
crecio un 4,7% en los primeros diez meses del
2020; en tanto que los quesos, que venian
siendo la gama de lacteos con mayores
aumentos de consumo en el hogar en los
ultimos anos en Espana, crecieron un 14,5%.

CONSUMO HOGARES PRODUCTOS LACTEOS (Toneladas y Kg. per cpita)
Categoriade | 2010 [ 2011 | 2012 |
producto | Total | | Total | Percipita
Lecheliguida| 3.527.525 73,88

360.270 365.794 95

) 717.700 724174 | 15,70
et 40593 | 089 | 41460 | 090 | 44084 0,96
2

11.072 12.219 13.872 0,30

3 ema 8 2, 589.20 o 19 1

TOTAL 5.245.971 114,20 5.169.108 112,63 5.166.172 112,10

CONSUMO HOGARES PRODUCTOS LACTEOS (Toneladas y Kg. per capita)

porT Iy S RV S T I
El = e
| o z

T I

T I

37
Otros »
o 82 635.938 14,
lacteos (*) ---

TOTAL | 5128203 | 113,12 | 5018876 | 111,97 | 5.019.754 | 11250

Gréafico 3

CONSUMO HOGARES PRO LACTEOS (Toneladas y Kg. per capita)
m- 2018 | 2019 |
producto [ Total | vercapital [ Total | Porcipita| Total | Percapita
Cocholiquida
aniaguiia | 1501 -
et

[ ToraL | svzes07 | tiz2z | assras | 10827 | 497325 |
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Showcocking 'A dos manos'
con Ivan Alvarez y Celeste Garcia

WAGYU IBERICO

' Julius cocina 3 recetas de WagyU Ibérico
en menos de sesenta minutos

MENU ==
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e
alternativa
sin lactosa

(Informacion de la Asociacion Espanola de Intolerantes a la Lactosa)

Las personas con intolerancia
demandan un mejor etiquetado
para conocer los productos en el Valor

mercado que no tienen lactosa nutricional

En cuanto a sus valores nutricionales, en la mayoria
de las leches ‘sin lactosa’ gue podemos encontrar
en el mercado comprobamos gue la cantidad
Muchos consumidores piensan que la mencion de azucares es exactamente la misma que en la
‘sin lactosa’ en la leche, y otros lacteos y productos leche convencional: 4,7 gramaos. Esto se debe a
estd regulada, pero en realidad no es ast. Como gue inicialmente habia 4,7 gramos de lactosa, que

es un compuesto que puede producir intoleran- al anadir lactasa se han convertido en glucosa y

cias alimentarias, la legislacion europea st obliga a galactosa (cuya suma da esos 4,7 gramaos).

indicar si un producto lleva lactosa, y a resaltar este

ingrediente en el etiqguetado. Sin embargo, en la lista de ingredientes no se men-
ciona la enzima. Esto se explica porgue no se em-

Es decir, se exige que se indigue su presencia, pero plea como ingrediente, sino como un coadyuvante

no es lo mismo gue obligar a que se indique su tecnoldgico (compuestos gue no se consumen

ausencia. De hecho, conceptualmente es imposible como alimento, se usan en la transformacion de

mencionar en una etigueta todos los compuestos alimentos con un propdsito tecnoldgico, y pueden

gue un alimento no incluye. aparecer en el producto final). Y los coadyuvantes

tecnoldgicos pueden omitirse de la lista de ingre-

Sin embargo, en Espana, la Agencia Espanola de dientes (a menos que sean alérgenos, pero no es el
Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AE- Caso).

COSAN) considera que las personas intolerantes

a la lactosa si pueden verse beneficiadas de un La leche, los lacteos, e incluso la lactosa por st
etiguetado gque indique claramente la cantidad misma, se usan como ingredientes en nuMerosos
reducida de lactosa de los productos. Por eso, productos alimentarios, y puesto que la legislacion
aungue en nuestro pais tampoco hay una norma obliga a informar sobre su presencia en los alimen-
gue regule esta mencion, AECOSAN tiene unas tos, las personas intolerantes pueden informarse a
orientaciones (no obligatorias): ‘sin lactosa’ se aplica partir del etiguetado en el caso de los productos

a los productos que contienen menos de 0,01% de envasados, o preguntando a quien los pone a la
este disacdrido y ‘bajo contenido en lactosa’, a los venta si se trata de productos sin envasar (como

gue tienen menos del 1%. comidas preparadas).




Los lacteos

fermentados como
yogures O quesos

se toleran mejor

por el efecto de los
microorganismaos

en reacciones

B bioguimicas
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Las personas con hipolactasia presentan distintos
grados de tolerancia a la lactosa, en funcién de su
déficit de lactasa. Generalmente pueden digerir
pequenas dosis del disacdrido sin manifestar
sintomas. La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria calcula gue la mayor parte de los
intolerantes a la lactosa pueden digerir hasta 12
gramos de lactosa tomados en una sola ingesta

y no presentar sintomas (mientras que algunas
personas manifiestan molestias con solo tomar 6
gramaos).

En los lacteos fermentados como yogures o quesos,
los microorganismos emplean la lactosa en sus
reacciones bioquimicas, y el contenido de lactosa
en el producto final es menor. Estos productos se
toleran mejor.

Y

la intolerancia
a la lactosa?

La deficiencia primaria de lactasa o hipolactasia
adguirida o lactasa no persistente (LNP) tiene
una determinacion genética. Se caracteriza

por la regulacion decreciente de la actividad

de la lactasa, que se produce justo después del
destete, especialmente en el caso de algunos
grupos étnicos, especialmente el indoeuropeo.
La prevalencia de la LNP y la edad en que se
manifiesta varia notablemente de una etnia

a otra:

« Etnias con nula prevalencia de LNP <10%
(norte europeos): No se produce un descenso
de la actividad de la lactasa.

« Etnias con baja prevalencia de LNP 10-50%
(centro europeos, mediterréneos): El descenso
de la actividad de la lactasa comienza en la
adolescencia.

« Etnias con alta prevalencia de LNP >70%
(asiaticos, arabes, africanos, afroamericanos, indios
americanos): El descenso de la actividad de la
lactasa comienza alos 4-5 anos de edad. Por
ejemplo los asidticos pilerden entre el 80-90% de la
actividad de la lactasa a los 3-4 anos después del
destete.
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Categorias
mas vendidas
sin lactosa

Un informe de la Asociacion de Fabricantes y
Distribuidores (AECOC) sefiala cudles son los

productos sin lactosa mds consumidos entre las LQ ‘]Cals Q
familias con miembros gue tienen intolerancia: q q ’
ntolerancia’
Leche 83% un problema
Yogur 57% de salud

Queso 4/%

En los dltimos anos ha aumentado el temor a

Po Stre S 3 6% consumir productos léacteos, sobre todo la leche,
debido a la falsa creencia de que todas las
N CltCl 3" O/O personas adultas son intolerantes a la lactosa, que
es el azucar principal de la leche. Por este motivo,
H o) algunos adultos sin patologias cambian su dieta
Mantequlua 29 /O POr una que excluye esta sustancia pensando, de
H el a d oS 2 6% forma equivoca, que es mdas sano y digestivo.

Lo cierto es gque eliminar los lacteos de la
alimentacion influye negativamente en la salud.

0
ChOCOlOteS 23 /O Al respecto, la doctora Elena Sierra Maestro,
0 especialista en Alergologia del Hospital Universitario
Pc-n de N Olde 23 /O Quironsalud Madrid, sefiala que no es asl. “Las
modas de dietas free o libres de algdn alimento

Pro dUCtOS Cérnlcos 22% realizadas sin ninguna clase de control no evitan

enfermedades y, en ocasiones, pueden causar mas
perjuicios gue beneficios cuando no se sustentan
en ningun criterio clinico”.

La lactosa se encuentra de forma natural en

la leche y, de hecho, es su principal azucar. En
concreto, la lactosa es un disacdarido, lo que
significa que estd compuesto por dos azucares
simples, la glucosa y la galactosa. Para que el
organismo lleve a cabo su digestion, es necesario
un enzima llamado lactasa, cuya funcion consiste
en desdoblar los dos azicares gue forman la
lactosa para facilitar su absorcion en el intestino.
Precisamente, la intolerancia a la lactosa surge
por un déficit de este enzima. Cuando esto ocurre,
la lactosa permanece en la luz intestinal donde

la flora bacteriona provoca su fermentacion. A
consecuencia de ello, aparecen los sintomas de la
intolerancia a la lactosa.

— Si se elimina totalmente la lactosa de la dieta
durante un periodo prolongado de tiempo, nuestro
intestino, a falta de estimulo entiende gue no hay
nada que digerir y deja de producir lactasa, lo que
puede resultar perjudicial para la salud.
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