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SITUACION DEL SECTOR EN ANDALUCIA

INTRODUCCION

Hacia finales de los afios cincuenta
tuvieron lugar cambios de gran importan-
cia en la agricultura europea, destacando
el aumento de las producciones agroali-
mentarias y la mejora de la productividad
registrados en algunos paises comunita-
rios.

En la década de los sesenta la pro-
duccion agraria experimentd asimismo
un crecimiento continuo debido princi-
palmente a la masiva incorporacién de
tecnologia por parte de muchos agricul-
tores, sin embargo sus repercusiones so-
bre el desarrollo de las poblaciones rura-
les no respondio a las previsiones reali-
zadas, detectandose la aparicién de pro-
blemas tales como menor ritmo de creci-
miento del consumo frente a la produc-
cién, acusado descenso de los precios
de algunos productos agrarios, desequi-
librios entre los niveles de renta de la
agricultura respecto a otros sectores
productivos, excedentes de algunos pro-
ductos lacteos, azucar, trigo, etc.

Diversos organismos internacionales
(FAO, GATT, OCDE...) pusieron entonces
de manifiesto la necesidad de acometer
acciones destinadas a mejorar las es-
tructuras productivas y comerciales del
sector agrario para promover el desarro-
llo de explotaciones agrarias eficaces,
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cuya mayor rentabilidad permitiria incre-
mentar el nivel de vida de los agricultores
y evitar su emigracion de las zonas rura-
les.

En un informe publicado en 1973 la
Comision de la Comunidad Econémica
Europea expuso una serie de criterios
objetivos de costes e ingresos como ba-
se de establecimiento de los precios
agrarios orientado al desarrollo de siste-
mas agrarios modernos, para intentar
frenar la generacién de excedentes ali-
mentarios a nivel comunitario.

A comienzos de los afos ochenta la
Comisién redacté tres informes donde se

recogian importantes reflexiones en tor-
no a la Politica Agraria Comun (PAC) y se
enumeraban las lineas basicas para la
agricultura europea, introduciendo el
principio de corresponsabilidad de los
agricultores para sufragar los gastos de
aquellos sectores productivos generado-
res de excedentes alimentarios, tales co-
mo cereales, tomates, colza y leche.

Aunque la produccion, transforma-
cion y distribucion de productos agroali-
mentarios constituyen actualmente acti-
vidades muy importantes en la economia
espanola, muchos de sus principales
problemas fueron ya enumerados en di-
versos estudios realizados antes del in-
greso en la CEE, poniendo de manifiesto
la estrecha relacion existente entre el de-
sarrollo del medio rural y la produccién
agraria, caracterizados entonces por la
baja rentabilidad de las explotaciones, la
despoblacion, la desertizacién y degra-
dacion de la naturaleza, el envejecimien-
to de la poblacion agraria...

En Andalucia se anaden a esta pro-
blematica general del medio rural, defi-
ciencias importantes de infraestructuras
y de servicios basicos en materia de
transportes y comunicaciones, electrifi-
cacion, formacion, etc., que en gran me-
dida impiden su desarrollo socioecon6-
mico al nivel del existente en otras regio-
nes comunitarias.

En este contexto diversos autores
coinciden al sefalar la importancia que
tiene el desarrollo de sistemas de pro-
duccién adaptados a condiciones loca-
les que permitan mejorar la utilizacion de
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aptitud lechera, cuyas producciones se destinan casi exclusivamente
a la elaboracion de quesos tradicionales.

zonas potencialmente productivas, ge-
nerando rentas complementarias de gran
valor social por su contribucion a la ele-
vacion del nivel de vida de la poblacién
agraria evitando, en cierta medida, la de-
sertificacion y el abandono de las zonas
rurales mas desfavorecidas.

Actualmente,una parte importante de
la produccion agraria andaluza tiene lu-
gar en areas desfavorecidas, cuyo futuro
aparece intimamente ligado a algunas de
las estrategias de actuacion recogidas en
el Plan de Desarrollo Rural aprobado re-
cientemente en Andalucia.

La elaboraciéon de quesos artesanales
supone en la actualidad la obtencion de
importantes rentas complementarias pa-
ra muchos ganaderos andaluces que, sin
embargo, carecen en su mayoria de la in-
fraestructura necesaria para cumplir las
condiciones higiénico sanitarias exigidas
por la normativa vigente debido, princi-
palmente, a la falta de disposiciones es-
pecificas adaptadas a las caracteristicas
de la propia actividad artesanal y a la ex-
cesiva burocratizacion en la tramitacion y
legalizacién de estas empresas, aspec-
tos ambos que vienen frenando en gran
medida el desarrollo del subsector que-
sero regional.

CARACTERIZACION DE LAS
QUESERIAS ARTESANALES

Igual que ocurre en otros paises co-
munitarios, existe en Espaha una amplia
oferta de alimentos, siendo su sector
agroalimentario el mas importante dentro
del conjunto industrial del pais.Los pro-
ductos de origen animal, principalmente
leche, carne y huevos, representan mas
del 39% de la produccién final agraria es-
panola. Sin embargo, una parte impor-

Se emplean recetas y
técnicas ancestrales

Existe un interés
creciente por la
gastronomia de origen
artesano

tante de las empresas de transformacion
existentes deberan reorientar sus ante-
riores estrategias productivas, teniendo
en cuenta no solo criterios tecnolégicos,
sino también econémicos y comerciales,
para hacer frente a los cambios en los
habitos alimentarios registrados durante
los ultimos anos.

Andalucia cuenta con un enorme po-
tencial para la produccion de alimentos,
representando el volumen regional alre-
dedor del 20% de la PFA espaiola; sin

Los datos recogidos en las empresas andaluzas permitieron conocer
a tiempo las tecnologias empleadas en el proceso productivo, detec-
tando al mismo tiempo los principales problemas de cada queseria.

embargo, su sector agroalimentario no
se ha desarrollado en relacion a los nive-
les alcanzados por la produccion agraria,
transformandose aun hoy muchos pro-
ductos fuera de la region.

El sector agroindustrial presenta una
gran atomizacion, predominando las em-
presas transformadoras de pequena di-
mension. A pesar del escaso desarrollo
industrial de la region y del control de im-
portantes canales de comercializacién
por parte de empresas foraneas, diver-
sos estudios parecen indicar que la in-
dustria andaluza se dirige hacia una es-
pecializacién netamente alimentaria.

En un estudio publicado reciente-
mente (Ares, 1994) se recogen las princi-
pales caracteristicas tecnolégicas de 198
empresas queseras andaluzas. Los da-
tos obtenidos permitieron determinar las
zonas geograficas con mayor produc-
cion de quesos tradicionales y conocer
las diferentes tecnologias empleadas en
los procesos de elaboracion.

Estas tecnologias se han agrupado
dentro de tres sistemas de produccion
fundamentales: Artesanal (74,7 %), indus-
trial tradicional (19,7%) y nuevas tecnolo-
gias (5,6%).

El sistema artesanal resulté ser mayo-
ritario en las empresas elaboradas de
quesos de cabra y de oveja que emplean
recetas y técnicas ancestrales mediante
operaciones manuales, desanrolladas se-
gun los usos y costumbres de cada zona
productora y dependientes en gran me-
dida de la habilidad de cada artesano.

El proceso general de elaboracion de
quesos esta integrado por una serie de
fases fundamentales: preparacion de la
leche, coagulacion, desuerado, salado,
maduracion, conservacion y almacena-
miento. En la practica, pueden estar pre-
sentes todas estas fases o solo algunas,
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ANDALUCIA

Se han puesto en
marcha diversos planes
de mejora de la calidad

siendo incluso variable su orden secuen-
cial dentro del proceso productivo en las
diferentes variedades de queso.

En el esquema general de procesos
de elaboracion de quesos artesanales se
recogen secuencialmente las trece eta-
pas diferentes encontradas en las varie-
dades andaluzas.

Del analisis de los resultados obteni-
dos se desprende que el filtrado consti-
tuye la operacién mas frecuente en la
etapa de recepcion de la leche (91,4%).

El nimero de empresas que pasteri-
zan la leche es bajo (25,3%), al igual que
ocurre con las operaciones de desnata-
do (10,6%), homogeneizacion (5,1%) y
desaireacion (3,5%), y otras operaciones
propias de los sistemas industriales que
han incorporado distintos niveles de me-
canizacion al proceso productivo.

El desuerado es la fase del proceso de la
elaboracion que suele realizarse de forma
manual en la mayoria de las queserias arte-
sanales.

EXTRACCION
DEL SUERO

ELABORACION DEL REQUESON

OREADO

MADURACION

CONSERVACION

ESQUEMA GENERAL DE PROCESOS DE ELABORACION
DE QUESOS ARTESANALES ANDALUCES

RECEPCION DE LECHE
PREPARACION Y ADICION DEL CUAJO
CUAJADO
TROCEADO DE LA CUAJADA
PREPARACION DE LA CUAJADA
——— LLENADO DE MOLDES
AMASADO DEL GRANO

PRENSADO

SALADO

PRODUCTOS
FINALES

ALMACENAMIENTO

Respecto a las caracteristicas tecno-
légicas de las operaciones de cuajado se
observo un claro predominio de las tem-
peraturas inferiores a 35 °C y los tiempos
superiores a una hora, en un 82,9% vy
50% de las empresas encuestadas, res-
pectivamente.

El desuerado es fundamentalmente
de tipo manual, destacando en esta fase
operaciones también manuales tales co-
mo el troceado (79,8%) y preparacion de
la cuajada (68,2%), llenado de moldes
(88,9%), amasado del grano (84,3%) y
prensado de la cuajada (90,4%).

Menos del 60% de las empresas es-
tudiadas realizan algun tipo de aprove-
chamiento del suero extraido durante el
proceso tecnoldgico, siendo la elabora-
cién de requeson su principal utilizacion.

PRINCIPALES VARIEDADES DE
QUESOS TRADICIONALES

La mayoria de los productos alimenti-
cios elaborados actualmente en el mun-
do tienen su origen en la artesania.

En la CEE existe un interés creciente
por los alimentos tradicionales de origen
artesano, destacando entre ellos diferen-
tes variedades de quesos autéctonos
elaborados en paises mediterraneos.

Espafia cuenta con una importante
tradicion quesera, que se refleja en la di-
versidad de quesos existentes en cada
una de sus regiones.

Desde el punto de vista productivo, el
suroeste espanol tiene una vocacion cla-
ramente ganadera, siendo el caprino y el
ovino dos especies fundamentales en
amplias zonas rurales de este entorno
geografico.

Andalucia es la primera region en
cuanto a produccién de leche de cabra,
superando el 45% de la cantidad total
obtenida a nivel nacional. La mayor parte
de la produccién de leche de cabray de
oveja se destina a la elaboracion de que-
sos tradicionales. No obstante, muchos
de ellos no han sido suficientemente es-
tudiados en comparacion con los elabo-
rados en otras regiones espanolas.

E!l catalogo de quesos espanoles pu-
blicado en 1973 por el Ministerio de Agri-
cultura incluyo sélo seis variedades an-
daluzas de un total de 36 tipos diferentes,
siendo elaboradas tres de ellas con leche
de cabra y con oveja las tres restantes.

Recientemente en el ultimo catalogo
se han clasificado 81 tipos de quesos, in-
cluyendo entre los mismos ocho varieda-
des elaboradas en Andalucia: Alhama,
Aracena, Cadiz, Malaga, Sierra Morena,
Calahorra, Grazalema y Pedroches, sien-
do de cabra los cinco primeros y de ove-
ja los restantes.
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MANTENIMIENTO PARA RUMIANTES 17°00 OVEJAS Y CABRAS ORDENO PRIMAVERA - VERANO 22'25
MANTENIMIENTO EXTRA PARA RUMIANTES 21'76 OVEJAS Y CABRAS ORDENO OTORO - INVIERNO 23’50
COMPLEMENTARIO DE PAJAS Y PASTOS SECOS 24'00 CONCENTRADO OVEJAS Y CABRAS EN ORDERO (50%) 25'00
MANTENIMIENTO DE CERDOS 21’75

CABALLOS ESPECIAL PICADEROS 2450 VACAS EN ALTA PRODUCCION LECHERA 24'60
MANTENIMIENTO ESPECIES CINEGETICAS 19°00 CONCENTRADO VACAS EN PRODUCCION LECHERA (60%) 25’60
HIPERPROTEICO - VITAMINADO ESPECIES CINEGETICAS|  24'00

e o TR =71 | PASTILLAS PARA VACAS
CONCENTRADO RECRIA DE TERNEROS {66%) 19'60

CEBO DE TERNEROS 24’50 DE CAM PO ‘l 8 pts /kg
CONCENTRADO CEBO DE TERNEROS (50%) 24°50 *

Precios mdas IVA para mercancias en harina a granel en OSUNA (Sevilla)

H1J0S DE ESPUNY,.S.A.

41640 OSUNA (Sevilla)

OSUNA

Avda. Estacién, 4 - Apartado 10

Telf.: (95) 582 00 00 - Télex 72585 ESPUE - Fax {95) 582 00 01
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RENAULT
EL PLACER
DE VIVIRLOS
Més de 2.000 instalaciones Renault a tu servicio.
RENAULT recomienda lubricantes oif

RENAULT MASTER

® 7 versiones.

® Capacidad de carga hasta 1.935 kg.

® Volumenes espaciosos
de hasta 12 m3,
® Motores Dieselde 77 CV
y Turbo de 94 CV.
® Minibus Turbo de 17 plazas.

RENAULT TRAFIC

® 16 versiones,
e Capacidad de carga de
900 a 1.400 kqg.
® Volumenes espaciosos
de hasta 7.8 m3.
® Potencia: de 60 a 77 CV.
® Minibus-Passenger de 9 plazas.

RENAULT EXPRESS

® 12 versiones.

® Potencia/ Gasolina:
desde 50 CV hasta 80 CV.
Diesel: desde 55y 65 CV.

e Capacidad de carga
hasta 775 kg.

® Maximo confort y equipamientc
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- B ESTAN ESPERANDO EN TODOS
- LOS CONCESIONARIOS RENAULT
CON UNAS CONDICIONES
EXCEPCIONALES DE FINANCIACION.

Son coches especialmente pensados para
adaptarse a todas tus necesidades de trabajo,
gustos personales y profesionales.

Con la comodidad y confort de cualquier coche
de Renault.

Dentro de la gama mas amplia, todos son
espaciosos, fuertes y robustos, comodos y
confortables. Y como te conviene: econémicos
en mantenimiento y consumo. Con la potencia
de sus insuperables motores Diesel. Y sin
problemas: los puedes conducir con un simple
carnet de turismo”.

Renault te permite elegir el modelo adecuado
para cualquier necesidad de transporte que se
presente. Desde su funcional CLIO MARKET, la
popular RENAULT EXPRESS, hasta sus duros
RENAULT TRAFIC y MASTER de gran capacidad.
Y ahora, para disfrutar todo el confort: el Nuevo
RENAULT TRAFIC PASSENGER con radiocassette
con frontal extraible de serie. Sin olvidar su gama
completa de microbuses para el transporte
de personas. Existe toda una amplia gama de
posibilidades.

Son unicos. Son coches de Renault.

Para cualquier informacion llama al

900 100 500.

‘Excepto Master Minibus 17 plazas.

RENAULT CLIO MARKET

e Motorizaciones:
Gasolina y Diesel.

® Zona de carga polivalente
con una capacidad
de 450 kg.

® Alto confort y nivel

de prestaciones. RENAULT. N* 1 EN EUROPA EN VEHICULOS INDUSTRIALES LIGEROS.




FERIA INTERNACIONAL
DE MUESTRAS

VALLADOLID

INSTITUCION FERIAL DE CASTILLA Y LEON




Un alto porcentaje de los quesos artesanales andaluces se elaboran

empleando leches de cabra y de oveja.

Cerca del 80% de las queserias anda-
luzas encuestadas emplean exclusiva-
mente leche de cabra (51%) y de oveja
(27,8%) en la elaboracién de las diferen-
tes variedades de quesos tradicionales
siendo menor el porcentaje de las em-
presas que utilizan mezclas de leche
(21,2%).

Asimismo, se ha puesto de manifiesto
la escasa utilizacion de aditivos en la ela-
boracién de los quesos autdctonos, reali-
zandose el cuajado casi exclusivamente
por empleo de cuajo (96%).

El salado de los quesos se hace fun-
damentalmente en seco (66,2%) median-
te espolvoreado o frotado de sal gruesa
sobre la superficie del producto, emple-
ando otras empresas soluciones de sal-
muera de diferentes concentraciones
(27,8%); mientras que el 6% restante ela-
boran quesos frescos sin sal.

Los quesos tradicionales son orea-
dos y madurados en condiciones natura-

les en la mayoria de las empresas en-
cuestadas (72,2 y 53%, respectivamen-
te).

Un 37,4% de los casos analizados
conservan en aceite los quesos elabora-
dos frente a las que no suelen realizar las
operaciones de conservacion ni almace-
namiento que fueron mas numerosas,
con porcentajes del 47,5y 64,2%, res-
pectivamente.

ESTRATEGIAS DE ACTUACION EN
ANDALUCIA

La caracterizacion de las empresas
andaluzas y la identificacion de sus siste-
mas de produccion de queso han permi-
tido realizar una programacion especifica
de actividades de formacion y asistencia
técnica, considerados ambos como ins-
trumentos imprescindibles para intentar
solucionar gran parte de la problematica

Los contenidos practicos constituyen el nucleo fundamental de los
cursos de formacion impartidos

En algui.as queserias se realiza el salado de los quesos mediante el
empleo de salmueras

detectada en este subsector.

En este sentido, se han impartido un
total de 46 cursos de formacién en técni-
cas queseras durante el periodo 1987-
1993, asistiendo mas de 700 personas,
principalmente ganaderos y elaborado-
res de quesos de Andalucia.

La metodologia seguida en la progra-
macion de dichas actividades permitio
dotar de un fuerte contenido practico a
los cursos impartidos en funcion de las
propias caracteristicas de los solicitan-
tes, para lograr que los alumnos partici-
pen activamente de todas las actividades
programadas y puedan aplicar los cono-
cimientos adquiridos a sus empresas.

Muchos de los participantes en los
cursos se han incorporado a los progra-
mas complementarios de asesoramiento
y asistencia técnica desarrollados al
efecto, para intentar resolver de forma ra-
pida los problemas que se presenten en
las empresas de los alumnos.

—

Conocer las principales caracteristicas de los quesos tradicionales
elaborados en Andalucia ha sido el paso previo para poner en marcha
programas destinados a mejorar la calidad.
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ANDALUCIA

Urgen avances en
materia de formacion,
asociacionismo y
formacién integrada

Las actividades de formacion y asesora-
miento técnico de ganaderos y artesanos
constituyen objetivos fundamentales para

mejorar la calidad de los quesos tradiciona-
les elaborados en Andalucia

En 1994 se ha puesto en marcha un
curso sobre elaboracion artesanal de
quesos, estructurado en cinco médulos,
con una duracion total de 150 horas lecti-
vas, dirigido especificamente a ganade-
ros y elaboradores de pequenas empre-
sas artesanales actualmente en funcio-
namiento o en fase de proyecto a corto
plazo.

Con objeto de mejorar las condicio-
nes actuales de los sistemas productivos
de numerosas empresas artesanales an-
daluzas, conseguir mayor tipificacion de
los productos elaborados, obtener que-
s0s que presenten unos caracteres higié-
nico-sanitarios 6ptimos, adaptados a los
nuevos gustos de los consumidores y
cumplan los requisitos exigidos por la
normativa vigente, se han puesto en mar-
cha programas de mejora de la calidad
de materias primas y productos termina-
dos.

Dentro de estos programas se han
impartido hasta la fecha ocho cursos so-
bre mejora de la calidad de la leche y
otros dos de mejora de la calidad de los
productos lacteos, contandose con la
asistencia de unos 200 ganaderos y arte-
sanos de empresas familiares y de diver-
sas entidades asociativas andaluzas.

Teniendo por finalidad principal la
mejora de la calidad de los quesos tradi-
cionales de Andalucia, y continuando
con las actividades descritas anterior-
mente, se han programado siete cursos
dentro de esta especialidad para el pre-
sente ano.

Por otra parte, el subsector quesero
artesanal de Andalucia se caractetiza por
un bajo indice de asociacionismo, tanto a
nivel de produccién como de distribucion
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y venta de los productos elaborados, que
impide la introduccion de mejoras tecno-
légicas en las pequenas y medianas em-
presas, la adecuacién de sus sistemas
productivos y la distribucion de los que-
sos hacia nuevos mercados consumido-
res.

En este sentido, las asociaciones de
queseros artesanos deben constituir la
via adecuada para que los productores
hagan llegar sus opiniones hasta los cen-
tros de decision tanto a nivel regional,
como nacional y comunitario, siendo és-
ta ademas una via eficaz para acometer
tareas en comun en materia de promo-
cion y defensa de los quesos artesanales
frente a la uniformidad caracteristica de
los productos convencionales comercia-
lizados masivamente.

La gestion de los recursos humanos y
tecnoldgicos deben ser considerados
también como aspectos prioritarios para
alcanzar resultados satisfactorios en el
funcionamiento de las queserias artesa-
nales.

La situacion detectada en numerosas
queserias andaluzas, con problemas de
deficiente organizacion empresarial, au-
sencia de programas de control de cali-
dad, utilizacién irracional de los recursos
humanos y tecnolégicos, comercializa-
cion deficiente, desconocimiento de las
tecnologias de produccién modernas,
etc, condiciona seriamente su funciona-
miento actual y con ello el desarrollo de
todo el subsector quesero regional.

Para hacer frente a la situacion des-
crita, se ha puesto en marcha este ano
un programa de formacién y capacita-
cion profesional de maestros queseros,
estructurado en diez médulos formativos

con una duracién total de 420 horas lecti-
vas, cuyos contenidos teoricos y practi-
cos incluyen tanto temas de economia y
gestion de la empresa quesera como
aquellos otros relacionados con las areas
de produccion, tecnologia, control de ca-
lidad, aprovisionamiento y seleccion de
materias primas, comercializacién, etc.
Finalmente, destacar que la informa-
cion, entendida en dos direcciones, des-
de y hacia el productor artesano, resulta
basica para conocer su situacién real y
poder abordar su problematica con ma-
yores posibilidades de éxito. En este sen-
tido, creemos que el desarrolio del sub-
sector quesero artesanal de Andalucia
durante los proximos anos dependera,
en gran medida, de los avances que se
realicen en materia de informacién, aso-
ciacionismo y formacion integrada.
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