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I. ALGUNOS
PRELIMINARES

CONCEPTOS

La calidad es un concepto popular-
mente confuso debido al abuso de su
utilizacion como argumento de venta.
Técnicamente, sin embargo, es un
conceplo muy preciso.

La calidad supone fijar una serie de
pardmetros a los que debe ajustarse un
producto normalmente elaborado de
forma masiva, en serie o, al menos, de
forma repetitiva.

El control de la calidad durante un
proceso productivo consiste en verificar
que se cumplan los estandares previa-
mente fijados al disenar el producto.

Para un mismo producto, 0 una mis-
ma denominacion de producto, pue-
den fijarse dos, tres, o mas series de
pardmetros, de tal forma que esas ma-
trices de datos tengan elementos dis-
tintos o diferenciadores, si bien otros
pueden seguir siendo comunes.

A mayor diferenciacion se corres-
ponden posteriormente categorizacio-
nes comerciales mas evidentes que
pueden llegar a calificar incluso el
producto o hasta hacer cambiarlo de
nombre, tanto por los usos comercia-
les, como en ocasiones por imperativo
legal.

La competencia del mercado dinami-
za todos los conceptos anteriores, y la
relacion  coste-calidad,  calidad-precio,
identificacion de un producto con una
calidad, de un producto de una deter-
minada calidad con un nombre comer-
cial, en una instancia con una marca,
etc., son conceptos de todos conocidos,
pero que he tratado de refrescarlos bre-
vemente antes cde pasar a analizar la ca-
lidad en el vacuno, tal como se nos ha
propuesto que expongamaos.

II. IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO: Vaca, anojo, car-
nes blancas

En Espana utilizamos los nombres
de vaca, unojo y ternera con significa-
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ciones calificatorias de calidad distin-
tas. Los nombres de ternera y de ano-
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-
duccién de carne de vaca.

Las vacas Unicamente se sacrifican
por reposicion o desvieje, matandose
normalmente demasiado tarde. No
existe una produccidon de vaca para
carne; solo se producen vacas lecheras
que deben ser sacrificadas al final de
sus dias; y vacas de ganaderia extensi-
va, productoras de terneros, que tam-
bien son sacrificadas tardiamente.

El proceso normal anterior puede
verse circunstancialmente alterado por
el sacrificio de vacas de campanas de
saneamiento ganadero, en ocasiones
significativo, y sobre todo, en algunas
regiones. O por accidentes de partos y
causas similares.

En el sector se distinguen los térmi-
nos de vaca industrial, vaca de indus-
tria, vaca chacinera, dependiendo de
la region, como una misma familia de
productos, en relaciéon al otro grupo
de la vaca de tablajeria o vaca camice-
ra. La diferencia viene dada por la dis-
tinta vocacion de destino final del pro-
ducto obtenido; la segunda califica-
¢idbn supone una revalorizacion del
precio y, logicamente, estd basada en
un mayor rendimiento de la masa
muscular en relacion al peso de la ca-
nal. Las diferencias de color o engrasa-
miento son secundarias para la califi-
cacion. La terneza ha dejado de tener
importancia al no existir animales de
trabajo, y no utilizarse en Espana ni las
técnicas de maduracion de la carne
antigua: al sereno de las estrellas; ni
las modernas de hacer reposar la mer-
cancia en cdmaras de frio a 4.9 C vy
ventilacion controlada ; ni tampoco los
procesos de estimulacion  eléctrica
posteriores al sacrificio.

En vaca se produce lo que se produ-
ce sin ninguna connotacion de disefo

previo del producto, de sus estindares
de calidad. La vaca en Espana es sim-
plemente un producto de desecho de
las ganaderias intensivas dedicadas a
producir terneros para su cebo indus-
trial posterior, o de las ganaderias de
leche que, a su vez, también producen
terneros como subproducto.

Al ano se producen unas 80.000 t de
carne de vaca, segin la SGT del MA-
PA, lo que supone un 17% del total del
vacuno.

De las 40.000 t de exportacion de
vacuno que realizaremos este ano, el
70% esta constituido por vaca de tabla-
jeria, y el otro 30% por anojos.

De lo indicado hasta aqui se infiere
facilmente que no existe un concepto
de calidad del producto ‘vaca’, ni para
el productor, ni para el industrial, ni
para el consumidor.

S6lo hay una excepcion regional; se
trata del caso del Pais Vasco, en e]
que, si bien denominan a este produc-
to ‘buey’ en vez de vaca, a pesar de
que no se trate de animales machos, ni
castrados, sigue existiendo la presen-
cia cdle carne de vaca en las carnicerias
y es demandada por el puiblico. Nor-
malmente, los cuartos traseros de esta
vacas son correctamente oreados. El
precio es muy elevado y el cuarto de-
antero y la falda son destinados exclu-
sivamente a uso industrial. Las buenas
costumbres gastrondomicas  del Pais
Vasco se han extendido a algunos res-
taurantes especializados en algunas
otras zonas de Espana pero en muy
escasa medida. En el Pais Vasco dicen
que esa carne es producida por sus
‘basiretarras’ y le quieren dar un carac-
ter cde produccion local para distinguir
este tipo de mercancia, a través de una
incipiente denominacion de origen, de
la importada de Huesca y Catalufa en
forma de anojos cebados industrial-
mente. En realidad, el Pais Vasco ab-
sorbe los mejores cuartos traseros de
todas las vacas de la cornisa cantibrica
pero abastece basicamente a su pobla-
cidbn a través de anojos.
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La concepcion de calidad del productor de afiojos esta orientada a obtener animales de
buena conformacion.

2.2. El afojo

El anojo es la produccion mayor de
carnes de vacuno de abasto. Se produ-
ce en cebaderos industriales a partir
de terneros mamones (6 dias), proce-
dentes de las dreas de produccidn lac-
tea; de pasteros (6-7 meses), proce-
dentes de las zonas de extensivo. En
ambos casos, se trata de animales jo-
venes cruzados entre vacas lecheras
(frisona, fundamentalmente), o vacas
autoctonas y rusticas (moruchas, avile-
nas, etc.), con toros de aptitud carnica
(tipo charolés o limusin, por ejemplo),
pero no de terneros procedentes de
razas de clara aptitud carnica.

Otra de las fuentes de suministro de
terneros es la importacion y el contra-
bando. La cuota de improtacidén para
este ano era de 75.000 cabezas, y se
importan fundamentalmente de Fran-
cia. El contrabando esta evaluado por
nosotros en unos 120.000/160.000 ani-
males/ano, y segin publico El Pais, de
fuentes de la Guardia Civil poco antes
del verano, en unas 250.000 reses.

La tecnologia de cebo en Espana es
muy buena, podria afirmarse que a la
cabeza de Europa. El tamano de las
explotaciones es muy elevado exis-
tiendo mas de 1.900 explotaciones con
mds 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 Cataluna son comercializadas
bajo el nombre de terneras, pero que

36

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

El uso de productos betagonistas en
Jos dos altimos anos, junto con una
larga crisis de precios, incrementd los
pesos medios de Ja canal por encima
de los 300 kg y contribuyd también
con su sobreoferta a agravar la crisis.

Los cebaderos de anojos utilizan
normalmente todo tipo de productos
biorreguladores durante su proceso de
produccién y existe una gran confu-
sion en el mercado debido a la falsa
problematica causada, tanto por las
autoridades comunitarias, como por
las nacionales, que han dejado en total
indefension ante la opinidn publica, y
desprestigiado la imagen de la carne.

Entre los productos biorregulares
hay que distinguir tres grandes grupos:
los antitiroideos (retencion de agua),
los implantes (crecimiento muscular y
color), y los betagonistas (eliminacion
de grasa). Como todo tipo de técnicas
ganaderas, puede ser usadas separa-
damente o en combinaciéon de dosis y
tiempos, y tanto correcta como inco-
rrectamente. A excepcion del DES, el
resto de los productos son inocuos pa-
ra la salud publica, pero al incremen-
tar la produccién favorecen la forma-
cién de excedentes de regulacién y los
politicos agrarios de todos los paises
de la CEE han preferido ir en contra de
los incrementos de productividad que

rebajar los precios de intervenciéon pua-
blica, generando un confusionismo
alarmante. Se supone que el desafio
del GATT ayudard a acabar con estas
politicas tan equivocadas.

Centrandonos en nuestro tema de la
calidad, podemos decir que el concep-
to de calidad del productor de anojos
en Espana estd orientado a obtener
animales de buena conformacién, 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
produccion.

El industrial y el consumidor casi
demandan Unicamente este tipo de
carnes, y quizds la razén 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 importacién
para este ano ha sido de 12.000 t, can-
tidad muy escasa en relacién a todo el
consumo nacional, de unas 460.000 t,
y que bdsicamente ha sido cubierto
con la importacion de mercancias del
grupo de las llamadas “carnes blan-
cas’.

La prefeencia por el color rosado es-
ta basada en una falsa percepcién so-
bre la terneza, por parte del consumi-
dor. Percepcion o hibito que es muy
firme y dificilmente cambiable en el
futuro.

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

De lo Gnico que huye claramente el
consumidor es del exceso de reten-
cion de agua que se produce ocasio-
nalmente por una incorrecta aplica-
cion de productos antitiroideos, asi co-
mo también lo hace el carnicero que
ve incrementar las mermas de su pro-
ducto.

Por lo tanto, nos encontramos aqui
también con que la generalidad de los
productores, industriales y consumi-
dores tienen ideas muy simples y esca-
sas sobre la calidad de las carnes de
anojo. Ni siquiera la cuestidn precio es
un factor especialmente determinante,
ya que es un producto con una elasti-
cidad de la demanda muy rigida, a pe-
sar de que de las estadisticas de pro-
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La tecnologia de cebo en Espana es francamente buena.

duccidn oficiales y de la evolucion de
la venta a partir del 75, parezcan de-
mostrar la idea contraria, pues la reali-
dad es que si el vacuno sube de pre-
cio, se consume igual.

Los esfuerzos que hasta el momento
s¢ estin realizando a través de Deno-
minacidén Especifica de la ‘carne de
avileno’ y de los nombres geogrificos
de Avila y Valle de Ambles, son lauda-
torios, pero ya llevan mucho tiempo
prosiguiéndose  sin alcanzar todavia
un éxito claro. Ultimamente también
se aprobo un presupuesto en Galicia
de algunos millones de pesetas, para
promocionar la carne gallega, aunque
no la rubia gallega, por evidentes pro-
blemas de produccion y diferencia-
cion real de los productos similares, y
sin profundizar tampoco en las cues-
tiones del cebo frente a pastos natura-
les, como es logico. Esfuerzos simila-
res de promocion comercial, mas que
otra cosa, se quieren hacer, o se estan
haciendo, con las carnes “roixas” en
Asturias, el vacuno de la dehesa de Ex-
tremaclura, la tudanca de Cantabria, y
Gltimuamente, la carne del Pais Vasco.
Las ideas relativas a las terneras de Ge-
rona parece que estin mas olvidadas,

Tantos estuerzos por separado y tan
pocos avances realizados hasta el pre-
sente, demuestran que mas que la de-
bilidad de las estructuras organizativas
de los productores de ganado, o de su
posible mayor o menor integracion
con la fase de transformacion indus-
trial y comercializacién, nos encontra-
mos realmente con algunos problemas
mas de fondo:
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— ¢l primero de ellos es que la pro-
duccidon basica de carne de anojo de
pais a través del cebo industrial es bi-
sicamente similar en toda Espana, por
un imperativo de costes econdomicos
de la produccion ganadera podria cali-
ficarse la idea contraria mas con opi-
niones romanticas que con realidaces
productivas diferenciadas;

— en segundo lugar, que la incor-
poracion de un nombre, una marca
comercial a la canal, a su despicce, al
filete finalmente servido ante el consu-
midor, es un problema complejo, vy
quizads mas complicado que la intro-
duccion de marcas comerciales en
cualquier otro producto agrario en ge-
neral,

— en tercer lugar, que los criterios
de calidad identificables por el consu-
midor hasta el presente, son demasia-
do simples ¢ insuficientes para dife-
renciar un producto de otro para, u
través de ello, rentabilizar un tipo de
produccion especifica.

Lo anterior no quiere decir, ¢n mi
opinidn, que en el futuro no aparez-
can nuevos criterios de calidad que fa-
vorezcan este proceso de diferencia-
cion de las carnes de vacuno, y la in-
troduccion de nuevos criterios de cali-
dad por parte de la oferta y la deman-
da.

El incremento de las importaciones
de carnes de la Comunidad, y de cor-
tes de alta calidad, a través de la cuota
Hilton Beef, fundamentalmente de Ar-
gentina, puede favorecer este proceso
al facilitar la existencia de ofertas mas

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

diferenciadas; apoyadas, ademds, con
fuertes organizaciones intersectoriales
en sus paises de origen respectivos,
que ademds estan dispuestas a promo-
cionar sus productos; promocion que
realizardn con marchandasing dirigido
directamente al punto de venta, y dis-
tribuyendo sus mercancias casi exclu-
sivamente en los locales de la moder-
na distribucion comercial.

Ortro factor importante podria ser la
paulatina  introduccion  comercial de
las porciones de carnes en bandejas,
envasadas al vacio, o en las nuevas
tecnologias de atmésferas controladas,
ete., que sugicran al consumidor urba-
no su utilizacion culinaria concreta, se
prestigien con altos estandares de con-
trol microbiologico, y tuvicsen homo-
geneidad y continuidad en su suminis-
tro, a través de lo cual podrian intro-
ducirse los criterios de calidad de la
ciencia comercial tradicional, la identi-
dad del producto, su revalorizacion y
la idea de marca especifica. Pero este
camino, atencion, es un camino que
va por la via de la transformacion in-
dustrial 'y su posterior comercializa-
¢ion, no va por la via de diferenciar los
productos pecuarios tradicionales. En
mi opinion, es ¢l camino que mds po-
sibilidades veo de futuro desarrollo,
aunque sera scguramente un camino
lento. También es ¢l camino que ha
seguido Europa y los EE.UU. de forma
indubitada.

Este camino requiere, ademds, la in-
corporacién de mayor valor anadido al
producto, la generalizacion de platos
preparados y ¢l desarrollo de la indus-
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tria de las carnes picadas para las pie-
zas de menor apariencia.

2.3. Las carnes blancas

Nos queda por comentar ¢l tercer
capitulo de los tipos de carnes de va-
cuno usuales en Espana: se trata de las
carnes blancas, en algunos lugares,
denominadas de ternera.

Su produccion es muy limitada y
priacticamente condenada en el futuro
por sus costes de produccion excesi-
vos, ya que esta produccion partia de
una materia prima, la leche en polvo,
antes fuertemente excedentaria en Ja
Comunidad, y que ademas nos era ex-
portada con restitucion.

La disminucion de la produccion ha
sido muy importante desde nuestro in-
greso en la Comunidad, pero el consu-
Mo tampoco estuvo NUNCa muy gene-
ralizado antes en Espana: bisicamente
se consumia en restauracion y en la
ciudad de Madrid, algo en Valencia y
poco mis. En total, unas 20.000 t todo
lo mis.

El elevado precio de estas carnes ha
inducido a que las importaciones de
carnes refrigeradas europeas, de Fran-
cia, Bélgica y Paises Bajos, fuesen pre-
cisamente de este tipo de mercancia.
Las posibilidades de mantenimiento
de la produccion de esta clase de mer-
cancias son escasas en el futuro.

oI. IMPORTANCIA DEL VA-
CUNO EN EL HORIZON-
TE DE LA ESPANA DEL
93

La produccion de carne de vacuno
en Espana es la produccion de anojo
(78%); el anojo depende de los terne-
ros para cebar y de Jos piensos. En Es-
pana tenemos cebada propia, somos
un pais cebadero, y estamos proximos
a fuentes de suministro cerealistas,
tanto de la Comunidad, como de los
paises del Este si, como es de esperar,
incrementan su produccion, o de otras
fuentes si siguen progresando las ne-
gociaciones del GATT. Nos fattan ter-
neros; no tenemos pastos naturales su-
ficientes para producirlos y necesita-
mos, tanto todos los que tenemos, co-
mo mejorar continuamente la genética
de los cruces industriales, como im-
portar de la Comunidad y de terceros
paises. Nuestro futuro pasa por un
modelo a la Ttaliana importando terne-
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VACUNO

ros franceses, alemanes, y no creo que
tuviésemos que renunciar en el 93 a la
importacion de terneros procedentes
de otros terceros paises, tales como
Polonia o Yugoslavia de donde, en la
actualidad, tan solo casi pueden im-
portar los italianos y algo los griegos.

El desafio de la Espana seca y la Eu-
ropa verde, se refiere en el vacuno a la
produccion de terneros, no de carnes
de anojo.

Nuestras posibilidades de ir incre-
mentando la exportacion de carnes de
vacuno pasaran a estabilizarse en las
carnes de vaca y podrin seguir au-
mentando en las carnes rosadas dirigi-
das al mercado francés e italiano, por-
tugués, etc., sin mayores problemas,
pero es preciso estudiar estos merca-
dos y, Gnicamente, en su aspecto de
comercio da] por mayor, mucho mds
profundamente que lo hemos hecho
hasta ahora, divulgar lo aprendido en-
tre la totalidad del sector carnico, ¢ in-
crementar el nimero de instalaciones
autorizadas para el comercio intraco-
munitario de una forma significativa. A
corto plazo, Jos mercados con los pai-
ses islimicos y/o paises sometidos
hasta ahora a comercio de estado, to-
davia nos viene ancho, ya que nunca
pasaremos a ser una gran potencia
productora de vacuno, por el momen-
to.

Nuestras importaciones, aparte de
genética y animales para cebo, segui-
ran siendo del orden de unas 10.000 a
20.000 t de carnes refrigeradas poco
significativas. Algo de Hilton Beef de
Argentina, quizas 5.000 t. Algo del
contingente GATT de carne congelada
para restauracion que podra ir aumen-
tando poco a poco pero en el que no
creo que superemos las 4.000 t.

Ni la liberalizacion total del merca-
do con la Comunidad, ni la negocia-
cion del GATT propuesta por la Comi-
sion, incidirdn negativamente en la
produccion de vacuno en Espana.
Otra cuestion es la incidencia de estos
procesos sobre la produccion cerealis-
ta espanola, el abandono de cultivos
marginales, y el precio de la tierra.

Es de esperar que, a consecuencia
de la ronda GATT, se autorice de nue-
vo la aplicacion de productos biorre-
guladores en el vacuno, ya que lo con-
trario, seria un despropdsito. También
deberia extenderse la prima a los pri-
meros 90 animales machos de cada

explotacion a todo tipo de cebaderos.
No creo que se consigan eliminar las
compras en régimen de intervencion
publica pero, evidentemente, los Mi-
nistros de Agricultura  comunitarios,
deberian encarar el problema real y
seguir bajando los precios de interven-
cion en vez de enrarecer y sofisticar
las medidas de regulacion.

Las medidas de actuacion en el co-
mercio exterior, por parte de la Comi-
sion con venta de excedentes, espero
que estén sometidas a un fuerte con-
trol, no sé si del Parlamento Europeo,
del GATT, o de los propios operado-
res comerciales, pues han sido siem-
pre nefastas para el mantenimiento de
las cotizaciones internacionales.

Para el 93 es posible que se haya
incrementado algo la transparencia fis-
cal del IVA en Espana que hoy es un
azote del sector.

No creo que se haya constituido
ningun tipo de asociacion interprofe-
sional en la que participen todos los
eslabones de la cadena del Sector va-
cuno, tenga fuentes financieras autd-
nomas, y realice estudios, financie in-
vestigaciones, o promocione las ex-
portaciones o la imigen de calidad de
la carne de vacuno.

En cuanto a la cuestion de la cali-
dad, que es ¢l tema que nos ocupa,
estaremos bastante proximos a donde
estamos hoy, y todo lo mas, se habra
desarrollado algo mas la competencia
dentro de las grandes superficies y de
éstas contra las tiendas tradicionales,
pero seguiremos sin ver sistemas de
distribucion de carnes de vacuno a ni-
vel nacional, y, por lo tanto, no avan-
zard mucho todavia la venta de carnes
con marca, con nombre que responda
a nuevas definiciones de criterios de
calidad del producto. En el incremento
de la competencia entre si de las gran-
des superficies, puede haber un ele-
mento fuertemente dinamizador del
Sector que acelere los cambios.

Los politicos seguiran gastando
mientras tanto recursos presupuesta-
rios para subvencionar la promocion
de las carnes de vacuno de su respec-
tiva region, 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 demas produc-
tos, favorece a todo el conjunto.
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