Carnes y productos carnicos

CARNES

| sector ganadero-céarnico es un motor fundamen-

tal de la economia rural y es un agente fundamen-
tal de desarrollo social y econémico. La ganaderia
emplea de forma directa a mas de medio millén de
personas y las industrias carnicas y el comercio mi-
norista de la carne a cerca de 200.000 empleados. La
actividad ganadera se desarrolla en mas de 350.000
granjas de toda la geografia nacional.

A efectos de calcular la renta agraria, el subsector
de las carnes y el ganado gener6 en 2021 un total
de 16.214 millones de euros expresados en valores
corrientes a precios bésicos, una cifra superior en un
3,8% a la del afo anterior, segun los datos del Minis-
terio de Agricultura.

El subsector carnico-ganadero represent6 en 2021 el
28,7% de la Produccién Final Agrariay el 77,5% de la
Produccion Final generada por todo el sector animal,
de lo que se deduce su importancia por encima de
las producciones de origen animal como la leche o
los huevos.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE LAS PRINCIPALES CARNES
(Miles de toneladas)

CCAA 2019 2020 2021
AVES 1.705,20 1.707,99 1.629,45
CAPRINO 10,42 10,15 10,13
CONEJOS 52,14 51,18 47,52
OVINO 121,3 115,11 120,38
PORCINO 4.641,16 5.003,43 5.180,10
VACUNO 695,1 677,7 717,87
*OTRAS CARNES 11 10 9
TOTAL 7.236 7.575,6 7.714

FUENTE: MAPA. *Equino y cerdo ibérico principalmente.

A grandes rasgos y en conjunto, en 2021 se produjo
un aumento en el volumen de produccién (2,4%, por-
centaje similar al del afio 2020), asi como también un
incremento de los precios medios de la carne y el ga-
nado (1,4%).
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En el segundo afio de la pandemia provocada todos
los subsectores carnicos aumentaron su produccion
de cara al célculo de la renta agraria, excepto el de las
aves, los conejos y el ganado equino.

Sumando todas las producciones, se alcanzaron los
7,71 millones de toneladas de carne, un 1,8% mas que
en el aflo anterior.

En su conjunto, las exportaciones de productos carni-
cos alcanzaron en 2021 la cifra de 8.819 millones de

PORCINO

euros, un 4,4% mas que en el afio anterior, segun datos
del Ministerio de Agricultura. El grueso de estas ventas
se produjeron a los paises de la UE y el sector que mas
exporté con mucha diferencia fue el porcino.

En la Unién Europea, por su lado, el conjunto de las
producciones céarnicas genera un valor -a efectos de
calcular la renta agraria- de unos 84.000 millones de
euros. El subsector carnico representa el 59% de toda
la Produccion Ganadera final de la UE y el 25% de toda
la Produccion Agraria. m

Por su aportacién econdémica, el porcino es el
principal sector ganadero en Espafa. En 2021, el
sector del porcino supuso el 42,4% de la Produccion
Final Ganadera y el 15,7% de la Producciéon Final
Agraria (porcentajes superiores a los del afio ante-
rior).

Expresado en euros corrientes, el valor alcanzado
por el sector porcino en 2021 ascendi6 a 8.868,2 mi-
llones de euros, 97 millones mas que un afio antes.

La produccién de carne de porcino aumenté en can-
tidad un 3,4% (el afio anterior habia aumentado un
6,8%) y los precios bajaron un 2,2% (en 2020 lo ha-
bian hecho un 3,3%), dos hechos que propiciaron una
subida del valor final generado por este subsector a
efectos de calcular la renta agraria en un 1,1%.

Segun los datos de la Encuesta de Sacrificio en Mata-
deros del MAPA, en 2021 continué la tonica de creci-
miento y aumenté la produccién nacional hasta llegar
a 5,18 millones de toneladas.

Al contrario que en los dos afios anteriores, el nume-
ro de explotaciones dedicadas al porcino aumenté en
2021 hasta las 50.183 granjas, segun datos del REGA
(Ministerio de Agricultura). En los altimos afios, el
sector ha sufrido una profunda reestructuracion.

El grueso de estas explotaciones eran granjas de
crianza intensiva de cerdos, mientras que el resto
eran establecimientos de produccién mixta (intensi-
va-extensiva) o directamente extensiva.

La falta de coincidencia entre las regiones con mas
explotaciones y las que tienen mas ganado se debe
a que en las ultimas priman las granjas intensivas de
mayor tamafno.

PRODUCCION DE CARNE DE PORCINO POR COMUNIDADES
AUTONOMAS (Toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 304.354,9 310914
ARAGON 917.506,9 1.023.560
ASTURIAS 4.527,1 44363
BALEARES 31953 3.288,8
C. VALENCIANA 126.975,7 127.611,2
CANARIAS 5.155,4 5.173,2
CASTILLA LA MANCHA 407.3519 413.968,6
CASTILLAy LEON 663.926,3 631.315,1
CATALUNA 1.995.188,2 2.080.549
EXTREMADURA 74.638,4 70.650,6
GALICIA 91.615,9 88.398
LARIOJA 14123 1.310,9
MADRID 42.532,0 46.059,1
MURCIA 361.704,0 369.224,2
NAVARRA 1.961,7 2.051
OTRAS COMUNIDADES 1.386,6 1.548
TOTAL 5.003.432,6 5.180.058
FUENTE: MAPA
EN LA UE'Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 111.921 101.030 95.767 107.730
UE 229198 22.768,5 23.031 23.434
ESPANA 4.521,60 4.641,16 5.003,43 5.180,1

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

Al acabar 2021 el censo de porcino de produccién
carnica (no incluye al cerdo ibérico) rondaba los 30,88
millones de cabezas De este censo total, unos 12,2 mi-
llones de animales eran cerdos cebados y 8,7 millones
eran lechones.
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Por su censo, destacaron en 2021 Aragén (32% del to-
tal), Catalufia (26%), Castilla y Ledn (11,5%) y Region
de Murcia (8%).

Respecto al comercio exterior, al igual que en los cin-
co afios previos, en 2021 también se incrementaron
las ventas exteriores de carne de porcino. Segun los
datos de Aduanas, que incluyen todos los productos
del sector, no sélo carne, se alcanzé en el conjun-
to del afio un volumen de 3.091.265 toneladas (en
2020 no se llegd a 3 millones de toneladas). De ese
volumen, 1,87 millones de toneladas fueron ventas
exteriores a paises extracomunitarios y los restantes
1,21 millones de toneladas fueron ventas a la UE. El
valor de esas importaciones de carne y productos
derivados ascendié a 7.635 millones de euros (2,9
millones procedentes de la UE y 4,65 millones de
paises terceros).

Por su parte, el volumen de carne y resto de productos
de porcino importados ascendidé en 2021 a 349.125
toneladas, de las que 346.963 toneladas correspondie-
ron a las compras a paises de la Union Europea. Por
su lado, el valor de las importaciones alcanzé los 614,2
millones de euros, la mayor parte con origen en paises
de la UE.

Entre los paises de destino de las exportaciones des-
tacé China, que compré a Espafa carne y produc-
tos céarnicos derivados del porcino por un volumen
superior al millén de toneladas (mas del 40% del
total). Las exportaciones a China crecieron un 10%
en 2021 y también lo hicieron las ventas a Francia
(2,1%), Filipinas (20,9%), Reino Unido (97%), Polonia
(111%), Republica Checa (12%) o Bulgaria (3%). En
sentido contrario, se redujeron las exportaciones a
paises como lItalia, Portugal, Japén, Corea del Sur,
Rumania, Alemania y Dinamarca. En cuanto a los lu-
gares de procedencia, la mayor partida fue la de los
paises comunitarios.

PORCINO ENLAUEY EN EL MUNDO

A nivel comunitario, la produccién de carne de por-
cino en 2021 fue mayor que en 2020: 23,4 millones
de toneladas, un 1,7% mas que un afio antes. Los
paises europeos que mas aportaron a esa produc-
cién en 2021 fueron Espafia (22%),Alemania (21%),
Francia (9%), Polonia (8%), Holanda (7%), Dinamarca
(7%), ltalia (6%), y Bélgica (5%), segun datos de la
Comisioén.

A nivel mundial también aumenté la produccién, que
rondé los 107 millones de toneladas de carne, segin
datos del Gobierno de Estados Unidos, un 12,5%

CABANA ESPANOLA DE PORCINO POR COMUNIDADES AUTONOMAS

(Miles de cabezas. Incluidas las de cerdo ibérico)

EFECTIVOS TOTALES
CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 2.7587 2790
ARAGON 8.778,7 9.874,7
ASTURIAS 69 7
BALEARES 53 44,6
C-VALENCIANA 1.206,6 1.034,61
CANARIAS 50,7 37,54
CANTABRIA 09 08
CASTILLAY LEON 4.400,50 4564,42
CASTILLA-LA MANCHA 1727 1.874,66
CATALUNA 7.9531 8.020,9
EXTREMADURA 1.455,3 1.526,65
GALICIA 1.286,7 1.196,3
LARIOJA 135,1 112
MADRID 20,7 20,6
NAVARRA 685,6 828,6
PAIS VASCO 36 37
R. MURCIA 2.120,1 248367
TOTAL ESPANA 32.676,6 34.454,1
FUENTE: MAPA

mas que en el aio anterior. La Unién Europeay otros
6 paises producen el 85% de toda la carne de porci-
no del mundo. China es el primer productor (40% del
total en el afio 2021), seguido de la UE (21%), Esta-
dos Unidos (11%), Brasil (4%), Rusia (4%), Vietnam
(3%) y Canada (2%)

PORCINO IBERICO

Ademas del porcino de capa blanca, en Espafia hay
también una importante produccién de cerdo ibéri-
co, que es la base de una potente industria chacine-
ra. En 2021 el censo de ganado porcino ibérico se
sitia en unos 3,57 millones de cabezas, cifra inferior
a la de 2020. Asimismo, la produccién de carne de
cerdo ibérico se elevé a 599.400 toneladas en canal.

Extremadura es la regién con mayor nimero de efec-
tivos (40,4% del total), seguida de Castilla y Ledn
(28,568%), Andalucia (24,8%) y Castilla-La Mancha
(5,9%).

COMERCIO EXTERIOR DE CARNES

En 2021 disminuyeron en volumen las exportaciones
del sector (animales vivos y carnes), aunque el re-
sultado no fue igual para todos los subgrupos. Asi,
las ventas de carnes frescas y congeladas (207.111
toneladas) aumentaron un 3,6%, mientras que las de
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animales vivos (101.733 toneladas) disminuyeron
con respecto al afio anterior un 16,1%. Con estos
datos, la caida en volumen de las exportaciones fue
del 3,8%.

Por su lado, entre las importaciones hubo aumentos
en todos los subgrupos. En conjunto se registré un
crecimiento del 3,2% respecto al volumen impor-
tado en 2020, ya que las ventas de animales vivos
(86.092 toneladas), crecieron un 2% y las de carnes
(105.926 toneladas) lo hicieron en un 4,7%. El valor

VACUNO

de las carnes importadas ascendié a 602,9 millones
de euros, mientras que el de las exportadas fue de
876,4 millones de euros. Por su parte, los animales
vivos importados costaron 240,8 millones de euros y
los exportados 267,7 millones.

El grueso de los intercambios del sector se produ-
jo con paises de la Unién Europea. Entre los paises
que mas compraron destaco Portugal e Italia, mien-
tras que entre los que mas vendieron sobresalié Po-
lonia. m

| sector espafiol de vacuno de carne esté integra-

do por dos grandes subsectores: el de las vacas
madres y el del vacuno del cebo. A diferencia de la
Europa del norte, donde son frecuentes las explo-
taciones de ciclo cerrado, en Espafia, las dos fases
se dan en explotaciones diferentes y de localizacio-
nes geograficas normalmente alejadas. La etapa o
fase més cara y delicada es el de la vaca de cria o
vaca nodriza, como normalmente se denomina a las
hembras reproductoras en el argot comunitario, que
adquieren este nombre por el hecho de amamantar
a los terneros que paren, sin someterse en ningun
momento al ordefo.

El objetivo de produccion de este sector de las va-
cas nodrizas es suministrar terneros para la produc-
cién de carne. En este grupo de vacas destacan las
razas autéctonas espafolas (avilefia-negra ibérica,
asturiana de los valles y asturiana de la montafa,
morucha, retinta y rubia gallega) aunque también
existen razas importadas, como la charolesa y limu-
sine, y los cruces de éstas con las razas autéctonas.

Las vacas nodrizas se encuentran fundamentalmen-
te en Castilla y Ledn, Extremadura y Andalucia, se-
guidas por Galicia, Asturias y Cantabria. La produc-
cioén se localiza en tres zonas: dehesas del oeste y
suroeste, Galicia y areas de Montana (Cantabrico,
Pirineos, Sistema Central y Sistema Ibérico).

Salvo en la zona de dehesa, las explotaciones sue-
len contar con un niimero bajo de animales (15-16
de media). En todos los casos, alimentan el ganado
con los recursos propios de la explotacién y com-
plementan con pajay sus propios forrajes conserva-
dos y algo de concentrado, en determinados meses
del afo en los que los recursos pastables se han
agotado.

CABANA ESPANOLA DE VACUNO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Miles de cabezas, incluidas vacas lecheras)

EFECTIVOS TOTALES
CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 544,2 540,77
ARAGON 397,3 395,43
ASTURIAS 395 391,49
BALEARES 26,5 26,1
C-VALENCIANA 57 54,25
CANARIAS 20,1 20,38
CANTABRIA 2793 272,74
CASTILLAY LEON 14753 1.484,67
CASTILLA-LA MANCHA 480,2 466,72
CATALUNA 650,8 628,6
EXTREMADURA 890,2 891,32
GALICIA 939 932,77
LA RIOJA 423 41,99
MADRID 94,9 9%
NAVARRA 1234 12338
PAIS VASCO 136,5 133,92
R. MURCIA 8338 776
TOTAL ESPANA 6.636,4 6.576,29
FUENTE: MAPA

Las explotaciones de cebo, en cambio, son total-
mente intensivas y salvo en zonas concretas como
pueda ser Galicia, no cuentan con superficies forra-
jeras para hacer esta fase y la alimentacién se reali-
za con piensos compuestos en los que los cereales
son mayoritarios.

Los grandes cebaderos se ubican en zonas proxi-
mas a concentraciones de poblacién como Madrid
o Barcelona, de ahi que destaquen zonas puntuales
de gran producciéon como Lérida, Toledo o Segovia.
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IMPORTANCIA DEL VACUNO

En Espafia, el subsector del vacuno de carne es el se-
gundo dentro del sector ganadero en importancia eco-
némica, por detras del porcino, y por delante del lacteo
y el avicola.

A efectos de calcular la renta agraria, el volumen de
carne producida en Espafia aumenté en 2021 un 5,3%,
rompiendo asi la tendencia decreciente de los afios
anteriores. Asimismo, los precios subieron un 5%, con
lo que el valor generado por este subsector aumenté
también hasta llegar a 3.195,6 millones de euros, ex-
presados en valores corrientes.

El sector de vacuno de carne espaiiol representaba
en 2021 el 15,3% de la Produccién Final Ganaderay el
5,7% de la Produccién Final Agraria, porcentajes am-
bos muy inferiores a los del afio anterior.

En 2021, el censo de ganado vacuno destinado a la
produccion de carne (excluidas las vacas lecheras) su-
peraba los 5,77 millones de animales. La cabafia bovi-
na de carne por regiones estaba liderada por Castillay
Ledn, Extremadura y Galicia.

Por su lado, la produccion de carne de vacuno en Es-
pafia aumenté en el segundo afo de la pandemia y
ascendi6é a 711.878 toneladas, un 5,9% mas que en el
afio anterior.

Cataluia aport6 el 17,2% de la produccién de carne;
Castillay Leén el 15,5%, Galicia el 14% y la Comunidad
Valenciana (12%).

VACUNOEN LAUEYEN EL MUNDO

El sector del vacuno de carne espafol aporta el 11%
de la produccién total comunitaria, pero la aporta-
cion del sector del vacuno de carne a la renta agra-
ria europea es muy superior a la que representa en
Espana.

Este sector generd en la UE un valor de cerca de 25.000
millones de euros a efectos de calcular la renta agraria.
De esta cifra, Francia aporté el 29% y Alemania el 12%,
segun datos de la Comision Europea.

El censo de vacuno en la UE empezd a creceren 2011
tras varios afios de continuadas caidas. Toco techo en
2017 y desde ese afio no ha dejado de bajar. En 2021,
el censo total rondaba los 76 millones de cabezas,
de las que un 23% estaban en Francia. Por detras de
Francia en cuanto a censo se situaron Alemania, Es-
pafa e Irlanda.

PRODUCCION DE CARNE DE VACUNO EN EL MUNDO,
EN LA UE Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 57.731 58.663 57.735 58.134
UE 7.007 6.909 6.815 6.795
ESPANA 669 695,1 677,7 7179

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

PRODUCCION DE CARNE DE VACUNO POR COMUNIDADES AUTONOMAS

(Miles de toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 27.286,2 275323
ARAGON 36.226,5 39.669
ASTURIAS 16.862 16.851,9
BALEARES 20335 2.218,2
C. VALENCIANA 7.9301 87.387
CANARIAS 3.004,4 3.152,4
CANTABRIA 10.359,5 11.003
CASTILLA LA MANCHA 54.038,8 53.589,4
CASTILLAy LEON 11.0847,5 111.282;3
CATALUNA 125.355,2 132408
EXTREMADURA 32.226,8 30.811,4
GALICIA 95.603,1 100.752
LA RIOJA 3.122,8 2.452,7
MADRID 36.100,7 423589
MURCIA 24,221,1 21.601,5
NAVARRA 95218 13.403
PAIS VASCO 12.629,5 12.396,9
TOTAL 677.7404 717.879
TOTAL 695,1 6773
FUENTE: MAPA

La produccion de carne de vacuno en la UE en 2021
(sin incluir ya al Reino Unido) se elevé a 6,79 millones
de toneladas, un 0,3% menos que en 2020. A esa pro-
duccion, Francia aport6 el 20,8%, Alemania el 15,5% e
Italia (10,8%). Espafa ocup6 el cuarto lugar en el ran-
king comunitario.

Con respecto a la balanza comercial, entre animales
vivos, carnes frescas y congeladas y otros preparados
la UE export6 en 2021 por encima de los 1,11 millones
de toneladas, segun cifras de la Comision Europea. La
principal partida de las exportaciones fue la de anima-
les vivos, seguida de la carne fresca. Los destinos prin-
cipales de esas exportaciones fueron el Reino Unido y
paises como Argelia o Israel.

Por su lado, en volumen se importaron (entre animales,
carnes y preparados) un total de 319.400 toneladas y
en este caso la principal partida fue la de carne fresca.
Entre los paises que mas vendieron a la UE sobresalie-
ron Argentina, Uruguay, Brasil y Reino Unido.
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A nivel mundial, la produccién de carne de vacuno en
2021 aumento ligeramente hasta superar los 58,1 mi-
llones de toneladas, segun estimaciones del Departa-
mento de Agricultura del Gobierno de Estados Unidos
(USDA).

La exportacién mundial de carne de vacuno (fresca y
congelada) en 2021 rondé los 11,4 millones de tonela-

OVINO Y CAPRINO

das y las importaciones los 10 millones de toneladas.
Con respecto a un afio antes, aumentaron tanto las im-
portaciones como las exportaciones.

China fue el pais que mas carne importé a nivel mun-
dial (30%), seguido de Estados Unidos, mientras que
los paises que mas exportaron fueron Brasil y Estados
Unidos, segun datos del gobierno norteamericano. m

| sector de la produccién de carne de ovino y de

caprino ocupa el sexto lugar por su aportacion eco-
némica al sector ganadero, leche y huevos incluidos. A
efectos de calcular la renta agraria anual, el Ministerio
de Agricultura estimé que la produccion de carne de
ovino y de caprino aumenté en volumen un 4,6% en
2021, mientras que sus precios subieron un 11,2% (en
el afio anterior también subieron). Conforme a estos
datos, el valor generado por este subsector se incre-
mento6 un 16,3% con respecto al afio precedente.

El sector ovino-caprino representaba en 2021 el 2,4%
de la Produccion Final Agraria nacional y el 6,5% de
la Produccioén Final Animal, porcentajes ambos por
encima de los que represent6 en 2020 este subsector
ganadero. El valor estimado de la produccién de ovi-
no-caprino, a efectos de calcular la renta agraria, as-
cendi6 a 1.359,4 millones de euros.

CABANAS A LA BAJA

La cabafa de ovino destinado a la produccién de carne
volvié a descender en 2021 hasta los 12,98 millones de
cabezas. Asimismo, la produccién de carne de ovino
rondo las 120.380 toneladas, un volumen superior en
un 4,6% respecto a la del afio precedente.

Por su censo de ovino destinado a la produccion de
carne destacaron en 2021 regiones como Castilla y
Ledn (30% del total), Castilla-La Mancha (12,5%), Cata-
lufia (12,3%) y Murcia (11%).

Respecto al subsector caprino para carne, el censo conti-
nué bajando en 2021 hasta llegar a 1,2 millones de anima-
les (un afo antes superaba los 1,4 millones de cabezas).

En cuanto a la produccién de carne de caprino, al igual
que en el afo precedente, en 2021 se registré un ligero
decrecimientoy quedo en 10.130 toneladas. Las regiones
con mayor produccion fueron Andalucia (38% del total),
Canarias (19%), Murcia (13%) y Castilla-La Mancha (9%).

La demanda nacional de cordero se centra en animales
de edad inferior a 4 meses, que se consumen mayorita-
riamente en el centro del pais. En cuanto al caprino, el
consumo se concentra principalmente en las regiones
este y sureste del pais.

COMERCIO DE OVINO Y CAPRINO
EN ESPANA

La balanza comercial en el sector del ovino y caprino
tuvo un saldo muy positivo en 2021, como es habi-
tual. Las exportaciones de carne y despojos comer-
ciales de ovino y caprino se elevé a 53.000 tonela-
das, un 25,6% mas que en el afio anterior, en el que
se redujo la exportacién. De este volumen, cerca del
90% correspondid al comercio intracomunitario, con
Francia e Italia como destinos principales. El valor
de las ventas por el contrario, se elevd por encima
del nivel del afio precedente al alcanzar los 281,6 mi-
llones de euros.

En cuanto a las importaciones, el volumen total (carne
y despojos) ascendieron a 6.024 toneladas, 400 tonela-
das mas que en 2020. Como en el caso de las exporta-
ciones, el grueso de las compras de carne y despojos
procedio de los paises de la UE.

Al margen del comercio de carne, también hay en el
sector ovino-caprino intercambios de animales vivos.
Los animales exportados sumaron 40.568 toneladas,
un 24% menos que un afio antes.

En cuanto a las importaciones de animales vivos, su
peso rondo las 3.082 toneladas, 1.700 toneladas me-
nos que en el afo 2020.

OVINO Y CAPRINO EN LA UE

El valor generado por el sector productor de carne
de ovino y caprino en la Unién Europea, a efectos de
calcular la renta agraria, supera anualmente los 3.500
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CABANA ESPANOLA DE OVINO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Miles de cabezas, incluidas ovejas lecheras)

EFECTIVOS TOTALES
CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 2.276,40 2.186,36
ARAGON 1.629,8 1.546,37
ASTURIAS 58,6 5748
BALEARES 280,5 272,97
C-VALENCIANA 285,1 271,88
CANARIAS 40 38,61
CANTABRIA 39,6 40,19
CASTILLAY LEON 2502 2.430,86
CASTILLA-LA MANCHA 24103 2.315,66
CATALUNA 4882 466,88
EXTREMADURA 3.733,60 3.725,39
GALICIA 186,8 184,1
LA RIOJA 100,2 101,24
MADRID 106 105,13
NAVARRA 467 460,62
PAIS VASCO 2173 213,78
RMURCIA 617,4 633,78
TOTAL ESPANA 15.439,20 15.081,34
FUENTE: MAPA

PRODUCCION DE CARNE DE OVINO EN EL MUNDO,
EN LA UE Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 9.402,2 9.476,5 9.885,5 10.000
UE 528 495 524 533
ESPANA 119,6 1213 115,11 120,38

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

PRODUCCION DE CARNE DE OVINO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUGIA 6.990 7.766
ARAGON 12.521 12.790
BALEARES 1.452,5 13774
C. VALENCIANA 7.780 7.813,1
CANARIAS 135 125,2
CASTILLA LA MANCHA 15.569 15.078,8
CASTILLAy LEON 31.669 364136
CATALUNA 15.009 14,8819
EXTREMADURA 29883 3.580,7
GALICIA 263,33 312,6
LARIOJA 3.332,1 32385
MADRID 1189 1.385
MURCIA 12,603,3 12.8859
NAVARRA 2780 2.369,4
PAIS VASCO 98 1374
OTRAS COMUNIDADES 648 5034
TOTAL 115,117 120.659
FUENTE: MAPA

CABANA ESPANOLA DE CAPRINO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Miles de cabezas)

EFECTIVOS TOTALES
CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 1.019,7 993,65
ARAGON 51 50
ASTURIAS 37,7 35,85
BALEARES 136 135
C-VALENCIANA 81 75,77
CANARIAS 200,7 203,93
CANTABRIA 20 20,56
CASTILLAY LEON 148,9 149,32
CASTILLA-LA MANCHA 387,2 368,6
CATALUNA 755 72,1
EXTREMADURA 267 255,87
GALICIA 44,7 44,27
LA RIOJA 11,3 11,28
MADRID 39,6 40,39
NAVARRA 12,7 14,27
PAIS VASCO 26,8 27,35
R.MURCIA 213 213
TOTAL ESPANA 2.651,0 2589,76
FUENTE: MAPA

PRODUCCION DE CARNE DE CAPRINO EN EL MUNDO,
EN LA UE Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 5.905,8 6.0736 6.142,1 6.200
UE 57,2 54 54 56
ESPANA 109 10,2 10,15 10,13

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

PROI?UCCION DE CARNE DE CAPRINO POR COMUNIDADES
AUTONOMAS (Toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 3.906 3.847
ARAGON 244 175
ASTURIAS 32 39,8
BALEARES 32 284
C. VALENCIANA 318 259
CANARIAS 1.974 1.967,6
CASTILLA LA MANCHA 778 935,8
CASTILLA y LEON 823 863
CATALUNA 442 354
EXTREMADURA 84 614
GALICIA 50 44,8
LARIOJA 107 17,6
MADRID 103 95,6
MURCIA 1.203 1.279,2
NAVARRA 33 38,3
OTRAS COMUNIDADES 19 204
TOTAL 10.149 10.127
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millones de euros, lo que supone aproximadamente el
2,5% de la Produccion Ganadera final.

El censo total (ovino-caprino) de la UE en 2021 a 71,5
millones de cabezas, cifra ligeramente inferior a la del
afo pasado (sin tener en cuenta los datos de Reino
Unido, que en este sector ganadero es una gran po-
tencia). De la cabafia total, 60 millones eran ovejas y
11,4 millones eran cabras. Con relacion al afio prece-
dente, disminuy6 tanto la cabafia de ovejas, como la
de cabras, segun los datos publicados por la Comisién
Europea.

Tras la salida del Reino Unido de la UE, Espafiia es el
pais con una mayor cabafa ovina (27% del total), se-
guido de Rumania (17%), Grecia (12%), Francia (11%),
Irlanda (8%), Italia (8%), Alemania (6%), Portugal (4%) y
Bélgica (2%).

Por su lado, en caprino destacan por su cabafia Grecia
(31% del total), Espaiia (21%), Rumania (20%), Francia
(12%), Paises Bajos (4%), Portugal (3%) e Italia (3%).

Desde hace mas de una década la produccion de car-
ne de ovino y caprino en la UE ha ido perdiendo peso, a

CARNE DE AVES

pesar de la incorporacién de grandes paises producto-
res como Rumania y Bulgaria.

En todo caso, en 2021 la produccién comunitaria de
carne de ovino y caprino rondé las 588.000 toneladas,
segun estimaciones de la Comision Europea, lo que
supuso un incremento notable con respecto al afio
precedente.

De la produccion total, correspondi6 a la carne de ovi-
no 533.000 toneladas (9.000 méas que en el afio ante-
rior) y el resto al caprino.

El consumo aparente se estimdg, segin la Comision, en
cerca de 667.000 toneladas, lo que supone que la UE
tiene que comprar carne en el exterior porque su nivel
de autoabastecimiento esta en el 96%. En este sentido,
la UE es claramente deficitaria en carne de ovino-ca-
prino, que importa principalmente desde Australia y
Nueva Zelanda.

Anualmente se importan mas de 160.000 toneladas de
carne y productos derivados del ovino y del caprino.
Ademas, la UE también esta exportando animales vi-
vos a paises de Oriente Medio y de Africa.

| sector de la carne de aves representé en 2021 el
4,5% de la Produccién Final de la rama agraria y el
12,2% de la Produccioén Final de la rama ganadera.

Al igual que sucedié un afio antes, a efectos de calcu-
lar la renta agraria la cantidad de carne producida en
2021 disminuy6 (4,2%), al tiempo que los precios su-
bieron un 5,1%. Con estos datos, el valor generado por
el sector avicola de carne se increment6 un 0,7% y se
situd en 2.554,1 millones de euros, segun el Ministerio
de Agricultura.

La produccién total de carne de aves (pollos, pavos,
patos, etc.) ascendié en 2021 a 1,63 millones de tone-
ladas, un 4,6% menos que en 2020, segun la Encuesta
de Sacrificio Ganadero que elabora el MAPA. Como
cada ano, el grueso de la produccion de carne en el
sector de las aves fue la de broilers o pollos (1,33 mi-
llones de toneladas, volumen por debajo del afio pre-
cedente) y a mucha distancia quedé la carne de pavo.

Por regiones, la mayor produccién de carne de aves
se concentra en Andalucia (24%), seguida de Catalufia
(21%), Galicia (13%) y Comunidad Valenciana (10%).

En Espafia habia en 2021 un total de 20.754 explota-
ciones avicolas (un 5,7% mas que en 2020), de las que
7.700 son granjas de pollos.

El resto de las granjas estan destinadas a la cria de pa-
vos, perdices, palomas, codornices, patos, pintadas y
ocas, entre otras aves. Estos datos dan una idea clara
de la importancia que la produccién de carne de pollo
tiene en el sector avicola espaniol.

Por regiones, el mayor nimero de granjas de pollos
destinados a la produccién de carne se encontran en
Catalufia, Castilla y Le6n, Andalucia, Aragén, Galicia y
Comunidad Valenciana.

Con respecto al comercio exterior, en 2021 se impor-
taron 137.260 toneladas en total (Unién Europea y el
resto de los paises terceros), lo que supuso un ligero
incremento respecto al afio precedente. El valor de es-
tas compras super6 los 308 millones de euros.

Por su parte, se exportaron 242.200 toneladas de
carne y despojos de aves, un 15% mas que un ano
antes. El valor de estas ventas ascendio a 413.400
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PRODUCCIONES DE CARNE DE AVES EN EL MUNDO,
EN LA UEY EN (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 108.500 112,000 115,000 116.000
UE 13.295 13471 13.605 13.741

ESPANA 1.636,8 1.705,20 1.707,99 1.631,41

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

PRODUCCIONES DE CARNE DE POLLOS EN EL MUNDO,
EN LA UE Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 90.264 97.390 99.254 100.537
UE 11.036 10.894 10.857 10.735
ESPANA 1.346 1.412 1.401 1.331
FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat
PRODUCCIONES DE CARNE DE PAVO EN EL MUNDO,
EN LA UEY EN ESPANA (Miles de toneladas)

2019 2020 2021

MUNDO 5.800,0 5.900 6.000
UE 1.855 1.916 1.790
ESPANA 213 226 225

PRODUCCION DE CARNE DE AVES POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Miles de toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 437.372 406.189
ARAGON 1.686 1,752
BALEARES 246 2645
C. VALENCIANA 198.682 162.919
CANARIAS 12173 11.281
CASTILLA LA MANCHA 65.091 65.418
CASTILLAy LEON 126.635 130.191
CATALUNA 354.957 350.176
EXTREMADURA 79.499 74.954
GALICIA 223523 217.837
MADRID 52415 49.9773
NAVARRA 86.930 85.273,9
OTRAS COMUNIDADES 68.786 73.2215
TOTAL 1.707.998 1.629.454

b

millones de euros. La mayor parte de los intercam-
bios comerciales se realizaron con los paises de la
Unién Europea.

AVES EN LA UE

Segun los datos de la Comisiéon Europea, en 2021 se
produjeron un total de 13,74 millones de toneladas de
carne de aves en la Unién Europea (UE), un 2,7% menos
que en 2020. De la produccioén total, un 82% correspon-
di6 a la carne de pollo; el 14% a la de pavo; el 3% a la de
pato (el resto son otras carnes, como ganso, etc.).

Sélo seis paises se reparten el 73% de toda la produc-
cién de carne de ave de la UE. Polonia fue un afio mas
el pais con mayor produccién de carne de aves en su
conjunto (19%), seguido de Francia (13%), Espafa
(12%), Alemania (12%), Italia (10%) y Paises Bajos (7%).

De la produccion total de carne de aves de la UE, 10,7 mi-
llones de toneladas fueron carne de pollo, un volumen in-
ferior en un 1% al de 2020. El pais con mayor produccion
de pollo fue Polonia, seguido de Espafia, Francia e Italia.

De acuerdo con los datos de la Comisién, el consumo
comunitario de carne de ave se fijé en algo masde 12,17
millones de toneladas en el afio 2021, con un crecimien-
to moderado respecto al afio precedente. Con estos da-
tos, el nivel de autoconsumo fue del 113%.

Las exportaciones de carne de aves (pollo en su mayor
parte) de la UE superaron en 2021 los 1,53 millones de
toneladas, cifra muy inferior a la del afio 2020. Los prin-
cipales destinos de estas exportaciones fueron paises
como Ucrania, Congo, Filipinas o Ghana.

En cuanto a las importaciones, en 2021 aumentaron
hasta las 522.000 toneladas (11.000 toneladas mas).
Los paises que mas carne de aves suministraron a la
UE fueron Brasil, Tailandia, Ucrania y China.

CARNE DE AVES EN EL MUNDO

Respecto a la produccién mundial de carne de aves, en
2021 se superaron los 116 millones de toneladas, un
1% mas que el afio anterior.

El grueso de la producciéon de carne de aves es el po-
llo, cuya producciéon mundial ascendié en 2021 a 100,5
millones de toneladas frente a los 99,3 millones de to-
neladas del aiio anterior, de acuerdo con la estimacion
de la oficina de agricultura de Estados Unidos (USDA).

Seguln el USDA, el pais que mas carne de pollo pro-
dujo en 2021 fue Estados Unidos (20,4 millones de
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toneladas). Le siguié Brasil, con 14,7 millones de to-
neladas y China con 14,5 millones de toneladas. Es-
tos tres paises aumentaron su produccién en 2021
respecto al afio anterior. Tras estos paises se sitlla en
la produccién de carne de aves la Unién Europea y
a muy larga distancia, Rusia, India, México, Tailandia,
Argentina y Turquia.

El USDA estimé también que el consumo mundial de
carne de pollo rondaria en 2021 los 98 millones de tone-
ladas, un volumen superior al del afio anterior. En este
caso, el pais con un mayor consumo fue Estados Unidos
(17 millones de toneladas estimados para 2021).

Con relacion al comercio, los paises que mas carne
de aves exportan son Brasil, Estados Unidos, la Unién
Europea, Tailandia, Turquia y China. Por su parte, los
paises que mas importaron en 2021 fueron Japén, Mé-
xico, Chinay el Reino Unido.

CARNE DE PAVO

Tras la produccion de carne de pollo, la segunda en
importancia dentro del subsector de las aves es la de
pavo. Desde el afio 2007, el namero de granjas dedi-
cadas a la produccién de carne de pavo no ha dejado
de crecer en Espafia, para satisfacer la creciente de-
manda de carne. Al comenzar el afio 2021 habia 1.850
granjas dedicadas a la produccién de carne de pavo. El
numero de granjas representa mas del 9% del total de
las granjas de aves.

Por su lado, el censo de animales supera los 14 millo-
nes de animales, méas del doble de los que habia una
década antes. Andalucia es la regién con mas pavos
(32% de la cabaia), seguida Cataluia (24%) y de Ga-
licia (23%).

En 2021, la produccién nacional de carne de pavo se
elevé por encima de las 225.000 toneladas, una pro-
duccién similar a la del afio precedente. Andalucia, Ca-
talufia y la Comunidad Valenciana concentran la mayor
produccion de carne de pavo.

La balanza comercial en el sector de la carne de pavo
es positiva, ya que siempre se exporta mas de lo que
se importa. En torno a 2014 empezé a incrementar-
se la exportacion de carne de pavo, en consonancia
con una mayor demanda, pero afios después las ven-
tas estaban muy estabilizadas. En 2019 las ventas se
mantuvieron y en 2020 bajaron. Por su lado, en 2021
se exportaron 1.282 toneladas de carne de pavo y se
importaron 2.668 toneladas. En ambos casos, las cifras
de ese afo fueron inferiores a las del anterior, especial-
mente en el caso de las compras.

En la UE, la cria de pavos tiene una mayor importan-
cia econémica y social que en Espafa. Segun datos
de la Comisién Europea, un 14% de la produccién
de carne de aves comunitaria era pavo. En total, la
produccién comunitaria de carne de pavo superd en
2021 los 1,79 millones de toneladas, un 6,5% menos
que un afio antes.

El pais con mayor producciéon de carne de pavo de
la UE fue Alemania (441.000 toneladas), seguido de
Polonia (363.000), Italia (298.000), Francia (295.000)
y Espafia.

A nivel mundial la produccion de carne de pavo ronda
los 6 millones de toneladasy el pais que méas produce es
Estados Unidos, con cerca de 2,8 millones de toneladas.
Le siguen la UE, Brasil (con cerca de 600.000 toneladas)
y Canada (que no llega a las 200.000 toneladas).

PATO Y OTRAS AVES

Ademas del pollo y el pavo, en Espafia hay también
pequeiias producciones avicolas, que tienen su nicho
de mercado. En concreto, existen numerosas explo-
taciones, distribuidas por toda la geografia nacional,
dedicadas a la cria de patos, perdices, codornices, pa-
lomas, pintadas, etc.

A nivel nacional, el mayor nimero de granjas por de-
tras de las de pollos, correspondié a la perdiz, que
se cria especialmente para ser destinada a los cotos
de caza.

Ademas de las granjas de perdices, y aunque es muy
reducida su presencia, existen también explotaciones
de cria de avestruces dedicadas tanto a la produccion
de huevos como de carne.

La produccion anual de carne de avestruz no llega a
1.000 toneladas y los elevados precios de mercado de
este producto imposibilitan su expansion.

En la UE, ademas del pollo y el pavo destaca la pro-
duccién de pato, que aporta cerca del 3% del total
de la carne e aves a nivel comunitario. En 2021 se
produjeron en la UE 382.000 toneladas de este tipo
de carne, 7.000 t. mas que en el afo anterior. Francia
produjo 177.000 toneladas, Hungria (90.000 tonela-
das) y Polonia (57.000), segun los datos de la Comi-
siéon Europea. Espafia produjo unas 5.000 toneladas
de carne de pato.

Ademas de las producciones de carne de pollo, pavoy
pato, en la UE también hay otras producciones minori-
tarias de carne de ave (perdiz, codorniz, etc.).
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CARNE DE CONEJO

a produccioén de carne de conejo tiene una gran tra-

dicién en Espafia y estd muy ligada a la gastronomia
nacional, aunque hoy en dia su consuno es muy mino-
ritaria si la comparamos con el resto de las carnes.

A efectos de calcular la renta agraria, la produccién de
carne de conejo se redujo en 2021 en volumen un 7,8%,
mientras los precios medios subieron un 4,6%. Estos datos
proceden de la estimacién del Ministerio de Agricultura.

Con respecto a la Producciéon Final Agraria, el sector
aport6 en 2021 el 0,29% y con respecto a la Produccion
Animal, el 0,80% (en ambos casos, por debajo de las ci-
fras de 2020). El valor generado por el sector a efectos
de calcular la renta agraria se situé en 166,9 millones de
euros (valores corrientes, a precios basicos).

La produccion de carne fue 47.520 toneladas (un 7%
menos que en 2020). La mayor produccidon esta en
Castilla y Ledn (25%), seguida muy de cerca por Cata-
luia, Galicia y Castilla-La Mancha.

El nimero de granjas en 2021 era de 3.800, de las cua-
les solo unas 2.000 tenian caracter plenamente pro-
ductivo. Con relacion al afio precedente, aumenté el
numero de las granjas productivas, pero disminuyé el
total, segun datos del Ministerio de Agricultura.

La evolucién de la produccién de carne de conejo en
Espafia esté condicionada por la profesionalizacién de
la actividad, pues en los ultimos afios se ha registrado
un importante descenso de la produccion local, ligada
al autoconsumo y los circuitos cortos de distribucion.

Asimismo, el censo espafiol de 2021 (cabezas con es-
tado de alta) rondaba los 5,6 millones de animales (en
el afo anterior habia 5,5 millones de animales).

Por lo que respecta al consumo de carne de conejo, en
Espafia lleva muchos afos estancado, a pesar de las
campafias de promocidn que se han puesto en marcha
tanto desde la Administracion como desde el sector.
En 2020 el consumo en los hogares aumenté debido a
la pandemia, pero sin llegar a los niveles de 2018.

El balance comercial del sector de la carne de conejo
tiene tradicionalmente un saldo positivo, pues las expor-
taciones superan a las importaciones con creces, aun-
que la diferencia se ha ido acortado en los tltimos afos.

Segun los datos de Aduanas, en 2021 las exportaciones
de carnes y animales vivos sumaron en total cerca de

PRODUCCION DE CARNE DE CONEJO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 37 29,3
ARAGON 1.663 1.600,7
C. VALENCIANA 3.554 3327,7
CANARIAS 148 136
CASTILLA LA MANCHA 3.862 35756
CASTILLAy LEON 11.000 10.000
CATALUNA 10.922 9.903
GALICIA 10.670 9.809
MURCIA 225 264
OTRAS COMUNIDADES 9.000 8.876
TOTAL 51,181 47521
FUENTE: MAPA
EN LA UE Y EN ESPANA (Miles de toneladas)

2018 2019 2020 2021
MUNDO 9015 919,9 893,6 875
UE 1436 1435 1492 146
ESPANA 56,8 52,14 51,18 47,52

FUENTE: MAPA, FAO, Eurostat

9.640 toneladas, de las cuales 9.152 correspondieron a
las carnes. Con respecto al afio precedente, aumentaron
tanto las ventas de animales vivos como las de carnes.

Respecto a las importaciones, ese mismo afio se com-
praron 1.475 toneladas, entre carne y animales vivos.
En este caso, la partida de animales vivos superd con
mucho a la de las carnes (1.164 toneladas en vivo).

Casi el 95% de las exportaciones e importaciones de
conejo se hacen con los paises la Union Europea, es-
pecialmente con Portugal (primer destino de las ex-
portaciones) e ltalia. Por su lado, las importaciones
proceden principalmente de Portugal y de Francia.

CARNE DE CONEJO EN LA UE
Y EN EL MUNDO

En la Union Europea, sélo 9 paises de los 27 producen
carne de conejo en cantidades significativas. De estos
nueve, sblo Francia, Espaia e Italia aportan el 85% de
toda la produccién anual.

En 2021, la producciéon comunitaria de carne de conejo
se acerco a las 146.000 toneladas, frente a las 149.000
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toneladas de 2020. Francia es la primera potencia en
produccion de carne de conejo dentro de la UE, seguido
muy de cerca por Espafia e ltalia. En otros paises como
Portugal o la Republica Checa las producciones son
muy minoritarias y hay incluso dentro de la UE paises
que no tienen produccién

CARNE DE EQUINO

A nivel mundial, la produccién de carne de conejo tam-
bién se redujo en 2021 y quedé en unas 875.000 tone-
ladas.

En Espana hay también otras producciones ganaderas
minoritarias que tienen su hueco entre los consumi-
dores. Una de ellas es la carne de equino, que sin llegar
a los niveles de hace décadas, sigue siendo demandada.

Segun los datos del Ministerio de Agricultur, a efectos
de calcular la renta agraria, la producciéon de carne de
equino se redujo en cantidad en 2021 un 11,9%, pero los
precios medios subieron un 1,8%. No obstante, el valor
generado por este subsector descendié un 10,3% con
respecto a un afio antes, hasta llegar a alcanzar un valor
de 70 millones de euros (valores a precios basicos), se-
gun el MAPA.

El censo de animales equinos ascendia en 2021 a 644.197
cabezas, de las cuales el 32% estaban en Andalucia y el
11% en Castillay Ledn. El nimero de explotaciones crecié
un 2% respecto al afio anteriory se situ6 en 193.206 gran-
jas. No obstante, las explotaciones dedicadas exclusiva-
mente a la produccion de carne eran menos de 16.000.

En 2021 se sacrificaron 33.073 animales (3.000 menos
que en 2020) y la produccidon de carne se situé en cerca
de 8.550 toneladas, un 11% menos. La regiéon con mayor
produccion de carne de equino fue Navarra, con cerca de
3.337 toneladas en 2021. Le siguieron Aragén, Comuni-
dad Valencianay Castillay Leén.

En cuanto al comercio exterior, en 2021 se redujeron
las exportaciones y las importaciones. Asi, se importa-
ron 421,6 toneladas de carne y despojos de animales
de la especia caballar y se exportaron 5.263,9 tonela-
das (casi 3.000 menos que un afo antes). Ademas de

CARACOLES

PRODUCCION DE CARNE DE EQUINO POR COMUNIDADES AUTONOMAS
(Miles de toneladas)

CCAA 2020 2021
ANDALUCIA 70 192
ARAGON 2.186,8 2313
ASTURIAS 350,5 303
C. VALENCIANA 1.278,7 1.207
CANTABRIA 1578 127
CASTILLAy LEON 11958 614
CATALUNA 515,3 366
GALICIA 125 11
LARIOA 58 26
NAVARRA 3.789,7 3337
OTRAS COMUNIDADES 38 46
TOTAL 9.601 8543
FUENTE: MAPA

la carne, también se importaron animales vivos de la
especie equina.

Tanto en lo que respecta a las importaciones, como en
las exportaciones, la mayor parte de los intercambios
se realizaron con paises de la UE, entre los que desta-
caron Portugal, Alemaniay Francia.

La carne de equino en la Unién Europea genera en tor-
no a los 860 millones de euros, a efectos de calcular la
renta agraria anual. La produccién de carne de ganado
equino estimada para el conjunto de los paises comu-
nitarios rondo los 146.000 toneladas. m

omo sector ganadero, el helicicola tiene una his-
toria reciente en cuanto a granjas dedicadas al
engorde de caracoles. La prohibicion de recolectar
y dafar animales silvestres, asi como la posesion,
transporte y comercio de los mismos, que introdujo la
Ley 42/2007, del Patrimonio Natural y de la Biodiver-

sidad, potenci6 la cria de caracoles como actividad
ganadera.

Espafia es el segundo pais de la UE en consumo de ca-
racoles, por detras de Francia. El tipo de caracol utilizado,
e incluso el sistema de cria del mismo, varia mucho entre
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las distintas regiones de Espafia, en funcion principal-
mente del consumo tradicional de cada zona.

Existen distintos sistemas de cria, divididos principal-
mente entre cria parcial y cria verdadera. La cria parcial
se caracteriza por el engorde de ejemplares previamente
recolectados en otras granjas, pues del campo esta pro-
hibido. La cria “verdadera” es el sistema mas extendido y
consiste en colocar a los caracoles en parques cerrados,
reproduciendo las condiciones ambientales en las que
se desarrollan en la naturaleza, mediante sistemas con-
trolados de riego.

A su vez, dentro de este sistema de cria “verdadera” exis-
ten diferentes variantes determinadas principalmente por
el lugar geografico en el que se desarrolla la actividad.
Asi, esta la “cria al aire libre” (practicamente exclusiva de
la cornisa cantabrica, ya que se necesitan unas condicio-
nes muy concretas para poder desarrollarla y el “sistema
mixto” (en los que la explotacién se realiza en una nave de
obra perfectamente aislada, en la que se desarrollan las
fases de reproduccion, incubacién y primera fase de cria,
y en tuneles invernadero en los que se llevaran a cabo la
segunda fase de cria y la fase de engorde).

El “sistema mixto” es el mas utilizado en Espaia, porque
ademas es el mas avanzado técnicamente, ya que cuen-
ta con sistemas electronicos de control que regulan la
temperatura, humedad y medidas sanitarias preventivas
con instrumentos de medida y control que permiten in-
crementar considerablemente la produccién respecto a
otros sistemas.

Al ser el sector de los caracoles muy minoritario desde el
punto de vista ganadero, la informacion de la que dispone
el Ministerio de Agricultura es muy limitada y en ocasio-
nes incompleta.

Este sector no cuenta con una normativa de ordenacién
especifica en la que se establezcan los requisitos concre-
tos que deben cumplir las explotaciones de caracoles, ni
los datos concretos que deben comunicar a la administra-
cién. Sin embargo, al igual que cualquier otra producciéon
ganadera se encuentran reguladas de manera genérica
por la Ley 8/2003, de sanidad animal, que establece que
todas las granjas deberan estar registradas y autorizadas
por la autoridad competente. Por lo tanto, en principio
todas las granjas autorizadas deben estar incluidas en
el Registro General de Explotaciones Ganaderas (REGA).

Si bien es cierto que el hecho de que figuren en REGA
no implica necesariamente que tengan una produccion
real, ya que por las caracteristicas del sector pueden en-
contrarse inactivas en este momento, o incluso puede
Ser que ya no operen pero que no se haya comunicado la

baja a la autoridad competente y, por lo tanto, sigan apa-
reciendo en los registros.

Actualmente en REGA constan un total de 629 granjas
registradas, de las que el 37,5% esta en Andalucia.

Por su lado, la Asociacion Nacional de Criay Engorde del
Caracol (ANEC) estima que de las 629 granjas que figu-
ran en REGA Unicamente 293 se encuentran realmente
activas.

En base a estos datos, Andalucia se mantiene como la
primera comunidad auténoma en nimero de granjas de
caracoles (con el 22% del total), aunque seguida muy de
cerca por Cataluia (con el 18%).

En cuanto a la produccién, se estima que podria estar en
torno a las 500 toneladas anuales, de las que el 22% se
producirian en Catalufia, el 19% en Andalucia; el 12% en
Aragodn; el 9% en Castilla y Ledn y el 9% en Castilla-La
Mancha. Aunque no hay datos concretos, se estima que
al aio se consumen unas 15.000 toneladas de caracoles,
mientras que en Francia el consumo anual supera las
50.000 toneladas.

El consumo de caracoles es una tradicién muy arraiga-
da en muchas zonas de Espafia, pero especialmente en
Catalufia, con la provincia de Lleida a la cabeza. El tipo
de caracol que se consume en Catalufia es de tamafio
mediano, mientras que en Pais Vasco o Madrid se pre-
fiere un caracol de mayor tamafio y en el sur se tiende a
consumir caracoles mas pequefios.

La mayor parte del caracol que se consume en Espafa
se vende vivo, pero ya hay comercios que de dedican a la
venta de caracol congelado o en conserva.

En relacién al comercio exterior, el sector tiene una ba-
lanza comercial claramente negativa, pues solamente se
exporta un 14% de lo que se produce, y sin embargo se
importa un porcentaje importante de lo que se consu-
me. Asi en 2021 segun datos de Aduanas se importaron
11.747 toneladas y se exportaron sélo 45,8 toneladas, vo-
limenes muy similares a los de afios anteriores.

El grueso de las importaciones (87%) procedié de Ma-
rruecos, que vende a Espafa un caracol muy especifi-
co que casi se consume exclusivamente en Andalucia.
Esta produccién no es competencia directa del caracol
nacional.

Ademas de Marruecos, también se importan caracoles
desde Francia, ltalia y Paises Bajos. En cuanto a las expor-
taciones, Francia, Italia y Portugal destacan como desti-
nos principales. m
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CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

| sector de la industria carnica volvié a registrar un

notable crecimiento en 2021, a pesar de la pande-
mia. La produccién de carne de las principales caba-
flas aumenté y lo mismo sucedié con las exportacio-
nes, sin llegar a los niveles de 2020.

La industria carnica espafiola ocupa con diferencia el
primer lugar dentro de la industria agroalimentaria, con
una facturaciéon conjunta que supera los 31.700 millo-
nes de euros, el 28% de todo el sector agroalimentario,
segun datos de la Asociacion Nacional de Industrias
de la Carne de Espaia (ANICE). Ademas, ocupa tam-
bién la cuarta posicién dentro de todo el sector indus-
trial, por detras de las industrias de automoviles, petro-
leo-combustibles y de la produccién y distribucion de
energia eléctrica.

Segun ANICE, la cifra de negocio de la industria car-
nica supone el 2,55% del PIB total, el 17,2% del PIB in-
dustrial y el 4,6% de la facturacién de toda la industria
espafiola.

Entre todas las empresas del sector generan unos
105.000 puestos de trabajo, el 29% de la ocupacion
total de la industria alimentaria espafiola. Estas cifras
son mejores que las del afio precedente.

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

Segun los datos del Instituto Nacional de Estadistica
(INE) en 2021 habia en Espafia 3.655 empresas dedi-
cadas al procesado y conservacion de la carne (ma-
taderos, salas de despiece, industrias de elaborados
céarnicos, etc.), distribuidas por toda la geografia nacio-
nal, especialmente en zonas rurales. Esta cifra resultd
inferior en un 2,3% a la que habia un afo antes.

El grueso de estas empresas es de pequefioy mediano
tamanfo, pero eso no ha impedido la creacién y consoli-
dacién de grandes grupos empresariales, que en algu-
nos casos son lideres a escala europea.

En el sector carnico, la penetracién de capitales inter-
nacionales no resulta, hasta ahora, muy significativa.

Durante 2021, la industria carnica espafola sigui6
creciendo. La principal empresa del sector alcanzé
una facturacion de casi 2.300 millones de euros, una
cifra superior a la de un afio antes. Sus produccio-
nes van desde la carne de porcino, a los elaborados
carnicos, pasando por el jamén serrano o los platos
preparados.

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR CARNICO

EMPRESA VENTAS Mill. Euros
Vall Companys Grupo (*) 2.300
Corporaciéon Alimentaria Guissona, S.A.

(Bonarea) (*) 2250
Campofrio Food Group, S.A. - Grupo * 2.183
Grupo Fuertes (*) 2.022
Elpozo Alimentacion, S.A. 1.446
Carnico Cinco Villas 530
Patel S.A 338
Procavi S.L 297
Carnicas Frivall. S.L 268,1
Frimancha Industrias Cérnicas S.A. 104,6

FUENTE: ALIMARKET. Afio 2021. *Incluye la facturacion de otras producciones.

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE AVICULTURA
Y CUNICULTURA

EMPRESA VENTAS Mill. Euros
Grupo Vall Companys (*) 2.300
UVE, S.A. - Grupo UVESA* 464
Aviserrano S.L 470
Grupo Sada PA, S.A 2234
Cooperativas Orensanas, SCG (Coren) * 864
AN Avicola Mélida, S.L. 223,78
Grupo de Gestion Empresarial Avicola VMR S.L 117,74
Pavoy Derivados, S,A (Grupo Padesa)* 375
Hijos de Juan Pujante 95,9
Hermi Gestion, S-L-Grupo Hermi 88,94

FUENTE: ALIMARKET. Afio 2021. * Incluye la facturacidn de otras producciones
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La segunda empresa o grupo del sector registré una
facturacion de 2.250 millones de euros; la tercera de
2.183 millones de euros; la cuarta de 2.022 millones de
euros y la quinta de 1.446 millones de euros. En todos
los casos, las facturaciones fueron superiores a las del
afio precedente.

En el ranking de las 10 primeras empresas del sector,
las otras cinco entidades tuvieron facturaciones entre
los 530y los 104 millones de euros.

COMERCIO EXTERIOR

Con un complejo contexto nacional e internacional, la
industria carnica espafola siguié mejorando su presen-
cia en el exterior en 2021, pues exporté mas de 3,24 mi-
llones de toneladas de carnes y despojos, asi como tam-
bién 212.443 toneladas productos elaborados de todo
tipo. El valor de estas exportaciones fue de 9.107 millo-
nes de euros, un 5% mas que en el afio anterior, segin
datos de ANICE. Con estos datos, la balanza comercial
del sector tuvo un saldo muy positivo (712%).

En soélo tres décadas, la industria carnica ha pasado
de casi no hacer ventas exteriores, a convertirse en el
primer sector exportador de la industria agroalimenta-
ria espafiola y también en una potencia en el mercado
mundial de productos carnicos.

RED DE MERCAS / COMERCIALIZACION DE CARNES / 2022

PRODUCTOS MAS REPRESENTATIVOS
Vacuno 37%
39%

3%

Porcino
QOvino

Resto 21%
Avicola 45%
C. Congelada 42%

Casqueria y Otros 13%

VACUNO 37%

PORCINO

39%

OVINO

%

RESTO 219

10 15 20 30 35 40

La demanda interna no puede absorber la produccion,
por lo que el comercio exterior constituye una estrate-
gia de supervivencia para los principales operadores
de este mercado.

Dentro del sector carnico, la principal fortaleza en el co-
mercio exterior es el sector porcino, pues Espafia es el ter-
cer exportador mundial de carne y elaborados de cerdo.

El sector tiene como restos importantes seguir in-
crementando de forma decidida las ventas exterio-
res a mercados extracomunitarios, asi como tam-
bién impulsar las exportaciones de productos con
valor afiadido.

VOLUMEN Y VALOR DE LA COMERCIALIZACION DE CARNES
EN LA RED DE MERCAS 2022

MILLONES DE
MERCAS TONELADAS EUROS
MERCALGECIRAS
MERCALICANTE 1.866 638
MERCASTURIAS
MERCABADAJOZ 1.144 97
MERCABARNA 14.603 53,3
MERCABILBAO
MERCACORDOBA 258 09
MERCAGALICIA
MERCAGRANADA
MERCAIRUNA
MERCAJEREZ 1.922 70
MERCALASPALMAS 3.640 133
MERCALEON 3.445 126
MERCAMADRID 637.573 26261
MERCAMALAGA 40.786 1489
MERCAMURCIA 14,785 44,4
MERCAOLID 16.705 61,0
MERCAPALMA 14646 53,5
MERCASALAMANCA
MERCASANTANDER
MERCASEVILLA 37.095 1355
MERCATENERIFE
MERCAVALENCIA 79.566 1625
MERCAZARAGOZA 24.330 923
TOTAL RED 892.353 34179

FUENTE: Mercasa.
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Descubre la nueva gama con alto contenido carnico,
elaborada a partir de piezas seleccionadas,
con asado y ahumado natural en horno de lena
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CONSUMO Y GASTO EN CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

Durante el afio 2021, los hogares espafioles consumie-
ron 2.071,0 millones de kilos de carne y productos carni-
cosy gastaron 14.842,5 millones de euros en esta familia
de productos. En términos per capita, se llegé a 44,7 kilos
de consumo y 320,6 euros de gasto. El consumo mas no-
table se asocia a la carne fresca (32,0 kilos por persona)
y, de manera concreta, al pollo (12,1 kilos per capita) y al

cerdo (9,6 kilos por persona). En términos de gasto, la car-
ne fresca concentra el 63,8% del gasto y resulta significa-
tiva la participacion de la carne de cerdo (60,3 euros per
cépita) y de pollo (55,2 euros).

La carne transformada (11,6 kilos y 110,3 euros por per-
sona) resulté importante en el consumo de los hogares
espafioles durante el afio 2021, mientras que la deman-
da de carne congelada (1,2 kilos y 5,7 euros de gasto por
persona) tiene una repercusién menor. a

CONSUMO Y GASTO EN CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS DE LOS HOGARES, 2021

CONSUMO GASTO
TOTAL (Millones kilos) PER CAPITA (Kilos) TOTAL (Millones euros) PER CAPITA (Euros)
TOTAL CARNE 2.071,0 447 14.842,5 320,6
CARNE FRESCA 1.480,5 32,0 9.471,9 2046
CARNE VACUNO 219.8 47 2.192,6 474
CARNE POLLO 558,1 12,1 2.555,1 55,2
CARNE CONEJO 37,2 08 252,0 54
CARNE OVINO / CAPRINO 51,7 1,1 6339 13,7
CARNE CERDO 446,3 9,6 2.791,9 60,3
CARNE DESPOJOS 35,1 038 187,9 41
OTRAS CARNES FRESCA 132,3 29 8584 185
CARNE CONGELADA 54,9 1,2 262,5 57
CARNE TRANSFORMADA 535,6 11,6 5.108,1 110,3
CARNE TRANSFORMADA 572,7 124 5.361,7 116,0
EVOLUCION DE LA DEMANDA

Durante los ultimos cinco afios, el consumo de carne se
estaba reduciendo pero en el ejercicio 2020 se produce
un repunte motivado por los efectos del COVID-19 (cre-
ci6 hasta 49,9 kilos por persona) que se ha ajustado a la
baja en el afio 2021 (44,7 kilos por persona) mientras que
con el gasto sucede algo similar (llega a 349,5 euros en
2020 pero disminuye a 320,6 euros en 2021). En el perio-
do 2017-2021, el consumo mas elevado se produce en el
ejercicio 2020 (49,9 kilos por consumidor) y el gasto ma-
yor también en el afio 2020 (349,5 euros por consumidor).

EVOLUCION DEL CONSUMO Y DEL GASTO EN CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS, 2017-2021
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En la familia de carne y productos carnicos, la evolucién
del consumo per cépita durante el periodo 2017-2021
ha sido similar para todos los productos considerados
con caidas hasta el afo 2019, notable repunte durante
el ejercicio 2020 y descenso en el afio 2021. Respecto a
la demanda de 2017, sélo el consumo de carne transfor-
mada es mas elevado.

EVOLUCION DEL CONSUMO POR TIPOS DE CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS (2017=100), 2017-2021
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DIFERENCIAS EN LA DEMANDA

En términos per cépita, el consumo de carne durante el
afno 2021 presenta distintas particularidades:

* Los hogares de clase alta y media alta cuentan con el
consumo méas elevado, mientras que los hogares de
clase baja tienen el consumo mas reducido.

* Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de
carne y productos carnicos, mientras que los consu-
mos mas reducidos tienen lugar en aquellos hogares
que tienen nifios menores de 6 afios.

» Sila personaencargada de hacer la compra no traba-
ja, el consumo de carne es superior.

* En los hogares donde compra una persona con mas
de 65 anos el consumo de carne es mas elevado,
mientras que la demanda mas reducida se asocia a
los hogares donde la compra la realiza una persona
con menos de 35 afos.

* Los hogares formados por una persona muestran los
consumos mas elevados de carne y productos car-

DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE CARNE EN LOS
HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL (%)*

RETIRADOS 39,0
ADULTOS INDEPENDIENTES ————————————— — 365
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS — 325
HOGARES MONOPARENTALES -12,0
PAREJAS CON HIJOS MAYORES { 7,4
PAREJAS CON H1JOS PEQUENOS - -38,5
PAREJAS JOVENES SIN HJOS -19,2
JOVENES INDEPENDIENTES ‘ -6,2
>500.000 HAB ‘ -0,7
100.001 A 500.000 HAB ‘ -1,9
10,001 A 100.000 HAB ‘ 1,4
2,000 A 10.000 HAB 2,1
<2.000 HAB 10,0
5Y MAS PERSONAS ———— -26,1
4 PERSONAS -18,1
3PERSONAS 2,5
2PERSONAS 20,3
1PERSONA — 36,4
>65ANO0S —— 335
50 A 64 ANOS 11,3
35A 49 ANOS -19,7
<35AN0S — ‘ -32,9
NO ACTIVA { 134
ACTIVA -11,6
NIF0S 6 A 15 ARIOS ‘ -18,1
NINOS <6 ANOS - ‘ -38,5
SIN NIfi0S { 17,7
BAJA -10,9
MEDIA BAJA 0,4
MEDIA 0,9
ALTAY MEDIA ALTA 15,6
-40 -24 -8 8 24 40
* Media nacional = 44,7 kilos por persona

nicos, mientras que los indices son mas reducidos a
medida que aumenta el nimero de miembros en el
hogar.

» Los consumidores que residen en pequefios munici-
pios (menos de 2.000 habitantes) cuentan con mayor
consumo per capita de carne, mientras que los me-
nores consumos tienen lugar en los grandes nucleos
urbanos (de 100.000 a 500.000 habitantes).

» Por tipologia de hogares, se observan desviaciones
positivas con respecto al consumo medio entre los
retirados, los adultos independientes, las parejas
adultas sin hijos y las parejas con hijos mayores,
mientras que los consumos mas bajos tienen lugar
entre las parejas con hijos pequefios, las parejas j6-
venes sin hijos, los jovenes independientes y en los
hogares monoparentales.

» Finalmente, por comunidades auténomas, Castilla y
Ledn, Aragén, Pais Vasco y Navarra cuentan con los
mayores consumos, mientras que, por el contrario, la
demanda mas reducida se asocia a Andalucia, Cana-
rias y Extremadura.

CUOTA DE MIERCADO

En cuanto a lugar de compra, en 2021 los hogares re-
currieron mayoritariamente para realizar sus adquisi-
ciones de carne a los supermercados (61,0% de cuo-
ta de mercado). Los establecimientos especializados
alcanzan en estos productos una cuota del 21,3% y
el hipermercado llega al 10,7%. El autoconsumo de
carne y productos carnicos supone el 1,2% sobre el
total, mientras que el resto de canales de compra con-
centran el 5,8% de la cuota de venta global. m

CUOTA DE MERCADO EN LA COMERCIALIZACION DE CARNE
POR FORMATOS PARA HOGARES (%), 2021

l
SUPERMERCADOS 61,0
\
COMERCIO
ESPECIALIZADO 213
\
OTRAS FORMAS 50
COMERCIALES ’
\
AUTOCONSUMO | 1,2
\
HIPERMERCADOS 10,7
L
) 25 50 75 100
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ELABORADOS CARNICOS

| sector de los elaborados carnicos salié reforzado

de la crisis provocada por la pandemia en 2021, a
pesar de los malos resultados en hosteleria y restau-
racién. El consumo en el hogar se incrementé con el
confinamiento, especialmente en el caso de los lon-
cheados y de las marcas de distribuidor (MDD).

La produccién espafiola de elaborados céarnicos en
2021 fue de 1,49 millones de toneladas. Este volumen,
el mas alto de los seis afios previos, supuso un aumen-
to del 1,5% sobre el afio anterior, de acuerdo con los
datos de ANICE.

De esa produccién total, 307.000 toneladas fueron ja-
mones y paletas curados (4.000 toneladas méas que en
el afio 2020); 227.000 toneladas fueron embutidos cu-
rados; 180.000 d jamones y paletas cocidos; 457.000
toneladas de embutidos tratados por el calor; mientras
que otras 200.000 toneladas fueron productos adoba-
dosy frescosy 118.500 de platos preparados (datos de
ANICE).

Las cifras de produccién de elaborados carnicos si-
tian a Espafa como el cuarto pais de la Unién Euro-
pea, por detras de Alemania, ltalia y Francia.

Todos los elaborados carnicos registraron un aumento
en el volumen producido en 2021. Especialmente im-
portante fue un aflo mas el incremento registrado en el
sector de los platos preparados.

La importancia de los elaborados céarnicos en las ven-
tas del libreservico y en los establecimientos tradicio-
nales es muy grande. En los ultimos afos, el sector ha
sacado al mercado novedades importantes en cuanto
a presentaciones (loncheados, porciones, etc.), al tiem-
po que ha abierto nuevos nichos de mercado, adaptan-
dose a las necesidades de los consumidores.

A este respecto, aunque el porcino es el que domina el
mercado de los elaborados carnicos, seguido del pollo
y el pavo, en los ultimos afios han aparecido en el mer-
cado elaborados como salchichas y hamburguesas de
otras carnes como la de conejo, que se adaptan muy
bien los nuevos gustos del consumidor espafiol.

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

Las empresas espafiolas productoras y comerciali-
zadoras de elaborados carnicos son mas de 3.300,
muchas de ellas de pequefias dimensiones y con un
caracter semiartesanal, aunque existen ya algunos

grandes grupos que tienden a basar sus estrategias
comerciales en el comercio exterior.

Los tres grupos mas importantes acaparan en torno a
una tercera parte de todo este mercado, aunque los ni-
veles de competencia se han agudizado en los ultimos
tiempos y aparecen nuevos operadores que tienden a
arafar cuotas de ventas.

La innovacién y la presentacion de ofertas mas salu-
dables son las principales estrategias de las empresas
del sector para arafar cuotas de mercado.

La principal empresa del sector (fabricantes y comer-
cializadores de elaborados céarnicos curados y coci-
dos) produjo en 2021 un total de 155.000 toneladas,
1.000 mas que en el aho anterior, de las que el 38%
eran loncheados.

La segunda empres lider del sector produjo 120.475
toneladas y destaco por sus loncheados y la tercera
115.000 toneladas. El resto de las empresas que con-
forman el grupo de las diez primeras en este sector
terminé el afio con facturaciones que fueron desde las
85.000 a las 25.000 toneladas.

260



Carnes y productos carnicos

Un afio mas, la linea mas dinamica de todo el grupo de
elaborados céarnicos fue la de los loncheados.

Las marcas de distribucion (MDD) han alcanzado una
gran importancia en la distribucién y controlan el 53%
del volumen comercializado de jamén curado en libre-
servicio (hipermercados y supermercados), el 69% de
chorizo , el 64% en salchichén; el 69% en jamén coci-
do; el 55,4% en panceta; el 65,4% en salchichas y el
79,5% en lomo embuchado, segun los datos de la con-
sultora IRI para 2021.

COMERCIO EXTERIOR

De acuerdo con los datos de Comercio, las exportacio-
nes espanolas de los principales elaborados céarnicos
llegaron en 2020 a 212.443 toneladas, un 6,5% mas
que en el aifo anterior. El valor de estas ventas fue de
1.280 millones de euros, un 12,6% mas.

Atendiendo al volumen exportado, destaca la partida
de embutidos curados, con 70.323 toneladas y un cre-
cimiento del 2,8% con relacién al afo anterior. A con-
tinuacion, se sitian los jamones curados, con 47.535

toneladas, que sin embargo registraron una caida del
4%. Asimismo, las ventas al exterior de jamones y pa-
letas cocidos sumaron 4.656 toneladas, un volumen
inferior al del afio precedente.

Las exportaciones de fiambres cocidos bajaron tam-
biény se situaron en 10.057 toneladas; las de jamones
y paletas hasta las 3.041 toneladas y las de patés se
dispararon y alcanzaron las 9.726 toneladas.

La mayor parte de este comercio exterior se dirige hacia
otros paises de la Unién Europea, especialmente hacia
Francia, Alemania y Portugal. Entre los paises terceros
destacan Reino Unido, Estados Unidos y México. Asimis-
mo, en los Ultimos afos se han enviado partidas de elabo-
rados carnicos a destinos asiaticos como Chinay Japon.

La principal empresa espanola exportadora de ela-
borados céarnicos vende el 40% de su produccion en
el exterior, registrando unas ventas superiores a las
39.600 toneladas (datos del afio 2020).

Tanto en volumen como en valor, las importaciones de
elaborados cérnicos tienen menos importancia que las
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exportaciones. Las principales partidas sumaron en
2020 un total 40.446 toneladas. En este caso, la prin-
cipal partida importada fue la de fiambres cocidos (un
tercio del total).

Alemania es el principal proveedor de elaborados
carnicos para el mercado espafiol (casi un 29% del
total en valor), seguido de Italia, Rumania, Francia, Di-
namarca, Irlanda y Bélgica. Entre los paises terceros,
el primero fue Reino Unido, tras su salida de la UE. m

JAMON CURADO BLANCO

| balance del aifio 2021 para el sector del jamén cu-

rado de cerdo blanco fue positivo por el aumento
de la produccién y el consumo. Asi, segin datos de
ANICE, se produjeron 307.000 toneladas de jamones y
paletas, un 1,3% mas que el aifo anterior.

Las marcas de distribucion (MDD) han ganado terreno
en el mercado aumentando su cuota de mercado de
afo en ano.

Durante los ultimos tiempos, han crecido de manera
muy destacada las ventas de jamén loncheado. En
2021, en libreservicio se vendieron 50.129 toneladas
de jamones y paletas de cerdo blanco, un 4,9% menos
que en el afio anterior, segun datos de la consultora IRI.

De este volumen total, casi el 42,2% correspondi6 a ja-
mones y paletas loncheados, siendo la del jamén lon-
cheado la partida mas voluminosa de todas las ventas
en libreservicio.

En valor, segun las mismas fuentes, se alcanz6 en
2021 un monto de 639 millones de euros, 23 millo-
nes menos que en el afio precedente. Como en vo-
lumen, la mayor partida fue la del jamén blanco lon-
cheado, cuyas ventas en libreservicio alcanzaron un
valor de 364 millones de euros, segun las estimacio-
nes de IRI.

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

El grupo de empresas productoras y comercializado-
ras de jamones curados esta formado por muchos pe-
quefos y medianos operadores. Sin embargo, en los
ultimos afos se han consolidado algunos grandes gru-
pos que registran elevados niveles de producciény ba-
san sus estrategias de sostenibilidad en los mercados
exteriores y en las presentaciones mas elaboradas que
se comercializan en las grandes cadenas de distribu-
cioén alimentaria.

La principal empresa de jamones blancos (de cerdos
de capa blanca, no ibéricos) alcanzé una producciéon
de 30.558 toneladas, un volumen por debajo del alcan-
zado en 2020. La segunda se acerc6 a las 21.226 tone-

ladas y la tercera, a las 15.500 toneladas. Por debajo
de estas producciones y hasta las 6.111 toneladas, se
encontraban otras siete empresas que forman el grupo
de los diez primeros productores y comercializadores
del sector.

En el caso de las presentaciones loncheadas, el lider
sectorial registré una produccién de 12.000 toneladas.

COMERCIO EXTERIOR

Los principales grupos comercializadores de jamones
y paletas curados han apostado de una manera muy
decidida por el comercio exterior, ya que la demanda
interna es completamente insuficiente para absorber
el volumen de produccién alcanzado.

El jamoén espafiol va siendo un elemento importante en
muchos mercados fuera de nuestro pais. EI 90% de las
ventas corresponde al jamén blanco.

En 2021, el valor de las ventas de jamdn curado con
hueso, deshuesado y paleta curada con hueso (tanto de
cerdo de capa blanca como ibérico) ascendi6 a 410,8
millones de euros, cuando un afo antes habia llegado a
461,3 millones de euros, segln los datos de Comercio.

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE JAMON CURADO BLANCO

EMPRESA VENTAS Mill. Euros
Industrias C. Loriente Piqueras S.A (Incarlop- 927
sa)*

Noel Alimentaria, S A* 413
Campofrio Food Group, S.A* 2.183
Grupo Vall Companys* 2.300
Jamones Arroyo, S.L Grupo* 28,25
ElPozo Alimentacién, S.A* 1.4458
Jamones Volatin, S.L* 37
Grupo Caigueral (Costa Brava Mediterranean

Foods)* 1025
Argal Alimentacién, S.A 227
Nico Jamones, S.L 31,22

FUENTE: ALIMARKET. Afio 2021 *Incluye la facturacion de otras producciones.
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De las ventas totales, la mayor aportacién fue la de jamén
curado con hueso (107,6 millones de euros en 2021).

Los principales destinos de las exportaciones fueron
los paises comunitarios, entre los que sobresalie-

JAMION IBERICO

ron Francia, Alemania y Portugal. Fuera de la Unién
Europea, se exporté jamén y paleta a paises como
Estados Unidos, Reino Unido y China, pues a partir
de 2020 se abrié ese mercado para los productores
espafoles de jamén curado con hueso. m

| aflo 2021 estuvo marcado para el sector del

porcino ibérico por la timida recuperacion de las
ventas en el canal HORECA vy la sobreoferta de los
elaborados curados, especialmente de los produc-
tos de bellota.

Las ventas de ibéricos en libreservicio se elevaron a
16.267 toneladas (jamones y paletas de cerdo ibérico),
un 14% mas que en el afio anterior, segun datos de la
consultora IRI.

De este volumen total, casi el 58% correspondi6 a pa-
letas de ibérico en piezas; el 18,56% a jamén ibérico en
piezay el 17% a jamon ibérico loncheado.

www.icvillar.es Siguenos en g

Segun los datos de IR, el valor alcanzado por las ven-
tas en libreservicio superaron los 341 millones de euros,
muy por encima del aiio anterior. El valor de las ventas
de piezas de jamoén alcanzé los 119 millones de euros 'y
las de jamén loncheado los 90,8 millones de euros.

Las marcas de distribucion (MDD) han ganado terreno
también en este subsector y en los ultimos dos afios
han incrementado su cuota de mercado, segun las es-
timaciones de varias consultoras.

Un grupo importante dentro del ibérico es el formado
por los secaderos a maquila que trabajan para las em-
presas productoras y comercializadoras.

ESPIGA
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Dentro del grupo de las diez primeras empresas del sub-
sector, la principal empresa registré unas ventas superio-
res alos 150 millones de euros en la seccion de cerdo ibé-
rico; la segunda facturd por encima de los 137 millones de
eurosy la tercera super6 los 105 millones de euros.

JAMONES CON DENOMINACION
DE CALIDAD DIFERENCIADA

Dentro del sector espaiiol de los jamones hay ocho
figuras de calidad reconocidas, que amparan tanto la
produccién de cerdo blanco, como la de ibérico.

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE CARNES
Y ELABORADOS DEL CERDO IBERICO

EMPRESA VENTAS Mill. Euros
EIPozo Alimentacién, S.A.* 1.4458
Industrias C.Loriente Piqueras, S.A

(Incarlopsa) * 921
Osborne Distribuidora, S.A (Odisa) 103
Grupo Vall Companys* 2.300
Prod.Ibéricos Calderony Ramos, S.L 92,84
Deraza Ibérico, S.L 75,0
Grupo Jorge* 1.433
Campofrio Food Group, SA* 977,8
Canpipork, SL 71,7
Coop.Ganadera Valle de los Pedroches 5303

(COVAP)*
FUENTE: ALIMARKET. Afio 2021 *Incluye la facturacion de otras producciones.

Asi, hay cuatro denominaciones de origen protegidas:
la DOP Dehesa de Extremadura; la DOP Guijuelo, la
DOP Jabugo, la DOP Los Pedroches y la DOP Jamén de
Teruel. También estan reconocidas las producciones
certificadas de la Indicacién Geografica Protegida (IGP)
Jamoén de Trevélez y de la IGP Jamon de Serén y la Espe-
cialidad Tradicional Garantizada (ETG) Jamén Serrano.

Segun los datos del Ministerio de Agricultura, operan
con las marcas de calidad diferenciada mas de 175 in-
dustrias, que sacan al mercado casi 19,6 millones de
piezas (jamones y paletas) certificadas. m

PRODUCTOS DE CASQUERIA
Y DERIVADOS DE LA CARNE

e estima que el mercado espafol de productos

de casqueria y derivados de la carne ronda las
120.000 toneladas anuales, de las que el 60% esta
formado por menudencias elaboradas, el 25% por
menudencias de cerdo, el 15% por menudencias de
terneray el 5% restante por las menudencias de cor-
dero.

El valor total de este mercado se estima en torno a
1.260 millones de euros. Un factor importante que ha
contribuido a la recuperacién del consumo ha sido la
presencia en Espafa de importantes grupos de inmi-
grantes que tienen muy interiorizado el consumo de
estos productos.

Ademas, estos alimentos han recuperado su prestigio,
gracias a las campafias de promocion y a la utilizacién

de esta materia prima en algunos restaurantes de alta
calidad.

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

El sector empresarial estd compuesto por un gran
numero de pequenos y medianos operadores. Se en-
cuentran en actividad unas 400 empresas y 1.500 pun-
tos de venta de casqueria. Junto a esta base atomizada,
han aparecido algunos grupos de dimensiones media-
nas y grandes que basan su sostenibilidad en la inter-
nacionalizacién.

Ademas de los paises de nuestro entorno mas cercano
(Francia e ltalia, de manera destacada), las exportacio-
nes espafiolas de productos de casqueria son impor-
tantes en paises como Rusia o China. m
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DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE CARNES

ANDALUCIA
DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

CARNE DE AVILA **/ *
CORDERO SEGURENO **/ *

ARAGON

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

CARNE DE AVILA**/ *
TERNASCO DE ARAGON *

MARCAS DE GARANTIA DE CALIDAD

POLLOS

CARNE DE VACUNO
TERNASCO AHUMADO
CARNE DE CONEJO

ASTURIAS

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

GALICIA

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

CAPON DE VILALBA
TERNERA GALLEGA
VACA Y BUEY DE GALICIA****

LA RIOJA

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

TERNERA ASTURIANA *

BALEARES

MARCAS DE GARANTIA

ANYELL D'E

FET NOSTRO

CARNE DE CERDO (PMS)
CARNE DE CORDERO (MMS)

CANTABRIA

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

LECHAZO DE CASTILLA Y LEON *
TERNERA DE ALISTE CARBlEE R
MARCAS COLECTIVAS
DENOMINACIONES DE CALIDAD LA RIOJA, RESERVA DE LA BIOSFERA.
MARCA DE GARANTIA
TERNOJA
CARNE DE CERVERA Y DE LA MONTARIA PALENTINA
COCHINILLO DE SEGOVIA MADRID
TERNERA CHARRA INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS
CATALURNA CARNE DE LA SIERRA DE GUADARRAMA *
INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS NAVARRA
AL o B INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS
(POLLO Y CAPON DEL PRAT)
VEDELLA DELS PIRINEUS CATALANS * CORDERO DE NAVARRA *
(TERNERA DE LOS PIRINEOS CATALANES)
GALL DEL PENEDES * TERNERA DE NAVARRA *

MARCAS DE CALIDAD ALIMENTARIA

CARNE DE CANTABRIA

CASTILLA-LA MANCHA

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

CARNE DE AVILA*/
CORDERO SEGURENO**/ *
CORDERO MANCHEGO *

CASTILLA Y LEON

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

CARNE DE AVILA */ *
CARNE DE MORUCHA DE SALAMANCA *

MARCA “Q PAIS VASCO
CAPON INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS
CERDO
EUSKAL OKELA (CARNE DE VACUNO DEL PAIS
CONEJO
VASCO) *
CORDERO
POLLO EUSKO LABEL (LABEL VASCO DE CALIDAD ALIMEN-
TERNERA TARIA)
EUSKAL ESNE BILDOTSA
COMUNIDAD VALENCIANA (CORDERO LECHAL DEL PAIS VASCO)
MARCAS DE CALIDAD )
EUSKAL OKELA (CARNE DE VACUNO DEL PAiS
CARNE DE CORDERO GUIRRO VASCO) *
CARNE DE CONEJO
EUSKAL BASERRIKO OILASKOA
EXTREMADURA (POLLO DE CASERIO VASCO)
INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS EUSKAL BASERRIKO TXERKIA (CERDO DE CASERIO)
TERNERA DE EXTREMADURA *
i oo O *Denominacion en tramitacion / ** Denominacién compartida con otras
CARNE DE AVILA **/ CCAA/ *** Proteccién Nacional Transitoria / * Inscrita Zn el Registro
CORDERO DE EXTREMADURA Bz
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Capon de Vilalba

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: El ambito geografico
' “ de la Indicacién Geogréfica Protegida «Ca-
(ﬂﬁl fi pon de Vilalba» comprende la totalidad de la
1k comarca gallega Terra Ché (Tierra Llana del
Mifio), en el norte de la provincia de Lugo,
""""""""""""" e incluye los municipios Abadin, Begonte,
Castro de Rey, Cospeito, Germade, Guitiriz, Muras, Pastoriza y

Vilalba, que es su principal poblacién.

CARACTERISTICAS: Ampara la carne fresca de machos de la es-
pecie Gallus domesticus castrados. Las aves son de la raza Galifia
de Mos o de diferentes estirpes que tienen como rasgo comun su
rusticidad, lo que permite su cria al aire libre en las condiciones cli-
maticas de la zona. Estas estirpes, al igual que la raza Galifia de Mos,
deben ser semipesadas y de crecimiento lento y presentar plumaje
de color marrén-rojizo.Los animales se sacrifican con una edad mi-
nima de 150 dias, después de un periodo de cria y engorde de al
menos 77 dias. El cebo, fase final del engorde, se realiza en recintos
confinados durante al menos 25 dias. Ademas se establece una ca-
tegoria especial, que se comercializa en la época navidefia, con la
mencién adicional «Capén de Nadal», que se aplica a animales que
se sacrifican con una edad minima de 210 dias.

DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la aprobacion de esta Indi-
cacion Geogréfica Protegida, en el Consejo Regulador no existen
datos sobre el nimero de empresas y producto comercializado.

Carne de Avila
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La
zona de produccion se ex-
tiende por algunas provin-
cias de Andalucia, Aragén,
Castilla-La Mancha, Casti-
llay Ledn, Extremadura, La
Rioja, Madrid y Valencia.
La zona de elaboracion
se concentra en Castilla y
Ledn y Madrid, con una fuerte expansion hacia zonas
del Pais Vasco, el Mediterraneo y la costa andaluza.

CARACTERISTICAS: Se amparan las carnes de ter-
neras, afiojos y novillos de la raza Avilefia Negra Ibé-
rica. Los animales de esta raza, por su constitucion,
tienen gran adaptabilidad al clima y una enorme
facilidad para caminar, cualidad indispensable para
los desplazamientos trashumantes por accidenta-
das orografias y para la busqueda de su alimenta-
cién en régimen extensivo en sierras y dehesas.

DATOS BASICOS: Estan inscritas 609 ganaderias,
con 30.847 reproductoras, 211 explotaciones de
cebo y 26 industrias cérnicas. Anualmente se sa-
crifican unos 5.033 animales y se comercializan 1,5
millones de kilos de carne.

Carne de Cantabria
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El 4rea de pro-
duccion, crianza y engorde del ganado
destinado a la produccién de carne
apta para ser protegida por la IGP com-
prende el territorio de la Comunidad
Auténoma de Cantabria.

CARACTERISTICAS: El ganado vacuno de las razas agrupa-
das en el tronco cantabro bdvido castafio concavo (Tudanca,
Monchina y Asturiana), Pardo Alpina, integrada por absorcién,
y la Limusina, adaptada al medio, asi como sus cruces, es apto
para suministrar carne protegida. Los animales deben estar
mamando de sus madres un minimo de tres meses, en la fase
de desarrollo por destete deberan consumir al menos el 50%
de sus necesidades alimenticias en forma de forrajes produci-
dos en Cantabria. Se establecen cuatro tipos de animales ap-
tos para ser sacrificados: Ternera, Afiojo, Novilla y Buey.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se han inscrito,
381 explotaciones ganaderas, 13.891 cabezas de ganado, de
las que se sacrifican 1.347, también estéan inscritos 4 cebade-
ros, 4 mataderos y 6 salas de despiece. La comercializacion
de carne con IGP alcanza los 344.973 kilos de media al afio.

CARNE DE
CANTABRIR

[ T T T

Carne de la Sierra de Guadarrama
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: Ampara la
produccién de carne de afiojo y
ternera procedente de vacas de
la Sierra de Guadarrama (Madrid),
repartida en las siguientes zonas
de produccion: Lozoya, Somosie-
rra, Guadarrama, Colmenar Viejo/
Campifia, San Martin de Valdeigle-
sias o Suroccidental.

CARACTERISTICAS: Se protegen
las carnes de afiojo de razas Avilefia, Limusin, Charoles, y
sus cruces con la estirpe autéctona Serrana. Los terneros
deben ser destetados con un minimo de 11 meses, desti-
nados al sacrificio con un méximo de 17 meses y con un
peso en canal de 180 a 250 kilos para las hembrasy de 225
a 375 para los machos. El periodo minimo de acabado en
cebo intensivo es de 3 meses.
DATOS BASICOS: Hay inscritas 564 explotaciones gana-
deras con 6.100 animales, 3 mataderos y 9 salas de despie-
ce. Son 160 establecimientos autorizados a comercializar
1,7 millones de kilos de este tipo de carne anualmente.
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Cordero de Extremadura
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de
produccién y sacrificio coincide con
la Comunidad Auténoma de Extre-
madura, region vinculada a la gana-
deria ovinay concretamente a laraza
Merina.

CARACTERISTICAS: Los corderos destinados a certificacion
tienen un sistema de cria, manejo y alimentacién tradicional
de la zona y tipico del ecosistema de la dehesa extremefia,
todo ello controlado y trazado por su Consejo Regulador (tra-
zabilidad). Los corderos se alimentan a base de leche mater-
na en régimen extensivo hasta llegar a un peso aproximado
de 15 kilos, posteriormente son alimentados con concentra-
dos autorizados hasta que alcanzan el peso 6ptimo, siempre
siendo su edad de sacrificio menor de 100 dias. Los pesos
de las canales van de 9 a 16 kilos. La carne se caracteriza por
tener un color rosado y un moderado nivel de infiltracion de
grasa. La grasa es de color blanco y consistencia firme y le
proporciona a la carne una textura, ternezay jugosidad carac-
teristicas muy agradables al paladar.

DATOS BASICOS: En el Consejo estan inscritas 333 explota-
ciones de produccion, con un total de censo inscrito de mas de
282.471 ovejas reproductoras. Existen 6 centros de acabado,
3 mataderos y 2 empresas de comercializacion, que certifican
una media anual de 729.827 kilos de carne de cordero con IGP
de un total aproximado de 57.737 corderos sacrificados.

Cordero Segureiio
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: La zona geo-

(dero gréfica definida para la IGP se sitta
ot——8, ; .
o en la confluencia de las provincias
&/ % 3\E de Albacete, Almeria, Granada, Jaén

) T\‘(/ E y Murcia, encuadrando dentro las

¥ - denominadas Cordilleras Béticas

Orientales. Se caracteriza por tener

una altitud minima de 500 metros, siendo a su vez dicha al-

titud el elemento delimitador de la zona ya que condiciona,

de manera definitiva, las caracteristicas agrocliméticas y,
en consecuencia, el sistema de produccion.

CARACTERISTICAS: De los corderos segurefios se han
obtenido tradicionalmente canales de un peso compren-
dido entre los 9 y los 13 Kg., muy bien conformadas cuya
carne posee un color rosa pélido o rosa con un nivel de
engrasamiento de cobertura e infiltracién éptimo, lo que le
confiere una gran jugosidad y terneza a la carne.

DATOS BASICOS: En la IGP se comercializaron una media
anual de unos 18.105 corderos certificados.

Carne de Vacuno del Pais Vasco
(Euskal Okela)
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

<

EUSKO LABEL

Euskal
Okela

Carne de Vacuno
del Pais Vasco

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién, asi como la
de elaboracién, comprende todo el ambito geografico de la
Comunidad Auténoma Vasca. Las razas autorizadas para
la produccién de Carne de Vacuno del Pais Vasco o Euskal
Okela son: Pirenaica, Pardo Alpina, Limusin, Blonda y sus
cruces.

CARACTERISTICAS: Los animales son criados de modo
tradicional, incidiendo en las condiciones que afectan a
su salud y bienestar, y cuidando de un modo especial la
alimentacién que reciben. La alimentacion se basa en los
recursos forrajeros naturales (hierba fresca, hierba seca,
heno y paja) y, en su caso, en los piensos complemen-
tarios autorizados. Las canales autorizadas por la Indi-
cacion son los de ternera, carne de animales de edades
comprendidas entre los 8 y 20 meses y peso minimo de
210 kilos para los machos y 160 kilos para las hembras;
el vacuno mayor, carne de animales de edades compren-
didas entre 21 y 84 meses y peso minimo de 275 kilos. Y
el buey, carne de animales machos castrados de edades
comprendidas entre los 21 y 59 meses y peso minimo de
275 kilos.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscri-
tas 1.439 ganaderias y se sacrifican al afio mas de 13.500
cabezas de ganado. Las 11 industrias registradas comer-
cializan cada afio 4,2 millones de kilos de carne con IGP.
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Cordero de Navarra

(Nafarroako Arkumea)
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Indi-
cacién Geogréfica Protegida
acoge a los corderos proce-
dentes de las razas Navarra y
Lacha en pureza, comerciali-
zados como carne fresca. La
zona de produccién abarca
toda la superficie de Navarra.

CARACTERISTICAS: Los cor-
deros amparados por la IGP
procederan de ovejas que rea-
lizan su ciclo productivo en régimen extensivo 0 semiex-
tensivo. Se distinguen dos categorias: el cordero Lechal y
el Ternasco. En el sacrificio las canales alcanzan un peso
de 9 a 12 kilos. El color de la carne es rosa palido y la carne
es tierna, con inicio de infiltracion grasa a nivel intramus-
cular, gran jugosidad, textura suave y sabor caracteristico.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan inscritas

237 explotaciones ganaderas. Se sacrifican 49.270 cabezas
de ganadoy se comercializan 397.621 kilos de carne con IGP.

CORDERO
-,

DE NAVARR

Gall del Penedés

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona geogra-
fica de produccién de la IGP, corres-
ponde al &mbito histdrico del Penedés,
se caracteriza por ser el territorio origi-
nario de la raza Penedesenca tradicio-
nal y por ser una regién fundamental-
mente vitivinicola. La Esta formada por
73 municipios que corresponden a todos los municipios de
las comarcas del Alt Penedés, del Baix Penedés y del Ga-
rraf, a 25 municipios de la comarca de I'/Anoia i 1 municipio
del Alt Camp.

CARACTERISTICAS: La Indicacién geografica protegida
Gall del Penedés ampara carne fresca de pollo (machos y
hembras) de la variedad Penedesenca negra mejorada de
la raza Penedesenca tradicional. Es una ave de crecimiento
lento, muy rustica, con buena vitalidad, de tipologia corpo-
ral mediterranea, ligera, y de produccién de carne pesada.
Se caracteriza por su piel blanca, patas negras con la base
de la pata blanca y carne rojiza de gran calidad gustativa y
musculos firmes y suculentos.

DATOS BASICOS: En el consejo regulador estan inscritas
5 explotaciones que sacrifican anualmente unos 4.600 ani-
males con destino a la IGP, que suponen unos 12.000 kilos
de carne de la IGP Gall del Penedés

Cordero Manchego
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA:
La IGP ampara la pro-
duccién de carne de
cordero en la regién
natural de La Mancha,
en 400 municipios, con
una superficie de unos 34.000 km2 repartidos entre Ciu-
dad Real, Cuenca, Toledo y Albacete.

CARACTERISTICAS: Carne de corderos que proceden ex-
clusivamente de la raza Manchega, criados con leche ma-
terna durante sus primeros dias de vida y posteriormente,
tras el destete engordados en estabulacion, con piensos
concentrados, hasta que alcanzan el peso apropiado. Las
canales pesan de 5 a 8 kg en el caso del LECHAL 6 de 10
a 15 kg en el RECENTAL, tienen un engrasamiento escaso
o medio y una conformacién 6ptima. La carne de cordero
Manchego es muy tiernay jugosay posee un inicio de infil-
tracién grasa a nivel intramuscular que le aporta un sabor
suave muy caracteristico.

DATOS BASICOS: Actualmente en el consejo regulador
figuran inscritas 273 ganaderias de cria, con un total de
235.348 ovejas, 7 explotaciones de cebo, 4 centros de sa-
crificio, 9 operadores comerciales y 2 salas de despiece.
En 2021 se comercializaron 25.048 canales de cordero
Manchego, lo que supone un peso de 322.620 Kg.

Lechazo de Castillay Ledn
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona
de produccion de ovino cuyas
canales se consideran aptas
comprende 2 comarcas de Avi-
la, 8 de Burgos, 6 de Leon, 4 de
Palencia, 6 de Salamanca, 3 de
Segovia, 5 de Soria, 4 de Valla-
dolid y 5 de Zamora.

CARACTERISTICAS: El tipo de
ganado procede exclusivamente de las razas Churra, Cas-
tellana y Ojalada y sus cruces. La IGP ampara a los corde-
ros machos y hembras. El peso vivo al sacrificio en el mata-
dero puede oscilar entre los 9y los 12 kilos, la edad maxima
de sacrificio esté fijada en 35 dias y la alimentacion de los
lechazos ha de ser en su totalidad con leche materna. El
peso canal puede oscilar entre los 4,5 y los 8 kilos.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registra-
das 422 ganaderias, 20 mataderos y 52 operadores comercia-
les. La comercializacién anual de carne protegida por la Indi-
cacion Geografica Protegida asciende a unos 726.000 kilos.
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Ternera Asturiana
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona
de produccion, crianza y engor-
de del ganado amparado por
la IGP abarca todo el territorio
de la comunidad auténoma del
Principado de Asturias.

CARACTERISTICAS: Los ani-
males utilizados para la produc-
cién de la carne protegida por
esta IGP serén de las razas Asturiana de los Valles, Asturia-
na de la Montafia y sus cruces entre si; seradn igualmente
admitidos cruzamientos entre machos puros de esas dos
razas con hembras procedentes genéticamente de las ra-
zas autdctonas asturianas. El amamantamiento de los ter-
neros es obligatorio en los cinco primeros meses, el resto
del periodo alimentario es a base de pastos y concentrados
aprobados por el Consejo Regulador. La edad maxima de
sacrificio es de un afio para los animales de la categoria
comercial Terneray de 18 meses para el Afojo.

DATOS BASICOS: En el CR figuran inscritas 6.126 explota-
ciones, 88.532 vacas madre, 9 mataderos, 22 salas de des-
piece y 266 carnicerias autorizadas. La comercializacién
media anual supera los 6,8 millones de kilos.

Ternasco de Aragon

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: La pro-
ODE AQ? duccion del Ternasco de Ara-
é—' ()] goén se distribuye a lo largo de
T s o toda la Comunidad Auténoma
= de Aragén, en ganaderias regis-
W tradas en la |.G.P. La crianza se
04 . .
@ I | realiza mediante un aprovecha-
I | miento tradicional y sostenible
del territorio aragonés por parte
del ganado, tanto en pastos de montafia y media montafa
como en las zonas més aridas del valle del Ebro.
CARACTERISTICAS: Las razas que forman parte de la
IGP Ternasco de Aragon son: Rasa Aragonesa, Ojinegra de
Teruel, Roya Bilbilitana, Ansotana y Maellana. El Consejo
Regulador de la Indicacién Geografica Protegida controla
las distintas fases desde la produccion hasta la canal cer-
tificada. Al final del proceso el peso en canal de las piezas
oscila entre 8 y 12,5 kilos. La carne es de color rosado, ju-
gosa, grasa blanca, consistente y firme.
DATOS BASICOS: El Consejo Regulador tiene inscritas
569 ganaderias, con un censo de mas de 306.871 ovejas. El
nimero de canales amparadas bajo la Indicacién Geogra-
fica Protegida (1.G.P.) en el afio 2021 ascendi6 a 184.089.

Ternera de Extremadura
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

~;

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién y
sacrificio coincide con la Comunidad Auténoma
de Extremadura, region vinculada a la ganaderia
ovina y concretamente a la raza Merina.

CARACTERISTICAS: Los corderos destinados a
Ternera de Extremadura  certificacion tienen un sistema de cria y manejo
y alimentacién tradicional de la zona y tipico del
ecosistema de la dehesa extremeiia, todo ello

IMCACION GEOGRAICA PROTEGOA
R LA

controlado y trazado por su Consejo Regulador (trazabilidad). Los corderos se
alimentan a base de leche materna en régimen extensivo hasta llegar a un peso
aproximado de unos 15 kilos, posteriormente son alimentados con concentra-
dos autorizados hasta que alcanzan el peso éptimo, siempre siendo su edad de
sacrificio menor de 100 dias. Los pesos de las canales van de 9 a 16 kilos. La
carne se caracteriza por tener un color rosado y un moderado nivel de infiltra-
cién grasa. La grasa es de color blanco y consistencia firme y le proporciona
a la carne una textura, terneza y jugosidad caracteristicas muy agradables al
paladar.

DATOS BASICOS: En el Consejo estan inscritas 333 explotaciones de produc-
cién, con un total de censo inscrito de més de 282.471 ovejas reproductoras.
Existen 6 centros de acabado, 3 mataderos y 2 empresas de comercializacion,
que certifican una media anual de 729.827 kilos de carne de cordero con IGP
de un total aproximado de 57.737 corderos sacrificados.
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Pollastre i Cap6 del Prat
(Pollo y Capén del Prat)
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La re-
glamentacion se aplica a las
carnes de los pollos y capo-
nes de la raza Prat sacrifica-
dos, eviscerados y envasados
y que hayan sido producidos
por explotaciones ubicadas
en los términos municipales
de Castelldefels, Cornella de
Llobregat, Gava, Sant Boi de
Llobregat, San Climent de Llobregat, Viladecans y Santa
Coloma de Cervelld, siendo su principal punto de pro-
duccién histéricamente El Prat de Llobregat.

CARACTERISTICAS: Los pollos se distinguen por te-
ner un plumaje rubio oscuro, las patas azules y la piel
nacarada. Los huevos para incubar pesan como minimo
55 gramos. Los pollos y los capones se sacrifican a una
edad de 81y 122 dias, respectivamente. La fecha limite
para su venta, después del sacrificio, es de 7 dias.

DATOS BASICOS: Bajo la IGP se sacrifican al afio 5.000
animales, que representan mas de 10.000 kilos de carne
protegida. Se comercializa en su totalidad en el mercado
nacional.

Ternera Gallega
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: Los ganade-

bt Al .

oo Ty ros gallegos han transmitido durante
i' ‘% generaciones su forma tradicional de
=] & criar elvacuno. Un saber hacer al que
r';;-_} f Ternera Gallega le puso nombre hace

30 afios. La IGP ampara la carne que
procede de terneros nacidos, criados
y sacrificados en Galicia; que pertenecen a las razas autéc-
tonas y sus cruces con razas autorizadas y que superan un
riguroso programa de control y trazabilidad; incluyendo la
certificacion de Bienestar Animal Ternera Gallega.

CARACTERISTICAS: Cuenta con 2 categorias comerciales,
Ternera Gallega Suprema y Ternera Gallega, que provienen
de animales jévenes, cuya alimentacion se fundamenta en
el pastoreo, en los recursos forrajeros de cada ganaderia y
en concentrados, exclusivamente de vegetales y aprobados
por la IGP. En el caso de Suprema, los terneros no superan
los 10 mesesy la base de su alimentacién es la leche mater-
na, como minimo hasta los 7. La carne certificada se carac-
teriza por su sabor, jugosidad y terneza.

DATOS BASICOS: Mas de 8.400 ganaderias familiares y
99 industrias y comerciales estan inscritas en la IGP. En
2021, se comercializaron 23.695 toneladas de carne certi-
ficada, con un valor econémico de 137 millones de euros.
Cifras que contribuyen a generar riqueza en el medio rural y
a evitar su despoblacion, al tiempo que el sistema de crianza
empleado contribuye a la biodiversidad y a la sostenibilidad
medioambiental.

o, o
Yeroguhs®

Ternera de Aliste

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Sanabria.

TERNERA PALE

WO AS PR OF OO

ZONA GEOGRAFICA: el lejano Oeste de Zamora; comarcas de Aliste, Sayago y

CARACTERISTICAS: Carne de ganado vacuno joven, de razas de aptitud car-
nica, adaptado a la zona geografica y producida en base a una alimentacién y
al manejo tradicional de la zona, con una edad de sacrificio comprendida entre
rak 8y 12 meses. Basada en la produccion de pequefias explotaciones familiares

influenciadas enormemente por la presencia del lobo ibérico (Canis lupus sig-
natus) que condiciona un sistema de manejo consistente en proteger al ternero en el establo desde su nacimiento hasta su
sacrificio, basando su alimentacién en la lactancia materna, produciendo una carne de color rosa pélido, con alta terneza

y jugosidad y suave flavor.

DATOS BASICOS: 69 explotaciones, 2.500 vacas nodrizas. 1 matadero. 23 comercializadores. 350.000 kg de carne anuales.
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Ternera de Navarra
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Indicacién Geografica Protegida ampara la producciéon de carne
fresca de ganado vacuno procedente de vacas nodrizas nacidas, cebadas y sacrificadas en la
3 \GP b, Comunidad Foral de Navarra.
TERNERA CARACTERISTICAS: El ganado autorizado procede de las razas Pirenaica, Blonde, Parda Al-
o A pina, Charolais y sus cruces. Los terneros protegidos por la Indicaciéon Geografica Protegida
NAVARRA | deberdn ser amamantados con leche materna durante un periodo minimo de cuatro meses.
Los terneros de cebo reciben una alimentacién a base de materias primas naturales, quedan-
do prohibidos los productos de efecto hormonal o sustancias no autorizadas.

DATOS BASICOS: En el Consejo estan inscritas 501 explotaciones y 16.567 cabezas de ganado, asi como 4 mataderos y 5
salas de despiece que sacrifican una media anual de 6.622 terneros. Las 185 carnicerias autorizadas venden anualmente
mas de 1,5 millones de kilos de carne con IGP.

Vedella dels Pirineus Catalans
(Ternera de los Pirineos Catalanes)
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La IGP Ternera de los Pirineos Catalanes ampara carne de vacuno de animales
nacidos y criados en municipios de las comarcas catalanas pirenaicas y prepirenaicas: Alt Emporda, Alta
Ribagorga, Alt Urgell, Bages, Berguedd, Cerdanya, Garrotxa, Noguera, Osona, Pallars Jussa, Pallars Sobir3,
Pla de I'Estany, Solsones, Ripollés y Val d'Aran. Como hecho significativo sefialar que es una IGP trans-

Vv I:UI:LL’LH fronteriza que se extiende por la Catalufia Norte por municipios del Departamento francés de los Pirineos
PIRINEUS SolEseirey

CATALANS .

CARACTERISTICAS: Los animales utilizados para la produccién de carne amparada por la IGP son de las

razas rusticas Bruna dels Pirineus, Aubrac o Gascona, o del cruce de estas madres con machos de las ra-
zas Charolaise, Limousine o Rubia de Aquitania. Son criados en régimen extensivo como minimo durante
los cuatro primeros meses de vida en los que se alimentan a base de leche materna i pastos frescos. Son sacrificados entre
los 8y 12 meses de edad con un peso minimo de la canal de 160 kg. Para asegurar una buena maduracién de la carne, las
canales deben reposar un minimo de 6 dias antes de su venta al consumidor.

DATOS BASICOS: Las ganaderias inscritas en el Consejo Regulador comercializan anualmente una media de 160.000 kilos
de carne de ternera amparada por la IGP.

IGP Vaca Gallega / Buey Gallego
' INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La IGP Vaca Gallega / Buey Gallego valoriza el vacuno mayor producido en Ga-
licia y lo diferencia en el mercado. Bajo su programa de control, certifica la carne de vacas y bueyes de
las principales razas existentes en la comunidad gallega, que se alimentan de pastos, forrajes en fresco
Vaca quieqc o conservados y de otros recursos de las ganaderias, que pueden completarse con concentrados y

Bu EY Galle go productos de origen vegetal.

wecscimesccacnmenes. CARACTERISTICAS: La carne amparada se comercializa como Vaca Gallega o Buey Gallego. En la
categoria Seleccién se identifican las canales con mayor infiltracion y cobertura grasa, cualidades organolépticas muy valoradas
en el vacuno mayor. El producto certificado se define por su intenso color, sus aromas marcados y su extraordinario sabor.

DATOS BASICOS: Vaca Gallega / Buey Gallego nace para dar garantias de origen y trazabilidad a los consumidores y generar
nuevas oportunidades comerciales para los ganaderos gallegos. Desde que surgié en 2017, ya cuenta con casi 1.100 ganaderias
inscritas. La carne comercializada también crece, hasta las 268 toneladas, revelando el gran potencial de la IGP.
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DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE JAMONES

ANDALUCIA

DENOMINACIONES DE ORIGEN

CASTILLA - LA MANCHA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

GUUUELO **
JAMON DE JABUGO **/*
LOS PEDROCHES *

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

JAMON DE TREVELEZ
JAMON DE SERON *

ESPECIALIDADES TRADICIONALES GARANTIZADAS

JAMON SERRANO **

ARAGON

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

JAMON DE TERUEL/PALETA DE TERUEL *

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO **/°

GUIUELO **/*

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO

CASTILLA Y LEON

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

GUUUELO **/°

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO *

CATALUNA

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO *

COMUNIDAD VALENCIANA

MARCA DE CALIDAD “CV" PARA PRODUCTOS AGRARIOS
Y AGROALIMENTARIOS

JAMON CURADO

EXTREMADURA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

DEHESA DE EXTREMADURA *
GUIUELO **/*
JABUGO **/*

LA RIOJA

ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO *

MURCIA
ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

JAMON SERRANO *

* Denominacidn en tramitacion / ** Denominacion compartida con otras CC AA /" Inscrita en el Registro de la UE
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Carnes y productos carnicos

Dehesa de Extremadura
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRA-

_A‘M‘h— FICA: La zona de

DEHESA DE produccion abarca
las dehesas arbo-
ladas a base de
encinas y alcorno-
ques situadas en
las provincias de Badajoz y Caceres, mientras que
la elaboracién y maduracién de jamones y paletas
esté delimitada por las comarcas de sierras del su-
doeste de Badajoz, Ibor-Villuercas, Caceres-Gre-
dos Sur, Sierra de Montanchez y Sierra de San
Pedro.

CARACTERISTICAS: Los jamones y paletas pro-
ceden Unicamente de cerdos de raza Ibérica pura
o cruzados con Duroc-Jersey con al menos el 75%
de sangre ibérica. El proceso de secado y madu-
racion se prolonga entre 18 y 36 meses. Segun la
procedencia de la alimentacién del ganado, los
jamones y paletas se clasifican como Bellota, Re-
ceboy Cebo de Campo.

DATOS BASICOS: Estan registradas 2.100 explo-
taciones de cerdos de cebo y 120 empresas ela-
boradoras. La produccién anual es de 80.000 ja-
mones y 145.000 paletas certificadas con la DOP.
La calidad de nuestro producto esta avalada por
un control estricto por parte de los servicios técni-
cos veterinarios, desde que el cerdo nace hasta el
etiquetado final del jamén o paleta y su posterior
salida al mercado.

R 2

EXTREMADURA

Guijuelo
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: La
CD zona de elaboracién de pale-

tas y jamones curados com-

GUIJUELO prende 78 municipios del

DERCMINACION DE ORICEN suroeste de Salamanca, con

Guijuelo como principal cen-

tro productor. La zona de produccién ganadera abraca diversas

comarcas de Castilla y Ledn, Castilla-La Mancha, Extremadura y
Andalucia, principalmente aquellas que disponen de dehesas.

CARACTERISTICAS: Los cerdos amparados son 100% o 75%
ibéricos, garantizando asi la predominancia de la raza ibérica en
las producciones. Los animales se alimentan de bellotas y pastos
naturales en libertad dentro de las dehesas. Los jamones y pale-
tas se someten a un proceso de curacién en secaderos naturales
y maduran en bodegas inscritas lentamente durante varios afios
hasta obtener las caracteristicas organolépticas 6ptimas para su
consumo. Cada pieza se identifica individualmente con un precin-
toinviolable y una vitola exclusivos numerados de la DOP Guijuelo,
y una etiqueta comercial autorizada de un operador inscrito. Los
precintos identifican cada tipo de pieza, atendiendo a un cédigo de
colores: negro para bellota 100% ibérico, rojo para bellota 75% ibé-
rico, y verde para cebo de campo 100% o 75% ibérico. Los produc-
tos transformados deben portar una contraetiqueta de seguridad
de la DOP que garantiza su trazabilidad.

DATOS BASICOS: En la afiada 2021, la DOP Guijuelo registro 186
ganaderias y 347 explotaciones activas, 9 mataderos y 47 indus-
trias elaboradoras certificadas. Se sacrificaron 45.172 animales y
se comercializaron 90.323 jamones y 90.334 paletas en pieza en-
tera, ademas de 12.639 deshuesados, 743 porcionados y 105.769
loncheados.

Jabugo

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de elaboracién de jamones y paletas con DOP Jabugo esta
JA B l I G O constituida por 31 términos municipales de la Sierra de Aracenay Picos de Aroche, entre los
De

kdn cle Origen P

que se encuentran Aracena, Cortegana, Cumbres Mayores, Corteconcepcion, Higuera de

la Sierra, Jabugo y Santa Olalla del Cala. La zona de producciéon comprende las dehesas de
encinas, alcornoques y quejigos de Huelva, Cérdoba, Sevilla, Cadiz, Malaga, Caceres y Badajoz.

CARACTERISTICAS: Cuando el cerdo esta en la dehesa, y atendiendo a la cantidad de bellota, se identifica con un crotal para
poder hacer el seguimiento de su engorde durante la montanera. Cuando el cerdo pasa a ser jamon y paleta, se identifica con
dos elementos de control: un precinto de color negro de la DOP que se coloca en la pieza en el momento del sacrificio y una
vitola de color negro de la DOP que se coloca en la pieza una vez que ha finalizado su elaboracién. Ambos elementos con un
mismo nimero identificativo, asi como la afiada correspondiente. Estos elementos garantizan al consumidor la trazabilidad de
la calidad y el origen.

Finalmente, se coloca la etiqueta de la bodega comercializadora inscrita en el Consejo Regulador de la DOP Jabugo.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritas 39 bodegas comercializadoras, 26.407 cerdos identificados, 94.797
piezas precintadas en matadero, 61.727 jamones certificados con la mé&xima designacién Summum, con un valor econémico
15,9 millones de Euros.
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Jamon de Seréon
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA:
® 4 P La elaboracion del «Ja-
A mon de Seron» se rea-
{‘“J} lizara exclusivamente
g dentro del término mu-
jm dﬁr ggrm nicipal de Serdn, pro-
Ingicotiin Geogrifiog Frafegids vincia de Almeria.
CARACTERISTICAS:
Jamoén curado obtenido a partir de los perniles del
cerdo (machos castrados y hembras) procedente de
alguna de las siguientes razas o cruces entre ellas:
Duroc, Large White, Landrace, Blanco Belga, Pie-
train y Chato Murciano, y elaborado a través de un
proceso de secado-maduracion natural, de forma
redondeada, conservando la pata, con o sin corteza,
siendo en este Gltimo caso eliminada mediante un
corte con forma de «V». Color rojo y aspecto brillan-
te al corte, con grasa parcialmente infiltrada en la
masa muscular, carne de sabor ligeramente dulce,
poco salada y de aroma de medio a intenso. Grasa
de consistencia untuosa, brillante, coloraciéon blan-
ca amarillenta, de sabor dulce y aroma intenso.

Se comercializa bajo dos categorias: Jamon de ca-
tegoria «S-XVI», de 7 kg de peso minimo, con un pe-
riodo de elaboracién superior a 16 meses. Jamon de
categoria «S-XX» de peso minimo 8 kg, con un perio-
do de elaboracion superior a 20 meses.

Para ambas categorias, el proceso de secado-ma-
duracién natural, bajo las condiciones medioam-
bientales de Serén, debe abarcar al menos 12 me-
ses. Se podra presentar el producto envasado, bien
deshuesado o bien loncheado, siempre y cuando se
garantice la calidad y la trazabilidad del mismo
DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la aproba-
cién de esta Indicacion Geogréfica Protegida, en el
Consejo Regulador no existen datos sobre el nime-
ro de empresas y producto comercializado.

Jamon de Teruel
DENOMINACION DE ORIGEN

ZONA GEOGRAFICA:
ﬁ' JAMONDETERUEL  Todas las comarcas de la
provincia de Teruel estan
amparadas para la produccion de cerdosy la elaboracién de ja-

mones con Denominacion de Origen Jamdn de Teruel, siendo
la mas antigua DO de jamon de Espafia.

CARACTERISTICAS: El porcino autorizado es el procedente de
los cruces de las razas Landrace y Large White en madres, y Du-
roc en padres. El proceso de curacion de los jamones se realiza en
alturas superiores a los 800 metros y toda la fase de elaboracién
no es inferior a los 14 meses. Los jamones, de 8 a 9 kilos de peso,
ofrecen un aspecto brillante y color rojo al corte, con grasa parcial-
mente infiltrada en la masa muscular. Los jamones van marcados
con la clasica estrella de 8 puntas y la marca “Teruel” en la corteza.
DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan inscritas 256
explotaciones de cerdos, 35.428 cerdas reproductoras y 53 empre-
sas elaboradoras. La producciéon media anual alcanza un volumen
de 450.065 jamones.

— -

Jamon de Trevélez
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de elabora-
cién de los jamones protegidos por la Indica-
cion Geografica Protegida Jamén de Trevélez
esta constituida por un area natural en la que
los factores de altitud, temperatura y hume-
dad, entre otros, dan a los productos unas
cualidades propias que tradicionalmente le
han caracterizado. Esta zona comprende las
partes con altitud superior a 1.200 metros de
los términos municipales de Trevélez, Juviles, Busquistar, Pértugos,
La Tahé, Bubion, Capileira y Bérchules. Las actividades de elabora-
ciény maduracion de los jamones se limitan a estos municipios de la
comarca de la Alpujarra Alta, en la provincia de Granada.

CARACTERISTICAS: Los jamones se obtienen (inicamente de
cerdos de los cruces de las razas Landrace, Large-White y Du-
roc-Jersey alimentados con piensos vegetales. El jamon se elabo-
ra con pernil de cerdo blanco de hembra o macho castrado, tiene
una curacion natural con métodos tradicionales, contiene menos
de un 5% de sal, sin aditivos ni conservantes, un sabor suave y
poco salado con un color rojo pélido y grasa parcialmente infiltra-
da. El proceso de secadoy curado ser realiza en ambiente natural

11 LLO
= A CUCHIL . .
DN HAND GUSCHN T._.-,E-\T'LDEM g y se prolonga por un periodo que va desde minimo los 14 meses,
[EAU + MET HAMMES periodo a partir del cual el jamén desarrolla todos los aromas y el
sabor, hasta més de 24 meses de curacion.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registradas 7

empresas elaboradoras y comercializadoras con una produccién
anual media de 248.000 jamones con |.G.P. Jamén de Trevélez.

MON DE TERUE
D0, ¥
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Carnes y productos carnicos

Jamon Serrano
ESPECIALIDAD TRADICIONAL GARANTIZADA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de
produccién y elaboraciéon del jamén
serrano se extiende a todo el territorio
nacional. El producto debera obtenerse
de cerdos sanos que hayan sido sacrifi-
cados cumpliendo todos los requisitos
higiénico-sanitarios exigidos por la le-
gislacion vigente.
CARACTERISTICAS: El proceso de elaboracién que incluye las
fases de salazdn, lavado, reposo, secado y maduracién no podra
ser en ningun caso inferior a siete meses desde la introduccion
de la pieza en sal. El jamon serrano presenta una grasa brillante,
untuosa, de coloracién entre blanca y amarillenta, aromética y de
grato sabor. De color rosa a rojo purpura, sabor delicado y poco
salado, aroma agradable, textura homogénea, poco fibrosa y sin
pastosidad. El jamén se presenta comercialmente en corte en V
con pata o sin pata, corte redondo con pata y sin pata y deshuesa-
do con piel, corte en V o sin piel y desgrasado.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador del jamén serra-
no espafiol estan inscritas 120 empresas de comercializacion.
Anualmente se comercializan 3 millones de piezas con la eti-
queta garantizada en sus tres gamas de curacion: Gran Reserva
(mas de 15 meses), Reserva (minimo 12 meses) y los Lonchea-
dos (minimo 10 meses).
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Los Pedroches
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

m ZONA GEOGRAFICA: La
7 iy

zona de produccién para
la cria y engorde de los
cerdos protegidos por la
Denominacién de Origen
Protegida Los Pedroches comprende las dehesas ar-
boladas de 32 municipios de la comarca de Los Pedro-
ches, al norte de la provincia de Cérdoba.

CARACTERISTICAS: Los jamonesy paletas proceden
Unicamente de cerdos de raza Ibérica pura, o cruzados
con Duroc, Duroc-Jersey y Largue-Black, pero siempre
con al menos un 75% de sangre ibérica. Los productos
se distinguen segln se haya realizado la alimentacion
del cerdo en montanera o recebo. Los jamones y pale-
tas de cerdos criados en montanera llevan un precinto
de color negro y la inscripcién “Bellota de Los Pedro-
ches”; los engordados mediante recebo tienen un pre-
cinto rojoy la etiqueta “Los Pedroches”.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan ins-
critas 794 explotaciones ganaderas que suman unos
33.000 cerdos y 520 reproductoras. Hay 20 industrias
adscritas a la Denominacién de Origen Protegida que
comercializan una media de 60.000 jamones y paletas
con DOP.

.stJ l_‘la}f Una sola enfermedad en la que el
medico, si no ests inficionado de pedanteria,
pueda prohibir el jamén con fundamento (...)
su eficacia nutritiva y la levedad con la que
se digiere lo convierten, casi, en una
bienhechora medicina”

-Gregorio Marano

n, médico y humanistg

espaiiol, 1887-1960
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Carnes y productos carnicos

DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE EMBUTIDOS,
SALAZONES Y OTROS PRODUCTOS CARNICOS

ARAGON

MARCAS DE GARANTIA DE CALIDAD

COMUNIDAD VALENCIANA

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

CECINA

CHORIZO

CONSERVA DE CERDO EN ACEITE
LOMO EMBUCHADO

LONGANIZA DE ARAGON
MORCILLA DE ARAGON

PALETA CURADA

ASTURIAS

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

CHOSCODE TINEO *

BALEARES

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

SOBRASSADA DE MALLORCA *

CANTABRIA

MARCA “CALIDAD CONTROLADA"

EMBUTIDOS CRUDOS CURADOS DERIVADOS DE ESPECIES CINEGETICAS

CASTILLAY LEON

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

BOTILLO DEL BIERZO *
CECINA DE LEON *
CHORIZO DE CANTIMPALOS

MARCAS DE GARANTIA

CECINA DE VILLARRAMIEL

CECINA DE CHIVO DE VEGACERVERA
CHORIZO ZAMORANO

CHORIZO DE LEON

IBERICOS DE SALAMANCA
FARINATO DE CIUDAD RODRIGO
TORREZNO DE SORIA

CATALUNA

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

LLONGANISSA DE VIC * (SALCHICHON DE VIC)

EMBUTIDO DE REQUENA *
LONGANIZA
MORCILLA
SALCHICHON
SOBRASADA

MARCAS DE CALIDAD “CV" PARA PRODUCTOS AGRARIOS
Y AGROALIMENTARIOS

BOTIFARRA DE CEBA

COENT DE BURRIANA

EMBUTIDO OREADO AL PIMENTON
LONGANIZAALAJO

LONGANIZA DE PASCUA
LONGANIZA MAGRA

LONGANIZA SECA

MORCILLA DE CEBOLLA Y PINONES
MORCILLETA DE CARNE

MORCILLA DE PAN

GALICIA

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

LACON GALLEGO *

LA RIOJA

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

CHORIZO RIOJANO

REGISTRADOS Y CERTIFICADOS

PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS

* Denominacién en tramitacién /* Inscrita en el Registro de la UE
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Carnes y productos carnicos

Botillo del Bierzo
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona
de elaboracién comprende los 38
términos municipales que con-
forman la comarca de El Bierzo,
entre los que se encuentran Pon-
ferrada, Cacabelos, Villafranca
del Bierzo, y Villablino de la co-

BOTILLO = BIERZD

marca de Laciana.

CARACTERISTICAS: La forma exterior es ovalada, de color
rojo plomizo. Se embute en tripa de cerdo natural, con un
peso que oscila entre 500y 1.600 gramos. El Botillo del Bierzo
es un producto carnico embutido, elaborado principalmente
con costilla y rabo, con su parte de magro correspondiente,
pudiendo llevar ademas lengua, carrillera, paleta y espinazo
procedentes del despiece del cerdo, troceados, adobados y
embutidos en el ciego del cerdo que posteriormente se ahu-
ma y seca para su comercializacién y consumo tras ser co-
cinado, donde predomina el olor a magro cocido, salazén y
especias naturales.

DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador
de la Indicacién Geogréfica Protegida figuran inscritas 8
empresas que elaboran y comercializan 275.904 kilos de
Botillo del Bierzo.

Cecinade Ledn
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El 4mbito geo-
grafico protegido por la IGP incluye
todos los municipios de la provincia
de Ledn. La altitud media es superior
a 700 metros, con un clima continen-
tal extremo que es excepcional para
la elaboracién artesanal de la cecina.

CARACTERISTICAS: La cecina procede del despiece de los
cuartos traseros del ganado vacuno mayor, preferentemente
de razas autéctonas de Castilla y Ledn. La materia prima se
sala y, tras el lavado y asentamiento de las piezas, se ahuma
con lefia de roble o encina, todo ello hasta completar un pro-
ceso que debe durar un minimo de 7 meses a partir de la fe-
cha de salado. Las piezas tienen un peso que oscila entre los
tresy los cinco kilos.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estéan inscritas
21 empresas que producen al afo unas 125.000 piezas de
tapa, contra, babilla y cadera, y comercializan algo més de
93.000 piezas con IGP.

Chosco de Tineo
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de
elaboracién de este embutido se
extiende a los municipios de Tineo,
Allende, Belmonte de Miranda, Can-
gas de Narcea, Salas, Somiedo, Val-
désy Villalén en el occidente y suroc-
cidente del Principado de Asturias.

CARACTERISTICAS: El producto amparado por la Indica-
cion Geografica Protegida (IGP) Chosco de Tineo es un em-
butido crudo-curado y ahumado en ciego de cerdo. Los in-
gredientes que se emplean en su elaboracion son: 80% como
minimo de cabecera de lomoy 15% como minimo de lengua,
sal, pimenton y ajo. La tripa que se utiliza como cobertura del
chosco es el ciego del cerdo, de ahi su forma redondeada
e irregular. Su color caracteristico es el rojizo, més o0 menos
intenso segun la carne utilizada y la concentracién de pimen-
ton. Su sabor es agridulce con un suave toque ahumado. Los
choscos pueden comercializarse en piezas enteras, crudos o
cocidos, y también en trozos o loncheados.

DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la puesta en marcha
de esta Indicacién Geogréfica Protegida, en el Consejo Regu-
lador no existen datos sobre el nimero de industrias elabora-
doras y cantidad de producto comercializado, aunque en la
actua- lidad hay 8 industrias carnicas, que elaboran Chosco
de Tineo y venden su producciénen Asturias, que podrian
recibir autorizacion para comercializar el producto con la IGP.
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Chorizo de Cantimpalos
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La
zona de elaboracién de
este embutido comprende
64 municipios de la pro-
vincia de Segovia, que se
extienden por un territorio
geogréafico que abarca desde la Sierra de Guadarrama a Car-
bonero y de Riaza a Villacastin con una superficie de 2.268
kilbmetros, con el municipio de Cantimpalos como nucleo
principal de produccién.

CARACTERISTICAS: El producto amparado por la Indica-
cion Geografica Protegida (IGP) Chorizo de Cantimpalos es
un embutido elaborado con carne de cerdo alimentado ba-
sicamente con cebada y cuya area de produccién se sitda
a unos 1.000 metros de altitud, lo que constituye un medio
excepcional para la curacion natural del chorizo, proporcio-
néndole su aroma y sabor caracteristicos. Su compaosicion
comprende un 70% de magro de cerdo, un 26% de tocino,
2% de sal, 2% de pimenton, ajo y orégano. Este chorizo, que
se consume crudo, frito o cocido, se presenta en tres forma-
tos: sarta o herradura, de calibre fino y con un peso de 400
gramos; achorizado, en ristra de cinco piezas atadas de unos
700 gramos, y cular, embutido en tripa natural y de 1,2 kilos
de peso medio.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan inscritas
6 granjas, 4 salas de despiece, 4 mataderos y 19 empresas
carnicas, que comercializan 1,5 millones de kilos de chorizos
al afio con IGP.

Chorizo Riojano
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFI-
CA: La zona de pro-
i A duccion y elaboracion
[@ del chorizo riojano se
RIOJANO centra en toda la co-
munidad  autébnoma
de La Rioja.
CARACTERISTICAS: De forma sarta o herradura,
con un didmetro de 30-40 milimetros y un peso mini-
mo de 200 gramos, es uno de los alimentos més tipi-
cos de La Rioja, este chorizo es de consistencia firme
y compacta, presenta un aroma equilibrado e intenso
en el que domina el pimentén y las notas de ajo, con
una textura agradable al paladar y un sabor intenso,
persistente y picante en ocasiones. Las técnicas tra-
dicionales de elaboracién se plasman ahora en una
industria céarnica que conjuga estos conocimientos
heredados generacién tras generacién con las més
modernas tecnologias.
DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan re-
gistradas 4 empresas, que producen una media de
2.565.000 piezas de chorizo riojano.

Embutido de Requena
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La
zona de produccién y ela-
boracién de embutidos se
localiza en el municipio va-
lenciano de Requena.

CARACTERISTICAS: Los
embutidos se elaboran a
partir de carne de cerdo
y los productos protegidos son: salchichén, chorizo,
perro, longaniza, morcilla, gliefia y sobrasada. La ela-
boracién tradicional de productos de la matanza des-
taca con personalidad en el Embutido de Requena.
Las artes empleadas en el acondicionamiento de las
carnes y demas productos derivados del cerdo, el es-
peciado y maduracién de las pastas, asi como el em-
butido y curado de las piezas, junto a las condiciones
ambientales influyentes en los procesos de secado,
oreado y afinado de los productos, son determinantes
de su peculiar calidad.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan
registradas 11 empresas que elaboran y comerciali-
zan Embutido de Requena con Indicacién Geografica
Protegida.
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Lacon Gallego
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Indicacion Geo-
gréfica Protegida ampara la produccién y
elaboracién de Lacén Gallego en toda la
Comunidad Auténoma de Galicia, siempre
y cuando se cumpla la normativa prescrita.

CARACTERISTICAS: El ganado apto para
producir lacones es de las razas Celta, Lar-
ge White, Landrace, Duroc y sus cruces. La alimentacion pue-
de ser tradicional (cereales, bellotas, castanas y tubérculos)
0 con piensos controlados. Los machos son castrados antes
de su entrada al cebadero. Los cerdos para sacrificio tendran,
como minimo, 6 meses de edad y 90 kilos de peso vivo.

DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador
estan inscritas 191 explotaciones, 7 mataderos, 9 salas de
despiece y 8 industrias carnicas. Anualmente se comerciali-
zan cerca de 1.550 piezas amparadas por la Indicacion Geo-
gréfica Protegida, cuyo peso se aproxima a los 6.000 kilos.

Sobrassada de Mallorca

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El 4rea de pro-
duccidn y elaboracion de la IGP com-
prende todas las comarcas de la isla
de Mallorca, en el archipiélago balear.
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Comselo Regulador LG.E  CARACTERISTICAS:  Caracteristi-
SOBRASADA cas: Para su elaboracién se utilizan
DE MALLORCA

carnes picadas (magro y tocino) de
cerdo que se aderezan con pimentén, sal y especias, se em-
buten y se dejan curar lentamente hasta adquirir un bouquet
Unico. Se elabora por empresas ubicadas en Mallorca y que
estén inscritas en los registros de la IGP Sobrasda de Mallor-
ca. La sobrasada de Mallorca adquiere unas caracteristicas
que la diferencian de las sobrasadas sin el distintivo de cali-
dad. Al termino de su curacion la superficie del embutido es
de color rojo oscuro, lisa o ligeramente rugosa, con ausencia
de enmohecimiento o enmohecimiento blanquecinoy la pasta
es blanda, inelastica, adherente, cohesionada, untuosa, poco
fibrosay de aspecto rojo marmoéreo. Sabor y aroma caracteris-
tico, con clara percepcion de la presencia del pimentdn.

Atendiendo a la raza de cerdo se distinguen dos tipos de
sobrasadas; la Sobrasada de Mallorca y la Sobrasada de
Mallorca de cerdo negro, elaborada a partir de una raza au-
téctona mallorquina.

DATOS BASICOS: En el registro de elaboradores del Consejo
Regulador figuran 19 empresas elaboradoras de las cuales las
19 elaboran Sobrasada de Mallorca y 10 elaboran Sobrasada
de Mallorca de Cerdo Negro. La produccion de Sobrasada de
Mallorca protegida es de un total de 1.988.310 kg.

Llonganissa de Vic
(Salchichon de Vic)
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

wmm ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-

duccién de los cerdos aptos para la
@ ﬂ elaboracion de este embutido incluye
-. st toda la comarca de Osona, mientras
que la zona de elaboracién reconocida
se extiende a toda la Plana de Vic, en Barcelona.
CARACTERISTICAS: El Salchichon de Vic presenta unos
rasgos especificos en su aspecto que también ayudan a dis-
tinguirlo de los salchichones que no tienen el distintivo de
calidad.

El color rojo intenso y brillante en el corte deja perfectamente
visible los pequefios dados de grasa y la pimienta en grano
que integran la tradicional composicion de este producto. Ex-
ternamente destaca la flora que durante el proceso de secado
se ha asentado en las tripas naturales que han servido para
embutir las carnes de cerdo seleccionadas.

Para garantizar que el Salchichén de Vic cumple permanen-
temente los altos niveles de composicion y calidad que se
requieren para este producto, el Consejo Regulador de la IGP
Salchichon de Vic encomend6 a una Entidad de Certificacion
independiente y de reconocido prestigio la verificacion de los
procesos que siguen las empresas, asi como el andlisis de los
salchichones que comercializan. De esta manera nos asegu-
ramos que se respeta la normativa de calidad europea.

El Consejo Regulador es quien tiene la autoridad para conce-
der el distintivo especifico que permite diferenciar el auténti-
co Salchichén de Vic del resto, siempre que hayan superado
los estrictos controles de calidad.

Este producto se elabora con carnes magras de cerdo selec-
cionadas, sal y pimienta negra, en empresas ubicadas en los
municipios que integran la Plana de Vic y que estan inscritas
en los registros del Consejo Regulador de la IGP Salchichén
de Vic. Actualmente, forman parte seis empresas: Splendid
Foods (marca Can Duran), Embotits Salgot, Sucesores de J.
Pont, Casa Riera Ordeix, Embotits Casolans Ca La Gloria (mar-
ca Casa Oms) y Embutidos Sola.

DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador fi-
guran inscritas 6 empresas elaboradoras, que comercializan
anualmente unas 500.000 piezas que representan aproxima-
damente de 200.000 kg de Salchichdn de Vic. El 70% se desti-
na al mercado interior.
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