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Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

INTRODUCCION

La presente Tesis Doctoral tiene como objetivo principal el estudio de las
Denominaciones de Origen Protegidas “Queso de La Serena” y “Torta del
Casar’, enmarcandolas en el mercado agroalimentario extremefio como
estrategia diferencial de competitividad en la comercializacién del queso como
producto lacteo derivado del ganado ovino.

Dichas Denominaciones de Origen han sido seleccionadas para este
trabajo por varias razones: primero, por el hecho de que las producciones
gueseras de ambas proceden de la leche de oveja; segundo, porgue engloban
un amplio territorio en el conjunto de la Comunidad Autbnoma Extremefa vy,
tercero, porque son aquellas que generan un mayor valor econémico tanto en
su distribucion nacional como internacional, estando muy por encima de la
D.O.P. “Queso de Ibores”, que es la tercera D.O.P de quesos en Extremadura.
Al tiempo, la presente Tesis Doctoral continda con la linea de investigacion
que, sobre productos agroalimentarios y su potencial econémico para
Extremadura, abrimos con el Trabajo Fin de Master dentro del Master

Universitario en Desarrollo Rural por la Universidad de Extremadura.

La comercializacién de estos productos afecta tanto al mantenimiento de
la poblacion como al desarrollo econdmico y la mejora de las condiciones de
vida de las zonas rurales (Caldentey et al., 1995). Estos productos no sélo
afectan a la economia de las empresas cuyos productos estan adscritos a
dicha denominacién, sino que su produccién, elaboracion y comercializacién es

una herramienta mas para la diversificacién econémica de las zonas rurales.

En lineas generales, la continuidad de estos productos agroalimentarios
se logra a partir de la proteccién cultural y de los recursos endoégenos de los
territorios rurales en los que se mantiene una tradicion heredada (Rodriguez,
2010). Es asi como este tipo de indicadores geograficos constituyen un
elemento dinamizador y diferenciador del territorio, contribuyendo de esta

manera al reconocimiento nacional e internacional (Martinez y Jiménez, 2006).

La asociaciéon del marchamo de calidad a la agricultura y la ganaderia ha

hecho que surjan los sistemas de proteccion de la calidad alimentaria, entre los

13



Enrique Lorenzo Grande

que se encuentran las Denominaciones de Origen. Asi la naturaleza de estos
productos o la informacion sobre los atributos de los mismos de cara al
consumidor y la zona de procedencia de los mismos son indicadores de calidad

de los mismos (Garcia, 2006).

Por tanto, las denominaciones de origen aparecen como el instrumento
que garantiza el origen de los productos, su proteccion y la informacion al
consumidor final, para el desarrollo econémico, social y medioambiental de los

territorios afectados (Fernandez y Varo, 2010).

Un producto agroalimentario de calidad tiene el prestigio, la excelencia y
aceptacion de la sociedad para la satisfaccion de las necesidades del

consumidor a través de sus propiedades y caracteristicas (Sanchez, 2014).

Esta estrategia de utilizar la Denominacion de Origen como medio para
competir en el mercado agroalimentario estd a disposicién del productor
establecido en el medio rural, pues hace referencia al origen geogréfico del
producto, asi como a las zonas de produccion y elaboracion. Habitualmente las
Denominaciones de Origen vienen siendo utilizadas en los ultimos afios como
instrumentos para el incentivo del turismo en las zonas geogréaficas en las que
se asientan. Por tanto, quedan relacionados los procesos de produccion,
elaboracion y transformacion con el area geografica, asi como su explotacion

desde el punto de vista turistico (Fernandez y Varé, 2010).

Al mismo tiempo, las normas a las que estan sujetas las
Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geograficas permiten que los
procedimientos de fabricacién de las materias primas estés mas controlados y
queden de este modo certificados (Martinez y Jiménez, 2006).

Ademas, gracias a éstas, se potencian las actividades economicas de
valor afladido que complementan la economia rural (Pérez-Bustamante, 2005).
Resulta definido que dentro de las industrias acogidas, “a modo de marca
paraguas o garantia, la D.O. es usada para comercializar diferentes productos
en diversos mercados, dejando total libertad a cada una de las marcas que

ampara para que realicen su propia comunicacioén y desarrollen sus propias

14



Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

promesas, pero suministrando globalmente respaldo y valor” (Yague y Jiménez,
2002: 26).

La Denominacion de Origen es, por tanto, distintivo de calidad que es
proporcionada por la experta tradicion que se desarrolla en el medio rural
donde se produce. Esa calidad evidentemente tiene un valor de mercado, que
hace competitivo a los productos agroalimentarios que, bajo este sello, hacen
frente en el mercado a otros productos que se ofrecen a precios mas
asequibles, por lo tanto la diferenciacion permite la obtencion de precios mas
altos (Caldentey y Gémez, 1996). Al tiempo, la diferenciacién del “nombre
geografico funciona como un bien publico, caracterizado por la dificultad en la
exclusion de aquellos que no promovieron la provision del bien y por la

ausencia de consumo rival del mismo” (De la Calle, 2002: 22).

Ademaés, a través de las D.O. se logran promocionar los territorios
rurales y que se conozcan en todos los lugares a donde llegue el producto,
cada vez mas lejos, ya que las exportaciones son importantes en la distribucion
de estos productos en mercados multinacionales, de hecho una buena parte de
la produccién de las industrias extremefas depende de ello. La proteccion de la
calidad agroalimentaria, el correcto etiquetado y la higiene en los procesos, la
proteccion de los consumidores que quedan mejor informados de los métodos
de produccioén y certificacion del origen del producto, junto con el desarrollo del
medio rural, posibilita a los productores un mejor acceso al mercado, el respeto
del medio ambiente potenciado por métodos de produccidon mas naturales y la

sostenibilidad en el uso de factores de produccion (Fernandez y Varo, 2010).

En la regulacion juridica de las D.O.P., estdn presentes normas de
derecho publico y privado, para la correcta identificacion de los distintivos de
calidad, y que el consumidor pueda reconocer de manera clara los productos
sometidos a éstos. La calidad dota de caracter y de un conjunto de
propiedades al producto, que le permite ser identificado y distinguido de otros

similares (Caldentey y GOmez, 1996).

Las Denominaciones de Origen protegidas aparecen “como entes
semiauténomos, donde hay un territorio (la zona de produccion y de crianza),

una norma juridica vinculante (el Reglamento) y un gobierno (el Consejo
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Regulador), que actuan sobre un determinado producto a proteger...”. Unido a
“‘instituciones juridico-mercantiles insertas dentro del derecho industrial, y que
persiguen la defensa de los productores asociados a la misma (frente al fraude
en la produccién del bien protegido) y de los consumidores de dichos bienes (a
los que se les garantiza la calidad de lo consumido) al monopolizar el uso de
determinados nombres comunes (normalmente geograficos) para aquéllos” (De
la Calle, 2002: 22).

De este modo, la denominacion referida a una zona geogréafica
determina su singularidad y favorece su tutela juridica (Fernandez y Varo,
2010). Las organizaciones implicadas han de desarrollar una imagen unica,
sélida y coherente de la denominacién de origen, a través de una serie de
actuaciones estratégicas y tacticas; la identidad dada por el origen geografico
con unas condiciones y practicas de elaboracidén propia, la existencia de un
reconocimiento y valoracién de las cualidades diferenciales de los productos
por parte de los consumidores, y la voluntad colectiva por parte de los
productores y distribuidores para ofrecer un producto de calidad y personalidad

singular, todo ello amparado por los Consejos Reguladores (Garcia, 2006).

La reglamentacion protege la calidad y el origen (el entorno humano y
fisico en el que se elabora el producto), para garantizar a los consumidores que
el producto tiene la marca de garantia Denominacion de Origen Protegida. Al
mismo tiempo, procura el beneficio de los productores (marca colectiva) y
adopta la responsabilidad en el desarrollo y en la ordenacion del territorio
agrario (Barco, 2007). Es en esta linea como los clientes seran conscientes de
que lo que estdn comprando responde a su demanda e intereses de consumo.
El origen provoca un comportamiento del consumidor, en base a su dimension
cognitiva, afectiva o conductual (Martinez y Jiménez, 2006). Ello, se ve
reflejado en la etiqgueta que presenta el alimento correspondiente, donde debe
aparecer una serie de identificativos que corresponden a la Denominacion. El
Consejo Regulador soélo da el reconocimiento cuando se ha comprobado que
cumple con las normas de calidad establecidas en la Denominacién de Origen;
esto tiene costes fijos (costes de control) y costes variables que corresponden

a las etiquetas (De la Calle, 2002).
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Por otra parte, en la Convencion de Paris del afio 1883, sobre proteccion
de la propiedad industrial (marcas y patentes), se adopta la primera medida
para la proteccion de la denominacion de origen que exige el embargo de los
productos que utilicen ilicitamente una indicacion falsa sobre la “proveniencia
de un producto”. En la Convencién de Madrid de 1891 se trata el tema del uso
de indicaciones falsas de proveniencia y, en 1958, se firma el acuerdo de
Lisboa, revisado en Estocolmo en 1967. En Espafia aparece resefiada por
primera vez en el Estatuto del Vino de 1932 y en 1953 se crea dentro del
Ministerio de Industria la Inspeccion General de las Denominaciones de Origen
que asume las funciones en materia de vigilancia y sancion junto con los
Consejos Reguladores. Esta norma reguladora de las Denominaciones de
Origen es sustituida por la Ley 25/1970, sobre el Estatuto del Vino, la Vifia y los
Alcoholes (Gémez y Caldentey, 1999).

Posteriormente aparecieron nuevas normativas sobre las D.O.P. para los
alimentos que ponian de relieve la calidad de estos en base a su origen
geografico, en ellas se referia la forma de identificar los productos acogidos a
denominacion, con el fin de garantizar la seguridad al consumidor. Para ello se
dictaron disposiciones complementarias a las normas del etiquetado. Asi, en
1992 se regulan, a nivel comunitario, las Indicaciones Geograficas y las
Denominaciones de Origen en el Reglamento 2081/92 (derogado
posteriormente por el Reglamento 510/2006) y las especialidades tradicionales
en productos agricolas y alimenticios garantizadas en el Reglamento 2082/92

(derogado posteriormente por el Reglamento 509/2006).

Estas reglamentaciones sobre las D.O.P. y las I.G.P. no hacen sino
poner de relieve la importancia de proteger los intereses de los productores y la
garantia dada a los consumidores, cumpliendo las exigencias de trazabilidad y

normas de calidad de producto y de proceso (Barco, 2007).

Por lo tanto, la calidad entendida como conjunto de caracteristicas de un
producto debe ser reflejada por distintivos que reconozcan sus particularidades,
independientemente del grado de excelencia; las materias primas utilizadas, los
métodos de elaboracion, la ubicacion fisica de la produccion ligada al territorio

y los productos de todas las empresas amparados que cumplan unos requisitos
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establecidos en reglamentos o pliegos de condiciones (Gémez y Caldentey,
1999).

A través de las D.O.P. y las I.G.P. se persigue, por tanto, el desarrollo
econdémico de las zonas rurales con un valor afadido, que supondra un
incremento de la calidad de vida de los habitantes del medio rural dedicados a
este sector que veran recompensado su trabajo con el impulso de la puesta en

marcha de los productos agroalimentarios de calidad.

En los mercados agroalimentarios actuales, la situacion competitiva tiene
un alto grado de rivalidad y de una legislacién restrictiva muchas veces, por ello
la diversificacion en base al origen y al uso de Denominaciones Protegidas crea
una gran ventaja estratégica que identifica, diferencia y protege los productos
bajo ellas amparados, consiguiendo que el consumidor aprecie sus atributos y
caracteristicas diferenciales (Martinez y Jiménez, 2006).

Esas zonas geograficas estan asociadas a la cultura y tradiciones
populares, personalidad y caracter de sus gentes, etc., y transfieren una
imagen de calidad. Asimismo, los procedimientos de fabricacion y calidad de
las materias primas asociados al control y certificacion en relacion al origen
tiene gran importancia en el proceso de decisibn de compra como criterio para
valorar el producto por su dimension cognitiva, afectiva o conductual (Jiménez,
2002). De esta manera, la estrategia de diferenciacion a través del origen,
contra la estrategia de marca (normalmente en productos envasados), se basa
en satisfacer el gusto del consumidor gracias a caracteres objetivos o
subjetivos de calidad, definidos por la tipicidad que supone dicho origen
(Caldentey y Gomez, 1996). Por estas razones, se debe entender que aquellos
quesos que tienen Denominaciones de Origen Protegidas (D.O.P.) “vienen a
significar, a la vez que un reconocimiento a toda una tradicion, una garantia de
calidad que se manifiesta al consumidor con unas caracteristicas genuinas y
diferenciadas que estan respectivos Consejos Reguladores, quienes a su vez,
vigilan y certifican la adecuacion del producto a las exigencias de calidad y

genuinidad establecidas” (Sainz, 1995: 4).

En los dltimos afios, las politicas de desarrollo rural han tenido mucho

que ver con la promocion de los productos agroalimentarios de calidad. Asi, la
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Decision de la Comisién C (2007) 5937, de 28 de noviembre de 2007, aprobd el
Marco Nacional que constituye la base de la programacion del desarrollo rural
para Espafa, recogiendo las medidas horizontales y elementos comunes que
deberian contenerse en todos los Programas de Desarrollo Rural del periodo
2007/2013. Las Comunidades Autonomas y de la Red Rural Nacional elaboran
la programacion de inversiones, de conformidad con el Reglamento (CE)
1698/2005, de 20 de septiembre de 2005, relativo a la ayuda al desarrollo rural
a través del Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER)
(MAGRAMA, 2014). Las cifras en términos de ayuda para las medidas de
actuacion en el PDR 2007-2013 en la mejora de la competitividad agraria,
suponen un 47,57% del total destinado a los ejes que recoge, alcanzando
371.714.304 euros del FEADER para Extremadura, ello da idea de la

importancia de estas medidas en el conjunto FEADER.

En cualquier caso, la Politica Agraria Comunitaria desde sus inicios ya
contemplaba medidas encaminadas a favorecer y potenciar los productos
agroalimentarios con D.O.P. y I.G.P. Asi, entre los objetivos de las PAC
tradicional de 1957, destaca el de asegurar el suministro de alimentos a precios
razonables, que hacia vislumbrar la diferenciacion, y el ajuste de mercado de
las producciones. La PAC, a finales de los ochenta, aumenta la productividad
agraria para conseguir el autoabastecimiento alimentario y, hoy en dia,
pretende satisfacer al consumidor que exige que se le ofrezcan productos
agroalimentarios de calidad contrastada al mismo tiempo que saludables,

apetecibles y sometidos a controles rigurosos (Sanchez, 2014).

En definitiva, en el mercado agroalimentario actual existen las
Denominaciones de Origen como medio de proteccion para ciertos productos
gue han logrado adquirir una reputacion de calidad diferenciada, protegiendo el
mercado de imitaciones que provocan desventaja en éstos y cierto engafo y/o

confusién entre los consumidores.

La Denominacion de Origen tiene como elemento diferenciador que la
materia prima, la elaboracién y el envasado provengan de una determinada
zona geografica, y la denominacion especifica que exige que sea uno el

elemento diferenciador haciéndose hincapié en la materia prima frente a la
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elaboracion o distribucién (Pérez-Bustamante, 1997). Existe también la
certificacion Especialidad Tradicional Garantizada (ETG), que destaca la
composicion del producto o un modo de produccién de corte tradicional (Barco,
2007).

Por ello, el sistema conocido como D.O.P. (Denominacion de Origen
Protegida), junto con I.G.P. (Indicacibn Geogréfica Protegida) y E.T.G.
(Especialidad Tradicional Garantizada), permiten que los productos
agroalimentarios que se encuentren acogidos a éstas sean diferenciados por
su calidad y estén registrados legalmente. Es mas, en la Denominacion de
Origen hay una conexion mas intensa con el medio geogréfico que en la
Indicacion Geografica, mientras que la D.O.P. designa los productos con
produccion, transformacion y elaboracion, la 1.G.P. sélo exige una de las etapas

(Martinez y Jiménez, 2006; Fernandez y Varo, 2010).

En un producto con el distintivo “Denominacion de Origen”, se hace
referencia al origen geografico del mismo, la calidad, la distincion y varias
caracteristicas que su origen le confiere, como mencionamos antes. Las
Comunidades Autonomas estan desarrollando iniciativas para que las
empresas compitan con los productos considerados locales, basados
fundamentalmente en estrategias de diferenciacion Denominacién de Origen
(Garcia, 2006). Estas medidas de proteccion han sido acogidas por los
productores que obtienen mayor competitividad, gracias a la calidad, asi como
por los consumidores que pueden obtener productos que garantizan ésta. Por
ello, “las denominaciones de origen pueden ser esenciales en el desarrollo del
sector agroalimentario espafiol, y en particular, extremefo, siendo necesario
que se tomen las medidas adecuadas por parte de todos los agentes
implicados para impulsar dicho desarrollo” (Garcia; Chamorro y Valero, 2006:
10).
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1.- OBJETIVOS

Las Denominaciones de Origen se constituyen en la actualidad como
instrumentos que ponen en valor los territorios rurales. Generalmente, a través
de las mismas se protege la calidad de los productos agroalimentarios, al
tiempo que también a los consumidores dado que éstos perciben directamente
una informacién més abundante y de mejor calidad, relacionada ésta con los

métodos de produccion empleados, la certificacion del origen del producto, etc.

En este sentido, las D.O. acaban favoreciendo el desarrollo de los
territorios rurales tanto desde el punto de vista social, como econdmico (mejor
acceso a los mercados) y también ambiental (proteccion del medio ambiente y
métodos de produccién sostenibles). Asimismo, las D.O. se constituyen como
herramientas que ayudan a una mejor distribucion del valor afiadido a lo largo

de la cadena productiva.

La Administracion Pdblica certifica con el distintivo D.O.P.
(Denominacion de Origen Protegida) la existencia de un producto que tiene
unas caracteristicas diferenciales como consecuencia de la elaboracion en una
determinada zona geografica (Yaglie y Jiménez, 2002). Al mismo tiempo, la
calidad agroalimentaria, asociada a estas producciones, esta estrechamente
vinculada al medio geogréfico por factores naturales y humanos y es regulada

por una normativa (Sanchez, 2014).

Del mismo modo, el desarrollo de las mismas en lo referente al ambito
puramente administrativo, y también al legislativo, demanda un estudio serio y

riguroso de la normativa reguladora de las Denominaciones de Origen.

El tema elegido en este proyecto constituye un acierto en cuanto a su
actualidad y su especificidad en Extremadura, puesto que la Comunidad
Autonoma ha apostado por las Denominaciones de Origen como uno de los

elementos dinamizadores de la actividad econdmica en el medio rural.

Las cualidades especificas de un producto con D.O.P. generalmente son
debidas a factores humanos, tales como poseer unos conocimientos

determinados y/o tradiciones de fabricacion concretas asociados a un lugar
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concreto (pueblo, comarca, etc.) (Cambra y Villafuerte, 2009).

Un ejemplo claro de ello, son los quesos y tortas, productos lacteos
derivados de la leche de oveja que tanto abunda en Extremadura y que, en
referencia a su localizacion geografica, aparecen ligadas a las D.O.P. “Torta del
Casar”’ y “Queso de La Serena” que, en este caso, van a ser nuestro objeto de

investigacion.

Los objetivos del proyecto de Tesis Doctoral, debidamente

sistematizados y concretados, quedan formulados a continuacion:

1.- Analizar y valorar la normativa vigente de las Denominaciones de Origen.
En el capitulo correspondiente de esta Tesis (Cap. 3. El estado de la cuestion:
Contexto legislativo) se reflejard y analizara el marco legislativo que afecta a
las D.O. (leyes, reales decretos, disposiciones, etc.) y que rigen estos
distintivos de calidad de los productos agroalimentarios, incluyendo las normas

propias del queso y las D.O.P, “Queso de la Serena” y “Torta del Casar”.

En este sentido, la Ley, de 16 de mayo de 1902, sobre Propiedad
Industrial y Comercial ya registra la utilizacion del nombre geogréafico donde se
fabrica, elabora o extrae un producto (Pulido; Jiménez y Silva, 2012). Dentro de
la Union Europea, mediante Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de 25 de enero de 1994, se establece para los productos
agroalimentarios, que las Denominaciones de Origen y Denominaciones
Especificas de productos espafioles se corresponden respectivamente con las
categorias de DOP e IGP definidas en el Reglamento 2081/1992 (SANCHEZ,
2014).La referencia a la region, zona o poblacion a través de la Denominacion
de Origen, es utilizado por los productores para favorecer la comercializacion,

siendo estas referencias de dominio publico (Fernandez y Gonzélez, 2001).

2.- Descripcion de los Consejos Reguladores, ambito de actuacion vy
competencias. Se evaluara la normativa correspondiente y las disposiciones
nacionales y autondémicas que la presiden; abarcando los distintos territorios
sobre los que actuan para el uso correcto de los productos amparados por las
industrias adscritas a los mismos. El control por parte de las instancias

administrativas (Administracién Central y Autonémica) hace imprescindible la
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formacion de un Consejo Regulador de las Denominaciones (Pérez-
Bustamante, 1997). Al mismo tiempo, los productos elaborados deben
presentar un nivel de calidad, una personalidad y una singularidad especial
propias del lugar de origen, debe existir una voluntad colectiva por parte de los
productores y distribuidores de una zona determinada por ofrecer al
consumidor un producto de calidad y personalidad singular, al tiempo que
necesita de una regulacion (Yague y Jiménez, 2002).

Por ello, los Consejos Reguladores son los encargados de velar por la
calidad de los productos que llegan a los mercados y que, en definitiva, pueden
ser valedores para el desarrollo econémico desde la escala local. En este
sentido, el papel que juegan los Consejos Reguladores es fundamental a lo
hora de poner en el mercado tanto los productos calificados como los no
calificados, ya que eso permitiria fomentar una estrategia comercial de marcas
complementarias a la denominacion que incentive la mejora continua de la

calidad en todo el sector (Pérez-Bustamante, 2005).

3.- Identificar la Denominacion de Origen como recurso para el desarrollo de
las zonas productoras, desde el punto de vista econdmico, social, ambiental y
cultural. En este objetivo, se pretenden analizar las Denominaciones de Origen
desde su contribucion al desarrollo rural, por un lado, por su vinculacién
territorial (localizacion y ubicacion de las materias primas), por otro lado, por la
fabricacién de productos que diversifican la economia y por la distribuciéon de
éstos en distintos niveles y escalas territoriales.

Los sistemas de proteccién son un sector dinamico e innovador, donde
la tecnologia ha mejorado los niveles de calidad de los productos
agroalimentarios, el desarrollo socioeconémico vy la fijacion de la poblacion en
el mundo rural; la defensa de la calidad agroalimentaria a efectos de la
segmentacion de la produccion a traveés de la utilizacion de signos de calidad y
la gestion de los productores (Sanchez, 2014). La imagen determina el
comportamiento del consumidor a todos sus niveles, su doble componente
cognitivo-afectivo justifica su percepcion y reconocimiento, necesariamente
debe ser lograda para la supervivencia y concrecion del producto, no siendo
algo estatico, sino dependiente del medio (Jiménez, 2002).
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4.- Relacionar las Denominaciones de Origen con los productos
agroalimentarios referidos al queso y poner de manifiesto la importancia que
tiene en éstos. Es necesaria una correcta y reglamentada descripcion del
producto, desde la cabafa ovina de la que se “segrega hasta las condiciones

legales que deben de cumplir para que tomen nombre propio las D.O.P.

Es preciso proteger estos productos frente a la gestion deshonesta de
terceros para lograr un uso adecuado, que evite el fraude y el engafio del
consumidor, identificando la genuinidad, las cualidades y caracteristicas
especificas, apartando cualquier imitacion que pueda afectar a la imagen y

reputacion de la Denominacion de Origen (Cambra y Villafuerte, 2009).

Por ello, las denominaciones geogréficas otorgan proteccion juridica y
diferenciacion al producto en razon de su origen geografico, y tienen una
finalidad de garantia de calidad y protecciébn a los consumidores con la
intervencion de las Administraciones Publicas, y no sélo la defensa del

monopolio de explotacion del productor (Pérez-Bustamante, 1997).

5.- Formular las ventajas que radican en el cooperativismo agrario y en las
industrias acogidas a dicha denominacion. Se tratara de vincular y justificar la
importancia del sector lacteo en la diversificacion y en los distintos dmbitos
empresariales, caso de las cooperativas agroalimentarias, tan importantes en
las zonas de produccion de Extremadura y sus Denominaciones de Origen. El
proceso de distribucion debe ser cuidado en todo momento, incluyendo la
seleccion de los proveedores ya que estan cada dia mas concentrados y es
necesario un buen poder de negociacion de los productores, que determina

buena parte los beneficios (Cambra y Villafuerte, 2009).

6.- Analizar, de forma descriptivo-analitica, los datos obtenidos de las
diferentes fuentes de informacion utilizadas. Se analizardn de forma
pormenorizada todos los datos obtenidos de distintas fuentes de informacion:
fuentes documentales; telematicas; encuestas y trabajo de campo, etc., que, en
todo caso, serviran para un acercamiento a la realidad de las D.O.P.

seleccionadas.
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7.- Realizacion de las conclusiones y elaboraciéon de una Matriz DAFO. Con
ello intentaremos plasmar e identificar los puntos mas importantes sobre los
que actuar y proponer, si fuera el caso, medidas que puedan aportar aspectos
importantes para la diversificacion econdmica de las areas rurales en las que

se localizan las D.O.P.
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2.- METODOLOGIA.
2.1.- Disefio de la investigacion.

El estudio llevado a cabo en esta Tesis Doctoral relaciona el sector
agroalimentario, el desarrollo rural y la normativa que los rodea, haciendo
visible la conectividad que hay entre las distintas ramas de conocimiento desde
un punto de vista cientifico a través del estudio de las denominaciones de
origen “Queso de La Serena” y “Torta de La Serena”. La metodologia cientifica
utilizada se inicia con la busqueda de informacion en distintas fuentes
documentales (libros, monografias, informes técnicos, articulos, legislacion,
etc.), para formar un cuerpo de ideas sobre el objeto de estudio, elaborar un
marco tedrico con la informacion que mas se ajusta al disefio del proyecto para
comenzar con su redaccion, desarrollar el procesamiento de los datos
(elaboracion y andlisis de la encuesta, analisis de datos telematicos, etc.),
descripcion e interpretacion de los resultados y obtencion de conclusiones.

En este disefio pretendemos observar las variables y su comportamiento
en el tejido empresarial de la industria agroalimentaria que engloba las
Denominaciones de Origen Protegidas “Queso de La Serena”’ y “Torta del
Casar”. El estudio que se realiza en este proyecto es de tipo socioeconémico
en el que, a partir de los resultados obtenidos, determinar las conclusiones con
repercusion sobre el territorio mas inmediato, a través del conocimiento de una
de sus sefias de identidad en el terreno agroalimentario como es el queso
D.O.P.

2.2.- Establecimiento de la hipétesis.

El establecimiento de la hipotesis, a partir de la investigacion
bibliografica y del conjunto de apartados recogidos en el proyecto, intentara
determinar la influencia positiva que tienen los distintivos de calidad (D.O.P.)
sobre el producto final (Queso de oveja) para, de esta manera, poder
maximizar los beneficios de la industria y asi contribuir al desarrollo del
territorio. Por ello, “para considerar exitosa una denominacion no basta con
analizar si se producen aumentos en la demanda del producto final o si se

satisfacen las necesidades del canal de comercializacion, sino que deben
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gestionarse todas las fuentes de posibles desequilibrios en la provision de
elementos moduladores de la calidad, el reparto de las rentas especificas
generadas, los mecanismos de gobierno de las transacciones internas y la
doble identificacion con marca individual y denominacion, que permiten

fomentar una competencia interna por la calidad” (Pérez-Bustamante, 2005:14).

La hipdtesis principal de este trabajo, por tanto, estriba en investigar si la
riqueza (social, econdmica, etc.) que generan las D.O.P. objeto de estudio es
proporcionalmente, tanto en cantidad como calidad e independiente de los
costes de produccion, mayor que la generada por los mismos productos sin
dicho distinto de calidad y con otro tipo de comercializacion.

2.3.- Tratamiento de los datos.

En esta Tesis se evaluaran las fuentes de informacion desde dos puntos
de vista y/o andlisis. Por un lado, se analizara la informacion recabada a traves
de encuestas y entrevistas a las principales empresas acogidas a las D.O.P.
Por otro lado, la investigacién secundaria tendra como objetivo el analisis de

los datos recabados a través de las fuentes y documentacion existentes.

Tanto unas como otras fuentes de informacion estan intimamente
relacionadas y son contrastables a través de los andlisis estadisticos que se

presentan mas adelante.

Toda la informacion obtenida, tanto cuantitativa como cualitativa, ha
dado lugar a la confeccién de una Base de Datos mediante el software Excel,
mientras que para los analisis estadisticos se utiliz6 el software SPSS 15.
Dichos andlisis estadisticos se realizaron partiendo de las frecuencias en
valores numéricos y/o en porcentajes para cada una de las variables que se
valoramos. Asimismo, también se realiz6 la consiguiente representaciéon gréafica
de la informacion sefialada para una mejor visualizacion. En algunos casos, se
realizé igualmente un analisis estadistico bivariable (estadistico de Fisher que
aplicamos a la encuesta) y se compararon las variables para establecer la
existencia de relaciones de causalidad. En la siguiente figura se representa las

fases del analisis cuantitativo:
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Figura 2.3. Fases del analisis cuantitativo
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Fuente: Metodologia cuantitativa: estrategias y técnicas de investigacion social (Cea
D’ancona, 1996: 415).
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El analisis secundario de datos telematicos, procedentes de informes
publicados por organismos publicos o privados, tiene una enorme consistencia
estadistica dado que, con caracter general, hemos utilizado los informes
anuales emitidos por el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio

Ambiente.
2.4.- Disefio de la encuesta.

La encuesta directa nos ha sido de gran utilidad en este trabajo ya que,
a través de ello, hemos recopilado una informacion muy util relativa a las
industrias del sector. En este sentido, aunque sobre en si una definicion previa,
‘la encuesta puede definirse como la aplicacion de un procedimiento
estandarizado para recabar informacién (oral o escrita) de una muestra amplia
de sujetos” (Cea, 1996: 415).

De esta manera, los datos son obtenidos directamente de las respuestas
de los encuestados que, aunque contengan siempre cierta subjetividad, no

hacen sino ser fiel reflejo de la realidad del sector.

Generalmente, aunque la encuesta esté predisefiada y ajustada a una
serie de preguntas/posibles respuestas, siempre podemos obtener nueva
informacion no esperada que depende en gran medida de las aportaciones

personales de los encuestados.

El cuestionario se disefid, por tanto, con preguntas estandarizadas para
que luego las respuestas pudieran ser cuantificadas, analizadas y comparadas
cuantitativa y cualitativamente. En esta Tesis Doctoral decidimos hacer
preguntas abiertas que permiten al encuestado expresar una repuesta acorde
con la variable que se pide en la pregunta, al tiempo que utilizamos
procedimientos escalares, tipo Likert, para variables que contemplan las
mismas opciones de respuesta con categorias crecientes de uno a cinco, y que

pueden ser agrupadas para su valoracion conjunta.

Las encuestas que hemos llevado han sido mediante entrevistas
personales. Este tipo de encuesta permite un contacto mas directo con el

encuestado, pudiendo aclarar dudas sobre ciertas cuestiones caso de que
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surgieran (aspecto que no es posible con encuestas via teléfono, correo

electronico, etc.). De esta manera, como comentabamos anteriormente, es

posible recoger otra informacion suplementaria referente al entrevistado y

anotar sus aportaciones (Cea, 1996). El disefio de la encuesta es el siguiente:

Figura 2.4. Fases de la encuesta

Formulacion de problema

Revision bibliogréfica
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]
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Redaccién del informe

Fuente: Metodologia cuantitativa: estrategias y técnicas de investigacion social (Cea

D’ancona, 1996: 415).
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Las caracteristicas del muestreo son las siguientes:

- Universo. Conjunto de individuos o elementos con posibilidad de someterse a
estudio estadistico (Instituciones Publicas, Asociaciones Agrarias, Consejos
Reguladores, Industrias, Cooperativas,..., relacionadas directamente con las
D.O.P. objeto de estudio.

- Poblacién. Ha sido el conjunto de los individuos que hemos sometido a
evaluacion estadistica mediante muestreo, en nuestro caso han sido las
industrias productoras acogidas a las D.O.P. “Queso de la Serena” y “Torta del

Casar”.

- Muestra. En nuestro caso, la muestra en si ha sido el conjunto de la
poblacién, ya que han sido muestreadas todas las industrias existentes. Por
ello la muestra es ciertamente representativa en nuestro caso, de manera que
no aparecen ni omisiones importantes ni sesgos en la toma de datos. Por esos
motivos, hemos considerado como marco muestral todas las industrias
acogidas a las D.O.P. objeto de estudio que, en el momento de hacer el trabajo
de campo, se encontraban en activo y, al mismo tiempo, desechamos de la
muestra aquellas otras que, aunque aparecen también como acogidas a las

D.O.P., se encontraban cerradas o ausentes de actividad industrial.

Todos estos pasos previos (disefio muestral, disefio del cuestionario,
tratamiento de los datos, etc.) fueron necesarios ya que de esta manera la
informacion proporcionada por los encuestados es mas significativa,
minimizando asi los posibles errores en el desarrollo de la encuesta y su

posterior analisis estadistico (Cea, 1996).
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CAPITULO 3.
ESTADO DE LA CUESTION: CONTEXTO
LEGISLATIVO
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3.- EL ESTADO DE LA CUESTION: CONTEXTO LEGISLATIVO.

3.1.- Conceptos generales.

El Real Decreto 2924/198, de 4 de Diciembre, por el que se estructuran
determinados 6rganos de la administracion del Estado, determina la creacién
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion para facilitar el tratamiento
administrativo unitario de la produccion, transformacion y distribucion de los

productos alimentarios. Entre sus competencias cabe citar las siguientes:

- La elaboracion de la normativa béasica estatal, el desarrollo y la
coordinacion de las actividades relacionadas con las industrias y

mercados alimentarios y la politica alimentaria.

- La cooperacion con las Comunidades Autonomas en el desarrollo de

dichas funciones, en lo que sea de su competencia.

- La elaboracion, en colaboracibn con la Secretaria General de
Agricultura, de las propuestas que permitan establecer la posicidon

espafola ante la Unidén Europea en relacion con las mismas.

En los sucesivos cambios de las politicas del Estado se han ido
modificando los Ministerios y las funciones que éstos tienen encargadas
conservando los principios que aparecen en el Articulo 51 de la Constitucién en
cuanto a Defensa de los Consumidores aplicables al Derecho Alimentario:

- Los poderes publicos garantizaran la defensa de los consumidores y
usuarios, protegiendo, mediante procedimientos eficaces, la seguridad,

la salud y los legitimos intereses econémicos de los mismos.

- Los poderes publicos promoveran la informaciéon y la educaciéon de los
consumidores y usuarios, fomentaran sus organizaciones y oiran a estas
en las cuestiones que puedan afectar a aquéllos, en los términos que la

Ley establezca.

- En el marco de lo dispuesto por los apartados anteriores, la Ley
regulara el comercio interior y el régimen de autorizacion de productos

comerciales.
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Asimismo, en la Ley Organica 10/1995, de 23 de noviembre, del Codigo
Penal se regula el uso de la fuerza y define los delitos contra la seguridad
publica en materia alimentaria, imponiendo una serie de sanciones para la
proteccion del mercado y del consumidor relativas a los alimentos y, mas
concretamente, sobre las Denominaciones de Origen, recogidas en el articulo
275: “Las mismas penas previstas ... se impondran a quien intencionadamente
y sin estar autorizado para ello, utilice en el trafico econdémico una
denominacion de origen o una indicacion geografica representativa de una
calidad determinada legalmente protegidas para distinguir los productos

amparados por ellas, con conocimiento de esta proteccion”.

Sobre produccion vy trafico ilicito de alimentos, productos y bebidas
nocivos para la salud se sancionan a los productores, distribuidores o
comerciantes que pongan en peligro la salud de los consumidores, como se

detalla en el articulo 363 del citado Codigo Penal.

Por tanto, como se puede comprobar, estos ejemplos anteriores ponen
de manifiesto el interés legislativo que tiene, por un lado, el tema de la
normalizacion alimentaria ya que, mediante la misma, se controla la seguridad,
el fraude, el comercio y la racionalizacién de los productos y servicios y, por
otro lado, por aquellos métodos o normas exteriores que garanticen los
métodos de produccidn y prestacion de servicios; normas obligatorias que son
generadas por organos de la administracion que trabajan por la calidad, tales
como AENOR (Asociacion Espafiola de Normalizacion), Codex Alimentarius o

la ISO (International Organization for Standardization).
3.2.- Normativas para los alimentos.

En lineas generales, las normas son emitidas por los organismos
competentes en dicha materia. Para ello se basan en las recomendaciones de
las normas exteriores, de grupos de investigacion de ambito juridico y en la
propia experiencia de los legisladores. Existen cuatro niveles geogréfico-

normativos en funcién de los organismos que emiten dichas normas:

1°.- Nivel Mundial. Espafia forma parte del Comité del Codex Alimentarius

integrado en la O.N.U. Este fue creado en 1962 por la O.M.S. (Organizacion
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Mundial de la Salud) y la O.A.A. (Organizacién para la Agricultura y la
Alimentacion). Estos organismos elaboran las normas sobre alimentacion
recomendadas (normas exteriores) para todos los paises. La pertenencia de

nuestro pais a la O.M.S. transforma estas normas en obligatorias.

El Codex Alimentarius es muy explicito en este sentido. Asi, la
internacionalizacion y globalizacion del comercio internacional, a traves de las
multinacionales dedicadas a la alimentacion que se expanden por todo el
mundo, ha creado un trafico de materias primas y productos, ademas de un
ingente flujo de productos, todo ello favorece el conocimiento por todo el

mundo de la enorme relacion entre alimentacion y salud.

Ya en 1963, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS/WHO) vy la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(OAA/FAO), en vista de la preocupacion creciente por el binomio
alimentacion/salud, cre6 una comision mixta para la creacién del Codex
Alimentarius, que se configuré como un grupo intergubernamental de autoridad

mundial en el que colaboraron méas de 150 paises.

Todo ello respondia a la necesidad de desarrollar normas alimentarias,
reglamentos y otros textos que se plasmaron en el Programa Conjunto
FAO/OMS de Normas Alimentarias. Debido a la creciente preocupacion sobre
la proteccion de la salud de los consumidores, las practicas de comercio claras
y la promocion de todas las normas alimentarias, fue creado el Codex
Alimentarius, que venia a responder a este principio general y teorico: “...con el
fin de proteger la salud de los consumidores y asegurar la lealtad de las
practicas seguidas en el comercio...y tratando de guiar y promover la
elaboracion, la puesta en marcha y la armonizacion de definiciones y
exigencias relativas a los productos alimentarios y de esta manera favorecer el

|"

comercio internacional” (extracto de los principios generales del Codex

Alimentarius).

Generalmente, las normas tratan de ser racionales para que puedan
aceptarlas la mayoria de los paises, garantizando la sanidad y haciendo

especial hincapié en temas como residuos de pesticidas y fertilizantes, y tomar
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medidas de lucha contra el “dumping”, consistente en que una mercancia
rechazada en un pais desarrollado por razones de calidad acaba a un pais

menos exigente.

Las normas del Codex conciernen a todos los principales productos
alimenticios, elaborados, semielaborados o en bruto, destinados a la
distribucion y comercializacién, presentados y etiquetados de una manera
correcta. Una norma estandar para un alimento o grupo de alimentos esta
elaborada de acuerdo con el Formato para Normas del Codex Alimentarius y
contiene los criterios que en él se enumeran. EI Codex también incluye
disposiciones sobre higiene de los alimentos, aditivos, residuos de pesticidas,

contaminantes, etiquetado y métodos de andlisis y muestreo, con el fin de:

- Proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas leales en el

comercio de alimentos.

- Promover la coordinacion de todos los trabajos en materia de normas
alimentarias emprendidos por organizaciones internacionales,

gubernamentales o no gubernamentales.

- Determinar prioridades, iniciar y guiar la preparacién de proyectos de

normas a través de y con la ayuda de organizaciones competentes.

- Poner a punto los proyectos preparados y, tras su aceptaciéon por los
gobiernos, publicarlos en el C.A. Sea como norma regional o mundial,
junto con las normas internacionales ya puestas a punto por otros

organismos, cada vez que esto sea aplicable.

- Corregir las normas existentes, después de estudios apropiados ya la

luz de nuevos descubrimientos.
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Cuadro 3.2. Procedimiento Uniforme para la Elaboracién de Normas del
Codex y Textos Afines

1.- La Comision (asamblea general) decide elaborar una norma mundial y designa el
organismo encargado del trabajo.

2.- El Secretariado hace establecer un anteproyecto de norma.

3.- El anteproyecto es enviado a la Comisién y a las organizaciones internacionales
interesadas para recoger sus observaciones.

4.- Estas observaciones se transfieren al organismo encargado.

5.- El anteproyecto ya modificado es examinado en la asamblea general.

Es el momento para que los miembros hagan las observaciones sobre el impacto de la
norma en sus intereses econémicos. El anteproyecto se transforma en proyecto.

6.- Transmision del proyecto a todos los miembros y organizaciones por si quieren hacer
nuevas observaciones.

7.- Revisioén de la norma por el Secretariado a la vista de los comentarios.

8.- La norma es adoptada en la Comisién.

Fuente: Manual de procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.

2°.- Nivel Europeo. Espafa, como pais miembro de la Unién Europea desde
1986, debe adecuar su Legislacion Alimentaria a la de la U.E. a modo de

Reglamentos, Directivas, Decisiones y Recomendaciones y Dictdmenes.

La legislacion alimentaria en la C.E. estd muy centralizada y, a medida
gque se van promulgando nuevas Directivas, Reglamentos y otras leyes
menores, el nimero y la importancia de las leyes estatales tiene menor peso
especifico. En el Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 28 de enero de 2002, se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria para la libre circulacién de alimentos seguros y saludables en el
mercado europeo, Y la ejecucién de las politicas alimentarias para la proteccién
de la salud de las personas. En este sentido, aparecen hasta sesenta y seis
consideraciones para darle forma a dicho reglamento, entre las que destacan

como extrapolables a las Denominaciones de Origen las siguientes:

- Es necesario consolidar la confianza de los consumidores, de otros
interesados y de los socios comerciales en el proceso de decision en el
gue se basa la legislacién alimentaria y en su fundamento cientifico, asi
como en las estructuras y la independencia de las instituciones que
protegen los intereses sanitarios y de otra indole”, entendiendo dentro de
instituciones de otra indole a los Consejos Reguladores de las

Denominaciones de Origen Protegidas.
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- La seguridad alimentaria y la proteccion de los intereses de los
consumidores preocupan cada vez mas al publico en general, a las
organizaciones no gubernamentales, a los socios comerciales
internacionales y a las organizaciones de comercio. Es pues necesario
asegurar la confianza de los consumidores y de los socios comerciales
merced a un desarrollo abierto y transparente de la legislacion
alimentaria y a la correspondiente actuacion de las autoridades publicas,
gue han de adoptar las medidas necesarias para informar al publico
cuando existan motivos razonables para sospechar que un alimento
puede presentar un riesgo para la salud”, considerando dentro de la
legislacion alimentaria las referentes a las Denominaciones de Origen

como veremos mas adelante e incluso a las de los propios quesos.

- La Autoridad debe ser una organizacion abierta a los contactos con los

consumidores y con otros interesados.

Ya, en su articulo 8 sobre Proteccibn de los intereses de los
consumidores, aparece resefiado que “la legislacién alimentaria tendr& como
objetivo proteger los intereses de los consumidores y ofrecerles una base para
elegir con conocimiento de causa los alimentos que consumen. Tendra
asimismo como objetivo prevenir: a) las practicas fraudulentas o engafiosas; b)
la adulteracion de alimentos, y c¢) cualquier otra practica que pueda inducir a

engafno al consumidor”.

En este sentido, dos de las funciones de la Autoridad Europea, segun el
Reglamento CE 178/2002, son, uno, “establecer un sistema de redes
interconectadas de organizaciones que actien en los ambitos comprendidos en
su cometido, de cuyo funcionamiento sera responsable” y, dos, “asegurar de
que el publico y otras partes interesadas reciben una informacion rapida, fiable,
objetiva y comprensible en los ambitos comprendidos en su cometido”, que son
de vital importancia para todos los aspectos sobre seguridad alimentaria

incluyendo los productos de calidad diferenciada.

3°.- Nivel Estatal. Lo compone el C.A.E. (Cddigo Alimentario Espafiol) como ley

organica y las distintas normas horizontales posteriores que se han
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desarrollado como por ejemplo, las Reglamentaciones Técnicas Sanitarias
(RTS).

4°.- Nivel autonomico. El legislativo regional desarrolla sus competencias en
cuanto a materias primas se refiere y se encarga de interpretar las leyes

nacionales y vigilar el cumplimiento de las mismas.

Respecto a las Normativa Estatales y Autonomicas, en el Decreto
2484/1967, de 21 de septiembre, se aprueba el texto del Cdédigo Alimentario
Espafiol, que lo define como el “cuerpo organico de normas basicas y
sistematizadas relativas a los alimentos, condimentos, estimulantes y bebidas,
sus primeras materias correspondientes y, por extensién, a los productos,

materias, utensilios y enseres de uso y consumo doméstico”.

El C.A.E. esta bien estructurado y dividido en diez capitulos que recogen
todos los aspectos en cuanto a materia alimentaria se refiere tal como indica su
definicién, también aplicados a establecimientos e industria. Su primera parte
recoge en los capitulos primero, segundo y tercero los conceptos generales
sobre alimentacion. La segunda parte sobre Condiciones generales de los
materiales, tratamientos y personal relacionado con los alimentos
establecimientos e industrias de la alimentacion, contina con definiciones
referentes a los materiales, utensilios, conservacion de los alimentos,

almacenamiento y transporte, preparacion culinaria, etc.

En este sentido, se sefiala en el capitulo VIl los requisitos que deben
cumplir los profesionales vinculados a la produccién de los alimentos, en todas
las fases de la cadena de procesos hasta su venta y servicio al consumidor, asi
en el apartado de Responsabilidad de los Técnicos Titulados sefala que “en
las industrias cuyos procesos de elaboracion o transformacién exijan la
presencia 0 asesoramiento de personal técnico, éste sera responsable,
solidariamente con la Empresa, de las debidas condiciones que han de reunir
los productos elaborados”, abarcando las condiciones referentes a la calidad
(tanto si llevan distintivo o no), higiénicas, sanitarias, propiedades nutricionales,

etc.
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En todo caso, hemos de sefalar que las normas que se desarrollan en
materia de alimentacién estan en continuo cambio, debido a la preocupacién de
la sociedad por la seguridad alimentaria y los avances de la ciencia y la
tecnologia. En Espafa, estas normas son elaboradas por la Comision
Interministerial de Ordenacién Alimentaria (C.1.O.A.), que eleva sus propuestas
al Consejo de Ministros pero, salvo contadas excepciones, su labor se limita a

trasvasar y aplicar las Directivas de la CE a la legislacion espafiola.

El reparto de competencias entre las CC.AA. y la Administracién Central,
establecido en el titulo VIII de la Constitucién, plante6 dificultades
interpretativas que se han debido resolver por jurisprudencia, en alimentacién

concretamente por sentencia del Constitucional 71/1982:

...las reglas que conciernen a los productos alimenticios...pertenecen,
en una parte importante, a lo que en legislacién se estima como propio

de la sanidad en la alimentacion.

Las reglamentaciones de productos alimenticios objeto de regulacién
especifica de aplicacion en todo el territorio nacional pertenecen al area
de la competencia estatal, porque sobre la indicada regla de definicion y
reglamentacioén...se asienta uno de los puntos capitales del sistema de

proteccién de la salud en materia alimentaria.

Con ello se evitard que existan reglamentaciones diversas en las
Comunidades Auténomas que en todo caso, provocarian distorsiones en la
unidad de mercado y se veria agravado el problema por la obligacién de
cumplir la legislacibn comunitaria. Corresponde al Estado, por tanto, la
legislacién basica, que en su mayoria ya viene elaborada desde la Comunidad
Europea vy, a las Comunidades Autébnomas, si asi lo prevén sus estatutos, les

corresponde el desarrollo legislativo y la ejecucion de dicha ley basica.
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3.3.- Algunas referencias normativas sobre Denominaciones de Origen

Protegidas e Indicaciones Geograficas Protegidas.

El Reglamento (CE) 510/2006 de 20 de marzo, sobre la Proteccién de
las Indicaciones Geograficas y de las Denominaciones de Origen de los
productos agricolas y alimenticios, adoptado por el Consejo Europeo, refleja
unas consideraciones en que se describe la importancia de estos distintivos
para la economia y para la diversificacion de la actividad agraria en el mundo

rural.

Asimismo, el Reglamento considera fundamental la informacion a los
consumidores, el etiquetado, asi como el &mbito comunitario de aplicacion, las
condiciones de regulacién en un registro, los derechos de propiedad intelectual
y una serie de pautas administrativas alrededor de su reconocimiento que se
describen a lo largo del total de veinte articulos y tres anexos de que consta el
citado Reglamento 510/2006. Concretamente, en el Anexo Il contiene la tabla
de correspondencias con el Reglamento 2081/92 relativo a la proteccién de las
Indicaciones Geograficas y de las Denominaciones de Origen de los productos

agricolas y alimenticios que queda derogado.

En el Reglamento citado se define las D.O.P. como “el hombre de una
region, de un lugar determinado o, en casos excepcionales, de un pais, que
sirve para designar un producto agricola o un producto alimenticio”. Aclarando

en este sentido que:

- Sea originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de dicho

pais.

- Cuya calidad o caracteristicas se deben fundamental o exclusivamente

al medio geografico con sus factores naturales y humanos.

- Cuya produccién, transformacion y elaboracion se realicen en la zona

geografica delimitada.

En este mismo Reglamento, la I.G.P., con gran similitud a la D.O.P.,
viene definida como “el nombre de una region, de un lugar determinado o, en

casos excepcionales, de un pais, que sirve para designar un producto agricola
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0 un producto alimenticio”. Aclarando también lo siguiente:

- Que sea originario de dicha regién, de dicho lugar determinado o de

dicho pais.

- Que posea una cualidad determinada, una reputacion u otra

caracteristica que pueda atribuirse a dicho origen geogréfico.

- Cuya produccién, transformacién o elaboracion se realicen en la zona

geogréafica delimitada.

Como sefala dicho Reglamento, una vez que una D.O.P. o I.G.P. esta

inscrita en el registro comunitario, se establece su proteccion frente a aspectos

tales como:
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- Toda utilizacion comercial, directa o indirecta, de una denominacion
registrada para productos no amparados por el registro, en la medida en
gue sean comparables a los productos registrados bajo dicha
denominacion o en la medida en que al usar la denominacién se

aprovechen de la reputacion de la denominacioén protegida.

- Toda usurpacion imitacion o evocacion, aunque se indique el origen
verdadero del producto y aunque la denominacion protegida esté
traducida o vaya acompafiada de una expresibn como género, tipo,

método, estilo, imitacion o una expresion similar.

- Cualquier tipo de indicacion falsa o falaz en cuanto a la procedencia, el
origen, la naturaleza o las caracteristicas esenciales de los productos, en
el envase o0 en el embalaje, en la publicidad o en los documentos
relativos a los productos de que se trate, asi como la utilizacion de
envases que por sus caracteristicas puedan crear una impresion erronea

acerca de su origen.

- Cualquier otra practica que pueda inducir a error al consumidor sobre el

auténtico origen del producto.
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En el caso espafol, ya la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, sobre el
Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes en su Titulo Ill, sobre “la
proteccion a la calidad”, contiene cuatro capitulos referidos a las
Denominaciones de Origen de los productos vinicos y de sus consejos
reguladores como sistemas que garantizan el reconocimiento y reglamentacion.

Al tiempo, se crea un Instituto Nacional de las Denominaciones de Origen.

Esta Ley qued6 derogada por la Ley 24/2003 en cuya Exposicion de
Motivos aparece una resefia histérica del origen del concepto de calidad en los
vinos, ademas de otros predmbulos que preceden a los cuatro titulos de que
consta dicha Ley. Trata sobre el sistema de proteccion de origen y calidad de
los vinos, y del régimen sancionador que velara por la autenticidad de las

denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas.

En la Orden de 25 de enero de 1994, se precisa la correspondencia
entre la Legislacion Espafiola y el Reglamento (CEE) 2081/92 en materia de
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas de los productos
agroalimentarios, puntualizando en su articulo Unico que la denominacion
especifica con referencia al origen geogréfico que recoge la normativa nacional
se corresponde con la I.G.P. de la normativa comunitaria, al igual que las
D.O.P.

Por otro lado, el Reglamento 1898/2006, establece las disposiciones de
aplicacion del Reglamento 510/2006, que mas tarde es modificado en su Anexo
V de simbologia comunitaria por el Reglamento 628/2008.

3.4.- El Consejo Regulador.

Ya en el Reglamento 25/1970, de 2 de diciembre, de Estatuto de la vifia,
el vino y los alcoholes, en el Capitulo Il del Titulo IIl, sobre “la proteccion de la
calidad”, aparece descrito la constitucion de los consejos reguladores para el
reconocimiento y reglamentacion de los vinos. Estos debian designarse por la
aprobacion del Ministerio de Agricultura, y seria solicitado a través del Instituto
Nacional de las Denominaciones de Origen. Este Reglamento recogia las

funciones y los ambitos de competencia de los Consejos.
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En el caso de nuestra Comunidad Autbnoma, los Consejos Reguladores
Extremenfos, aparecen en la Disposicion Adicional 32 de la Ley 12/2002, de 19
de diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de
Extremadura para 2003, diciendo textualmente:

Se configuran como entidades publicas sin animo de lucro, bajo la tutela
de la Consejeria competente en materia de Comercio y como 6rganos
de colaboracion de la misma. Los mismos gozan de personalidad
juridica propia y plena capacidad de obrar en el desempefio de las
funciones que les atribuyen expresamente el ordenamiento juridico o sus

Reglamentos.

Su funcionamiento y gestion se ajustard a las normas de derecho
privado, sin perjuicio de su sometimiento al derecho administrativo
cuando ejerzan potestades publicas que les atribuya la normativa estatal
0 autondémica y las que puedan encomendarse, desconcentrarse 0
delegarse por la Administracion de la Comunidad Auténoma. Su
creacion y modificacion se efectuara mediante Decreto del Consejo de
Gobierno, a propuesta de la Consejeria competente en materia de

Comercio.

La Junta de Extremadura velara por el cumplimiento de sus fines y
ejercera su tutela general con el control, supervision e inspeccion de su buen
funcionamiento, pudiendo suspender su actividad segun los motivos recogidos

en el parrafo 4° de la citada disposicion adicional.

Correspondera a cada Consejo Regulador la gestién y liquidacion de las
tasas correspondientes a la prestacion de los servicios que les son

propios, y afectas a su sostenimiento econémico.

Y, en el articulo 38 de la Orden de la Consejeria de Agricultura y
Comercio, de 25 de abril de 2007, se establecen las distintas fuentes de
ingresos y recursos para la financiacién de sus obligaciones. Igualmente en el
articulo 40 de citada Orden, se les atribuye a los Consejos Reguladores
funciones en materia de procedimientos para la imposicion de sanciones a las

infracciones cometidas.
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En el parrafo 6° la citada disposicidon adicional establece que “el Consejo
de Gobierno de la Junta de Extremadura, a propuesta de la Consejeria
competente en materia de Comercio, dictara las disposiciones necesarias para
el desarrollo y ejecucion del presente régimen juridico, asi como para la
adecuacion de los Consejos Reguladores constituidos con anterioridad a esta

Ley”.

Respecto a la Naturaleza Juridico-Publica del Consejo Regulador y el
sometimiento de sus actuaciones, tanto al ambito del Derecho Publico
Administrativo (cuando actla ejerciendo las funciones que la normativa estatal
0 autonodmica), como al ambito del derecho privado; en los demas casos, se ve
avalada por la normativa citada hasta el momento y por otras existentes en el
mismo sentido, por analogia con otras entidades o corporaciones de Derecho
Publico.

3.4.1.- El Consejo Regulador de la D.O.P. “Queso de la Serena”.

La D.O. “Queso de La Serena” se cre6 en 1991 (Orden de 25 de abril de
1991, de la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Junta de Extremadura.
D.O.E. n°® 32, de 30 de abril de 1991) y fue coincidente con la Feria Nacional
del Queso de Trujillo (Caceres), cuyo evento fue su gran plataforma de

lanzamiento nacional.

En el D.O.E. n° 35 de 5 de mayo de 1992, se publico la Orden por la que
se “aprueba el reglamento de la Denominacion de Origen “Queso de La
Serena” y su consejo Regulador, corregida en el D.O.E. n° 46 de 11 de junio de
1992. Desde el 21 de junio de 1996 es Denominacién de Origen Protegida,
segun el Reglamento (CE) 1107/96 de la Comisién de 12 de junio de 1996,
relativo al registro de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de
origen con arreglo al procedimiento establecido en el articulo 17 del
Reglamento (CEE) n° 2081/92 del Consejo (D.O.C.E., L 148/1, de 21 de junio
de 1996).

El Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién, por Orden de 14 de
abril de 1993, aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen Queso de
la Serena y su Consejo Regulador (B.O.E. n°® 100 de 27 de abril de 1993). En
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los articulos 30, 31 y 32 se determinan sus ambitos de competencia:

Art. 30. Su ambito de competencia, sin perjuicio de lo establecido en el
articulo 32 estara determinado: a) En lo territorial, por la respectiva zona
de produccion, elaboracién y maduracion. b) En razon de los quesos, por
los protegidos por la denominacion de origen en cualquiera de sus fases
de produccion, elaboracién, maduracion, circulacion y comercializacion.

c) En razon de las personas, por las inscritas en los diferentes Registros.

Art. 31. Es mision principal del Consejo Regulador la de aplicar los
preceptos de este Reglamento y velar por su cumplimiento, para lo cual
ejercera las funciones que se le encomiendan en el articulo 87 de la
Ley25/1970, y disposiciones complementarias, asi como las que
expresamente se indican en el articulado de este Reglamento.

Art. 32. El Consejo Regulador queda expresamente autorizado para
vigilar la leche y quesos de oveja o de otra procedencia no protegidos
por la denominacibn de origen que se produzcan, elaboren,
comercialicen o transiten dentro de la zona de produccién, dando cuenta
de las incidencias de este servicio al Departamento competente,

remitiéndole copia de las actas que se produzcan.

Asimismo, el Resumen legislativo del Consejo Regulador de la D.O.P.

“Queso de la Serena” se ha visto modificado por las siguientes normativas:

Disposiciones Autonémicas:

- Orden de 25 de abril de 1991, por la que la Consejeria de Agricultura y
Comercio de la Junta de Extremadura reconoce, con caracter provisional la
D.O. “Queso de la Serena” (D.O.E. n° 32, de 30 de abril de 1991).

- Orden de 29 de abril de 1992, por la que la Consejeria de Agricultura y
Comercio de la Junta de Extremadura aprueba el Reglamento de la
Denominacién de Origen “Queso de la Serena” y su Consejo Regulador
(D.O.E. n° 35 de 5 de mayo de 1992).

- Ley 4/2010, de 28 de abril, de Denominaciones de Origen e Indicaciones

Geograficas de Calidad Agroalimentaria de Extremadura (B.O.E. n°® 120 de 17
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de mayo de 2010).

Disposiciones Nacionales:

- Orden de 14 de abril de 1993, por la que el Ministerio de Agricultura Pesca y
Alimentacion, aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen “Queso de
la Serena” y su Consejo Regulador (B.O.E. n° 100 de 27 de abril de 1993).

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento
para la tramitacion de las solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario
de las Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geograficas

Protegidas y la oposicion a ellas (B.O.E. n°® 123 de 5 de septiembre de 2007).

Disposiciones Comunitarias:

- Reglamento 1107/96, de la Comision, publicado en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas, n°l, 148, de 21-06-96, por el queda registrada la
D.O.P. (D.O.C.E., L 148/1, de 21 de junio de 1996).

3.4.2.- El Consejo Regulador de la D.O.P. “Torta del Casar”.

La “Torta del Casar” tiene reconocimiento oficial como D.O. por Orden
de 11 de enero de 1999 de la Junta de Extremadura. Posteriormente, no fue
hasta 2001 cuando se aprobase el Reglamento de funcionamiento de la D.O.
“Torta del Casar” (Orden de 9 de octubre de 2001).

Este Consejo fue nombrado 6rgano de gobierno para la proteccion de la
D.O.P. “Torta del Casar” en 1999, siendo sus funciones principales las

siguientes:

- Defensa de la marca Torta del Casar, registrada en la Oficina Espafiola
de Patentes y Marcas, para lo que realiza acciones de control de su uso,

tanto en origen como en destino.

- Control de ganaderias, leche, queserias y quesos amparados en base
a los parametros especificados en el Reglamento y en el Manual de
Calidad realizado segun lo dispuesto en la Norma de Calidad EN-45011,
para lo que se llevan a cabo inspecciones periddicas y tomas de

muestras que son analizadas y sometidas a la evaluacion de un Comité
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de Certificacion independiente que certifica que el producto que llega a
nuestros consumidores es de total garantia, tanto de su origen, como en

su proceso de elaboracion, o en su calidad final.

- La promocion y difusion de la “Torta del Casar” es la tercera funcion
gue se encomienda al Consejo Regulador, para lo que se disefian y
llevan a cabo diferentes acciones de comunicacion, publicidad y
relaciones publicas encaminadas a que la “Torta del Casar” se conozca
cada vez mas y a que los consumidores aprendan a distinguir entre la
auténtica y las imitaciones, pudiendo de esta forma exigir y degustar

realmente aquello por lo que pagan.

Los requisitos legislativos del Consejo Regulador de la D.O.P. se

resumen en los siguientes items:

Disposiciones autonémicas:

- Orden de 11 de enero de 1999, por la que se reconoce con caracter
provisional la Denominacion de Origen “Torta del Casar” (D.O.E. n® 8 de 19 de
enero de 1999).

- Orden de 9 de octubre de 2001, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacion de Origen “Torta del Casar” (D.O.E. n° 119 de 13 de octubre de
2001).

- Orden de 28 de junio de 2012, por la que se adopta la decisién favorable a la
modificacién del Pliego de Condiciones de la Denominacion de Origen
Protegida “Torta del Casar” (D.O.E. n° 132, de 10 de julio de 2012).

Disposiciones Nacionales:

- Orden APA/1144/2002, de 6 de mayo, por la que se ratifica el Reglamento de
la Denominacion de Origen “Torta del Casar” (B.OE. n° 123 de 23 de mayo de
2002).

- Orden APA/2708/2005, de 8 de agosto, por la que se modifica la Orden
APA/1144/2002, de 6 de mayo, por la que se ratifica el Reglamento de la
Denominacion de Origen “Torta del Casar” (B.O.E. n® 198 de 19 de agosto de
2005).
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Disposiciones Comunitarias:

- Reglamento (CE) 1491/2003 de la Comision Europea, de 25 de agosto de
2003, sobre Inscripcién de la D.O.P. “Torta del Casar’ en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas
Protegidas (D.O.U.E., L 214/6, de 26 de agosto de 2003).
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CAPITULO 4.

LAS ZONAS GEOGRAFICAS PRODUCTORAS,
ELL. PRODUCTO DE REFERENCIA Y LA
EMPRESA

57



58

Enrique Lorenzo Grande



Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

4.- LAS ZONAS GEOGRAFICAS PRODUCTORAS, EL PRODUCTO DE
REFERENCIA Y LA EMPRESA.

4.1.- La valorizacion de calidad del producto en la diversificacidon

econdmica.

Es evidente que en la actualidad las areas rurales deben apostar por una
manifiesta diversificacion econdmica. En algunos casos, como el que nos
ocupa en la presente Tesis Doctoral, ademas debe plantearse una agricultura
capaz de producir en calidad y cantidad, relacionando el patrimonio natural, la
conservacion del medio ambiente y la seguridad alimentaria, y generando
bienes y servicios publicos (MARM, 2010). En este sentido ha caminado la
proliferacion de las D.O.P. e I.G.P. en los dltimos afios tanto en Espafia como
en Europa (Villafuerte; Gémez y Haro, 2012). Estas D.O.P. e I.G.P.
generalmente “se encuentran vinculadas a un territorio de referencia, desde el
punto de vista cultural y respetan unas tradiciones arraigadas en el tiempo en
los relativo a sus modos de obtencion y elaboracién” (Gomez y Armesto, 2005:
24).

En toda la trayectoria de la Politica Agraria Comunitaria a lo largo del
siglo XX y hasta nuestros dias; se han contemplados medidas para favorecer la
aparicion de los productos agroalimentarios con D.O.P. e I.G.P., favoreciendo
la puesta en el mercado de alimentos de calidad que constituyen el primer

eslabon de la cadena alimentaria.

En la reforma de la PAC (“chequeo médico”), acordada el 20 de
noviembre de 2007 en Consejo de Ministros de Agricultura de la UE, y en su
articulo 68 se recoge explicitamente el “apoyo a los sectores en dificultades”,
especialmente las relativas a la adopcién de normativas de calidad, referentes
a la proteccion de las I.G.P. y las D.O.P. Con ello se pretende “proteger y
facilitar una mayor valorizacion de las producciones endogenas de los
diferentes territorios rurales, aportando mayores ingresos en las explotaciones
agricolas y ganaderas, y una mayor viabilidad empresarial, generando puestos
de trabajo que repercuten en el mantenimiento de un tejido social en el medio

rural y evitando la despoblacién” (Fernandez y Varé, 2010: 9).
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Ello unido a la “disociacion” de ayudas y produccion, permitira a los
productores integrarse en las nuevas exigencias de mercado que les resulten
mas rentables, desapareciendo la cantidad de excedentes que carecian de
aprovechamiento, en beneficio de la calidad de los sistemas productivos y el
desarrollo de las denominaciones de origen en un mercado tendiente a la

globalizacion.

Es precisamente el hecho de la aparicién de estos distintivos, lo que
trata de poner en jaque las lagunas que ha creado la libertad de mercado, en el
que el flujo de mercancias, a pesar de cumplir todas las normativas vigentes, a
veces no esta a la altura de las exigencias que deben ser demandadas por el
consumidor. Por ello, la diversificacion de la actividad econdmica debe poner
en valor el potencial del territorio con modelos flexibles de gobernanza

democratica, participativa e inclusiva (MARM, 2010).

No obstante, la calidad sigue siendo patrimonio de los segmentos con
mayor capacidad adquisitiva, y peculiarmente de los pocos conocedores de
una cultura alimentaria que es necesario fomentar, ya que si no se conoce que
la calidad estd asociada a la procedencia geografica del producto, a sus
métodos de obtencion y elaboracion, y en consecuencia a las caracteristicas
organolépticas, nutritivas y sensoriales que lo hacen diferenciarse de otros
similares, la D.O.P. y la 1.G.P. no serian otro cosa que “dos excusas para la

subida del precio”.

La capacidad del territorio como productor, regulador y distribuidor de
bienes y servicios ambientales publicos, establece la cohesion entre municipios
que activa el tejido empresarial y socioecondmico para la produccion de bienes
medioambientales y paisajisticos (MARM, 2010). Debido al origen geografico,
se hace necesaria la explotacion de todos los recursos disponibles para la
produccion de los alimentos amparados bajo dichas denominaciones a favor
del desarrollo socioecondmico de las zonas implicadas y de sus habitantes,
potenciando asi un aumento en los ingresos, con la creacion de empresas y
puestos de trabajo, diversificacion de la economia hacia otros sistemas,
aparicion de nuevos equipos en las industrias y las ventajas de las tecnologias

de la informacion y comunicacion, etc.
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Todo ello, sin duda, contribuira al desarrollo integral del territorio que
normalmente corresponde al medio rural. Los censos ganaderos muestran en
los udltimos afios una tendencia generalizada a la reduccion en el nimero de
cabezas. La comparacion de las medias de los afios 2007-09 y 2010-12
muestra como esta disminucién, que es especialmente resefiable en el caso
del ganado ovino (-16,1%). Este cambio estructural estd muy relacionado con
el desacoplamiento total de la ayuda que reciben los ganaderos de ovino y
caprino, que tuvo lugar en 2009 (MAGRAMA, 2014).

En el dltimo Programa Operativo 2007-2013, la UE tom6 medidas en
materia de desarrollo rural que intentasen frenar, de una u otra manera, la
despoblacion y envejecimiento rurales, asi como poner freno a los fuertes a los
desequilibrios territoriales entre el mundo rural y el urbano. Para tales fines,
entre otras medidas, se pusieron en marcha toda una serie de disposiciones
referidas a productos agroalimentarios y la promocion de la calidad (Sanchez,
2014).

Respecto al contexto politico, Leco (2008), sefiala que el desarrollo rural
esta respaldado por la politica regional del periodo 2007-2013 conocida con el
nombre de politica de Cohesién en que sus tres objetivos (convergencia,
competitividad y cooperacion), y que guarda una relacion transversal con el
tema que nos incumbe. En este mismo sentido, se refieren Gdmez y Armesto:
“Los aspectos como el respeto medioambiental, la equidad social, el
mantenimiento 'y recuperaciéon cultural, y la interconectividad vy
multifuncionalidad laboral y econ6mica se manifiestan como absolutamente

necesarios para la supervivencia del mundo rural” (2005:24).

La gestion del Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER), del
Fondo Social Europeo (FSE) y del Fondo de Cohesion ha fomentado, a traves
de distintas medidas, las denominaciones de origen en el ambito rural para el
desarrollo social, econémico y territorial de la poblacion dedicada a la
produccion de alimentos amparados en dichos distintivos. No en vano, ‘la
nueva politica de desarrollo rural reconoce importante, potencializar y sostener
la oferta productiva tradicional, manteniéndose cada regiébn en lo que

histéricamente sabe mejor hacer” (Rodriguez, 2010: 10).
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Por tanto, el destacado papel de los productos agrarios, requieren
actuaciones apoyadas por la iniciativa comunitaria LEADER y los programas
PRODER, para su valorizacion como es el caso del “Queso de La Serena” y
“La Torta del Casar” (Gomez y Armesto, 2005). En este sentido, uno de los ejes
de actuacion de este Periodo de Programacion, ha sido la mejora de la
competitividad agraria, que recoge medidas dirigidas al fomento de la calidad
de los productos agroalimentarios y que ha tomado como referencia los
amparados bajo las D.O.P. e I.G.P., consistentes en la ayuda a los agricultores

que participen en su produccion, asi como aquellos que los promocionen.

En definitiva, con todo ello se persigue un desarrollo econdbmico que
supondra un incremento de la calidad de vida de los habitantes del medio rural
dedicados a este sector, que veran recompensado su trabajo con el impulso de

la promocién de los productos agroalimentarios de calidad.

Las cifras en términos de ayuda para las medidas de actuacion en el
P.D.R. 2007-2013 en la mejora de la competitividad agraria, suponen un
47,57% del total destinado a los ejes que recoge, y son 371.714.304 euros del
FEADER para Extremadura.

Igualmente la Ley 45/2007 de 13 de diciembre para el Desarrollo
Sostenible del Medio Rural, especifica entre sus objetivos el fomento de
actividades de alto valor afiadido integradas en los procesos de la cadena
alimentaria para la consolidacién del sector agroalimentario en las zonas
rurales con medidas de identificacibn de sus productos. Ello, por tanto,
representa una gran importancia econdmica, sobre todo para los productores
asentados en las areas rurales, siendo un instrumento adecuado en el
desarrollo rural y para la puesta en valor de productos autéctonos que dan
valor a las tierras y crean un tejido socioecondémico territorial articulado
(Sanchez, 2014; Rodriguez, 2010).

Por otro lado, también se pretende potenciar la seguridad alimentaria y
la trazabilidad de los alimentos, y para ello propone reforzar los sistemas de
control y seguimiento del diagrama de flujo de éstos en la industria y la

introduccién de referencias territoriales de procedencia para su posterior
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comercializacion. Para que estas medidas sean viables, se hace necesaria la
coordinacion de la Administracion General del Estado y las administraciones
publicas autondmicas que gestionaran las ayudas correspondientes, como se

recalca en la citada ley.

En definitiva, la produccion agroalimentaria de calidad es un importante
motor de desarrollo econdmico en las zonas rurales gracias a la actividad
agropecuaria, la proteccion del medio ambiente, la sanidad animal y
trazabilidad alimentaria (Sanchez, 2014). En esta situacion, las D.O.P.
adquieren un valor especial, por las cualidades singulares debidas a las
caracteristicas naturales y climatolégicas del medio donde se producen, los
sistemas tradicionales de cultivo, crianza y transformacion (Villafuerte, Gomez y
Haro, 2012).

De esta manera, segun Leco (2008), se muestra como desde la UE se
estd potenciando el desarrollo de las denominaciones de origen con
consecuencias econdmicas para las comunidades autbnomas con zonas de
produccién, a través de politicas comunitarias, programas regionales,
legislaciones de Estado, orientaciones comunitarias (Estrategia de Lisboa y
Declaracion de Luxemburgo), etc.; encaminadas a mejorar la calidad de vida de
sus habitantes y la revalorizacion de su patrimonio. Se persigue una
competitividad sostenible, que enriquezca a la sociedad rural desarrollando
técnicas productivas modernas y conservando también las tradicionales gracias
al aprovechamiento de los valores naturales y culturales del territorio (MARM,
2010).

Por otro lado, junto con la produccién de estos alimentos estan
apareciendo actividades complementarias para la diversificacion de la
economia de las zonas rurales, y nuevos proyectos de innovacién empresarial
ligados a ello. Aparecen nuevos recursos turisticos de caracter gastronémico
gracias a la produccion integrada de los productos agroalimentarios protegidos,
evolucionando de forma paralela (GoOmez y Armesto, 2005). Algunos casos
como el agroturismo y ferias de alimentos se han convertido en un medio de
promocion tanto para estos productos como para los propios municipios que

albergan tales actividades mediante la sinergia de medios y recursos
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existentes, para la implementacién complementaria del turismo y los productos
alimentarios de calidad singulares de distintas zonas del territorio extremefio.
Segun Rodriguez (2010), “las denominaciones geograficas ayudan a definir
nuevas estrategias de mercado al apreciarse como nichos diferenciales de
originalidad y seguridad; en particular, para competir e insertarse en la

creciente globalizacion y mundializacion econdémica y cultural”.

4.2.- Algunas referencias historico-geograficas sobre las zonas

productoras.

Los municipios que componen las demarcaciones geogréficas de las
Denominaciones de Origen Protegidas “Queso de La Serena” y “Torta del
Casar” han estado vinculados histéricamente a las practicas de la trashumancia
y del pastoreo extensivo. En estos territorios es dificil disociar las propias
actividades humanas y las caracteristicas edafocliméaticas propias de los
mismos; factores fisico-ambientales que han condicionado desde siempre las
actividades ganaderas que, al mismo tiempo, han intentado aprovechar al

maximo los recursos pastables existentes.

No en vano, los Llanos de Céaceres estuvieron ligados histéricamente a
la Caflada Real Soriana Occidental y, en el caso de La Serena, eran dos
grandes vias las que la recorrian: la Caflada Real Leonesa Oriental y la
Cafiada Real Segoviana. Estas vias pecuarias, que fueron en primer término
caminos de penetracion de diversas culturas (fenicia, romana, arabe, etc.),
después fueron reguladas como cafiadas de uso obligado para rebafios,
aspectos que ya se detallaron, primero, en el Fuero Juzgo (693) y, después, en
las normas que rigieron al Honrado Concejo de la Mesta (1273).

En el caso de la demarcacién geografica de la “Torta del Casar” ya se
constataba la presencia historica de rebafios desde 1291, fecha en la que
mediante Privilegio Real el Rey Sancho IV otorga a la aldea del Casar una
tierra a su alrededor para que los ganaderos pudieran llevar libremente a pastar
a sus ganados. No es hasta 1791, cuando Gregorio Sanchez de Dios en las
pesquisas encargadas por la Real Audiencia recogidas en la obra
“Interrogatorios de la Real Audiencia. Extremadura al final de los tiempos

modernos. Partido Judicial de Caceres”, deja constancia escrita de la existencia
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tanto del queso, que pagaba diezmos, como de las cabezas de ganado lanar

que lo producen.

En el caso de La Serena también es ciertamente dificil definir cuando es
el origen de la produccion quesera en la comarca. Pero, como en el caso
anterior, en época medieval ya habia referencias del pago de impuestos
mediante este producto. En todo caso, es muy probable que con el declive del
control del comercio espafiol de la lana en el siglo XIX! las orientaciones
productivas se decantaran hacia productos como el queso. No en vano, la crisis
ganadera castellana del Antiguo Régimen vino provocada por “el progresivo
descenso de los beneficios de las explotaciones ganaderas trashumantes
durante la segunda mitad del siglo XVIII, el hundimiento de los precios de la
lana y el desplome de las exportaciones laneras espafiolas durante la segunda

y tercera décadas del siglo XIX” (Garcia Sanz, A. 1985).

Por otro lado, en lo que respecta a las caracteristicas geograficas de las
zonas de produccién podemos destacar, entre otros, algunos aspectos

referentes a las particularidades geogréficas.

La zona de produccion de la “Torta del Casar” se extiende al Norte de la
Sierra de San Pedro, al Este limita con los rios Magasca y Almonte y, al Norte,
con el rio Tajo. Se trata de una penillanura que se sitia entre los 250 y 450

msnm.

Presenta unos suelos pobres, de escasa fertilidad y espesor, que se
asientan bien sobre pizarras bien sobre granitos, de ahi su fuerte vinculacion y

vocacion ganaderas.

! ASOCIACION TRASHUMANCIA Y NATURALEZA (http://www.pastos.es). Pero el comercio espafiol de lana
comenzo su declive a partir del Siglo XIX, al fomentarse la salida de los mejores rebafios de merinas hacia otros paises
europeos como regalos reales, y definitivamente tras el expolio al que fue sometida la cabafa nacional por franceses e
ingleses durante la Guerra de la Independencia. En 1715 se enviaron los primeros rebafios a Suecia, a raiz de lo cual
se fundo alli, en 1739, una escuela especial para pastores. En 1765 fueron enviados 92 carneros y 200 ovejas selectas
a Sajonia, y en 1775 se exportaron 300 merinas a Hungria, también con pastores espafioles encargados de instruir a
los locales en el manejo de la cabafa imperial. En 1776 llegaron a Francia los primeros 300 ejemplares de merino,
seguidos diez afios mas tarde de otras 334 ovejas y 42 carneros, origen de la famosa cabafia de Rambouillet. En 1782,
un rebafio de 400 ovejas de Extremadura fue embarcado rumbo a Sudéfrica, desde donde se exportaron ejemplares a
Australia en 1797. Una clausula secreta del Tratado de Basilea (1795) permitid6 a la Republica Francesa extraer de
Espafia, durante cinco afios consecutivos, 150 yeguas y 50 caballos andaluces, asi como 1.000 ovejas y 100 carneros
merinos cada afio. Desde 1802 a 1827 mas de 7.000 merinas fueron embarcadas en Lisboa rumbo a Australia, pais
que cuenta ahora con unos 100 millones de ovejas y produce el 55% de toda la lana del mundo.
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Muestra, al mismo tiempo, un clima de tipo mediterraneo continental
templado, con el predomino de inviernos suaves y cortos, y de veranos
ciertamente calurosos que se caracterizan por una prolongada sequia estival
gue va desde mayo-junio hasta septiembre-octubre. Las precipitaciones medias
se sitlan en torno a los 500 mm/afio, en todo caso se caracterizan por su
irregularidad estacional e interanual. La temperatura media anual ronda los
16°C, siendo la temperatura media del mes mas calido de 26 6 27°C, mientras

que las amplitudes térmicas anuales superan los 18°C.

En el caso de la zona de produccion del “Queso de La Serena” las
caracteristicas edafoclimaticas son muy similares. Igualmente se trata de una
penillanura con altitudes medias que oscilan entre los 300 y 500 msnm y de
caracteristicas climaticas similares, acentuandose si cabe los rasgos de
continentalidad: menos precipitaciones anuales, mayores amplitudes térmicas,
entre otras. En los diagramas siguientes se pueden observar los matices
climaticos con dos ejemplos de comportamiento climético, por un lado Céceres,
como modelo de la D.O. “Torta del Casar’ y, por otro lado, Castuera como
modelo de la D.O. “Queso de La Serena”.

Grafico 4.2.1. Diagrama Ombrotérmico de Caceres
Periodo: 1982-2010

Altitud (m): 394
Coordenadas: 39°28'17"N; 6°20'20"W

50 - 100

Temperaturas
Precipitaciones

Fuente: http://www.aemet.es
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Gréfico 4.2.2. Diagrama Ombrotérmico de Castuera
Periodo: 1982-2010
Altitud (m): 511
Coordenadas: 38°42'55"N; 5°32'48"W
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Fuente: http://es.climate-data.org

Los suelos igualmente se encuentran poco desarrollados, asentados
sobre materiales muy antiguos y erosionados del primitivo Macizo Hespérico.
Predominan los suelos sobre pizarras y grauwacas (Orden: Inceptisol,
Suborden: Ochrept; Grupo: Xerochrept), de textura franco-arenosa y escasa
profundidad.

Esta zona pertenece al piso bioclimatico mesomediterraneo seco, con
unas precipitaciones escasas e irregulares en su distribucién anual e interanual
gue se sitban entre los 350 y 450 mm/afio. Las temperaturas vienen a tener
caracteristicas similares a la zona de produccién de la “Torta del Casar”, esto
es, temperaturas medias anuales en torno a los 16°C y amplitudes térmicas

también altas.

Ciertamente, es comun a estas zonas de produccion, la presencia de
pastos naturales, que ocupan los suelos mas pobres, caracterizados por una
baja produccion herbacea anual e interanual, muy ligada casi siempre a la
pluviometria. La variabilidad pluviométrica provoca fuertes diferencias
productivas estacionales y anuales, siendo la produccion mas elevada en

primavera, y mas escasa en otofio y casi nula en invierno. En todo caso, esta
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variabilidad pluviométrica es muy acusada entre afios, y se encuentra

estrechamente correlacionada con la pluviometria (Olea et al., 1989).

En lineas generales, tanto en una zona productora como en la otra, se
practica un sistema de explotacion ganadero basado en el pastoreo extensivo y
semiextensivo. El ganado ovino, generalmente de la raza merina, se aprovecha
de unos pastos caracterizados por su alto valor nutricional, que contribuye a la
calidad de la leche de estos rumiantes (Pérez-Guzman y Montoro, 1996). Las
ovejas de estas razas tiene un peso medio en torno a los 50 kg y una

produccion lechera media situada alrededor de 75 litros/oveja/afio.
4.2.1.- La zona de produccién del “Queso de La Serena”.

La Denominacion de Origen “Queso de la Serena” aparece en 1991
(Orden de 25 de abril de 1991, de la Consejeria de Agricultura y Comercio de la
Junta de Extremadura. D.O.E. n® 32, de 30 de abril de 1991), al afio siguiente
la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Junta de Extremadura aprueba

su reglamento y el Consejo Regulador (D.O.E. n° 35 de 5 de mayo de 1992).

En 1996 queda protegida constituyendo la D.O.P. de los quesos pionera
en Extremadura (Reglamento (CE) 1107/96 de la Comision de 12 de junio de
1996).

Este producto se elabora con leche cruda procedente de oveja merina
con contenido minimo de un 5% en proteinas, un 7% en materia grasa, un 18%
de extracto seco total y cuajo vegetal (Cynara cardunculus) para obtener una
cuajada a 25-32°C de temperatura durante 50 a 75 minutos. Después se

procede al corte hasta obtener granos de 10 a 20 milimetros de diametro.

El moldeado se realiza introduciendo la cuajada en cinchos de pleita de
esparto o moldes cilindricos de plastico de dimensiones ajustadas a los
requisitos del Consejo Regulador. El salado manual es seco o humedo con sal
a una concentracion maxima del 20% durante 24 horas y, posteriormente, se
pone en tablas de madera para su maduracion durante 60 dias, a través de un
método artesanal heredado de padres a hijos, obteniéndose quesos con las

caracteristicas y cualidades organolépticas propias.
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El “Queso de La Serena se produce en la comarca a que hace referencia
su denominacion de las ovejas merinas que en sus origenes utilizaban como
raza de actitud carnica y lanar, pero la necesidad hizo que se descubriera su
potencial para la fabricacion de quesos a partir de la leche de sus hembras
como diversificacion econémica para su comercializacion ya en la Edad Media,
resultando productos de gran aceptacion y calidad. Los municipios que
comprenden la zona productora son los siguientes: Benquerencia de la Serena,
Cabeza del Buey, Campanario, Capilla, Castuera, Esparragosa de Lares,
Esparragosa de la Serena, El Risco, Garlitos, Higuera de la Serena, La
Coronada, La Haba, Magacela, Malpartida de la Serena, Monterrubio de la
Serena, Pefalsordo, Quintana de la Serena, Sancti-Spiritus, Valle de la Serena,

Zalamea de la Serena y Zarza-Capilla.

Las caracteristicas y propiedades del “Queso de La Serena”’ se

describen en el siguiente cuadro:

Cuadro 4.2.1. Cualidades D.O.P. “Queso de la Serena”

Caracteristicas fisicas

Caracteristicas fisico-quimicas

Propiedades organolépticas

Forma discoidal con caras
sensiblemente  planas vy
superficie perimetral convexa.

Altura de 3 a 8 cm; didmetro
de 7 a 24 cm, y relacion
diametro-altura en un rango
aproximado de 2 a 3,5 veces
mayor el diametro que la
altura.

Peso de 330 gramos a 2 Kg.

Grasa (minima del 50% sobre
el Extracto Seco)

Extracto Seco (minimo 50%)
Ph entre 5,2 a5,9

Proteina total sobre extracto
seco (minimo 35%)

Corteza semidura, de color
amarillo céreo a ocre caras
lisas y superficie perimetral
lisa o con la impronta de la
pleita o molde.

Pasta de blanda a semidura,
de color blanco a amarillo
céreo, puede presentar 0jos
pequefios repartidos.

Olor de intensidad media-alta
Sabor intenso y persistente,
muy complejo, destacando
siempre un ligero punto de
amargor al final del paladar.

Fuente: Pliego de condiciones de la D.O.P “Queso de la Serena”.

El Consejo Regulador de la Denominacién Origen "Queso de la Serena"

cumple con los requisitos de etiquetado, y la normativa UNE EN 45011 de la
ENAC (Entidad Nacional de Acreditacion).
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Figura 4.2.1.

LOCALIZACION GEOGRAFICA
DE LA D.O.P. "QUESO DE LA SERENA"
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Tabla 4.2.1. Distribucion de los usos del suelo. D.O.P. “Queso de La

Serena”
Usos del suelo Superficie (ha) Porcentaje
Bosque de coniferas y mixto 2.646 0,8
Bosque de frondosas 46 0,0
Frutales 13.422 4,3
Monte bajo y pastizal 273 0,1
Olivar 224 0,1
Superficies de agua 12.049 3,8
Terrenos adehesados 14.568 4,6
Tierras de labor en regadio 49.134 15,7
Vifiedo 125.147 39,9
Tierras de labor en secano 1.361 0,4
Superficies artificiales 95.072 30,3
Total 313.942 100,0

Fuente: elaboracion propia a partir del CLC, 2006

4.2.2.- La zona de produccion de la “Torta del Casar”.

La “Torta del Casar’ es un producto alimentario natural, elaborado a
base de leche cruda mediante los métodos tradicionales que conservan desde
su origen los ganaderos, que veian como el queso de sus ovejas a veces
adquiria forma de torta distinta a los quesos normales debido a que la
consistencia en su interior permanecia en estado semiliquido y se hundia

configurando su forma caracteristica.

Sin duda alguna sus peculiares cualidades organolépticas de sabor,
aroma, textura y untuosidad “cuajaron” en los productores y consumidores
convirtiéndose en un producto con nombre propio. En su elaboracién se utiliza
cuajo vegetal procedente del cardo Cynara cardunculus y, en la actualidad, las
industrias adscritas a la denominacion deben de disponer de al menos un
tanque de frio exclusivo para recepcion y conservacion de la leche antes del

cuajado que se realiza entre 26° y 32°C de 50 a 90 minutos.

El prensado se efectia manteniendo una presion comprendida entre los
1y 3 kg/cm? durante un méaximo de 8 horas, y la salazén puede ser himeda o
seca con sal comun. El proceso de maduracion es de 60 dias, que si bien
antafio tenia lugar después de la época de ordefio (finales de invierno-
principios de primavera), en la actualidad su produce durante todo el afio. Las
condiciones de temperatura han de oscilar entre 4°y 12° C y con una humedad

relativa de entre el 75y 95%.
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Figura 4.2.2.

LOCALIZACION GEOGRAFICA
DE LA D.O.P. "TORTA DEL CASAR"
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Durante todo este proceso, los quesos pueden recibir tratamientos
antifangicos incoloros en superficie. La zona geografica, tanto de produccion de
la leche como de elaboracion de la “Torta del Casar’ se sitia en Caceres,
concretamente en las comarcas de los Llanos de Céaceres, Sierra de Fuentes y
Montanchez, ocupando la zona Centro-Sur de dicha provincia. La zona incluye
aproximadamente 400.000 ha y engloba a 36 municipios: Albala, Alcuéscar,
Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos,
Benquerencia, Botija, Brozas, Caceres, Casar de Caceres, Casas de Don
Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida de Céceres,
Monroy, Montanchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Ruanes, Salvatierra de
Santiago, Santa Ana, Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Sierra de
Fuentes, Talavan, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada, Torre de Santa

Maria, Valdefuentes, Valdemorales y Zarza de Montanchez.

Tabla 4.2.2. Distribucion de los usos del suelo. Area D.O.P. “Torta del

Casar”
Usos del suelo Superficie (ha) Porcentaje
Bosque de coniferas y mixto 751 0,2
Bosque de frondosas 21.989 49
Frutales 535 0,1
Monte bajo y pastizal 230.382 51,5
Olivar 5.269 12
Superficies de agua 4.633 1,0
Terrenos adehesados 135.321 30,2
Tierras de labor en regadio 2.208 0,5
Vifedo 337 0,1
Tierras de labor en secano 42.294 9,5
Superficies artificiales 3.763 0,8
Total 447.481 100,0

Fuente: elaboracion propia a partir del CLC, 2006

En la ORDEN de 28 de junio de 2012 se recoge la modificacion del
pliego de condiciones de la Denominacion de Origen Protegida “Torta del
Casar” (D.O.E. n° 132, de 10 de julio de 2012), donde se exige que debe

cumplir con los siguientes parametros de calidad:
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Cuadro 4.2.2. Cualidades D.O.P. “Torta del Casar”

Caracteristicas fisicas

Caracteristicas fisico-quimicas

Propiedades organolépticas

Forma cilindrica, con las
caras sensiblemente planas y
superficie perimetral plano —
convexa y aristas
redondeadas.

Diametro minimo de 7 cm y
su relacion con la altura
maxima de un 50%.

Peso: se definen tres rangos,
con una tolerancia maxima
de un 5%; grande, de 801-
1100 g; mediano, de 501-800
g; pequefio, de 200-500 g.

Grasa (sobre extracto seco
minimo 50%)

Extracto seco (minimo 50%)

Ph de 5,20 a 5,90.

NaCl (maximo 3,0%)

Corteza semidura, definida y
diferenciada de la pasta, con
color uniforme de tonalidades
ocres sin adicién de
colorantes, con presentacion
tradicional untada en aceite.
Puede presentar pequefas
grietas en su superficie.

Pasta de consistencia blanda
a muy blanda; color de blanco
a amarillento;

Textura de cremosa moderada
o alta de caracter graso y
fundente y granulosidad suave
o nula; olor de intensidad
media o baja; y sabor amargo
medio o bajo, salado bajo, y

acidez baja o nula.

Fuente: Pliego de condiciones D.O.P. “Torta del Casar”.

Esta misma orden contempla que “para su expedicién, los quesos
calificados por las Industrias Queseras acorde lo recogido en el Pliego de
Condiciones deberan incorporar las etiquetas de certificacion que garantizan su
origen y trazabilidad. Cada etiqueta deberad contener al menos numeracion,
identificacion del lote, y fecha de consumo preferente del mismo, que no podra
ser superior a los 210 dias desde la fecha de fabricacién. Los lotes calificados
por las Industrias Queseras deberan ser expedidos en todo caso antes de 150
dias desde la fecha de fabricacion, periodo a partir del cual perderan dicha
calificacién, no pudiendo ser solicitadas etiquetas de certificacion para los
mismos, debiendo ser restituidas al Consejo Regulador aquellas que hubiesen
sido entregadas. Los sistemas de verificacién se describen en los documentos
del Sistema de Calidad, establecidos para el cumplimiento de la norma UNE-
EN 45011.Todos los quesos expedidos bajo el amparo de la Denominacién de
Origen Protegida Torta del Casar llevaran las correspondientes etiquetas de

certificacion”.
4.3.- Descripcion del producto.

El reconocimiento de los quesos esparfioles en los mercados nacionales
e internacionales es un hecho que conforma una de las ofertas mas ricas y
variadas de todo el mundo con cientos de tipos. Entre ellos estan los que

poseen el distintivo “Denominacion de Origen”, que se reparten a lo largo de

74




Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

toda la geografia peninsular e insular del estado espafiol, para el fomento del
mercado agroalimentario al reflejar conceptos como tradicién, elaboracion,

sabor, etc.

Existen quesos con D.O. de las especies ganaderas vaca, cabra y oveja,
incluso quesos de mezcla con tal distintivo. Etimol6gicamente, procede del latin
caseus (carere sero), que significa carente de suero, de donde derivan las
palabras queso (espafiol), cheese (inglés), kdse (aleman), queijo (portugués) o
caseina (proteina de la leche). También podria tener un origen etimologico
griego por su referencia a la “forma” o moldes donde se fabrica, de ahi derivan

las palabras formatge (catalan), fromage (francés) y formaggio (italiano).

En cualquier caso, su origen es muy antiguo, se cree que aparecio
durante el Neolitico entre los rios Tigris y Eufrates como producto que surgio
espontaneamente en poblaciones némadas para conservar la leche. Los
recipientes en que se transportaba estaban fabricados con estomago de
animales rumiantes con coagulante de la leche (quimoxina o renina), asi se
obtuvo una cuajada que se secaba al cabo de los dias obteniendo queso.
Posteriormente, con la aparicion de la alfareria (6000 afios a.C., en Egipto y
Mesopotamia) se encuentran restos de queso en las vasijas que contenian
éstos. En Bagdag aparecen grabados que identifican como se producian los
quesos, y en Europa hay hallazgos que refieren a su elaboracion con una
antigiiedad datada en 2800 a.C. (D.O.P. Espafia Quesos, 2012).

El Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
aprueban las normas de calidad para quesos y quesos fundidos (B.O.E. n°.
239, de 6 de octubre de 2006), establece los elementos para la elaboracién del
gueso (ingredientes esenciales, ingredientes facultativos, aditivos autorizados y
materiales de recubrimiento y tratamiento de superficie) que seran
responsables de sus caracteristicas de composicion, fisico-quimicas,
organolépticas, sensoriales, nutritivas, etc. para el proceso de maduraciéon y
producto final. Su principal ingrediente es la leche, que es un alimento que se
deteriora rapidamente sino se conserva en las condiciones adecuadas de
temperatura pues, a valores inadecuados, el crecimiento microbiano la hace no

apta para el consumo; aun asi su vida atil como tal es muy corta, por ello se

75



Enrique Lorenzo Grande

recurre a la fabricacion de derivados lacteos en la industria: helados, postres
lacteos, batidos de leche con cacao, vainilla, flanes, zumos, natillas, leches
preparadas y enriquecidas, etc; y, se utiliza en bolleria y pasteleria para la

elaboracion de galletas dulces, bollos, chocolates y variados productos con

leche como ingrediente principal

Tabla 4.3. Composicion y valor calérico de algunos tipos de quesos

Energia Fuentes de energia Vitaminas
Solubles en Minerales
grasas Solubles en agua
Kcal KJ Proteina Grasa Hidratos de
Carbono A D B1 B2 Niacina B6 C Calcio Hierro | Sal
g g g i.u. i.u mg mg mg mg mg mg mg 9
Firmes y semifirmes
Quesos 60% 435 1819 19,9 37,0 1,0 1.130 16 0,042 0,270 51 0,05 0 790 0,13 1,80
Quesos 45% 355 1488 25,0 26,0 1.4 755 11 0,050 | 0,330 6,1 0,09 0 946 0,15 1,66
Quesos 30% 277 1161 28,9 17,0 1,4 494 8 0,055 0,325 6,8 0,06 0 990 0,19 2,00
Moho blanco
Camembert Danés 45% 291 1218 21,4 22,4 0,2 651 10 0,045 | 0,460 6,4 0,02 0 720 0,18 3,29
Brie Danés 50% 334 1396 19,8 27,8 0,2 808 11 0,050 | 0,340 4,9 0,23 0 600 0,21 1,78
Quesos azules
Danabld 50% 354 1480 20,1 29,5 1,0 858 12 0,040 | 0,500 6,2 0,23 0 620 0,14 3,73
Danabli 60% 394 1653 16,5 36,1 1,0 1.025 15 0,030 | 0,500 58 0,22 0 710 0,50 3,50
Quesos en salmuera
Feta Danés 258 1085 19,4 19,2 15 530 8 0,019 0,260 4,3 0,05 0 620 0,22 4,00
Quesos doble crema
Doble crema 70% 384 1608 9,6 36,9 25 1.073 14 0,035 0,200 2,3 0,05 0 230 0,30 1,20
Doble crema 60% 338 1413 10,2 31,5 25 916 13 0,040 0,200 2,4 0,05 0 200 0,30 1,46
Quesos fundidos
Queso fundido 45% 323 1353 24,2 245 0,6 712 10 0,090 | 0,430 58 0,03 0 630 0,34 1,32

(*) En todos los casos: Contenido graso sobre extracto seco

Fuente: “Lactologia industrial”. Tabla por cortesia de quesos de Dinamarca. (Spreer, 1992)

También influyen las caracteristicas y propiedades de la leche, como la
composiciébn quimica que varian segun la especie, el tipo de raza o la
alimentacion del animal y, en consecuencia, su correspondiente queso. La
mencionada ley clasifica los quesos en base a caracteristicas de especie
animal cuya leche se utiliza como materia prima, tiempo de maduracion y
contenido en grasa, que constituyen la denominacion de los mismos a
excepcion de agquellos con denominaciones especificas que tengan una

proteccion individual como los que nos ocupan (las Denominaciones de Origen

Protegidas).

La elaboracion de queso debe pasar por una serie de etapas para
cumplir los requisitos de calidad que corresponda a cada tipo. En general,

todos los procesos de fabricacién responden al siguiente esquema de procesos

descrito por Madrid (1999):

1°. Recepciodn de la leche. Una vez realizado el ordefio y recibida la leche en la

fabrica, ésta debe pasar por un tamiz para eliminar las impurezas groseras y

ser almacenada en depasitos frigorificos entre 2y 6 °C.
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2°. Acondicionamiento previo. Tras la recepcion de la leche en la queseria, se
realizan los procesos de eliminacibn de impurezas, de microorganismos
patdogenos y se normaliza el contenido graso. En quesos con maduracion
inferior a dos meses, es necesaria la pasteurizacion (calentamiento para la
destruccion de bacterias patdgenas). Cuando el periodo de maduracion es
mayor, los quesos que se fabrican con leche cruda de gran calidad tienen

mejor sabor que los sometidos a calentamiento.

3°. Coagulacién de la leche. Se produce por la adicion de cuajo (Cynara
cardunculus en la elaboracion de “Queso de La Serena” y “Torta del Casar),
previo tratamiento de corte, agitacion y calentamiento (28-33°C) para eliminar

parte del suero. Asi es como se obtendran los granos de la cuajada.

4°, Moldeado, prensado y salado. Posteriormente la cuajada se coloca en unos
moldes que daran la forma al queso. Estos moldes son prensados para eliminar
el resto de suero (los quesos frescos no sufren prensado y deben consumirse
rapido). Después se les adiciona sal seca o permanecen en salmuera, que

contribuira a la formacion de la corteza y a la conservacion del queso.

5°. Maduracion. Durante la maduracion el queso adquiere las caracteristicas
propias referidas al sabor, el aroma, el color, la textura y la untuosidad. Se
requieren unas condiciones especiales de temperatura, humedad, aireacion y
tiempo en camaras de maduracidon (dos meses en “Queso de La Serena’ y
“Torta del Casar”).

Finalmente, el etiquetado de los quesos debe cumplir el Real Decreto
1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los alimentos (B.O.E. n° 202, de 24
agosto de 1999) y lo establecido en otras disposiciones de la Unién Europea

aplicables en la materia.

En el Anexo final se incluye la descripcion completa y detallada de los
tipos de quesos, clasificados en funcién de varios aspectos como el proceso de
maduracién, el contenido graso, el tratamiento de la leche, la presencia de 0jos,
la textura, la intensidad del sabor, el tipo de productor, el tipo de elaboracién o

los ingredientes y aditivos utilizados.
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Figura 4.3.1. Diagrama de flujo para la elaboracion de queso (FAO)
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Figura 4.3.2. Proceso industrial de elaboracion del queso
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4.4.- La empresa agroalimentaria.

La empresa agraria pasa a ser agroalimentaria cuando se cumplen una
serie de requisitos vinculados a la produccién de alimentos. En este sentido, “la
oferta de productos agroalimentarios en el mercado espafol se encuentra
condicionada por la existencia de un conjunto de fuerzas con capacidad para
alterar su actuaciéon y posicion en los mercados. Entre las mismas se
encuentran: la estructura de las empresas del sector; la competencia horizontal
y vertical; el marco legal que lo regula; y las caracteristicas y comportamientos
de los consumidores que conforman el mercado de consumo final” (Jiménez,
2002: 18).

En esta misma linea se expresa Ballestero (2000), que define la
empresa agraria como “una unidad organizada de produccién dentro de una
estructura rural, pero conectada a redes comerciales muy diversas, cuyo
objetivo consiste en ofertar alimentos y materias primas obtenidos por el
cultivo, la ganaderia, las técnicas forestales y las técnicas agroindustriales, con
un plan gestor, del que forma parte a menudo (aunque no siempre) la

explotacion del factor tierra”.

El sector agroalimentario ha sufrido una importante transformacion en
las ultimas décadas pasando del procesado artesanal de productos de la
agricultura y ganaderia, caracteristicos de una economia agraria de
subsistencia a una economia agraria globalizada donde los fenédmenos de
saturacion, competitividad, tecnificacion y modernizacion ha potenciado esa
evolucion (Garcia, 2006; Chamorro y Valero, 2006); una evolucién que ha
llevado a los productos agroganaderos a identificarse mediante distintivos de
calidad concretos (Garcia et al., 2006).

Por ese motivo, los productores agricolas y las empresas de
alimentacion sufren las fluctuaciones de la demanda y la competitividad
producto de la globalizacion (Garcia et al., 2010) y, al tiempo, los empresarios
reconocen que el empleo de la DO ofrece ventajas reales a corto y a largo
plazo en los mercados, al actuar como una marca publica que garantiza la

calidad real de los productos gracias a su origen (Yague y Jiménez, 2002).
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La empresa agroalimentaria deja de ser simple productora de materias
primas para dedicarse al procesado de ellas; toma como base, en el caso de
las Denominaciones de Origen, los métodos tradicionales y los enfoca a la
industria de la transformacion dirigida a un mercado dispuesto a expandirse en
distintos segmentos, a través de la diversificacion que ofrecen los medios
tecnolégicos y recursos humanos, cada vez con mas preparacion en

investigacion, desarrollo e innovacion (I1+D+i).

Generalmente, las empresas acogidas bajo una misma denominacion
deben desarrollar estrategias de informacion para que la calidad percibida de
los consumidores respecto a una indicacion geografica aumente al informar
sobre los valores de este distintivo (Villafuerte; Gomez y Haro, 2012). Esas
estrategias de informacion deben contener distintivos que, no sélo informen a
los consumidores sobre la calidad de los productos agroalimentarios, sino que
ademdas constituyan un mecanismo adecuado para que los productores
agroalimentarios los den a conocer, contribuyendo asi a abrir nuevos mercados
e incrementen su presencia en los mercados basandose en la competitividad

de los mismos por su calidad (Sanchez, 2014).

Los medios de comercializacion se multiplican y toman fuerza
(supermercados, venta por internet, tiendas especializadas, cooperativas, etc.),
lo que supone mayores exigencias en la fabricacion y la aparicién de elementos
de trazabilidad que aseguran la trayectoria desde la materia prima recogida
hasta su venta, lo que exige a la empresa funcionar con equipos y operarios

especializados.

Las empresas, por tanto, deben realizar acciones dirigidas a construir un
capital comercial promocionando las marcas individuales y las Denominaciones
de Origen para que la imagen percibida por los consumidores sea positiva y
produzca efectos favorables (Yague y Jiménez, 2002).

Por lo tanto, se unifica produccién de materias primas, industria,
procesado y comercializacion, para que la empresa agroalimentaria tenga

mayor expansion y salida a nivel internacional, en un mercado tendente a la
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globalizacion, tratando de conservar en su caso la calidad y originalidad de las
Denominaciones de Origen Protegidas.

Por todo ello, “la cadena de produccién comprende entre otras, las
cabezas de oveja certificadas, los litros de leche de oveja certificada
producidos, el proceso de elaboracion de las piezas de quesos certificados, etc.
el control, seguimiento y saber hacer tendran lugar a lo largo de todo el proceso
de la cadena productiva, confiriéndole el valor afadido al producto final”
(Fernandez y Vard, 2010: 9). En algunos casos los volumenes de produccion
de algunos productos son insuficientes y, por ello, la industria agroalimentaria,
pese a la calidad de éstos, no encuentra significativo llevar a cabo todo el

proceso inherente a la denominacién (Pérez-Bustamante, 1997).

La mayor parte de las empresas del sector agroalimentario son
pequefias y medianas empresas (Pymes) de caracter familiar que atesoran “las
costumbres y la cultura alimentaria y rural de produccion que, ademas, asume

los costes de organizacion” (De la Calle, 2002: 22).

Asi pues, mas que los modos de constitucién, la empresa familiar
requiere del entendimiento en el medio donde ejerce su actividad, para
favorecer el desarrollo y la subsistencia de todos los entes implicados en ella.
La creacion de puestos de trabajos y oficios de caracter tradicional contribuyen
a la generacién de rigueza en las areas geograficas delimitadas favoreciendo la
cohesion y estabilizacion de la sociedad (Fernandez y Varo, 2010). Asimismo,
la produccion de alimentos y servicios de calidad asegura el suministro de
alimentos seguros y con garantia de calidad y la creacion de un mercado
dirigido a consumidores mas exigentes y con mayor poder adquisitivo, las
pequefias y medianas empresas agrarias adoptan, pues, esta especializacion
para mejorar la especializacion o multifuncion de sus explotaciones (Ruiz,
2003).

En muchos casos, el relevo generacional determinara la viabilidad de la
empresa, contando con que el marco econémico en que esta insertada sea
sostenible y cuente con una produccion competitiva. Por ello, cuando aparezca

algun conflicto en la sucesion de la empresa debe tomarse una solucion, para
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que la tradicion no se desvie de su verdadera finalidad: “la subsistencia del
patrimonio cultural, econémico y tradicional que viene desempefiando desde el
inicio de su puesta en funcionamiento por las caracteristicas especiales que le
confiere la ubicacion en el medio rural donde se encuentran sus raices”, al
tiempo que “la pertenencia a éstas hace que el sector agrario y el turistico
gueden unidos en un contexto rural que mejora la competitividad” (Goémez y
Armesto, 2005: 24).

La creacion de puestos de trabajo es otro aliciente que tiene este tipo de
empresas, en que la gestion depende del representante que ostenta el puesto
de gerente, vinculado generalmente al ambito familiar, si bien suelen
contratarse trabajadores para la empresa en puestos no cualificados. El interés
por la formacion profesional de los empleados, asi como de los propios jefes de
ventas, incluso los empresarios del sector, ha dado lugar a una mejor y mas
precisa transmision de la informaciébn a los consumidores directamente
interesados (Sainz, 1995). Por ello, la inclusion en los ultimos anos de “un label
de calidad (sea I.G.P., D.O.P., o E.T.G.) supone, de algin modo no producir
siempre mayores cantidades de producto, sino promocionar una oferta de
alimentos de alta calidad que, ademas, permitan una adecuada gestion de los
recursos sentando las bases de gestion estratégica de la empresa, su mision y
vision” (Pulido et al., 2012: 28).

4.4.1.- El cooperativismo agroalimentario.

Las cooperativas son asociaciones caracteristicas de la industria
alimentaria, la constituyen las asociaciones en las que los socios deben cumplir
los requisitos que se especifican en su normativa, regulada por la Ley 27/1999,
de 16 de julio, para cooperativas de ambito estatal. Con ello, los modelos
industriales en el marco de la empresa agroalimentaria adquieren ciertas

ventajas a través del movimiento denominado Cooperativismo Agrario.

El cooperativismo agrario es un modelo de gestién de la empresa agraria
gue posee muchas ventajas que benefician las salidas de los productos al
mercado y garantiza cierta estabilidad de los precios. Tal es el caso de los

productos agroalimentarios, que a través de cooperativas y sociedades de
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productores, se hacen mas competitivos en el mercado maximizando su
calidad y haciendo sostenible una economia que de otro modo no lo hubiera
sido. La produccion individual en estos casos se entrega a la cooperativa, que
se encarga de la venta reintegrando al productor los beneficios, deduciéndose

sélo gastos de transformacion y administracion (Panzoni, 1958).

Una buena parte de estos productos agroalimentarios lo constituyen las
denominaciones de origen, cuyo aprovechamiento y conservacion esta
vinculado a una serie de directrices especiales, marcadas por los Consejos
Reguladores y la legislacion al respecto, que condicionan la actuacién sobre
ellos en cuanto a produccion, transformacion, elaboracién y el medio geogréfico
en que tienen lugar estas actividades y es, en esta medida, donde el
cooperativismo podria introducirse para optimizar los recursos que éstas

conllevan.

Generalmente, “en las épocas de abundancia de un producto agricola, lo
mismo que en los periodos de escasez; lejos de crearse el clima para que
jueguen libremente las leyes de la oferta y la demanda, ejercen, los
intermediarios un control tan rigido, sobre el mercado, que ni el consumidor, ni
el productor a su turno, reciben los beneficios que podrian surgir de esa
situacion” (Panzoni, 1958: 13). En estos aspectos el cooperativismo hace fuerte

a los pequefios productores.

Por ello, los objetivos de actuacién de las cooperativas agrarias han de
mejorar la dimension econdmica y social, adaptar la produccién a las distintas
demandas del mercado, prestacion de servicios en comun, mejora de la
capacidad de negociacion y estabilizacién del mercado, para la optimizacion en
la gestion del medio sobre el que actian. A su vez, estos se sostienen en unas
leyes que los protegen para hacer sostenible la produccién agroalimentaria o el
turismo en los territorios explotados, para que sean compatibles las actividades
socioeconémicas y la proteccién, conservacion, restauraciéon y mejora del

medioambiente.

En esta situacion las cooperativas agrarias pueden ejercer su funciéon

para la mejora de la calidad de vida y el desarrollo socioeconémico vinculado a
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estos productos, su promocién y uso sostenible, la preservacion de las
actividades, hechos y patrimonio cultural y natural que constituyen con el

establecimiento de medidas de cooperacion en su actividad.

Fauquet (1944) afirmaba que el fin primario de la institucion cooperativa,
es mejorar la condicidbn econémica de sus miembros; mas por los medios que
pone en la obra, las cualidades que exige a sus miembros; y que desarrolla en
ellos, miray llega muy lejos. El fin de la cooperativa es en este caso el de hacer
hombres, pero hombres responsables y solidarios, para que cada uno de ellos
se eleve has una plena vida personal y todos juntos hacia una vida social

amplia.

Por ello, la constitucion de una cooperativa agroalimentaria justifica por
si sola los beneficios que puede aportar para la obtencién de ventajas que
mejoren el rendimiento del trabajo de sus asociados, que mejoren la
comercializacion exterior, la construccion de instalaciones e infraestructuras, la
firma de convenios estatales o autonémicos, la obtencion de subvenciones, el

uso en comun de maquinaria, etc.

Las cooperativas pueden desarrollar actividades de comercializacion, de
transformacion de productos, de suministros de medios de produccién (por
ejemplo piensos para alimentaciéon de animales de abasto), de produccion, y
aguellas que, organizadas en secciones, se dedican a varios productos y a
medios de produccién (como por ejemplo actividades ganaderas y suministro
de piensos) (Caldentey, 1995).

Los logros iran encaminados a la reduccion de costos, aumento de
produccion e ingresos, prestacion de servicios y obtencion de productos de
calidad, mejora laboral de los asociados en su negocio familiar y sus
empleados, mejora de la tecnologia en las producciones, etc.; todo ello con una
gestion sin proposito de lucro que evite pérdidas a través de intermediarios. La
eliminacién de los intermediarios defiende los intereses del trabajador y
aumenta los ingresos del productor, debe invertir un capital para pertenecer a

la cooperativa (Panzoni, 1958).
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4.4.2.- Estrategias de Marketing.

El marketing facilita a la empresa agroalimentaria apertura hacia la
economia de mercado; la planificacidon comercial requiere de estrategias, para
que el éxito del producto no sea pasajero y se consolide entre los
consumidores cada vez mas exigentes. Por ese motivo, “la construccidn de un
fuerte capital comercial de la Denominacion, fundamentado en el conocimiento
y preferencia de los consumidores, viene a constituir hoy en dia una de las
principales armas con las que cuentan las empresas agroalimentarias para

competir en los mercados” (Jiménez, 2002: 20).

El sector agroalimentario desarrolla estrategias de diferenciacion
basadas en la calidad, que atraen al consumidor dispuesto a pagar un precio
mayor (Garcia et al., 2010). Es asi como “el nombre geografico protegido
mediante una D.O. caracteriza a la industria, no sélo por la singularidad
conferida por el origen sino también por la naturaleza y calidad de los
productos amparados, y se configura como una marca diferenciadora”
(Fernandez y Santaella, 2012: 9).

Por otro lado, el origen de los productos provoca un efecto sobre el
proceso de decisibn de compra del consumidor (Garcia et al., 2006) que
“establece la diferenciacion sobre la base de una calidad determinada por el
origen del producto, permite a las empresas el aprovechamiento de puntos
fuertes derivados de la tradicion, la experiencia y el saber hacer en la
elaboracién del producto que existe en una zona geografica y en las empresas

en ella instaladas” (Martinez y Jiménez, 2006: 17).

Las I.G.P. y las D.O.P. deben hacerse hueco, por tanto, entre los
productos mayoritarios de consumo, a través de un conjunto de acciones que
empiezan desde su produccion hasta la comercializacion, y que aseguran la
estabilidad y expansion en el mercado. Los atributos mas valorados por los
consumidores como las caracteristicas organolépticas y de salubridad son
determinados después de la compra o algunas ocasiones a muy largo plazo, y
son los responsables en ultima instancia de la confianza hacia el producto

(Fernandez y Gonzalez, 2001).
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Las empresas agroalimentarias que producen alimentos de calidad
deben controlar las variables demograficas, geograficas y socioeconémicas,
para poder dirigirse al segmento de mercado deseado, que compita con éxito
frente a otros productos que ofrezcan caracteristicas similares. La apuesta por
la calidad, la imagen y la observacion del precio como algo secundario, es la
tendencia que se persigue para satisfacer al consumidor (Cambra y Villafuerte,
2009).

Las estrategias de marketing basadas en el pais de origen pueden
ayudan a competir en los mercados internacionales gracias a los atributos
diferenciados como un mejor sabor, aroma u otra cualidad dificiles de imitar
(Garcia, 2006).

El cambio en los habitos de compra y consumo, y el desarrollo de un
marco legislativo favorable, impulsa los llamados productos “tipicos o de la
tierra” a través del desarrollo y potenciacion de los denominados “indicadores
geograficos de calidad”. (Jiménez, 2002). Estos, favorecen la puesta en
funcionamiento de la actividad empresarial a través del desempefio de sus
funciones, no sélo de ordenamiento juridico y reglamentacién, sino también de
fomento y control de calidad de los productos amparados en las
denominaciones de origen y en el ambito de sus competencias. Los distintivos
de calidad protegen los intereses colectivos de los productores intereses que
no admiten el disfrute individualizado y excluyente propio de las modalidades
de propiedad industrial, y son instrumentos de comercializacion (Sanchez,
2014).

La formacién en estrategias de comercializacion como forma de calidad
y capacitaciéon de la industria por las autoridades europeas son motor de
desarrollo y competitividad del sector agroalimentario (Cambra y Villafuerte,
2009), asi como “el respaldo por normativa y una legislacion de ambito europeo
contribuyen a que estas etiquetas de calidad puedan convertirse en fuente de

ventajas competitivas” (Garcia et al., 2010: 26).

El mercado de las D.O.P. hace que se trate de mercados de corte

tradicional y en constante fase de madurez, que satisfacen la necesidad del
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elevado numero de consumidores en el que participan un gran numero de
empresas que elevan el grado de competitividad (Jiménez, 2002). Por lo tanto,
el aumento de la demanda es el objetivo que todo empresario debe proponerse

para ver un incremento en rentabilidad y beneficio.

La relacion de las caracteristicas diferenciales de los productos y las
estrategias de comercializacion en mercado ofrecen las ventajas competitivas
de una denominacién de origen, considerandose determinantes los métodos de
produccion o elaboracion, dando mayor oportunidad de trabajo local
(Rodriguez, 2010). Estabilizar la produccién de la industria, invertir en ampliar o
buscar la creacion de empresas, son las premisas del emprendimiento y la
innovacion en que los nuevos proyectos deben basarse para ponerse en
marcha. El valor de marca de los indicadores geogréaficos reside en la
vinculacién al origen, es decir, cuanto mayor sea la proximidad del consumidor
o del cliente a ese origen, mayor es la fuerza que tendra dicha indicacion; sin
embargo, el valor de marca sera aun mas consolidado cuando se ubique

también en los mercados internacionales (Villafuerte et al., 2012).

La competitividad del sector en el mercado resuelve que “las empresas
agroalimentarias, que actualmente se mueven en un mercado saturado y
competitivo, desarrollan principalmente dos estrategias de marketing: una
basada en el lugar o zona de procedencia de los productos y otra basada en la
calidad de los mismos. Con estas estrategias buscan alcanzar una ventaja
competitiva frente a la competencia” (Garcia et al., 2010: 26). Para lograr la
supervivencia, el pequefio y mediano comercio debe asegurar la rentabilidad
minima aceptable; si lo que desea alcanzar es la pervivencia y consolidaciéon
en el mercado, debe invertir en su expansion de cara a obtener resultados a
largo plazo, tanto en la informacion del producto (marca, precio, garantia, etc.)
(Agrawal y Kumakura, 1999), como en las estrategias de marketing que, a

continuacion, se detallan (Sainz, 1999):

1°.- Estrategia de profesionalizacion. Es necesario el conocimiento de todos los
aspectos de gestion en la empresa (contabilidad, finanzas, mercancias, los
precios, la publicidad, etc.), el uso de la informatica y nuevas tecnologias,

optimizar el servicio al cliente y la relacién con los proveedores; todo ello a
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través de la formacion, el aprendizaje continuo y la experiencia puesto que “el
tamafo de la cadena agroalimentaria, la inversion en activos especificos vy el
impacto del comportamiento de los agentes en la calidad final del producto
aumentan los riesgos de comportamientos oportunistas” (Pérez-Bustamante,
2005: 14).

Asimismo, la vinculacién de la indicacion geografica con la comunicacién
estratégica de la corporacion y sus distintos departamentos, es un elemento
basico y fundamental a la hora de vender el producto, relacionando la calidad
que supone un determinado clima, el sistema de produccién, o un terreno

especifico en la calidad final del producto (Pulido; Jiménez y Silva, 2012).

2.- Estrategia de servicio. La calidad del servicio es una via de diferenciacion
importante puesto que “la comercializacion de los quesos con D.O.P. se ha
venido realizando en circuitos normalmente cortos y directos, siendo la tienda
tradicional de las zonas de produccioén y las tiendas especializadas las que en

mayor medida han contribuido a su difusién comercial” (Sainz, 1995: 4).

El servicio al cliente influye en la eleccién del establecimiento y la
fidelizacién hacia la empresa, para que nuestro producto sea la primera opcién
de compra. En este sentido, “el beneficio o valor objetivo de calidad es el que
de forma mas relevante aporta la D.O. al producto, pero el modo en que éste y
otros beneficios son asociados al mismo dependera del papel que desarrolle la
D.O., bien como marca fuente ante productos genéricos, o como atributo
externo de garantia ante marcas notorias y prestigiosas” (Yague y Jiménez,
2002: 26).

La adquisicion de productos amparados bajo una denominacion con
reconocido prestigio facilita la gestibn por parte de los distribuidores,

permitiendo una facil trazabilidad (Fernandez y Santaella, 2012).

Por otra parte, las grandes cadenas de superficies deben ofrecer un
mostrador de venta de quesos al corte, asistida por un profesional charcutero,

gue trate de captar clientes (Sainz, 1995).
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3.- Estrategia de localizacion. La concentracion geografica en zonas concretas
de los productores permite ofrecer una oferta mas variada respecto de marcas
para un mismo producto ya que “la existencia de ciertas creencias, topicos y
actitudes positivas 0 negativas ante determinada zona geografica y sus
habitantes, puede influir no solo en la imagen desarrollada sobre la
Denominacion, sino también en el consumidor tipo y en la situacion de uso que

asociamos a la misma”. (Jiménez, 2002: 19).

Existen varios tipos de certificaciones segun la localizacion:
denominaciones de origen, genéricas y especificas, indicaciones geogréficas,
denominaciones protegidas, certificacion de caracteristicas especificas; todo
ello protegido por la normativa reguladora, donde las materias primas del
proceso pueden ser autdéctonas o importadas de otras zonas, sin perder por
ello su caracter tipico (Caldentey y Gomez, 1996). El productor tiene
responsabilidad sobre el nombre geogréafico, y debe guardar su reputacion
como merece y no utilizarlo en su propio interés aprovechandose de los
consumidores a corto plazo y dafiando la reputacion del resto de productores
(Cambra y Villafuerte, 2009).

Por ello, existen diversas posibilidades que puede ofrecer un
determinado territorio respecto a la tipicidad de sus productos en relacion a las
condiciones en que son transformados, la tradicién y los medios de produccién,
y convertirlo en una ventaja competitiva (Caldentey y Gomez, 1996). Las
regiones con un menor desarrollo industrial obtienen ventajas competitivas de
los indicadores geograficos, que crean un valor donde los pequefios
productores adquieren posiciones similares a las que poseen marcas

nacionales notorias (Garcia et al., 2010).

4.- Estrategia de posicionamiento. Se obtendra un buen posicionamiento
cuando en nuestros puntos fuertes seamos mejores que nuestros
competidores, en caso contrario tendremos una desventaja competitiva. Los
canales de comercializacidbn mas utilizados son la venta local en el mismo lugar
de la explotacion, establecimientos artesanos de transformacion o tiendas de la
localidad y especializadas, tiendas gourmets y circuitos comerciales cortos, son

lugares habituales de venta de las Denominaciones de Origen (Sainz, 1995).
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En este sentido, “la venta local constituye en si misma un elemento de
tipicidad, pues supone circunscribir al territorio no sélo la produccién, sino
también el consumo del producto”; sin embargo, “algunas empresas
productoras que optan por una estrategia elitista o de descremacion del
mercado vienen siendo reacias a vender sus productos en grandes superficies,
por temor a la pérdida de control sobre el precio y a la posible pérdida de
imagen” (Caldentey y Gomez, 1996: 26). Por ejemplo, los establecimientos
tradicionales ofrecen cercania o proximidad, mientras que los supermercados y
autoservicios facilitan el ahorro de tiempo en la compra. Si nuestra oferta tiene
un valor percibido superior al precio percibido, y el cliente nos atribuye un valor
superior para igual precio, se obtendra ventaja competitiva. En denominaciones
de origen con bajo niumero de empresas acogidas, el hecho de la fabricacion
de productos elaborados altamente homogéneos y el control de la
comercializacion permite construir una imagen Uunica, fuerte y diferencial

(Yague y Jiménez, 2002).

5.- Estrategia de fidelizacion. Los esfuerzos de la empresa deben dirigirse no
solo a la captacion de nuevos clientes, sino también a cuidar su “cartera de
clientes”, dandole el valor anadido que merecen, y que lo perciban. La
satisfaccion del cliente debe lograrse mostrando la superioridad del producto
frente a otros, a través de la percepcidon de sus cualidades diferenciales que se
quieren poner de relieve (Cambra y Villafuerte, 2009). Cuidando la relacién con
el cliente y gestionando el valor que percibe del servicio prestado y/o del
producto, se podra lograr la satisfaccion y lealtad del cliente. Habra que buscar
el beneficio del cliente al disponer de una oferta amplia y variada de productos
con alta calidad (Sainz, 1995).

6.- Estrategia de comunicaciéon. La promocién y publicidad intenta atraer a los
consumidores y aumentar las ventas, e indirectamente se mejoraran los medios
de produccion, situacion laboral de los trabajadores, optimizacién de recursos,

ampliacion de mercado, etc.

La confianza generada al consumidor debida a las caracteristicas
promocionadas y publicitadas da fiabilidad, se valida con la satisfaccion

producida en él (Garcia et al., 2006). Las actividades comerciales deben tener
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en cuenta tanto la promocién como, por supuesto, el precio y la distribucion
(Caldentey y Gdmez, 1996), es asi como “la vinculacion a la zona de origen y al
proceso de elaboracion son herramientas de comunicaciéon cada vez mas
utilizadas, y permiten construir mensajes solidos y vinculos mas potentes con

los consumidores” (Villafuerte et al., 2012: 36).

Las herramientas a utilizar son los recursos humanos constituidos por el
propio personal (director de marketing y comerciales), medios de promocion
(ferias, exposiciones, carteleria, muestras gratuitas), medios de comunicacion
(radio, prensa y television), Internet (webs, redes sociales, etc.), generacion de
noticias, y toda la imaginacion que la industria ponga en la difusién de sus
productos ya que “la Denominacién también se asociada a un evento o una
situacion particular, y la caracterizada con una serie de atributos y ante la cual
el consumidor puede mostrar una actitud determinada dando una dimensién
cognitiva que refleja la estructura y contenidos de creencias y conocimiento”
(Jiménez, 2002: 18).

7.- Estrategia de precio. En la imposicién del precio prevalece la calidad sobre
el bajo costo; en base a una produccion tradicional, integrada y regida por el
correspondiente consejo regulador que le otorga restricciones de tipo legal. Si
las percepciones de los consumidores se basan en la calidad actual, los
fabricantes se veran obligados a cambiar el precio debido a esa calidad
respecto a la calidad percibida sin relacion a promociones o descuentos
(Agrawal y Kumakura, 1999).

En principio, no se compite con los productores de bajo costo, ya que
éstos dirigen sus ventas a mercados masivos con bajo nivel de compra; y sin
embargo, los diferenciados coparan aquellos de mayor capacidad adquisitiva
dispuestos a pagar mas por satisfacer sus necesidades. Los costes, en
ocasiones, se elevan, como por ejemplo para cubrir los gastos en control de
calidad y conseguir productos homogéneos para su identificacién positiva
mediante los certificados correspondientes y por parte del consumidor (De la
Calle, 2002). Y es, por ese camino, en que los esfuerzos deben ser dirigidos,
crear necesidades en los consumidores respecto a la calidad, aumentar el

volumen de compra y con ello la produccion y, crear un mercado competente
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gue aumente el margen de beneficio sin el detrimento de la calidad. Otra razén
para bajar el precio, es la competitividad entre los productos de distinta

denominacion (Agrawal y Kumakura, 1999).

8.- Estrategia de marcas. La identificacién del producto agroalimentario con la
denominacion de origen debe verse reflejada en la etiqueta correspondiente,
que los asocie, y sea elemento diferenciador utilizdndolo como estrategia
competitiva en su venta; dando una imagen unitaria de productos con el mismo
origen, y de esta manera cobra mas importancia que la propia marca. La
Denominacion de Origen se puede utilizar como marca colectiva por varias
empresas, cada una con sus estrategias de gestion y comunicacion, para
identificar y certificar la calidad de sus productos/marcas a través de la
procedencia para comercializarlo en diversos mercados, con el respaldo de su

correspondiente Consejo Regulador. (Jiménez, 2002).

El producto queda identificado por su origen cuando la etiqueta de la
marca de comercializacion viene acompafada de la certificacidon concedida
(Martinez y Jiménez, 2006). Ambas etiquetas facilitaran al consumidor
reconocer los alimentos que desea, verificar su calidad y ayudarle en la
decision de compra. Para el productor, las marcas facilitan las operaciones de
manejo y la categorizacion, crean lealtad de compra, adecuan los precios y
mejora la eficacia de los esfuerzos en publicidad y promocion comercial. De
esta manera, “la denominacion de origen es comparada con una marca que
adquiere valor a medida que aumenta su notoriedad y consolida una imagen de

marca fuerte, favorable y unica” (Garcia et al., 2010: 26).

9.- Estrategia de diferenciacién. Es una estrategia de la economia de
mercado para la competitividad de los productos, en el caso de los
agroalimentarios con D.O.P. e I.G.P., basada en las caracteristicas peculiares

referidas al medio geografico donde se producen, “el factor denominado
productos y tradicion elaboradora constituye el eje primario o central sobre el
que se configura la imagen de la Denominacién de Origen” (Jiménez, 2002:

19).
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Las denominaciones de origen crean una imagen de producto Unico,
fuerte y diferencial, al cumplir los pardmetros y los niveles de calidad, de cara a
su comercializacion (Garcia et al., 2006). La diferenciacion, adaptada al
segmento de mercado correspondiente, debe conseguirse gracias a las
caracteristicas del producto que satisfagan las exigencias del consumidor a
través de una serie de atributos de calidad (Caldentey y Gémez, 1996).

La procedencia se convierte en un atributo necesario, y el
reconocimiento de la D.O.P. como marca colectiva, para que la imagen
deseada sea la de productos con una tradicion y un saber hacer que ensalcen
la tipicidad ligada a la zona de elaboracién (Jiménez, 2002), y es que “para que
la imagen de las denominaciones de origen sea Unica, fuerte y diferencial, los
productos elaborados deben ser homogéneos y el control ejercido por el
Consejo Regulador y por las empresas abarque tanto las exigencias en la
composicion del producto y los niveles de calidad como en las politicas

comerciales” (Garcia et al., 2006: 10).

Los productos con Denominacién de Origen registrados y aprobados
correctamente por el Consejo Regulador que corresponda, con la calidad
caracteristica de los territorios, sirven como mecanismos econdmicos cuya
diferenciacion crea un mercado competitivo (De la Calle, 2002). Es asi como
‘las denominaciones de origen contribuyen a clarificar la oferta, facilitando al
consumidor la identificacion del producto, lo que se traduce para ellos en un
menor coste de obtencion de informacion y de decision y al mismo tiempo le
permite diferenciar tanto horizontal (respecto de otras denominaciones y del
producto sin denominacién) como verticalmente (entre los productos ofertados

en la misma denominacion)” (Barco, 2007: 9).

En su método de elaboracion participa el factor humano y, en la
actualidad, las nuevas tecnologias y la tradicién, etc., se unen consiguiendo
unos atributos organolépticos, nutritivos, sensoriales y de composicion
reconocidos por los consumidores interesados en ellos. El reconocimiento de
una calidad superior que confiere la D.O.P. relaciona el medio geografico en el
gue se producen las materias primas, se elaboran los productos, y a la

influencia del factor humano que participa en las mismas (Fernandez y
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Santaella, 2012). La diferenciacion en base al origen del producto, permite a las
empresas el aprovechamiento de puntos fuertes relacionados con la calidad
como son la tradicion, la experiencia y el saber-hacer en la elaboracion del
producto, y asi obtener los beneficios dentro de su segmento en el mercado
(Jiménez, 2002).
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5.- SITUACION ACTUAL Y ANALISIS DE LAS D.O.P. DE QUESO EN
ESPANA Y EXTREMADURA.

5.1.-Las D.O.P. e I.G.P. de Queso en Espania.

En este apartado vamos a analizar los datos estadisticos referidos a las
variables recogidas en el Cuadro 7.1., éstas han sido obtenidas del Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente (www.magrama.gob.es), en
concreto del documento “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos
Agroalimentarios”, publicado por la Subdireccion General de Calidad
Diferenciada y Agricultura Ecologica, Direccion General de la Industria

Alimentaria, Secretaria General de Agricultura y Alimentacion (2013).

Las variables del analisis se repiten en los tres apartados del capitulo 7,
correspondiendo los dos primeros al afio 2013, y los del dltimo apartado al
periodo 2007-2013.

Cuadro 5.1. Variables del analisis de datos de las D.O.P.

N° de variable Denominacion de la variable
Var. 1. Registro
Var. 1.1. N° de queserias
Var. 1.2. N° de ganaderias inscritas
Var. 1.3. N° de cabezas productoras
Var. 2. Produccién
Var. 2.1. Cantidad de leche para elaboracién de queso DOP (L)
Var. 2.2. Cantidad de queso DOP producido (kg)
Var. 2.3. Precio del queso (€/kg)
Var. 3. Comercializacién segin mercado de destino (kg)
Var. 4. Valor econémico segin mercado de destino (mill euros)

Fuente: Elaboracion propia.
5.1.1.- Registro de las D.O.P. e I.G.P. de queso en Espafia.

El registro total de cabezas productoras inscritas en las D.O.P. de
quesos espafoles asciende a 1.072.274, repartidas en 6.140 explotaciones
ganaderas de distinto tamafio, que producen para 500 industrias inscritas en el
afio 2013.
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Tabla 5.1.1. Registro de las D.O.P. e |.G.P. de queso en Espafia

Cabezas Explotaciones
D.O.P. productoras ganaderas Queserias

Afuega’lPitu 200 2 9
Arzia-Ulloa 30.671 1.150 23
Cabrales 1.500 41 30
Cebreiro 357 9 4
Gamonedo 1.185 20 20
Idiazabal 95.252 338 122
Mahén-Menorca 7.560 140 39
Nata de Cantabria 3.418 75 5
Picén-Bejes-Tresviso 1.269 15 4
Queso Camerano 3.993 11 2
Queso Casin N/D 13 3
Queso de Guia y Flor de Guia 1.182 7 7
Queso de L AltUrgell y la Cerdanya 8.080 115 1
Queso de la Serena 103.000 119 19
Queso de Murcia

Queso de Murcia al Vino 69.474 171 7
Queso de Valdeodn No procede No procede 1
Queso lbores 10.251 33 6
Queso Majorero 35.656 85 24
Queso Manchego 520.225 798 62
Queso Palmero 4.316 30 30
Queso Tetilla 70.915 2.574 40
Queso Zamorano 34.303 70 9
Quesucos de Liébana 1.397 23 6
Roncal 48.328 175 5
San Simén da Costa 3.142 105 11
Torta del Casar 16.600 21 11
Total 1.072.274 6.140 500

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).

Dentro del territorio nacional destaca, segun el numero de cabezas
productoras, la D.O.P. del “Queso Manchego” (520.225 cabezas productoras),
a continuacion le sigue el “Queso de La Serena” e “ldiazabal” con 103.000 y
95.252 cabezas reproductoras respectivamente. Por debajo queda el “Queso
de Tetilla” (70.915), y el “Queso de Murcia” y “Queso de Murcia al Vino” con
69.474 cabezas productoras. La produccién de leche de estos animales (vacas,
cabras y ovejas) no tiene porque ser destinada integramente a la fabricacion de
D.O.P.el.G.P.
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Gréafico 5.1.1.1. Cabezas Productoras
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Fuente: Elaboracién propia.

Grafico 5.1.1.2. Ganaderias

45%

40%

35%

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

Queso Tetilla Arzla-Ulloa Queso Manchego |diazabal Roncal Resto
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Las ganaderias inscritas son mayoritarias en la D.O.P. “Queso de Tetilla”
y constituyen mas del 40% del total con 2.574. En segundo lugar, aparece el
“Queso Urzaa- Ulloa” con 1.150, y en tercer el “Queso Manchego” con 798
ganaderias inscritas. El tamafio del rebafio varia de unas a otras, asi como la
cantidad de leche destinada a la elaboracién de queso protegido, siendo éste
producto agroalimentario el que genera el valor econémico basado en la

calidad que queremos reflejar.

El numero de queserias lo lidera el “Idiazabal” con 122, en segundo
lugar el “Queso Manchego” aparece con 62 queserias, y por debajo el “Queso
de Tetilla” con 40, “Mahdén- Menorca” con 39, y “Cabrales” y “Queso Palmero”

con 30 cada una.

Grafico 5.1.1.3. Queserias
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Fuente: Elaboracion propia.
5.1.2.- Produccién de las D.O.P. e I.G.P. de queso en Espaia.

La proporcion de leche destinada a la produccion de queso protegido no
es equitativa a la cantidad producida de éste, puesto que no se utiliza la misma
cantidad de leche para la elaboracion de una D.O.P. u otra. Asi, por ejemplo, el
“Queso de La Serena” segun los calculos requiere 4,20 litros para producir un

kg de queso, mientras el “Queso Manchego” requiere 5,19 litros. Cada Consejo
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Regulador especifica una maduracion, textura, contenido en grasa, color,
untuosidad, aroma, etc. que condicionan tanto la materia prima utilizada (leche
proveniente de leche de vaca, cabra, oveja o mezcla), cantidad de ella

utilizada, proceso de elaboracion, tiempo de maduracion, condiciones de

envasado y demas requerimientos antes de la comercializacion.

Tabla 5.1.2. Produccioén de las D.O.P. e I.G.P. de queso en Espafia

Leche destinada
a la elaboracién Queso protegido Precio
D.O.P. de queso protegido (litros) (kg) (€/kg)

Afuega’IPitu 805.716 110.793 9,30
Arzua-Ulloa 28.583.320 3.211.609 6,24
Cabrales 4.684.558 428.189 10
Cebreiro 270.100 29.617 8
Gamonedo 1.169.631 102.293 15
Idiazabal 6.872.809 1.105.646 15,85
Mahén-Menorca 23.262.413 2.217.964 6,60
Nata de Cantabria 1.661.519 124.357 6
Picon-Bejes-Tresviso 475.038 51.230 9,83
Queso Camerano 223.274 26.430 10,18
Queso Casin 45,538 4.034 19,50
Queso de Guia y Flor de Guia 99.005 17.093 12
Queso de L AltUrgell y la

Cerdanya 1.991.765 229.202 5,54
Queso de la Serena 451.975 107.500 11,50
Queso de Murcia 534.251 62.084 8,82
Queso de Murcia al Vino 2.812.275 377.363 8,50
Queso de Valdedn 1.249.335 124.933 8,50
Queso lbores 653.024 81.628 9,54
Queso Majorero 2.186.195 315.557 6,50
Queso Manchego 55.881.505 10.757.016 10,75
Queso Palmero 560.755 85.742 7
Queso Tetilla 11.719.152 1.364.196 6,24
Queso Zamorano 1.519.632 318.975 12,61
Quesucos de Liébana 417.749 44.461 8,56
Roncal 3.153.495 504.559 10,80
San Simén da Costa 3.643.797 370.141 7,52
Torta del Casar 2.051.636 297.536 13,20
Total 156.979.462 22.470.148

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).

Las producciones de leche mas importantes para la elaboracion de
queso protegido se dan en la D.O.P. de “Queso Manchego” con 55,88 millones
de litros. Las otras dos mayoritarias son “Arzua-Ulloa” (28,58 millones de litros)
y “Mahdén-Menorca” (23,26 millones de litros), seguidas del “Queso de Tetilla”
(11,72 millones de litros). Se mantiene el orden para los kg de queso protegido

producidos a partir de esa leche. Sin embargo, algunas varian la produccién de
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leche respecto a la de queso protegido: por ejemplo “Roncal” produce 3,15
millones de litros de leche para producir 504.559 kg, mientras que “San Simén
Da Costa” utiliza 3,64 millones de litros para elaborar 370.141 kg. Por tanto, la
cantidad de leche necesaria para la elaboracion del queso influye en la

variacion del precio de una D.O.P. a otra.

Grafico 5.1.2. Precio (€/kg)
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Fuente: Elaboracion propia.

El “Queso Casin” es el mas caro, y llega a costar 19,50 €/kg, y el
“Idiazabal”’ y el “Gamonedo” 15,85 €/kg y 15 €/kg respectivamente. Por debajo
queda la “Torta del Casar” (13,2 €/kg), el “Queso Zamorano” (12,61 €/kg), el
“Queso de Guia y Flor de Guia” (12 €/kg), y el “Queso de La Serena” (11,5
€/kg).

5.1.3.- Comercializacién segun mercado de distribucién de las D.O.P. e

I.G.P. de queso en Espafia (kQ).

La distribucion de estos productos agroalimentarios varia de una D.O.P.
a otra. En ocasiones, el total de la produccion queda en el territorio nacional
como el “Cebreiro”, el “Gamonedo”, la “Nata de Cantabria”, etc.; en otros casos,

la distribucion europea supera a la nacional como el “Queso de L AltUrgell y la
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Cerdanya”, e incluso la distribucion a terceros paises puede ser la mas

importante como por ejemplo en el “Queso de Murcia”. En la Tabla 7.1.3. se

registran las cifras para cada uno de los tres mercados de distribucion

considerados.

Tabla 5.1.3. Comercializacién segin mercado de distribucion de las D.O.P.
e |.G.P. de queso en Espaiia (kg)

Paises
D.O.P. Nacional UE Terceros Total

Afuega’lPitu 110.594 83 116 110.793
Arzia-Ulloa 3.196.198 13.663 1.748 3.211.609
Cabrales 385.370 25.691 17.128 428.189
Cebreiro 29.617 0 0 29.617
Gamonedo 102.294 0 0 102.294
Idiazabal 984.025 77.396 44,225 1.105.646
Mahén-Menorca 2.040.065 24.965 152.934 2.217.964
Nata de Cantabria 124.357 0 0 124.357
Picén-Bejes-Tresviso 51.230 0 0 51.230
Queso Camerano 24.158 691 737 25.586
Queso Casin 3.626 108 300 4.034
Queso de Guia y Flor de Guia 633 0 0 633
Queso de L AltUrgell y la

Cerdanya 67.213 149.159 7.302 223.674
Queso de la Serena 80.625 21.500 5.375 107.500
Queso de Murcia 19.813 577 41.694 62.084
Queso de Murcia al Vino 47.358 67.277 262.728 377.363
Queso de Valdeon 37.480 34.981 52.472 124.933
Queso lbores 69.384 5.714 6.530 81.628
Queso Majorero 315.466 91 0 315.557
Queso Manchego 2.910.711 3.273.992 4.572.313 10.757.016
Queso Palmero 85.742 0 0 85.742
Queso Tetilla 1.338.319 4,262 21.615 1.364.196
Queso Zamorano 210.054 5.795 10.813 226.662
Quesucos de Liébana 44.461 0 0 44.461
Roncal 429.884 60.043 14.632 504.559
San Simén da Costa 345.456 11.834 12.852 370.142
Torta del Casar 279.279 7.185 11.072 297.536
Total 13.333.412 3.785.007 5.236.586 22.355.005

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).

La D.O.P. que mas se vende en el territorio nacional es “Arzua-Ulloa

que, con 3,19 millones de kg de queso protegido, constituye cerca del 25% de

la distribucion nacional, le sigue el “Queso Manchego” que distribuye 2,91

millones de kg, el “Mahon- Menorca” con 2,04 millones de kg, el “Queso de

Tetilla” con 1,33 millones de kg y el “Idiazabal’” con 0,98 millones de kg de

queso protegido.
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Gréafico 5.1.3.1. Distribucién nacional
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Fuente: Elaboracién propia.

Gréafico 5.1.3.2. Distribucion UE

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Queso Manchego Queso de L"Alt Urgell y Idiazabal Queso de Murcia al Roncal Resto
la Cerdanya Vino

Fuente: Elaboracion propia.

106




Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

La distribucién en la UE es liderada por el “Queso de Manchego” que
constituye mas del 85% con 3,27 millones de kg. Le siguen muy de lejos el
“Queso de L'Alt Urgell y la Cerdanya” con 0,15 millones de kg, el “Idiazabal”
con 0,077 millones de kg, el “Queso de Murcia al Vino” con 0,067 millones de
kg y el “Roncal” con 0,060 millones de kg. Estas, junto con el resto, suman un
total de 3,78 millones de kg de queso D.O.P. o I.G.P. destinados en 2013 a la
UE.

El “Queso Manchego” el mas distribuido en terceros paises con mas del
85% del total (4,57 millones de kg, cantidad que supera a la distribuida en la
UE), seguido muy de lejos por el “Queso de Murcia al Vino” con 0,26 millones
de kg, el “Mahén-Menorca” con 0,15 millones de kg, el “Queso Valdedn” con

0,052 millones de kg y el “Idiazabal” con 0,044 millones de kg.

Grafico 5.1.3.3. Distribucién Terceros Paises
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Fuente: elaboracion propia.

5.1.4.- Valor econdmico segun mercado de distribucion de las D.O.P. e

I.G.P. de quesos en Espaiia.

El valor econdémico generado se calcula teniendo en cuenta la cantidad
comercializada y el precio de cada una de las D.O.P. e I.G.P. De esta forma,

una D.O.P. con bajo precio y una amplia cantidad distribuida, puede generar
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mayor valor econémico que una con un precio muy superior que produce
menos, y no por ello la calidad es mejor o peor, sino que depende de las
preferencias del consumidor. Por ejemplo, el “Queso Casin” cuyo precio es
19,5 €/kg, tuvo en 2013 un valor econdmico de 78.663 euros, mientras que la
“Torta del Casar” comercializada ese mismo afo, a 13,20 €/kg, genero un total
de 3,92 millones de euros. Los que generan mayor valor econdmico son el
“Queso Manchego” 115,64 millones de euros, el “Urzua-Ulloa” 20,04 millones
de euros, el “Idiazabal” 17,53 millones de euros y el de “Mahén-Menorca” 14,63

millones de euros.

Tabla 5.1.4. Valor econdémico segln mercado de distribucion (millones de euros)

D.O.P. Mercado Nacional UE Paises Terceros Total
Afuega’lPitu 1,03 0 0 1,03
Arzua-Ulloa 19,94 0,09 0,01 20,04
Cabrales 3,85 0,26 0,17 4,28
Cebreiro 0,24 0 0 0,24
Gamonedo 1,53 0 0 1,53
Idiazabal 15,6 1,23 0,7 17,53
Mahdén-Menorca 13,46 0,16 1,01 14,63
Nata de Cantabria 0,75 0 0 0,75
Picén-Bejes-Tresviso 0,5 0 0 0,5
Queso Camerano 0,25 0,01 0,01 0,27
Queso Casin 0,07 0 0,01 0,08
Queso de Guia y Flor de Guia 0,01 0 0 0,01
Queso de L AltUrgell y la
Cerdanya 0,37 0,83 0,04 1,24
Queso de la Serena 0,93 0,25 0,06 1,24
Queso de Murcia 0,17 0,01 0,37 0,55
Queso de Murcia al Vino 0,4 0,57 2,23 3,2
Queso de Valdeodn 0,32 0,3 0,45 1,07
Queso lbores 0,66 0,05 0,06 0,77
Queso Majorero 2,05 0 0 2,05
Queso Manchego 31,29 35,2 49,15| 115,64
Queso Palmero 0,6 0 0 0,6
Queso Tetilla 8,35 0,03 0,13 8,51
Queso Zamorano 2,65 0,07 0,14 2,86
Quesucos de Liébana 0,38 0 0 0,38
Roncal 4,64 0,65 0,16 5,45
San Simon da Costa 2,6 0,09 0,1 2,79
Torta del Casar 3,69 0,09 0,15 3,93
Total 116,33 39,89 54,95| 211,17

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).
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5.2.-Las D.O.P. de queso en Extremadura.

5.2.1.- Un esbozo sobre la cabafia ganadera ovina en Extremadura.

La cabafa ovina extremefia se caracteriza por la existencia de rebafios
destinados tanto para la obtencion de carne de cordero (I.G.P. “Corderex”),
como para la elaboracion de queso (destacan en este sentido las D.O.P.

“Queso de La Serena”, “Torta del Casar” y “Queso de los Ibores”).

En esa cabafia existe un claro predominio de la raza autéctona merina,
utilizada para los distintos tipos de produccion (carne, leche y lana), frente al
merino precoz, merino fleischschaff o Tle de France, que proceden de otros
paises. Sin embargo, son frecuentes los cruces de la raza merina con éstas

dltimas para mejorar su actitud cérnica.

La evolucion en el nimero de cabezas de ganado ovino en Extremadura,
durante el periodo 2007-2013, se caracteriza por el marcado descenso de
“corderos” y “sementales”. El numero de hembras “no cubiertas” aumenta, pero

disminuye las de “no ordefio” y las de “ordeno”.

Tabla 5.2.1.1. N° de machos de ganado ovino en Extremadura

Afio Corderos Sementales Total

2007 799.453 105.494 904.947
2008 771.510 104.508 876.018
2009 689.083 100.779 789.862
2010 657.899 97.572 755.471
2011 600.924 92.598 693.522
2012 561.109 84.770 645.879
2013 580.628 84.498 665.126

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Ganado Ovino: Analisis provincial del nUmero de
animales segun tipos, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012 y 2013” (MAGRAMA).

En el primero de los casos es un descenso gradual hasta 2012, cuando
sube ligeramente y llega en 2013 a 580.628 corderos frente a los 799.453 en
2007. En segundo lugar, el descenso en el numero de “sementales” se
mantiene a lo largo de los afos sefalados pasando de 105.494 en 2007
cabezas a 84.498 en 2013. El numero total de machos desciende en 239.821

cabezas de ganado ovino.
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Tabla 5.2.1.2. N° de hembras de ganado ovino en Extremadura

Afio No cubiertas No ordefio Ordefo Total

2007 150.144 2.897.992 261.031 3.309.167
2008 132.392 2.828.152 270.599 3.231.143
2009 116.269 2.729.997 267.294 3.113.560
2010 112.723 2.678.106 263.098 3.053.927
2011 150.204 2.420.216 247.808 2.818.228
2012 124.926 2.201.752 225.462 2.552.140
2013 125.123 2.208.813 197.964 2.531.900

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Ganado Ovino: Analisis provincial del nimero de
animales segun tipos, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012 y 2013” (MAGRAMA).

La evolucion del numero de hembras varia segun su caracter productivo.
En el caso de las hembras “no cubiertas” existen fluctuaciones superando las
150.000 en 2007 y en 2013; se termina el final del periodo con 25.000 cabezas
meno. La evolucién del numero de hembras de “no ordefio” tiene un descenso
desde 2007 a 2013 de 63.067 cabezas del primer al ultimo afio. En todo caso,
destaca sobremanera la reduccién de 777.267 cabezas del total entre 2007 y

2013, un descenso cifrado en un 23,5%.

Tabla 5.2.1.3. N° de hembras de ovino para ordefio

Afo Badajoz Céceres Extremadura Espafia

2007 155.456 105.575 261.031 3.057.623
2008 160.351 110.248 270.599 3.064.385
2009 155.212 112.082 267.294 3.308.577
2010 152.946 110.152 263.098 3.142.382
2011 143.421 104.387 247.808 2.481.119
2012 133.863 91.599 225.462 2.712.345
2013 118.073 79.891 197.964 2.583.256

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Ganado Ovino: Analisis provincial del nimero de
animales segun tipos, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012 y 2013” (MAGRAMA).

La disminucion del numero de hembras destinadas al ordefio se
generaliza a nivel nacional, habiendo un acusado descenso desde 2007 hasta
2013, cifrado éste en 474.367 cabezas; pero, sobre todo, este descenso fue
mucho mas notorio entre 2010 y 2011, que se paso de 3,14 a 2,48 millones de
hembras de ovino de ordefio. Sin duda alguna, las reformas de la PAC de 2010
y el desacoplamiento de las ayudas fue la causa mas inmediata de esos

cambios. En el caso extremefio esa reduccion se cifré en un 24,2%.
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Grafico 5.2.1.1. Hembras para ordefio en Extremadura por provincias
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Fuente: Elaboracion propia a partir de “Ganado Ovino: Analisis provincial del nUmero de
animales segun tipos, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012 y 2013” (MAGRAMA).

Gréfico 5.2.1.2. Evolucién de la cantidad de hembras para ordefio en
Espafa y Extremadura
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Fuente: Elaboracion propia a partir de “Ganado Ovino: Analisis provincial del nimero de
animales segun tipos, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012 y 2013” (MAGRAMA).

111




Enrique Lorenzo Grande

Las proporciones de hembras para ordefio mantienen el descenso
comentado, a lo largo del periodo 2007-2013, en Extremadura como marca el
grafico. Badajoz constituye casi el 60% de las hembras productoras de leche,

mientras que Caceres sobrepasa ligeramente el 40%.

La evolucién del numero de cabezas hembras para “ordefio” a nivel
nacional y regional sefiala el descenso a 84,49% y 75,84% respectivamente al
final del periodo. En todo caso, en el caso espafiol la bajada mas pronunciada
se produce en el intersticio 2010-2011 para luego subir un poco y tender a la
estabilizacion; mientras que Extremadura mantiene un descenso constante

pero moderado desde 2010 hasta la actualidad.
5.2.2.- Registro de las D.O.P. de queso en Extremadura.

El registro de las D.O.P. extremefas para el afio 2013 varia de unas a
otras y difieren bastante los datos de produccion, esto es, una D.O.P. que
tenga un registro mas elevado de niumero de cabezas productoras, ganaderias
y/o queserias que el resto, no tiene por qué producir mayor cantidad de queso
protegido. Ello se debe a que el destino de la leche de esas ganaderias no es
exclusivamente para la industria de las D.O.P., ni las queserias adscritas

fabrican y producen sélo queso protegido.

Tabla 5.2.2. Registro de las D.O.P. de queso en Extremadura

D.O.P. Cabezas Productoras | Ganaderias inscritas | N° de queserias
Queso de La Serena 103.000 119 19
Torta del Casar 16.600 21 11
Queso de lbores 10.251 33 6

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).

El “Queso de La Serena” posee un registro en el numero de cabezas
productoras muy superior a la “Torta del Casar” y al “Queso de Ibores”;
constituyendo casi el 80% del total de animales que producen leche para la

elaboracion de queso D.O.P. en Extremadura.
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Gréfico 5.2.2.1. Cabezas Productoras

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
QUESO DE LA SERENA TORTA DEL CASAR QUESO DE IBORES

Fuente: Elaboracién propia.

Igualmente, el numero de ganaderias inscritas es superior en la D.O.P.
“‘Queso de La Serena” (119). En la provincia de Caceres, las ganaderias
inscritas se reparte entre la “Torta del Casar” (21) y las caprinas del “Queso de
Ibores” (33), abarcando en su conjunto una gran extension de pastos y
dehesas extremenas.

Gréafico 5.2.2.2. Ganaderias
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Fuente: Elaboracion propia.
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El nimero de queserias inscritas en la D.O.P. es mayor en la provincia
de Badajoz que en el conjunto de las dos cacerenas. El “Queso de Ibores”, a
pesar de presentar un numero de ganaderias inscritas mayor que la “Torta del

Casar”, queda por debajo de las productoras de queso de oveja merina.

Grafico 5.2.2.3. Queserias
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Fuente: Elaboracion propia.

5.2.3.- Produccion de las D.O.P. de queso en Extremadura.

Los datos de produccion sefialan que es muy superior la cantidad de
leche generada por las cabezas productoras destinada a la elaboracion de
queso protegido “Torta del Casar”. El “Queso de Ibores” es el que produce la
menor cantidad de queso protegido, a pesar de que la cantidad de leche
utilizada para ello no lo sea. Mientras que el “Queso de La Serena” requiere
4,20 litros para producir un kilogramo, el “Queso de Ibores” necesita 8 litros
para la elaboracion de un kilogramo.

Tabla 5.2.3. Produccién de las D.O.P. de queso en Extremadura

Leche destinada a la
elaboracién de queso Queso protegido
D.O.P. protegido (litros) (kg) Precio (€/kg)
Queso de La Serena 451.975 107.500 11,5
Torta del Casar 2.051.636 297.536 13,2
Queso de Ibores 653.024 81.628 9,54

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).
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Los precios varian de 13,2 €/kg comercializado como D.O.P. “Torta del
Casar’, hasta 9,54 €/kg que es pagado por el “Queso de Ibores”. Este tiene el
precio mas bajo a pesar de necesitar mayor cantidad de leche para su
elaboracién. El “Queso de La Serena” posee mayor similitud a la “Torta del

Casar, y tiene un valor econémico de 11,50 €/kg.

Gréfico 5.2.3. Precio (€/kg)
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Fuente: Elaboracion propia.

5.2.4.- Comercializacion segun mercado de distribucion de las D.O.P. de
queso en Extremadura.

La comercializacién de queso protegido queda en funcién de la cantidad
producida, y se reparte en los mercados de distribucion tal y como se refleja en

la siguiente tabla:

Tabla 5.2.4. Comercializaciéon segun mercado de distribucién de las D.O.P.
de queso en Extremadura (kg)

D.O.P. Nacional EU Terceros Paises Total
Queso de La Serena 80.625 21.500 5.375 107.500
Torta del Casar 279.279 7.185 11.072 297.536
Queso de Ibores 69.384 5.714 6.530 81.628

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).
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El mercado nacional del “Queso de La Serena” constituye un 75%, dirige
su produccion exterior mayoritariamente a la UE (20%), y la menor parte a
terceros paises (5%). La “Torta del Casar” distribuye un 94% en el territorio
espafiol, y exporta menor cantidad a la UE (2%) que a terceros paises (4%). El
“Queso de Ibores” vende el 86% de su produccion en Espafa, el 6% en la UE y
el 8% restante en terceros paises.

Gréfico 5.2.4. Comercializacion segun mercado de distribucion de queso
en Extremadura
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Fuente: Elaboracién propia.

5.2.5.- Valor econdémico, segun mercado de distribucién, de las D.O.P. de

queso en Extremadura.

La “Torta del Casar” es la D.O.P. que mayor valor econémico genera,
llegando a un total de 3.927.475 euros en 2013, procedente de la
comercializacion en los mercados de distribucion antes detallados. El “Queso
de La Serena” es el segundo de mas valor econdmico con 1.236.250 euros, y

en ultimo lugar esta el “Queso de Ibores” con cerca de 770.000 euros.
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Tabla 5.2.5. Valor econdmico segun mercado de distribucién de las D.O.P.

de queso en Extremadura (millones de euros)

D.O.P. Nacional EU Terceros Paises Total
Queso de La Serena 0,93 0,25 0,06 1,24
Tortadel Casar 3,69 0,09 0,15 3,93
Queso de Ibores 0,66 0,05 0,06 0,77

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2013).

5.3.-Las D.O.P. “Queso de La Serena” y “Torta del Casar”.

5.3.1.- Ganaderias inscritas, numero de cabezas y queserias.

El nimero de ganaderias inscritas desciende poco a poco en la “Torta

del Casar” (que pasa de tener cincuenta ganaderias a tan solo veintiuna),

mientras que el “Queso de La Serena” experimenta una fase de meseta entre

los aflos 2010 y 2012, para restablecer los valores iniciales.

Tabla 5.3.1.1. Ganaderias inscritas en las D.O.P.

Afio Queso de La Serena Torta del Casar Total

2007 116 50 166
2008 118 41 159
2009 120 30 150
2010 136 28 164
2011 138 27 165
2012 128 23 151
2013 119 21 140

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -

2013).
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Grafico 5.3.1.1. Ganaderias inscritas en las D.O.P.
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Fuente: Elaboracion propia.

El nimero de cabezas presenta los valores mas altos los afios 2010 y
2011 con 144.656 y 142.400 respectivamente. La “Torta del Casar” sufre un
ligero aumento del afio 2008 al 2009 hasta situarse con 26.632 cabezas. Esta
cifra no se corresponderia al nUmero de ganaderias, que baja en nueve de un
afio para otro; se comprueba que el tamafio de las explotaciones también varia,
debido a posibles compraventas y/o fusiones entre ellas. Al final del periodo, se
produce una considerable disminucién (16.600 cabezas productoras). El
“Queso de La Serena” llega al afio 2011 con un maximo de 121.000 cabezas

productoras, y el Ultimo afio presenta el valor mas bajo con 103.000 cabezas

productoras.
Tabla 5.3.1.2. Cabezas productoras

AfRo Queso de La Serena Torta del Casar Total

2007 108.000 27.650 135.650
2008 110.000 26.416 136.416
2009 112.000 26.632 138.632
2010 120.000 24.656 144.656
2011 121.000 21.400 142.400
2012 111.000 18.800 129.800
2013 103.000 16.600 119.600

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -
2013).
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Grafico 5.3.1.2. Cabezas productoras
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Fuente: Elaboracion propia.

El nimero de queserias se mantiene en el rango de un minimo de
veintinueve el primer afio, y un maximo de treinta y tres en 2010. El “Queso de
La Serena” comienza con dieciséis inscritas en 2007, para ir subiendo hasta
estabilizarse en diecinueve durante los ultimos tres afos. La “Torta del Casar”
sufre un incremento en 2010 hasta un maximo de catorce, que desciende y se

mantiene los ultimos tres afios con once industrias acogidas.

Tabla 5.3.1.3. Queserias

ARo Queso de La Serena Torta del Casar Total

2007 16 13 29
2008 18 13 31
2009 18 13 31
2010 19 14 33
2011 19 11 30
2012 19 11 30
2013 19 11 30

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -
2013).
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Los datos muestran ligeros cambios, la menor diferencia entre ambas
denominaciones se produce en 2007 (16 queserias para el “Queso de La
Serena” y 13 para la “Torta del Casar”), y la mayor en los tres ultimos afios (19

y 11 respectivamente).

Gréfico 5.3.1.3. Queserias
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Fuente: Elaboracion propia.

5.3.2.- Produccioén.

La disminucion en la produccién de leche para la elaboracién de queso
protegido es acusada en ambas denominaciones. Desciende paulatinamente
desde 2007 (con 4,43 millones de litros) hasta 2013 (2,50 millones de litros).
Esto se debe a la disminucion del numero de cabezas productoras, y a un
posible desvio de la produccion de leche hacia la elaboracion de productos
diversificados (por ejemplo quesos con mayor grado de maduracion). La “Torta
del Casar” sufre una bajada, y al final del periodo produce 2,05 millones de
litros de leche para la elaboraciéon de queso protegido. Asi mismo, el “Queso de
La Serena” pasa de producir 1,15 millones de litros en 2007 a 0,45 millones de

litros el ultimo ano.
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Tabla 5.3.2.1. Cantidad de leche destinada a la elaboracién de queso
protegido (litros)

AfRo Queso de La Serena Torta del Casar Total

2007 1.152.937 3.279.640 4.432.577
2008 978.371 2.863.697 3.842.068
2009 890.320 2.817.277 3.707.597
2010 855.614 2.910.865 3.766.479
2011 513.941 2.611.854 3.125.795
2012 531.032 2.126.651 2.657.683
2013 451.975 2.051.636 2.503.611

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -
2013).

Los datos de produccién (incluyendo la cantidad no protegida) en 2007
para “Torta del Casar” son 3.905.764 litros, y de queso total producido 558.833
kg.; en 2008 produce 3.497.631 litros de leche y 469.533 kg de queso; y en
2009 se eleva a 3.589.156 litros y 475.354 kg. Ello nos da una idea de la
diversificacion que existe en esta denominacion de origen durante los tres

primeros afios del periodo.

La cantidad de queso protegido disminuye en relacion a la leche
destinada para su fabricacion, pasando la cantidad total de ser 672.602 kg al
comienzo del periodo, hasta un minimo de 405.036 kg. El “Queso de La
Serena” reduce la cantidad producida hasta 107.500 kg, que constituye menos
de la mitad que al comienzo del periodo. La “Torta del Casar se mantiene
desde 2008 a 2011, pero finalmente se reduce en 125.066 kg desde el

comienzo hasta el final del periodo.

Tabla 5.3.2.2. Cantidad de queso protegido (kg)

Ao Queso de La Serena Torta del Casar Total

2007 250.000 422.602 672.602
2008 230.000 383.957 613.957
2009 200.000 351.702 551.702
2010 205.000 381.716 586.716
2011 118.000 361.441 479.441
2012 120.103 318.810 438.913
2013 107.500 297.536 405.036

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -
2013).

El precio de la “Torta del Casar” sufre una disminucién de 1,80 euros al
finalizar el periodo respecto del inicio, mientras que “Queso de La Serena”

mantiene el precio entre once y doce euros el kilogramo.
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Tabla 5.3.2.3. Precio (euros/kq)

Afio Queso de La Serena Torta del Casar

2007 11,5 15
2008 12 15
2009 11 15
2010 11 13,8
2011 11,5 13,2
2012 11,9 13,2
2013 11,5 13,2

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -

2013).

Grafico 5.3.2. Precio
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Fuente: Elaboracion propia.

5.3.3.- Comercializacién y mercados de distribucion.

En el periodo de referencia, la cantidad de queso comercializada se

reduce tanto a nivel nacional como en la UE, y encuentra mayor salida en

terceros paises. El “Queso de La Serena” sufre la bajada mas acusada en

2011, al desaparecer del mercado nacional 95.000 kg. La disminucion de

produccion de leche para elaboracién de queso protegido, el ligero aumento de

la distribucion en la UE, y la diversificacion de la produccion en esta

Denominacion de Origen (como se vera en la encuesta) queda el mercado

nacional muy por debajo del que presenta la “Torta del Casar’; ademas ésta,
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experimenta un notable ascenso al final del periodo en la distribucion fuera de

la UE, pasando de exportarse 3.461 kg en 2007 a 11.072 kg en el ultimo afio.

Tabla 5.3.3.1. Comercializaciéon en mercados de distribucién del “Queso
de La Serena” (kg)

Ano Nacional UE Terceros Paises Total
2007 210.000 35.000 5.000 250.000
2008 187.000 37.000 6.000 230.000
2009 175.000 20.000 5.000 200.000
2010 180.000 20.000 5.000 205.000
2011 88.500 23.600 5.900 118.000
2012 90.077 24.023 6.003 120.103
2013 80.625 21.500 5.375 107.500

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -

2013).

Grafico 5.3.3.1. Comercializacién en mercados de distribucién del “Queso

de La Serena”
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Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 5.3.3.2. Comercializacion en mercados de distribucion de la “Torta
del Casar” (kg)

Ano Nacional UE Terceros Paises Total

2007 397.984 21.156 3.461 422.601
2008 369.306 12.432 2.090 383.828
2009 339.088 11.114 1.500 351.702
2010 369.343 10.049 2.324 381.716
2011 343.364 10.261 7.816 361.441
2012 298.582 8.048 12.180 318.810
2013 279.279 7.185 11.072 297.536

Fuente: elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -
2013).

Grafico 5.3.3.2. Comercializacion en mercados de distribucion “Torta del
Casar”
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Fuente: Elaboracion propia.

5.3.4.- Valor econdmico segun mercados de destino.

El valor econdmico generado por ambas denominaciones disminuye
entre 2007-2013, sobre todo en lo que respecta a la distribucion nacional. El
“Queso de La Serena”, en 2010, obtiene 960.000 euros menos que en 2011 en
dicho mercado; la riqueza generada en la UE disminuye paulatinamente hasta

el final del periodo, y en terceros paises parece mantenerse.
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Tabla 5.3.4.1. Valor econdmico segun mercado de destino del “Queso de
La Serena” (millones de Euros)

Ao Nacional UE Terceros Paises Total

2007 2,42 0,40 0,06 2,88
2008 2,24 0,44 0,07 2,76
2009 1,93 0,22 0,06 2,2
2010 1,98 0,22 0,06 2,26
2011 1,02 0,27 0,07 1,36
2012 1,07 0,29 0,07 1,43
2013 0,93 0,25 0,06 1,24

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -

2013).

La “Torta del Casar” pierde 2.410.000 euros con respecto al comienzo

del periodo debido, sobre todo, a la reduccion de ventas en el mercado

nacional, mientras que el comercio con terceros paises aumenta levemente.

Tabla 5.3.4.2. Valor econdémico segun mercado de destino de La Torta del
Casar (millones de Euros)

Afio Nacional UE Terceros Paises Total

2007 5,97 0,32 0,05 6,34
2008 5,54 0,19 0,03 5,76
2009 5,09 0,17 0,02 5,28
2010 51 0,14 0,03 5,27
2011 4,53 0,14 0,1 4,77
2012 3,94 0,11 0,16 4,21
2013 3,69 0,09 0,15 3,93

Fuente: Elaboracion propia a partir de “Datos de las Denominaciones de Origen Protegidas
(D.O.P.) e Indicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de Productos Agroalimentarios” (2007 -

2013).
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CAPITULO 6. EVALUACION Y
VALORACION DEL SECTOR A TRAVES
DE LAS ENCUESTAS
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6.- EVALUACION Y VALORACION DE LAS ENCUESTAS.

En este capitulo de la Tesis Doctoral vamos a proceder a la evaluacion y

valoracion estadistica y cualitativa de la encuesta realizada al efecto. La

encuesta ha sido realizada a las veintidés industrias productoras de queso de

oveja D.O.P. En el Cuadro 6.1. se recogen los resultados de las mismas.

Cuadro 6.1. Muestra formada por las empresas productoras (2013)

Empresa

Nombre

Municipio

Serena Pura, S.D.

"Parada-Real"

Castuera (Badajoz)

Sanchez Martin, S.A.T.

"Flor de La Merina"

Castuera (Badajoz)

Cabanillas Rodriguez, S.A.

"El Jardin"

Castuera (Badajoz)

Sanchez Hidalgo, S.A.T.

"Sanchez Hidalgo"

Castuera (Badajoz)

Lacteos de Castuera, S.L.

"La Castuerefia" - "Quesos

Tradicionales de Espafia”

Castuera (Badajoz)

Garcia-Risco, C.B.

"El Genuino"

Cabeza del Buey (Badajoz)

Artesanos del Queso, C.B.

"El Guijo del Abad"

Cabeza del Buey (Badajoz)

Queserex, C.B.

"El Rosalejo"

Cabeza del Buey (Badajoz)

Tierra de Barros, S.L.

"Cancho Roano"

Quintana de la Serena (Badajoz)

Sanchez Ruiz (autbnomo)

"Toril del Cardo"

Benquerencia de la Serena (Badajoz)

Arteserena, S.L.

"Exttreme 10"

Campanario (Badajoz)

Los Casarefios S.L.

“Flor de La Dehesa”

Casar de Céaceres (Céaceres)

Quesos del Casar S.L.

“Gran Casar’- “Dofa Engracia”

Casar de Céaceres (Céaceres)

Iberques Extremadura, S.L

“Gran Tajo Seleccion”- “Don
Rebisino”- “La Casariega”-

“Torypan”

Casar de Céaceres (Céaceres)

La Purisima, S.L.

“Crempa Gran Gourmet”

Casar de Caceres (Caceres)

Hnos. Pajuelo, S.A.T.

“Manjar Extremeno”

Almoharin (Caceres)

Rafael Pajuelo (autbnomo)

“Rafael Pajuelo”

Almoharin (Caceres)

El Castuo, S.C.

“Tiana”-“La Cobija”

Céaceres

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de las D.O.P. “Queso de La Serena” y “Torta del

Casar”.
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Las variables estudiadas se recogen en el Cuadro 6.2.:

Cuadro 6.2. Variables de la encuesta

N° Variable

Var.1l Perfil del encuestado.

Vas.1.1 Sexo.

Var.1.2 Rango de edad.

Var.1.3 Cargo en la empresa.

Var.1.4 Nivel de estudios.

Var.2 Diversificacion de la actividad.

Var.3 Uso de TIC’S e Internet.

Var.3.1 Equipo informatico.

Var.3.2 Pagina web.

Var.3.3 Correo electrénico.

Var.3.4 Redes sociales.

Var.4 Cooperativismo.

Var.5 Cantidad producida (kg).

Var.6 Mercados de distribucion y comercializacion.
Var.6.1 Distribucién y comercializacion local.
Var.6.2 Distribucién y comercializacion regional.
Var.6.3 Distribucién y comercializaciéon nacional.
Var.6.4 Distribucién y comercializacion internacional.
Var.7 Competitividad.

Var.7.1 Segmento de la poblacion.

Var.7.2 Relaciéon comercial con proveedores.
Var.7.3 Promocioén del producto.

Var.7.4 Crear necesidad en el consumidor.
Var.7.5 Alta competencia en precios.

Var.8 Principales competidores.

Var.8.1 Productos de la propia denominacion.
Var.8.2 Productos de otras denominaciones.
Var.8.3 Productos con otros distintivos.

Var.8.4 Productos nacionales.

Var.8.5 Productos de bajo coste.

Var.9 Importancia de elementos de promocién.
Var.9.1 Ferias/concursos.

Var.9.2 Consejo Regulador.

Var.9.3 Televisién, prensa, radio, Internet.
Var.9.4 Degustaciones en puntos de venta.
Var.9.5 Ofertas.

Var.10 Problemas en la venta de las D.O.P.
Var.10.1 | Situacion econdmica del consumidor.
Var.10.2 | Necesidad de una logistica especial.
Var.10.3 | Productos de un mercado globalizado.
Var.10.4 | El consumidor es cada vez mas exigente.
Var.10.5 | Alta competencia en precios.

Var.11 Motivos de compra.

Var.11.1 | Cultura alimentaria.

Var.11.2 | Poder adquisitivo.

Var.11.3 | Relacion calidad-precio.

Var.11.4 Marcas.

Var.11.5 | Denominacion de Origen.

Var.12 Exigencia de los consumidores.

Var.13 Fidelidad del consumidor.

Var.14 Evolucion de la fidelidad del consumidor.

Fuente: Elaboracion propia.
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La ratio seleccionada en el planteamiento de la hip6tesis nula (Hp), de
que no existe relacién entre variables, y la hipétesis alternativa (H;), de que
existe relacion, es la prueba exacta de Fisher. Los resultados obtenidos,
reflejados en el cuadro 6.3., muestran que cuando el valor de significacion
entre variables en el test de hipotesis es menor de 0,05, se acepta la hipétesis
alternativa; no se rechaza la hipotesis nula si el p-valor se sitia entre 0,05 y
0,1.

Cuadro 6.3. Hipotesis obtenidas en el programa SPSS 15.0 (Prueba exacta

de Fisher)

Hipotesis alternativa Variable A Variable B p- valor
“Las industrias inscritas a la D.O.P. | Diversificacion de la Cantidad producida 0,083
que diversifican la actividad se actividad (2) (5)
encuentran en todos los rangos de
cantidad producida”.
“La promocién es un elementos Promocion de producto | Crear necesidad en 0,019
clave para crear necesidad en el (7.3) el consumidor (7.4)
consumidor”.
“Conocer la situacion del Situacion econdémica Alta competencia en 0,06
consumidor es un elemento clave del consumidor (10.1) precios (10.5)
para competir en el mercado en
base al precio del producto”.
“La cultura alimentaria entorno a Cultura alimentaria D.O.P. (11.5) 0,022
las empresas productoras inscritas | (11.1)
al Consejo Regulador gira en base
al conocimiento de la D.O.P.”.
“Relacién oferta y fidelidad del Oferta (9.5) Fidelidad del 0,022
consumidor”. consumidor (13)
“La fidelidad del consumidor Productos de otras Fidelidad del 0,025
depende de la competencia con D.O.P. (8.2) consumidor (13)
productos de otras D.O.P.”.
“La evolucién de la fidelidad del Productos de la misma | Evolucion de la 0,095
consumidor depende de la D.O.P. (8.1) fidelidad (14)
competencia entre los productos de
la misma D.O.P.”.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.1.- Perfil del encuestado.

Se observa en el conjunto de la muestra que destaca el nimero de
hombres encuestados sobre mujeres, al tiempo que cobra importancia el relevo

generacional de los hijos varones.

Tabla 6.1.1. Sexo de las personas contactadas

Sexo | N° de respuestas | Porcentaje
\Y 13 72,2
M 5 27,8
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Los valores comprendidos entre 18-25 y 26-35 afios de edad, esto es,
entre los grupos de edad mas jovenes de la muestra, se distribuyen entre los

hijos de los propietarios y el personal contratado.

Tabla 6.1.2. Rango de edad de los encuestados

Grupos de edad | N° de respuestas | Porcentaje
26-35 5 27,8
36-45 5 27,8
46-55 5 27,8
18-25 2 11,1

+55 1 55
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, los puestos de encargado suponen un tercio sobre el total,

y son ocupados generalmente por los futuros herederos de las empresas.

Tabla 6.1.3. Distribuciéon de puestos y cargos en las empresas

Tipos de cargo | N° de respuestas | Porcentaje
Encargado/a 5 33,4
Gerente 4 22,2
Director/a 3 16,6
Empleado/a 2 11,1
Presidente 2 11,1
Auténomo/a 1 5,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

En lo referente al nivel de estudios, algunos de los empresarios tienen
formacion universitaria de diplomado; sin embargo, entre ellos los habia sélo

con estudios béasicos.
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Tabla 6.1.4. Nivel de estudios de los encuestados

Nivel de estudios N° de respuestas | Porcentaje
Diplomado/a 4 22,2
Graduado escolar 4 22,2
Bachiller 3 16,7
Estudios primarios 2 11,1
F.P. Grado Superior 2 11,1
Licenciado/a 1 5,6
Ns/Nc 2 11,1
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

6.2.- Diversificacion de la actividad.

La fraccidon industrial que diversifica la actividad constituye un 89% de

las empresas encuestadas; son PYMES con una cartera fija de clientes que

elaboran parte de la produccién como segunda marca, lo cual asegura en parte

también una diversificacion del riesgo y una manera de complementar el

producto principal.

Tabla 6.2. Valoraciones sobre la diversificacion de la actividad productiva

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
Si 16 89,0
No 2 11,0
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréafico 6.2. Valoraciones sobre la diversificacién de la actividad
productiva

Fuente: Elaboracién propia.

6.3.- Uso de TICs.

Primero, la mayoria de las empresas afirmaban poseer equipo
informatico, mientras que una minoria era reacia a contestar sobre la utilizacion
de las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacion.

Tabla 6.3.1. Valoraciones sobre el uso de las TICs

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
Si 15 83,0
Ns/Nc 3 17,0
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.3.1. Valoraciones sobre el uso de las TICs

Si

Ns/Nc

Fuente: Elaboracién propia.

Segundo, el uso de pagina Web constituye un elemento importante para

la promocion de la empresa, pero no es aceptada en todos los casos, ya que

cerca de un 33% de las empresas encuestadas o bien no tienen pagina Web o

bien no contestan a la pregunta. Ciertamente, se trata de una potencial pérdida

de clientes a traves de la difusion via Web de la empresa y de los productos, en

un mercado cada vez mas globalizado y competitivo.

Tabla 6.3.2. Valoraciones sobre el uso de herramientas Web

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
Si 12 66,6
No 3 16,7
Ns/Nc 3 16,7
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

135



Enrique Lorenzo Grande

Gréfico 6.3.2. Valoraciones sobre el uso de herramientas Web

Si No Ns/Nc

Fuente: Elaboracién propia.

En tercer lugar, la utilizacion de correo electronico igualaba la frecuencia
de la utilizacién de equipo informatico, pero ello no suple la escasa utilizacion

de las péaginas webs.

Grafico 6.3.3. Valoraciones sobre el uso del correo electréonico

Si Ns/Nc

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 6.3.3. Valoraciones sobre el uso del correo electrénico

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
Si 15 83,0
Ns/Nc 3 17,0
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Por dltimo, las redes sociales tampoco presentan un uso generalizado
entre las empresas del sector, s6lo un 39% de las mimas dicen usarlas con
normalidad. De nuevo, este aspecto puede suponer una pérdida importante

para el sector como medio de promocion y divulgacion de los productos.

Tabla 6.3.4. Valoraciones sobre el uso de redes sociales

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
No 8 44,4
Si 7 38,9
Ns/Nc 3 16,7
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Grafico 6.3.4. Valoraciones sobre el uso de redes sociales

No Si Ns/Nc

Fuente: Elaboracién propia
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6.4.- Cooperativismo.

Un aspecto interesante de la encuesta era observar cual era el
comportamiento del sector frente a la integracion cooperativa. En este sentido,
a tenor de los resultados de la encuesta parece que soélo tiene una mediana
aceptacion y mas de un 55% de las respuestas se muestran contrarias a esta
integracion. En este sentido, y teniendo en cuenta la competitividad del sector
guesero, nacional o internacional, con o sin D.O.P., y los volimenes de
produccién que estas D.O.P. extremefias ponen el mercado seria conveniente
dicha integracion parcial del sector, agrupados dentro de una misma D.O.P.
serian mas fuertes en el mercado y podrian hacer frente a programas de

marketing y publicidad mas agresivos.

Tabla 6.4. Valoraciones sobre la importancia del cooperativismo

Valoracion | N° de respuestas | Porcentaje
No 10 55,6
Si 5 27,8
Ns/Nc 3 16,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.4. Valoraciones sobre la importancia del cooperativismo

No Si Ns/Nc

Fuente: Elaboracién propia.
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6.5.- El volumen de la produccion.

Aungue es dificil saber con precision cual es el volumen de produccion
exacto de cada empresa, a través de la encuesta hemos podido estimar el
volumen anual medio producido en intervalos. Es asi como la mayor parte de
las empresas dicen producir entre 1.000 y 5.000 Kg, concretamente un 68,7%,
siendo el intervalo de 2.000 a 5.000 Kg el més importante porcentualmente
(37,5%).

Tabla 6.5. Valoraciones sobre la cantidad mensual de queso producido

(kg)
Intervalos N° de respuestas | Porcentaje
0 a 500 2 12,5
1.000 -2.000 5 31,2
2.000 - 5.000 6 37,5
+ 5.000 3 18,8
Total 16 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.5. Valoraciones sobre la cantidad mensual de queso producido
(kg)

0a500 1.000 -2.000 2.000 - 5.000 5.000

Fuente: Elaboracion propia.
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6.6.- Mercados de distribucién y comercializacion.

La comercializacion en los mercados de distribucién local, regional,
nacional e internacional, se representa a continuacién. Segun los resultados,
once de las industrias comercializaban uno de cada diez quesos producidos en
la localidad; solamente dos de ellas comercializaban en la localidad cerca del

total producido.

Tabla 6.6.1. Distribucién y comercializacion local

Unidades
comercializadas | N° de respuestas | Porcentaje
Oal 11 64,0
la?2 2 12,0
2ab 1 6,0
5a8 1 6,0
8all 2 12,0
Total 17 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.6.1. Distribucién y comercializacion local

Oal la2 2ab 5a8 8al0

Fuente: Elaboracion propia.

A nivel regional, en dos ocasiones, la industria comercializaba de
ocho a diez unidades producidas de cada diez. Destaca el intervalo de dos a

cinco unidades producidas, que son comercializadas en la region.
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Tabla 6.6.2. Distribucién y comercializacion regional

Unidades

comercializadas N° de respuestas | Porcentaje
0al 4 24,0
laz2 4 24,0
2ab 5 28,0
5a8 2 12,0
8all 2 12,0
Total 17 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.6.2. Distribucion y comercializacion regional

Oal la2 2a5 5a8 8al0

Fuente: Elaboracién propia.

La distribucion en Espafia estd muy repartida entre los distintos
intervalos propuestos. Destaca la comercializacion de cero a una unidad, y de
dos a cinco unidades de cada diez, distribuidas y comercializada en el territorio

nacional.
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Tabla 6.6.3. Distribucién y comercializacién nacional

Unidades
comercializadas | N° de respuestas | Porcentaje
Oal 5 29,0
la?2 1 6,0
2a5b 5 29,0
5a8 3 18,0
8all 3 18,0
Total 17 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Grafico 6.6.3. Distribucién y comercializacion nacional

8a10

Oal la2 2ab 5a8

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, en las industrias de quesos D.O.P. de Extremadura “Queso
de La Serena” y “Torta del Casar”, no se comercializan fuera del territorio

nacional méas de dos unidades de cada diez producidas.

Tabla 6.6.4. Distribucién y comercializacién internacional

Unidades

comercializadas | N°de respuestas | Porcentaje
0Dal 16 94,0
la? 1 6,0
2ab5 0 0,0
5a8 0 0,0
8alo0 0 0,0
Total 17 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

142



Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

Grafico 6.6.4. Distribucién y comercializacion internacional

Oal la2 2ab5 5a8 8al0

Fuente: Elaboracién propia.

6.7.- Competitividad.

Para el andlisis de la competitividad, se han descrito las siguientes

variables:

- Segmento de la poblacién al que va dirigido el producto.
- Relacién comercial con los proveedores.

- Promocion del producto.

- Crear necesidad en el consumidor.

- Alta competencia en precios.

Por un lado, el segmento de la poblacion a que va dirigido responde a
consumidores que compran en tiendes gourmet y delicatessen donde la venta
de las Denominaciones de Origen Protegidas supera a los productos
competidores. Para un 50% de los encuestados este aspecto es “muy

importante”.
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Tabla 6.7.1. Valoraciones sobre el segmento de la poblacién a que va

dirigido

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 2 11
Importante 5 27,8
Muy importante 9 50,0
NS/NC 1 5,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.7.1. Valoraciones sobre el segmento de la poblacion a que va
dirigido

Muy importante

Importante

Medianamente importante

Poco importante

Ns/Nc

0 10 20 30 40 50 60

Fuente: Elaboracion propia.

En segundo lugar, la variable “relacion comercial con los proveedores”
es fundamental en la gestion de la materia prima y los terminados; se tiene que
ajustar a la trazabilidad que asegure la calidad de los procesos y el buen
estado del producto, es asi como un 61% de los encuestados considera esta

opcién como “muy importante”.

144



Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

Tabla 6.7.2. Valoraciones sobre larelacion comercial con los proveedores

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 3 16,7
Muy importante 11 61,0
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.7.2. Valoraciones sobre la relacién comercial con los
proveedores
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Fuente: Elaboracién propia.

En tercer lugar, la empresa da a conocer su actividad a través de las
técnicas de marketing; utiliza los medios de comunicacion y otros elementos de
promocion para ofrecer sus productos y servicios y, en general, lo consideran

“importante” o “muy importante” mas de un 77% de los encuestados.
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Tabla 6.7.3. Valoraciones sobre la promocion del producto

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 2 11,1
Medianamente importante 1 5,6
Importante 6 33,3
Muy importante 8 44,4
Ns/Nc 1 5,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Grafico 6.7.3. Valoraciones sobre la promocion del producto
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Fuente: Elaboracion propia.

En cuarto lugar, la empresa debe demostrar la importancia de su
actividad para que sus productos lleguen al consumidor, y formen parte de su
compra habitual. La necesidad en el consumidor se mantiene gracias a la
constancia del empresario en dar a conocer sus productos. En este sentido, los
resultados reflejan que mas del 65% de los encuestados considera “importante”

o “muy importante” la creacién de necesidad de compra en el consumidor.
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Tabla 6.7.4. Valoraciones sobre la necesidad de crear habito en el
consumidor

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 4 22,2
Importante 5 27,8
Muy importante 7 38,8
Ns/Nc 1 5,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréafico 6.7.4. Valoraciones sobre la necesidad de crear habito en el
consumidor
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Fuente: Elaboracion propia.

Por dltimo, la mejora de los procesos de transformacion genera
beneficios, permite el desarrollo de la actividad industrial con la consecuente
creacion de puestos de trabajo, etc. Ello, en todo caso, depende de la eleccién
del consumidor a la hora de decantarse de un producto u otro en base al
precio. Tener precios competitivos es “importante” o “muy importante” para mas

del 65% de los encuestados.
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Tabla 6.7.5. Valoraciones sobre la competencia en precios

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 2 11,1
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 5 27,8
Muy importante 7 38,8
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.7.5. Valoraciones sobre la competencia en precios
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Fuente: Elaboracion propia.

6.8.- Potenciales competidores.

Con respecto a la consideracion de los competidores se han establecido

como potenciales:

- Productos de la propia denominacion.
- Productos de otras denominaciones.
- Productos con otros distintivos.

- Productos nacionales.

- Productos de bajo coste.
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Primero, los productos de la propia denominacién son los considerados
como principales competidores. Es necesaria la puesta en marcha de
estrategias conjuntas dirigidas por el Consejo Regulador, asi sera posible la
pervivencia de la D.O.P. Casi el 45% de los encuestados se expresa en ese

sentido.

Tabla 6.8.1. Valoraciones sobre la competitividad de los productos de la
propia denominacion

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 2 11,1
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 5 27,8
Importante 2 11,1
Muy importante 8 44,4
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.8.1. Valoraciones sobre la competitividad de los productos de la
propia denominacion
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Fuente: Elaboracion propia.

En segundo lugar, del estudio se deduce que otras D.O.P. no son
percibidas como competidores que resten volimenes de produccion o venta,

puesto que el consumidor que compra una D.O.P. es fiel a ella y no la sustituye
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por otra, ni siquiera en productos de similar naturaleza. En todo caso, aqui las

respuestas son mas heterogéneas y variables.

Tabla 6.8.2. Valoraciones sobre la competitividad de productos de otras
denominaciones

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 4 22,2
Poco importante 6 33,3
Medianamente importante 3 16,7
Importante 2 11,1
Muy importante 3 16,7
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.8.2. Valoraciones sobre la competitividad de productos de otras
denominaciones
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Fuente: Elaboracion propia.

En tercer lugar, otros distintivos que pudieran atraer la atencion del
consumidor en detrimento de la imagen de la D.O.P. en la industria no son
vistos como tales. La importancia que tienen no esta refiida con la propia
D.O.P., de hecho en algunas ocasiones aparecen otros distintivos asociados a
ésta (por ejemplo, Marca Extremadura). Mas dos tercios de las respuestas no

encuentran importante esos otros distintivos de calidad.
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Tabla 6.8.3. Valoraciones sobre la competitividad de productos con otros

distintivos

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 6 33,3
Poco importante 3 16,7
Medianamente importante 6 33,3
Importante 1 5,6
Muy importante 2 11,1
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Grafico 6.8.3. Valoraciones sobre la competitividad de productos con
otros distintivos
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Fuente: Elaboracion propia.

En cuarto lugar, los productos similares fabricados en Espafia, de gran
importancia en el fluyjo de mercado con segmentos bien definidos, se
distribuyen diariamente desde la fabrica a todos los puntos del territorio
nacional. Aun asi, en la comercializacion de las D.O.P. sefialadas no sienten a
eéstos como competidores de los que preocuparse, considerandolos como poco

0 nada importantes un 50% de los encuestados.
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Tabla 6.8.4. Valoraciones sobre la competitividad de otros productos
nacionales similares

Valoracion N° de respuestas Porcentaje
Nada importante 6 33,3
Poco importante 3 16,7
Medianamente importante 7 38,9
Muy importante 2 11,1
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.8.4. Valoraciones sobre la competitividad de otros productos
nacionales similares
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Fuente: Elaboracion propia.

Por ultimo, existe una amplia gama de productos de bajo coste a los que
todos los consumidores, independientemente de su nivel adquisitivo, pueden
optar. La disminucion en la venta, debido a la bajada de la produccion, también
se ve afectada por la crisis econdmica sufrida durante el periodo. Sin embargo,
el sector en un 33% no considera importante la avalancha de productos de bajo
coste aunque, por otra parte, un 39% de los encuestados lo considera
‘importante” o “muy importante”, luego en este caso hay una marcada
bipolaridad en las respuestas ofrecidas.
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Tabla 6.8.5. Valoraciones sobre la competitividad de productos de bajo

coste
Valoracién N° de respuestas Porcentaje
Nada importante 6 33,3
Poco importante 2 11,1
Medianamente importante 3 16,7
Importante 3 16,7
Muy importante 4 22,2
Total 18 100

Fuente: Elaboracion propia.

Grafico 6.8.5. Valoraciones sobre la competitividad de productos de bajo
coste
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Fuente: Elaboracion propia.
6.9.- Elementos de promocion.
Los elementos de promocion que se han propuesto en la encuesta son:

- Ferias/concursos.

- El Consejo Regulador.

- Television, prensa, radio, Internet.
- Degustaciones en puntos de venta.
- Ofertas.
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Primero, las ferias y concursos, en conjunto, cobran gran importancia en
la industria quesera obteniendo en muchas de ellas premios y reconocimientos

gue afianzan su buena imagen y su marca de calidad.

Tabla 6.9.1. Valoraciones sobre ferias y concursos del sector

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 1 5,6
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,6
Importante 4 22,2
Muy importante 9 50,0
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.9.1. Valoraciones sobre ferias y concursos del sector
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Fuente: Elaboracion propia.

Segundo, el Consejo Regulador, encargado de asegurar las condiciones
de calidad exigidas, mantiene las valoraciones positivas y se convierte en un
elemento de promocion del que no todas las agroalimentarias disponen,
considerando la figura del Consejo Regulador como “importante” o “muy

importante” el 83% de los encuestados.
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Tabla 6.9.2. Valoraciones sobre los Consejos Reguladores

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Medianamente importante 3 16,7
Importante 7 38,8
Muy importante 8 44,5
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 6.9.2. Valoraciones sobre los Consejos Reguladores
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Fuente: Elaboracion propia.

Tercero, la publicidad de los medios de comunicacién (television, prensa,
radio, internet) mantiene su importancia en las D.O.P. que intentan llegar asi al
mayor numero de consumidores. Por ese motivo, mas del 60% de los

encuestados consideran este aspecto como “importante” o “muy importante”.

Tabla 6.9.3. Valoraciones sobre medios audiovisuales

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 3 16,7
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 4 22,2
Muy importante 7 38,8
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.9.3. Valoraciones sobre medios audiovisuales
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Fuente: Elaboracién propia.

En cuarto lugar, las degustaciones en los puntos de venta, bien sean los
propios de la industria, supermercados, tiendas delicatessen, etc. se valoran
como “importantes” o “muy importantes” en el mayor numero de los casos,

alcanzando éstas mas de un 70% de respuestas

Tabla 6.9.4. Valoraciones sobre las degustaciones en punto de venta

Valoracién N° de respuestas Porcentaje
Nada importante 1 5,6
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 6 33,3
Muy importante 7 38,8
Total 18 100

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.9.4. Valoraciones sobre las degustaciones en punto de venta
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Fuente: Elaboracion propia.

Por dltimo, las ofertas merecian la valoracion mas negativa; este
elemento de promocion no es el adecuado para sus productos segun las
empresas encuestadas, puesto que una bajada en el precio induciria segun
ellos a la perdida de la calidad, sin embargo arroja la hipétesis antes sefialada
en el test de Fisher, en el sentido de que las nuevas estrategias que utilicen las
ofertas es muy importante para lograr la en la fidelidad del consumidor. De
nuevo, por tanto, encontramos aqui respuestas dicotémicas (un 38,8% lo

considera “nada importante” y un 27,8% lo considera “muy importante”).

Tabla 6.9.5. Valoraciones sobre las ofertas del producto

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 7 38,8
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 2 11,1
Muy importante 5 27,8
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.9.5. Valoraciones sobre las ofertas del producto
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Fuente: Elaboracion propia.

6.10.- Problemas en la venta.

Los problemas de venta para las industrias productoras de queso

acogidas a D.O.P. los hemos dividido en los siguientes:

- Situacion econOmica actual del consumidor.

- Necesidad de una logistica especial.

- Mas productos en un mercado cada vez mas globalizado.
- Consumidores cada vez mas exigentes.

- Alta competencia en precios.

Primero, la delicada situacion econémica de muchos hogares que no
pueden comprar productos D.O.P. es manifiesto desde la industria. La creacion
de segundas marcas que no cumplen los parametros del Consejo Regulador
facilita que ésta llegue a segmentos con menor poder adquisitivo. Por ello, es
evidente que la situacion econdmica del consumidor sea considerado como

“‘importante” o “muy importante” para un 94,4% de los encuestados.
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Tabla 6.10.1. Valoraciones sobre la situacién econémica del consumidor

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Medianamente importante 1 5,6
Importante 7 38,8
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Gréafico 6.10.1. Valoraciones sobre la situacién econémica del consumidor
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Fuente: Elaboracion propia.

Segundo, la empresa debe crear estrategias de gestion que regulen la
comercializacion del producto; ello se puede hacer a través de cooperativas,
sistemas de gestién de calidad y medio ambiente, etc. Debe disponer de las
herramientas necesarias para crear un organigrama acorde con sus objetivos,
por ello, nuevamente, los encuestados consideran que es necesaria una
logistica especial para la venta de los productos, ascendiendo a un 61% de los
encuestados los que consideran este aspecto como “importante” o “muy
importante”.
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Tabla 6.10.2. Valoraciones sobre la necesidad de una logistica especial

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 3 16,7
Medianamente importante 4 22,2
Importante 6 33,3
Muy importante 5 27,8
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 6.10.2. Valoraciones sobre la necesidad de una logistica especial
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Fuente: Elaboracién propia.

En tercer lugar, a través del mercado global llegan productos
importados, procedentes de cualquier sitio, que son comercializados a bajo
precio. Esto ha afectado a productos de calidad como es el caso de la D.O.P.
Sin embargo, mas de un 60% de los encuestados consideran este aspecto

como “poco o nada importante”.

Tabla 6.10.3. Valoraciones sobre el mercado globalizado y los productos

Valoracion N° de respuestas Porcentaje
Nada importante 6 33,3
Poco importante 5 27,8
Medianamente importante 1 55
Importante 3 16,7
Muy importante 3 16,7
Total 18 100

Fuente: Elaboracién propia.

160



Diversificacion econdémica y produccion agroalimentaria de calidad: el ejemplo de las
D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

Gréfico 6.10.3. Valoraciones sobre el mercado globalizado y los productos
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Fuente: Elaboracion propia.

En cuarto lugar, las exigencias del consumidor han aumentado en los
ultimos afios (exigencias por el estado de los productos, por las expectativas de
calidad de los mismos, por la satisfaccion de sus necesidades, etc.) han
estimulado a los productores a mantener y potenciar la tradicion de los
métodos de fabricacion y adaptarse a la innovacion y al emprendimiento. Es asi
como mas de un 60% de los encuestados lo consideran “importante” o “muy

importante”.

Tabla 6.10.4. Valoraciones sobre las exigencias del consumidor

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 2 11,1
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 4 22,2
Importante 3 16,7
Muy importante 8 44.4
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.10.4. Valoraciones sobre las exigencias del consumidor
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Fuente: Elaboracién propia.

Por dltimo, la alta competencia en los precios entre productores de la
misma localidad es la variable mas significativa sélo por debajo de la “situacién
economica del consumidor”’, ambas guardan una estrecha relacién. No es tan
importante la competencia con productos de bajo coste, nacionales, otras
D.O.P., etc.; sin embargo, también se contemplan en esta ocasion
considerandolo un 77% de los encuestados como “importante” o “muy

importante”.

Tabla 6.10.5. Valoraciones sobre la competencia en precios

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,6
Importante 4 22,2
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.10.5. Valoraciones sobre la competencia en precios
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Fuente: Elaboracién propia.
6.11.- Motivos de compra.

Para analizar los motivos de compra se formularon las siguientes

preguntas en las encuestas:

- Existencia de una cultura alimentaria.
- Poder adquisitivo.

- Relacién calidad/ precio.

- Fidelidad a la marca.

- Pertenenciaala D.O.P.

Primeramente, la cultura alimentaria es considerada como aspecto “muy
importante” para la mayoria de los encuestados (55,6%), dado que ello da lugar
a la consolidacion de una clientela que cada vez tiene un mas alto
conocimiento tedrico sobre los alimentos y, en general, de una cultura

alimentaria y gastronomica.
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Tabla 6.11.1. Valoraciones sobre la cultura alimentaria

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 2 11,1
Medianamente importante 2 11,1
Importante 4 22,2
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracién propia.

Gréafico 6.11.1. Valoraciones sobre la cultura alimentaria
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Fuente: elaboracion propia.

En segundo lugar, el poder adquisitivo es considerado como “muy

importante” para un 50% de los encuestados. En general, los productos D.O.P.

tienen un precio mas alto que otros productos sin “etiquetas” o “marcas de

calidad” y, al tiempo, no todos los consumidores pueden comprar los productos

D.O.P. por esos altos precios de mercado.

Tabla 6.11.2. Valoraciones sobre el poder adquisitivo del consumidor

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 3 16,6
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,7
Importante 2 11,1
Muy importante 9 50,0
Total 18 100,0
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Gréfico 6.11.2. Valoraciones sobre el poder adquisitivo del consumidor
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Fuente: Elaboracion propia.

En tercer lugar, la relacion calidad/precio cobra aun si cabe mas
importancia que el poder adquisitivo. Los productos agroalimentarios son
productos de consumo necesarios y si tienen una buena relacién
calidad/precio, caso de los productos D.O.P., los consumidores se decantaran
por la compra de éstos, por ello un 55,6% de los encuestados consideran “muy

importante” la relacién calidad-precio.

Tabla 6.11.3. Valoraciones sobre la relacidn calidad/precio

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 2 11,1
Medianamente importante 2 11,1
Importante 4 22,2
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.11.3. Valoraciones sobre la relacion calidad/precio
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Fuente: Elaboracién propia.

En cuarto lugar, la marca es un elemento fundamental que las empresas
utilizan para grabar su producto en la mente del consumidor. Se le da la
importancia que merece, ya que la industria prima su producto por encima de
las D.O.P., como se vera posteriormente. De esta manera, un 61,1% de las
empresas encuestadas considera “muy importante” que el consumidor se

acostumbre a adquirir siempre las mismas marcas.

Tabla 6.11.4. Valoraciones sobre la fidelidad de compra

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 2 11,1
Importante 3 16,6
Muy importante 11 61,1
Ns/Nc 1 5,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico 6.11.4. Valoraciones sobre la fidelidad de compra
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Fuente: Elaboracion propia.

Por ultimo, en quinto lugar, la pertenencia a la D.O.P. y el cumplimiento
de los parametros del Consejo Regulador son fundamentales en la distribucién
comercial de los productos del sector, pero queda relegado a un segundo plano
por debajo de la marca. Es importante el consenso entre las distintas marcas
que pertenecen a una misma D.O.P. y un 55,6% de las empresas encuestadas

considera “muy importante” la pertenencia a una D.O.P.

Tabla 6.11.5. Valoraciones sobre la pertenencia a una D.O.P.

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Nada importante 1 5,6
Poco importante 1 5,6
Medianamente importante 3 16,6
Importante 3 16,6
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico 6.11.5. Valoraciones sobre la pertenencia a una D.O.P.
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Fuente: Elaboracion propia.

6.12.- Exigencia de los consumidores.

La produccién se mantiene a unos niveles de desarrollo que satisface el
nivel de exigencia actual de los consumidores de las D.O.P. El cliente debe
exigir que la calidad de los productos y servicios se adecuen a sus necesidades
y no se decanten por otros, que pudieran parecer similares, y que oferta la
competencia. Por ello, para los empresarios del sector es “muy importante”

(61,1%) tengan un nivel de exigencia altos sobre los productos ofertados.

Tabla 6.12. Valoraciones sobre el nivel de exigencia de los consumidores

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Medianamente importante 1 5,6
Importante 6 33,3
Muy importante 11 61,1
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréfico 6.12. Valoraciones sobre el nivel de exigencia de los
consumidores
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Fuente: Elaboracion propia.

6.13.- Fidelidad del consumidor.

La variable fidelidad del consumidor informa sobre la frecuencia de
compra de los consumidores a la misma empresa. La cartera de clientes esta
consolidada cuando a largo plazo se mantienen los proveedores que prefieren
sus productos y servicios a los de la competencia. La fidelidad del consumidor,
por tanto, es clave para el mantenimiento y la consolidacion del mercado
D.O.P. del queso en Extremadura. Es asi como podemos entender que mas de
un 83% de los empresarios encuestados opine que la fidelidad del consumidor

es “importante” o “muy importante”.

Tabla 6.13. Valoraciones sobre la fidelidad del consumidor

Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Medianamente importante 3 16,6
Importante 5 27,8
Muy importante 10 55,6
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréafico 6.13. Valoraciones sobre la fidelidad del consumidor
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Fuente: Elaboracién propia.

6.14.- Evolucion de la fidelidad del consumidor.

En este mismo sentido, la dindmica y el mantenimiento de la fidelidad del
consumidor en el tiempo debe ser una de las claves del éxito de las empresas
del sector. De esta manera, se podran asegurar las transacciones comerciales
y el mantenimiento de la actividad productiva y, por ende, el sostenimiento del
sector productor del ovino de leche a unos niveles que favorezcan el desarrollo
sostenible y el territorio donde se localice la industria. Por ello, para un 77,8%
de los encuestados este aspecto es “importante” o “muy importante”.

Tabla 6.14. Valoraciones sobre el mantenimiento de la fidelidad del

consumidor
Valoracion N° de respuestas | Porcentaje
Medianamente importante 4 22,2
Importante 6 33,3
Muy importante 8 44,5
Total 18 100,0

Fuente: Elaboracion propia.
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Gréafico 6.14. Valoraciones sobre el mantenimiento de la fidelidad del
consumidor
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Fuente: elaboracion propia.
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7.- CONCLUSIONES.
7.1.- Conclusiones generales.

Las diferencias obtenidas sobre los mercados de distribucion entre los
datos de MAGRAMA vy la encuesta realizada, que aparecen reflejadas a
continuacion, muestran escasas diferencias en el caso de la Torta del Casar,
sin embargo en el caso del Queso de La Serena encontramos que la encuesta
dice que mas del 95% se distribuye en mercados nacionales, mientras que los
datos del MAGRAMA hablan de un 75%, veinte puntos porcentuales que son lo
gue alcanza esa misma diferencia por tanto en el mercado internacional. Por
ello, es dificil cuantificar el grado de acierto/error bien de la encuesta bien del
MAGRAMA, aunque gqueda puesto de manifiesto la escasa internacionalizacion
del mercado de estas D.O.P. En todo caso, los datos aportados en la encuesta
incluyen el total de la produccion en la industria, cumpliera o no los parametros

del Consejo Regulador.

Tabla 7.1.1. Distribucién del producto en mercados (%)

D.O.P. Nacional Internacional
Encuesta | MAGRAMA | Encuesta | MAGRAMA (*)
Queso de La Serena 95,7 75,0 4,3 25,0
Torta del Casar 96,0 93,9 4,0 6,0

Fuente: Elaboracion propia y MAGRAMA, 2013

Por tanto, desde el punto de vista del desarrollo rural, las D.O.P. “Torta
del Casar” y “Queso de La Serena” son dos indicativos, dos marcas de calidad,
ligadas a una zona de produccibn que aportan un plus de desarrollo

socioecondmico en estos territorios.

La explotacién ganadera ovina tradicional, en extensivo, son ademas
referentes en la sostenibilidad de los espacios agrarios y se han convertido en
referentes para el desarrollo de una agroindustria ligada al queso que permite
la diversificacion econémica y que, ademas, tiene el futuro asegurado en

cuanto que el relevo generacional asi lo permite.

En todo caso, si hemos de destacar que en los ultimos afios ha habido
una disminucion del numero de industrias productoras de D.O.P., ello sin duda

es el reflejo del sufrimiento para la supervivencia de este sector.
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Por otro lado, también ha quedado patente en esta Tesis que los
productos D.O.P. son muy valorados desde el punto de vista de la calidad por
los consumidores, llegando a pagar mas por ese plus de calidad que da el
producto y la marca de calidad asociada a éste. Asimismo, se ha puesto de
manifiesto que los productos de las D.O.P. analizadas deben consolidarse en
los principales puntos de venta para mantenerse en el mercado, y avanzar con
nuevas estrategias de marketing. Ademas, la industria que esta inscrita en el
Consejo Regulador y que diversifica la actividad con la incorporacion de nuevos

productos, permite dirigirse a otros segmentos de la poblacion.
7.2.- Matriz DAFO.

Llegados a este punto se plantea una matriz DAFO; en ella se identifican

las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades del sector.
7.2.1.- Debilidades.

e N° de empleos reducido. En la mayoria de los casos se trata de una
industria con poca generacion de empleo, ligado a los propietarios de la
empresa y familiares cercanos.

e Cooperativismo limitado. El cooperativismo encuentra una oposicion
discreta en el sector, y aunque no es importante, son pocas las empresas
gue se encuentran integradas en cooperativas.

e Diversidad de precios. Generalmente existe una falta de acuerdo entre las
industrias de la D.O.P. en la fijacion de los precios de los productos, ello
conlleva generalmente una competencia de precios entre las industrias de
la misma D.O.P.

e Fluctuaciones en la demanda de la materia prima. La demanda de materia
fluctia anualmente, ello conlleva tanto la variacion del precio que percibe el
ganadero asi como también el peso de la cabafia ovina. Por ello el
ganadero debe buscar un equilibrio, ciertamente inestable, que mantenga la
viabilidad de este sector independientemente de los animales que producen

la materia prima.
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7.2.2.- Amenazas.

e Existencia de productos de bajo coste. Los productos de bajo coste van
tomando un posicionamiento en los mercados de distribucién y
comercializacion, llegan a mas hogares, supermercados y establecimientos
especializados y, con ello, suponen una seria amenaza a los productos con
marchamo de calidad.

e Nuevos cierres de las industrias productoras de D.O.P. El cierre de
industrias inscritas a la D.O.P. podria hacer desaparecer estas empresas
gue se mantienen gracias al esfuerzo de sus integrantes en los tiempos de
dificultad econémica.

e Nuevos distintivos de calidad. La existencia y aparicién de otros distintivos
de calidad que adquieran moda sobre un segmento de la poblacion, hace
peligrar las ventas de los productos D.O.P. que, sin las herramientas
adecuadas, acabaria con las ventajas que confiere cumplir las directrices
del Consejo Regulador.

e Aparicion de imitaciones de las D.O.P. La confusion en el etiquetado, a
pesar de la exclusividad del sello de los Consejos Reguladores, sigue
siendo un problema que algunas marcas aprovechan para atraer la atencion
del consumidor. Similares caracteristicas en los procesos de elaboracion,
ubicacion de la industria, experiencia profesional, etc. son algunas de los
aspectos que aprovechan algunos industriales para crear marcas

fraudulentas.
7.2.3.- Fortalezas.

e Gran conocimiento de los procesos productivos. La tradicion y experiencia
en el sector permite a las empresas inscritas en las D.O.P. trabajar con un
método de produccion adaptable a las necesidades de la demanda,
asegurando la calidad del proceso y del producto final.

e Cartera de clientes consolidada. Muchas de las industrias posee un
mercado fijo de clientes, a su vez apoyado en puntos de venta estratégicos
que comercializan el producto, convirtiendo a éste en un componente de
necesidad estratégica para el funcionamiento de dichos establecimientos.

Esta demanda fija sirve de impulso para la innovacion y el emprendimiento
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gue interesa extenderse en el territorio, siendo importante la existencia de
una buena gestion.

Utilizacion de los elementos de promocion. La obtencion de premios en
ferias y concursos, los medios de comunicacion y la publicidad, permiten
dar a conocer el producto D.O.P. y son elementos mas que imprescindibles
en el mercado actual.

Asuncion de las exigencias del cliente. La marcada tradicion familiar en el
sector conlleva la responsabilidad de satisfacer a los consumidores y la
evolucion del desarrollo de la empresa agroalimentaria, manteniendo las
mejores condiciones de productividad, aspecto todo ellos que han acabado

reconociendo el sector industrial como una fortaleza.
4.- Oportunidades.

Consolidacién de la fidelidad del consumidor. Los medios de promocion del
producto, el marketing, el trato personal directo, las ferias y mercados,...,
son estrategias muy importantes que deben servir para la captacion de
nuevos clientes y que, con el tiempo, se hagan fieles a la marca.

Relevo generacional. Los socios y propietarios de las industrias brindan la
oportunidad de continuar con el negocio familiar a sus descendientes. Para
el correcto mantenimiento, es necesario que adquieran una experiencia
previa en los cargos inferiores. Todo ello hace que el futuro del sector, en
principio, esté asegurado.

Uso de las TICs. La continua evolucion de las tecnologias de la informacién
y la comunicacién, la masiva utilizacién de los medios como Internet y la
telefonia mévil, han provocado una dependencia hacia estos modelos que
pueden aprovechar los empresarios para la expansién hacia el exterior. Es
este uno de los aspectos que mas deben reforzar los industriales del sector.
Acuerdos europeos que ayuden a extender los productos de calidad y la
cultura alimentaria. Los programas europeos para el desarrollo rural
contemplan una serie de planes que promocionan el sector agrario, entre
ellos se encuentra la transformacion de productos D.O.P. a través de la
creacion y consolidacién de las agroindustrias. Ello, sin duda, debe ser el

punto de partida para la consolidacion no sélo de los productos de calidad
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sino también de una cultura alimentaria de calidad.

Por tanto, para concluir hemos de sehfalar que las D.O.P. “Torta del
Casar’” y “Queso de La Serena”, pese a algunas debilidades y amenazas
sefaladas anteriormente, ofrecen unos productos de una indudable calidad, a
pesar de ser éste un concepto ciertamente subjetivo, continuo y dinamico.
Ahora bien, estos productos D.O.P. extremefios mantienen en el mercado una
alta calidad diferenciada que ya lleva implicita una garantia de cumplimiento de
requisitos muchisimo mayor que el resto de productos. Ademas, en las zonas
geograficas de produccion (Llanos de Céaceres y Sierra de Fuentes, por un
lado, y La Serena, por el otro) gracias a estas D.O.P. se ha conseguido
diversificar la produccion agraria y por ende contribuir a mejorar la renta de
agricultores y de industriales y, en todo caso, a frenar la despoblacion de las

zonas rurales.
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D.O.P. Queso de La Serena y Torta del Casar

ANEXO 1. CLASIFICACION DE LOS QUESOS.

Segln el proceso de maduracion

Queso fresco

Es de elaboracion reciente, sin transformaciéon excepto fermentacién
lactica, estd dispuesto para el consumo al finalizar el proceso de
fabricacion. Algunos ejemplos son Queso de burgos, Petitsuisse,
Quark, Cotagge, Feta.

Queso blanco
pasterizado

Es aquel queso fresco en el que el coagulo obtenido se somete a un
proceso de pasterizaciéon, quedando dispuesto para el consumo al
finalizar su proceso de fabricacion.

Queso madurado

Es el que, en el proceso de fabricacion después de la fermentacién
lactica, requiere mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura y
en condiciones tales que se produzcan los cambios fisicos y quimicos
caracteristicos del mismo.

Queso madurado

Es aquel en el que la maduracién se produce como consecuencia del
desarrollo caracteristico de mohos en su interior, en la superficie o en

con mohos ambas partes. Dicha denominacién podra sustituirse por la de queso
azul o queso de pasta azul, cuando corresponda.
Segun el contenido graso
Extragraso El que contenga un minimo de 60%.
Graso El que contenga un minimo de 45 y menos de 60%.

Semigraso El que contenga un minimo de 25 y menos de 45%.
Semidesnatado El que contenga un minimo de 10 y menos de 25%.

Desnatado El gue contenga menos de 10%.

(Valores expresados en porcentaje masa/masa sobre el extracto seco total)

Seguln el tratamiento de la leche

Queso de leche
cruda

No hay tratamiento previo controlado para eliminar la flora microbiana
que es utilizada para potenciar las cualidades singulares de los quesos
con que se fabrica.

Queso de leche
pasterizada

La pasterizacién constituye una de las primeras fases que condiciona
el resto del proceso al eliminar la flora que pudiera resultar negativa en
la calidad del producto resultante. Puede realizarse durante 15
segundos a 72° C (pasterizacion alta) o a 60° C durante 30 minutos
(pasterizacion baja).

Queso de leche
termizada

La leche se somete a temperatura de 60° C durante 15-20 segundos y
es enfriada a continuacién.

Queso de leche
microfiltrada

La leche es inicialmente desnatada para someterla a filtracién para
eliminar las impurezas y microbios; posteriormente se adiciona la nata
en la cantidad especificada en relacion a su contenido graso.

Queso de suero

Se obtiene requesén concentrando el suero eliminado en la
elaboracién de los quesos de que ellos se derivan. Es rico en
proteinas, de sabor dulce similar al queso fresco y se le adiciona nata
para contribuir a su valor nutricional.

Segln la presencia de 0jos

Quesos de ojos
rendondeados

Emmenthal, Gruyere, Gouda.

Quesos granulares

Manchego.

Quesos de textura
cerrada

Cheddar.
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Segun la textura

Queso de pasta
extradura

El queso desgrasado contiene una humedad menor al 51%.

Queso de pasta dura

49-56% de humedad.

Queso de pasta

54-63% de humedad.

semidura
Queso de pasta 61-69% de humedad.
semiblanda
Queso de pasta Mas de 67% de humedad (Camembert, Brie, etc.).
blanda
Quesos de pasta Tienen una textura caracteristica que le confiere los mohos (Roquefort,
azul Danablu, Cabrales, etc.
Quesos de pasta Contienen gran cantidad de suero (Burgos y Villalon).
fresca

Quesos fundidos

El proceso de calentamiento les confiere una forma y textura propias
(Mozarella).

Seguln la intensidad del sabor

Quesos de Son cuajadas lacticas de sabor ligeramente acido que corresponden a
intensidad fresca quesos frescos de textura lisa y granulosa como el de Burgos.

Quesos de Son de poca maduracién con alta cremosidad.
intensidad dulce

Quesos de Su proceso de maduracién dura menos de tres meses consiguiendo

intensidad poco
pronunciada

una consistencia blanda con sabor a leche o mantequilla.

Quesos de
intensidad
pronunciada

Son los llamados quesos con caracter, de maduracion propia de
quesos semicurados en que el sabor puede dar gusto a leche cocida,
cereal, fruto seco y vegetal con los quesos de pasta cocida, de pasta
azul y de cabra.

Quesos de Son quesos de pasta blanda, quesos azules y quesos curados de
intensidad fuerte sabor picante.
Quesos de Son los quesos muy curados y afiejos con gusto acre y aroma
intensidad muy punzante.
fuerte

Segun el tipo de productor

Quesos artesanales

Son los elaborados con leche cruda o pasterizada procedente de
ganaderias cercanas utilizando métodos artesanales en su proceso de
fabricacion carente de operaciones tecnolégicas avanzadas, Yy
controlado por el quesero.

Quesos de granja

Elaborados con leche cruda procedente de la propia granja
coincidiendo ganaderos y queseros en explotaciones familiares. El
proceso artesanal da como resultado productos de gran calidad si bien
estan condicionados por la estacionalidad.

Quesos de
cooperativa

Elaborado en las propias cooperativas con procesos tecnolégicos
mecanizados con leche procedente de las ganaderias de los
productores que ellas forman.

Quesos industriales

Su elaboracién con leche procedente de distintas zonas constituye un
proceso mecanizado en que el tratamiento previo juega un papel
importante para determinar la calidad del producto.
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Segun el tipo de elaboracion

Quesos frescos
(fromagefrais)

Son aquellos que tras producirse la cuajada lactica no sufren proceso
de maduracién, de manera que carecen de las cualidades que esta
operacion le confiere quedando un producto con gran contenido en
agua de consistencia pastosa, sin corteza, de color blanco, sabor a
leche fresca o acidificada con la adiccion de sal, azlcar, especias o
aromatizantes. Conserva las proteinas solubles y es bajo en materia
grasa salvo que se le adicione nata, se mantiene en refrigeracion
durante 2 o 3 dias para su consumo.

Quesos de pasta
fundida
(fromage fondue)

Fabricados a partir de quesos con algun defecto de forma, que se
funden en un producto para la comercializacion a través de tarrinas
untables, envasados en porciones individuales, cortados en lonchas,
etc., de conservacién mas duradera que el queso fresco y en algunos
casos no necesitan refrigeracion.

Quesos de pasta
blanda y corteza
enmohecida
(pate molle
croutelaveé)

Para la maduracion se adiciona moho (Penicilium candidum) de
aspecto caracteristico con una textura aterciopelada en la corteza que
le confiere sabor con lo que se recomienda el consumo con corteza.

Quesos de pasta
blanda con corteza
lavada

Son aquellos cuyo proceso de maduracion conlleva un tratamiento de
volteado 2-3 veces por semana, cepillado, lavado con agua, sal, vino,
cerveza o0 aguardiente y, en ocasiones bacterias. Estos elementos
confieren una corteza caracteristica de tonalidad que varia del amarillo
al rojo oscuro, aspecto grasiento y olor desagradable por lo que no se
consume, sin embargo el sabor del queso es suave.

Quesos azules

Son aquellos en que se inocula cepas de Penicilium roqueforti para su
maduracion que les confiere un sabor y aroma caracteristicos con
aspecto enmohecido en todo el queso. Se pincha con agujas para que
el aire permita un mejor desarrollo de éstos.

Quesos de cabra

Se distinguen por la leche con que son elaborados y pueden llevar
distintos tratamientos de maduracidon. Los mas comunes son los
curados y semicurados, y los de pasta blanda de corteza enmohecida
cubierto con ceniza que contribuye a la coloracién caracteristica.

Quesos de pasta
prensada sin cocer

Son aquellos cuyo proceso de elaboracién sigue el diagrama de flujo
estandar donde en la maduracion reciben unos cuidados especiales de
lavado, cepillado y volteado.

Quesos de pasta
prensada cocida

Después del cuajado son sometidos a temperatura de 55° C durante
30-60 minutos. Son de gran tamario.
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Seguln los ingredientes

Ingredientes
esenciales

Leche, leche total o parcialmente desnatada, nata y suero de
mantequilla.

Fermentos lacticos, de acuerdo con el tipo, clase o calidad del queso,
en dosis maxima de uso determinada por la buena practica de
fabricacion.

Mohos, levaduras y cultivos microbianos adecuados para la
maduracion de quesos inoculados con ellos, en dosis maxima de uso
determinada por la buena practica de fabricacion.

Ingredientes
facultativos

Cloruro sddico, en dosis limitadas por la buena préactica de fabricacion.

Sustancias aromaticas autorizadas.

Especias, condimentos y alimentos con incidencia organoléptica
apreciable, en proporcion suficiente para caracterizar el producto, pero
inferior al treinta por ciento masa/masa sobre el producto terminado.

Sacarosa, y glucosa, solas o en combinacién, exclusivamente en
quesos frescos y quesos blancos pasterizados, en dosis no superior al
17 % masa/ masa, quedando incluido este porcentaje en el indicado en
el anterior apartado de especias, condimentos y alimentos con
incidencia organoléptica apreciable.

Gelatina en cantidad maxima de 5 gr/Kg de queso y solamente en
quesos frescos y quesos blancos pasterizados.

Leche en polvo, para el ajuste del extracto seco lacteo, en porcentaje
méaximo del 5% masa/masa sobre dicho extracto.

Aditivos autorizados

Colorantes. Podran utilizarse los colorantes autorizados para los
quesos en el Real Decreto 2001/1995, de 7 de diciembre, por el que se
aprueba la lista positiva de aditivos colorantes autorizados para su uso
en la elaboracién de productos alimenticios, asi como sus condiciones
de utilizacién.

Aditivos distintos de colorantes y edulcorantes. Podran utilizarse los
aditivos autorizados para los quesos en el Real Decreto 142/2002, de
1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva de aditivos distintos
de colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboracion de
productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacién.

Materiales de
recubrimiento y
tratamiento de

superficie

Aceite de oliva y otros aceites vegetales comestibles autorizados.

Pimentoén, pimienta, plantas aromaticas, vino y sidra.

Ceras, parafinas, materiales poliméricos con o sin colorantes y aceites
minerales especialmente preparados Yy autorizados para el
recubrimiento de la corteza.

Humo aplicado directamente a la corteza en el proceso de ahumado,
no resultando la concentracién de 3,4 benzopireno superior a 0,01
mg/Kg en la misma y siempre que no se utilice para enmascarar
defectos.
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ANEXO 2. COOPERATIVAS AGROALIMENTARIAS DE EXTREMADURA.

Cooperativas Agroalimentarias de la provincia de Badajoz

Agrupacion Sectores Localidad
ACOEXA Arroz El Torviscal
ACOPAEX Cereales, arroz, frutas, hotalizas, aceite | Mérida
ACOREX Tomate, pienso, cerdo ibérico Mérida

Agricola de Colonos de Novelda

Tomate, maiz, frutas, hortalizas

Novelda del Guadiana

Aldea del Conde

Herbaceos, hortalizas, cerdo en
intensivo

Talavera La Real

Algorcha

Tomate, brocoli

Montijo

Asociacion Nacional de Criadores
de Ganado Merino

Ovino raza merina

Zafra

Campifia Sur

Cereales, oleoginosas, ganaderia,
pienso, fertilizantes, semillas,
fitosanitarios

Granja de Torrehermosa

CASAT, Comercial Agropecuaria
SAT

Arroz, tomate

Don Benito

Castillo de Herrera

Produccion ganadera

Herrera del Dugue

Comercial Ovinos Ovino, lana Villanueva de La Serena
Cooperativa Limitada de Hornachos | Aceite Hornachos

Corazon de JesUs Vino Aldea de Retamar

El Esparragal Maiz, tomate Valdivia

Extremefia de Tomates Tomate Badajoz

Frutos Caval

Fruticultura

Valdelacalzada

Guadiva Frutas, hortalizas Guadiana del Caudillo
Horniguel Tomate, arroz, maiz, melén Valdehornillo

La Sagrada Familia Arroz, maiz, tomate, frutal, olivar Zurbaran

Montemiel Produccién ganadera Fuenlabrada de los Montes

Montevirgen

Vino, aceituna de mesa

Villalba de los Barros

Ntra. Sra. De la Cabeza

Vino, aceite, aceituna de mesa

Fuente del Maestre

Nuestra Sefiora de Belén Vino Puebla de Sancho Pérez
Nuevas Iniciativas Sociales Frutales no citricos Novelda del Guadiana
Olivarera de Cabeza del Buey Aceite Cabeza del Buey
Olivareros y Viticultores Aceite, vino Ribera del Fresno

Qvino del Suroeste Ganado ovino Villanueva de La Serena
Phenix Extremadura. Hortalizas Villafranco del Guadiana

Pradillo de Nuestra Sefiora de
Gracia

Magquinaria agricola

Talavera La Real

Regantes de Extremadura "CREX" Frutales no citricos Valdivia

S. R. Vegas Altas del Guadiana Arroz, tomates, cereales Don Benito

San Isidro Aceuchal Olivar Acehuchal

San Isidro de Villafranca de los Olivar Villafranca de los Barros

Barros

San Isidro de Villanueva de la
Serena

Varios sectores

Villanueva de La Serena

San Isidro Labrador de Torremejia Vitivinicola Torremejia
San Isidro Labrador Aceite Navalvillar de Pela
San Isidro Vino, aceite Valencia del Ventoso
San José Cereales de grano Calamonte
San Juan Arroz, maiz, tomate, horticola, fruta Puebla de Alcollarin
San Marcos Vino Almendralejo
San Pedro Aceite, vino, maiz Guarefia
San Valentin de Hernan Cortes Cereales, simientes, alimentos para el Hernan Cortes
ganado
Stmo. Cristo del Humilladero Aceite Medina de las Torres
Sumifrut Frutales no citricos Don Benito
Tierras Gordas Tomate, maiz, cereales, aceituna, Montijo
oleoginosas
Tomalia Tomates Santa Amalia
Tomates Extremefos Tomates Talavera La Real
TROIL Vegas Altas Subproductos de almazara (orujo, Valdetorres
alpechin)

Vegas Bajas

Maiz, tomate, fruta, cereal, arroz,
aceituna, brocoli

Puebla de la Calzada

Vinicola Extremefia San José

Vino

Villafranca de los Barros

Virgen de la Estrella

Aceite de Oliva Virgen Extra, vino

Los Santos de Maimona
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http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/B242AFE1-6CEB-4900-8B35-0C024D87B1D9/0/sanisidrodeValenciadelVentoso.pdf
http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/4B41BD61-99F2-4837-97A7-A0747718999E/0/tomalia.pdf

Enrique Lorenzo Grande

Cooperativas Agroalimentarias en la provincia de Caceres

Agrupacion Sectores Localidad
ACENORCA Aceituna de mesa, aceite de oliva, Montehermoso
cereza, ciruela, ganado ovino
Agrupacion de cooperativas Valle del Cerezas, ciruelas, castafias, higos, Valdastillas

Jerte

frambuesas

COADENA Frutales no citricos Navaconcejo
Cooperativa del Campo Frutas, verduras Navaconcejo
COPRECA Ovino, caprino Trujillo
Cuatro Lugares Ovino, vacuno, pienso Monrroy
Extremefia de Arroces Arroz Miajadas

Marco Serrano Cherry, S.L.

Cereza, ciruela, castafia

Navaconcejo

Ntra. Sra. de la Blanca

Frutales no citricos

Pasarén de la Vera

Ntra. Sra. de los Hitos

Aceituna de mesa, aceite

Alcantara

Ntra. Sra. de las Nieves

Frutales no citricos

Guijo de Santa Barbara

Ntra. Sra. de Pefias Albas

Frutales no citricos

Cabezuela del Valle

Ntra. Sra. del Viso

Frutales no citricos

Barrado

S.A.T. VERAFRU OPFH

Frutales no citricos, hortalizas

Talayuela

San Damaso

Aceite, grasas alimentarias

Valverde del Fresno

San Isidro de Malpartida de Plasencia

Piensos compuestos

Malpartida de Plasencia

San Isidro de Miajadas Materias primas agricolas, ganado Miajadas
San José de Piornal Piensos, cereza Piornal
San Lorenzo Frutales no citricos Garganta la Olla
San Lucas Frutales no citricos El Torno
San Pablo Frutales no citricos Arroyomolinos de la Vera
San Miguel Frutales no citricos Casas del Castafiar
San Roque Frutales no citricos Casas del Castafiar
Santa Catalina Frutales no citricos Rebollar
Santa Lucia Frutales no citricos Valdastillas
Santisimo Cristo del Amparo Frutales no citricos Jerte
Tabaguera La Unién Tabaco, frutas, hortalizas, ganaderia Talayuela
Tornavalle Frutales no citricos Tornavacas
UCONOR Maiz, tomate, pimiento, tabaco, ovino, Moraleja

vacuno
UNEXTA Frutas, hortalizas, tabaco Alagén
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http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/AAAD206F-28E7-4930-ACBC-5AD46ABDF978/0/copreca.pdf

