Problemas actuales de los pequenos rumiantes

LA CADENA DE COMERCIALIZACION
DE LA CARNE DE CABRITO

EN esPANA NO EXISTE NINGUNA IGP 0 DOP DE CARNE
CAPRINA. ELLO SE DEBE EN PARTE A QUE EL CAPRINO ES
UN SECTOR CON GRAVES DEFICIENCIAS ESTRUCTURALES
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Espafia es el segundo pais productor de
ganado caprino de la UE tras Grecia. A
pesar de ello, no existe en nuestro pais
ninguna 1GP o DOP de came caprina,
mientras que Portugal, con un censo
que no supera la cuarta parte del espa-
1iol, ticne cinco Indicaciones Geogréficas
Protegidas. La causa principal es que cs
un sector con graves deficiencias estruc-
turales, a lo que contribuye, sin duda, la
estacionalidad de su produccion y de su
consumo, asi como la inexistencia de ca-
nales de comercializacion estables.

LA MITAD DE LOS GANADEROS
ENCUESTADOS CRIABA SOLO CABRITOS
¥ L4 OTRA MITAD CRIABA TAMBIEN
CORDEROS. ESTE DATO DA IDEA
DE L4 FALTA DE ESPECIALIZACION

DE LOS GANADEROS DEL SECTOR.

El presente trabajo es parte del pro-
yecto INIA-RTA2006, titulado “Estudio
integral del cabrito lechal espafiol. Una
propucsta de Indicacién Geogréfica Pro-
tegida y de Clasificacion”, cuyo objetivo
ha sido estudiar la cadena de comercia-
lizacion de la carne de cabrito, desde cl
ganadero hasta el consumido, y conocer
la imagen que tiene el consumidor de la
calidad de la carne de cabrito. Para ello,
se plantearon cinco encucstas diferen-
tcs destinadas a ganaderos, entradores,
carniceros, restaurantes y consumidores
finales, respectivamente.

LAS ENCUESTAS

Se enviaron por correo postal encuestas
a 350 ganaderos, 350 entradores, 1.720
carniceros, 1.980 restaurantes y 4.000
consumidores. Se recibieron 50 encues-
tas de ganaderos, 42 de entradores, 149
de camniceros, 80 de restaurantes y 386
de consumidores, lo cual representa un
porcentaje de retorno del 14,3%, 12,0%,
8,7%, 4,0% y 9,7%, respectivamente.
El proyecto se centro en las comuni-
dades de Aragon y Andalucia, por lo que
estas dos regiones se incluyeron en todos

los tipos de encuesta, Ademas, se envia-
ron encuestas de ganaderos de Albacete,
porque AGRACE, una de las ocho aso-
ciaciones participantes, liene ganaderos
en la zona. Se mandaron también en-
cuestas a Extremadura, por ser una zona
productora de relevancia en el drea de
influencia de Andalucia.

Asimismo, se buscaron entradores en
Madrid, Levante y Catalufia, ya que son
las zonas de destino de los cabritos an-
daluces. Por la misma razén se incluyd
Madrid en el muestreo de los camiceros.
Ademds, sc encuestaron carnicetos en
Canarias por ser una comunidad autd-
noma con clevado censo y un patrdn de
consumo particular, debida a sus rasgos
turisticos. Los restaurantes sc buscaron
en las mismas zonas que los entradores
y carniceros, ya que son sus clicntes di-
reclos, anadiendo ademas la Region de
Murcia. Por dltimo, los consumidores
se muestrearon s0lo en Aragdn y Anda-
lucia, pero como todos los profesionales
fueron también preguntados por sus ha-
bitos como consumidores, se recibieron
encuestas de toda Espaiia, excepto del
cuadrante norocste.

Las cncucstas destinadas a los profe-
sionales inclufan una primera parte en
la que se les preguntaba por la forma de

COMERCIALIZACION ESTABLES.

PRESENT.

comprar y vender cabrito y por la poli-
tica de precios, y una segunda parte en
la que se les hacia las mismas pregun-
tas que a los consumidores. La figura 1
represenia un esquema de la estructura
de las encuestas.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

En las fablas 1 y 2 se muestra el perfil
sociodemografico de los encuestados.

ESQUEMA DETA L CTURA DE 1A ENCUESTAS.

Y UNA ESTACIONALIDAD DE LA PRODUCCION Y DEL
CONSUMO, ASI COMO POR LA FALTA DE CANALES DE

LOS RESUL

DEL GANADERO AL ENTRADOR

Todos los ganaderos encuestados criaban
cabritos, pero el nimero de cabritos cria-
dos al afio varia de unas explotaciones a
otras (desde 7 hasta 2.000), y existia una
importante diferencia en funcién de la
provincia de ubicacion de la explotacion.
La mitad de los encuestados criaba sélo
cabritos y la otra mitad criaba también
corderos. Este dato da idea de la falta de
especializacion de los ganaderos del sector.

Carnicero Restaurante
Datos generales de [a empresa Datos generales de ln empresa
Adguisién de materias primas:
Adquision de materias primas: cabrito en la carta, dénde
ddnde compra, a quién, cuanto, compra, a quién, cuanto,
ctiterio de compra criterio de compra,
dificultad de abastecimiento

Venta de la carne: qué piezas
vende mids, época del afo,
razones de compra, cliente tipo

Precio
Precios y margenes en
comparacion con el cordero

1

Venta de carne: qué pieza vende
mas, época del ano, cliente tipo,
qué busca ¢l cliente

Precios
Precios y margenes en
comparacidn con el cordero

|

Compra y consumo de carne:
oMo carne, por qué, come
cabrita (cudndo, dénde),
opinidn sobre la carne de cabrito
(saludable, grasa, natural, etc.)

Datos sociodemogrificos:
edad. sexo, nivel de formacion,
lugar de residencia, ingresos




El 48% de las encuestas de ganaderos
procedia de Andalucia, mientras que
solo ¢l 26% de los entradores se ubica-
ba en dicha comunidad auténoma. Esto
demuestra que existe un movimiento im-
portante de animales desde el sur hacia
¢l norte, lo cual implica un desequilibrio
entre las zonas de produccion y las de
comercializacién, que hace que el valor
afadido no repercuta en el productor. El
desequilibrio de zonas queda también
patente si sc observan las distancias a
matadero; la més frecuente era de 300
km, pero un 12% hacia recorridos de
més de 800 km. Esias distancias son
debidas a que el 54% de los ganaderos
vende los animales en su misma comuni-
dad auténoma y el 35% lo hace en otras,
pero el 60% de los entradores compra cl
cabrito en una comunidad distinta a la
propia y sélo el 32% los compra en su
misma region. Existe cierlo movimicnto
de importacion y exportacién, pero tam-
bién desequilibrado, ya que los ganaderos
venden un 2% de los animales en otros
paises, pero los entradores importan un
1295 de los animales que facnan.

El nimero de animales comercializa-
dos por los entradores ¢s pequeiio; més
de la mitad de ellos dijo operar con me-
nos de 1.000 animales/afio. A la hora de
comprar, los criterios seguidos por el en-
trador son, por este orden de importan-
cia, el peso del animal, la raza, el origen
geografico y la edad.

Er OBJETIVO HA SIDO ESTUDIAR
LA CADENA DE COMERCIALIZACION
DE LA CARNE DE CABRITO, DESDE
EL GANADERO HASTA EL CONSUMIDOR,
Y CONOCER LA IMAGEN QUE TIENE
EL COMPRADOR DE L4 CALIDAD

DE LA CARNE DE CABRITO.

DEL ENTRADOR AL CARNICERO

O AL RESTAURANTE

Solo un 36% de los entradores comer-
cializa cabrito, pero un 74% de los car-
niceros lo vende y un 60% de los restau-
rantes lo ofrcee en la carta. Estas cifras se
cxplican bien si sc atiende a que el 56%
de los carniceros y el 14% de los restau-
rantes compra el cabrito directamenie al
ganadero, que es, ademas, de su misma
comunidad auténoma. Ninguno de los
restaurantes encuestados afirmé comprar
a un carnicero. Estas cifras se traducen en
que los entradores podrian aumentar con-
siderablemente ¢l volumen de negocio,

puesto que nio estdn atendiendo a la de-
manda que existe por parte del minorista.

Los entradores venden sobre todo
a la carniceria tradicional, seguidas de
restaurantes, supermercados, salas de
despiece ¢ hipermercados. Sin embargo,
casi todos los carniceros son tradicio-
nales, ya que solo el 5% trabaja en un
supermercado, y no recibimos ninguna
encuesta de hipermercado. Esta dispari-
dad de cifras lleva a pensar que la carne
vendida en grandes superficies estd em-
barquetada, v que existe una posihilidad
de aumentar la cuota de mercado en este
tipo de cstablecimicntos.

Un tercio de los entradores posec
sala de despicce propia, pero el hecho
de que un elevado porcentaje de entra-
dores cometcialice la carne a través de
salas de despiece de terceres demucstra
la complejidad de la cadena. Los cn-
tradores con sala propia respondicron
también acerca del modo de venta de las
canales y del tipo de picza mas vendida.
La mayoria vende canales cnteras o cn
piezas de carniceria, v ¢s la pierna la més
solicitada, seguida de la cspalda y ¢l cos-
tillar. Los carniceros venden sobre todo
en medias canales o en piczas, y la picza

mas vendida es el costillar, mientras que -
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en los restaurantes son ¢l costillar y la
espalda. Es evidente que hace falta inno-
vacion en los cories y presentaciones, y
que existe cierto desajuste entre la oferta
de los entradores y las necesidades de los
minoristas.

Para el carnicero, ¢l criterio de compra
es la calidad de la materia prima, pero
existen ofras razones impottantes, como
un peso de canal constante y la calidad
y rapidez del servicio, Para los restaura-
dores, lo mis importante ¢s un tamario
de pieza constante, seguido por la regula-
ridad y fiabilidad del aprovisionamiento.

LAS TRES CUARTAS PARTES DE LOS
CONSUMIDORES ENCUESTADOS COMPRAN
CARNE DE CABRITO ALGUNA VEZ,
SOBRE TODO EN OCASTONES SENALADAS,
AUNGUE UN 30% LO COMPRA 4 LO

LARGO DE TODO EL ANO.

Segln los entradores, las venlas se
concentran en Navidad, Semana Santa o
verano; segin los camiceros, la época de
mayor venta es Navidad, pero los restau-
rantes ofrecen cabrito a lo largo de todo
el afio, lo cual lleva a pensar que en algu-
nas épocas del afio se congela la carne.

En cuanto a la comparacién de precios
entre ¢l cordero y el cabrito, todos los
eremios reconocicron que venden mis
cordero que cabrito, pero compran y ven-
den més caro el cabrito y ademds les deja
més margen que el cordero.

FORTALEZAS ¥ €

Taeia L PERITLES SOCIODEMOGRAFICOS DE LOS DUTRENTES COIECTIVOS ENCUESTADOS.
PORCEN TAJES DE EDADBES, SEXOS Y NIVEL Di FSTUDIOS.
Cilectiis Edad Sexo Nivel de estudios
=30 31-50 >50 Hombhres Mujeres Basicos Medios Superiores

Ganaderos 12 18 30 82 14 64 18 14
Entradores 5 43 48 76 34 19 43 36
Carniceros 1 55 34 63 28 42 39 9
Restaurantes 1 50 36 68 21 16 30 21
Consumidor’ Z 43 44 59 36 35 36 23
Consumidor® 1 43 47 20 47 34 33 30

'Incluyende las encuestas a profesionales. “Excl

Tama 2,

Lugar de residencia Nivel in
: Puebfo Puchlo Puchlo
Colectivo Centro Zona o8 1.000- 2.000-
ciudad resid ) (?_5.0{)0 (i('}f)‘o-v‘m)‘ﬂ ) €< 500 < 1.000 € 2.000 € 3.000 € =>3.000 €

Ganaderos Q 10 22 56 24 48 18 4
Entradores 0 33 43 12 U 36 24 26
Carniceros 0 17 31 25 Q0 ] 44 20 15
Restaurantes Q 19 33 18 11 30 33 16
Consumidores' 24 9 31 18 13 12 42 25 13
Consumidares® 30 11 32 15 10 14 44 26 11

‘Incluyendo las encuestas a profesionales. *Excluyendo las encuestas a profesionales.

DDEL CARNICERO O RESTAURANTE

AL CONSUMIDOR FINAL

Se pregunto a los carniceros y restauran-
tes por el cliente tipo que pide cabrito. En
opinién de ambos, es un consumidor de
edad media (35-60 afios) que perienece
a cualquicr rango de poder adquisitivo,
no necesariamente allo, a pesar de que cs
un producto caro. Segiin los camiceros,
los consumidores compran cabrito para
celebrar ocasiones cspeciales (festivida-
des), lo cual coincide con los datos ofre-
cidos sobre las épocas de mds venta. El
consumidor sucle preguntar por el origen

1. Tamaiios de

za cabrito.

miento.

7. Poca mnovacion en presentaciones: venta en ea-
nales, medios y cuartos.

8. Nohay productos RTE ni facilidad de conveniencia.

9. La oferia no se adecua a la demanda: venta en
cammnamry stamcmal ‘pero regulara lo larga
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12. Es un producto caro.
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2. Poca profesionalizacion: mmloiacmes pequeas
¥ mezcladas con oving,
3. Ganaderos y carniceros con poea forma
4. Nivel de renta muy bajo en los ganaderos.
5. Poca exportacisn de animales y eanales.
6. Lin gran poreentaje de entradores no comerciali-
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4. Vehdergmebca,m!umlcm&mm' 2.
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7. Ligar I matancia a las zonas de origen como
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1. Dismiinucién de la cabafia ganadera.

2. Cesede ayudas.

3. Como nuestro producto no ess.idxfemmadu clde

exportacidn no tienen trabas. mmo]a adaddel'

14. I’mmuum, spaaainmte,mdjhaldalamdm
~ Fommezas (del camicero al consumidor y en restaurantes).

1. Muschas razas de diversas genéticas. 15. Potenciat la imagen saludable y natiral de la camo
2 ijducim con buena imagen. de cahrita a través de camparias de informacién
3. Buenas cuafidades nutricionales. ‘nutricional al consumidor. Médicos:
4 Buena calidad sensorial, 16 Al  para poder at ¢l precio final
5. Bienos precios, buen margen. como h dap catar el
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geogrifico del animal y por la forma de
cocinarlo. Segin los cocineros, ¢l cliente
pide cabrito a lo largo de todo el afio y
lo que busca cs comer algo que no come
habitualmente cn casa, un sabor caracte-
ristico v un producto tradicional.

EXISTE UN MOVIMIENTO IMPORTANTE
DE ANIMALES DESDE EL SUR HACIA
EL NORTE, LO CUAL IMPLICA
IN DESEQUILIBRIO ENTRE
14§ ZONAS DE PRODUCCION
¥ LAS DE COMERCIALIZACION
QUE HACE QUIE EL VALOR A NADIDO

NO REPERCUTA EN EL PRODUCTOR.

CONSUMIDOR FINAL

Las tres cuartas partes de los consumi-
dores compran carne de cabrito alguna
vez, sobre lodo en ocasiones scnaladas,
aungue un 30% lo adquiere a lo largo
de todo ¢l afo. Estas cifras corroboran
los comentarios hechos por entradores
v carniceros acerca de la estacionalidad
de la produccién y venta, e implican una
desestabilizacion entre la oferta y la de-
manda. [.a mayoria de los consumidores

compra la came a su carnicero de con-
fianza y solo un 4% lo compra en gran-
des superficies ya que, como hemos visto,
la ofcrta de cabrito es escasa en este tipo
de establecimientos. Contrariamente a la
opinién de los restauradores, la mayoria
de los consumidores consume el cabrito
en casa y 1an solo un 10% lo consume
cxclusivamente en el restaurante.

Si s¢ pregunta a los consumidores qué
imagen ticnen acerca de la calidad de la
carne de cabrito, la mayoria responde
que es una carne de sabor suave, con
poca grasa, poco colesterol, natural y sa-
ludable, pero cara.

CONCLUSIONES

Con los resultados obtenidos en las en-
cuestas puede llegarse al analisis DAFO
que se presenta en la figura 2. Queda
patente que el sector adolece de graves
deficiencias estructurales y gue la cade-
na de comercializacion no responde a
las necesidades del mercado. La imagen
natural y saludable del producto deberia
utilizarse como herramicnta de mercado-
tecnia para aumentar si CONSUmMo. @
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