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El queso como motor de
desarrollo en Extremadura
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a Serena (Extremadura, Espa-
fa) es una extensa comarca
(3.187 km?) con ancestral tradi-
cion de elaboracion de queso
de oveja Merina. En menos de
los ultimos 20 anos esta pro-
duccién quesera ha revolucio-
nado al sector ovino comarcal, que cuenta
con 500 mil reproductoras y 1.300 explo-
taciones. Este sector es el principal motor
econdmico. Contribuye decisivamente al
desarrollo rural de esta zona. una de las
mads subdesarrolladas (60% de renta
nacional) y despobladas (16 habitan-
tes’lkm?) de Espana. Asimismo genera
anualmente 6 mil millones de pesetas de
produccién sin subvenciones y a la vez
emplea directamente €l 30% de la pobla-
cion activa.

Dicho desarrollo se ha basado en la
valorizacion del sistema extensivo de pro-
duccion mediante la conservacion de este
queso, cuya produccidn anual en la actua-
lidad es de 1.000 t. De esta cantidad total.
151 t. son certificadas por la Denomina-
cion de Origen Protegida.

Para llevar acabo este proceso de ade-
cuacién, se ha implicado tanto a los pro-
ductores (70% son Agricultor a Titulo
Principal y un 60% estdan asociados),
colectivos de poblacion y agentes sociales
ptblicos y privados (670 millones de pese-
tas en Programa Leader).

El Programa Leader-La Serena (92-
99)destind al sector quesero un 19-12%
de su presupuesto (subvencién media del
40%). financiando asi el 60% de los 3.900
millones de pesetas de inversiones realiza-
das para la adaptacion del sector.

Las directrices seguidas han sido: estruc-
turacion productiva y comercial. adapta-
cion de tecnologias, normativas, control de
calidad, y financiacion de formacion, inver-
siones y comercializacién. Actualmente un
50% de este queso se distribuye a nivel
regional, alcanzando ya un 25% a nivel
nacional, aunque su exportacion es todavia
del 2%.

El mantenimiento de este desarrollo
demandara actuaciones en: adecuacion de
costes de produccion. integracién de fran-
jas de poblacion emergentes (jovenes,
mujeres), normalizacién del producto, ade-
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El Queso de La Serena es un ejemplo de valorizacion de una produccion integrada en el desarrollo rural.

cuacion de estructuras (territoriales, comer-
ciales, fiscales, financieras).

Este sector ancestralmente ha elabo-
rado este queso. pero en la década de lo
80 ha realizado una verdadera "revolu-
cion” para adecuarse a la situacion social,
economica y de normativas.

Es un claro ejemplo de valorizacion de
una produccidén agraria integrada en el
desarrollo rural, implicando todos los
aspectos del proceso: tecnologias dc pro-
duccién y de transformacién. estructura-
cion del sector. financiacién de inversiones
y adecuacion del esquema de comerciali-
zacion.

Caracterizacion general de la
comarca de La Serena

La Serena es una comarca historica. de
las mds significativas y conocidas de Extre-
madura. Estd situada en el Sur-Este de la
provincia de Badajoz en la Comunidad
Auténoma extremena. La componen un
total de 19 municipios.

La extension aproximada es de 3.200
km* con una poblacién de derecho en
1998 de unos 48.500 habitantes y una den-

sidad media de poblaciéon de 1523 habi-
tantes por km', cifra muy alejada de la
media provincial que ronda los 30 hab.
por km*. pero mucho mas alejada si la
comparamos con la media nacional (785
hab/km’). lo que indica la cesion de recur-
sos humanos que ha hecho esta region.

Desde el punto de vista climatico, La
Serena se caracteriza por un clima medi-
lerrdneo con veranos sccos y calurosos de
tendencia continenlal y con inviernos rela-
tivamente suaves con unos niveles de lu-
via bastantes escasos (500 mm).

En cuanto al desempleo, los dalos tola-
les del 6% en La Sercna difieren del con-
junto nacional (9%) y regional (11%). El
menor nimero de demandantes s¢ corres-
ponden al sector agricola. por la caracte-
risticas del trabajo en ¢l.

La actividad ovina cmplea ¢l 30% dc
la poblacion activa de la comarca (datos
estimados). de forma directa (mancjo y
transformacion), y un 5% mads como ser-
vicios relacionados directamente a csta
actividad. La produccion quesera supone
en términos econdmicos ¢l 30-40% de la
produccién final ovina comarcal. pero la
actividad quesera emplea mas del 50% del




total de la poblacion ocupada
por el ovino en La Serena.

El colectivo ocupado en la
actividad quesera se caracteriza
por ser mayoritariamente jévenes
y con una creciente tasa de
mujeres. Estos dos aspectos re-
presentan una muy interesante
posibilidad para modelos de de-
sarrollo rural. que impliquen es-
tas franjas de poblacion y ade-
cucn a ellas las tecnologias,
mediante la formacién necesaria,
tanto de produccion (ordeno, ela-
boraciéon, maduracién) como de
gestion (comercializacion).

Caracterizacion del sistema
ganadero

En Extremadura, la produc-
cién ovina constituye uno de los
mas importantes factores, econo-
micos, de desarrollo rural y de
utilizacién del territorio. Dentro
de la economia regional en 1998
fueron generados por el ovino
259 mil millones (24.5 en carne,
063 en leche y 0,7 en lana).

Por otro lado, y debido fun-
damentalmente a diferentes nor-
mativas comunitarias de ordena-
cién de los sectores productivos
agrarios. los sistemas ovinos, tradicional-
mente extensivos, han interacionado con
primas compensatorias de renta, ayudas a
cultivos, subvenciones a reforestacion,
medidas agroambientales, etc.. que ha dis-
minuido la base de pastoreo y aumen-
tando al mismo tiempo los efectivos gana-
deros (en Extremadura en el periodo
95/98, aumentaron un 3% las ovejas
reproductoras)

La cabana ovina comarcal es elevada.
mas de 485 mil reproductoras gestionadas
en 800 explotaciones, en un territorio de
2068 mil ha. constituyendo un nucleo del
18% del ovino regional.

Caracterizacion de la tipologia
de explotaciones o

Las explotaciones de la Serena son
mayoritariamente familiares (65%), en
sistemas de arrendamiento (72%) y con
un tamano medio de 600-800 reproduc-
toras en fincas de 470-350 ha. La orien-
tacion productiva prioritaria es la pro-
duccién de corderos en cebo intensivo
y la de queso (72% de las explotacio-
nes. ordenandose el 80% de las repro-
ductoras) (Cuadro I).

La produccion lechera de la oveja
Merina en la Serena se integra dentro
del sistema productivo como un factor
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adicional de generaciéon de renta. Este
aspecto del ordefio y elaboracién quesera
ha evolucionado desde 1986 a 1990 en sus
aspectos legales y de normativa.

Desde 1990 hasta hoy la produccién
lechera de la Merina ha evolucionado
acorde con las directrices de la UE y apli-
cando tecnologias especificas (Cuadro II).

Adicionalmente a esta situacion de la
produccion de leche de la oveja Merina.
se estd produciendo los tres dltimos anos
(96-97) una introduccién de razas especia-
lizadas en produccién lechera e integradas
en sistemas Intensivos muy especializados

CUADRO I. Tipologia de las explotaciones
en La Serena.

Ordefio Tipo
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en esta producciéon y generado
por razones de alto coste de la
base territorial y de la incorpo-
racion de jovenes a la actividad
agraria formado en sistemas mas
intensivos y planificados, y de la
gran demanda de leche generada
por el buen "tirén" econémico
del Queso de Serena.

Estrategia de valorizacion
de los quesos en
Extremadura

El sector quesero tiene un
valor econdémico reducido (2.238
y 630 millones de pesetas para
caprino y ovino respectivamente),
si bien su importancia estratégica
puede llegar a ser notable.

El sector lechero en Extrema-
dura esta vinculado a la transfor-
macion, pues ésta se realiza con
frecuencia por los propios pro-
ductores en sus explotaciones
(queserfas artesanas). Este hecho
constituye un importante residuo
de la tradicion quesera en la
region.

Una caracteristica de la trans-
formacién artesanal es el uso de
leche pura y cruda y la madura-
cién de mas de 60 dias, mientras
que las queserias industriales son maés
dadas a la elaboraciéon de quesos de mez-
cla, pasterizados y de menor maduracion.

Este sector estd constituido por unos 65
establecimientos de todo tipo. desde
pequefas queserias de tipo artesano a
grandes industrias. Existe una gran profu-
sion de marcas queseras, un total de 105
etiquetas de productores queseros.

Este sector ha sufrido un notable cam-
bio en los dltimos 10-15 arfios, en los que
las grandes queserias existentes han desa-
parecido. siendo sustituidas por las actua-
les. También ha emergido una importante
produccién artesana irregular. que se ha
consolidado tras superar los problemas
debidos a la homologacidén europea
provocada por la aplicacion de la Dir.
92/46.

Los productos extremefios tradicio-
nales se han consolidado en parte
mediante el reconocimiento de sus par-
ticularidades y tipismo, accediendo a
Denominaciones de Origen o tramitan-
dose este proceso (Reglamento
2081/92). caso del queso de La Serena,
Ibores y Casar.

La Comarca de la Serena es la mds
emblemadtica, su homologa es la de
Casar de Caceres. Sus establecimientos
de transformacion se caracterizan por:

- Predominio de pequefia y mediana
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empresa quesera; mas de 60 queserias vy
solo un 10% pueden considerarse grandes.

- La transformacion asociativa tiene
poca relevancia, existiendo solo 3 quese-
rias cooperativas.

- Las comarcas de mayor concentracion
de queserias es la Serena y Casar.

Los quesos extremerios de oveja y
cabra mantienen tanto en su elaboracion,
como caracteristicas, una tradicion que aun
no han perdido, debido en parte a la
ausencia de grandes industrias nacionales
en la region.

Como principal caracteristica podemos
citar su "naturalidad". motivada por estar
elaborados a partir de leche cruda, en
gencral fresca. Dicha leche es obtenida a
partir de razas autdctonas tradicionales del
area y de escasa productividad lechera.
Estas razas son explotadas en sistemas
extensivos de aprovechamiento de los pas-
tos de las dehesas y serranias de Extrema-
dura.

También el hecho de que en general
dispongan de una maduracién (mas de 60
dias) adecuada a su formato (en tomo a 1
kg.). les permite desarrollar sabores y aro-
mas que les son propios.

En el caso de los quesos tradicionales
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de oveja, en esta Comunidad Auténoma
se da el hecho particular del empleo del
coagulante vegetal de Cynara carduncudus
en su elaboracion, lo que les diferencia del
resto de los quesos espanoles o de la
cuenca del Mediterraneo y les aproxima
a los quesos portugueses tipo Serra da
Estrela, Serpa o Azeitao. Estos quesos
presentan las peculiaridades de ser de
pasta blanda, untosa, "cremosos”. como se
les dice en la tierra.

La UE ha reconocido como quesos tra-

Elaboracion
queso

en explotacion
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CUADRO Ii. Explotaciones de ordeno: 1990= 65%, 1995= 64%, 1999= 75%.
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dicionales en Extremadura los de la
Serena, el Casar y Cdceres. de oveja y de
los Ibores. Acchuche, Quesaillas, de la
Siberia, Gata-Hurdes y de la Vera, de
cabra.

Existen tres quesos extremenos cn dife-
rente situacion respecto de la Denomina-
cion de Origen. El mds consolidado me-
diante ¢l Reglamento de la Comunidad
Europea 20/1/92 es el Queso de la Serena
con una Denominacion de Origen Protegi-
da (D.O.P). El queso Ibores esta pendicnte

Venta de
leche

Elaboracién queso en
explotacion y venta
de leche a cooperativas

La daltima Tecnologia
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de ratificacion por el INDO vy la Torta del
Casar csta comenzando su andadura.

Caracterizacion del Queso de La
Serena

La zona de produccion del Queso de
la Serena D.O. esta constituida por 21 tér-

CUADRO IlI. Produccion de quesos
con D.O.P.

i
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minos de la comarca del mismo nombre
en Badajoz. En la actualdad. existen unas
121 ganaderias registradas y 14 queserias
nscritas y un censo ganadero de aproxi-
madamente 110.000 cabezas en 1998.
alcanzandose en dicho afo una produc-
cion certificada de queso con D.O. de
151.000.

La leche con destino a la elaboracion
del queso debe ser de oveja Merina y
estar producida por los rebafios inscritos
dentro de la zona demarcada de la D.O.
Los sistemas de produccion y cria del ga-
nado deben respetar la tradicion y basarse
en el pastoreo. La composicién de la
leche presentard una riqueza minima del
5% de proteina, 7% de grasa y 18% de
extracto seco.

La produccion de Queso de Serena tie-
ne su nicho dentro del conjunto de quesos
nacionales con D.O. y su certificacion
sigue una evolucion acorde con su poten-
cial de produccion (Cuadros I y IV).

Actuacion del programa de
desarrollo rural (Leader | y II)

En La Serena las iniciativas comunita-
rias Leader [ y Il comenzaron a aplicarse
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a partir de 1990, como consecuencia de la
crisis de la actividad agraria (aumento de
desempleo, perdida y envejecimiento de la
poblacion. desaparicion de servicios, etc).
de acuerdo con la decision de las institu-
ciones europeas de dotar de unos progra-
mas de mejora de esta actividad.

Estos programas han fomentado las
actividades en: turismo rural. pequenas y
medianas empresas no agroalimentarias, y
servicios de aproximacion, conservacion
del medioambiente y del entorno. y valo-
rizacion y comercializacion de la produc-
cidén agraria.

Dentro de esta tltima medida uno de
los sectores econdmicos mas apoyados ha
sido los quesos de oveja. Los proyectos
de intervencién en ella fueron definidas
en acciones de: comercializacién de pro-
ductos, mejora y adecuacion de las unida-
des de transformacién, transformacion y
aprovechamiento de subprodustos, inver-
siones en planes de mejora. y creacion de
servicios tecnoldgicos para la mejora de la
calidad y la gestion de la innovacién en
los quesos.

Por tanto los programas Leader
fomentaron la ampliaciéon y mejora tanto
de las explotaciones ovinas productoras
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EVOLUCION DE LA PROBLEMATICA QUESERAEN
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de leche, como de las unidades de trans-
formacién y comercializacién del queso.
El Leader I apoyé la normalizacién de
las queseras y centros de maduracion, en
el Leader II estas mejoras han sido com-
plementada por la transformacién y
comercializacién de queso de oveja, asi
como la implantacién de salas de ordefio
mecanizado. Ambos programas también
han financiado proyectos de control de
calidad, estudios técnicos y actividades
formativas.

Las inversiones que en ordeflo mecd-
nico se han realizado han consistido basi-
camente en la dotacidon de maquinaria y
equipos asi como en las edificaciones e
instalaciones necesarias. Dentro de los
proyectos de queseras pueden diferenciar-
se varias tipologias:

- Queseras en explotaciéon. Las explo-
taciones se han dotado de queseras, gene-
ralmente de pequerio tamafio, donde es el
propio ganadero el elaborador del queso
que vende de forma directa o a través de
su cooperativa.

- Queseras de cardcter asociativo. Un
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conjunto de ganaderos se han agrupado
bajo la férmula asociativa para elaborar
y/o comercializar en comun sus quesos.
Esto ha permitido optimizar recursos y de
esta forma hacer posible que el producto
leche se valorice en las explotaciones de
los asociados.

Estos proyectos contemplan la recep-
cion y almacenamiento de leche, elabora-
cién, maduracion y comercializacion. A su
vez se han dotado de equipos de labora-
torio para hacer los controles de calidad
de sus productos.

CUADRO V. Evolucion de la
produccion certificada de la D.O.

Queso de La Serena.

Se ha dotado al Consejo Regulador de
Denominacion de Ongen Queso de Sere-
na, y como el programa Leader, de labo-
ratorio de analisis para que pueda llevar a
cabo de forma directa los controles tanto
en las explotaciones como en las salas de
elaboracion y cdmaras de maduracion.

Los estudios técnicos financiados por el
Leader se han encaminado a determinar
la adaptabilidad de las ovejas Merinas al
ordeno mecanico y a investigar las posi-
bilidades de los subproductos de quesera
(suero y nazurdn) para convertirse e¢n pro-
ducto comercial generador de rentas.

Por ultimo se han desarrollado activi-
dades formativas de cualificacion y reci-
claje de trabajadores en activo y ganade-
ros. asi como formaciéon de nucvos
promotores que han decidido poncr en
marcha proyectos innovadores o de diver-
sificacion de la actividad agrarna.

La cuantificacion econémica de estos
programas indican un nivel aceptable de
inversiones en el sector quesero, el 19% vy
12% de las inversiones totales respectiva-
mente en el Leader I'y I1. W




