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Ca l idad de carne vacuno
Concepto España

Asociación

I. ALGUNOS CONCEPTOS
PRELIMINARES

La calidad es un concepto popular-
mente confuso dehido al ahuso de su
utilizacibn como ai^^umento de venta.
Técnicamente, sin embargo, es un
concepto muy preciso.

La calidad supone fijar una serie de

p^u•^ímetros ^i los que dche ajustarse un

producto normalmente elahorado de
forma masiva, en serie o, al menos, de

for[na repetitiv^t.

F,1 control de la calidad durante un
proceso productivo consiste en verificar
que se cumplan los estandares previa-
mente Eij,iclos ^ il diseñar el producto.

Para un ^uismo producto, o una mis-
ma denominacibn cíe producto, pue-
den fijarse dos, tres, o más series de
parámetros, de tal fonna yue esas ma-
trices de datos tengan elementos dis-
tintos o cliferenciadores, si hien otros
pueden seguir siendo romunes.

A muyor diferenciación se corres-
ponden posteriormente categorizacio-
nes comerciales más evidentes que
pueden Ile^ar a calificar incluso el
producto o hasta hacer cambiarlo de

nomhre, tanto por los usos comercia-
les, como en ocasiones por itnperativo
legal.

La competencia del mercado dinami-

za todos los conceptos anteriores, y la

relación coste-calidad, calidad-precio,

identificación de un producto con un^i
calidad, de un producto de una deter-
minada calidad con un nomhre comer-

cial, en una instancia con una marca,
etc, son conceptos de todos conocidos,
pero que he tratado de refrescarlas hre-
vementc antes de pasar a analizar la ca-
liciad en el vacuno, tal como se nos ha
propuesto yue expongamos.

IL IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO: Vaca, añojo, car-
nes blancas

En F.spaña utiliramos los nomhres

de vaca. añojo y tcrncra ron significa-
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ciones calificatorias de calidad distin-
tas. Los nomhres de ternera y de año-
jo, o de ternera y carnes blancas, se
utilizan confusamente y trataremos de
clarificarlos posteriormente.

2.1. La vaca

Analicemos, en primer lugar, la pro-
ducción cíe carne de vaca.

Las vacas únicamente se sacrifican
por reposición o desvieje, matándose
nonnalmente demasiacío tarde. No

existe una produccibn de vaca para
carne; sólo se procíucen vacas lecheras
que deben ser sacrificadas al final de
sus días; y vacas de ganadería extensi-
va, productoras de terneros, que tam-
hién son sacrificadas tardíamente.

F.1 proceso normal anterior puede
verse circunstancialmente alterado por
el sacrificio cle vacas de campañas de
saneamiento ganadero, en ocasiones
significativo, y sohre todo, en algunas
regiones. O por accidentes de partos y
causas similares.

En el sector se distin^uen los térini-
nos de vaca industrial, vaca de indus-
tria, vaca chacinera, dependiendo de
la región, como una misma familia de
productos, en relación al otro gnipo
de la vaca de tahlajería o vaca carnice-
ra. La diferencia viene dada por la dis-
tinta vocación de destino final del pro-
ducto ohtenido; la se^;unda califica-
ción supone una revalorización del
precio y, lógicamente, está hasada en
un mayor rendimiento de la masa
muscular en relación al peso de la ca-
nal. Las diferencias de color o engrasa-
miento son secundarias para la califi-
cación. La terneza ha dejado de tener
importancia al no existir animales de
trabajo, y no utilizarse en España ni las
técnicas de maduración de la carne
anti^ua: al sereno de las estrcllas; ni
las modernas de hacer reposar la mer-
cancía en cámaras de frío a 4." C y
ventilacibn controlada ; ni taiupoco los
procesos de estimulación eléctrica
posteriores al saa•ificio.

I?n vaca se produce lo que se produ-
ce sin ninguna connotación de diseño

previo del producto, de sus estándares
de calicíad. La vaca en España es sim-
plemente un producto de desedlo de
las ganaderías intensivas dedicadas a
producir terneros para su cebo indus-
trial posterior, o de las ganaderías de
leche que, a su vez, también producen
terneros como subproducto.

Al año se producen unas 80.000 t de
carne de vaca, según la SGT del MA-

PA, lo que supone un 17% del total del
vacuno.

De las 40.000 t de exportación de
vacuno que realizaremos este año, el
70°/^ está constituido por vaca de tabla-
jería, y el otro 30% por añojos.

I^e lo indicado hasta aquí se infiere
fácilmente que no existe un concepto

de calidad del producto 'vaca', ni para

el productor, ni para el industrial, ni

para el consumidor.

Sólo hay una excepción regional; se

trata del caso del País Vasco, en el
que, si hien cíenominan a este produc-
to 'huey' en vez de vaca, a pesar cíe
que no se trate de animales machos, ni
castrados, sigue existiencío la presen-

cia de carne de vaca en las carnicerías
y es demandada por el púhlico. Nor-
malmente, los cuartos traseros de esta
vacas son correctamente oreados. EI
precio es muy elevado y el cuarto de-
lantero y la falda son destinados exclu-
sivamente a uso industriaL I,as huenas
costumhres gastronómicas del País

Vasco se han extendido a algunos res-
taurantes especializados en algunas

otras zonas de España pero en muy

escasa medida. En el País Vasco dicen
que esa carne es producida por sus

`hasiretarras' y le quieren dar un carác-
ter de producción local para distinguir

este tipo de mercancía, a través de una
incipiente denominación de orígen, dc
la importada de Huesca y Cataluña en
forma de añojos cehados industrial-

mente. En realidad, c l País Vasco ab-
sorbe los mejores cuartos traseros de
todas las vacas de la cornisa cantáhrica
pero ahastece hásicamente a su pohla-

ción a través dc añojos.
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La concepción de calidad del productor de añojos está orientada a obtener animales de
buena conformación.

2.2. El añojo

EI añojo es la producción mayor de
carnes de vacuno de abasto. Se produ-
ce en cebaderos industriales a partir
de terneros mamones (6 días), proce-
dentes de las áreas de producción lác-
tea; de pasteros (6-7 meses), proce-
dentes de las zonas de extensivo. En
ambos casos, se trata de animales jó-
venes cruzados entre vacas lecheras
(frisona, fundamentalmente), o vacas
autóctonas y rústicas (moruchas, avile-
ñas, etc.), con toros de aptitud cárnica
(tipo charolés o limusín, por ejemplo),
pero no de terneros procedentes de
razas de clara aptitud cárnica.

Otra de las fuentes de suministro de
terneros es la importación y el contra-
bando. La cuota de improtación para
este año era de 75.000 cabezas, y se
importan fundamentalmente de Fran-
cia. El contrabando está evaluado por
nosotros en unos 120.000/160.000 ani-
males/año, y según publicó EI País, de
fuentes de la Guardia Civil poco antes
del verano, en unas 250.000 reses.

La tecnología de cebo en España es
muy buena, podría afirmarse que a la
cabeza de Europa. El tamaño de las
explotaciones es muy elevado exis-
tiendo más de 1.900 explotaciones con
más de 100 animales.

El peso normal de la canal obtenida
es de 250-270 kg para los machos, y
menor de 180-220 para las hembras,
que en Cataluña son comercializadas
bajo el nombre de terneras, pero que

realmente pertenecen a la misma fami-
lia de las `carnes rosadas', en oposi-
ción a las `carnes rojas' de la vaca, o
las 'carnes blancas' de las que hablare-
mos después.

El uso de productos betagonistas en

los dos últimos años, junto con una
larga crisis de precios, incrementó los

pesos medios de la canal por encima
de los 300 kg y contribuyó también

con su sobreoferta a agravar la crisis.

Los cebaderos de añojos utilizan
normalmente todo tipo de productos
biorreguladores durante su proceso de
producción y existe una gran confu-
sión en el mercado debido a la falsa
problemática causada, tanto por las
autoridades comunitarias, como por
las nacionales, que han dejado en total
indefensión ante la opinión pública, y
desprestigiado la imágen de la carne.

Entre los productos biorregulares

hay que distinguir tres grandes grupos:
los antitiroideos (retención de agua),
los implantes (crecimiento muscular y

color), y los betagonistas (eliminación
de grasa). Como todo tipo de técnicas

ganaderas, puede ser usadas separa-
damente o en combinación de dosis y
tiempos, y tanto correcta como inco-
rrectamente. A excepción del DES, el
resto de los productos son inocuos pa-
ra la salud pública, pero al incremen-
tar la producción favorecen la forma-
ción de excedentes de regulación y los

políticos agrarios de todos los países
de la CEE han preferido ir en contra de
los incrementos de productividad que

rebajar los precios de intervención pú-
blica, generando un confusionismo
alarmante. Se supone que el desafío
del GATT ayudará a acahar con estas
políticas tan equivocadas.

Centrándonos en nuestro tema de la
calidad, podemos decir yue el concep-
to de calidad del productor de añoj^>s
en España está orientado a ohtener
animales de huena conformación, co-
lor rosado, que no mermen excesiva-
mente, a buen coste, y producidos de
tal forma que no se le detecten las téc-
nicas utilizadas durante el proceso de
producción.

El industrial y el consumidor casi
demandan ímicamente este tipo de
carnes, y quizás la razón fundamental
para ello es la de que desconocen la
existencia de otras posibles alternati-
vas. Téngase en cuenta que la cuota
de carnes refrigeradas de importación
para este año ha sido de 12.000 t, can-
tidad muy escasa en relacibn a todo el
consumo nacional, de unas 460.000 t,
y que hásicamente ha sido cuhierto
con la importación de mercancías del
grupo de las llamadas °carnes hlan-
cas'.

La prefeencia por el color rosado es-

tá basada en una falsa percepción so-
bre la terneza, por parte del consumi-
dor. Percepción o hábito yue es muy
firme y dificilmente camhiahle en el
futuro.

La motivación de la ausencia de gra-
sa es contraria a la sapidez del produc-
to, pero el gusto de la carne madurada
o con sahor natural tampoco es apre-
ciado por el consumidor, aparte de to-
das las cuestiones dietéticas relativas a
las grasas animales.

De lo í^nico que huye claramente el
consumidor es del exceso de reten-
ción de agua que se produce ocasio-
nalmente por una incorrecta aplica-
ción de productos antitiroideos, así co-
mo también lo hace el curnicero que
ve incrementar las mermas de su pro-
ducto.

Por lo tanto, nos encontrumos aquí
tamhién con yue la generalidad de los

productores, industriales y consumi-
dores tienen ideas muy simples y esca-
sas sobre la calidad cle las carnes de
añojo. Ni siquiera la cuestión precio es

un factor especialmente determinante,
ya que es un producto con una elasti-
cidad de la demanda muy rígida, a pe-

sar de que de las estadísticas de pro-
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La tecnología de cebo en España es francamente buena.

ducción oficiales y de la evolución cle
la venta a partir del 75, parezcan de-
mostrar la idea contraria, pues la reali-
dacl es que si el vacuno suhe de pre-
cio, se consume igual.

Los esfuerzos yue hasta el moinento

5e están realizando a través de Deno-

minación Específica de la 'carne cle

avileño' y de los nombres geográficos

cle Avila y V^tlle cle Amhles, son lauda-

torios, ^ero ya llevan mucho tienlpo
prosiKui^ndose sin alcanzar todaví^t

un éxito daro. Ultimamente tamhién

se aprohó un presupuesto en Galiria

cle algunos millones cle pesetas, para

promocionar la carne ^allega, aunque
no la ruhia gallega, por evidentes pro-

hletnas de proclucción y diferencia-
ción real de los procíuctos similares, y

sin profundizar tamporo en las cues-

tiones del ceho frente ^t pastos natura-
1e.5, como eti Ib^;ico. F.sfuerzos simila-

res de promocíón comercial, más que

otr^t cosa, se quieren hacer, o se están
hacienclo, con las carnes "roixas" en

Asturias, el vacuno de la clehesa de Ex-
u-emadura, la tuclanca cle Cantahria, y

últim^unente, la carne del País Vasco.
Las icleas relativas a las terneras cíe Ge-

rona parece yue cst^ín más olvidadas.

Tantos esfuerzos por separado y tan
pocos avances realizactos hasta el pre-
^ente, demuestran yue más que la de-
hilidad de las estructuras organizativas
de loti productores cle ganado, o de su
posihle mayor o menor integración
con la fase de transformación indus-
trial y comercialización, nos encontra-
mos realmente con algunos problemas
m^ís cie fondo:

MG

Los cebaderos de añojos utilizan todo tipo de productos biorregula-
dores.

- el primero cle ellos es yue la hro-

clucción hásica cle c^u•ne de ^tñojo clel

país a través clel ceho industrial es h,í-

sicamente similar en toda España, por

un imperativo cle costes econón^icos

de la prociucción gan^tclera poclría cali-

ficarse la idea conn-^u•ia más con ol^i-

niones románticas yue con realiclacles

^roductivas cliferenciadas;

- en segundo lu^;^tr, que l^t incor-
poración de un nomhre, una m^u•ra
romercial a la canal, a su despiece, al
filete fin^^lmente secvido ante el connu-
midor, es un prohlema comPlejo, Y
yuizás más com^lirtclo que la intro-
clucción de m<trca^ comerciales cn
cualyuier otro prociucto a^rario en ge-
neral;

- en terce r lugar, yue los criterios

de calidad identifical^les por el con,^u-

midor hasta el ^resente, son demasia-
clo simples c insuficientes para clife-

renci^u- un producto cle otro ^ara, ^t
través de ello, rent^thilizar un tih<^ de

Proclucción específica.

Lo anterior no quiere clecir, en mi

opinión, yue en el futuro no ap,u-e•r,-

can nuevos criterios cle calidad yue f^^t-

vorezcan este proceso de cliferencia-

ción de las carnes cle vacuno, y la in-

troducción cle nuevos criterios de rtli-
ciacl por parte cle la oferta y la dem^tn-
cla.

EI incremento cle las importaciones

de carnes de la Comunidad, y de cor-
tes de alta calidaci, a través de la cuota

Hilton 13eef, fundament^tlmente cle Ar-

gentina, puede favorecer este proceso

al facilitar la existencia de ofertas tn^ts

cliferenciadas, a^oyacl,ts, ;telemíts, con

fucrtes organiz^tciones intet:tiectoriales

en sus paísc•s cle orígen resl^ectivos,

yue adem^ís c,tán clisPuestas a lxomo-

cionar sus l^rocluctos; hromoción yue

re^tlizarán con marchandasin^; clirigiclo

directan^ente al punto cle venta, y cli^-
trihuyenclo ,tius tnercancías casi esclu-

sivatnente en los locales de la mocler-

na clistrihución comercial.

Otro f^actor imhortante hoclría ser Ia
paulatina introciucción comcrcial c1e

las porciones cle carnes en hanclejas,
envasaclas al vacío, o cn las nuc•vas

tecnolo^;ías cle atmósf^eras controlaclas,

etc., yue su^;ieran al consumiclor urha-
no su utilizari<ín rulinaria roncrcta, se

hrestigien con al[os estandares cie ron-
h^ol microhioló^;ico, y tuviesen hotno-

geneiclad y eontinuiclacl en su ,umini,r

tro, a través clc lo cual lxxlrían inU•o-
clucirse los critcric^s cic caliclacl cle Ia

cienria comercial traclicional, la iclcnti-
clacl del ^roclucto, su revalorización y
la iclea c1e marca e^hecífica. Pcro estc

camino, atencicín, es un camino yuc

va por la vía cle la U^ansformación itt-
clustri^tl y su hosterior conu•rcializa-

ción, no va hor la vía cle clifc•rc•nci,u• los
hroductos pc•cu.u•ios h^aclicionalc^. l?n

mi o^inión, es el ratnino yuc m:ís ^o-
sihiliclacles veo ele futuro clesarrollo,

aunque serí tie};uramente un camino
lento. "I'amhién cs el camino cluc ha
seguiclo F.uropa y los EF..UU. de t^^rtn. ►
induhitacia.

F,ste camino requiere, adetn^tti, la in-
corpor^tci<ín de mayor v^tlor añacliclo al
^roclucto, la ^;enc•rctlizaciÓn cle hlatos
preparaclos y el dca,trrollo de la inclus-
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tria ^1e I.^s r:u-nes picacias para 1<is pie-
ras cle m^°nor aparienci^t.

2.3. Las carnes blancas

Nos queda por coinentar el tercer

capítulo cle los tipos cle carnes cle va-

cuno usuales en Fspaña: se trata de las

carnes hlancas, en alg^inos lugares,

clcnominaclas cle ternera.

Su proclucciím es muy limit.^d^i y

prirtiaimente conclenacla en el ftrturo

por sus costes de procluccibn excesi-

vos, y^i que esta proclurción partía de

un^i materia prim^i, la leche en polvo,

antes fuertemente exceclentaria en la

Comuniclad, y que además nos era ex-

portaci^^ c^on restituci^>n.

l.a disminuci^m cle la producción ha

siclo muy importante desde nuestro in-
greso en la Comuni^lacl, pero el consu-

tno tamporo estuvo nunca mtiy gene-

ralir,iclo antes en Espa^i^i: hásicamente

s^ consunú^i en restauracibn y en la

ci^iclacl cle Mach•icl, algo en Valenci^i y

poco m<ís. En Cotal, unas 20.000 t todo

lo más.

I?I elevatclo precio cie estas carnes ha

inclurido a yue las iinportaciones de
ru-nes refri^;eraclas europeas, de Fran-

cia, 13élgica y Países I3ajos, hicsen pre-
C1SAlllf"ntl' C1C l'tiTe [Ipo Cle_ I17erCilnCÍ^1.

Las posihiliclacles de mantenimiento

de I^i prociucciím cle esta clase cle iner-

rancías son escasas en el futuro.

III. IMPORTANCIA DEL VA-
CUNO EN EL HORIZON-
TE DE LA ESPAÑA DEL
93

La prociucción de ^arne de vacuno

en F.spaña es la producción de añojo
(7H'%); el añojo depende de los terne-

ros pari cehar y de los piensos. En Es-

pai^a tenemos cehada propia, somos
un país cehadero, y estamos próximos

a fuentes de stuninistro cerealistas,

t.^nto de la Comunidad, como de los
países del Este si, como es de esperar,

incrementan su producción, o de otras
fuentes si siglien pro^;resando las ne-

goriaciones del GATT. Nos faltan ter-

n^ros; no tenemos p^istos naturales su-

ficientes para producirlos y necesita-
mos, tanto todos los que tenemos, co-

mo mejor<ir rontinuamente la genética
de los cruces industriales, como im-

portar de la Comunidad y de terceros

países. Nuestro futuro pasa por un

modelo a la Italiana importando terne-

ros franceses, alemanes, y no creo que
tuviésemos que renunciar en el 93 a la
iinportación de terneros procedentes
de otros terceros países, tales como
Polonia o Yugoslavia de donde, en la
actualidacl, tan solo c<isi p^ieden im-
port^u- los italianos y al^o los griegos.

EI desafío de la España seca y la Eu-
ropa verde, se refiere en el vacuno a la
producción de terneros, no de carnes
cie añojo.

Nuestias posihiliclades de ir incre-

mcntando la exportación de carnes de

vacuno pa5ar^in a estahilizarse en las

rarnes de vaca y podrán seguir au-

mentando en las carnes rosadas dirigi-

das ^il mercado francés e italiano, por-
tugués, etc., sin nlayores prohlemas,

pero es preciso estudiar estos merca-

dos y, únicamente, en su aspecto de
comercio al por mayor, mucho más

profundamente que lo hemos hecho

hasta ahora, divulgar lo aprendido en-

tre la totalidad del sector c^írnico, e in-

creinentar el número de instalaciones

autorizadas para el comercio intraco-
munitario de una forma significativa. A

rorto plazo, los mercados con los paí-

ses islámicos y/o países sometidos
hasta ahora a comercio de estado, to-

davía nos viene anrho, ya que nunca

p1SaCenloS 21 SeC Una ^;r<1T1 potenCl3

productora de vacuno, por el momen-

to.

Nuestras importaciones, aparte de

genética y animales para cebo, segui-

rán siendo del orden de unas 10.000 a

20.000 t de carnes refrigeradas poco

significativas. Algo de Hilton Beef de

Argentina, quizás 5.000 t Algo del

contingente GATT de carne congelada
para restauración que podrá ir aumen-

tando poco a poco pero en el que no
creo que superemos las 4.000 t.

Ni la liberalización total del merca-

do con la Coinunidad, ni la negocia-

ción del GATT propuesta por la Comi-

sión, incidirán negativamente en la
produccibn de vacuno en España.

Otra cuestión es la incidencia de estos

procesos sobre la producción cerealis-

ta española, el ^ibandono de cultivos

marginales, y el precio de la tierra.

Es de esperar que, a consecuencia

de la roncla GATT, se autorice de nue-
vo la aplicación cle productos hiorre-
guladores en el vacuno, ya que lo con-

trario, seria un despropósito. También

dehería extenderse la prima a los pri-
meros 90 animales machos de cada

explotación a todo tipo de c^hacleros.

No creo que se consigan eliminar la^

compras en régimen cle intervencibn

púhlica pero, evidentemente, los Mi-

nistros cle AKriculttu^a comunit^irios,

cleherían encarar el prohlenui real y

seguir hajando los precios cle interven-
ci6n en vez de enrarecer y sofisticar

las medidas de regulacibn.

L^is medidas de artuación en el co-

mercio exterior, por parte de la Comi-

si^n con venta de excedentes, espero

que estén sometidas a un fuerte con-

trol, no sé si del P^u-I^unento Europeo,

del GA1T, o clc lo^ propios oper^^do-

res comerciales, pues han sido siem-

pre nefastas para el ^nantenimiento de
las cotizaciones internacionales.

Para el 93 es posihle que se h^rya
incrementado algo la tr^insparencia fis-
cal del IVA en España que hoy es un
azote del sector.

No creo que se haya constituido

ningíin tipo de asociacibn interprofe-

sional en la que partiripen todos los

eslabones de la ridena del Sector v^i-
cuno, tenga fuentes financieras autb-

nomas, y realice estuclios, financie in-
vestigaciones, o promocione las ex-

portaciones o la imá^;en de caliciad cle

la carne de vacuno.

En cuanto a la cuestibn d^ la cali-
dad, que es el tema que nos ocupa,

estaremos hastante próximos a clonde

estanios hoy, y todo lo más, se habrá

desarrollado algo más la competencia

dentro de las grandes superficies y cle
éstas contra las tiendas tradicionales,

pero seguiremos sin ver sistenlas de

distribución de carnes de v^icuno a ni-

vel nacional, y, por lo tanto, no avan-
zará mucho todavía la venta de carne^

con marca, con nomhre que responda
a nuevas definiciones de criterios de

calidad del producto. F.n el increniento

de la competencia entre sí de las gran-

des superficies, puede haher un ele-
mento fuertemente clinamizadvr del

Sector que acelere los cambios.

Los políticos seguirán gastando

mientras tanto recursos presupuesta-

rios para subvencionar la promoción

de 1<is carnes de vacuno de su respec-
tiva región, y a ello no debemos opo-

nernos, aunque a algunos les pueda

parecer ineficaz, porque siempre que
alguien dice que su producto es muy
bueno, y luego no lo diferencia en el

punto de venta de los deinás produc-

tos, favorece a todo el ronjunto.
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