El sector del queso afianza

Su crecimiento

Aumentan la produccion, el consumo y las exportaciones

ATAULFO SANZ. Periodista.

B RESUMEN

Anualmente se producen en Espana cerca de 465.000 toneladas de distintos que-
sos, lo que supone el 4% de la produccion total de la Union Europea. El queso esta
presente en casi la totalidad de los hogares espanoles y que en la mayoria de ellos
se consume a diario o varias veces por semana. Sin embargo, el consumo per capita

en Espana esta muy lejos de la media de la Unién Europea, que se sitta por encima
de los 17 kilos por persona y ano. En los ultimos anos, el queso ha ido adquiriendo
un mayor valor anadido en la cocina, no sélo en los hogares sino también en la res-
tauracion. A ello ha contribuido sin duda la calidad de las producciones nacionales,
muchas de ellas amparadas por una marca de calidad reconocida.
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spana es por tradicion y cultura

un pais muy quesero. Anualmen-

te se producen cerca de 465.000

toneladas de distintos quesos, lo

que supone aproximadamente el 4% de la

produccion total de la Unién Europea (UE).

Nuestro pais cuenta también con unaim-

portante cabana ganadera destinada a la

produccién de leche, tanto de vaca, como

de oveja y cabra. La mayor produccion es

la de queso puro de vaca, aunque el queso

de mezcla de distintas leches le sigue muy
de cerca, dependiendo de los anos.
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En 2016, la produccién total de queso
en Espana rondé las 461.000 tonela-
das, de las cuales 205.700 toneladas
fueron quesos de leche de vaca (puros)
y 141.100 toneladas quesos elaborados
con una mezcla de distintas leches, seglin
los datos del Informe de produccién anual
publicado por el Ministerio de Agricultura.

Sin embargo, aunque el queso de
mezcla ocupa un lugar importante en la
produccién total, en los Ultimos anos ha
crecido menos que las producciones de
queso de vaca, oveja o cabra.

En este sentido, en la década 2006-2016
la produccién de quesos de mezcla en Es-
pana se ha incrementado un 11%, frente al
59% que ha crecido la produccién de queso
de vaca, el 62% la de oveja o el 182% la de
cabra, que es claramente la produccion de
queso que mas se esta desarrollando.

La produccién de queso puro de cabra
se elevé en 2016 a 47.100 toneladas, algo
menos que en el ano anterior, pero muy por
encima de las producciones de los anos
precedentes. Asimismo, la produccién de
queso puro de oveja fue de 67.100 tonela-
das en el ano 2016, volumen superior a la
media de la Gltima década, aunque un 11%
inferior al producido en 2015, que fue un
ano bueno para el queso.

En cuanto al queso puro de vaca, la pro-
duccion nacional ha ido creciendo conside-
rablemente en los Ultimos anos. En 2016
se alcanzo6 la cifra de produccion mas alta
de la dltima década y también supuso un
incremento del

22% con respecto a la produccion de
queso de vaca en 2015.

De la produccion total de quesos en
2016, casi el 40% fueron quesos frescos y
el 22%, quesos de pasta semidura. El resto
de la produccion se repartié entre quesos
de pasta blanda, semiblanda, dura, extra-
dura y fundidos.

Por regiones, la produccién de quesos
estd presente en todo el pais. Los quesos
de oveja predominan en Castilla y Ledn y
Castilla-La Mancha; los de cabra, en el li-
toral mediterraneo, el pirineo catalan, las
sierras periféricas, el centro peninsular y
Canarias; y los de leche de vaca fundamen-
talmente en la Cornisa Cantabrica y Menor-
ca, si bien este tipo de quesos estan muy
extendidos por toda Espana.
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GRAFICO 2
Tipos de queso producidos
en Espaiia en 2016

GRAFICO 3
Produccién espaiiola de quesos
por categorias. Ao 2016
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A nivel de la Unién Europea, los tres pai-
ses que ocupan los primeros puestos en el
ranking de produccién de quesos son Fran-
cia (con cerca del 22% de la produccién
total), Alemania (21%), ltalia (13%), Paises
Bajos (8%) y Polonia (8%). Francia y Alema-
nia se disputan anualmente el primer pues-
to en la produccién comunitaria de quesos,
pues sus producciones en volumen son
muy similares.

Aunque Espania a nivel global no esta en-
tre los primeros paises productores de que-
so de la UE, si destaca a nivel individual. Asi,
si s6lo tenemos en cuenta la produccion de
quesos de mezcla, la produccion nacional
es la primera con cerca del 40% del total,
seguida de Grecia (37%) y de ltalia (11%
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debido a la aportacion del queso de leche
de bdfala).

Por su lado, la produccion espaiola de
queso de oveja es el 35% del total de la UE,
mientras que la italiana supone el 31%y la
francesa el 28%

En cuanto al queso de cabra, la produc-
cién nacional representa ya mas del 25%.
En este subsector Francia lidera la produc-
cién con casi el 52% del total comunitario.

CONSUMO AL ALZA,
PRECIOS MAS BAJOS

El queso es el segundo derivado lacteo mas
consumido en Espana, solo por detras de
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los yogures y otras leches fermentadas. Al
igual que sucede con la produccién, tam-
bién el consumo interno de quesos esta
aumentando en los Ultimos anos. Asi, en
2016, los hogares espanoles incrementa-
ron su consumo de quesos en un 1,4% res-
pecto al consumo del ano 2015. En total, se
consumieron en los hogares casi 352.000
toneladas de quesos (fresco, fundido, tier-
no, semicurado, curado, queso de oveja,
queso de cabra, queso de bola, queso tipo
emmental, gruyere, queso tipo azul, etc.).

No obstante, el gasto realizado por la
compra de estos quesos fue mas bien es-
table en 2016 (subié s6lo un 0,1%), ya que
los precios medios bajaron, en conjunto, y
se situaron en 7,4 euros por kilo (un 1,3%
menos que la media del ano 2015).

Del total gastado en alimentacién y
bebidas por los hogares espanoles en
el ano 2016, un 3,8% correspondié a los
quesos. Esto supone un gasto per capita
de 59,2 € al afo (un 1,7% mas de lo gas-
tado en 2015).

Asimismo, el consumo por persona
dentro del hogar durante el ano 2016 fue
de 8 kilos, un 3,1% mas que lo consumi-
do en el ano precedente.

Diferenciando por regiones, son Cana-
rias, Murcia, el Principado de Asturias y
la Comunidad Valenciana las que tienen
un perfil mas consumidor de quesos, que
coincide por otra parte con el hecho de
gue en esas tres comunidades auténo-
mas la produccion de queso es también
muy importante.

En sentido contrario, y aunque tam-
bién son regiones productoras de queso,
el consumo relativo es menor en Nava-
rra, Pais Vasco y La Rioja.

Por tipos de queso, en volumen el mas
consumido fue el fresco (casi el 28% del to-
tal), seguido del queso semicurado (23%) y
del queso fundido (12%). Muy por detras de
estos porcentajes se situaron los consumos
de quesos tierno, curado y oveja.

Atendiendo al consumo per capita en
los hogares espanoles, de los algo mas

A prueba de recreos, meriendas
y aventuras.

de 8 kilos consumidos por persona, 2,2
kilogramos fueron quesos frescos, 1,87
kilogramos quesos semicurados y algo
menos de un kilo quesos fundidos.

Aunque el consumo per capita esta
creciendo (un 3% en el ano 2016), sigue
estando muy por debajo de la media de
la Union Europea, que supera los 17 kilos
por persona y ano.

Si hubiera que buscar un perfil del ho-
gar donde mas queso se consume seria
el formado por 3 0 mas personas, entre
padres e hijos. Mas concretamente, du-
rante 2016 los hogares formados por pa-
rejas con hijos de mediana edad fueron
los que mas queso consumieron (casi el
19% del total), seguidos de los hogares
con hijos formados por progenitores se-
parados y de los hogares formados por
parejas con hijos pequenos, que consu-
mieron casi el 16% del queso total.

En sentido contrario, los hogares don-
de menos queso se comié en 2016 fue-
ron los formados por jévenes indepen-

Sabemos de queso
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dientes, que s6lo consumieron el 2,7%
del total. Sin embargo, a pesar de esto,
los jévenes independientes fueron el gru-
po en el que mas aumentd el consumo
per capita durante 2016.

En cuanto a los habitos de compra, el
queso que se consume en los hogares
espanoles procede mayoritariamente
de los supermercados y autoservicios.
En 2016, algo mas de 54% de todos los
quesos consumidos en los hogares se
compro en este tipo de establecimientos,
que, ademas, consiguieron incrementar
Su cuota respecto al ano precedente.

Por su lado, la tienda descuento es el
segundo canal preferido para comprar
queso (19% del total adquirido por los
hogares en 2016), con un pequeno incre-
mento respecto al porcentaje que repre-
sentaba esta opcion en el afo anterior.

Ademas, del mayor consumo de queso
en los hogares, también se ha produci-
do, en los Ultimos anos, una mayor valo-
racion del queso en la hosteleria y en la
restauracion.

BALANZA COMERCIAL DEFICITARIA

Si bien es cierto que la produccion de
quesos en Espana estd creciendo en
los Ultimos afos, en consonancia con el
consumo, también lo es que el comercio
anual de estos derivados lacteos sigue
la misma tendencia, tanto por lo que
respecta a las exportaciones como a las
importaciones.

Tradicionalmente, la balanza comercial
del sector de los quesos ha sido deficita-
ria para Espana y en la Ultima década, la
diferencia entre las importaciones y las
exportaciones se ha incrementado, a pe-
sar del gran crecimiento experimentado
por estas Ultimas.

Asi, en 2006 Espaha importaba
192.466 toneladas de quesos de todo
tipo y exportaba solamente 41.490 tone-
ladas. Una década mas tarde, las expor-
taciones se habian mas que duplicado
(se vendieron en 2016 mas de 88.000
toneladas en los mercados exteriores),
mientras que las importaciones ascen-
dian a 267.000 toneladas, un 31% mas
que en 2006.

CUADRO 1
consumo de quesos en los hogares espafioles en 2016

MAGNITUDES DATOS TOTALES DIFiﬁEgg:g:NO
VOLUMEN (miles de kg) 351.994,14 +1,4%
VALOR (miles de euros) 2,5697769,91 +0.1%
CONSUMO PER CAPITA 8,02 kilos +3,1%
CASTO PER CAPITA 59,18 euros +1,7%
PRECIO MEDIO 738 €/kg. -1,3%
Fuente: MAPAMA.
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Importacion de quesos en Espafia
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El grueso del comercio de quesos en
Espafna se realiza con la Unién Europea,
aunque cada ano son mayores la ventas
a paises terceros. En el ano 2016 se ven-
dieron a estos paises 30.000 toneladas de
quesos, un 11% mas que en el afo prece-
dente y la cifra mas alta de ventas desde el
ano 1988, segln los datos del Observatorio
Europeo del Mercado de la Leche. Las im-
portaciones de queso desde paises terce-
ros también crecieron (un 38%) en 2016,
pero continuaron siendo muy minoritarias.

Estas mismas fuentes apuntan a que en
el primer semestre de 2017, las exportacio-
nes espanolas de quesos al conjunto de la
UE totalizaron 42.919 toneladas, mientras
que las importaciones sumaron 164.199
toneladas. En ambos casos, los volimenes
de este ano son superiores a los del mismo
periodo del ano anterior.

CALIDAD Y VALORES NUTRICIONALES

El queso esta presente en casi la totalidad
de los hogares espanoles y que en la ma-
yoria de ellos se consume a diario o varias
veces por semana. Sin embargo, el consu-
mo per capita en Espana esta muy lejos
de la media de la Unién Europea, que se
sitla por encima de los 17 kilos por per-
sonay ano.

En los Gltimos anos, el queso ha ido ad-
quiriendo un mayor valor anadido en la co-
cina, no s6lo en los hogares sino también
en la restauracion. A ello ha contribuido sin
duda la calidad de las producciones nacio-
nales, muchas de ellas amparadas por una
marca de calidad reconocida.

En Espana existen mas de 150 varieda-
des de queso y un total de 28 producciones
amparadas por una Denominacion de Ori-
gen Protegida (DOP) o una Indicacién Geo-
gréfica Protegida (IGP). A ello ha contribuido
la diversidad orografica y climatoldgica, que
ha condicionado el asentamiento y desarro-
llo del ganado ovino, caprino y bovino.

El conjunto de DOPs y de IGPs comerciali-
zan al ano en torno a 26.000 toneladas de
quesos, de las cuales mas de la mitad co-
rresponde a la DOP Queso Manchego.

Las otras marcas de calidad diferenciada
gue mas queso comercializan son la DOP
Arzta-Ulloa (el 13% del total, segln datos

del MAPAMA), la DOP Mahén-Menorca (9%)
y la DOP Queso Tetilla (5%) y la DOP Idia-
zabal (4,8% aproximadamente), El resto
de la denominaciones e indicaciones geo-
graficas comercializan en porcentajes muy
pequenos.

Los quesos fueron uno de los primeros
alimentos que se acogieron a la proteccion
de una marca de calidad diferencia recono-
cida a nivel de la Unién Europea. En 1989,
s6lo cuatro anos después de la incorpora-
cién de Espaia a la UE, ya existian 7 mar-
cas de calidad diferenciada en el sector de
los quesos y en 2009 ese nimero habia
ascendido a 27.

El valor econémico generado por estas
producciones de calidad diferenciada ron-
da los 260 millones de euros, entre las ven-
tas al mercado nacional y las realizadas a
los paises de la Unién Europea y terceros.

Al mercado comunitario se envian cerca
de 4.000 toneladas de quesos con DOP e
IGP y los paises que mas compran son Ale-
mania (29% del total del volumen exporta-
do), Reino Unido (26%) y Francia (16%). En
todos ellos, el queso mas vendido (con por-
centajes que superan el 90%) lleva el sello
de la DOP Queso Manchego.

Respecto a las exportaciones a paises
terceros de quesos amparados por una
marca de calidad diferenciada, los datos
que maneja el MAPAMA indican que es Es-
tados Unidos el principal mercado ya que
absorbe casi el 83% de las cerca de 6.000
toneladas vendidas bajo estas marcas de
calidad. Otros destinos de los quesos es-
panoles con denominacién son Suiza (que
compra cerca del 6% del total vendido) y
Australia (2%).

Aunque la produccion nacional de que-
so esta extendida por todo el territorio,
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no todas las Comunidades Auténomas
tienen una marca de calidad reconoci-
da. El Principado de Asturias es la region
con mas producciones amparas de este
tipo (cuatro DOP propias y la IGP Queso
de Los Beyos, que es pluriregional y la
comparte con Castilla y Lebn), seguida
de Galicia (cuatro DOPs) y de Cantabria
(tres DOPs).

En cuanto a los valores nutricionales,
el queso contiene de forma concentrada
todos los nutrientes de la leche. Por ello,
aporta proteina de una alta calidad, con
un elevado contenido en aminoéacidos
esenciales, asi como también vitaminas
(Ay B12, entre otras) y minerales (calcio,
fosforo y magnesio).

El contenido de hidratos de carbono de
los quesos es muy escaso y disminuye
a medida que aumenta la maduracion,
mientras que su contenido en grasas va-
ria segln el tipo y el grado de maduracion.

El contenido de hidratos de carbono de
los quesos es muy escaso y disminuye
a medida que aumenta la maduracion,
mientras que su contenido en grasas va-
ria segln el tipo y el grado de maduracion.

En este sentido, los quesos no fermen-
tados, como, por ejemplo, el requeson o
el queso tipo Burgos, son mas digestivos
y tienen menos grasas saturadas, calo-
rias y colesterol. Por su lado, los quesos
mas curados tienen una mayor concen-
tracion de nutrientes, grasas, calorias,
colesterol y sodio.

Los expertos en nutricion recomiendan
incluir la ingesta de queso durante las
etapas de crecimiento de los nifos (para
contribuir a la formacion de los huesos) y
en la edad adulta para favorecer la con-
servacion de la masa 6sea.
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