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Estudio del sector

LA ESTRATEGIA EMPRESARIAL
EN EL SECTOR DEL CONEJO

Sabora

Parte del “Estudio: analisis de competitividad del sector cunicola espafiol” elaborado por SABORA,

para INTERCUN en noviembre de 2010.

El analisis de la estructura y de las estra-

‘ / tegias empresariales es necesariamente
—

complementario del andlisis estructural
de las fases de la cadena de produccion
y es fundamental para situar al sector en
el conjunto del sistema alimentario e
identificar las principales tendencias, asi como
los mayores problemas, aqui se aborda la dimen-
sion empresarial real del sector, la estructura de
su capital, la vinculacién a través de relaciones
de capital o contractuales de mataderos y explo-
taciones ganaderas, con la produccién de pien-
s0s y con empresas de otros subsectores dentro
del sistema alimentario, el tipo de relaciones de
coordinacion vertical existentes y como condi-
cionan el trabajo en cada fase de la cadena de
produccion, etc. Todo ello visto en conjunto pro-
porciona la informacién necesaria para el diag-
néstico empresarial del sector.

ANALISIS EMPRESARIAL DE LAS FIRMAS
PRODUCTORAS DE CARNE DE CONEJO
Y TENDENCIAS ESTRATEGICAS
DETECTADAS

La dimensién econdémica de las empresas pro-
ductoras de carne de conejo es superior a lo que
pone de manifiesto el anlisis estructural, que se

LAS 19 PRIMERAS
EMPRESAS EN EL RANKING
REALIZAN CERCA DEL 89%

DE LA MATANZA DE
CONEJOS

refiere a las instalaciones industriales. Segun es-
te andlisis' el primer matadero sacrifica algo mas
del 11%, los dos segundos el 20% y los 16 pri-
meros cerca del 75%, quedando para los 39 res-
tantes poco més del 25% del volumen total pro-
ducido®. Es decir, la mayor parte de los matade-
ros son pequefias estructuras industriales que
sacrifican menos de 500.000 conejos al afio.

Sin embargo, aunque la mayor parte de las em-
presas productoras de carne de conejo cuentan
con un solo matadero, la existencia de dos em-
presas con mas de un matadero determina que
la concentracién empresarial sea muy superior a
la concentracién industrial. Las 19 primeras em-

Tabla 1: Estratificacion de los mataderos segun nUmero de conejos sacrificados anualmente

_ N° de Mataderos % de Produccion

Mas de 5 millones 1 11,3%
Entre 4 y 5 millones 2 20,0%
Entre 1y 4 millones 13 43,1%
Entre 0,5y 2 millon 9 14,2%
Menos de o,5 millones 30 11,4%
Total 55 100%

Fuente: INTERCUN

' Estos célculos se han realizado sobre las cifras de sacrificios de INTERCUN, que en 2009 ascendieron a 47.568 miles de animales, para ese mismo afio el MARM
recogia 42.421 sacrificios en mataderos y 51.330 sacrificios en total, incluido el capitulo “otros sacrificios”.
* INTERCUN recoge los datos de 54 mataderos, pero incluye conjuntamente los correspondientes a los dos de CUNICARN.
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presas en el ranking realizan cerca del 89% de la
matanza de conejos, las 12 primeras cerca del
74% vy las tres primeras casi el 44%. Se trata por
lo tanto de un sector con un nivel relativamente
alto de concentraciéon empresarial.

La estratificacion empresarial resultante consi-
derando conjuntamente los mataderos de los
mismos grupos empresariales es la siguiente:

Tabla 2: Estratificacion de las empresas
productoras de carne de conejo segun
numero de animales sacrificados

anualmente
Ne de % de
Empresas| Produccion
Mas de
0,
11 millones 1 11,3%
Entre
0,
4y 5 millones 2 20,0%
Entre
0,
1y 4 millones 13 43,1%
Entre
0,
0,5y 2millén 9 14,2%
Menos de
0,
0,5 millones 30 11,4%
Total 55 100%

Fuente: INTERCUN

Es decir, aunque la fragmentacion de los estable-
cimientos industriales es muy alta, la realidad
empresarial muestra un sector mejor dimensio-
nado, con 19 empresas que controlan casi la to-
talidad de la produccion y tres con una cuota

LA DIMENSION ECONOMICA
DE LAS EMPRESAS
PRODUCTORAS DE CARNE
DE CONEJO ES PEQUENA
EN EL CONJUNTO DE LAS
EMPRESAS CARNICAS
ESPANOLAS

conjunta cercana al 45%. La estructura actual,
con un grado adecuado de concentracion en el
contexto del resto del sistema alimentario espa-
fiol dada la escasa dimension de este sector, se
ha alcanzado a través de un proceso de concen-
tracion mediante adquisiciones en algunos ca-
sos, cierres o crecimiento mediante la busqueda
de nuevos suministradores. El principal ejemplo
de concentracién ha sido el proceso desarrolla-
do por el grupo HERMI. Hay que sefalar que
dentro del grupo lider recientemente se ha pro-
ducido la crisis de AVICU?, cuyas instalaciones
estaban gestionadas por Alto Jiloca SL, y el fra-
caso de algunos intentos de concentracion y co-
ordinacion de actividades.

Algunas empresas son propietarias de varios
mataderos ubicados en distintas zonas produc-
toras, destacando el grupo HERMI, con presen-
cia en Galicia, Castilla y Ledn, Castilla La Man-
cha, Comunidad Valenciana y Pais Vasco; tam-
bién Cunicarn realiza la matanza en mas de una
autonomia. Las restantes empresas desarrollan
su trabajo en una sola autonomia, aunque se
abastezcan de conejos en un radio mayor.

 AVICU ces6 practicamente su actividad a finales de 2009. Su actividad principal era la produccion de carne de pollo, también elaboraba piensos para sus gana-

deros y les suministraba otros insumos. La produccion de conejo era marginal.
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A pesar del proceso de concentracién, hay que
sefialar que la dimensién econémica de las em-
presas productoras de carne de conejo es pe-
quefia en el conjunto de las empresas carnicas
espafolas. El Grupo Hermi, el primero del sector
cunicola con una facturacion de 67 millones de
Euros en 2009 (Alimarket), ocupa el puesto 11°
en el ranking de las empresas avicolas y cunico-
las, donde la primera firma, Corporacién Alimen-
taria Guissona‘, que trabaja todas las especies y
los piensos, facturé ese afio 1.079 millones de
Euros.

En cuanto a la estructura de capital de las em-
presas productoras de carne de conejo cabe ci-
tar el peso del capital vinculado al sector gana-
dero y el peso del capital local. En este terreno
destacan las siguientes cuestiones:

¢ | a importancia del capital familiar, debido a
la alta participacion de las familias fundadoras
en el capital de la mayoria de las firmas. El
proceso de concentracién no ha alterado este
hecho, asi en la mayor empresa se mantiene el
capital de varias de las firmas que protagoni-
zaron la fusién.

¢ Hay un predominio muy acusado del capital
espafiol, sélo hay dos empresas dentro del gru-
po lider con capital extranjero: Rabbit King, que
ocupa la posicion 202 en el ranking segun nu-
mero de sacrificios y pertenece a capital chino y
Linea Alimentaria SL (posicién 212 ranking) que
pertenece a una cooperativa francesa.

* Importancia de las cooperativas, de las que
hay tres en el grupo de las 12 empresas lideres,
en las que los socios ganaderos son los duefios

del capital y a la vez los suministradores de co-
nejos. En conjunto la cuota de las empresas co-
operativas® supera el 17% de la produccién de
carne. Hay que tener en cuenta que existen va-
rias cooperativas que no cuentan con matadero,
pero venden conjuntamente.

e Practicamente no hay presencia del capital
financiero en el sector.

e La presencia del sector ganadero cunicola
en las empresas productoras de carne de co-
nejo se encuentra por un lado en las coopera-
tivas, en las que los ganaderos constituyen el
capital social, y por otro, en algunas de las
restantes firmas es muy frecuente que al me-
nos una parte de los accionistas participe en
el capital de algunas granjas, tal como sucede
en las mayores empresas.

No se ha encontrado presencia de capital de las
grandes empresas de piensos multiespecie en el
sector del conejo. Por el contrario, si hay algu-
nas firmas productoras de carne de conejo den-
tro del grupo lider que han creado o adquirido
empresas productoras de piensos, de las que
detentan todo o la mayor parte del capital, con
objeto de vender parte del pienso necesario a
sus suministradores de carne. Este proceso no
parece que esté incrementandose significativa-
mente, mas alla de determinadas iniciativas pun-
tuales.

Son pocas las empresas que compaginan la pro-
duccién de conejo con la de aves, pollos o pa-
vos: Cooperativa Avicola y Ganadera de Burgos,
Linea Alimentaria, etc,. También hay empresas
que pertenecen a grupos empresariales con acti-

“ Corporacion Alimentaria Guissona, Coren y Agropecuaria de Navarra no realizan la matanza del conejo, aunque si lo comercializan. Se suministran a través de

acuerdos con empresas incluidas en el grupo de mayores firmas.
© 4 seglin INTERCUN
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EN CONJUNTO
LA CUOTA DE LAS
EMPRESAS
COOPERATIVAS SUPERA
EL17% DE LA
PRODUCCION DE CARNE

vidad en otros sectores ganaderos, destacando
la SAT INCO que pertenece al Grupo Arcoiris. La
mayor parte de las empresas del sector centra
su actividad en la produccién de carne de cone-
jo, lo que por un lado permite un grado de espe-
cializacién muy alto, pero por otro
confiere mayor fragilidad ante los mo-
vimientos a la baja de los mercados.

Aunque hay algunos casos de realiza-
cion de matanza a maquila, en térmi-
nos generales, esta férmula estd poco
extendida en el sector del conejo, si-
tuacion opuesta a la que se encuentra
en el ganado mayor, donde es muy
frecuente la maquila. Cabe destacar la
existencia de varias cooperativas de
productores de conejo que no cuen-
tan con matadero propio, entre las
que se encuentran CUNIGALICIA y
NARABA.

Cabe sefialar algunos casos de gran-
des grupo ganaderos que no entran

en la produccion de carne de conejo, pero man-
tienen acuerdos con firmas del sector para que
se lo elaboren: Corporacion Alimentaria Guisso-
na con el matadero de Figuera, AN con Hermiy
COREN con COGAL, a todas les interesa tener el
conejo en su oferta pero no acometer su produc-
cion. Algunas suministran el pienso.

Las relaciones de coordinacion vertical estable-
cidas dentro de la cadena de produccién de car-
ne de conejo entre las granjas y las empresas
productoras de carne se mueven entre los meca-
nismos de coordinacion cooperativa y la situa-
cion de libre mercado abierto. Las principales si-
tuaciones entre la fase ganadera y la industria
carnica son las siguientes:

e Relaciones entre socios y las empresas coo-
perativas: se trata de relaciones de produccién
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generalmente muy rigidas, que pueden verse
matizadas por el funcionamiento de los 6rga-
nos de gobierno y el nivel de disciplina. Gene-
ralmente la cooperativa realiza la asesoria de
la produccién ganadera y suministra piensos
(propios o adquiridos generalmente con espe-
cificacién de condiciones), en algunos casos
genética (madres, dosis de semen) y otros in-
sumos. Las cooperativas suelen asumir la ma-
tanza de los conejos de los socios, aunque al-
gunas sélo venden conjuntamente.

¢ Relaciones abiertas en el mercado: son las
mas frecuentes, aunque en la practica las rela-
ciones son estables entre las empresas carnicas
y los ganaderos suministradores, con acuerdos
a medio plazo muy generalizados aunque gene-
ralmente no escritos. Estas relaciones se refuer-
zan cuando la empresa cuenta con granjas de
multiplicacion y proporciona a sus suministra-
dores de conejo las madres y las dosis semina-
les (Cunicarn, COGAL, ARACO).

¢ Relaciones de coordinacidn vertical mas rigi-
das dentro de grupos empresariales donde las
empresas ganaderas y la firma carnica com-
parten accionistas.

Efectivamente, parte de las empresas producto-
ras de carne de conejo, sobre todo las mas gran-
des, tienen granjas vinculadas (con accionistas
comunes) que aseguran un suministro minimo de
animales al matadero. Por lo general, estas ex-
plotaciones son grandes con mas de 800 plazas
de conejas madres y suelen disponer de instala-
ciones muy tecnificadas. También hay empresas
que tienen un Centro de Inseminacién que vende
el semen a sus suministradores.

La mayor parte de la produccién se vende en ca-
nal, con frecuencia envasado y con marca, lo
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que ha alargado la duracién del producto y, por
lo tanto la vida comercial, ofreciendo mejores
condiciones de trabajo y mayor periodo de co-
mercializacion a los distribuidores. Practicamen-
te todo el conejo destinado a la gran distribucion
y una parte del destinado a la tienda tradicional
se comercializa envasado, esta modalidad impli-
ca un pequefo coste adicional pero mantiene
mejor el producto y evita el deterioro.

Se ha iniciado la venta del producto despiezado
y en bandejas con atmdsfera controlada que se
dirigen sobre todo a los lineales de la gran distri-
bucioén, segun la ENC (2007) los mataderos co-
mercializa el 9% de la carne de conejo en piezas,
mientras el 90% se vende en forma de canales o
medias canales (ENAC). Esta estrategia permite
que la carne de conejo entre en el formato auto-
servicio y en lineal, ahorrando costes de mano
de obra en la tienda, pero implica, ademas de un
mayor coste, cambios importantes, ya que obli-
ga a la existencia de una nueva subfase indus-

LA MAYOR PARTE DE LAS
EMPRESAS DEL SECTOR
PRESENTAN UN GRADO DE
ESPECIALIZACION MUY
ALTO, PERO ESTO CONFIERE
MAYOR FRAGILIDAD ANTE
LOS MOVIMIENTOS A LA
BAJA DE LOS MERCADOS
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NOTICIAS

Intercun solicita una

D( ‘ Extension
de norma

Cirgany AR VBT 712008

nueva Extension de Norma

El 30 de junio de 2011 concluye el periodo de vigen-
cia de la Extensién de Norma solicitada por INTER-
CUN vy extendida por medio de la Orden
ARM/1677/2008. INTERCU considera que es impres-
cindible continuar con la labor de comunicar y recor-
dar a los consumidores las excelentes cualidades de
un alimento como la carne de conejo, haciendo llegar
a éstos la informacién sobre los extraordinarios be-
neficios del consumo de esta carne de manera que
pueda ser incorporado de forma habitual en la dieta
de un mayor niumero de consumidores,. Ademas tan-
to los problemas causados por la mixomatosis como
los derivados de la falta de medicamentos con regis-
tro especifico para conejos son también cuestiones
de interés general para el sector cunicola espafiol.
Por esto INTERCUN solicité al Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino la necesidad de ex-
tender las normas de aportacién econdmica obliga-
toria a la totalidad de sus integrantes en el periodo
comprendido entre el 1 de julio de 2011y el 30 de ju-
nio de 2014.

La solicitud paso el periodo de consulta publica y el
proceso de autorizacion por parte del Ministerio de
Medio Rural continua, es probable que durante el
mes de abril la nueva orden esté publicada en el Bo-
letin Oficial del Estado y que entre en vigor el proxi-
mo 1 de julio de 2011.

La principal novedad de la Extensidon de Norma 2011-
14 es la inclusién de la obligacidn de hacer aportacio-
nes a los mataderos de conejo. Esta sera de 0,001 ?
por cada kilo de conejo vivo sacrificado o comerciali-
zado reales, en el caso de que el sacrificio declarado
sea menor del estimado por la Comision de Segui-
miento de la Extensién de Norma, estos estableci-
mientos tendran que aportar una cuota fija de acuer-
do con esta tabla:

Rango de sacrificio semanal (n° canales)

Otra de las novedades de la Extension de Norma es
que los productores que vendan a establecimientos
de otros paises estardn obligados a hacer la aporta-
cién a modo individual o a través de una agrupacidn
o entidad intermediaria entre el productor y la em-
presa de transformacion.

Los objetivos de la nueva Extensién de Norma son si-
milares a los anteriores:

e Acciones de promocidn del consumo de la carne de
conejo.

e Acciones para promover la investigacion, el des-
arrollo y la innovacidén en la especie cunicola.
Respecto al segundo punto se hara mayor inversion
en fomentar la Investigacién en buscar soluciones al
problema de la Mixomatosis, pasando a un segundo
plano la cuestion del registro de los medicamentos.
También se deja una via abierta para promover inves-
tigaciones sobre otras cuestiones de interés general,
en el caso de que las circunstancias del momento lo
hagan necesario y el sector, a través de la Comisién
Técnica, asi lo demande a INTERCUN.

El periodo de vigencia de la Extension de Norma sera
de tres campanias, repartidas del siguiente modo:
Campaiia 1: del 1 de julio 2011 al 30 de junio 2012.
Campafia 2: del 1 de julio 2012 al 30 de junio 2013.
Campaiia 3: del 1 de julio 2013 al 30 de junio 2014.

Teniendo en cuenta la produccién de carne de cone-
jo durante los dos ultimos afios, INTERCUN prevé que
por medio de la Extension de Norma 2011-14 se po-
dra recaudar en torno a 2,5 millones de euros en las
tres campanas. Este dinero sera invertido integra-
mente en los objetivos establecidos por los fines de
la norma.

Cuota por campaiia a aportar

MAS 60.001
50.001 --- 60.000
40.001 --- 50.000
30.001 --- 40.000
25.001 --- 30.000
20.001 --- 25.000
15.001 --- 20.000
10.001 --- 15.000

7.501 --- 10.000

5.001--- 7.500

2.501--- 5.000
MENOS DE 2.500

4.940¢€
3.380€
2.860¢€
2.340€
1.820¢€
1.560€
1.300€
1.040€
780€
520€
468¢€
312€

4.940¢€
3.380€
2.860¢€
2.340€
1.820¢€
1.560€
1.300€
1.040€
780€
520€
468¢€
312€

4.940€
3.380€
2.860¢€
2.340€
1.820€
1.560€
1.300€
1.040€
780€
520€
468¢€
312€
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Nuevas Evidencias Cientificas sobre Alimentacion
Mediterranea. El papel de la carne de conejo.

Editorial
Prof. Dr. Josep A. Tur Mari

Catedratico de Fisiologia, Director del Grupo de Investigacion en Nutricion Comunitaria y Estres Oxidativo,

Universitat de les llfes Balears, Palma de Mallorca.

El seguimiento del patron de Dieta Mediterranea, no soloen sucon-
tenide, sino en su ritmo de comidas y en &l numero de raciones da
cada alimento, es muy beneficioso para distrutar de una vida
saludable, En especial, existen dos aspectos importantes que
refuerzan las ventajas de la Dieta Mediterrdnea: La frugalidad y la
diversidad.

La Dieta Mediterranea es una dieta frugal, pues se basa en los pro-
ductos del campo y dal mar, y al mismo tiempo es una dieta ener-
géticamente pobre, con un elevado contenido en fibra, de amplia
base vegetal y que proporciona una ripida sensacion de saciedad
con una ingesta baja en calorias. Esta es una ventaja de la Dieta
Mediterranea, ya que a una dieta hipocaldrica se aunara una apor-
tacion importante de [as vitaminas y los minerales necesarios.

La Dieta Mediterranea es, al mismo tiempo, una dieta diversa, pues
la frugalidad ha side tradicionalmente compensada con la imagi-
nacion culinaria, La cocina Mediterridnea tradicional utiliza un nd-
mero muy importante de ingredientes en la elaboracion de sus pla-
tos, por simples que estos sean. A mayor numero de ingredientes
culinarios, mayeor posibilidad habra de que estén presentes lodos
los nutrientes necesarios. Otra ventaja estriba en que un mismo
nutriente podra obtenerse desde diversas fuentes, con lo cual ha-
bra una composicién nutricional diversificada y rica en matices.
Por tanto, la gran efectividad de la Dieta Mediterranea provendra
de su diversidad.

Es decir, aquello gue nuestros antepasados mas cercanos en
el tiempo consideraban un inconveniente, la diversidad y la fruga-
lidad de la Dieta Mediterranea, constituye su principal ventaja.

Se ha demostrado igualmente que la Dieta Mediterranea posee una
importante accion antioxidante, debido a las vitaminas, minerales
y fitoguimicos contenidos en la gran proporcidn de alimentos da
arigen vegetal que confarman esta dista, evitando o minimizando
los procesos de estrés oxidativo, habitualmente asociades a en-
fermedades cardiovasculares, ciertos tipos de cancer, diabetes,
alzhéimer y ofras enfermedades. Se ha sugerido, incluso, que tan
Importante es el efecto Individual de estos compuestos antioxi-
dantes, comao lo es su accion sinérgica para obtener efectos be-
neficiosos para la salud.

1. La Alimentacion Mediterranea
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. Conelusinnes

El poder antioxidante de la Dieta Mediterranea, no sdlo depende
del contenido en nutrientes y no nutnentes antioxidantes de los ali-
mentos que la forman, sino también, en la forma de ingerir y coci-
nar astos alimentos. En general, la Dieta Mediterranea, indepen-
dientamente de la forma concreta an que se aplique en los
diferentes entornos del mare nostrum, se caractenza por consumir
alimentos crudos, no cocinados, principalmente vegetales y fru-
tas. Este gusto por el alimento crudo supane que, el contenido en
compuestos antioxidantes de estos alimentos no se habra alterado
por accion de la coccion; como tampoco se habra alterado la es-
tructura de sus acidos grasos mono y poli-insaturados que. de-
bido a su riqueza en dobles enlaces, también seran un elemento
de proteccion adicional ante la oxidacian. Al aunar, ademas, la pro-
vision de nutrientes antioxidantes junto a una reduccién de la in-
gesta calérica, la Dieta Mediterrdnes contribuird poderosamente a
alargar la vida.

En la practica culinaria Mediterranea también se utilizan en abun-
dancia el ajo, la cebolla o el tomate, [a base de un buen sofrito,
ademas de otros condimentos como el perejil, la pimienta y diver-
sas hierbas aromaticas, como la =salvia, la menta, el hinajo, el ro-
mero, el orégano o el tomillo, todos ellos ricos en polifenoles, an-
tiowidantes suficientermente conocidos, que ejerceran su efecto
protector a nivel culinario y también digestivo, durante el transito
gastrointestinal,

Existe una muy amplia variedad de platos espanoles que incluyen
la came de conejo, pues no en vano el conejo es originario de la
Peninsula Ibérica (de Iberfa & Hispania, "tlerra de conejos”) y su
consumo esta ampliamente documentado entre los antropélogos
da la alimentacién desde tiempo pretéritos. Por ejemplo, uno de
los platos méas tradicionales de la gastronomia balear es el conill
amb ceba (conejo con cebolla) o guiso de conejo condimentado
con aceite de oliva, cebolla, ajo, laurel, sal y pimienta, Es decir, un
ejemplo mas del matrimonio entre carne de conejo y vegetales con
virtudes antioxidantes.

En definitiva, el consuma de came de conejo y su condimentacion
con productos vegetales debe considerarse como parte evidente
de la concrecion local que el patrén de Dieta Mediterrdnea plasma
en las distintas regiones espanolas,

Evidencias clenlilicas sobre Alimentacion Meditarranea y prevencion de

3, Game de conejd e A Alimenacon Medilerranes
. Recomendacianes basicas para seguir la Allmentacion Mediterranea

Receln tipica Medherranes con carne ge conejn
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Mo existe una Gnica dieta del Mediterra-
Neo, sino semejanzas en cuanto a pautas
alimentaras y técnicas culinarias entre
los paises de la zona mediterranea, las
cuales, se caracterizan por la abundan-
cia de alimentos vegetales (frutas, ver-
duras, pan y cereales, patatas, legum-
bres, frutos secos y semillas); el aceite de
oliva como principal fuente de grasa,
tanto para cocinar como para alifar;
camtidades moderadas de pescado y
carmne magra (pollo y pavo, cerdo y came
de conejo) ¥ pequenas cantidades de
came roja; consumo moderado de pro-
ductos lacteos (en gran parte queso y
yogur); consumo de huevos, la ingesta
moderada de vino, nonmalmente consu-
midos en las comidas, ademas de la fruta
fresca como postre y un consume bajo
de dulces'.

La dieta tradicional del Mediterraneo se
caracteriza por presentar un alte conte-
nido en fibra y bajo contenida en grasas
saturadas. Sin embargo, las grasas mao-
noinsaturadas tienen una presencia im-
portante, graclas sobre lodo al aceite de
oliva. La energia de la dieta en forma de
lipidos de la mayoria de la poblacién de
esta drea, varia desde el 33 al 42%. Las
proteinas suponen aproximadamente un
15% de la energia de la dieta y &l resto,
en tomo al 50% de la energia, es consu-
mida en forma de hidratos de carbono’.

Aunque existen rasgos alimentarios com-
partidos por todos los paises bahfados
por el Mediterraneo, se encuentran, a su
vez, diferencias entre las distintas regio-
nes, Por ejemplo, los espanoles se ca-
racterizan por un alto consumo de pes-
cada, los italianos por su gran CoNsumo
de cereales, especialmente en forma de
pastay los paises mediterrdneos del rea
africana o asiatica, se caracterizan porun
bajo consumao de vino . En las Oltimas dé-
cadas, las influencias procedentes de pa-
ises del norte de Europa y América, han
provocado significativos cambios en la
Alimentacion Mediterranea tradicional,
tales como un aumento de la energia to-
tal de la dieta, un considerable incre-
mento del porcentaje de energia apor-
tado por las grasas y una disminucion
del porcentaje de energia aportado por
los carbohidratos?,

wles

Tal y como sefalan los estudios realiza-
dos en las dltimas décadas, el consumo
reducido de acidos grasos saturados y
la sustitucion de éstos por acidos gra-
so0s monoinsaturados, procedentes en
gran parte del aceite de oliva, unido al au-
mento del consumo de alimentos ricos
en sustancias antioxidantes (vitaminas
Ey C, camtenoides y otros compuestos de
origen vegelal) como verduras, frutas,
frutos secos, cersales, legumbres, aceite
de oliva virgen y vino, podrian disminuir
el riesgo de padecer aterosclerosis y
cardiopatia coronaria®, Este cambio de
habitos alimentarios mejora al perfil
lipidico en sangre (disminucion de los
niveles de colesteral LDL y triglicéridos y
aumento de los niveles de colesterol HOL).
Ademas, también determina beneficios
relacionados con procesos inflamato-
rios. Por ejemplo; el grado de adherencia
a la Alimentacion Mediterranea se asocia
con menores concentraciones plasmati-
cas da PCR, IL-6, fibrindgenos, leucocitos
o marcadores de la funcion endotelial®. De
este modo, se produce una disminucion
del riesgo de formacion de placa de ate-
roma en las arterias, ademas de un mejor
control en la presion arterial, un aumento
en |a sensibilidad a la insulina y una me-
jora &n la funcién Zendotelial®,

Una dieta rica en fibra dietética, que sus-
tituya los cereales refinados por los de

grano entero y que incluya vegetales y
frutas, como la Alimentacién Mediterra-
nea, también tienge un efecto protector
ante las enfermedades cardiovascula-
res® y cerebrovasculares’. Asimismao, &l
consumo frecuente de legumbres, ricas
an fitosteroles e Isoflavonas, se ha relacio-
nado con un menor riesgo de desamollo
de enfermedad coronaria®,

También s& ha observado® que personas
que asumieron &l patron alimentario me-
diterraneo después de sufrir su primer
ataque cardiaco fueron entre un 50% vy
un 70% menos propensas a sufrir un se-
gundo atacgue cardiaco que aquellas que
consumieron una dieta occidental. Eslo
se relaciond con la presencia de acidos
grasos omega-3, incluso en cantidades
bajas, procedentes del consumo de pes-
cados grasos (salmon, atun, sardinas...)
o ciertos alimentos enriquecidos, Por otro
lado, estudios recientes sugieren que el
acido alfa-linclénico (un acido graso
esencial, precursor de la serie omega-3),
podria reducir especificamente el riesgo
de sufrir muerte cardiaca repentina’™,

Ademas, la Alimentacion Mediterranea,
podria contribuir a la prevencion y tra-
tamiento de la obesidad. La Alimenta-
cion Mediterranea, debido a su gran va-
riedad de alimentos, puede resultar mas
apetitosa que una dieta estricta baja en
grasa o baja en carbohidratos, y puede ser
mas efectiva en los objetivos de pérdida
de peso y mantenimiento del misma',
También el alto contenido en fibra proce-
dente de cereales, frutas y verduras se re-
laciona con un descensao significativo del
peso y del perimetro de cintura de los que
la consumen',



Otro tema en el que la Alimentacion
Mediterranea puede resultar beneficiosa
es en la prevencion de algunos tipos de
cancer, comao el cancer colorectal, el de
mama, el de prostata, pancreas y utero'™.

Otras investigaciones sugieren gue una
dieta rica en granos enteros, verduras,
fruta y con un alto contenido en fibra die-
tética y grasas monoinsaluradas, podria
ayudar a mejorar los perfiles de lipidos y
glucosa en la sangre. Esto podria llevar
al mejor control de la diabetes'.

El sindrome metabdlico, que se carac-
teriza por una serie de anomalias que
incluyen resistencia insulinica, dislipe-
mia, hipertension y obesidad abdomi-
nal, se relaciona con la aparicion de
episodios cardiovasculares'. La Ali-
mentacion Mediterranea, se ha mos-
trado como una buena herramienta die-
tetica contra el sindrome metabdlico™.

En definitiva, los individuos que se ad-
hiegrenaunaAlimentacion Mediterranea
presentan mejoras significativas en su
salud, con implicaciones sobre la mor-
talidad total v la mortalidad por enfer-
medad cardiovascular, la disminucion
en laincidencia de enfermedades como
el Parkinson y el Alzheimer, y una re-
duccion de la incidencia de algunos ti-
pos de cancer'™,

3, Carne de congjo en

ia Alimentacion
Mediterranea

La carne de conejo ya era un alimento
muy apreciado en la antigiedad por las
distintas civilizaciones gue habitaron la

Cuenca Mediterranea debido a su gran
versatilidad gastronomica. Admite una

amplia variedad de preparaciones culi-
narias (asado, a la plancha, salteado, re-
hogado con verduras, estofado, cocido,
marinado, guisado, confitado, frito...) asi
como numerosos ingredientes (frutos
secos, setas, verduras, arroz, legumbres,
patatas, pasta, etc.). Ademas, encajaala
perfeccion con multitud de hierbas aro-
maticas tradicionales de la Diela Medi-
terranea (laurel, perejil, tomille, romero,
eneldo...) que, a su vez, potencian sus
cualidades organolépticas.

La carne de conejo s Una carmne magra,
rica en proteinas de alto valor biolégico
y caracterizada por su bajo contenido
an grasas. Ademas, su perfil de acidos
grasos es mayoritariamente insaturado
(62,13% del total) y posee un bajo con-
tenido en colesterol (59 mg/100 g de
misculo) por lo que puede considerarse
una carne cardiosaludable,

Es una importante fuente de minerales
tales como el fdsforo, calcio, magnesio
o zine y vitaminas del grupo B. Al mismo
tiempo que destaca su bajo contenido
en sodio. Esto, junto con su gran capa-
cidad para ser digerida, debido a su bajo
contenido en colageno y su bajo aporte
en grasas, ademds de su nulo contenido
en acido Urico y escaso en purinas (32 mg/
100 g), la convierten en una fuenle de
proteina ideal en la dieta de toda la po-
blacion. Asi, puede ser consumida por
personas de lodas las edades (ninos,
adolescentes, adultos y ancianos) y si-
tuaciones fisiolégicas (embarazadas y/o
deportistas) o patologicas ( personas hi-
pertensas, con dislipemia, hiperuricemia
o con dificultades digestivas) dentro de
numercsos platos tipicos da la Alimenta-
cion Mediterranea.

Se recomienda que uno de los platos de
las comidas principales consumidas a

lo largo del dia, sea de origen proteico.
La carne de eleccion debe ser preferi-
blemente magra, como el pollc o pavo
sin piel, cortes magros de cerdo o la
carne de conejo, alternando su consumo
con los huevos y el pescado.

Para disfrutar de platos tan sabrosos
como sanos y equilibrados es funda-
mental la variedad y cantidad de cad
alimento gue se consume y sU modo de
preparado englobado dentro de unos
habitos saludables. Es recomendable
optar por formas de cocinade gue no in-
cluyan mucha cantidad de grasa y que
esta sea preferiblemente de naturaleza
monainsaturada, como el aceite de oliva,
debido a sus evidenciadas propiedades
cardiosaludables.

Por su adecuado perfil nutricional, y por
ser una carne ideal para combinar con
ingredientes de la Alimentacion Medi-
terranea, dentro de infinidad de recetas,
la carne de conejo es un alimento ade-
cuado para incluir en una dieta equili-
brada, completa y sana para toda la
poblacion,

4, Hecomendaciones basicas para seguir la Dieta Mediterranaa

1. Tomar en abundancia alimentos vegetales tales como frutas, verduras, patatas, granos enteros, semillas y frutos secos

sin sal.

2. Consumir cantidades moderadas de productos lacteos, preferiblemente desnatados.

3. Consumir cantidades moderadas de pescado y carne magra (polle y pave sin piel, cortes magros de cerdo y carne de
conejo...}, ¥ hasta cuatro huevos a la semana. '

4, Utilizar el aceite de oliva virgen comao grasa principal en la dieta, reemplazando otras grasas y aceites,
5. Elegir la fruta fresca como postre diano y limitar los alimentos con cantidades considerables de azucar y grasas saturadas.
6. Elegir alimentos minimamente procesados, preferiblemente aquellos tipicos de la zona y de temporada.

7. 5i se elije tomar alcohol, se recomienda el consumo moderado de vino (aproximadamente de 1 a 2 vasos al dia para los
hombres y un vaso al dia para las mujeres).

8. Adoptar habitos saludables como no fumar y practicar actividad lisica moderada unas 3 veces a la semana.



5. Conclusiones

La Alimentacion Mediterranea es nca en frutas, vegetales, frulos secos, cereales no refinados, aceite de oliva, came magra y pes-
cado, con consumo moderado de productos lActeos y aleohol.

La Alimentacion Mediterranea es considerada como un importante factor protector frente a numergsas enfermedades crénicas como
las enfermedades cardiovasculares, distintos tipos de cancer, la ohesidad, la hipertension arterial o la diabetes, entre otros, tal y como
muestran numerosos estudios clinicos y epidemicldgicos.

La carne da conejo presanta excelentes caracteristicas nutricionales, un perfll lipidico adecuado y gran variedad culinaria, convir-

tiendola en una carne ideal para incluir en numerosos platos de nuestra gastronomia diana, ya que es una came gue se presta a cual-
quier preparacion en compaiiia de diversos Ingredientes caracteristicos de la Alimentacion Mediterranea, con reconocidos beneficios

para la salud.

6. Receta tipica Mediterranea con carme de conejo

SAMAONGTTO OF CONEJD FUSTICE CON VERDLURAS
Ingredientes (4 personas):

* Cuartos trasoro conajo 4 unidades * Pétalos de flares 10 g

* Vino tinto 1 | * Romerc 10 g

» Zanahoria 100 g * Piel de naranja 10 g
* Puarro 100 g * Pigl de limdn 10g
+ Patatas 100 g *Canelaenrama10g
* Cofac 50 mi * Gelatina 6 g

* Ajos tiernos 50 g * ODrégano 5 g

* Cebolleta 50 g * Pimienta 5 g

* Jengibre 30 g = Enebro 59
Elaboracion

Poner log cuartos trageros de congjo én una bandeja honda y sazonar
con las especias (romero, orégano, jengibre y pimienta); afadir el ving,
&l cofac, todas las verduras limpias y cortadas en juliana, &l enebro, la
plel de naranja y limén y la canela. Dejar que macere 3 horas,

Sacar después las piezas de coneja, marcarlas en la sartén y poner en
una cazusla. Los citricos y todo lo demds dol escurrido se dora en una
sartén para que tenga un sabor tostado y se afiade también a la ca-
zuela del conejo. Tapar con papel graso y cocer durante 45 minutos
hasta que guade blando,

Hacer un puré con |la patata cocida y su proplo agua de la coccion;
afiadic las hojas de gelatinas, defamos reposar en una bandeja y
cortar en bastones.

Prasentacion

Poner un poco de verdura asada en el centro del plato y un trozo da
conejo; salsear (si necesita ligado se puede usar algo de maicena)
decorar con los bastones de patata y unos pétalos de fior (opcional),

Binllograha;

Valoracién nutricional/racién:

Energia {Koal) 312
Proteinas (g) LT ‘
Lipidos () 8
Acidos grasos saturados (g) 3
Catesterol (mg) a0
Midratos de carbono (g) 12
Sadio {mg) 22

Esta receta elaborada con ingredientes lipicos de la Alimentacion Me-
diterranea es rica en hidratos de carbono complejos procedentes de
|a patata, y algunas hortalizas van a aportar buenas canlidades de vi-
taminas, minerales y sustancias anfioxidantes. Ademas, tiene un vator
enargético moderado, principalmente por @l reducido aporte lipidico.
Esto, unido al aporte reducido de grasas saturadas y sodio, dan lugar
a una buena propuesta para una dieta saludable para toda la familia.
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Efecto
Belen
Esteban

Durante el mes de enero de 2011 INTER-
CUN ha realizado acciones de promocion en
la cadena de television Tele5, en el progra-
ma Salvame, con Belén Esteban como pro-
tagonista de publirreportajes de 45 segun-
dos emitidos.

PROMOCION

e}

Belén Esteban y Agricult
promocionan el%ﬁﬁej s

Intercun, la |
PﬂﬂMﬁxﬁmde 'dio Rural, escogeala

nde productores de esta carne subvencionada
di San: Blas como imagen

Desde INTERCUN se asume que la eleccion
de Belén Estaban fue una decisién arries-
gada debido a la polémica mediatica que
esta colaboradora de Tele5 origina en
practicamente todo lo que hace.

El objetivo de que Belén Esteban promo-
cionase la carne de conejo fue el de llegar

al mayor numero posible de consumido-
res posible. El programa Salvame es segui-
do, diariamente, por mas de dos millones

de personas, de las que la mitad son amas

de casa abiertas a recibir consejos sobre
qué cocinar. El publico seguidor de Belén
Esteban es muy fiel a sus recomendacio-
nesy es previsible que si la “Esteban” reco-
mienda comer carne de conejo la gente se
anime a comprarlo.

Pero ademas, como efecto secundario de la campafia,
muchos medios de comunicacién han difundido el
mensaje erréneo de que el Ministerio de Medio Am-
biente y Medio Rural y Marino ha financiado parte de
esta campania. Esta informacion es completamente fal-
sa ya que la campaia ha sido paga integramente con
los fondos recaudados a través de las aportaciones de
la Extensién de Norma. Ahora bien, esta polémica en-
tablada entre los medios mas o menos afines al gobier-
no o a la oposicidn, o entre los medios mas préximos a
Tele5 y los mas enfrentados a la cadena, han generado
gue la carne de conejo haya aparecido en la practica
totalidad de los medios de este pais. Esto ha supuesto

una repercusion de mas de seis veces la inversidn ini-
cial de la campana.

INTERCUN va a continuar con una politica de promo-
cién de la carne de conejo seria y basada en evidencias
cientificas, pero acciones puntuales como la promo-
cion con Belén Esteban permite difundir a un mayor
numero de personas el mensaje de que se coma carne
de conejo.

En diciembre de 2007 las declaraciones del Secretario
de Estado, Sr. Puxeu, provocaron que la carne de co-
nejo estuviese en boca de todos, lo que ha sido llama-
do el “efecto Puxeu” ahora en 2011 estamos con el
“Efecto Belén Esteban”.
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ofrece una nueva
linea de
ATENCION
TELEFONICA
en la que se podra
consultar los precios
por Kilogramo de
conejo vive acordado
semanalmente por
productores y
mataderos, en las
principales areas
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trial, el despiece y embandejado, que suele ha-
cerse en las instalaciones anexas a algunos de
los principales mataderos, aunque hay también
algunas salas de despiece auténomas que sue-
len pertenecer a industrias carnicas que no tie-
nen matadero y realizan la matanza a maquila. La
mayor parte de las empresas lideres del sector
cuentan con sala de despiece, entre ellas las que
ocupan las cinco primeras posiciones en el ran-
king segun volumen de matanza. Cabe mencio-
nar que la crisis de consumo actual ha hecho re-
troceder la venta de producto despiezado en to-
das las carnes.

La presencia de platos preparados en el sector
es muy pequefa y sélo se han localizado un nu-
mero muy pequefo de firmas que lo acometen.
El recurso al congelado del conejo es muy bajo,
segun la ENC menos del 2% se comercializa de
esta forma. La congelacion del producto podria
permitir afrontar mejor la estacionalidad, no de-
masiado importante en esta carne, y organizar
mejor el servicio a los canales HORECA.

Un numero significativo de las empresas
de mayor dimension cuentan con marcas
propias, aunque comercializan parte de su
produccion con marcas de la gran distri-
bucién y sin marca, sobre todo lo que se
destina a la tienda tradicional.

Existen algunas experiencias de marcas
colectivas amparadas o no por la Admi-
nistracion Autondmica correspondiente,
aunque tienen poco peso:

e |a Federacion de Asociaciones de
Cunicultores de Catalufia y la Asocia-
cion de Mataderos han puesto en mar-
cha recientemente la marca "Conejo
criado en Catalufia", que sera gestiona-
da y controlada por la Asociacion crea-
da es profeso (APEC.CAT) integrada al cin-
cuenta por ciento por la produccién y comer-
cializacién. La marca reune, por el momento, a
unos doce mataderos y un centenar de explo-
taciones que representan entre el 30% y 40%
de la produccién de conejo en Catalufia.

¢ También hay otras de caracter privado como
la marca de calidad certificada Cricdn creada
por la cooperativa cunicola Naraba de Nava-
rra. Esta marca es utilizada exclusivamente
por los socios de la cooperativa cuyas explo-
taciones estan ubicadas en Navarra

Las empresas del grupo lider, especialmente las
mayores, son las que suministran el conejo a la
gran distribucién, generalmente mediante acuer-
dos a medio plazo cuyo contenido varia segun

las ensefas. Practicamente todas las empresas
del sector trabajan también con el comercio tra-
dicional y algunas han puesto en marcha una es-
trategia para servir a los canales HORECA. Se-
gun la ENC, en 2007 los mataderos vendieron el
54,8% de su produccion a la gran distribucion, el
37,3% a mayoristas y otros mataderos y el 7,9%
fue venta directa. Cabe mencionar que la distri-
bucidén al pequefio comercio suele hacerse me-
diante acuerdo con las distribuidoras de pollo,
para ahorrar costes logisticos.

La venta de la piel constituye un capitulo impor-
tante en los ingresos de los mataderos, aunque
es un producto con un mercado muy volatil, so-
metido a grandes fluctuaciones, que condiciona
la rentabilidad del conjunto de la actividad. Ade-
mas cabe resefiar el hecho de que algunas em-
presas de produccién de conejo cuentan con se-
caderos de piel como actividad complementaria,
secando tanto su propia produccion como la ad-
quirida en el mercado.

Los principales tipos de empresas que existen en
el sector son las siguientes:

e Grandes empresas sociedades mercantiles
que canalizan una parte importante de su pro-
duccion a la gran distribucién y cuentan con
sala de despiece. Todas ellas integrantes del
grupo lider.

¢ Cooperativas especializadas, integrantes del
grupo lider, algunas de las cuales cuentan con
sala de despiece. También canalizan buena
parte de su producto a la gran distribucion.

¢ Pequefias firmas que venden en el mercado
de proximidad y no acceden a la gran distri-
bucién. Algunas no estan activas todo el afio.
La mayor parte de éstas se encuentra en Ca-
talufia y la Comunidad Valenciana.

7

Z
O
U
>
L
[

Estudio del sector

n° 165 | 2011 | Boletin de Cunicultura @



7

Z
O
A
=
L
o

Estudio del sector

 Grandes empresas carnicas en las que el co-
nejo es una gama complementaria y no reali-
zan directamente la matanza.

Las principales tendencias empresariales detec-
tadas en el sector son las siguientes:

* Asentamiento del grupo de empresas lider,
que contintian absorbiendo una parte crecien-
te de la produccién y dentro de ellas aumento
de la cuota de las 20 primeras ha pasado del
70,7% en 2007 a méas del 90% en 2009°.

e Las empresas del grupo lider tienen una es-
casa vinculacién con empresas productoras
de piensos

e Se detecta un incremento de la vinculacion
con la ganaderia tanto debido al incremento
de la cuota de participacion de las cooperati-
vas en el grupo lider como al establecimiento
de mecanismos de colaboracion de las firmas
productoras de carne con las granjas en diver-
sos aspectos y al manteniendo de la presencia
de accionistas comunes en granjas y empre-
sas carnicas.

¢ Se detecta una entrada en el despiece de la
mayor parte de las empresas de mayor tama-
fio, aunque con volimenes variables y no ele-
vados

¢ El nmero de empresas que exportan es pe-
quefio

¢ | a matanza a maquila es menor que en otras
especies y no se aprecia un crecimiento signi-
ficativo

e Las empresas del grupo lider son las que
abastecen a la gran distribucion, por lo tanto
son las mas expuestas a los efectos derivados
de su estrategia de precios.

e Practicamente todas las firmas dedican al
menos parte de su produccion al canal tradi-

cional, que suele tener menos presién sobre
los precios.

e Son muy pocas las que tienen estrategia de
suministro a la restauracion.

* No se aprecia una dinamica significativa en
el desarrollo de platos preparados

e | as empresas del grupo lider suelen tener
marcas propias y trabajan también con marcas
de la distribucion. Sin embargo apenas ha te-
nido importancia el desarrollo de marcas reco-
nocidas por las administraciones bajo distin-
tas formas.

e Aunque con poca produccion, se mantiene
un numero relativamente alto de pequefas
empresas con actividad, continua o puntual en
el sacrificio de conejo. No se detecta una fuer-
te caida en su numero.

LA ESTRATEGIA DE LA GRAN
DISTRIBUCION Y SU INFLUENCIA EN EL
SECTOR CUNICOLA

La importancia que tiene la estrategia de la gran
distribucion en las empresas de las restantes fa-
ses de la cadena y, en concreto, en los matade-
ros, hace oportuno dedicar un espacio a anali-
zarla.

Hay que mencionar que la influencia de esta es-
trategia contagia a todo el sector, mas alla del
volumen de produccién realmente canalizado a
través de la gran distribucion, y obliga a una seg-
mentacién de las empresas de toda la cadena de
produccién: aquellas que suministran a la gran
distribucion y las que se orientan exclusivamente
hacia el comercio tradicional.

Dentro de la estrategia seguida por la gran distri-
bucién desde los afios noventa cabe destacar al-

© El dato correspondiente a 2007 es de Alimarket y no corresponde exactamente a los mismos conceptos.
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neal como mecanismo de venta, el manteni-
miento de mostrador o la coexistencia de
ambas férmulas. Cabe mencionar que ningu-
na de las formulas desarrolladas resulta to-
talmente satisfactoria, como demuestran los

Z multiples cambios experimentados.

\O e . ,

= - La venta en lineal abre una nueva linea de
Lﬂ actividad para la industria con la implanta-
> cion de salas blancas de despiece y embar-
E'ﬁJ L quetado. Esta opcidén encarece el producto,

pid - la logistica y las pérdidas en distribucion y
obliga a producir y gestionar una gama final
mayor, pero abarata la venta final en mano
de obra, facilita el desarrollo de marcas y es
mas coherente con el funcionamiento co-
mercial de la gran distribucion.

¢ Frente a los productos de calidad diferencial

(DOP, IGP o marcas garantizadas) la gran dis-

tribucion ha mantenido estrategias diferentes

muy distantes entre si, mientras las que han

gunas cuestiones muy relevantes que estan con-
dicionando la cadena de produccién de todos
los alimentos frescos, hasta esa fecha con poca
presencia en este canal:

Estudio del sector

¢ En los anos noventa, ante la nueva situacion
competitiva creada a partir de la entrada en vi-
gor del Mercado Unico, las grandes firmas de
la distribucion inician un proceso de centrali-
zacién de las decisiones de compra o abaste-
cimiento que tiene una importancia radical en
las restantes fases de la cadena y que actual-
mente se encuentra muy avanzado. Esto im-
plica cambios importantes en la cadena de
produccion:
- Es necesaria la existencia de firmas sumi-
nistradoras de gran volumen que alcancen a
cubrir al menos una parte significativa de las
necesidades de la empresa distribuidora. Es-
to fuerza una concentracion en la fase indus-
trial de la cadena de produccion, que, a su
vez, intenta establecer acuerdos con las ex-
plotaciones ganaderas para asegurarse el
suministro, reforzando el proceso de vertica-
lizacion del sistema alimentario
- Hay una serie de industriales que se en-
cuentran fuera de las listas de suministrado-
res de la gran distribucion por no cumplir las
condiciones exigidas, lo que provoca que se
estrechen sus opciones de venta.
- A pesar de la concentracion industrial, se
establecen relaciones de intercambio cre-
cientemente desiguales entre la distribucion
y sus suministradores
¢ | a mayor parte de las ensefias de la distribu-
cion opta por reforzar su posicién en producto
fresco con objeto de asentarse entre el comer-
cio de proximidad (supermercados) y conse-
guir un numero alto de visitas del consumidor.
- Esto lleva a buscar formas de merchandi-
sing que resulten adecuadas. Entre las dis-
tintas opciones que se han seguido en los ul-
timos afnos se encuentran el desarrollo del li-
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centrado su estrategia en los precios no quie-
ren trabajar con ellas, las que dan mas impor-
tancia a su imagen de alimentacion de calidad
han colaborado en mayor o menor medida.
¢ La competencia entre firmas de la gran dis-
tribucion provoca el surgimiento de diversos
tipos de establecimientos incluso dentro de la
misma empresa y/o la especializacion segun
niveles de precios, opciones de calidad, servi-
cios, etc.
¢ Los procesos de concentracion empresarial
de la gran distribucién provocan con frecuen-
cia guerras a la baja de precios al consumo,
bien de forma generalizada o bien referidos a
un producto o grupo de productos concretos.
¢ | a competencia entre empresas provoca la
puesta en marcha de una serie de iniciativas
encaminadas a controlar mejor su abasteci-
miento para que responda a los objetivos es-
tratégicos de la misma. Las principales son:
- El reforzamiento de la imagen de la ensefia
ligada al mensaje que cada empresa decida
transmitir como eje fundamental
- El desarrollo de la marca de la distribucion,
que incluso puede tener el mismo nombre
que la ensefia, que altera profundamente la
relacién con la industria suministradora y en-
durece la relacion de intercambio, aumentan-
do la desigualdad y dificultando el desarrollo
de las marcas industriales.
- El desarrollo de protocolos de produccién,
que se imponen a la industria y a las fases
anteriores, y el establecimiento de acuerdos
de suministro a medio plazo.
- Los grados de compromiso entre la indus-
tria suministradora y la gran distribucion va-
ria mucho segun la ensefia, desde la formula
de interproveedor (MERCADONA) a acuer-
dos mas flexibles.



LAS EMPRESAS
PRODUCTORAS DE CARNE DE
CONEJO, SOBRE TODO LAS
MAS GRANDES, TIENEN
GRANJAS VINCULADAS QUE
ASEGURAN UN SUMINISTRO
MiNIMO DE ANIMALES AL
MATADERO

El desarrollo de esta estrategia por parte de la
gran distribucion ha provocado cambios funda-
mentales en el sector y ha facilitado el incremen-
to de la capacidad de decision sobre el trabajo
de las fases industriales y ganadera por parte de
la gran distribucién.

La crisis de consumo, consecuencia de la crisis
econdmica que se arrastra desde 2007, es la
causa inicial de los cambios en la estrategia de
la gran distribucién que estan forzando cambios
en la cadena de produccién. Las lineas principa-
les de la estrategia de la gran distribucion ante la
crisis son las siguientes: Incremento del proceso
de concentracion empresarial dentro del sector
de la gran distribucion, que ha provocado una
guerra de precios para ganar clientes en el perio-
do de crisis actual.

¢ | as estrategias basadas en menor precio es-
tan desplazando a las estrategias basadas en
mejor servicio, amplitud de gama y calidad in-
cluso en las ensefias con mejor imagen de ca-
lidad.

¢ Se ha endurecido la posicion de la mayor
parte de las ensefias frente a los productos de
calidad diferencial, que suelen tener mas pre-
cio.

¢ Aumento de la cuota del grupo de ensefas
basadas en la estrategia de menor precio (dis-
count)

e Crecimiento de la marca de la distribucion
sobre las marcas industriales.

e | a reduccion de la gama presente en lineal y
disminucién de la presencia o incluso la elimi-
nacion de los productos con menor rotacion.
e | a guerra de precios a la baja ha forzado los
cambios de las especificaciones de los pro-
ductos en las ensefias mas agresivas, dando
lugar a la mayor presencia de producto, en
parte importado, de bajo precio y calidad ajus-
tada.

¢ En este linea, algunas ensefias estan intro-
duciendo la carne congelada en sus lineales.

e Como consecuencia de la guerra de precios
a la baja ha aumentado la presién sobre los
suministradores, forzando a la baja todos los
margenes a lo largo de la cadena de valor.

Cabe mencionar que esta estrategia de bajos
precios de la gran distribucién va mucho mas le-
jos de lo que exigiria la retraccién del consumo
como consecuencia de la crisis econdémica y se
debe por un lado al proceso de concentracion y
crecimiento en el grupo lider que vive el sector
de la gran distribucién en la actualidad y, por
otro, a los problemas financieros que arrastra de
la etapa anterior, en buena parte debido a inver-
siones excesivas.

Las repercusiones en el sector del conejo de
la estrategia seguida por la gran distribucién
ante la crisis son muy importantes, ya que se
trata de un producto de escaso consumo, ex-
cepcion hecha de areas geograficas concretas,
baja rotacién y alto precio unitario, caracteristi-
cas todas ellas que se adaptan mal a las nuevas
estrategias de la crisis. A este respecto cabe se-
fialar las siguientes cuestiones:

e | a presioén a la baja sobre los precios del co-
nejo no esta relacionada con la presion de un
consumo en retroceso, sino con una estrate-
gia de precios tope y “precios mas bajos que
los competidores” que responde a las estrate-
gias de bajo precio de la gran distribucion en
Espafia.

¢ Los efectos de esta estrategia son mayores
en las empresas mas dinamicas, grandes y
modernas que son las que han realizado las
mayores inversiones y en cuyas manos esta el
futuro del sector.
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Origen Interno

Origen Externo

e Existencia de un porcentaje relevante de granjas mo-
dernizadas y profesionalizadas, con alto nivel de forma-
cion.

¢ Alto porcentaje de materias primas espafiolas en la for-
mulacién de los piensos.

o Existencia de un numero significativo de empresas, con
alto volumen de matanza, modernizadas y eficientes

¢ Tradicién de consumo en algunas zonas con algunos
usos arraigados

¢ Buena organizacion del sector y existencia de una in-
terprofesional eficiente

¢ Ubicacion de las granjas y los mataderos en las zonas
rurales con capacidad de generar empleo. Alta presencia
de muijeres en el sector

¢ Proximidad del &rea de mayor consumo y mayor pro-
duccion de carne.

¢ Campafia de promocion del consumo por parte de la
Interprofesional INTERCUN

¢ Cualidades saludables de la carne, que se adapta a las
restricciones alimentarias derivadas de diversas enfer-
medades como las cardiovasculares

e Es una de las carnes frescas menos perecederas lo que
es una ventaja en el proceso comercial.

Fortalezas

Oportunidades

¢ Continuar las lineas de investigacion dirigidas a aumen-
tar la productividad de la explotacién (aumento de la fer-
tilidad de las madres, reduccion de la mortalidad, etc.),
mejorar el indice de conversién pienso / carne, mejorar el
indice de transformacién vivo / canal, etc.

o | a reforma de la PAC de cara a 2013 puede fomentar
las Organizaciones profesionales e Interprofesionales
ampliando sus funciones en la mejora de la produccion y
del funcionamiento de los mercados, en este marco pue-
de incluirse el sector cunicola.

o El alejamiento del Pago Unico de la PAC de las referen-
cias historicas de las explotaciones y su mayor vincula-
cion a la produccién de bienes publicos como por ejem-
plo el empleo en las zonas rurales, en buena parte feme-
nino, abre la posibilidad de incluir a las explotaciones cu-
nicolas como beneficiarias de dichas ayudas.

¢ Posible ampliacién de las competencias de las interpro-
fesionales en materia de regulacion de la oferta en el mar-
co del anteproyecto de Ley de Calidad Agroalimentaria

¢ Incremento de los fondos para desarrollo rural en el
marco de la PAC

¢ Posibilidades de aumentar la exportacion

¢ Posibilidades de desarrollar figuras de calidad diferen-
cial que faciliten la identificacién del conejo espafiol con
calidad controlada y permitan la captacién de recursos
publicos para la promocion del consumo.

e Creciente preocupacioén por una alimentacién saluda-
ble, con pocas grasas, donde encaja bien la carne de co-
nejo
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e La pequena dimensién del sector que repercute en la menor
investigacion (privada y publica), el encarecimiento de los insu-
mos y servicios, de la logistica, mayores costes de matanza, etc.
¢ La pequefia dimension y escasa modernizacion de las instala-
ciones de algunas granjas, sobre todo en Catalufia, que pesa
sobre los costes medios del sector.

o Altos costes de produccidn en granja, derivados de las exi-
gencias del manejo: mayores requerimientos de mano de obra,
mayores costes sanitarios, instalaciones mas costosas, etc.

¢ Bajo indice de transformacion vivo / canal, inferior al de otras
especies, competidoras, pesa sobre el mayor coste de produc-
cién de la carne y repercute en el precio del producto final.

o Existencia de un colectivo significativo de mataderos muy pe-
quefios y con instalaciones obsoletas, aunque con costes mas
bajos que el grupo lider debido a las menores inversiones, el
mayor peso de la economia familiar, etc.

¢ Caida de la produccion que dificulta el abastecimiento de los
mataderos y les obliga a aumentar sus costes logisticos recu-
rriendo a suministrarse en un radio mayor.

¢ Falta de identificacion de calidad reconocida, que impide ac-
ceder a fondos comunitarios para la promocion del consumo.

¢ Existencia de mixomatosis endémica, que genera pérdidas en
las explotaciones e impide determinados flujos comerciales.

Debilidades

Amenazas

¢ Escasa proteccion comunitaria que genera agravios compa-
rativos con otras carnes

¢ Endurecimiento de la normativa comunitaria sobre bienestar
animal, asi como de las exigencias de seguridad alimentaria y
medioambiental que generaria mayores costes.

o La entrada en vigor del Pago Unico de la PAC en las explota-
ciones que lo reciben neutraliza las ventajas de otras produc-
ciones, aunque genera agravios en el seno del sector cunicola.
¢ Escasa dimension del mercado mundial y localizacién del
CONSUMO en muy Pocos paises.

¢ \/olatilidad y los altos precios de las materias primas para piensos
o Escasa oferta de productos farmacéuticos especificos, condi-
cionada por la pequefia dimension del sector

¢ Bajo consumo, muy concentrado geograficamente en algu-
nas autonomias y en disminucion

* | a poca importancia estratégica que tiene esta carne para la
distribucion

e | a estrategia de la gran distribucion: retirada de los lineales
de productos con menor rotacion, limitacion de los precios por
racion mas alla de lo que admitiria el consumidor

¢ Caida del consumo de los productos alimenticios de mayor
precio debido a la crisis econémica.

e E| gran desconocimiento de su gastronomia por parte de la
poblacién mas joven y escaso consumo.

¢ Escasa presencia del conejo en la dieta habitual de la mayor
parte de la poblacién

¢ Su escasa penetracion en la cocina mas moderna.

 Bajo precio de otras carnes sustitutivas en el mercado (pollo,
cerdo)



