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] INTRODUCCION

El grupo de frutos rojos comdnmente llamados
“frutos del bosque”, comprende un conjunto de
plantas con frutos de pequefio tamafio que dan
producciones abundantes pero que también ne-
cesitan mano de obra abundante en la recolec-
cion y capital, generando alta rentabilidad en pe-
quenas superficies y permitiendo la movilizacion
de las pequenas economias locales y regionales.

Uno de ellos es el ardndano con gran demanda
en el mercado y de gran interés para producirlo
en Asturias donde se rednen buenas caracteristi-
cas para su produccion. El destino mas importan-
te es como fruto en fresco para la exportacion a
Europa aunque también se estan abriendo nue-
vos mercados en otros continentes.

El nombre genérico de ardndanos incluye mads
de 450 especies del género Vaccinium, que crecen
de forma silvestre en casi la totalidad de las regio-
nes frias o moderadamente frias del Hemisferio
Norte. Las principales especies de interés comer-
cial, son todas de origen norteamericano.

Reciben el nombre genérico de Berries y se
caracterizan por sus sabores acidulados y ser pe-
recederos.

Se estd produciendo una creciente demanda
mundial, en especial para los arandanos conge-
lados. América del norte (EEUU y Canadd) es la
mayor productora mundial de ardndanos cultiva-
dos. A continuacion estd Chile, donde a pesar de
ser un cultivo de reciente introduccion, en poco
tiempo ha pasado a ser el segundo productor
mundial. También se cultiva, en Argentina, Uruguay
y Perd. Otras zonas productoras en el hemisferio
sur son Africa del Sur, Australia y Nueva Zelanda

En Europa los principales paises productores
son, por este orden, Polonia, Alemania, Espafa,
Francia, Italia, Reino Unido, Paises Bajos y Portugal.
Y también se cultiva en Ucrania, Rumania, Austria,
Suiza, Suecia, Dinamarca e Irlanda.

Estdn apareciendo también nuevas zonas de
produccidn en Marruecos, Japon y China.

En Espafia, la primera parcela comercial de
ardndanos se instald en el afio 1967/, en Tineo
(Asturias). No obstante, no es hasta finales de los
80 cuando aparecen en Asturias y Galicia las pri-
meras plantaciones profesionales. A principios de
los 90 se inicia el cultivo en la provincia de Huelva
actualmente la provincia con mayor produccion
de Espana.

El resto de los llamados frutos rojos (frambue-
sas, fresas, grosellas y moras), también denomina-
dos frutos del bosque. También se cultivan y se
cosechan atendiendo a sus propiedades nutritivas
y medicinales. Las frutas rojas son, principalmente,
bayas la mayoria de las cuales pertenecen a la
familia de las Rosdceas.

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS 3 I
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B I.EL ARANDANO PROPIEDADES Y CULTIVO.

I.I. PROPIEDADES DEL ARANDANO.

El valor nutricional del ardndano, segin la estan-
darizacién de la Food and Drug Administration
(FDA) de los Estados Unidos, lo resume como:

* Entre bajo y libre de grasas y sodio.

* Libre de colesterol.

* Rico en fibras.

* Refrescante.

* Tdnico.

* Astringente

* Diurético.

* Rico en vitamina C.

Contenido por 100 gramos de sustancia
comestible (valores aproximados pueden
existir ligeras variaciones en funcion del
origen y variedad analizada)
Agua (g) 874
Proteinas (g) 0.3
Fibras (g) 1.7
Calorfas (kcal) 42
Vitamina A (UI) 30
Vitamina Bl (mg) 0.014
Vitamina B2 (mg) 0.0024
Vitamina B6 (mg) 0.012
Vitamina C (mg) 12
Acido nicotinico (mg) 0.2
Acido pantoténico (mg) 12
Sodio (mg) 2
Potasio (mg) 72
Calcio (mg) |4
Magnesio (mg) 6
Manganeso (mg) 0.5
Hierro (mg) 0.5
Cobre (mg) 0.26
Fosforo (mg) 10
Cloro (mg) 4

Fuente: www.infoagro.com

Estudios de la Universidad de Clemson y del
Departamento de Agricultura de Estados Unidos
han ubicado al ardndano en la posiciéon ndmero
uno por su capacidad antioxidante, frente a todos
los frutos y vegetales.

El pigmento que le confiere el color azul al fru-
to (anthocianina), interviene en el metabolismo
celular humano disminuyendo la accion de los ra-
dicales libres, asociados al envejecimiento, cancer,
enfermedades cardfacas y Alzheimer.

Estas cualidades son apreciadas en el mercado
de alto poder adquisitivo. Por esta razon las cam-
pafias publicitarias destacan la bondad del fruto y
sus propiedades nutritivas y benéficas para la salud.

También la industria farmacéutica lo utiliza
como componente de antibidticos, medicamen-
tos para combatir la diabetes y cuadros diarrei-
cos, extraccion de colorantes y patologias de la
vision. (The Journal Food Science, Parents, Time,
ABC News). También:

* http://www.eat.epicurious.com

* http://www.Hola.com

* http://www.leforg

* http://www.blueberry.org

1.2. CULTIVO.
Las especies de mayor interés comercial son:
* Vaccinium corymbosum L. (ardndano alto o
highbush).
* Vaccinium ashei (ardndano de ojo de conejo
o rabbiteye).
Variedades de ardndano mds importantes culti-
vadas en Asturias segun la €poca de maduracion.

Variedad Epoca de maduracion

Variedades tempranas
Duke y Legacy i) P
Variedades de media

estacién (julio)

Bluecrop, Brigitta,
Ozarkblue y Liberty

ety foie Variedades tardfas

(agosto)
Powderblue, Variedades muy
Ochlockonee y Maru | tardias (septiembre)

Fuente: Serida
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maduracion

Media estacion

Tardfas

Principios de julio

Principios de
agosto

Mediados de
agosto

Mediados de junio

. Inicio Final Duracion
Etapa Variedades . . :
maduracién maduracién aproximada
Periodo desde la
brotacion hasta Mediados de L o
e Tempranas Principios de junio | 10-11 semanas
el inicio de la marzo
maduracion
. - Mediados d o -
Media estacion edlados de Principios de julio [4-15 semanas
marzo
. Mediados d Principios d
Tardfas edlados ae rincipios de |6-17 semanas
marzo agosto
Periodo de T . -
! Tempranas Principios junio | Mediados de julio 5-6 semanas

4-5 semanas

5-6 semanas

Fuente propia cotejado de varios documentos

El adelanto o retraso de la plantacion de las
variedades de ardndano se hace en funcién de
la productividad y de la época de maduracion.
Jugando con estos pardmetros se puede acceder
al mercado en el momento que mas interese en
funcion de la oferta que haya en esos momentos.
A mads oferta, precios bajos; a menos oferta, pre-
cios mas altos.

Se considera inicio de floracién cuando el 5%
de flores estdn abiertas.

En plena floracion el 50% de las flores estdn
abiertas.

El final de la floracién coincide con el 95% de
flores abiertas.

a. Requerimientos edafoclimaticos:

* El factor limitante para el desarrollo del cultivo
del ardndano es el viento, que, en funcidn de su
fuerza, ocasiona caida de frutos y produce ara-
Aazos en éstos. En este caso es necesario em-
plear lo que se llama cortina forestal perimetral.

* La época de floracion debe estar fuera del
periodo de heladas.

* Requiere suelos dcidos, livianos (textura po-
rosa limosa- franco arenosa) con un pH: 4 - 5,
que en caso necesario se puede mantener

acidificando el agua de riego. Debe tener alta
capacidad de drenaje para no encharcarse vy
un alto contenido en materia orgdnica (>3%).

* En cuanto a la lluvia prefiere los climas lluvio-
sos sobre los secos. Si hay poca humedad en-
tonces se hace necesario instalar un sistema
de riego. Este sistema suele ser un riego por
goteo 0 una manguera exudante.

b. Plantacion:

« Epoca: durante el periodo de otofio-invierno
(se aconseja el mes de noviembre) se realizard
la plantacidn sobre un terreno ya laboreado.

* Disefio: la distancia entre las calles serd de
aproximadamente 3 metros con el fin de po-
der pasar con la maquinaria y favorecer la re-
coleccién. Ademds es importante la distancia
para que las plantas no se den sombra unas a
otras con lo que disminuya la produccion. La
distancia entre plantas serd de 1,2y .5 me-
tros. La densidad de plantacion oscilard entre
2.000-2.500 plantas/hectdrea.

* Cobertura: se aplicard una cobertura plds-
tica en los primeros afios de desarrollo y
después se cubrird con corteza de pino para
mantener la humedad del suelo.

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS
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* Riego: el agua de riego debe ser de buena * Primer afio: 50 gr/planta. Abono | 6N-8P-24K

calidad sin presentar salinidad ni exceso de + microelementos (especial fertirrigacion).
calcio, boro o cloro. * Segundo afio en adelante: 100 gr/ planta.
* Malas hierbas: para evitar la competencia Abono |6N- 8P-24K + 30 gr/ planta de urea
hidrica, nutricional y por la luz del sol, se de- o 60 gr de sulfato amdnico.
ben eliminar las malas hierbas con herbicidas El abono debe aplicarse con el riego, repartido
sistémicos, de contacto, o de forma mecanica, en |6 semanas de abril a julio, en 2-3 veces por
teniendo en cuenta que el sistema radicular semana segun el tipo de suelo. Repetir andlisis de
del ardndano es superficial. suelo cada 3-4 afos.

d. Poda:

El objetivo es conseguir una mata de 2 m de
altura, con 6-8 ramas principales por planta. Para
ello se hacen varios tipos de poda en funcién de
la edad de la planta y de los objetivos que se
quieran conseguir con ella.

* Primer afio: poda de formacién tras la planta-

cion. Podar las ramas mds vigorosas a la mitad
y las débiles o rastreras a 2 ¢ 3 cm. de su
base, eliminando todas las yemas de flor.

* Segundo afio: si se produce la primera co-
secha, suprimir alguna rama débil proxima al
suelo. Si no hay cosecha o el crecimiento de
la planta es escaso, se requiere nueva poda

c. fertilizacion: de formacion.

El abono se puede aplicar por fertirrigacion * Tercer afio en adelante: se realiza una poda
cuando se tenga instalado un sistema de riego de mantenimiento, en la que se limita el creci-
por goteo o de manguera exudante y siempre miento en altura, se eliminan brotes débiles o
segun los resulttados de un andlisis foliar: tardios y se aclara el interior de la planta.

Periodo de poda: de noviembre a principios de marzo.

2

Poda de ramas vigorosas dejando 10 -12  Eliminar ramas que han producido fruta. Eliminar
yemas de flor y limitando ramas débiles. ramas bajas. Eliminar el crecimiento excesivo.

Fuente: El arandano (Centro de Investigacion y Formacion Agraria de Cantabria)
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* Desde el tercer afio al 7 u 8 se hace una
poda de produccidn. Muy ligera en los prime-

ros afios, eligiendo las ramas principales que .
formardn la mata. * Cochinilla.

* Desde el afo /- 8 en adelante: poda de fruc- + Cheimatobia (oruga).
tificacion, tras alcanzar la mdxima produccién.
Renovar cada afio un tercio de las ramas
principales cortdndolas a unos 30- 40 cm. so- * Cacoecia (lepidéptero).
bre el suelo, de forma que se tengan siempre
ramas de menos de 4- 5 afios.

* Pulgdn o dfido.

* Dasineura oxycoccana (mosca).

» Gorgojo de suelo.
e. Problemas fitosanitarios.

En Asturias, y a nivel nacional, no se han detec-
tado hasta el momento problemas fitosanitarios * Gusano del cerezo.
importantes en este tipo de planta. Bdsicamen-
te, se han observado casos puntuales de ataques
por cochinillas, orugas o pulgones. * Nemdtodos.

Al igual que ocurre con las plagas, en nuestra
region no existen tampoco graves problemas de
enfermedades en el ardndano. Lo mds significati-
vo hasta el momento han sido algunos casos pun-
tuales sobre ramas y frutos de antracnosis, botri-
tis en primaveras lluviosas, monilia y phomopsis.

En caso de que aparezcan problemas impor
tantes de plagas y enfermedades se utilizardn me-
didas especificas de control. El sistema de preven-
cidn mas importante la correcta realizacién de las
practicas culturales. En caso de usar fitosanitarios,
elegir siempre productos especificos inscritos en
el Registro de Productos Fitosanitarios del Minis-
terio de Agricultura que no sean persistentes.

» Gusano del ardndano (mosca).

* Prodiplosis (mosca).

* Pdjaros.

* Anthracnosis (hongo).

* Botrytis (hongo).

(Fuente: Orientaciones para el cultivo del arandano Pro-
yecto de cooperacion “Nuevos Horizontes”).

* Monilia (hongo).

* Phomopsis (hongo).

* Alternaria (hongo).

* Chancro de yemas (hongo).

* Septoria (hongo).

* Phytophthora (protista).

* Tumor de cuello (bacteriosis).
* Micoplasmosis (bacteriosis).

* Mancha anular (virosis).

Mas informacion www.serida.org / www.inia.es

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS 7 I



1.3. PRODUCCION.

La produccién se inicia al segundo o tercer afio
desde la plantacion, pudiendo producir entre | y
4 t/ha. Esta cosecha se incrementa de forma gra-
dual hasta alcanzar la plena produccién al sexto o
séptimo afio. Se estabiliza alrededor de los doce
a quince afios en 12 - |5 t/ha. En algunos casos
se han descrito cultivares que producen 20 t/ha.
pero son producciones excepcionales.

Esquema de la vida productiva del arandano

VOLUMENDE VENTAS

NOIJINOOYINI
OLN3WII3HI
Z3UNTN

NOIJ¥NIN230

TIEMPO

Fuente: www.marketing-XXl.com

La produccidn se puede mantener durante un
minimo de 25 a 30 afos, si se hace un manejo
adecuado. A la velocidad con que evoluciona hoy
en dia la seleccidn varietal, con la obtencidn de
nuevos cultivares mds productivos, que se adap-
tan mejor a las condiciones edafo climdticas y
resistentes a plagas y enfermedades..., unido a
la consecuecion de nuevas expectativas y exigen-
cias de mercado, estdn favoreciendo la reconver-
sién varietal.

Evolucioén de la produccién los primeros 10
afios de cultivo, comenzando lo cosecha al
3% aflo de plantacion

Afios de

plantacion 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Produccién

0 0 20 40 75 90 100 100 100 100
(%)

Fuente: Orientaciones para el cultivo del arandano Proyecto de
cooperacion “Nuevos Horizontes”
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Estimacion de la produccion tedrica
por afo
| 2 afos Sin procliu.coon
comercializable
3 —4 afos 4 Tm/ha
5 -7 ahos 4 — 12Tm/ha
8 — 30 afios 2 Tm/ha

En Asturias, y dependiendo de las variedades
cultivadas (tempranas, medias, tardias o hipertar-
dfas), la maduracion abarca pricticamente todo el
verano y parte del otofio, desde junio hasta bien
entrado octubre.

Ciclo anual del arandano en Asturias

Periodo de floracidn
a cosecha

Periodo de cosecha

Epoca de produccién

85 a 100 dias seguin
variedad

De 4 a 9 semanas

Junio a octubre

|.4. RECOLECCION.

La recoleccién en Asturias, en funcidn de la al-
titud y la proximidad a la costa de la plantacidn,
puede iniciarse hacia mitad de junio con los culti-
vares mds precoces, alargdndose hasta finales de
septiembre con los mas tardios.

El tiempo que transcurre desde la floracidn
hasta la maduracién de los frutos varia segin los
cultivares, pudiendo abarcar de 60 a 90 dias en
cultivares de la especie V. corymbosum, y de 80 a
120 en los de V. ashei (grupo “Rabbiteye").

El periodo de maduracién de los frutos es gra-
dual. La forma de realizar la recoleccidn, depende
del destino de la fruta. Para el mercado en fresco,
el nimero de pasadas puede variar entre 3y 8.La
recogida puede iniciarse cuando la planta tenga
aproximadamente un 10%-15% de frutos madu-
ros, o sea, totalmente azules.

Lo mds aconsejable es esperar unos 5 ¢ 6 dias
a partir de ese momento para hacer la prime-
ra recogida, ya que en este periodo de tiempo
los frutos ganan muchos azdcares y aumentan su
peso considerablemente. Los siguientes pases se

-
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irdn realizando en cada planta, aproximadamente
cada / dias.

Los frutos se recogen manualmente uno a uno,
no se presionan las bayas con fuerza para no da-
fAarlas, y se colocan directamente en los envases
finales, que suelen ser barquetas de distintos mo-
delos y tamanos.

La seleccion se realiza directamente sobre
la planta, controlando el estado de madurez, el
tamafio, la ausencia de dafios en los frutos, etc.
Otro pardmetro que determina el inicio de la re-
cogida es el contenido en azlcares totales, que se
mide en °Brix, y cuyo nivel dptimo debe ser su-
perior a | | °Brix (Los grados Brix (simbolo °Bx)
sirven para determinar el cociente total de saca-
rosa o sal disuelta en un liquido; es una medida
de la concentracion de azdcar en una disolucion.
Una solucién de 25 °Bx contiene 25 g de azdcar
(sacarosa) por 100 g de liquido).

Cuando la fruta se destina a la industria trans-
formadora, no es necesario que la recoleccién sea
tan delicada. Por ello, se espera a tener la mayor
parte de la fruta de la planta madura, realizando |
& 2 recogidas por planta como maximo.

1.5. ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION.

Cuando los frutos alcanzan la madurez fisio-
|dgica comienzan a producirse numerosos cam-
bios de color, firmeza y sabor, relacionados con
las caracteristicas organolépticas, que los hace
finalmente mds atractivos para el consumo. Los
ardndanos son frutos climatéricos, es decir que,
cosechados a partir de la madurez fisioldgica.

Una vez alcanzado el estado de mdxima cali-
dad, sobreviene muy rdpidamente el de sobre-
madurez, asociado a un excesivo ablandamiento,
pérdida de sabory de color, lo cual debe evitarse.

Con temperaturas de 4°C y 5°C los ardndanos
tienen una tasa respiratoria considerada baja a
moderada. Cuanto mayor es la tasa respiratoria,
mas rdpido se producen los cambios en la madu-
raciéon y en la pérdida de calidad.

a. Parametros de calidad.

Los principales pardmetros vinculados a la cali-
dad que se utilizan para clasificar y comercializar
el ardndano son:

* Color.

* Firmeza.

* Forma.

* Apreciacién de la semilla.

* Pruina.

* Textura.

* Sabor.

* Astringencia: El sabor astringente es una sen-
sacion entre sequedad intensa y amargor que
se produce en la boca cuando se ingiere un
fruto.

b. Atributos externos del arandano.

e Tamafno: Para consumo en fresco se valoran
mas los frutos de mayor tamafio. Comercial-
mente se clasifican en funcién del nimero de
frutos que ocupan un envase de un volumen
determinado.
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» Color de la piel: debido a la presencia del
pigmento que le confiere el color azul al fruto
(pigmentos antocidnicos).

» Color de la pulpa: puede variar de naca-
rado a marfil tostado en funcién de la varie-
dad.

* Firmeza: La firmeza, o la sensacion que
provoca el producto al tacto, estd relacionada
con el ablandamiento del producto.

* Forma: Entre las variedades de ardndanos
cultivadas existen numerosas formas esféricas
que pueden variar desde achatadas a globosas.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

 Cicatriz: es el punto de insercidn del fruto.

* Pruina: es una capa cérea que rodea el
ardndano y que no debe ser deteriorada al
manipular el ardndano, pues tiene efectos be-
neficiosos para su conservacion.

* Ausencia de defectos: morfoldgicos y fi-
sioldgicos producidos en la etapa de crecimiento.

I.6. COMERCIALIZACION.

El destino de los ardndanos es el consumo en
fresco o la industria transformadora.

Si el destino es la venta en fresco, la comercia-
lizacion se realiza en los mismos envases en los
que se recoge (de 125, 150, 200, 250, 500 g e
incluso de | kg.). También pueden comercializarse
a granel en mercados locales.

Cuando la comercializacion va dirigida a la in-
dustria agroalimentaria, las unidades de venta son
mayores. Se suelen utilizar cajas de pldstico o car
tén con una capacidad de 5 a 20 kg. Lo mds usual
es comercializar la fruta una vez congelada.

I.7. ANALISIS DEL CULTIVO DEL
ARANDANO EN ASTURIAS.

El cultivo del ardndano ha experimentado un
importante crecimiento en Asturias en los Ulti-
mos |5 afios, pasando de apenas 5 Ha y unas
5 explotaciones profesionales a las casi 100 Ha
actuales repartidas entre unos 70 productores.

Periodo de produccion de arandanos en diversos paises

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV pic
1(2(3|4|1|2|3(4|1|2|3|4(1)2)3(4(1]2(3|4 234123412341‘23‘41234123‘41234
Argentina
Uruguay L
Chile | | | [
Africa delSur NN
Oceania | | | | | |

Marruecos

Espafia - Huelva
Sur de EELIU

Portugal |
(Centro-Norte)

Polonia
Alemania

Cornisa
Cantébrica

Canada
Morte de EEULI

Principio o final de cosecha. [l Plena produccién.

[l Periodo mas interesante en Asturias, desde el punto de vista econdmico.
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Enelafio 2006,en el n°3 de estarevista‘Tecnolo-
gia Agroalimentaria” se publicd un estudio econd-
mico del cultivo del ardndano (http://www.serida.
org/publicacionesdetalle.php?id=1520&anyo=)
en el que se calculaba el rendimiento neto de una
hectdrea de ardndano, basdndose en datos reales
de una explotacién durante el periodo 1989-99
y en un estudio tedrico realizado a partir del an-
terior por la empresa Asturianberries.

El resumen de los resultados de ese estudio
fueron: “Los rendimientos netos obtenidos en
ambos estudios son similares, entre | 1.000 €/ha
y 14.000 €/ha y difieren en funcién del porcenta-
je de la fruta que se destina al mercado en fresco
en cada uno de ellos. A este respecto, aunque es
dificil cuantificar el mercado potencial, si puede
decirse que se encuentra en franca expansion”.

Desde entonces hasta la actualidad se ha pro-
ducido una evolucidn significativa en el sistema
del cultivo en aspectos importantes de cara a
la inversion y el rendimiento productivo (mayor
densidad de plantacion, nuevas y mas productivas
variedades, consolidacién del sistema de fertirri-
gacidn, etc....),y se dispone también de mayor in-
formacién como consecuencia de las numerosas
plantaciones de nueva creacion.

En Asturias, al auge que experimenta el consu-
mo global y por lo tanto la demanda de ardnda-
nos hay que afiadirle otros dos puntos fuertes, de
modo que las perspectivas de futuro para este
cultivo en la regidn son aun mds esperanzadoras.

* Se dan unas caracteristicas climdticas, eddficas,
orogréficas, entre otras, que permiten alcan-
zar buenos niveles en cuanto a produccidn y
calidad.

* La produccidn se puede alargar hasta el prin-
cipio del otofio,momento en el que los prin-
cipales mercados europeos se encuentran
desabastecidos vy el ardndano fresco registra
sus precios mas altos.

En Asturias se estd potenciando la produccidn
en estos Ultimos afios (2010 — 2014), pero no
el consumo. Pricticamente el 100% de la pro-
duccién se comercializa fuera de Asturias en el
mercado de exportacién en fresco.

El sector de los frutos rojos estd transforman-
dose en los Ultimos afios en uno de los mds di-
namicos de la economia agricola. La calidad de
los productos y el nivel de exportacion a paises
con alto grado de demanda crece de afio en afio.
A pesar de ello el acceso al mercado de nuevos
paises estd empezando producir una mayor com-
petencia a la que hay que combatir con la calidad.

La ubicacidn de las fincas de produccion para
hacer un estudio cuantitativo no es fdcil de de-
terminar pues parece que hay bastante opacidad
entre algunos productores. Asi no es facil acceder
a los datos sobre de dichas explotaciones y por
tanto determinar producciones fiables:

* Hay empresas que no estdn registradas en

ninguna parte.

 Otras ya estdn abandonadas y no se cultivan.

* Algunas no aportan datos especificos sobre

su explotacion.

Se presenta un cuadro en el que aparecen re-
flejadas las plantaciones de ardndanos en Asturias.

Hoy por hoy a pesar de la gran competencia
que se estd estableciendo en el mercado, sobre
todo en el europeo v a la falta de consumo na-
cional, se puede decir que es un cultivo rentable
a medio y largo plazo.
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Principales plantaciones de arandanos en Asturias

Concejo Titular Finca o lugar | N° plantas Sup::l‘lae
Benigna Iglesias La Tumba
1 Allande Magadin Boduceds) 2.273 0,72
Cesar Castanon LaVega
2 Aller Castafién (Casomera) 065 022
3 Bglmonte de osé Luis Alvarez Alba Leiguarda 3.000 1,00
Miranda g
4 Cabrales David Prieto Gonzdlez Ortiguero 2.000 0,99
, , El Bosque de
5 Cabrales Juan Josefemandez Tresombos. ===== =====
Gutiérrez
(Inguanzo)
Francisco Manuel | | _____
6 Cabrales Garcia Ferndndes Inguanzo | ===== | =====
, , El Reguero.
7  Cdndamo LS Fetjnandez Praduca 4.000 1,50
Ferndndez :
(Sandiche)
8 Cangas de Onis Marta Alonso Garcia Corao 4.000 1,00
9 Cangas de Onis Andrés Suero Aller Soto de Cangas | ===== =====
10 Cangas de Onifs Esteve Garcia Alonso | Mestas de Con ===== =====
11 Cangas de Onis Juan Santamaria Nieda ===== =====
g
12 Carrefio Lisaiac Iberica, S.L. Montecalera 1.600 0,50
13 Carrefio Lufs Carlos Fe.rnandez Tamdn 2.066 0,90
Dos Sanjos
Andrea Gonzdlez Os Prados
14 Castropol Gonzdlez (Vilarin) 1.200 0,50
Ayto Castropol-
concesidon Pinabe- Finca de Arnao
15 Castropol Soiaded Coop: (vinee) 6.000 2,00
Asturiana
16 Corvera Luis M|gue|, de la Roza Nufez 300 0,10
Sudrez
Elisa Isabel Menéndez | | |
17 Corvera S Y e
18 Cudilero Juan Carlos Menéndez Entrefaros | 400 045
Santos (Ballota)

-




19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36
37

38

Cudillero
Cudillero

El Franco

Gijon

Gijon

Gozdn

Grado

Grado

Grado

Grandas de Salime
Grandas de Salime

Llanera

Llanes

Llanes

Llanes

Llanes

Llanes

Llanes

Mieres

Morcin

Triangle Asistance
Services, SL

La Andecha Praviana,
SL

Triangle Asistance
Services, SL

Maria Jesus Puente
Martines

Pedro Manuel
Rodriguez Quirds

Pedro Hevia Fernandez

Luis Sanchez
Delamartter-Scott

Ayalga Ardndanos, SL

Ulises Lafuente Reddn -
DYWEB, S.L.

Miguel Alvarez Garcfa

Juan Manuel Pulido
Lopez

Enrique Sanchis Migoya

Carlos Javier Villaverde
Amieva

Viveros, Jardineria y
Proy La Solana — Llanes

Emilio Ledn
Candanedo

Jesus Atienza Ropero

José Agustin Sdnchez
Ibarguen

Viveros La Solana

Ivdn Noriega Avila

Jairo Alvarez Garcia

Ballota

La tabla

Bustel-Lebredo

Monteana

Picaroso -
Castanedo

Cabrufiana

Ardndanos El
Bondeyo

La Mesa
La Mesa

Panizales

Posada de
Llanes

Silviellal de Pria

Posada
de Llanes.
Inversiones
Emicar

La Borbolla

Niembro -
Posada de
Llanes

Mieres

LaVega (Las
Vegas de
Cardeo)

3.650

2.260

8.000

2,45

2,00
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39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56
57

58

59

Morcin

Morcin

Morcin
Nava

Navia

Navia

Navia

Navia

Navia

Navia

Navia

Oviedo

Parres

Parres
Pefiamellera Baja
Pilofa

Piloha

Pilofia

Piloha

Pravia

Pravia

Rodrigo Mordn Fernanz

Miguel Angel
Ferndndez Sudrez

José Javier Gonzélez
Ferndndez

Mario Vigil Gonzdlez
J.M. Pérez Velasco

José Ricardo y Ana
Teresa Fernandez Luifia
Cb

José Ricardo y Ana
Teresa Fernandez Luifia
Cb

Juan Manuel Pérez
Velasco

Evaristo Iglesias
Ferndndez
Montse Garcia Méndez
Luifia, Cb José Ricardo
y Ana
Sol de Aramo, SL
José Carlos Rionda
Tejdn
Sandra Garcia Meldn

Sonia Soberdn - Pernal
Berries S.A.T.

Diego Granda Sierra

Manuela Sierra
Arglelles

Mihai Rus
Enrique Granda Sierra
Manuel Hernandez

Diaz

Silvia Puerta Menéndez

Xuncar, Rubial
y Cantilexu
(Tellego)

Morcin

La Melendrera
(Morcin)

Tresali
Los Valles

(Villaincldn)

El Homeiro
(Cabanella)

Concerval (La
Mabona)

Villapedre

El Bao

El Molin- El Bao
(Villapedre)

Cabanella
Llovera
Finca La Molina

Soto de Dego

El Pernal
Merodio

Sevares
Sevares

Sevares

Fontarica
(Villafria)

LaVinada
(Loro)

6.363

6.383

3.100

1.600

3.800

14.000

2,00

0,90
0,40

1,20

3,00

1,50

1,00

1,31

1,40

3,14

0,50

-




60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71
72
73

74

75

76

77

78

Pravia

Quirds

Quirds

Quirds

Quirds

Ribadesella

Ribadedeva

Ribera de Arriba

Riosa

Salas

Salas

Salas
Sariego
Siero

Siero

Siero

Siero
Siero

Siero

Fernando Garcia
Bernardo

Valle de Bueida

Julia Alvarez-Estrada
Prada

Enrique Quintana
Mateo

Mauricio Alvarez-
Estrada Posada

Manuel Jesds Lopez
Lopez

Jorge Martinez
Martinez

Rodrigo Moran
Ferndndez

Lorena Sariego San
Miguel

Berries de Salas, CB

José Antonio Garcia
Menéndez

Arandanos La Pefa, S.L.
Lorena Arglelles Mufiz
Montserrat Pérez Soto

Jessica la Cruz Arraoz

José Antonio Monjardin
Valdés

Gemma Maria Guerra
Nadal

Roberto Pérez Llorente

Begofia GonZzdlez Payo

Villavaler
LaVega
(Bueida)

LaVega del
Molino (San
Salvador)

Bueida

San salvador

Vega de Linares

El Rejaco
(Villanueva de
Columbres)

Tellego (dice
Morcin)

Cantu el arco
(173),La Colld
(174),Vescon
(175), Prado
tras la Casa
(178)

Casazorrina
(Salas)

La Pefia
La Pefia
Lamasanti

La Cotariella

Collado

Lieres

Siero

Santa Marina

Mufnd - La
Cantera

62.000

6,50

0,33

1,70

1,50
0,30
0,33
0,10

0,84
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79

80

81
82

83

84

85
86

87

88
89

90

91

92

93

94

95

Siero
Siero

Siero

Tapia de Casariego

Taramundi

Tineo

Tineo

Tineo
Valdés

Valdés

Vegadeo -
Taramundi

Vegadeo

Vegadeo

Villaviciosa
Villaviciosa

Villaviciosa

Villaviciosa

Villaviciosa
Villaviciosa

Villaviciosa

Antonio Fraile Arias
Victor Fernandez
Pifera
Marfa Bustilla Estrada

Ganaderia Cachan, S.C.

Esvaco Sociedad
Cooperativa Asturiana

Javier Rodriguez Peldez
Bee and Fruit S.L.

Yolanda Sudrez
Martinez

Dario Lopez Martinez

Ganaderia Cachan, S.C.

Ganaderia Cachan, S.C.

/ Agro Cachan, S.C.

Jesuds Martinez Vior

Asturian Berries, S.L.

Asturian Berries, S.L.

José Demetrio
Gonzélez

José Maria Robles
Lopez

Angeles Villar Cueto
Silvia Fresno Mieres
Rogelio Estrada Garcfa

M?. Eugenia Alvarez
Gonzdlez .

Siero

Tiroco /
Valdesoto

Siero
Los Campos

Sequeiro
(Aguilldn)

Forcayao (Alto
del Forcayao)

Tineo
Tineo

El puerto
(Villanueva)

Valdés
El Zarrao
(Porzun)

Curtfa (Porzun)

El Zarrao
(Porzuin)

La Rasa de
Selorio

La Rasa

San Justo

San Miguel de
Arroes

Fuentes
Fuentes
Lifero

San Martin

12.000

18.000

8.003

1.500

6,00
2,19

0,50

0,15
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1.8. PRODUCCION ECOLOGICA DEL
ARANDANO.

La agricultura ecoldgica, orgdnica o bioldgica
es un sistema de cultivo basado en la utilizacion
optima de los recursos naturales, sin emplear
productos quimicos de sintesis, u organismos ge-
néticamente modificados (OGMs), ni abono mi-
neral, ni pesticidas quimicos para combatir plagas
y enfermedades, logrando obtener de esta forma
alimentos de gran calidad (sin sustancias quimi-
cas contaminantes ni bioldgicas) a la vez que se
conserva la fertilidad de la tierra y se respeta el
medio ambiente. Todo ello de manera sostenible
y equilibrada.

Esto se consigue aplicando, siempre que sea
posible, métodos agrondmicos, bioldgicos y me-
cdnicos, en contraposicion a la utilizacion de ma-
teriales sintéticos para desempefiar cualquier fun-
cion especifica del sistema.

Esta forma de produccién, ademds de contem-
plar el aspecto ecoldgico, incluye en su filosofia el
mejoramiento de las condiciones de vida de sus
productores, de tal forma que su objetivo preten-
de lograr la sostenibilidad integral del sistema de
produccion agricola; o sea, constituirse como un
agrosistema social, ecoldgico y econdmicamente
sostenible.

1.8.1 Caracteristicas de la produccion
ecolégica.
a. Condiciones de produccién.

Las condiciones ambientales deben manejarse
para que sean las mds iddneas para la prdctica
ecoldgica (utilizacién de setos o barreras, cons-
truccidn de bancales...). Hay que evitar la conta-
minacién accidental procedente del exterior de
la finca (no se tiene en cuenta la contaminacion
generalizada de la zona). Si a pesar de todas las
precauciones, el producto contuviere contamina-
cidn por encima de ciertos niveles entonces no
se podria cultivar en ecoldgico.

b. Programa de abonado.

El programa de abonado tiene como fin mante-
ner o aumentar la fertilidad potencial de la tierra
y su actividad bioldgica, devolviendo a esta sufi-
ciente cantidad de materia orgdnica para aumen-
tar o mantener su contenido en humus a medio
y largo plazo.

No estd permitida la utilizacidn de abonos mi-
nerales de procedencia industrial (abonos quimi-
cos) de alta solubilidad porque salinizan el suelo vy
contaminan los acuiferos.

r

E

I
p
|
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c. Control de plagas y enfermedades.

Todos los plaguicidas compuestos por pro-
ductos quimicos de sintesis o producidos por
ingenierfa genética, estdn prohibidos. Se utilizan
productos naturales para el control fitosanitario
de las plantas. En realidad se pretende controlar
las plagas en lugar de aniquilarlas y potenciar los
sistemas de defensa de las plantas para que se
vayan haciendo mas resistentes a las plagas y en-
fermedades de manera que se pueda llegar a un
equilibrio.

d. Control de las hierbas.

Se controlardn las hierbas mediante técnicas de
cultivo preventivas que limiten su desarrollo: rota-
ciones adecuadas, abonos verdes, abonado equili-
brado, etc. Se permite el desherbado mecdnico y
el térmico. Todos los herbicidas compuestos por
productos quimicos de sintesis no estan permiti-
dos porque contaminan el suelo, las raices de las
plantas y los acuiferos debido a su persistencia.

e. Normas para el almacenamiento y con-
servacion del producto.

Se prohiben las pulverizaciones y fumigaciones
con productos quimicos de sintesis. La limpie-
za, desinfeccion vy lucha contra los pardsitos de
los lugares de almacenamiento debe hacerse de
modo que quede excluida la contaminacidn del
arandano.

f. Normas para el envasado.

El envasado debe ser realizado con los siguien-
tes materiales: celofdn, plasticos no haldgenos,
vidrio y cualquier otro material que autorice el
Consejo Regulador.

La certificacion ecoldgica pretende construir
la confianza entre consumidores y productores
ecoldgicos. Las normas ecoldgicas son requisitos
minimos exigibles para la produccidn ecoldgica

Reconversidn se considera el periodo de tiem-
po durante el cual se comienzan a aplicar las téc-
nicas ecoldgicas de produccidn.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

1.8.2. Resultado.

Este método de trabajo permite dar al pro-
ducto una caracteristica de calidad cada vez mds
estimada en el mundo del consumo y de exclusi-
vidad en un mercado como el de los frutos rojos.
Es un mercado que también se encuentra en cre-
cimiento y va contando cada vez con un mayor
ndmero de adeptos entre los consumidores.

Un producto ecoldgico tiene mds calidad que
uno que no lo es. Esta diferencia de calidad se
basa en una serie de caracteristicas:

* Caracteristicas vinculadas a las preferencias
del consumidor en cuanto al aroma, color; sa-
bor, tamafio, textura.. ..

* Producto libre de contaminantes abidticos
(pesticidas, metales pesados, metabolitos
toxicos...).

* Producto libre de contaminantes bidticos
(microbios, fermentos, toxinas. ..).

La produccidn ecoldgica de fruta del bosque
se introduce de esta manera en el fildn donde la
calidad del alimento llega a ser un elemento cen-
tral en la sensibilidad de los consumidores, aun-
que todavia no exista una sensible produccion de
fruta del bosque de agricultura ecoldgica que se
pueda comparar a la produccién convencional.
Las variedades de ardndano que se utilizan con
frecuencia en la produccidn bioldgica porque son
mas resistentes a los condicionantes climatoldgi-
cos y fitopatoldgicos son las siguientes:

* Ardndano Bluetta de produccion temprana.

* Ardndano Duke de produccidn temprana.

* Ardndano Earliblue de produccién temprana.

* Ardndano Patriot de produccién media a tar-
dfa.

1.8.3. Trazabilidad.

Es fundamental que los productores presen-
ten un sistema de trazabilidad documentado que
le permita al posible cliente certificar la calidad
del producto. Los productores deben registrar
los pasos del ciclo productivo, es decir, desde su
origen hasta la ubicacidon en un establecimiento
comercial.

La trazabilidad debe orientarse a encontrar la
calidad del producto que demanda el comprador.
Esto es muy beneficioso, ya que ante un reclamo
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se puede detectar con celeridad la anomalia vy
en qué momento esta se produce en el ciclo de
produccion.

Con la intencion de modificarla para lograr que
el producto sea dptimo en términos de consu-
mo y comercializacion. La idea es determinar que
sucede desde el origen del cultivo, hasta que se
transforma en un producto que se vende en un
comercio, y tener un control acerca de los aspec-
tos que intervienen durante el proceso.

Una cuestidon que estd directamente relacio-
nada a la trazabilidad es que existen aspectos
y criterios de control que deben respetarse en
una buena prdctica productiva, a saber: el man-
tenimiento de registros y auditorfas internas,
variedades y patrones, historial y manejo de la
explotacién, dominio del suelo y del substrato,
fertilizacidn, riego, proteccidn de cultivos, recolec-
cion, manejo del producto, gestidn de residuos vy
agentes contaminantes, salud, seguridad, bienestar
laboral y medio ambiente. Los criterios de con-
trol que se siguen para hacer un seguimiento de
la trazabilidad de un producto son:

* Mantenimiento de registros y auditorias in-

ternas.

* Variedades y patrones.

* Historial y manejo de la explotacion.

* Manejo del suelo.

* Plan de fertilizacidn.

* Frecuencia de riego.

* Planificacidn de la proteccidn de cultivos.

* Recoleccion.

* Manejo del producto.

* Gestidn de residuos y agentes contaminantes.

* Seguridad medio ambiental.

1.9. Situacion del sector a nivel externo.

El ardndano es un cultivo en proceso de expan-
sidn en Espafia y en Europa, con una alta produc-
tividad en planta adulta y una buena rentabilidad
por metro cuadrado de plantacidn. Su consumo,
en fresco o en productos elaborados, estd fuerte-
mente arraigado en el dmbito de muchos paises
de cultura occidental, quienes mantienen alta la
demanda.

La realidad actual es que el mercado estd cre-
ciendo dentro del sector sobre todo a nivel de
exportacion, ya que hay paises que importan gran
cantidad de ardndanos. Estados Unidos y Canadd
son los mayores productores de ardndanos culti-
vados del mundo con 223 millones de Kg. sobre
una superficie de casi 44.000 ha.

A continuacion estd Chile que se ha situado en
poco tiempo como segundo productor mundial,
con algo mds de 13.000 Ha y una produccién en
torno a los 50 millones de Kg., que representan el
90% de la produccién de América del Sur, donde,
en menor cantidad, se cultiva también, en Argen-
tina, Uruguay y Perd.

Otras zonas productoras en el hemisferio sur
son Africa del Sur; Australia y Nueva Zelanda

En Europa los principales paises productores
son, por este orden, Polonia, Alemania, Espafia,
Francia, Italia, Reino Unido, Paises Bajos y Portugal.
Y también se cultiva en Ucrania, Rumania, Austria,
Suiza, Suecia, Dinamarca e Irlanda.

Ademads estdn apareciendo nuevos paises pro-
ductores como Marruecos en Africa, o Japdn y
China en Asia.

1.10. El consumo de arandanos.

A pesar de ser una de las especies de mas re-
ciente introduccion en la fruticultura mundial a
gran escala, la produccidén y consumo de ardn-
danos en la dltima década ha tenido un creci-
miento espectacular, tanto en América del Norte,
donde vya habfa una gran tradicidn debido a la
gran disponibilidad de estos frutos procedentes
de poblaciones silvestres, como en otros paises
del continente europeo, Asia e incluso en algunos
paises del hemisferio sur, con poca o nula tradi-
cion de consumo.

Un dato muy elocuente en cuanto a este creci-
miento es que en Estados Unidos, el mayor pro-
ductor y consumidor a nivel mundial, a principios
de los 90 el consumo per cdpita estaba en torno
a los 250 g/habitante y afo, y hoy dfa estd proxi-
mo a los 600 g.

A este crecimiento han contribuido, funda-
mentalmente, los numerosos estudios realizados
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sobre este fruto en los Ultimos afios, que han
demostrado la gran cantidad de efectos benefi-
ciosos que tienen sobre la salud. Desde la mejora
de la agudeza visual, que fue uno de los primeros
beneficios que se le atribuyeron a este fruto, has-
ta uno de los Ultimos trabajos donde se apunta
que los ardndanos pueden contribuir a prevenir o
retrasar la enfermedad de Alzheimer.

Fuera del continente americano los mayores
consumos se sitian en Europa, concretamente
en el Reino Unido y Alemania, que superan los
450 g/persona y afo. En el caso de Espafia, donde
no existe tradicién y el ardndano es aun un fruto
poco conocido y de dificil acceso, hemos pasa-
do de 0.5 g/habitante y afio hace menos de diez
afios, a los 5 g actuales.

Potenciar el mercado nacional pasa por promo-
ver actividades para dar a conocer el ardndano
haciendo hincapié principalmente en sus propie-
dades de cara a mejorar la salud humana y la ali-
mentacion.

Mercado arandanos de Asturias

M mercado europeo
M mercado nacional
mercado Asturias

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

I.11.- COMERCIALIZACION, TRANSFOR-
MACION DE ARANDANOS Y VIABILI-
DIAD ECONOMICA DE LAS EXPLOTA-
CIONES.

I.11.1.- Viabilidad econémica.

I.11.1.1.- Definicion de una plantacion tipo:
coste de plantacion de arandanos. Plazos de
recuperacion, comparativa de estudios simi-
lares.

A.- Metodologia

Para la evaluacion de la viabilidad econdmica
de la plantacién de ardndanos en Asturias se ha
utilizado un conjunto de métodos de evaluacion
de inversiones y andlisis de escenarios en conso-
nancia con los objetivos propuestos.

|. Para la evaluacion de las inversiones necesa-
rias para la plantacién de ardndanos se han
identificado los pardmetros que definen la
inversion, i) pago de la inversidn “K”, ii) vida
util del proyecto “n""y iii) flujos de caja“Rj" en
cada afio de funcionamiento de la plantacidn
y en funcién de ello:

a. Primero se han calculado los indices de ren-
tabilidad de la inversién como son la renta-
bilidad absoluta de la inversiéon “VAN, Valor
Absoluto Neto”, la rentabilidad relativa “Q,
relacion Beneficio-Inversidn”, el interés ge-
nerado por la inversion “TIR, tasa interna de
rendimiento” y plazo de recuperacién de la
inversidn por el promotor “Pay-back”

b. Después se ha realizado un andlisis de sen-
sibilidad mediante el método de “estimar a
priori” las posibles variaciones de los pard-
metros que definen la inversidn y evaluar
en estas nuevas condiciones la rentabilidad
de la inversion.

2. Para la estimacidn y prospeccion de las con-
diciones futuras de plantacion y comercializa-
cion de las frutas se ha elegido la metodolo-
gfla de andlisis de escenarios. La metodologfa
de andlisis de escenarios utilizados para los
estudios de futuro, definen los escenarios
como “hipotéticas secuencias de eventos
construidos con el propdsitos de centrar la
atencion en procesos causales y puntos de
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decision segin Kahn vy Wiener, 1967". Tal
como indica Gédmez-Limdn, 2007, |a totalidad
de los estudios de futuro que se realizan en la
actualidad, independientemente del enfoque
metodoldgico, se fundamentan en la elabora-
cion y andlisis de escenarios. En este sentido,
segln Greeuw et al. 2000, indicaron que los
requisitos bdsicos que deben cumplir estos
escenarios son, relevancia, coherencia, plausi-
bilidad y transparencia.

3. En cada uno de los escenarios propuestos se
obtuvo la superficie de ardndanos esperada
asf como los rendimientos y producciones
que consideraban la produccidn creciente a
lo largo de la vida de la plantacion.

B.- Resultados y discusion.

B.l.- Evaluaciéon econémica de una planta-
cion de arandanos.

B.1.1.- Descripcion de la plantacion tipo eva-
luada.

Se ha considerado la evaluacidn econdmica
de una plantacién tipo de ardndanos en Asturias
bajo dos supuestos.

Para obtener las explotaciones-tipo se consultd
a una muestra de |6 explotaciones de ardndanos
de Asturias (Tabla ).

|.En el primer supuesto se calculd la evalua-

cidn econdmica para los costes medios de-

clarados en cada una de las operaciones de
la plantacién y explotacion,

2.En el segundo supuesto se calculd la moda

de las labores realizadas para la plantacién y
explotacidon de | ha de ardndanos. Se con-
sideraron en el cdlculo de la explotacion-
MODA aquellas labores que eran realizadas
para el 50% mds uno de las explotaciones
por lo tanto para 8-9 explotaciones de las
consultadas.

a. Descripcidn de la muestra de explotaciones

consultadas y productores

Se consultd una muestra de |6 explotaciones
de ardndanos presentes en el Principado de As-
turias, comprendidas entre media y 2,2 hectdreas
de tamafio.

Las plantaciones consultadas contaban con eda-
des comprendidas entre el afio y los |8 afios. Se
trataba de explotaciones de cultivadores a titulo
principal (14), con edades entre los 33 y 55 afios.
El 62,5% de las explotaciones correspondian a
persona fisica mientras que el resto a personas
juridicas de responsabilidad limitada.

B.1.2.- Parametros que definen la inversion
a. Pago de la Inversion
El pago de la inversidn de instalacion de la planta-
cion por hectdrea considerd las labores necesarias
realizadas por las explotaciones consultadas (K).

Tabla I. Caracterizacion de las explotaciones consultadas en la recogida de datos
econémicos de explotacion.

Superficie

Edad plantacién
Titularidad
Edad (p fisicas)
Ocupacioén ppal
Seguridad Social

Reg Hacienda

Promedio: 1,17 ha

Promedio: 3,87 afos
Persona fisica: 10
Promedio: 41,8 afios
Agraria: 14
R. General: 7

Directa simple: 12

Minima: 0,4 ha
Minima: | afio
Persona juridica 6
Minima 33 afios
No agraria: 2
R.E. Agrario: /
Objetiva: 2

Maxima: 2,2 ha

Maxima: | 8 afios

Maxima 55 afos

NC: 2
NC: 2
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Tabla 2. Pago medio del acondicionamiento de las parcelas para la plantaciéon de arandanos.
Datos obtenidos de una muestra de |16 parcelas en Asturias por métodos primarios.

|. Trabajos de

finca

acondicionamiento Medio N° casos Maximo Minimo
Desarbolado/destoconado [.146,18 € 3 2.000,00 € 302,17 €
Movimientos de tierra 473932 € 6 12.676,19 € 88,33 €
Cierre 1.870,46 € 13 500,00 € 500,00 €
Electricidad 1.762,38 € 9 7.054,00 € 238,10 €
Agua (i/permisos) 238393 € 12 8.000,00 € 461,54 €
Caseta riego/almacén 4.342,68 € 9 177.550,00 € 500,00 €
Promedio acondicionamiento 8.932,88 € 22.500,00 € 1 457,17 €

El coste medio de acondicionamiento de una hectdrea para el cultivo de ardndanos fue de 8.932€/ha
que consideraba en algunos casos hasta desarbolado. Pudiendo llegar en las parcelas consultadas hasta

las 22.500€ / ha

Tabla 3. Pagos medios desglosados de preparacion del terreno para la plantacién de
arandanos, método de entrevistas a la muestra de explotaciones consultadas, por hectarea
de plantacion.

2. Preparacion del terreno Promedio N° casos Maximo Minimo
Mano de obra 2422,18 € I5 6.000,00 € 250 €
Analfticas suelo y/o agua 454,76 € | 454,76 € 454,76 €
Enmiendas orgdnicas 819,05 € 3 1.457,14 400,00 €
Enmiendas inorgdnicas 245,09 € 5 500,00 € 136,36 €
Malla antirraices 2.63550 € 15 5.000,00 € 1.375,00 €
Promedio preparacién terreno 527184 € 10.000,00 € 271897 €

Tabla 4. Pago medio de la inversién en riego, por hectarea de plantacion.

3. Riego Promedio | NP° casos Maximo Minimo
Tuberfa 1.389,77 € 15 3.000,00 € 600,00 €
Dispositivo 2.680,79 € 15 6.499,00 € 200,00 €
Promedio riego 4.070,56 € 7.174,00 € 1.200,00 €
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El pago de la inversion medio realizado por las plantaciones consultadas fue de 4.070,56 €/ha. La in-
version declarada en el sistema de riego estuvo entre los 1.200 €/hay los 7.174 €/ha.

Tabla 5. Pago medio de la inversién en plantacién, por hectarea de plantacion.

4. Planta Promedio N° casos Maximo Minimo
Plantones 10.768,18 € 16 15.303,62 € 7.880,25 €
Horas de plantacién 1.146,95 € 4 2.400,00 € 256,00 €
Promedio planta 11.054,92 € 15.303,62 € 7.880,205 €

En la plantacién los productores no consideraron la mano de obra, realizada por ellos mismos. Suele
ser habitual esta consideracion en el sector agrario que sera reconsiderada mediante un analisis de

sensibilidad posterior.

Tabla 6. Pago medio de la inversién de las plantaciones consultadas de la muestra.

Pago de la inversion (K)

Promedio

N° casos Maximo Minimo

Total inversion plantaciéon/ha

28.

188,00 €

16 49.400,00 € | 7.880,25 €

Por ello se considerara para la presente evalua-
cion econdmica una vida Util de la inversién (n)

de dos supuestos:

|. Para la evaluacion econdmica de la plantacion-
media de Asturias, se han considerado |0 afos
con un andlisis de sensibilidad para 8 afos.

2.Para la evaluacién econdémica de la planta-
cidon-moda, declarada por los productores, la
vida Util de 12 afios y un andlisis de sensibili-

dad para 10 afios.

En todos los casos se ha tenido en cuenta la
obsolescencia de los equipos y de las condiciones
cambiantes del sistema econdmico, periodos de
analisis econdmico mds amplios no serfan ajus-
tados a la realidad econdmica del sector agrario.

b.- Pagos y cobros ordinarios

Los pagos ordinarios de la inversion de la planta-
cién de ardndanos se han desglosado en pagos fijos
y variables anuales por cada ano de la explotacion:

Tabla 7. Pagos ordinarios medios fijos por hectarea de una plantacion de arandanos en
Asturias, datos obtenidos por consulta a una muestra de explotaciones.

Pagos fijos ordinarios Promedio N° casos Maximo Minimo
Seguros 142,31 € 3 27692 € 50,00 €
Servicio técnico 90,33 € 4 416,67 € 17,50 €
Gestidn 26333 € 5 500,00 € 150,00 €
Contribuciones e impuestos 39333 € 12 2.500,00 € 9,09 €
Gastos financieros 961,32 € 6 2.500,00 € 250,00 €
Seguridad Social 267487 € 9 487385 € 720,00 €
Promedio de Pago fijo ordinario 2.737,14 € 6.643,08 € 166,67 €
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entre los que se encontraban cargas y gravdmenes,
seguridad social y otros seguros asi como gastos de
gestidn y servicios técnicos.

Los pagos ordinarios anuales fijos se encon-
traban entre los |66,67€/ha y los 6.643,08€/ha.
La media de gastos se encontraba en 2.737,14 €/ha,

Tabla 8. Pagos medios variables ordinarios de la explotacion de arandanos segun las
plantaciones tipo de la muestra consultada.

Variables Promedio N° casos Maximo Minimo
Plantones 26745 € 6 584,66 € 83,33 €
Fitosanitarios y herbicidas 67,71 € 6 100,00 € 18,75 €
Fertilizantes y enmiendas 40792 € I3 769,23 € 5SS
Labores contratadas 705,11 € 4 2.000,00 € 75,00 €
Mano de obra recogida 4.141,54 € 8 10.000,00 € [.132,31 €
Personal contratado otras labores 233333 € 2 4.500,00 € 166,67 €
Combustible 477,65 € 14 2.460,00 € 50,00 €
Electricidad 192,90 € 5 360,00 € 59,52 €
Envases y embalajes 207799 € 9 7.000,00 125,00 €
Otros gastos 484,95 € | 484,95 € 484,95 €
Media pago variable ordinario 5.340,85 € 17.200,00 € 610,00 €

Tabla 9. Cobros ordinarios de una
plantacion media en Asturias de arandanos,
precios y rendimientos segiin Garcia Rubio

y Ciordia, 2006.

Los pagos variables anuales inclufan insumos
agricolas como fertilizantes, renovacion de plan-
tones, combustibles y fitosanitarios. Ademas, de
mano de obra contratada en los momentos de

mds actividad en la plantacion asi como envases y — .
embalajes para el acondicionamiento del produc- Afio | Rendimiento | Precio Cc.>bro.s
to para su expedicion. ordinarios
Para el cdlculo de los cobros ordinarios se han | - - 0,00
considerado dos supuestos: ) i i 0.00
|. Para el caso de la evaluacidon econdmica de '
una explotacién-media, el rendimiento de la 3 1.500 40 6.000
plantacidn en cada afio y los precios paga- 4 4500 40 18.000
dos a los productores, considerd que toda la
produccién de la plantacidn se destinaba a la 5 5.500 4,0 22,000
venta en fresco y por ello tendrfa un precio 6 8300 45 37350
medio cada afo de 4,0 €/kg — 4,5 €/kg (Gar-
cfa Rubio y Ciordia, 2006). 7 10.000 4,5 45.000
En cuanto a los rendimientos, se ha considera- 8 12,100 45 54 450
do que la plantacion entraba en produccidn en el
tercer ano y tendria un rendimiento en aumento ? 14.000 45 63.000
progresivo similar a las parcelas de Asturias segiin 10 14.000 45 63.000

Garcia Rubio y Ciordia, 2006.
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2..Para el caso de la evaluacidn econdmica de
una explotacién-moda declarada por los pro-
ductores, el rendimiento se considerd que se-
gufa un aumento progresivo declarado por la
Asociacidn de productores (Tabla 10).

Ademds, manifestaron destinar un promedio
del 5% de la produccién con destino a la indus-
tria con un precio de unos |,5€/kg, mientras que
los ardndanos con destino en fresco tendrian un
precio de 3,2 €/kg de promedio.

Tabla 10. Cobros ordinarios de una plantacién tipo (MODA) en Asturias de arandanos,
precios y rendimientos declarados por los productores de arandanos de la asociacion

Afo Rendimiento (kg/ha) Precio (€/kg) Cobros ordinarios (€/ha)

| - - 0,00

2 - - 0,00

3 2400 [,5-3,2 7476
4 4.800 [,5-32 14.952
5 9.600 [,5-3,2 29.904
6 10.800 1,5-32 33.642
7 12.000 1,5-32 37.380
8 12.000 1,5-32 37.380
9 12.000 1,5-32 37.380
10 12.000 1,5-32 37.380
| | 12.000 1,5-32 37.380
12 12.000 1,5-32 37.380

Fuente: Elaboracion propia a partir de las entrevistas a productores.

3.- indices de evaluacion.

a. Consideraciones iniciales e indices

econdmicos utilizados.

Se ha considerado que la inversidn se realizaba
en su totalidad al inicio del proyecto (pago de la
inversion sin fraccionar) y que se realizaba con
financiacion propia y sin contar con subvenciones
para la plantacion.

Para la evaluacion econdmica de la plantacion
de ardndanos se han utilizado los indices econd-
micos siguientes:

Como tasa de actualizacion se utilizé un rango
que incluyera el valor fijado porla Ley General de

Presupuestos Generales del Estado para el afio.

Como tasa de crecimiento anual de los cobros
se ha tomado la publicada por el Ministerio de
Medio Ambiente Rural y Marino segin Resolu-
cion de la Secretaria General Técnica por la que
se da publicidad a los precios percibidos por los
agricultores y ganaderos durante el afio.

Como tasa de crecimiento de anual de los pa-
gos se ha tomado el crecimiento de los precios
pagados por los agricultores, calculado a partir
del indice de precios pagados por los agricultores,
publicado por el Ministerio de Medio Ambiente,
Rural y Marino (www.magrama.es).
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La tasa de inflacidn se ha calculado a partir del Indi-
ce de Precios al Consumo publicado por el Instituto
Nacional de Estadistica del Gobiemo de Espafia.

Nota: Teniendo en cuenta las singularidades del
sistema econdmico espafiol en este momento,
tanto para los precios como para los tipos de

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

interés adquiere mayor importancia la eleccion
de un sistema de andlisis de inversiones que con-
sidere las variaciones de los pardmetros utilizados
como el programa utilizado que analiza la viabi-
lidad para diferentes condiciones de los indices
econdmicos.

SUPUESTO |. EVALUACION DE UNA EXPLOTACION MEDIA

Para las simplificaciones consideradas se obtienen los siguientes flujos de caja para la inversién de una

plantaciéon media de ardndanos.

Tabla | I. Flujos de caja de explotacion-media en Asturias para los rendimientos y precios
indicados por la Asociacion de productores, cobros y pagos MODA de una muestra de 16
explotaciones consultadas.

Proyecto de plantacion MEDIA de arandanos en Asturias

Estructura de los flujos de caja (en unidades monetarias corrientes)

. COBROS PAGOS (Incluida inversion) FLUJOS INCREMENTO
Ano
Ordinarios Extraordin. Ordinarios Extraordin. Final Inicial DE FLUJO

0 28.188,00

1 84727 -8.417 27 -S.47 27
2 577188 8.771,38 8.771,38
3 6.533 47 9141 43 -2.607 95 -2.607 95
4 20164 91 952655 1063837 10.638,37
5 25.35581 9.927 89 15.427 92 15.427 92
6 44 287 01 1034614 33.940 87 33.94087
7 54.894 55 1078201 4411253 4411253
8 68.335,37 11.236,25 5709912 57.09912
9 81.342 81 11.70962 6963319 6963319
10 8368548 12.202 93 71.482 55 71.48255

La rentabilidad absoluta del proyecto para un tipo de actualizacidn del 5% fue de 126.798,81 € que al

ser mayor que O indica que el proyecto es viable.

) 80 ---memmemmeoneos
Valor de los flujos anuales
60 -
40 -
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tipos de interés de las entidades financieras re-
comendarian la realizacion de este proyecto de

plantacion.

Figura I. Flujos de caja de explotacidn-media
en Asturias para los rendimientos y precios indi-
cados por la Asociacidn de productores, cobros

y pagos media de una muestra de |6 explotacio-

nes consultadas.

La figura | representa la relacion entre la Tasa
de actualizacién y el VAN del proyecto Valor Ac-

tual Neto o rentabilidad absoluta del proyecto.

| afo

3

on se recuperaria en €

e

El pago de la inversi
/ de funcionamiento del proyecto.

La rentabilidad relativa Tasa Interna de Rendi-
miento serfa del 26,4% que al ser superior a los

Proyecto de plantacion MEDIA de arandanos en asturias

Relacion entre VAN y Tasa de actualizacion
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Figura 2. Relacién entre la tasa de actualizacion
del sistema econdmico vy el Valor Actual Neto del

proyecto de plantacion de ardndanos media en

Asturias.

cios estimados de inversion inicial para la planta-

cién y un aumento o disminucidn de los flujos de
caja que pudieran deberse a subidas o bajadas en

insumos agricolas ¢ la mano de obra que se han

los rendimientos, precios de los productos, de los
considerado.

Para aproximar la evaluacion a la realidad a
continuacidon se presentan diferente aproxima-

ciones como una reduccidn en la vida Util del

c) Analisis de sensibilidad
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Taeat deles ‘der
inversion flujos proyecto
{en %) {en %) (afios) Clave TIR VAN
- {8 | [ A ] [ 1941 | | 5108281
-
| ------ 1w | | B | | 2663 | | 11961323
------ 200 |
— {8 | | ¢ | [ 20m | [ 5936776
....... o
N w | | b | | 2782 | [ 13511191
~~~~~~
E — { 8 | [ E | [ 1886 | | 4995529
-
| ------ | w0 | [ F | | 2611 | | 11848571
------ 200 |
— { 8 | | e | [ 2022 | | s8.240,24
------ 5,00
------- [ w0 | [ m | | 2740 | | 13398439

Figura 3. Andlisis de sensibilidad de una explo-
tacion media en Asturias que considera una va-
riaciéon de la vida Util del proyecto de 2 afios, del
2% para el pago de la inversion y del 5% de los
flujos de caja.

En todos los casos el andlisis de sensibilidad in-
dicd que el proyecto serfa rentable. El caso mads

desfavorable tendrfa una TIR=18,86% y el caso
mas favorable serfa de TIR=27,92.

El Valor Actual Neto, VAN=I35.111,91 € serfa
el caso mas favorable del andlisis y el mds des-
favorable VAN=49.95529€, en ambos caso ma-
yores que O por lo que serfa siempre viable este
proyecto.
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SUPUESTO 2. EVALUACION DE UNA EXPLOTACION-MODA

En el segundo supuesto se calculd la moda de
las labores realizadas para la plantacion y explota-
cion de | ha de ardndanos. Se consideraron en el
cdlculo de la explotacidn-moda aquellas labores
que eran realizadas para el 50% mds uno de las
explotaciones por lo tanto para 8-9 explotacio-
nes de las consultadas.

- Pago de la inversion

Se trata de una plantacion donde los pagos va-
rlan notablemente dependiendo de las caracte-
risticas y materiales elegidos. Se debe tener en
cuenta que entre los pagos de inversidn decla-
rados por los cultivadores se encuentran, cerra-
mientos, casetas de riego & mano de obra que
dependerd del modelo elegido. Por ejemplo la ca-
seta puede variar entre los 500 € y los 17.550 €.

Tabla 12. Pago moda de la inversion de las plantaciones consultadas de la muestra.

|. Trabajos de acondicionamiento Media N° casos Maximo Minimo
Cerramiento 1.870,46 € 13 500,00 € 500,00 €
Electricidad 1.762,38 € 9 7.054,00 € 238,10 €
Agua (i/permisos) 238393 € 12 8.000,00 € 46154 €
Caseta riego/almacén 4.342,68 € 9 17.550,00 € 500,00 €
2. Preparacion del terreno Media N° casos Maximo Minimo
Mano de obra 242218 € 15 6.000,00 € 250 €
Malla antirraices 2.63550 € 15 5.000,00 € 1.375,00 €
3. Riego Media N° casos Maximo Minimo
Tuberfa 1.389,77 € 15 3.000,00 600,00
Dispositivo 2.680,79 € 15 6.499,00 € 200,00 €
4. Planta Media N° casos Maximo Minimo
Plantones 10.768,18 € 16 15.303,62 € 7.880,25 €
Total inversion plantacion/ha 30.255,87 € 16 68.906,62 € 12.004,89€

COMPARACION CON OTROS ESTUDIOS SIMILARES

Los estudios de costes para una plantacién de
ardndanos en Asturias realizados por el Area de
Experimentacion y Demostracion Agroforestal
del SERIDA en 1989 y para una parcela experi-
mental revelaron (Garcia y Ciordia, 2006):

|.Se trata de pagos de hace mds de 25 afios,

el precio de la planta por ejemplo en este
periodo se han incrementado en un /1,41%.

2. No consideraron la necesidad de riego y por
lo tanto del 35,69% de los costes de instala-
cion actuales, ya que todos los cultivadores
manifestaron su necesidad.

3.La partida mds importante considerada por
SERIDA fueron las labores manuales y de
maquinaria, 45,62% de las inversiones reali-
zadas. Sin embargo, la experiencia ha lleva-
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do a que para los cultivadores estas sean las 4.Otro aspecto importante es el abonado,
inversiones menores y que muchos de ellos tampoco realizado en la actualidad por la
al ser consultados no las consideren al ser mayoria de los cultivadores por tratarse de
realizadas por ellos mismos. terrenos de cultivo.

Tabla 13. Costes de instalacion para una hectarea de arandano realizada en 1989

LABORES MAQUINARIA UNIDADES €/UNIDAD IMPORTE(€)
Subsolar 3 18 54
Abonar 2 18 36
Arar 10 18 180
Rotovatear 7 18 126
Mulching (transporte y descarga) 162 |8 2916
Total |84 3312

MANO DE OBRA

Replantear 6 3 18
Plantar 54 3 162
Total 60 180
MATERIAS PRIMAS

Plantas 1.900 1,62 3.078
Abonado de fondo 112
Corteza m3 a pie de finca 324 3 972
Total 4.162
TOTAL COSTES INSTALACION 7.654

Fuente: SERIDA (Garcia y Ciordia, 2006)

-




Tabla 14. Pagos de la inversion de la instalacion de
en el ano 2005.

lha de arandanos en Asturias

Actividad Unidades € /Unidad Importe €)
1 Laboreo Subsolado 3 24 72
(En horas de maquinaria Abonado 2 24 48
alquilada) Arado 10 24 240
Fresado 7 24 168
Laboreo en caball6n (incluye colocacion 20 24 480
de malla anti-hierba)
Total 1 (Gastos de laboreo) 1.008
2 Mano de obra Replanteo 8 10 80
(en horas de trabajo) Plantacion 64 10 640
Colocacién de Malla AH 48 10 480
Total 2 (Gastos de mano de obra) 1.200
3 Materias primas Plantas 3.000 3,8 11.400
(en sus unidades) Abonado de fondo 5 12 60
Malla Anti-hierba (x m? 2.850 0,90 2.565
Total 3 (Gastos de materias primas) 14.025
4  Cierre perimetral Malla ovejera (m) 400 2,4 960
(en sus unidades) Poste 140 8 1.120
Instalacion (x h) 48 10 480
Maquinaria instalacion (x h) 4 24 96
Total 4 (Gastos de cierre) 2.656
5 Riego Manguera de goteo (m) 2776 0,36 999
(en sus unidades) ud control (ud) 1 250 250
Electrovalvulas, filtrado (ud) - 1.100 1.100
Unidad de fertirrigacion 1 300 300
Otros - 200 200
Mano de obra (en h) 80 10 800
Total 5 (Gastos de riego) 3.649
6 Total de gastos de instalacion (T1+T2+T3+T4+T5) 22538

Fuente: SERIDA (Garcia y Ciordia, 2006)

Un nuevo estudio realizado por SERIDA llevd
a la actualizacidon del pago de la inversidon para
el afio 2005 que incluyen las consideraciones de
riego y cerramientos anotadas:

Sin embargo, se deben tener las siguientes con-
sideraciones con respecto a los costes actuales:

|.Se trata de pagos del afio 2005, por lo que

teniendo en cuenta la tasa de crecimiento

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS 3] I

acumulativo anual de los pagos en el perio-
do (2005-2015) del Ministerio de Agricultu-
ra, Alimentacion y Medio Ambiente (www.
magrama.es ) la capitalizacién de este pago
para los anos del periodo analizado, calculado
como obtendria el valor actual del pago de la
inversion:
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Kj = KO (I+ r)j

Siendo j el afio para el afio al que se quiere
llevar la capitalizacion del pago de la inversién y Ano Pago de la inversion Kj
r la tasa acumulativa anual de crecimiento de los
pagos, se obtendrfa que en 2015 dicha inversién 2006 23.484,60
serfa de 34.002,48 € (los cultivadores declararon
una media de 30.255,87 €). 2007 2447203
2008 25.500,99
2009 2657321
2010 27.690,52
2011 28.854,80
2012 30.068,03
Tabla 14. Pago de la inversion de la
plantacion de una hectarea de arandanos 2013 31.332,28
en Asturias calculado por SERIDA (Garcia y
Ciordia, 2006) en 2005 capitalizado para el 2014 3264968
periodo (2006-2015). 2015 34.022,48

- Pagos ordinarios.
Los pagos ordinarios de la inversién de la plantacidn de ardndanos se han desglosado en pagos fijos y
variables anuales por cada afio de la explotacién:

Tabla 16. Pagos ordinarios fijos MODA por hectarea de una plantacion de arandanos en
Asturias, datos obtenidos por consulta a una muestra de explotaciones.

Pagos fijos ordinarios Promedio N° casos Maximo Minimo
Servicio técnico 90,33 € |4 416,67 € 17,50 €
Contribuciones e 39333 € 12 2.500,00 € 9,09 €
Impuestos

Seguridad Social 2.674,87 € 9 4.873,85 € 720,00 €
Promedio de Pago 3.158,53 € 7.790,52 € 746,59 €
fijo ordinario

Los pagos moda ordinarios anuales fijos se en- 3.158,53 €/ha, entre los que se encontraban car-

contraban entre los 7.790,52 €/ha y los 746,59
€/ha. La media de pagos moda se encontraba en

gas y gravdmenes, seguridad social y otros seguros
asi como gastos de gestion y servicios técnicos.

-



Tabla 17. Pagos moda variables ordinarios de la explotacion MODA de arandanos segun las
plantaciones tipo de la muestra consultada.

Variables Promedio N° casos Maximo Minimo
Fertilizantes y enmiendas 40792 € 13 769,23 € 4545 €
Mano de obra recogida 4.141,54 € 8 10.000,00 € [.132,31 €
Combustible 477,65 € |4 2.460,00 € 50,00 €
Envases y embalajes 2.07799 € 9 7.000,00 € 125,00 €
Media pago variable 7.105,1 € 2022923 € | 1.352,76 €
ordinario

Para una explotacion MODA se obtuvo unos
pagos ordinarios anuales de 10.263,63 €.

En este caso y coincidiendo con la bibliografia
consultada los mayores pagos anuales se deben
a la mano de obra de la recoleccidén (40,35%
de los pagos ordinarios) v los envases y emba-
lajes (20,25% de los pagos ordinarios anuales).
De nuevo, las posibilidades de envases y tipo de

mano de obra a contratar condicionardn la gran
variacion de pagos en que incurra la explotacion.

- Indices de rentabilidad

Para las simplificaciones consideradas se obtie-
nen los siguientes flujos de caja para la inversion
de una plantacion MODA de ardndanos.

Tabla 18. Flujos de caja de explotacion MODA en Asturias para los rendimientos y precios
indicados por la Asociacion de productores, cobros y pagos MODA de una muestra de 16
explotaciones consultadas.

Proyecto de explotacién de arandanos EXPLOTACION MODA en Asturias
Estructura de los flujos de caja (en unidades monetarias corrientes)

. COBROS PAGOS (Incluida inversion) FLUJOS INCREMENTO
Ano Ordinarios Extraordin. Ordinarios Extraordin. Final Inicial DE FLUJO
0 30.255 87
1 1069470 -10.694 70 -10.694 70
2 11.144 97 -11.144 97 -11.144 97
3 8.14071 1161419 -3.473 48 -3.47348
4 16.750,32 1210316 4647 16 4647 16
5 34 465 46 1261272 21.85274 2185274
6 39.89032 1314374 26.746 59 26.746 59
7 4559907 13.697 11 31.901 96 31.901 96
5] 4691358 1427377 32.639,80 32.639,80
9 45.265 98 14387472 33.391,26 33.391,26
10 49 657 37 15.50097 34156 40 3415640
11 51.088,67 1615358 3493529 3493529
12 52.561 63 16.833 67 35.727 96 35.727 96
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La rentabilidad absoluta del proyecto para un
tipo de actualizacién del 5% fue de 87.550,06 €
que al ser mayor que O indica que el proyecto es
viable.

Figura 4. Flujos de caja de explotacion MODA
en Asturias para los rendimientos y precios indi-
cados por la Asociacién de productores, cobros y
pagos MODA de una muestra de |6 explotacio-
nes consultadas.

El pago de la inversidn se recuperaria en el afio
/ de funcionamiento del proyecto.

La rentabilidad relativa Tasa Interna de Rendi-
miento serfa del 18,83% que al ser superior a los
tipos de interés de las entidades financieras re-
comendarian la realizacion de este proyecto de
plantacion.

La figura 5 representa la relacidon entre la Tasa
de actualizacién y el VAN del proyecto Valor Ac-
tual Neto o rentabilidad absoluta del proyecto.
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Proyecto de plantacion de arandanos
EXPLOTACION MODA en Asturias
Valor de los flujos anuales
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Proyecto de plantacién de arandanos EXPLOTACION MODA en Asturias
Relacion entre VAN y Tasa de actualizacion

VAN
(miles)

Figura 5. Relacién entre
la tasa de actualizacion
del sistema econdmico y
el Valor Actual Neto del

Tasa de actualizacion (%)

c) Analisis de sensibilidad

Para aproximar la evaluacidon a la realidad a
continuacidon se presentan diferente aproxima-
ciones como una reduccidon en la vida util del
proyecto (10 afos), una variacidon del pago de la
inversion por posibles contingencias en los pre-

proyecto de plantacion
de ardndanos MODA en
Asturias.

cios estimados de inversion inicial para la planta-
cion y un aumento o disminucion de los flujos de
caja que pudieran deberse a subidas o bajadas en
los rendimientos, precios de los productos, de los
Insumos agricolas ¢ la mano de obra que se han
considerado.

-~



Proyecto de plantacion de arandanos EXPLOTACION MODA en Asturias

Analisis de sensibilidad

Tasa de actualizacion para el aNASIS ....uewwssesmmressssesnssessees 5.00
Variacién Variacién Vida
miersion  flujos proyecto
(en %) (en %) (afios) Clave TIR VAN
----- 10 | [ A | [ 1889 | | 5246839
B | | B | | 1983 | | 8226438
.....
. 10 | [ c | | ;| | 8111250
----- 500 |-
¢E e 12 | | o | | 207 | | 9404547
e 10 | | E | | 1643 | | 5125815
-----
12 | [ F | | 1926 | | &1.054p4
----- 200 |-
----- 10 | [ 6 | | 178 | | 5380227
o 500 |-
----- 12 | [ n | | 203 | | 9283524 |

Figura 6. Andlisis de sensibilidad de una explo-
tacion MODA en Asturias que considera una va-
riacion de la vida Util del proyecto de 2 afios, del
2% para el pago de la inversion y del 5% de los
flujos de caja.

En todos los casos el andlisis de sensibilidad in-
dicé que el proyecto serfa rentable. El caso mds

desfavorable tendria una TIR=16,43% y el caso
mas favorable serfa de TIR=20,76.

El Valor Actual Neto, VAN=94.045,47 € serfa
el caso mas favorable del andlisis y el mds desfa-
vorable VAN=51.258,15 €, en ambos caso ma-
yores que O por lo que serfa siempre viable este
proyecto.
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1.12.- POTENCIAL REAL DE CRECIMIENTO
DEL SECTOR: ANALISIS DE ESCENARIOS.
A.- Nota metodologica

A partir de los datos de plantaciones de ardn-
danos registrados por la Asociacion de Ardnda-
nos de Asturias de 2008 hasta los primeros datos
de 2015, se obtuvo el crecimiento de las super-
ficies de plantacidn en el Principado de Asturias.

A continuacidén y mediante los rendimientos
declarados por los productores a lo largo de la
vida Util de la plantacién (Tabla 19) se calculd la
prevision de crecimiento de la produccidon de
arandanos en Asturias.

Tabla 19. Rendimientos declarados por
hectarea por la Asociacion de Productores
de Arandanos de Asturias a lo largo de la
vida util de la plantacion. Media de 4 ha.

Finalmente, tres escenarios de crecimiento se

propusieron para obtener para el horizonte 2025,

la posible superficie y crecimiento de la produc-
cion en el Principado. Un primer escenario calcu-
|6 de manera negativa que a partir de 2015 no se
cultivasen nuevas parcelas de arandanos en Astu-
rias (Escenario 1). El segundo escenario supuso
un crecimiento moderado de las explotaciones
(Escenario 2) y un tercer escenario supuso que
las plantaciones aumentasen al ritmo de creci-
miento de los afios mds favorables (Escenario 3).

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Afio Rendimiento (kg/ha)

| .

2 .

3 2.400
4 4.800
5 9.600
6 10.800
7 12.000
8 12.000
9 12.000
10 12.000
] 12.000
12 12.000

B.- Resultados.

Es el aino 2008-2010 en el que se produce un
auténtico incremento de la superficie dada de alta
para el cultivo, en 2010, se dieron de alta 36,92
ha del cultivo con un incremento de la superficie
cultivada de ardndanos en el Principado en un
76,84% con respecto al afio anterion.

La media de incremento de la superficie en
la serie de los 9 afios analizados fue de 22,44%
anualmente, dato que serd empleado en los esce-
narios futuros de plantacion.

La tabla 20. muestra las has declaradas en cada afio.

Tabla 20. Incremento de superficie anual en metros cuadrados (2005-2015), acumulada total
en Asturias y variacion con respecto al afio anterior.

Ao Superficie alta :cuupr::fli:ci:li Variacion superficie
2005 9.509,55 - -

2006 28.492,48 38.002,03 66,62%

2007 15.000,00 53.002,03 -86,67%

2008 42.956,17 95.958,20 44,78%

2009 15.340,35 [11.298,55 -179,98%

-




2010 369.159,57 480.458,12 76,84%
201 | 203.528,33 683.986,45 29,76%
2012 181.410,00 865.396,45 20,96%
2013 335.587,00 1,200.983,45 27,95%
2014 476.403,22 |,677.386,67 28,40%
2015% 45.776,00 1,723.162,67 -

* Datos provisionales
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Figura /. Evolucion de la superficie de ardnda-
nos en el Principado de Asturias de 2005 a pri-
meros de 2015.

En valor absoluto el mayor aumento de la su-
perficie sembrada de ardndanos se produjo en
2014 con 47,64 hectéreas.

Sin embargo, para el cdlculo de la produccidn
de ardndanos en el Principado de Asturias, se

tuvo en cuenta los dos anos hasta la entrada en
produccién del cultivo y el paulatino aumento del
rendimiento hasta alcanzar la plena produccion
en el afio 7, tal como declararon los productores
de la cooperativa (tabla 21).

Asi, se puede obtener el siguiente cuadro de
produccién en cada afio.
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Tabla 21. Produccién de arandanos (kg) en el Principado de Asturias (2005-2015) para las
plantaciones y rendimientos declarados por los productores

2:12 ?::) 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 20II 2012 | 2013 | 2014 | 2015
2005 0,95 - - 2280 | 4560 | 9.120 | 10260 | 1400 | 11.400 | 11400 | [1.400 | I1.400
2006 2,85 - - - 6.840 | 13.680 | 27.360 | 30.780 | 34200 | 34200 | 34.200 | 34.200
2007 1,50 - - - - 3.600 | 7200 | 14400 | 16200 | 18.000 | 18.000 | 18.000
2008 4,30 - - - - - 10.320 | 20.640 | 41.280 | 46440 | 51.600 | 51.600
2009 153 - - - - - - 3672 | 7344 | 14688 | 16524 | 18.360
2010 | 3692 - - - - - - - 88.608 | 177216 | 354432 | 398.736
2011 20,35 - - - - - - - - 48.840 | 97.680 | 195.360
2012 18,14 - - - - - - - - - 43.536 | 87.072
2013 33,56 - - - - - - - - . . 80.544
2014 | 47,64 - - - - - - - - - - -
2015 4,58 - - - - - - - - - - -
Total 2280 | 11400 | 26400 | 55.140 | 80.892 |199.032 |350.784 |627.372 |895.272

El cdlculo de las producciones revela que en este
momento para las plantaciones declaradas desde
2005 se obtienen 895.272 kg de arandanos de
Asturias.

Se espera que las superficies declaradas estén to-
das ellas en produccién en el afio 2017 vy en ese
momento se podrfa obtener una produccién de
|.341 toneladas de ardndanos en el Principado

1000 Figura 8. Evolucién de la produccién de ardn-
900 7 danos en el Principado, plantaciones de 2005 a
800 2015).

700 / "

600 / C.- ANALISIS DE ESCENARIOS

500 / Para el andlisis de escenarios se supuso que, to-
/ dos los productores renovarfan la plantacién al

400 / cabo de los 12 afios de vida util de la misma y se

300 / obtendrfan las superficies y producciones para el

200 / Horizonte 2025.
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ESCENARIO |.- DESFAVORABLE:

No se plantarfan mds superficies de ardndanos
en el Principado en los préximos afos y los cul-
tivadores continuarian cultivando las plantaciones
dadas de alta.

En este escenario se mantendrian hasta 2025

y en 2020 se alcanzarfan las 2.000 toneladas de
ardndanos de Asturias.
Las plantaciones de 2015, en el 2025 alcanza-
rfan las 4.745 toneladas de ardndanos de Asturias.
La produccién médxima de las plantaciones de

alcanzarfa en el afio 2021 con 2.015 toneladas
obtenidas.

las 172,32 hectdreas que se cultivan en la actua-
lidad sin aumento de la superficie. Para el afio
2016 se habrd llegado a las 1.292 t de produccién

Tabla 22. Producciones esperadas para el escenario de no aumento de las superficies
plantadas en Asturias y de renovacion de las plantaciones actuales. Previsiones en
kilogramos (2015-2025).

Afio | Sup. 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 2022 | 2023 | 2024 | 2025 Total

Alta | (ha)

2005 | 095 1400 | 2280 | 4560 | 9.120 | 10260 | 11400 | 1400 | 11.400 | 11400 | 1400 | 94.620

2006 | 2,85 | 34200 | 34200 | 6.840 | 13.680 | 27.360 | 30.780 | 34200 | 34.200 | 34.200 | 34.200 | 283.860
2007 1,50 18.000 | 18.000 | 18.000 | 3.600 | 7200 | 14400 | 16200 | 18.000 | 18.000 | 18.000 | 149.400
2008 | 430 | 51.600 | 51.600 | 51.600 | 51.600 | 10.320 | 20.640 | 41280 | 46.440 | 51.600 | 51.600 | 428.280
2009 1,53 18.360 | 18360 | 18360 | 18360 | 18360 | 3.672 | 7344 | 14.688 | 16524 | 18.360 | 152.388
2010 | 3692 |443.040 | 443.040 | 443.040 | 443.040 | 443.040 | 443.040 | 88.608 | 177216 |354.432|398.736 | 3.677.232
2011 | 20,35 |219.780 | 244.200 | 244.200 | 244.200 | 244.200 | 244.200 | 244.200 | 48.840 | 97.680 | 195.360 | 2.026.860
2012 | 18,14 | 174.144 | 195912 ]217.680|217.680 |217.680 | 217.680 |217.680 | 217.680 | 43.536 | 87.072 | 1.806.744
2013 | 33,56 |161.088 |322.176 | 362.448 | 402.720 | 402.720 | 402.720 | 402.720 | 402.720 | 402.720 | 80.544 |3.342.576
2014 | 47,64 | 114336 228,672 [457.344 (514512 |571.680 |571.680 | 571.680 | 571.680 | 571.680 | 571.680 | 4.744.944
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ESCENARIO 3.- EXPONENCIAL: c 9 9 9o © X
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1.13.- Comercializacion del producto.
1.13.1.- Estado actual: vias de comercializa-
ciéon y mercados.

I.13.1.1. Vias actuales de comercializacion.

La produccion de ardndano estd en pleno cre-
cimiento en Asturias, tal como se muestra en
la Figura 8, convirtiéndose en la primera regién
productora del Cantdbrico y la segunda de toda
Espana, después de la provincia de Huelva.

De la produccidn total de ardndanos de Astu-
rias, el 50% se exporta a Gran Bretafia, donde se
vende principalmente en fresco.

El 40% se destina a otros paises europeos como
Suiza, Francia, Holanda o Alemania.

Sélo el 10% restante de los ardndanos que se
producen en Asturias se destinan al mercado na-
cional.

T e

i [ .. 1
.. T

.| 0 |

wi
1]
m

Figura 9. Destino de la produccién de aran-
danos de Asturias.

La situacién de la comercializacion del ardnda-
no en Asturias se encuentra gestionada por una
serie de entidades que engloban prdcticamente la
totalidad de los productores.

Entidades comercializadoras de arandanos
en Asturias:

|.- Asturianberries.

La Unica agrupacion de productores de ardnda-
nos de Asturias que se encarga de la comerciali-
zacién de la fruta de sus socios.

Estd participada en un /0% por La Coopera-
tiva de Gijén y cuenta con la colaboracion de la
empresa Hortifrut Espafia como empresa encar-

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

gada de la comercializacion y distribucidn de los
productos.

Abarca una superficie de Ardndano de |8 hec-
tareas.

2.- Asociacion Asturiana de Productores de
Pequeiios Frutos (AAPPF)

Representa el 50% de los productores. Persigue
el desarrollo del sector en Asturias.

Datos y caracterfsticas:

Domicilio Social: Rio Narcea 2, Bajo - C.R33120.
Pravia. Asturias

E-mail: info@arandanosdeasturias.com

Numero de productores: 28

Superficie aproximada: 2| hectdreas.

Potencial de produccién actual: 50 t en 2014

Potencial de produccion futura: 75% (300 t).
Hay fincas que no producen aun al 100%.

3.-Cooperativa Caxigal

Posee la Finca Chao da Serra que se encuentra
ubicada en el concejo de Grandas de Salime.

Ha sido cofinanciada mediante una ayuda a fon-
do perdido por el Grupo de Accién Local CE-
DER Navia-Porcia.

Abarca una superficie de ardndano de 6 ha.

4.-La empresa Frutos Rojos de Asturias S.L.

Hace la comercializacion de la cosecha direc-
tamente en las lonjas de fruta mds importantes
de Espafia.

5.-La finca experimental de Arnao (Castro-
pol).

Es una plantacion cuya inversién inicial ha sido
cofinanciada a través del Grupo de Accién Local
Asociacidon Puente de los Santos.

Su propiedad pertenece al Ayuntamiento de
Castropol.

Abarca una superficie de Ardndano de 10 ha.

6.-Empresa Riosaberries (Riosa).

Ha sido cofinanciada por el Grupo de Accidn
Local del Consorcio Montafia Central. Abarca
una superficie de Ardndano de 7 ha.

Aunque el ardndano es un producto relativa-
mente reciente en Asturias, el aumento de la

- I



oferta y los avances en conservacién complican
cada vez mads la competencia en los mercados
internacionales, lo que provoca fuertes perturba-
ciones en los precios de venta.

Finalmente la escasa tradicion cultural de su
consumo local, regional y nacional, dificultan
enormemente su colocacion en los mercados de
cercania.

Asturias reconoce un consumo muy pequefio.

Existe la tradicidn poco extendida de recolec-
tar ardndano silvestre para confeccionar recetas
caseras relacionadas con la reposteria, pero todo
ello a muy pequefa escala.

Para potenciar el mercado es necesario diversi-
ficar la comercializacion. El mercado mds utilizado
es el externo, pero de cara al futuro es necesario
potenciar los mercados internos de proximidad
(nacionales, autondmicos y nacionales) utilizando

variedades adecuadas para que cumplan los re-
quisitos y las necesidades de todos los mercados
a los que se piensa acceder.

Retos de los arandanos de Asturias en los

mercados:

* El mercado exterior que abarca prdctica-
mente el 90% de la produccién actual.

* Mercado nacional que en la actualidad es
muy pequeno.

* Mercados de proximidad (local y adyacen-
tes) que son los mercados a los que hay que
llegar en el futuro. Son mercados interesantes
para el productor ya que abarata mucho los
gastos de transporte, beneficidndose tanto el
productor como el consumidor.

Esquema del mercado del arandano

Productores

Mercado interno

Mercado europeo

Mercado de
proximidad

Agroindustrias

Industrias de
transformacion

Exportacion

Consumidor final

Esquema |. Oportunidades de los arandanos para el desarrollo del mercado.

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS 45 I



I.14.- BUSQUEDA DE NUEVOS MERCA-
DOS.

I. ANALISIS DE LA SITUACION.
a.- Conocimiento del entorno. Analisis ex-
terno.
a.l.- Oferta y producciéon de arandanos

Las mayores extensiones mundiales de ardnda-
nos se encuentran en América que con 90.928 ha
suponen el 84,54% de la superficie mundial culti-
vada. Seguida de Europa que, con una superficie
de 15.892 ha, cultiva el 14,76% de la superficie
mundial de ardndanos. Cabe sefalar a paises que
irrumpen con fuerza en el panorama productor
como México y Pery, este Ultimo pasd de no de-
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dicar superficie alguna al cultivo de ardndanos a
1.000 hectdreas en los Ultimos cuatro afos, y que
debido a las oportunidades de negocio del culti-
vo apuestan por dedicar superficies crecientes a
la plantacién (Tabla 25).

En Europa las extensiones cultivadas se man-
tienen por paises, aunque han aumentado con-
siderablemente en Alemania, sin embargo la ten-
dencia es a reducir el cultivo. Suponiendo una
oportunidad para el resto de paises productores
debido al incremento de la demanda en paises
consumidores tradicionales de este producto
como en otros paises donde el consumo estd
irrumpiendo con fuerza, como se verd en el apar-
tado siguiente.

Tabla 25. Evolucién de la superficie cultivada mundial de arandanos, en hectareas, por
continentes y principales paises productores.

2009 2010 2011 2012 2013
Africa 9,00 10,00 15,00 15,00 16,00
- Marruecos 9,00 10,00 15,00 15,00 16,00
América 74.445,00 78.331,00 84.446,00 86.818,00 90.928.00
- Canada 34.848,00 34.277,00 38.493,00 36.929,00 37.658,00
- Chile 10.100,00 [1.900,00 12.400,00 13.160,00 15.320,00
- Argentina 3.500,00 3.846,00 3.500,00 3.900,00 4.076,76
- México 190,00 106,00 636,00 885,00 1.290,00
- Perd - 32,00 280,00 500,00 1.000,00
- EEUU 25.807,00 28.170,00 29.137,00 31.444,00 31,584,00
Asia 100,00 100,00 110,00 130,00 140,00
- Uzbekistan 100,00 100,00 110,00 130,00 140,00
Europa 14.586,00 14.473,00 14.215,00 15.385,00 15.892,00
- Polonia 2.800,00 2.900,00 3.100,00 3.158,00 4.089,00,00
- Bulgaria 17,00 15,00 14,00 15,00 16,00
- Dinamarca - 38,00 44,00 46,00 53,00

-




- Francia 2.800,00 2.640,00 2.455,00 2.455,00 2.402,00
- Alemania 1.426,00 1.429,00 1.434,00 1.835,00 2.031,00
- Italia 206,00 202,00 192,00 150,00 170,00

- Letonia 300,00 600,00 300,00 110,00 144,00

- Lituania 968,00 1.000,00 1.035,00 1.040,00 1.263,00
- Paises Bajos 526,00 535,00 584,00 586,00 574,00

- Noruega 28,00 23,00 25,00 23,00 25,00

- Oceania 539,00 520,00 549,00 579,00 577,00

- Nueva Zelanda 539,00 520,00 549,00 579,00 577,00
Total Mundial 89.679,00 93.434,00 99.335,00 102.927,00 107.553,00

Fuente: FAOSTAT, ODEPA, SERIDA, RConsultingSA

Se puede concluir que las principales extensio-
nes de cultivo de arandanos siguen aumentando
en América, aprovechando las excelentes opor-
tunidades que el mercado ofrece, mientras que
el resto de paises mantienen las superficies de
cultivo, salvo algunas excepciones como Polonia,
Lituania ¢ Alemania.

Por su parte, la evolucidn de las superficies cul-
tivadas de ardndanos trepadores a nivel mundial
experimentd también aumentos. De nuevo, las
superficies aumentan en América y se mantienen
con ligeros cambios en el resto de continentes v
paises (Tabla 26).

Tabla 26. Evolucion de la superficie mundial de arandanos trepadores, en ha, por

continentes y principales paises productores.

2009 2010 2011 2012 2013
Africa 13,00 40,00 30,00 30,00 30,00
- Tdnez 13,00 40,00 30,00 30,00 30,00
América 20.132,00 20.256,00 20.711,00 22.073,00 22.728,00
- Canadd 4.552,00 4.676,00 5.131,00 5.764,00 5.928,00
- EEUU 15.580,00 15.580,00 15.580,00 16.309,00 16.800,00
Asia 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
- Azerbaiydn 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Europa 2.727,00 2.665,00 2.300,00 2.452,00 2.405,00
- Bulgaria 85,00 76,00 72,00 72,00 80,00
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- Belarus 1.600,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00
- Letonia 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
- Macedonia 59,00 58,00 48,00 50,00 45,00
- Rumania 83,00 81,00 80,00 80,00 80,00
- Ucrania 500,00 450,00 300,00 250,00 200,00
Total mundial 23.372,00 23.461,00 23.541,00 25.055,00 25.663,00

Fuente: FAOSTAT

tes mercados demandantes como UK ¢ Alema-
nia con gran tradicion en el consumo y demanda

En cuanto a producciones, en 2013 segin FAO
se produjeron 552.801 toneladas de ardndanos

en el mundo. Continuando en la linea de las su-
perficies cultivadas, en América del Norte se ob-
tiene el 64,8% de la produccidon mundial y Sud-
américa produce del 24,29% de los ardndanos
mundiales. En el continente americano se produ-
cen el 89,1% de los ardndanos del mundo.

En Europa, se produce tan sdlo el 9,27% de los
ardndanos mundiales y se encuentran importan-

de berries tal como se comprobard en el aparta-
do siguiente.

Por lo tanto se concluye la falta de abasteci-
miento de algunos mercados por la oferta y hace
necesario estudiar la balanza comercial para po-
der estudiar las oportunidades de negocio de es-
tos frutos.

Tabla 27. Evolucién de las producciones mundiales de arandanos, en toneladas, por
continentes y principales paises productores.

2009 2010
Africa 60,00
- Marruecos 60,00
América 388.271,00
- Canadd 83.550,00
- Chile 91.630,00
- Argentina 23.076,00
- México 1.059,00
- Perd 30,00
- EEUU 188.926,00
Asia 800,00
- Uzbekistdn 800,00

2011 2012 2013
65,00 68,00 72,00
65,00 68,00 72,00
423.069,00 469.514,00 492.500,00
105.140,00 121.780,00 109.007,00
93.000,00 104.800,00 1 10.000,00
21.000,00 20.475,00 22.422,18
6.704,00 7.191,00 10.160,00
320,00 560,00 1.840,00
196.905,00 214.708,00 239.071,00
900,00 1.000,00 1.100,00
900,00 1.000,00 1.100,00

-




Europa 61,00 46.960,00
- Polonia 61,00 16.675,00
- Bulgaria 90,00

- Dinamarca 47,00

- Francia 1'1.001,00
- Alemania 8.305,00
- Italia 1.405,00
- Letonia 600,00
- Lituania 1.800,00
- Paises Bajos 4.648,00
- Noruega 58,00
Oceania 2.620,00
- Nueva Zelanda 2.620,00
Total mundial 428.834,00 438.711,00

48.577,00 53.013,00 56411,00
17.825,00 18.948,00 24.534,00
96,00 100,00 100,00
54,00 57,00 125,00
9.379,00 8.161,00 9.011,00
6.608,00 8.843,00 10.277,00
1.441,00 1.200,00 1.324,00
260,00 180,00 111,00
2.513,00 2.500,00 2.335,00
5.722,00 6.000,00 5.498,00
14,00 35,00 27,00
2.526,00 2.526,00 2.718,00
2.526,00 2.526,00 2.718,00
475.137,00 526.121,00 552.801,00

Fuente: FAOSTAT, ODEPA, SERIDA, RConsultingSA

a.2.- Demanda y consumo de arandanos

El consumo de berries sigue aumentando de-
bido a sus caracteristicas de “superfrutas’ y estar
asociados a vida sana tal como se analizard en las
estrategias de producto.

Consumidos tradicionalmente en mercados
como el de Estados Unidos, Rusia y algunos pai-
ses de Europa como Alemania y el Reino Unido;
los ardndanos han venido ganando popularidad
tanto en éstos como en otros nuevos mercados,
personas de todo el mundo estdn descubriendo
los ardndanos. En Europa y Asia, especialmente
en el Reino Unido y China, el consumo de este
fruto ha presentado un notable crecimiento de-
bido a que estos paises estan aprendiendo acerca
de las propiedades de los ardndanos.

En el caso de América Latina, se estima que
estd regidn se convertird en un gran mercado
para la produccidon y el consumo de ardndanos,
proyectdndose mayores exportaciones del mis-

mo a Asia. Asimismo, Singapur, Filipinas, Noruega,
Malasia y Suecia son considerados también, po-
tenciales mercados para impulsar este crecimien-
to, segln estimaciones de la Prospectiva 2020 de
la GBDNetwork, 2014,

Tal como se ha concluido en el apartado |I.1.del
presente documento, Estados Unidos es el mayor
productor mundial de ardndanos, pero ademds el
primer consumidor de ardndanos en el mundo.
El consumo per cdpita de ardndanos en Estados
Unidos se estima en 1,23 kg en el afio 2014, con
respecto a los 1,07 kg/persona y afio en 2013. Su
consumo ademds estd en continuo aumento ya
que en América del Norte a principio de los 90
el consumo se encontraba en torno a los 250 gr/
persona y afio (Garcia Rubio et al., 2013). El con-
sumo ha ido creciendo tal como indica la Oficina
Agricola de la Embajada de Chile en Washington,
2014. En el 2010 se consumian unos 0,8 kg por
persona y ano.
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Figura 8. Consumo per capita de arandanos frescos y congelados en EE.UU. entre 1980 y

2010.

Como se observa en la Figura 8, el incremento
de la demanda en EEUU. se ha experimentado
en los frutos frescos como en los congelados que
durante los afios 90’s suponfan una mayor de-
manda que de producto fresco. Actualmente el
consumo de ardndanos congelados es de unos
0,4 kg/persona y afo, con respecto a los 0,1 kg/
persona y afio consumidos en los afios 90°s.

Fuera del continente americano los mayores
consumos se sitdan en Europa, concretamente en
el Reino Unido y Alemania, que superan los 450 g/
personay afo. Las previsiones son que el consumo

3.000
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Q
< 2.000
© 1500
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en Europa continde aumentando por la calidad de
este producto y los beneficios para la salud (http:/
www.fruitnet.com/eurofruit/article/ 1 60963/blue-
berry-demand-taking-off-in-europe).

El aumento del consumo se ha visto propiciado
por los recientes estudios que atribuyen multi-
ples beneficios para la salud en el consumo de
ardndanos.

Los ardndanos son reconocidos como la fruta
con mayor contenido antioxidante, tienen la mayor
Capacidad de Absorcién de Radicales de Oxigeno,
ORAC (Figura 9). Este berri mejora la funcion de

Figura 9. Valor comparativo ORAC de los arandanos con otras frutas.
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la memoria y retrasa el envejecimiento de manera
saludable. Buena fuente de vitamina C, disminuyen
la concentracidon de glucosa en la sangre (www.
hortifrutes, 2014; Pedersen et al., 2000).

Las proantocianidinas del ardndano son poten-
ciales antioxidantes, ya que impiden la oxidacién
in vitro de las LDL humanas. El consumo de zumo
de ardndano ha dado como resultado la reduc-
cion in vivo del colesterol total y LDL en un mo-
delo animal (Cunningham et al, 2005).

Por su parte Cunningham et al., 2005 demos-
traron que el zumo de ardndano americano
contribuye a mantener sano el tracto urinario
mediante la identificacién de proantocianidinas
como constituyentes quimicos responsables de
impedir la adherencia de determinados E. coli
asociados a infecciones del tracto urinario, a las
células uroepiteliales. También demostraron, in vi-
tro, que impide la adherencia de H. pylori (asocia-
do a la incidencia de Ulceras gastroduodenales),
y determinados tipos de bacterias asociadas a la
placa dental y la gingivitis.

Los ardndanos son hoy en dfa un fruto muy
apreciado a nivel mundial por su alto contenido
de vitaminas, minerales y antioxidantes, los cuales
son elementos muy beneficiosos para la salud.

a.3.- La balanza comercial de arandanos

Los cuatro principales exportadores mundiales
de ardndanos exportaron a sus principales desti-
nos /3.069 toneladas de este producto.

Entre los destinos, se encuentran pafses con
larga tradicion en el consumo como EEUU. &
Canadd en América del Norte y Gran Bretafia 6
los Pafses Bajos en Europa; asi como paises emer
gentes en el consumo de ardndanos como China,
Japdn & Brasil.

Los Estados Unidos de América son los princi-
pales productores, consumidores, importadores y
exportadores de ardndanos mundiales (Tabla 28).

En este continente, los paises de América del
Sur, aprovechando la contra-estacién de sus pro-
ducciones, van ganando cada vez mds cuota de
mercado y aumentan sus exportaciones

Tabla 28. Exportaciones de arandanos desde América al resto del mundo en toneladas y
miles de US$, afio 2012.

Exportador Destino Cantidad (t) Valor (103 US$)

Canadd - EEUU. 29.400 108.231

- China 57 427
EE.UU. - Brasil 51 264

- Canada 39.763 183.735

- China 110 446
Chile - EEUUL 2.112 22.742.,65

- Gran Bretafia 646 69122

- Paises Bajos 382 4.087,4

- Hong Kong 109 l.166,3
Argentina - Gran Bretafia 215 2.944

- EEUU. 141 1.938

- Canadd 83 [.137
Total 73.069 334.030,55

Fuente: FAOSTAT, ODEPA, www.valorsoja.com
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En la demanda, los principales consumidores

europeos de ardndanos, Alemania, Reino Unido,

Bélgica y Pafses Bajos son abastecidos por paises
europeos y americanos.

Espafia, segin datos de FAO (2015) fue en 2012
el principal suministrador de Alemania (3.241 t) vy
Reino Unido (561 t). Importantes mercados que
ya cuentan con relaciones comerciales con Espafia.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Sin embargo, se observa en el andlisis de la ba-
lanza comercial como el ardndano espaiol podria
tener oportunidades en otros mercados tradicio-
nales europeos como Paises Bajos y Bélgica don-
de se importan grandes cantidades de producto
americano, en el primer caso. Serfa un importante
mercado potencial.

Tabla 29. Importaciones de arandanos a Europa de resto del mundo en toneladas y valor en
miles US$, afio 2012.

Importador Proveedor Cantidad (t) Valor (10°US$)
Alemania - Espaia 3.241 26.696
- Paises Bajos 1.532 10.846
- Polonia 714 3.264
- Francia 325 2415
- Austria 297 1.179
- Italia 236 2.344
- Argentina 30 264
- Chile 4 32
- Bélgica 26 213
- Chipre 20 76
Reino Unido - Espafa 561 3.744
- Alemania 357 3472
- Chile 180 1.334
- Bélgica 149 789
- EEUU. 96 409
Paises Bajos - Chile 1.253 7.998
- Espana 606 5594
- Alemania 109 918
- Argentina 88 846
Bélgica - Paises Bajos 110 1.221
- Espana 18 208
Total 9.951 49.862

Fuente: FAOSTAT
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a.3.1.- El mercado del reino unido

Tal como me ha indicado el 50% de los ardn-
danos producidos en Asturias tienen destino el
mercado britdnico por lo que se hace necesario
un andlisis especifico de este mercado, tendencia
y oportunidades.

El Reino Unido es un importante consumidor
de ardndanos. Las importaciones de frutas finas
frescas entre las que se incluyen los ardndanos,
han aumentado un 80% en los Ultimos |0 afios
en el Reino Unido. En el acumulado del decenio

1998-2008, el gasto del Reino Unido en impor
taciones de frutas finas frescas se incrementdé en
23 veces, dando buena cuenta del potencial del
mercado para los ardndanos espafioles (Tabla 30)
(PROARGEX; 2010).

Las importaciones de frutas finas frescas, en
periodo 2006-2008 crecieron casi un 20% v al-
canzaron los 420 millones de ddlares america-
nos. Frente a los mds de 350 ddlares americanos
importados en 2007, la cifra registrada en 2008
significé un aumento del |3%.

Tabla 30. Evolucion de las importaciones del Reino Unido de fruta fresca en toneladas.

2006 2007

2008 Total (1998-2008)

Ardndanos 8.072

8.588

12.025 48.001

Fuente: PROARGEX, 2010

En los ultimos diez anos, los principales provee-
dores de frutas finas frescas para el Reino Unido
fueron, Espafia, Chile y Paises Bajos.

Como resuttado del precio competitivo y ser
miembro de la Unién Europea, Espafa exportd
en 2008 al Reino Unido casi 85 millones de ddla-
res, mas de 20.000 t, cerca del 45%, tanto en valor
como en toneladas del total de frutillas frescas im-
portadas por el Reino Unido. Paises Bajos y Bélgica

fueron respectivamente el segundo y tercer pro-
veedor con 9.000 y 3.500 t, respectivamente.

Aunque Reino Unido sélo aumentd las impor-
taciones de frutas finas en un 3% en el afio 2008,
Espafia aumento las cantidades exportadas en un
15% vy en un 35% en valor mientras que otros
socios comerciales como Bélgica, Paises Bajos v
EEUU perdieron mercado.

Tabla 31. Evolucion de las importaciones del Reino Unido de arandanos rojos, mirtillos y
demas frutos del género Vaccinium segun el pais proveedor en el periodo 1998-2008.

Origen Total 1998-2008
Valor FOB US$ Cantidad (t) Precio (US$/t)
Chile 88.520.483 9.079 9.750
Espaia 66.659.934 5220 12.771
Paises Bajos 63.726.823 6.842 9.314
Argentina 60.789.246 5.102 [1.914
Polonia 55.884.236 6.946 8.045
EE.UU. 39.838.162 5.394 7.386
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Francia 18.626.934
Bélgica [1.370.165
Alemania [1.025.473
Sudéfrica 9.929215
Australia 8.684,254
Canadd 6.390,297
Total 460.234,821

2516 7403
l.194 9.522
[.515 7.276
924 10,750
583 14,886
974 6,559

48.002 9,588

Fuente: PROARGEX, 2010

En el caso de los ardndanos rojos, mirtillos y de-
mas frutos del género Vaccinium las importacio-
nes britdnicas en 2008 se encontraban en torno
a los |15 millones de ddlares USA. Los principa-
les paises proveedores de este grupo para Reino
Unido son Chile con US$ 27 millones y 3.500 t,
Argentina con US$ 20 millones y 1.800 t, Paises
Bajos con US$ 16 millones y 1.500 toneladas, Po-
lonia con US$ |3 millones y 1.600 t y Espafia con
US$ 8,6 millones y 720 t. En el periodo 1998-
2008, Chile figura como el principal proveedor,
seguido de Polonia, Pafses Bajos, EE.UU. y final-
mente Argentina.

Para las frutas congeladas, en 2008, el Reino
Unido importé 19.000 t equivalentes a US$ 34,3
millones. China figuraba como el principal pro-
veedor, con 6.300 toneladas por US$ 8,4 millo-
nes. Polonia estd en segundo lugar con 3.700 t
y casi US$ 9 millones, seguida por Turquia con
[.700 t por US$ 4,4 millones.

Ademads, Espafia figura como el principal im-
portador de frutas y hortalizas del Reino Unido,
lo cual supone una oportunidad de canales esta-
blecidos para importar ardndanos.

Ademds, de estos mercados potenciales tradi-
cionales de consumo, los arandanos espafnoles
tienen un importante potencial en los merca-
dos emergentes que se estdn abriendo y que
ya muestra la balanza comercial, en los que ya
han ocupado cuotas los grandes exportadores
del producto como China, Japdn, Brasil ¢ la India
(Prospectiva 2020, 2014).

a.3.1.1.- El Reino Unido: un mercado poten-
cial para la produccién espainola.

Tal como se ha indicado en la balanza comer-
cial, el Reino Unido supone un mercado potencial
en crecimiento que es de gran interés para las
producciones de ardndanos de Espafia.

A pesar que el 75% de las producciones agricolas
britanicas tienen como destino el mercado nacional,
éstas no llegan a abastecer el 60% de la demanda
de frutas y hortalizas del pais y se hace necesaria la
importacion de productos agropecuarios.

El mercado britdnico ha apostado siempre por
los productos con una gran innovacién. Las
nuevas tecnologfas han permitido el desarrollo de
nuevos productos agroalimentarios que ofrecen
nuevas caracteristicas y resultan novedosos para el
consumidor, como puede ser el desarrollo de pro-
ductos bajos en grasas, sal, comidas preparadas, etc.

* Se ha producido una mejora continua en la
eficiencia de la cadena de distribucion, permi-
tiendo resudor el costo final de los productos.

* La demanda de la alimentacién preparada sigue
creciendo. Ademds, existe una gran implanta-
cién del consumo extradoméstico y para llevarn

* Incremento en la gama y variedad de produc-
tos disponibles en las estanterfas britdnicas.

* Cadenas de distribucion cada vez mds conso-
lidadas entre el productory el consumidor. La
tendencia es que cada vez haya menos em-
presas pero de mayor tamafno.

* La globalizacidon ha permitido conocer pro-
ductos de todo el mundo, creando cada vez
gustos mas cosmopolitas.

-



* Existe una mayor preocupacién por la comida
saludable, cuyos productores sean respetuo-
sos con el medioambiente y que se favorezca
el comercio justo.

* El crecimiento de los hogares unipersonales
ha hecho desarrollar productos en formatos
y paquetes individuales.

b.- ANALISIS INTERNO
b.l.- Produccién y consumo en Espafia

Hasta hace |5 afos la produccién de frutos sil-
vestre, en Espafia era prdcticamente inexistente.
El consumo que se hacia de este tipo de produc-
tos, era de manera ocasional. No eran apreciados,
se desconocian todas sus propiedades medicina-
les v beneficiosas para el ser humano.

El mercado era inexistente, ya que no habifa una
demanda efectiva de los mismos. El precio era
simbdlico.

En la actualidad los frutos silvestres estan muy
demandados. Se ha comprobado que la mayoria
tienen propiedades medicinales, y un alto conte-
nido energético. Se debe tener especial cuidado
a la hora de la recoleccidn, ya que algunos de
ellos se pueden confundir, y pueden dar lugar a
intoxicaciones. Es un mercado en expansion, sien-
do Espafia, unos de los principales productores
de Europa, por tanto gran exportador.

En el caso de Espafia, donde no existe tradicion
y el ardndano es aun un fruto poco conocido y
de dificil acceso, hemos pasado de un consumo
de 05 g/habitante y afio hace menos de diez
afios, a los 5 g actuales (Garcia Rubio et al., 201 3).

En Espafa, la primera parcela comercial de
arandanos se instalé en el afo 1967, en Tineo
(Asturias). Hasta finales de los 80 no aparecen en
Asturias y Galicia las primeras plantaciones profe-
sionales. A principios de los 90 se inicia el cultivo
en la provincia de Huelva con una plantacion de
3 ha, aumentando de forma constante hasta las
mas de 1.300 ha existentes hoy en dia (www.
diariomontafiés.es).

Actualmente, Huelva es la provincia con mayor
produccion de ardndano en Espaiia, siendo tam-
bién la mayor zona productora de Europa para
cosecha temprana de primavera (Garcia Rubio et
al, 2013). A continuacion le siguen, con cosechas

de verano-otofio, Asturias (100 ha), Galicia (50
ha), Cantabria (60 ha (www.diariomontafiés.es))
y con menos importancia Pais Vasco, Extremadu-
ra, Segovia y Salamanca.

Segun estimaciones de FAQO, la evolucién de las
producciones de ardndanos en Espafia estd en
continuo aumento y sufrié un importante creci-
miento en el afio 2010.

Tabla 32. Evolucién de la produccién de
arandanos y arandanos trepadores en
Espafa en toneladas
para el periodo 2000-2013

Afo | Ardndanos | Ardndanos trepadores
2001 500 100
2002 600 94
2003 750 100
2004 707 12
2005 1.000 106
2006 L1119 98
2007 968 10
2008 1.038 95
2009 [.100 102
2010 [.700 91
2011 5.000 89
2012 5.000 91
2013 5.000 100

c.- Conclusiones de la situaciéon del merca-
do: cuadro DAFO

Dada esta perspectiva para el mercado de
ardndanos, productores de diversas partes del
mundo, asi como comerciantes, estdn cada vez
mads interesados en producir y comercializar este
fruto por su enorme potencial de crecimiento a
nivel mundial en el largo plazo, debido a los mu-
chos mercados restantes infra explotados hasta
ahora, y a la mayor valoracién que se le viene
dando a este fruto, siéndose considerado como
una “‘super fruta”.
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Debilidades

Amenazas

- Mercado de ardndanos congelados para
importacién casi sin explorar y con de-
manda creciente.

- Faltan estudios sobre las propiedades vy
beneficios de los ardndanos europeos.

- Paises productores emergentes México, Perd, Polonia.

- Mejora de las producciones en los paises cultivadores
tradicionales y emergentes.

Fortalezas

Oportunidades

- Primer producto funcional, previene las
infecciones urinarias, fortalece el sistema
inmunoldgico y tiene un gran efecto anti-
oxidante que previene el envejecimiento.

- Principal proveedor del mercado en au-
mento del Reino Unido, aumentd un 80%
en los Ultimos 10 afios.

- Canal de distribucidn comercial con Reino
Unido ya establecido, el 45% de las impor-
taciones son espafiolas. Principal importa-
dor de frutas y hortalizas.

- Los paises europeos mantienen sus superficies de
produccidon salvo Polonia, Alemania y Lituania, sin
considerar las oportunidades de negocio.

- EI consumo aumenta de manera creciente (EEUU,
1,27 kg/persona y afio).

- Presente en mds de 1.500 productos.

- Nuevos paises consumidores valoran sus beneficios
para la salud.

- Fortalecimiento de canales comerciales ya instaura-
dos, Alemania y UK.

- Mercados tradicionales ya existentes con poca cuota
espafiola como Pafses Bajos y Bélgica.

- Nuevos mercados potenciales a explotar, China, Ja-
pon, Brasil ¢ India.

c.l.- Cuadro DAFO
DEBILIDADES:

fresco y 5% para congelados); Corea del Sur
(19 para fresco y 16% para congelado); China y

I. Mercado de arandanos congelados para
importacion casi sin explorar y con deman-
da creciente.

(Fuente: situacion actual y perspectivas 2015
para los arandanos congelados).

En un nuevo escenario mundial, cada vez mads
competitivo, ha entrado en la escena para jugar
un importante rol, la exportacion de ardndanos
frescos y congelados a destacados mercados in-
ternacionales.

Actualmente, el principal destino de exporta-
cién de los ardndanos es Estados Unidos (61%
para el mercado del fresco y 41% para el merca-
do del congelado); seguido de Europa (27% para

Japon (6% para fresco y 4% para congelados); vy
Australia (14% para congelados).

2. Faltan estudios sobre las propiedades y
beneficios de los arandanos europeos.

Todos hemos escuchado lo buenos que son los
arandanos para nuestra salud. Pero jsabemos real-
mente por qué!. Mientras esta “fruta” se vuelve
cada vez mds popular; los estudios que demues-
tran sus diversas bondades se multiplican a una ve-
locidad proporcional y es gracias a ellos que ahora
podemos descubrir exactamente qué es lo que el
arandano aporta a nuestra salud y por qué debe-
rlamos consumirlos con mas frecuencia.
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Aunque es fdcil encontrar a nivel divulgacidn
aspectos relacionados con los ardndanos, aun
no hay muchos estudios cientificos en los que se
puedan apoyar las afirmaciones que atribuyen a
los ardndanos determinadas propiedades nutriti-
vas o medicinales.

Fuente propia.

AMENAZAS
I. Paises productores emergentes México,
Peru, Polonia.

La exportacidon de ardndanos peruanos crecid
60% el 2014. El principal mercado destino fue Es-
tados Unidos, que lideré compras representando
el 41% de lo exportado. El volumen de los en-
vios de este producto se incrementaron en /3%,
totalizando 2,6 mil toneladas. Fuente: Centro de
Comercio Exterior (CCEX) de la Cdmara de Co-
mercio de Lima (CCL).

Al contar con un clima ideal, una mano de obra
de reconocida calidad, su proximidad a los EE.UU.
y excelentes variedades de ardndanos, moras y
frambuesas, México serd el préximo proveedor
de berries para los mercados de Norteamérica y
de Europa, con una alta calidad y a un bajo costo.
Se sefiala que empresas locales y extranjeras han
decidido invertir en México para impulsar el desa-
rrollo de la industria. Con el éxito obtenido con las
variedades y la comprensién de la cuftura de ne-
gocios mexicanos, se espera una rapida expansion.

Fuente www.portalfruticola.com.

Por el momento, los productores de ardndanos
en Polonia tienen pocos motivos para quejarse.
Han logrado obtener buenos precios e ingresos
estables, los que a su vez han sido invertidos en
el desarrollo de sus infraestructuras, segin lo ex-
plicado por Ireneo Komorowski, presidente de
la Asociacidon de Productores de Ardndanos. La
produccion polaca anual de ardndanos estd esti-
mada en cerca de 15.000 toneladas. Esto es sdlo
una estimacién. Los volimenes de cosecha en
muchas granjas recientemente fueron entre 30 y
50% mayor que en 2013. Fuente: freshpalza.com:
buena situacidn para los productores de ardnda-
nos en Polonia. Jueves, |2 de febrero del 2015.

2. Mejora de las producciones en los paises
cultivadores tradicionales y emergentes.

América del norte (EEUU y Canadd) es la ma-
yor productora mundial de ardndano cultivado,
con 223 millones de kg sobre una superficie de
casi 44.000 Ha. A continuacién estd Chile, donde
a pesar de ser un cultivo de reciente introduc-
cion, a principios de los 80, se ha situado en poco
tiempo como segundo productor mundial, con
algo mas de 13.000 Ha y una produccidn en tor-
no a los 50 millones de kg, que representa el 90%
de la produccion de América del sur, donde, en
menor significacion, también se cultiva, en Argen-
tina, Uruguay v Perd. Otras zonas productoras en
el hemisferio sur son Africa del Sur, Australia y
Nueva Zelanda.

Biexiee, §T7F

Superficie mundial
de arandanos (ha).
Ao 2010

Marrueoes, BT
Sl frica £53
Japea 903
Ausiralis, 519
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América del norte es la mayor productora y
América de sur, donde, en menor significacion,
también se cultiva, en Argentina, Uruguay, Mexico

y Perd. Otras zonas productoras en el hemisferio
sur son Africa del Sur, Australia y Nueva Zelanda.

Francia, 350

Portugal, 194
Holamda, 259

Italia, 275
Superficie europea
Gran Bretaha, de arandanos (ha).
7 2012
Otros, 478

En Europa los principales paises productores
son, por este orden, Polonia, Alemania, Espafia,
Francia, Italia, Reino Unido, Paises Bajos vy Portugal.
Y también se cultiva en Ucrania, Rumania, Austria,
Suiza, Suecia, Dinamarca e Irlanda.

Fuente: Serida (Situacidn actual del cultivo del
ardndano en el mundo).

FORTALEZAS
I. Primer producto funcional, previene las
infecciones urinarias, fortalece el sistema
inmunolégico y tiene un gran efecto antioxi-
dante que previene el envejecimiento.

Enfermedades de las vias urinarias: Sin lugar a
dudas, uno de los principales beneficios del ardn-
dano es su capacidad para luchar contra proble-
mas renales. De hecho, suelen ser la primera de
las frutas recomendadas por la gran accién depu-
rativa y desintoxicante que ejercen sobre dicha
zona.

Ademds, la ingestidon de su zumo es un buen
preventivo de la inflamacidn de la vejiga vy las in-

-

fecciones de los rifiones, prdstata, uretra y todo
el tracto urinario en general.

La vitamina C, ademds de su accidn antioxidan-
te, fortalece el sistema inmunoldgico vy favorece la
absorcion de hierro por parte de nuestro orga-
nismo, por lo que es de gran ayuda para prevenir
y ayudar en casos de anemia.

Enfermedades degenerativas: Gracias a su ele-
vado contenido en vitamina C, es una de las fru-
tas con mayor poder antioxidante, por lo que
ayuda a reducir el riesgo de sufrir enfermedades
degenerativas como el Alzheimer, la pérdida de
memoria o los efectos del envejecimiento al re-
ducir los radicales libres.

Mas informacion: www.serida.org, www.astu-
rianberries.es.

2. Principal proveedor del mercado en au-
mento del Reino Unido, aumenté un 80% en
los ultimos 10 afios.

El consumo de arandanos en Europa se espera
que aumente en los préximos dos afios y reque-




rird mayor oferta con el fin de satisfacer la mayor
demanda, de acuerdo con uno de los principales
expertos del mundo en el desarrollo de merca-
dos internacionales para esta fruta.

El gran aumento de la demanda que se ha refle-
jado en las ventas de bayas en general en el Reino
Unido, se produjo después de las campafias de
marketing que hicieron énfasis en los beneficios
que aportan las bayas a la salud, como “sdper fru-
tas” con altos niveles de antioxidante.

Los mercados en crecimiento, junto con el Reino
Unido, requerirdn una innovacion mas alld de la
cadena actual de suministro. Con un consumo per
cdpita que crece rdpidamente, saber donde se estd
vendiendo la fruta, y cdmo y ddnde se produce,
cumplird las expectativas de los consumidores”.

Fuente: Fruitnet.com.

3. Canal de distribucién comercial con Reino
Unido ya establecido, el 45% de las importa-
ciones son espafolas. Principal importador
de frutas y hortalizas.

El aumento del consumo de berries se perfi-
la como una gran oportunidad para los paises
productores de ardndanos. En el afio 1998 en el
Reino Unido el mercado de los berries alcanzaba
los |13 millones de Euros. Se consumian 576 gra-
mos per capita y un 41% de los hogares consu-
mian berries. Desde entonces el mercado crecié
un 317%. Hoy los berries ocupan el primer lugar
en la categorfa frutas con 800 millones de Euros.
La penetracion en los hogares supera el 80% y se
consumen 2,3 kilos/persona al afio. Los ardnda-
nos pasaron de una penetracion del 3% a un 34%.
Fuente: Estudio elaborado para Sierra Exportadora: Situacion

mundial de los arandanos frescos y procesados y perspectivas
proxima temporada 2013/2014

OPORTUNIDADES.
|. Los paises europeos mantienen sus super-
ficies de produccién salvo Polonia, Alemania
y Lituania, sin considerar las oportunidades
de negocio.

El ardndano se ha obtenido de plantas silvestres,
pero en los Ultimos afios es cuando se ha empe-
zado a cultivar.

Los principales paises productores europeos
son: Francia, Holanda, Alemania, Polonia y Espafia.
Los paises que demandan este tipo de frutos son:
Japdn, Htalia, Inglaterra, Bélgica y Holanda, donde
este cultivo se encuentra en expansion y es de-
mandado cada vez con mas insistencia por parte
de los consumidores.

Fuente: El cultivo del arandano; wwwinfoagro.com.

2. El consumo aumenta de manera creciente
(EEUU, 1,27 kg/persona y afio).

Analizando el sector Ardndanos la demanda va
en ascenso. Los Estados Unidos es un merca-
do maduro, Europa estd en crecimiento, Asia, es
un mercado naciente; Japdn por sus acciones
de marketing lo esta introduciendo. En Singa-
pur, Malasia, Corea del Sur, Taiwdn, y la ciudad
de Shanghdi, empezaron con acciones para pe-
netrar en el mercado. En conclusién, hay opor-
tunidades de expansién de la demanda mundial,
en el modo que se fomente su conocimiento vy
la promocidn de sus cualidades. Fuente Revista
Agromensajes.

En los dltimos afos la creciente demanda por
berries y el crecimiento del mercado de Estados
Unidos han dado un gran espacio a los ardnda-
nos, tanto frescos como congelados.

“El consumo per cdpita de ardndanos azules
en los Estados Unidos se estima en [,23 kilos
este afio”, informa Villata. “Cantidad superior a
los 1,07 kilos del afio pasado y mucho supe-
rior del total de 0,80 kilos de hace solo cinco
afios. Por tanto, la demanda se ha mantenido
acorde a la oferta y tenemos promociones de
mercado en funcionamiento para intentar conti-
nuar con esta tendencia”. Fecha de publicacion:
28/10/2014.

Fuente: www.freshplaza.es

3. Nuevos paises consumidores valoran sus
beneficios para la salud.

Afo tras afio los ardndanos siguen ganando te-
rreno en el mercado mundial de la fruticultura.
Esta “sUper fruta” estd siendo mds demandada
por nuevos mercados y nuevos consumidores en
todo el mundo. La cada vez mds marcada tenden-
cia por el consumo de productos sanos, ricos en
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antioxidantes, que mejoren y prolonguen la vida,
hacen de esta fruta un producto especial, tanto
para su consumo en fresco, como procesado. En
la temporada 2012/2013 la superficie mundial de
ardndanos llegd a las 93.617 hectdreas con una
produccion de 467.045 toneladas.

Fuente: estudio situacion mundial de los arandanos frescos y
procesados y perspectivas proxima temporada 2013/2014

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

4. Fortalecimiento de canales comerciales
ya instaurados, Alemania y UK.

Este dltimo afio se han cosechado 9.000 tone-
ladas de ardndanos en Alemania, por lo que se
convierte en el berri mds cosechado en el pais. A
los ardndanos le siguen las moras, de las cuales se
cosecharon casi 4.500 toneladas, y las frambue-
sas, con una cosecha de casi 3.800 toneladas. En

Produccion Mundial de Arandanos 2012/2013 Toneladas

Africa del Norte
0,6%

América del Sur
27%

Sudafrica

Asia & Paciffico
5%

Ameérica del Norte
57%

Superficie Mundial de Arandanos 2012/2013 Hectareas

Australia; 1.049

Espafia; 1.235—

Alemania; 2.259

China; 10.000

Polonia; 3.500

Argentina; 3.000

British Columbia;
10.324

Mexico y Centro
Ameérica; 1.243

Otros; 6.706

Estados Unidos;
38.488

Chile; 13.749

-



el 2012, se cosecharon casi 28.000 toneladas de
berries en toda Alemania.

La demanda por productos congelados en el
mercado alemdn ha tenido un rdpido crecimiento
y desarrollo en los Ultimos afos. El mercado de
congelados evoluciona constantemente, proban-
do que son productos beneficiosos para la salud
y complementarios para la dieta y su objetivo
principal: mantener una alimentacién sana.

Caracteristicas del consumo de ardndanos en
UK en diciembre de 2013. En términos de vo-
lumen, el mercado de ardndanos en UK se ha
duplicado en los Ultimos 5 afios. Dos de cada 5
personas ha comprado ardndanos en los Ultimos
|2 meses, un 35% mas que el afio pasado. Las
personas estdn comprando ardndanos 6 veces al
afio en promedio.

5. Mercados tradicionales ya existentes con
poca cuota espafiola como Paises Bajos y
Bélgica.

En Europa los principales paises productores
son, por este orden, Polonia, Alemania, Espafia,
Francia, Italia, Reino Unido, Paises Bajos y Portugal.
Y también se cultiva en Ucrania, Rumania, Austria,
Suiza, Suecia, Dinamarca e Irlanda.

Los mercados espafioles con tradicidn de ex-
portacidn son Gran Bretafia, Francia y Alemania,
donde su consumo es mds fuerte y tiene mayor

presencia en su gastronomia. En cambio los Pai-
ses Bajos y Bélgica que tienen menor tradicién
de consumo son dos mercados a los cuales estd
empezando a entrar, pero en estos momentos su
cuota de mercado aun es pequefa.

6. Nuevos mercados potenciales a explotar,
China, Japon, Brasil 6 India.

Ademads estdn apareciendo nuevas zonas pro-
ductoras como Marruecos en Africa, o Japdn y
China en Asia.

En el aflo 2014, ha habido cuatro destinos ex-
portadores que han tenido un crecimiento de
mas de 100%, siendo Francia el principal mercado
donde las ventas de ardndano fresca han crecido
7 veces mds. Asimismo, el ardndano durante este
periodo ingreso a |8 mercados.

De acuerdo con los datos estadisticos brinda-
dos por la superintendencia aduanera y adminis-
tracion tributaria (SUNAT), Estados Unidos sigue
siendo el principal destino de la exportacion de
ardndano fresca, lo que representa 43% del to-
tal de la oferta de ardndano peruano. Le sigue
Paises Bajos, con compras de US$ 7,142,586; lo
que representa el 24% del total. Hong Kong, con
US$ 5,921,060 (20%); y Reino Unido, con US$
2,992,467 (10%); pafses que, en conjunto, repre-
sentaron el 97% de las ventas al exterior de ardn-
dano peruano.

Distribucion del abastecimiento

HEMISFERIO NORTE

Enera Febrara | Maro Abril

Julio Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre

Marruecos
Espafia
Portugal
Francia
Italia
Alemania
Holanda
Rumania
Palania

Fuente: El mercado inglés de los arandanos. Carlos Ferrer R. carlosferrer@vtr.net
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Francia 55,749 666 11,629 3,805 237 10,50 I
Alemania | 18,000 1,800 87,887 30011 388 9,36 6
Singapur | 21,120 1,085 41,542 30,715 106 11,96 4

Malasia 5043 1,440 37,568 3,671 639 [ 3

US$ 29.982,521 DE LAS EXPORTACIONES ENERO-DICIEMBRE 2014

Fuente SUNAT Elaboracion Lic. Victor Mondragén
Nuevos mercados potenciales a explotar, China, Japdn, Brasil 6 India.

I.- ALTERNATIVAS A LA COMERCIALIZACION ACTUAL Y MARKETING DE PRODUCTO.

* Adaptar las variedades cultivadas al mercado
destinatario.

* Afrontar la creacién de un mercado de proxi-
midad implicando a las pequefias empresas
locales de hosteleria, empresas de restaura-

Oportunidades de mercado y estrategias.

Tal como se analizd en los anteriores epigrafes
de este estudio se trata de un producto como
muchas posibilidades y oportunidades de merca-
do. Entre ellas destacamos las siguientes:

* Crear una cultura basada en el consumo del
arandano (frutos rojos en general) dirigida
hacia las empresas de reposteria y el con-
sumidor: Esta cultura deberd ir dirigida a los
mercados internos nacional en general y de
Asturias en particular.

* Cerrar el ciclo de producciéon afrontando la
transformacion para generar un valor afadi-
do de manera que aumente la diversidad de
productos a consumir.

 Crear pequefias empresas artesanales situa-
das en las zonas de produccidon en las que
prime la transformacion.

cion y venta al publico, turismo rural.

* Entrar dentro de alguna denominacién de ca-
lidad adaptandose a sus normas y benefician-
dose de su experiencia de mercado.

Se analizardn dos tipos de estrategias de Mar-
keting a seguir vy se presentard a los promotores
de diferentes proyectos de instalacidn de cultivo
de ardndano, estrategias para mejorar la compe-
titividad y la adaptacion a los diferentes mercados
emergentes.

Las estrategias propuestas estdn orientadas ha-
cia el producto y el mercado, tal como se mues-
tran en el cuadro siguiente.

=




Estrategia de marcas

PRODUCTO FRESCO

Estrategia de distribucion

Estrategia de promocion
Farmacéuticos
Dietéticos y Funcionales

Mermeladas, jaleas, confituras

PRODUCTO TRANSFORMADO

Zumos y derivados lacteos
Congelados

Deshidratados

Diferenciacién
Usos, recetas

Vinculacidn a turismo rural

COMUNICACION Y PROMOCION

Pick your own

Vinculacién a gastronomia local, QUESOS FRIXUE-
LOS, TARTAS QUESO

Catas, tradicion

Figura 9. Lineas de actuacion a emprender para la mejora y potenciacién de la comercializacién de los

arandanos de Asturias.

a.- Estrategias de producto.

Se trata de estrategias centradas en el produc-
to, en su adaptacion a los mercados y la mejora
de su comercializacion mediante al acondiciona-
miento y preparacion. En este sentido se propo-
nen actuaciones orientadas a la mejora del pro-
ducto en si mismo y en cdmo prolongar su vida
util en el mercado que mejorara las oportunida-
des de distribucion.

a.l.- Estrategias de producto fresco.

Ademds de las estrategias ya mencionadas
de abastecer a los mercados internacionales en
crecimiento como el mercado britanico, aleman,
holandés y belga; asi como los mercados emer-
gentes en el consumo de ardndanos como China,
Japén 6 los Emiratos Arabes Unidos, se propo-
nen otras estrategias centradas en el producto.
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a.l.l.- Estrategia de marcas.

Los espanoles, una vez en el establecimiento,
solemos ser muy fieles a las marcas de ultramari-
nos vy bebidas, tal como demuestra que mds del
80% de los espafioles afirma comprar siempre las
mismas marcas (Www.magrama.es).

Del resto, casi un 6%, escoge el producto en fun-
cién del precio, pero a partir de un grupo de marcas
determinadas por las que tiene preferencia. Menos
del 4% dijo fijarse principalmente en el precio.

En cuanto a la marca propia del distribuidor, casi
una tercera parte de los encuestados dice com-
prar bastantes o muchos productos de este tipo
de marcas.

Es interesante conocer lo que opinan los dis-
tribuidores en relacién con su propia marca. De
ello se deduce que ha aumentado notablemente
el consumo de marcas propias, teniendo mayor
aceptacion la leche (75,7%), los derivados ldcteos
(71%), las conservas y el aceite (69%), en definiti-
va para productos no perecederos.

Se destaca la percepcion que tiene la Distri-
bucidn de que el consumidor actual es cada vez
mds exigente a la hora de elegir los alimentos
que compra, lo que supone enfocar los esfuerzos
hacia una venta de productos de mayor calidad,

mejor presentados y adaptados en tamafo y for-
mato a las necesidades de los hogares actuales y
dando una informacién mds precisa y mds clara
de lo que se va a consumir.

En cuanto a las estrategias de marcas propues-
tas para el ardndano de Asturias se presenta el
siguiente estudio de posibles alternativas estraté-
gicas con una valoracién multicriterio.

b. Criterios de seleccién:

Cada una de las alternativas estratégicas ha sido
analizada por su viabilidad segin tres criterios, a)
técnicos, b) econdmicos y ¢) ambientales.

b.l. ALTERNATIVAS ESTRATEGICAS:
I.- ALTERNATIVA ESTRATEGIA I: Marcas
de distribuidor

Supondria la firma de un contrato de integra-
cion entre las empresas productoras y los canales
comerciales detallistas y de la gran distribucidn
nacional e internacional. Esta estrategia de marcas
de distribucidn conllevarfa la pérdida del control
de la forma de venta del producto, que seria a
cargo del distribuidor. En contrapartida, los ardn-
danos entrarfan en los canales de distribucion in-
tensiva y en los puntos mds habituales de compra,
tal como se presenta en el punto de distribucidn.

=~



Desde el punto de vista econdmico no es una
estrategia dptima pero las economias de escala y
el acompafamiento de un buen plan de promo-
cion puede favorecer la venta masiva del produc-
to y su consumo a través de esta estrategia. Téc-
nicamente serfa viable ya que la produccidon de
arandanos en Asturias se encuentra concentrada
en los cinco operadores que podrian con faci-
lidad firmar los contratos de aprovisionamiento.
Desde el punto de vista ambiental no se trata del
canal de distribucidn mds ecocompatible ni en el
que el producto pudiera encontrar su figura de
calidad diferenciada.

2.- ALTERNATIVA ESTRATEGIA 2: Marcas
colectivas y marcas de garantia

Se tratarfa de una marca que agrupe a todos
los productores de Asturias bajo su Reglamen-
to de produccidn y que no estard en oposicidn a
las marcas individuales de los productores. Hard
referencia al sistema de produccidn y el origen
mediante el Reglamento. En este caso se deberfa
crear una imagen de marca y una identidad del
producto. Se hace necesario trabajar:

* Las caracteristicas especificas del ardndano de
Asturias, mediante un andlisis fisico-quimico y
sensorial.

* Mediante entrevistas y un estudio de merca-
do identificar las caracteristicas diferenciado-
ras del producto con respecto a otros que
apoye una estrategia de diferenciacion.

* Un paso mds servird para apostar por el co-
nocimiento de sus caracteristicas benefi-
ciosas para la salud.

Se hace necesario elaborar un plan completo
de Marketing que investigue y cree la identidad
de este producto y la diferenciacién de otros
arandanos.

La viabilidad técnica de esta estrategia es posi-
ble una vez comprobados los tres puntos ante-
riores. La viabilidad ambiental debida a las carac-
teristicas agroclimaticas especificas del Principado
de Asturias. La viabilidad econdmica supondrd un
incremento de los costes por el mantenimiento
de la marca por los productores pero el valor
afiadido por la marca deberd cubrir este coste.

3.- ALTERNATIVA ESTRATEGICA 3: Mar-
cas de Origen DOP, IGP

Los productos que estdn protegidos por
la. Denominacion de Origen Protegida
(D.O.P.) son aquellos cuya calidad o caracte-
risticas se deben al medio geogréfico con sus
factores naturales y humanos y cuya produccidn,
transformacidn vy elaboracidn se realiza siempre
en esa zona geografica delimitada de la que to-
man el nombre.

Los productos con una Indicaciéon Geogra-
fica Protegida (I.G.P.) poseen alguna cualidad
determinada o reputacion u otra caracteristica
que pueda atribuirse a un origen geogrdfico y
cuya produccion, transformacidn o elaboracién
se realice en la zona geogrdfica delimitada de la
que también toma su nombre.

La viabilidad técnica de esta estrategia de
marca es nula ya que no se trata de variedades
autdctonas ni con tradicidn en la zona, lo cual
condicionara la concesidn de este sello de ma-
nera ambiental. La viabilidad econdmica estard
garantizada.

4.- ALTERNATIVA ESTRATEGICA 4: Mar-
cas privadas para lineas de productos, estra-
tegia de marca Unica.

La estrategia de lineas de productos serfa muy
aconsejable para la produccién de ardndanos de
Asturias. Desde el punto de vista comercial serfa
idéneo el lanzamiento de una linea de productos
que incluya desde los ardndanos en fresco hasta
las diferentes oportunidades de transformacion
del producto.

Se trata de aunar esfuerzos y mediante esta
estrategia potenciar unos y otros productos. Los
costes de promocidn serdn menores y todos ellos
se beneficiardn de la marca creada. Se trata de
una estrategia viable econdmicamente, técnica-
mente se hace necesario establecer la identidad,
diferenciacion e imagen del producto mediante
la elaboracidn de un Plan de Marketing Integral
para la marca y ambientalmente con los datos
de crecimient o exponencial de las producciones
estd garantizado.
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5.- ALTERNATIVA ESTRATEGICA 5: Mar-
cas individuales, estrategia de marca multi-
ple.

Supondria que cada producto de los ardndanos
salga al mercado bajo una marca diferente.

Esta estrategia econdmicamente serfa muy cos-
tosa e inviable. Técnicamente tendria la ventaja
que si alguno de los productores no cumpliera
con las caracteristicas solicitadas se perjudicaria
tan sélo su marca y no al resto de los producto-
res de ardndanos. Desde el punto ambiental, se
multiplicarian esfuerzos de envases y embalajes
con el gasto ambiental correspondiente.

6.- ALTERNATIVA ESTRATEGICA 6: Mar-
cas genéricas: Produccion ecolégica.

La agricultura ecoldgica, se puede definir de
manera sencilla como un compendio de técni-
cas agrarias que excluye normalmente el uso, en
la agricultura y ganaderfa, de productos quimicos
de sintesis como fertilizantes, plaguicidas, antibid-
ticos, etc., con el objetivo de preservar el medio

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

ambiente, mantener o aumentar la fertilidad del
suelo y proporcionar alimentos con todas sus
propiedades naturales.

Para la produccidon de ardndanos en Asturias
deberfan estar resueltos todos los aspectos del
manejo del cultivo, especialmente de plagas y en-
fermedades para conseguir la viabilidad técnica
del cultivo. Desde el punto de vista econdmico
deberian estar garantizadas las ventas de los ardn-
danos bajo el sello de ecoldgico y que los consu-
midores estuvieran dispuestos a pagar un mayor
precio por este ardndano ecoldgico con respecto
al convencional que cubra los costes adicionales
de los tratamientos de produccidn ecoldgica. Si
no se cumple este requisito la viabilidad eco-
némica estaria comprometida, por ello se harfa
necesario un estudio de consumidores y de su
intencidn a pagar por los ardndanos ecoldgicos.
La viabilidad ambiental estd garantizada por la au-
sencia de productos quimicos de sintesis aunque
serfa necesario un seguimiento pormenorizado
de las prdcticas de los productores de ardndanos.




Tabla 33. Analisis estratégico de actuaciones para las marcas comerciales para los arandanos
de Asturias.

Alternativa Viabilidad econémica

Viabilidad ambiental

Viabilidad técnica

Marca distribuidor

Marca de Garantia

DOP ¢ IGP

Marca Unica

Marcas multiples

Marca genérica AE

ALTERNATIVA ESCOGIDA

El andlisis de estrategias multicriterio revela que
se recomienda una estrategia de marca de ga-
rantia con un Plan de Marketing para lineas de
productos y marcas Unicas.

a.l.2.- ESTRATEGIA DE DISTRIBUCION y
PROMOCION INTENSIVAS

El bajo consumo a nivel nacional aconseja lle-
var a cabo una estrategia de Marketing-Mix que
ademads de la creacidn de la identidad y diferen-
ciacion de los ardndanos de Asturias conlleve una
estrategia de distribucidon que incremente la pre-
sencia de este producto en los canales de dis-
tribucion, acompafiado de una intensa campafia
de promocion que dé a conocer las propiedades
beneficiosas de este producto para la salud.

Se debe tener en cuenta que los productos
que entran en los canales de distribucidn intensi-
va como supermercados con fuerza propician su
expansion.

En los hipermercados y en los mercados, es
donde mds tiempo dedican los espafioles a hacer
la compra, casi una hora cada vez que se visita;
por el contrario, en las tiendas de 24 horas ape-
nas permanecen los espafioles 6 minutos, esto es
debido a que a estos establecimientos se acude
por cuestiones de emergencia, olvidos, etc.

En los mercados, mercadillos e hipermercados
el tiempo de espera, tanto para la compra de los
productos frescos como para “pagar’ en las cajas,

implica una mayor permanencia en el estableci-
miento.

Para los espafioles, el factor determinante a la
hora de elegir un establecimiento es su proxi-
midad, por encima de los buenos precios v las
ofertas.

Tal como indica el panel de consumo alimen-
tario (www.magrama.es) la calidad de los pro-
ductos se impone como uno de los factores mds
decisivos a la hora de elegir donde compran los
alimentos, lo que indica la creciente exigencia de
los consumidores por comprar productos de ca-
lidad.

Ademds, los espaioles suelen ser fieles al mis-
mo establecimiento, sobre todo si es proximo al
domicilio particular, tal como indica casi el 56%
de los habitantes. Mientras que menos de un 7%
afirma cambiar de establecimiento con cierta fre-
cuencia.

Nuevos canales de distribucion

En los Ultimos afios han aparecido nuevos cana-
les de venta de productos.

Es interesante observar que, a pesar de que un
69% de los espafioles no ha comprado nunca en
ellos, van adquiriendo relevancia paulatinamente.
Evidentemente, es en las grandes ciudades donde
proliferan los nuevos canales y, por ello, su pene-
tracion a nivel nacional es todavia limitada.

Asi, ya el 17% de los espafioles ha realizado al-
guna compra de productos de alimentacion en
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tiendas 24 horas y casi el 14% la ha realizado en
tiendas regentadas por inmigrantes.

Ello contrasta con el 3% que ha realizado alguna
compra de productos de alimentacién por Inter-
net. Este porcentaje varfa segin Comunidad Autd-
noma, superando el 5% en las de Cataluiia, Madrid
y Baleares, sin embargo en Asturias y Extremadura
tan sélo llega al 0,5%. Para el acceso de los ardn-
danos de Asturias a las mds importantes plazas de
distribucion comercial se propone situarlos en una
combinacidn de establecimientos que permitan la
mayor visibilidad, en los siguientes puntos:

|.La tienda especializada o fruteria tradi-

cional con una cuota de  mercado en tor

no al 45%. Se llega a este canal mediante dos

vias principales:

* Estar posicionados en Mercas de las princi-
pales ciudades (www.mercasa.es)

* Poner el producto a los mejores y mds va-
riados distribuidores de fruta

2. El supermercado a continuacion, muy esta-

ble en torno al 31% de las compras de fruta
y verduras en Espafia (www.alimarket.es) .
A este canal se llega mediante centrales de
compras, bien sean de grandes grupos de ali-
mentacidn o de negocios mds familiares.

3. El hipermercado, al igual que ocurre con

el supermercado, se accede a él a través de
centrales de compra.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

4. Mercadillo. Se accede a él a través de los
distintos Mercas.

5 Grandes gestores de compras.

6. Especialistas en distribucion: Empresas
distribuidoras a Mercas

/. Distribuidores Geograficos, cuyos clientes
son pequefas fruterfas distribuidas por toda
Espana.

a.|.3.- ESTRATEGIA DE PROMOCION

Sin embargo, las estrategias de producto no tie-
nen sentido si no se acompafan de una intensa
promocién y comunicacion que den a conocer
los beneficios del producto, los usos y formas de
consumo, conservacion y que promuevan e in-
centiven el consumo.

Es importante visualizar el producto de manera
intensa y dar a conocer sus propiedades.

Se propone un Mix de Promocidn que incluya,

a) Venta personal

b) Promocidn de Ventas

) Publicidad vy

d) Relaciones publicas

Que permitan informar sobre las caracteristicas
del producto, persuadir en el punto de venta y
recordar la presencia del producto en la tempo-
rada de consumo.

Principales centrales de compras de frutas y hortalizas

Empresa Ubicacion 2009 2010 Cadenas destinatarias

|.SDAD. DE COMPRAS

MODERNAS S.A. \élk?,;tiév@ (E)/I)E 51855 (1) 483,00 (1) Carrefour en Espafia y otros paises europeos

(SOCOMO)

2. EDEKA

FRUTCHTKONTOR VALENCIA 277,00 (1) 337,00 (1) | Grupo EDEKA (Alemania)

ESPANA SL.

3 ZENALCO SA. ALICANTE 146,60 174,00 Grupo AUCHAN fuera de Espaia

4. IBERIANA FRUCHT, MARKANT-HADELS UND SERVICE —grupo

SA MASSAMAGRELL 120,00 (1) 140,00 (1) EMD (Alemania)

5 COOPTRADING UELIANA 150,00 135,00 COOP NORDEN (Dinamarca, Finlandia, Suecia y
Noruega)

6. TENGELMANN -

FRUTA ESPARIA S.L VALENCIA 4731 4450 Grupo TENGELMANN fuera de Espafia

Figura 10. Principales centrales de compras de frutas y hortalizas para el acceso de los arandanos al mercado

nacional.

Fuente ALIMARKET
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Obijetivos de la promocién de los arandanos
de Asturias:

* Llegar a los publicos objetivos en el consumo
de ardndanos de Asturias, para ello se hace
necesario una segmentacion del mercado
previa y una delimitacion de los consumido-
res potenciales. Para ello se aconseja la reali-
zacion de un Plan de Marketing integral.

* Incrementar la notoriedad de los ardndanos.

* Fomentar la imagen de los ardndanos de As-
turias a través de la publicidad.

* Optimizar la presencia de los ardndanos de
Asturias, en Internet, mediante las pdginas
Web, en el listado de resultados respuesta a
ardndanos, Asturias, turismo Asturias, casas de
aldea, salud, etc.

» Comunicar el producto en dreas de actividad
ganando asf notoriedad.

* Posicionar los ardndanos de Asturias como
lideres de opinidn a través de la organizacidn
de eventos.

* Dar a conocer los beneficios de los ardnda-
nos de Asturias.

* Crear habito de consumo través de la edu-
cacién, sobre la importancia de los ardndanos
de Asturias.

» Conseguir que el cliente incorpore el ardn-
dano de Asturias a sus hdbitos de consumo.

* Relacionar los ardndanos de Asturias con
productos sustitutivos y complementarios en
el consumo.

* Acceder a los canales de productos dietéticos
y funcionales.

Los instrumentos de comunicacién
Se proponen utilizar las siguientes herramientas
de promocion para los arandanos de Asturias:

|.- Documentaciéon comercial:

Realizacidn de un panfleto de promocién con
los beneficios de los ardndanos de Asturias. Me-
diante este panfleto se reforzard la campana y se
distribuird por las casas de aldea, puntos de distri-
bucidn, centros educacionales de desarrollo rural,
etc. Estard presente en todos los eventos promo-
cionales y se hard una presentacion a los medios
con la distribucidn de una nota de prensa.

En él se detallan las principales caracteristicas
saludables, los beneficios de su consumo, recetas,
ideas de consumo Y su vinculo al medio asturiano.

2.- Relaciones publicas y propaganda:

Con una periodicidad, en diversas revistas es-
pecializadas tanto de cardcter mds generalista,
con temdtica de alimentacion y salud, como
en publicaciones mds profesionales del sector de
la alimentacion vy la industria, se dard a conocer la
marca de ardndanos de Asturias, sus propiedades,
vinculacién al medio, caracteristicas de produc-
cién, consumo, etc.

Se trata de llegar a los prescriptores, quienes
recomiendan el producto, médicos, dietistas, ten-
deros, etc. para que difundan las propiedades del
mismo.

Algunos soportes de los que se recomiendan
son:

* Revista de Estudios Agrosociales y Pesqueros

del MAGRAMA.

* Revista Agricultura.

* RevistaVida Rural y Agronegocios.

* Revista de Tierras.

* Revista Origen.

* Revista Vida Sana, etc.

3.- Campaias a los medios de comunicacion.

Se organizardn campafias de degustaciones,
eventos, promociones y campaiias de radio
y television.

Ademds, se diseflardn campafias especificas
para nifos y mayores.

Para los nifios se disefiardn personajes de dibu-
jos animados que promoverdn el consumo, infor-
maran sobre los problemas de la obesidad infantil
y dardn recomendaciones para mejorar el consu-
mo entre los nifios de productos saludables.

Para los mayores se potenciardn las propieda-
des dietéticas y funcionales de los ardndanos de
Asturias. Se llegardn a acuerdos con Asociaciones
de Enfermos, mayores y Alzheimer que con es-
pecial sensibilidad llegard el ardndano de Asturias.

4.- Promocion de ventas
Se organizardn degustaciones en diferentes
puntos y ciudades de interés.
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* Degustaciones en fruterfas especializadas:

* Degustaciones en supermercados NO de-
pendientes de GRAN central de compra: El
Arbol, Carrefour, Ercoreca, Eroski, Froiz.

* Stand de degustacién en Los principales Cen-
tros Comerciales de Madrid, Barcelona, Valen-
cia, Bilbao y Sevilla.

5.- Redes Sociales
Serd fundamental la presencia en las redes so-
ciales mediante:
* Blogs
* Prensa y eventos: actualizacién constante
* Recetas: videos y enlaces
* Ddénde nos puedes encontrar
* Vida sana y saludable
* Enlaces a redes sociales:
* Google +
* Facebook
* Twitter
* Linkedin

a.2.- ESTRATEGIAS DE PRODUCTO
TRANSFORMADO

La transformacion y acondicionamiento del
producto permitird aumentar su valor y su con-
servacion reduciendo la perecibilidad del mismo,
factor clave en la comercializacion.

En cuanto a su industrializacion, hoy en dia los
ardndanos se encuentran en mas de 1.300 pro-
ductos nuevos y en mds de 50 categorias, pre-
sentando una tendencia creciente de presencia
en el mercado mundial y siendo Europa la regién
con mayor diversidad de productos a base de
ardndanos, seguida de América del Norte y Asia
Pacifico. Esta tendencia de industrializar el fruto
ofrece el beneficio para los productores de crear
conciencia en los consumidores del valor de este
los ardndanos, alentdndolos a probar el conteni-
do de estos productos.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Con estas tendencias identificadas, sin dejar de
lado la cada vez mayor conciencia de la salud por
parte de los consumidores y la creciente deman-
da de la clase media por una mayor calidad en
su dieta, los ardndanos ofrecen una de las mejo-
res oportunidades de beneficio a mediano plazo
para los productores interesados en aumentar
los ingresos por hectdrea y participar en un mer-
cado que ofrece una menor volatilidad y donde
el crecimiento sea mds consistente que los culti-
vos en hileras tradicionales.

a.2.1.- RECURSOS PARA LA TRANSFOR-
MACION. INDUSTRIA AGROALIMENTA-
RIA EN EL PRINCIPADO DE ASTURIAS.

Para llevar a cabo la transformacién se requie-
re de una industria agroalimentaria asociada o la
posibilidad de creacién de la misma que permita
la transformacion del volumen actual de produc-
cidén sin encarecimiento por el transporte ¢ la
falta de rentabilidad por el pequefio volumen de
producto transformado.

Se hace necesario integrar a los productores
con la industria agroalimentaria presente en As-
turias. Se analiza en este apartado en funcidn
de la agroindustria existente las posibilidades de
transformacion de los ardndanos de Asturias.

El sector alimentario de Asturias en relacion al
sector industrial de esta comunidad auténoma
participa con el 5% del empleo (7.543 personas
sobre un total de 50.342) y el 18,7% de las ventas
netas de producto con mds de 1.900 millones
de euros sobre un total cercano a 10.149 mi-
llones de euros. EI consumo de materias primas
en el sector asciende a |.155 millones de euros
y el nimero de empresas es de 650. La mayor
facturacion procede del subsector de industrias
ldcteas con cerca de 1.225 millones de euros, se-
guido a larga distancia de industrias cdrnicas con
|55 millones de euros.

-




Tabla 34. Industria agroalimentaria
presente en Asturias que representa
una oportunidad de transformacion
de los arandanos mediante formulas
de integracion entre la industria y los

productores.
NUMERO DE

SECTOR EMPRESAS
Industrias carnicas 93
Transformacién de pescado 7
Conservas de frutas y 9
hortalizas
Grasas y aceites (vegetal y |
animal)
Industrias ldcteas 94
Productos molineria |3
Pgn, pagtglerla y pastas 58
alimenticias
Azlcar, chocolate y

, 32
confiteria
Otros productos diversos* 24
Productos alimentacion 4
animal
Vinos |2
Otras bebidas alcohdlicas 75
Aguas y bebidas 8
analcohdlicas
Total Industria Alimentaria 650
Total Industria 3.682

*Incluye: café, té e infusiones; especias, salsas y
condimentos; elaboracién de platos y comidas pre-
paradas; preparados alimenticios homogeneizados y
alimentos dietéticos; y elaboracion de otros produc-
tos alimenticios n.c.o.p. Datos de 2013

FUENTE: Informacién elaborada por la Direccion General de la
Industria Alimentaria, a partir de datos suministrados por el INE.

En nimero de personas ocupadas, el primer
subsector es el de industrias ldcteas con 2.494
personas, seguido de pan, pastelerfa y pastas ali-
menticias (1.683). En cuanto a empresas, 522
cuentan con menos de |10 empleados, | |3 tienen
de 10 a 49, otras |3 empresas de 50 a 199,y 2
superan los 200 empleados.

La Comunidad Auténoma de Asturias participa,
sobre el total nacional, con el 2,10% de las ventas
de la industria alimentaria, el 2,13% en consumo
de materias primas, el 2,14% en nimero de per-
sonas ocupadas, y el 1,38% en inversidn en acti-
vos materiales.

Tabla 35. Ventas netas de productos de la
industria alimentaria en Asturias
(en miles de euros).

Industria Ventas
Industrias carnicas 155.131
Transformacion de pescado 18.154
Industrias ldcteas 1.225.484
JI;aClir;SpasteIerl'a y pastas alimen- 83614
Azlcar, chocolate y confiteria 16418
Otros productos diversos 158.175
Productos alimentacién animal 95.301
Vinos 7.568
E!aboracién de sidra y otras be- 48190
bidas fermentadas de frutas

Aguas y bebidas analcohdlicas 89.222
Total industria alimentaria 1.900.617

Datos de 2012 FUENTE: Informacion elaborada por la Direccion
General de la Industria Alimentaria, a partir de datos suministra-
dos por el INE.
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Para los recursos disponibles se podrdn trans-
formar los ardndanos para la elaboracién dentro
de Asturias derivados ldcteos, reposterfa, pan vy
pasteles y bebidas fermentadas de frutas y analco-
hdlicas. A continuacién se analizan estos procesos,
siempre mediante la integracién de productores
y agroindustria asi como andlisis pormenorizados
de las adaptaciones necesarias en las industrias
para adaptar la linea de produccién a la transfor-
macion de ardndanos y su andlisis de viabilidad
técnica y econdmica del proceso.

a.2.2.- OPORTUNIDADES DE TRANSFOR-
MACION:
|.- Productos funcionales.

El ardndano es considerado el primer “sUper-
producto” funcional por sus propiedades favora-
bles para la salud que se han descrito.

Los alimentos funcionales constituyen un mer-
cado muy heterogéneo, con presentaciones muy
variadas y con comportamientos y perspectivas
de futuro muy diferentes. En cualquier caso, todas
las estimaciones disponibles sefialan el gran po-
tencial de crecimiento de estas ofertas.

Dentro de la Unién Europea el mercado de la
nutricion y la prevenciéon de la salud ronda los
15.000 millones de euros, de los que el 66% co-
rresponde a los alimentos funcionales y dietéti-
cos, el 24% a suplementos alimenticios y el 10%
restante a productos de cosmética (www.mer-
casa.es).

Se considera que en la actualidad el 70% de los
hogares espafioles adquiere algun tipo de alimen-
to funcional, lo que indica la importancia adquiri-
da por estas ofertas.

No puede hablarse de un sector empresarial
especifico de alimentos funcionales, ya que lo
normal es que estos productos constituyan una
linea de negocio, cada vez mds importante, de los
grupos lideres de los sectores alimentarios mas
importantes. Por ello, serfa una oportunidad la
elaboracién de productos funcionales del ardnda-
no en las industrias lacteas y reposterfa y pastele-
rfa presentes en la comunidad, tal como muestra
el andlisis de la industria agroalimentaria presente.

Teniendo en cuenta el peso actual de estos
productos en el mercado y sus optimistas pers-
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pectivas de crecimiento, es ldgico que las empre-
sas mas dindmicas y con una elevada capacidad
de inversidn, ya que estos productos necesitan
importantes inversiones de |+D, hayan incorpo-
rado ofertas especiales que atienden al interés
de los consumidores por adquirir alimentos con
propiedades nutricionales adicionales.

2.- Congelado.

Se hace de forma que los ardndanos queden
separados unos de otros. La congelacién con-
serva la identidad de las propiedades del fruto
fresco.

Congelacion en bloque.

Los ardndanos se colocan en contenedores y
luego se congelan de forma que los frutos que-
dan unidos unos a otros.

En el caso del ardndano, si el destino de los
frutos es la industria transformadora, lo mds co-
mun es congelarlos. Tras recogerlos, los frutos se
someten a un chorro de aire para eliminar, en un
primer pase, los restos de hojas, pedinculos...
que les acompanan. Después, se hace una selec-
cion mds fina, eliminado otras materias extrafias,
generalmente mediante técnicas de separacion
aerodindmicas, posteriormente se lavan, se secan
y se envasan para su congelacién. Para pequefias
producciones en los que la recogida se efectia
manualmente, y por tanto mds selectiva, es mds
habitual congelar directamente.

Existen dos sistemas de congelacidn:

» Congelacién rdpida, que se considera com-
pleta una vez que el producto ha alcanzado
-18°C en su centro. Este sistema permite em-
plear distintos tipos de envases.

Congelacion en tuneles IQF (Individually Quik
Frozen), que es un sistema mucho mds sofis-
ticado. Con esta Ultima tecnologia los frutos
se congelan de forma individual a -30°C en
segundos, por lo que a la hora de descongelar
pierden menos agua vy firmeza, manteniendo
una mayor calidad. Una vez congelados se
mantienen en una cdmara de congelacidn
normal a -20°C. El inconveniente de este sis-
tema es su alto coste. Si se va a emplear el sis-
tema de congelacion IQF, es mds aconsejable
aplicar las mismas consideraciones en cuanto

L]
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a recoleccion se refiere que para el consumo
en fresco, que cosechar a granel (Garcia Ru-
bio, 2010).

En Asturias (Tabla 34) se deberfa analizar y es-
tudiar la posible integracién entre los producto-
res vy las 9 industrias de conservacidn de frutas
y hortalizas para la congelacién de los ardnda-
nos y su posterior exportacidn o transformacion
agroindustrial.

3.- En forma de puré.

El ardndano se muele, de forma queda forman-
do una pasta que se pasteuriza posteriormente.
Se utiliza sobre todo como bebida que contiene
zumo de fruta.

4.- Concentrado.

Es el jugo que procede de machacar los ardnda-
nos y que posteriormente se somete a una eva-
poracidn del agua, quedando un producto liquido
usado para confeccionar bebidas.

En Asturias, podria ser transformado por las 95
industrias de bebidas, bodegas y fermentadoras
de frutas que podrian tener en el zumo de ardn-
danos, con o sin fermentar una nueva oportuni-
dad de negocio.

Este hecho podrfa suponer para muchas em-
presas del sector de refrescos una diversificacion
de las ventas ante el descenso de los Ultimos afios,
tal como indica el Panel de Consumo Alimentario
( www.mercasa.es ). El mercado espafiol de bebi-
das refrescantes registrd un descenso de sus ven-
tas en volumen del 4% durante 2013, quedando
en unos 4.420 millones de litros. Esta caida de las
ventas es sensiblemente superior a las registradas
durante los ejercicios anteriores, en torno al |,5%.

Las bebidas con gas representan el 82,3% de
todo este mercado, mientras que el 17,7% res-
tante corresponde a las bebidas sin gas. Las ven-
tas de las primeras cayeron un 3,5% durante el
afio pasado, mientras que en el caso de las segun-
das el descenso fue de un mds importante 6,4%.

Por tipos de refrescos, los de cola contindan
siendo los mds demandados, con una cuota del
52,8% del total. Dentro de los refrescos de cola,
las presentaciones normales acaparan el 59%
de todas las ventas, seguidas por las colas light

(35%) vy las colas sin cafeina (6%). A bastante
distancia aparecen los refrescos de naranja con
gas (10,3%), las bebidas isoténicas (55%), las
gaseosas (5,1%), los refrescos de limén con gas
(5%), los de frutas y leche (4,3%), los refrescos
de té (4%), los de lima-limdn (3,9%), las tdnicas
(3,6%), los refrescos cftricos sin gas (1,9%), las be-
bidas energéticas (1,9%) y los refrescos vita-
minados (|,5%).

En total se considera que existen unas 2.000
referencias de mds de 500 sabores diferentes.
Anualmente se registran en torno a 150 nuevos
lanzamientos. Por ello, deberfan analizarse ademds
las posibilidades de abastecimiento de materias
primas de ardndanos a las principales empresas
de refrescos de toda Espafia (Tabla 36).

Tabla 36. Principales empresas del sector
de refrescos

Ventas
Empresa (Millones de
Euros)
Coca-Cola Espafia * 3.000,00
J. Garcia Carrién, SA.
(JGC) — Grupo * 75000
Pepsico Bebidas Iberia * 400,00
Schweppes, S.A. * 400,00
Font Salem, S.L. * 242,98
Grupo Leche Pascual,
S.A. (Division Bebidas) * 22000
Refresco Iberia, S.L. * 179,60
Grupo Vichy Cataldn * 103,00
Red Bull Espafia, S.L. * 100,00
Agua Mineral San Bene-
detto, SA* 66,60

*Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sec-
tores

FUENTE: Informe Anual de ALIMARKET/2013
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En el caso de las bebidas espirituosas, las ven-
tas del sector espafiol de llevan diez afios conse-
cutivos reduciéndose. Desde 2008 hasta ahora,
esa reduccidn ha sido de un importantisimo 38%.
Durante el pasado ejercicio las ventas se situaron
en torno a las 202 millones de litros, con una
reduccién interanual del 8%. El mercado nacional
ronda los |73 millones de litros, mientras que la
cantidad restante se comercializa fuera de nues-
tras fronteras. El valor total de las bebidas espiri-
tuosas comercializadas ronda los 7.400 millones
de euros, lo que supone en torno al 0,7% del PIB
espafiol. La produccidon total de bebidas espiri-
tuosas en Europa asciende a unos 3.900 millones
de litros.

5.- Se puede mezclar con otras frutas for-
mando Chips y trozos.

Estos productos de origen compuesto contie-
nen ardndano y se consumen como fruta fresca.

Deshidratado.

Presentan sobre un 8% de humedad y se usa
como aditivo en otros productos.

Secado en frio o en rodillo.

Producto con un 2 - 4% de humedad. El frio
mantiene el tamafio y color mientras el rodillo
origina un producto en polvo o escamas”.

Este formato de ardndanos podria ser utilizado
en:

A. Las industrias lacteas, incluyendo las pre-
sentes en Asturias (Tabla 34).

Para el mercado espafiol de productos lacteos
sera una importante fuente de diversificacion
de productos ya que el sector ha tenido durante
2013 unos resultados muy negativos, ya que se
han unido una bajada significativa de las deman-
das, algo que no habia ocurrido hasta ahora, junto
a una importante reduccién de precios.

De esta manera, las ventas en la distribucion
organizada han caido un 2,8%, quedando en al-
rededor de 929.230 toneladas, mientras que su
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valor se redujo en un mds importante 6,2%, con
2.204,7 millones de euros. Las bajadas parecen
haber sido mds acusadas en el segmento de los
yogures que en el de los postres ldcteos. Asf, los
primeros llegaron a 763.050 toneladas (-3,7%) y
los 1.763 millones de euros (-7,5%), mientras que
los segundos alcanzaron las 166.180 toneladas
(+1,6%) y los 442 millones de euros (-0,4%).

El mercado de yogures estd dominado por los
bifidus, ya que suponen el 20,3% de todas las ven-
tas en volumen y el 23,8% en valor. A continua-
cion se sitdan los de sabores (15,8% y 9,3%), los
desnatados (14,7%y | 1,6%), otras leches fermen-
tadas (14,7%, aunque en valor su porcentaje sube
hasta el 24%), los naturales (I 1,6% y 7,2%), los
étnicos (7,8% y 8,3%), los liquidos (6,5% vy 4,3%),
los de frutas (3% vy 2,2%), los 100% vegetal (1,3%
y 1,8%), los bicompartimentados (1% y 1,6%), los
de salud dsea (1% y 1,5%),los enriquecidos (0,9%
y 1,5%), los infantiles (0,5% y 1,3%), los cremosos
(0,2% y 0,3%),las mousses (0,2% vy 0,4%), los para
helar (0,1% vy 0,3%) y los termizados (0,1% en
volumen v valor).

En el caso de los postres lacteos, las natillas re-
sultan la oferta mds popular, con cuotas del 40, 1%
del total en volumen y del 36,6% en valor. Les si-
guen los flanes (29,3% y 27,6%), las copas (10,5%
y 9,2%), las cuajadas (5,7% y 6,3%), los arroces
con leche (5,2% Y 5,3%),las cremas (2,6% vy 2,8%),
los gelificados (2% y 2,7%) vy las mousses (1,/% y
2,4%).Todas las otras presentaciones representan
los restantes 2,9% en volumen y 7,1% en valor.
En el caso de los postres ldcteos termizados y
gelatinas, la primera oferta es la de las gelatinas,
con el 78,5% de todas las ventas en volumen y el
58,5% en valor, seguidas por los termizados infan-
tiles (19% y 38%), las natillas (1,5% vy 1,2%), los
postres de soja (0,3% vy 1%), los flanes (0,2% en
volumen v valor) vy los arroces con leche (0,1%
en ambos casos).
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Tabla 37. Consumo y gasto en derivados lacteos de los hogares espafoles, afio 2013.

TOTAL DERIVADOS LACTEOS 1.625,2
LECHES FERMENTADAS 7157
YOGURT 4554
YOGURT NATURAL 753
YOGURT SABORES 10,7
YOGURT FRUTAS 24,2
YOGURT DESNATADO 1577
YOGURT ENRIQUECIDO 50
OTROS 82,4
YOGURT CON BIFIDUS 1512
OTRAS LECHES FERMENTADAS 109,1

358 57189 1259
15,8 1.652,0 36,4
10,0 8272 18,2
1,7 102,2 2,3
24 148,5 33
0,5 56,0 1,2
35 2749 6,
0,1 18,8 0,4
1,8 2269 50
33 410,1 9,0
24 414,7 9,1

FUENTE: www.mercasa.es

1.15. CONCLUSIONES DE LA TRANS-
FORMACION Y EL VALOR ANADIDO A
LOS PRODUCTOS.

El gasto realizado por los espafioles en su com-
pra a lo largo de los 6 Ultimos afos, segiin el Pa-
nel de Consumo alimentario, indica se trata de un
mercado maduro que para dinamizarlo se nece-
sita, aumentar el valor afiadido de los productos
y atender las demandas del consumidor.

Para aumentar el valor afiadido es necesario
apostar por la calidad y la innovacion, ambas son
elementos clave de la competitividad.

En la actualidad el consumidor es el que mar
ca la pauta de lo que le debe ofrecer el sector
agroalimentario. Para ello se necesita conocer sus
gustos, sus hdbitos y las tendencias que se van a
presentar en el futuro para la alimentacion de la
poblacion.

El' consumidor estd cada vez mds informado,
6 de cada 10 consumidores leen siempre o casi
siempre la etiqueta de los alimentos.

El consumidor declara que aumenta la consulta
del etiquetado cuando es un producto nuevo en
el mercado o se compra una marca que no es la
habitual en su cesta de la compra.

9 de cada |0 consumidores consideran impor-
tante la informacién nutricional.

Seis de cada 10 consumidores se fijan en los
productos nuevos cuando hacen la compra y uno
de cada 6 los compran nada mds aparecer en el
mercado y estos hacen de incentivo, para inducir
a otros consumidores a comprar.

Los consumidores vy los distribuidores piensan
que en los productos que mas se ha innovado
han sido, los productos lacteos, los platos prepa-
rados y los congelados.
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Los consumidores declaran comprar mas, lac-
teos enriquecidos, zumos enriquecidos/mezcla-
dos con leche vy galletas enriquecidas/integrales.

I.16. ALTERNATIVAS A LA COMERCIA-
LIZACION ACTUAL Y MARKETING DE
PRODUCTO.

Marcas de calidad y afines.

Reglamento General GLOBALGAP: El camino
hacia la excelencia

La Asociacién Global para una Agricultura Se-
gura y Sostenible responde de las preocupacio-
nes de los consumidores acerca de la seguridad
alimentaria, el bienestar de los animales y la salud,
seguridad y bienestar de los trabajadores:

* Promoviendo Programas para Asegurar Fin-
cas viables desde el punto de vista comercial,
que a su vez promueven la reduccién del uso
de agroquimicos dentro de Europa y a nivel
mundial.

* Desarrollando una Guia de Buenas Prdcticas
Agricolas (BPA) para realizar andlisis compara-
tivos de homologacién (Benchmarking) de los
Programas de Aseguramiento y de las Norma-
tivas existentes, incluyendo la trazabilidad.

* Brindando una guia para la mejora continua,
desarrollo y comprensidn de las buenas prdc-
ticas agricolas.

* Estableciendo una gufa unica y reconocida
para la verificacidon independiente.

» Consultando y manteniendo una comunica-
cion abierta con los consumidores vy los so-
cios claves, incluyendo a productores, expor-
tadores e importadores.

Es un sistema de certificacién que permite a
nivel mundial establecer una produccidn hacia la
excelencia cuidando no solamente los medios
de produccién de forma sostenible y compatible
con el medio ambiente, sino también un sistema
de produccién de alimentos de calidad en los que
no hay restos de contaminacion quimica produci-
da por el uso de pesticidas.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Obijetivos:

* Seguridad Alimentaria: La normativa se basa
en los criterios de Seguridad de los Alimen-
tos, que a la vez derivan de la aplicacion de
principios generales de HACCP (Andlisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos).

* Protecciéon Medioambiental: La normativa
consiste de Buenas Prdcticas Agricolas para la
Proteccidn Medioambiental, designadas para
minimizar el impacto negativo de la Produc-
cion Agricola en el Medio Ambiente.

* Salud, Seguridad y Bienestar Ocupacional: La
normativa establece un nivel global de crite-
rios de salud y seguridad ocupacional en las
fincas, asi como una mayor sensibilidad y res-
ponsabilidad con respecto a temas sociales.
Sin embargo, la misma no es un sustituto de
una auditoria especifica sobre la Responsabi-
lidad Social de Empresas.

* Bienestar de los Animales (cuando corres-
ponda): La normativa establece un nivel glo-
bal de criterios de bienestar de los animales
en las fincas.

La Norma GLOBAL G.AP para Frutas y Hor
talizas cubre todas las etapas de la produccidn,
desde las actividades pre-cosecha, tales como la
gestion del suelo v las aplicaciones de fitosanita-
rios, hasta la manipulacién del producto post-co-
secha, el empaque y almacenamiento. El dmbito
NO comprende las hierbas o plantas utilizadas
con fines medicinales. Tampoco comprende las
hierbas usadas por sus propiedades aromaticas.

El Certificado EUREPGAP contendrd la siguien-
te informacion:

* Logotipo EUREPGAP (solamente una vez

que se haya acreditado el OC)

* EI OC emisor y su Logotipo.

* Nombre y/o logotipo del Organismo de
Acreditacidon del OC emisor.

* Nombre Comercial, Nombre y Direccidn del
tenedor del Certificado.

* Nombre y direcciéon de la Finca(s) (y de los
sitios de manipulacidn del Producto).

En el caso de que el Certificado sea de un Gru-
po de Productores, un apéndice formard parte
del mismo con un detalle de todas las fincas cu-
biertas dentro del Grupo de Productores.
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE CERTIFICACION

¢ Esta solicitando
Benchmarking
como Programa?

OPCION3 & 4

PROCEDIMIENTO
DE BENCHMARKING
EUREPGAP

DOC. PCCC
EUREPGAP

Reglamento
General
EUREPGAP

—

¢Es Ud. un
Grupo de
Productores?

CHECKLIST
EUREPGAP

-

Reglamento
General
EUREPGAP

¢Hay algin
no-cumplimiento
pendiente ?

¢Se han
resuelto los
no-cumplmientos?

Reglamento
General
EUREPGAP

EUREPGAP®
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE INSCRIPCION

Nombre.

Compafiia.
Direccion.
Pais de Produccién.
Persona a contactar.
Tel., Fax & E-Mail.

Se firma documento
de Compromiso
con los Principios
EUREPGAP
Acuerdo sobre Divulgacion
de Informacion.

Se elige Opciodn.
Productor/ Grupo de Prod.
Finca(s) - N° & Ubicacion.

Cultivos - Finca(s) and Areas.
No(s) de Inscrip. Previos.
Marcas Comerciales.

Otra informacion voluntaria de

identificacion.

claracid
se realiza
embalaje/almacenaje

a productos registrados,

1 por cultivo

Sitios de Embalaje
y/o Almacenaje
N® & Ubicacion.

Declaracion de Custodia
del Producto
especificando si se
suplen Productos
No-EUREPGAP
para embalar/almacenar,
un f producto registrado.

Lista de los
Paises donde se
pretenten
comercializar los
Productos Registrados

Informacion Basica Manejo del Producto:
tratamientos quimicos,
poda, lavado,

o cualquier otra
manipulacién donde
el producto pueda entrar

‘l en contacto con otros

Compromisos del
Productor

materiales o substancias.

£Se manipula o

almacena el
producto como
se describe
arriba?

Informacion del Negocic

Declaracion de
No Embalaje o 1
Almacenaje

ZAUn es
dueiio del
producto mientras

se embala/
almacena?

Informacién Adicional

Declaracion de
Custodia del
Producto

y
Legislation LMR
en Pais(es) donde
se comercializan los
productos registrados




1.17. EL CONTROL DE CALIDAD EN EL
ARANDANO.

En el caso del ardndano, la “Calidad Controla-
da" se refiere a los frutos azules o rojos proce-
dentes de la planta Vaccinium Spp destinados a
ser entregados al consumidor en estado fresco.
Ademds de cumplir la normativa, en especial las
normas de calidad, etiquetado y limites mdximos
de residuos, deberdn ajustarse a determinadas
caracteristicas de calidad:

* Frutos enteros, bien desarrollados y consis-

tentes.

* Sanos y en particular exentos de mohos, po-

dredumbres, insectos y pardsitos.

* Aspecto caracteristico de la variedad.

* Exentos de olores y/o sabores extrafios.

* Limpios y sin materias extrafias visibles.

* Libres de magulladuras, manchas, lesiones o

heridas.

* Estado de madurez apropiado segin color,

contenido en azucares y consistencia.

Para la autorizacion del empleo de otros for-
matos deberdn ser determinados por la entidad
controladora.

El drgano de control establecerd los sistemas
que se estimen necesarios en la cadena de pro-
ceso del producto en los siguientes aspectos:

* Produccion.

» Conservacion.

* Almacenamiento.

* Manipulacién.

* Envasado.

» Comercializacion.

Todo ello es necesario con el fin de asegurar
que el producto que llegue al mercado identifica-
do con el distintivo cumpla los requisitos estable-
cidos en la norma y demds normativa aplicable.
Los controles se realizardn de forma habitual, pe-
riddica y programada, asf como en aquellos su-
puestos que haya indicio de irregularidad.
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2. MICOLOGIA: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION

ACTUAL.

2.1. SITUACION DEL SECTOR.

La primera pregunta que se plantea es sobre
aprovechamiento micoldgico. La respuesta la da
la Ley de Montes 43/2003 (Jefatura del Estado,
2003), articulo 6.1.,“Son Aprovechamientos Fo-
restales: los maderables y lefiosos, incluida la bio-
masa forestal, los de corcho, pastos, caza, frutos,
hongos, plantas aromdticas y medicinales, produc-
tos apicolas y demds productos y servicios con
valor de mercado caracteristicos de los montes.

Por tanto se puede considerar que el aprove-
chamiento micoldgico es la obtencion o recolec-
cién de hongos procedentes de montes y masas
forestales con alguna finalidad: comercial, recrea-
tiva, consumo, etc. y con un potencial valor de
mercado.

En los bosques y praderfas asturianas la pre-
sencia de hongos supone un recurso natural
con potencial propio, cuya gestion sostenible y
econdmica es generadora de oportunidades de
empleo cuando se recolectan y comercializan.
La mayor parte de los hongos establecen relacion

simbidtica (mediante micorriza) con drboles, ar-
bustos y plantas herbdceas propias de bosques y
pastizales.

Hay hongos saprofitas ligados a la descompo-
sicion de la materia organica del suelo que tam-
bién tienen valor econémico. En definitiva lo
que hoy se denomina “selvicultura fangica”
se debe regular para gestionarlo de forma
sostenible porque supone una oportunidad
de generar recursos econémicos y empleo.

Especies forestales como el haya, la encina, el
roble, el pino, el castafio.... pueden llegar a pro-
ducir varias decenas de kilos por hectdrea en una
temporada.

Para aprovechar este recurso, es imprescindible
conservar en buen estado los bosques y elaborar
un modelo que ayude a los municipios rurales en
la tarea de gestionarlos de forma sostenible.

La promocidn de nuevas pymes apoyadas en
la recoleccidn, transformacion y comercializacion
de hongos puede contribuir a mejorar la situa-
cidn econdmica de algunos habitantes de conce-
jos asturianos.

Por otra parte el micoturismo, como forma de
turismo rural especifico, estd adquiriendo mayor
importancia porque supone afianzar la cultura de
la conservacion del medio, el aprovechamiento
sostenible de un recurso natural (los hongos) vy
el entronque con el resto de los aspectos que
lleva consigo el turismo rural (arte, tradiciones,
folklore, etnograffa, paisaje...).

Valoracién del sector micolégico forestal
(Fuente: Micologfa forestal de Navarra)

La evaluacion del recurso micoldgico, es el pri-
mer paso a cualquier puesta en valor. Es necesa-
rio enmarcar claramente el dmbito o la escala a
la que se quiere trabajar. Por ello, se proponen
cuatro escalas o dmbitos de valoracion.

a) Diagnéstico micoselvicola comarcal.

* Hay que definir las dreas funcionales de ges-
tidn micoldgica, teniendo en cuenta que su-
perficies mds pequefias dificultarian su regu-
lacion.
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* También debe estar definido el dmbito de
cooperacion con los propietarios forestales.
b) Valoracién de la produccion micolégica.
Ademds de tenerse en cuenta el punto ante-
rior es necesario conocer los periodos en los que
fructifican las setas mds interesantes en cada tipo
de bosque.
La informacién es Util para conocer aproxima-
damente la produccidn de las especies que fruc-
tifican y en qué tipo de bosques lo hacen, lo cual

es necesario para gestionar el recurso micoldgico.

c) Valoracioén de la presion recolectora.

En este apartado se analiza la importancia que
tiene la recoleccién de setas en la zona de estu-
dio. Con esta informacién se puede conocer el
perfil del recolector.

d) Diagnéstico micoselvicola del monte.
Cuando se realiza el inventario de los recursos
forestales de una zona, se hace un andlisis del me-
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dio natural, una planificacién de orden estratégico
para el cumplimiento de los objetivos fijados en
la ordenacidn (Plan General) y una planificacion
de los trabajos a realizar a nivel tdctico previstos
en el tiempo (Plan Especial).

La recoleccidn de setas tiene unos ingredientes
de aficién, diversidn y curiosidad, pero no pue-
de quedar sélo en una actividad lddica ya que
hay que afiadirle un componente muy peligroso:
el riesgo que entrafa el desconocimiento de al-
gunas especies de setas por parte de los reco-
lectores. El consumo de dichas especies puede
provocar serias alteraciones funcionales e incluso
conducir a la muerte del consumidor.

No se pretende hacer una recopilacién de
cudles son aquellas especies de setas consumi-
bles que tienen las mejores aptitudes culinarias o
son venenosas. lampoco entrar a valorar sobre
condiciones legales vy aptitudes deportivas-éticas
acerca de la caza. No se pretende nada de ello,
pero se deben afadir algunas luces sobre estos
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aspectos en los cuales, aunque estdn perfecta-
mente regulados por una normativa nacional o
autondmica, se producen suministros de éste
tipo de alimento no controlado sanitariamente ni
autorizado a establecimientos minoristas y con-
sumidores finales.

La cesion directa por parte de recolectores de
pequefias cantidades de setas a consumidores fi-
nales o bien a personal de restauracidon es una
practica habitual en zonas donde la recoleccion
de setas se realiza con cardcter periddico afio a
aho.

Tiene un marcado desarrollo estacional que
suele iniciarse en otofio, cuando “seteros’ y caza-
dores salen al campo a disfrutar de su aficidn. Las
autoridades sanitarias, conscientes de este riesgo
y en el dmbito de sus competencias de salud pu-
blica, intensifican los controles e inspecciones del
suministro directo de setas silvestres y de piezas
de caza, por parte de recolectores y cazadores, a
establecimientos de restauracion y hostelerfa.

Por ello, y en lo referido a las setas silvestres,
varias consejerfas de Salud de distintas CC. AA.
afectadas trabajan de forma coordinada en la
adaptacion de una normativa nacional que, en la
actualidad, prohibe el suministro directo de hon-
gos por parte del recolector. Esta prohibicidn in-
cluye tanto la venta directa al consumidor final
como a establecimientos minoristas incluidos res-
taurantes, debido a la potencial peligrosidad de
las setas no controladas sanitariamente.

Para ello, la Administracién Sanitaria ha insistido
en la necesidad de cumplir con la prohibicidn de
comercializar setas silvestres por parte de reco-
lectores sin autorizacién y fuera de los canales
comerciales establecidos y sanitariamente con-
trolados, como medida preventiva y de control
ante una costumbre que puede tener graves con-
secuencias.

Como marco general regulador, esta cesion di-
recta de setas silvestres estd contemplada por la
normativa europea. Ademds, en Espafia y para el
caso de las setas silvestres, se dispone de nor-
mativa nacional especifica del afio 2009, la cual
regula claramente esta prdctica. Por tanto, ambas
legislaciones irdn de la mano.

2.2. SITUACION DEL SECTOR A NIVEL
EXTERNO.

En los dltimos 40 afos, el mercado de hongos
comestibles a nivel mundial ha experimentado un
crecimiento anual de 4,3%, segln los datos de
la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacidn y la Agricultura (FAO).

En Espafia, el subsector de los hongos es muy
sensible a la crisis dentro de la alimentacidn, ya
que se trata de un producto con un consumo
mds exclusivo. Es por eso que, actualmente, los
margenes de beneficio son muy ajustados para
los productores que se basan en el mercado na-
cional, sumando todos los costes, tanto de pro-
duccidn, manipulacion y transporte. Sin embargo,
la situacién es diferente en el resto de Europa,
donde su consumo es infinitamente superior.

Asi todo algunas estadisticas muestran que el
mercado de consumo de hongos estd creciendo
de afio en afio al mismo ritmo que la industria
de conservacidn que permite alargar la vida del
producto. Por otro lado, la recoleccién de hongos
silvestres naturales y la produccidn de hongos
cultivados no son suficientes para abastecer un
mercado europeo en crecimiento y son absorbi-
dos muy rdpidamente.

Los mayores consumidores de hongos silves-
tres son los pafses asidticos y de Europa Occiden-
tal, que a la vez recolectan e importan grandes
voldmenes de hongos anualmente.
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ESPECIES DE HONGOS COMERCIALES MAS COMUNES EN LOS MERCADOS

Especie

INTERNO Y EXTERNO

Nombre vulgar

Marasmius oreades

Boletus edulis

Boletus aereus

Boletus pinicola

B. reticulatus o aestivalis
Boletus erythropus
Russula vesca
cyanoxantha,

R. virescens

Lactarius deliciosus
Cantharellus cibarius
Cantharellus tubaiformis

Craterellus
cornucopioides

Tricholoma columbetta
Pleurotus eryngii

Pleurotus ostreatus

Agaricus bisporus

Senderuela

Bolo
boleto

Hongo negro

Carbonera

Niscalo, Rovelldn
Rebozuelo, Chantarela
Angula de monte

Trompeta de los
muertos

Palomita
Seta de cardo
Seta de chopo

Champiiidn de Paris

Mercado Comercializacion
Fresca
Toda Espafia
Seca
Toda Europa Seco sobretodo
Toda Europa Seco
Toda Europa Congelado
Toda Europa Congelado
Cataluia Salmuera
Navarra Seca
Fresca
Toda Espana
Salmuera
Toda Europa Fresco
Fresco
Toda Espafa
Seco
Catalufia Seco
Catalufia Salmuera
Toda Espafia Fresco
Toda Espafa Fresco
Toda Europa Fresco

2.3. ANALISIS DAFO.

EL andlisis DAFO permite conocer las ventajas
e inconvenientes relacionadas con el sector mi-
coldgico en las que se puede observar la impor-
tancia que tiene.

DEBILIDADES

I. La aparicion y abundancia de los hongos
depende fundamentalmente de factores cli-
matologicos.

En el caso concreto de la planificacion micold-
gica es preciso tener una idea no solo de la vege-
tacion y fauna existente, sino elaborar un inven-
tario bastante exhaustivo de las especies fungicas
tanto de interés comercial como las especies que
no son objeto de recogida pero pueden verse
afectados por esta prestando especial interés a la
posible existencia de taxones considerados raros
0 amenazados de alguna manera (Lista Roja Eu-
ropea de Hongos).
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Asimismo los datos climdticos vy las caracterfs-
ticas eddficas del monte son importantes para
deducir la productividad potencial del monte se-
gun demuestran diversos estudios.(Martinez et al,
2003).

Fuente: Elaboracion propia.

2. Los bosques no deben ser tratados de
forma quimica para el control de plagas y
enfermedades.

Los hongos son organismos que tienen una
gran capacidad para recoger y almacenar sustan-
cias toxicas para las plantas y contaminantes para
el suelo (actian como organismos detoxificado-
res). Esa capacidad permite que los hongos que
viven en zonas contaminadas pueden estar con-
taminados y constituyen un peligro para la salud
humana si se recogen y se consumen.

Lo mismo ocurre cuanjdo se utilizan los pro-
ductos quimicos para controlar plagas o enfer-
medades forestales. Pueden suceder varias cosas:

* Las sustancias afectan negativa a los hongos
micorricicos y estos desaparecen.

* Las sustancias puede afectar de forma negati-
va a algunas plantas que viven asociadas a los
hongos.

* Caen al suelo y debido a su gran persistencia
pueden ser absorbidos por los hongos, con-
taminarse y no ser aptos para el consumo
humano.

Fuente: Elaboracion propia.

3. Hay un desconocimiento grande del mun-
do de los hongos por parte de la poblacién.

Aunque la denominada micogastronomia estd
creciendo a buen ritmo en los Ultimos afios, to-
davia hay una gran parte de la poblacidn que sale
a recogerlos que desconoce sus caracteristicas.
Distinguir entre hongos comestibles y no comes-
tibles, asi como las circunstancias que pueden ha-
cer no comestible algin hongo que normalmente
lo es. Detalles que se desconocen habitualmente:
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* No recoger setas que crezcan cerca de basu-
reros, carreteras o caminos con mucho trafi-
co, fdbricas o industrias, asi como terrenos de
cultivo en los que se hayan empleado bioci-
das.

* Evitar la mezcla de setas de distintos setales o
distintas especies.

* Revisar una por una cada seta que se vaya a
comer.

* Jamds consumir trozos sueltos de setas de
dificil identificacion.

* Rechazar las setas en malas condiciones o
muy viejas.

* Cortar las setas con la navaja donde el pie se
inserta en la tierra para respetar el micelio,
procurando no remover el suelo para no es-
tropear las futuras fructificaciones.

* Deben respetarse los ejemplares de setas
muy pequenos.

* Respetar los ejemplares envejecidos, pasados
0 agusanados para favorecer la esporulacion
y las fructificaciones futuras.

Fuente: Elaboracion propia.

4. Existen especies toxicas.

Estas especies deben ser reconocidas con cla-
ridad para no llevarse sorpresas que pueden ser
amargas. Algunos detalles de los que se fian y que
son falsos:

* Las setas venenosas ennegrecen al cocerse

con un objeto de plata. Esta reaccidn se debe
a compuestos azufrados, no a las toxinas de
las setas.

* Las setas venenosas oscurecen con un ajo o
cebolla.

* Las setas que aparecen en el mismo lugar
afio tras afio son siempre comestibles. Junto
al micelio que permanece en el mismo lugar
puede crecer micelio de otra especie tdxica

* Las setas venenosas pierden su toxicidad tras
haber sido mantenidas en agua, salmuera o
vinagre. Esta es una técnica de conservacion
pero no elimina en absoluto las toxinas peli-
grosas.

* Las setas que presentan restos de haber sido
mordidas o consumidas por algin animal no
SON Venenosas.
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* La toxicidad de las setas varia segun el color
que presentan en fresco o al corte.

* Las setas que crecen sobre tocones de dr-
boles son siempre comestibles. Ciertas espe-
cies muy tdxicas, o incluso mortales (Galerina
marginata, Omphalotus olearius) crecen so-
bre troncos o tocones de drboles.

Fuente: Elaboracion propia.

5. No se asocian las especies a los ecosiste-
mas en los que aparecen.

Se desconoce que muchas de las setas comes-
tibles se asocian a un ecosistema forestal deter-
minado (robledal, castafiar, hayedo, encinar...) de
forma que cuando un recolector llega a un eco-
sistema determinado, puede saber qué hongos
buscar e incluso que hongos téxicos se pueden
hallar en el mismo. Hay setas que aparecen en
varios ecosistemas diferentes que por tanto no
se pueden asociar a un ecosistema solamente.

Fuente: Elaboracion propia.

6. Insuficiente presencia en los canales de
distribucion.

En el mundo de la micologfa, como en otros
productos, hay una serie de mercados y para lle-
gar a ellos se utilizan determinados canales de
distribucidn. La presencia en dichos canales per-
mite acceder mds fdciimente al mercado.

Las empresas deben especializarse en la venta
de setas congeladas, frescas y en menor medida
deshidratadas a empresas alimentarias, comercia-
les, distribuidores, industrias elaboradoras de pre-
cocinados, conserveras, caterings etc.

En este campo el canal de distribucion debe ser
fuertemente competitivo y alcanzar una cuota
de mercado con una excelente relacion calidad/
precio.

Fuente: Elaboracion propia.

7. El gran esfuerzo comercial para darse a
conocer, al ser una empresa desconocida.
En los ultimos 40 afios, el mercado de hongos
comestibles a nivel mundial ha experimentado un
crecimiento anual de 4,3%, de acuerdo a los da-
tos obtenidos de la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAQO).
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También estd muy relacionado con el cambio
en la sociedad respecto a la salud y a buscar una
mejor manera de cuidarse, y es por eso que las
personas buscan una alimentacion mds sana y
adecuada.

Es interesante sefalar que toda competencia
entre empresas (hongos) depende de las cinco
fuerzas competitivas que se interaccionan en el
mundo empresarial:

* Amenaza de nuevos entrantes (competidores

potenciales).

* Rivalidad entre competidores (competencia

directa).

* Poder de negociacién con los proveedores.

* Poder de negociacidn con los clientes.

* Amenaza de productos o servicios sustituti-

VOS.

La accidn conjunta de estas 5 fuerzas determi-

nard la rivalidad en el sector.

POTENCIALES

‘ COMPETIDORES

MBI OCOMM=SOX T
3\
2
8/
| mmxoc:-:n‘ngon‘

l SUSTITUTIVOS

Este plan de marketing por tanto, ird dirigido
a comercializar sobretodo con los clientes direc-
tos (tiendas, supermercados y restaurantes), rea-
lizando alguna oferta o promocién para asi dar a
conocer la empresa y que puedan disfrutar de la
calidad de los productos que se obtienen en la
actividad.

Fuente: cultivo y venta de hongos.

8. La dificultad de conservacion, al ser pro-
ductos perecederos.

Una vez recolectadas las setas, debe procurarse
que transcurra el menor tiempo posible hasta el
consumo. El lugar iddneo para el mejor manteni-

miento es la cdmara frigorifica. Durante el tiempo
de espera hasta su ingreso en cdmara para refri-
geracion, han de permanecer en envases peque-
fios, abiertos, que permitan la transpiracién por
costados y fondo, no muy llenos vy con las setas
uniformemente extendidas, en lugares frescos y
poco hdmedos, sin exposicion directa de luz solar.

Refrigeracion. Es el mejor método para alargar
la corta vida de las setas. El equipo de refrigera-
cion debe poseer la médxima capacidad para redu-
cir la temperatura ambiente a la que se encuen-
tran las setas en el momento de la recogida hasta
una temperatura comprendida entre +1 y + 4 °C
todo ello, en el menor tiempo posible. El manteni-
miento de la temperatura de refrigeracion una vez
enfriado el producto ha de ser riguroso.

Setas secas. La deshidratacién consiste en
evaporar hasta en un 95% el agua que contengan
las setas, preservandolas de la proliferacion de
microorganismos. A nivel industrial se utilizan los
liofilizadores. La conservacion con este método
es casi indefinida.

Fuente Elaboracién propia.

FORTALEZAS
I. Es un producto de gran impacto entre los
consumidores.

El cultivo y recoleccion de hongos silvestres co-
mestibles es una agroindustria de gran desarrollo
e importancia econémica, donde no sdélo se ge-
neran divisas considerables, sino que también ab-
sorbe considerable mano de obra durante todo
el afio. Dentro del contexto internacional, el con-
sumo de hongos comestibles ha crecido vertigi-
nosamente en las Ultimas décadas. Segln datos
de la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO), la produc-
cidon mundial de hongos comestibles en el 2000
alcanzd los 2,6 millones de toneladas, mientras
que en el 2007 ésta llegd a 3,4 millones, es decin,
esta aumento en un 30,8% (FAO, 2008).

El consumidor se decide a consumir hogos en
funcion de influencias externas ambientales y de
influencias internas individuales. Es necesaria la
comercializacidn del producto de acuerdo a los
requerimientos del consumidor final.

Fuente: Elaboracion propia.
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2. Alcanza buenos precios en el mercado. Aungue los precios varian de un afio a otro y a

Los hongos constituyen una fuente importante lo largo de la campafia, el siguiente cuadro mues-
para la alimentacidn humana por su contenido de tra los precios de algunos hongos en el mes de
proteinas, minerales y vitaminas. marzo de 201 1.

Precio (€) 18-24 marzo de 201 |
Articulo Mercado
Maximo Minimo | Frecuente

Seta Girgola (seta de chopo) Ledn 4,50 4,50 4,50

Seta otras variedades Ledn 4,00 2,45 3,80

Seta otras variedades Oviedo 5725 3,25 3,99

Seta otras variedades Sevilla 4,00 2,00 3,50

Seta Revellons o Niscalo Santander 3,80 2,90 3,25

Champifién Corufa 2,00 1,30 1,90

Champifién Ledn 2,45 1,80 2,30

Champifién Oviedo 3,00 2,40 2,60

Champifidn Santander 2,45 1,75 2,15
3. Se puede establecer el uso multiple de los La Micoselvicultura, Selvicultura fungica (Fungal
bosques. Sylviculture) o Selvicultura micoldgica es la parte

Uno de los problemas mds graves es el aban- de la Selvicultura cuyo objetivo es el de la con-
dono de numerosos bosques debido a la falta de servacion y promocion de la riqueza, diversidad vy
gestion y donde se ha constatado una importan- productividad de los hongos de los ecosistemas.
te disminucidn de productividad de hongos apre- La micoselvicultura incluye un conjunto de téc-
ciados de interés socioecondmico. nicas de manejo y gestion de los habitats que a la

Muchos de estos bosques demasiado densos vez que favorecen la produccidn y riqueza de los
han dejado de producir hongos comestibles muy hongos Utiles de los bosques, matorrales y pas-
apreciados (Boletus edulis, Tuber melanosporum, tizales ayudan a la conservacion de los distintos
T. aestivum, Amanita caesarea, Lactarius deliciosus, ecosistemas, optimizando las muttiples funciones
etc) que hace afios era elevado, cuando existia ecoldgicas, ambientales, sociales y econdmicas.
un aprovechamiento tradicional de maderas, le- El conjunto de funciones que desempefian los
fas, frutos, pastos, resina, etc. sistemas forestales es el origen del concepto de

Muchos ecosistemas seminaturales como los “multifuncionalidad forestal”. Esto es, la multifun-
bosques aclarados (dehesa en Espafia y montado cionalidad va ligada al fendmeno de la produccién
en Portugal, en inglés oak savanna) estdn desapa- conjunta. Este conjunto de funciones proporcio-
reciendo de Europa y América. Ademds cuando nadas por los bosques en relacion con los hongos
se abandonan los bosques, especialmente los se puede organizar en tres grandes epigrafes:
mediterrdneos, son mds vulnerables a los grandes ) Funciones productivas o econémicas. La Mi-
incendios forestales. coselvicultura va a favorecer la produccién de
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hongos comestibles, de gran valor econdmico
(como recurso y actividad recrseativa), a la vez
que puede optimizar otros bienes y servicios (re-
sina, frutos, madera, etc).

2) Funciones ambientales. (la anteriormente ci-
tada conservacién de diversidad de especies, de
comunidades, de hdbitats, etc.

3) Funciones sociales y territoriales. Los hongos
silvestres también ejercen importantes funciones
sociales para los habitantes del mundo rural, par-
ticipando en su tejido econdmico, social y cultural.

Fuente: “micoselvicultura y multifuncionalidad de los bosques”.
Juan Andrés Oria de Rueda. Universidad de Valladolid.

4. Planificaciéon para una recoleccién sosteni-
ble.

La planificacién, como cualquier sistema orga-
nizativo, exige plantearse una serie de preguntas
sobre cdmo aprovechar, conservar y perpetuar
el monte, cuya respuesta debe estar basada en el
inventario que nos permite cuantificar el recurso
(hongos) y conocer su distribucion en el espacio
y en la selvicultura y los métodos de aprovecha-
miento de los recursos que nos proporcionan las
herramientas mds indicados para lograr el maxi-
mo rendimiento compatible con su persistencia.

Las nuevas tendencias en la Ordenacién de
montes arbolados esta relacionadas con el uso
multiple de los mismos, favoreciendo el disfru-
te social y recreativo demandado cada vez mds
por la sociedad y en cumplimiento de los prin-
cipios de sostenibilidad. Esto se manifiesta tanto
en Tratados y Convenios Internacionales (Rio de
Janeiro 1992, Johannesburgo, 2002), Conferencias
interministeriales Europeas (Estrasburgo, 19990,
Helsinki 1993, Lisboa 1998,Viena 2003), como en
los propios movimientos sociales en el medio ru-
ral y urbano.

En este contexto el aprovechamiento micoldgi-
co se configura como una actividad que adna un
uso recreativo y social y la posibilidad de obtener
unas rentas econdmicas con periodicidad anual,
lo que si se gestiona y planifica convenientemen-
te favorece la conservacion del ecosistema y su
persistencia.

Fuente Elaboraciéon propia.

6. Buena situacion geografica para extenderse.

En la actualidad, el creciente turismo micoldgi-
co ha generando un importante valor econémico
comercial y recreativo, que debe ser gestionado
segun los principios de planificacidn sostenible vy
teniendo en cuenta caracteristica especificas y
diferenciadoras de este aprovechamiento. La re-
gulacidn recopilada es suficiente para determinar
medidas de control que pueden ser aplicadas en
otras zonas actualmente con menos experiencia
y costumbre en la recoleccion de hongos. A pesar
de ello, la recoleccion de la mayor parte de es-
pecies se realiza sin ningln control administrativo,
al contrario de lo que ocurre con otros recursos
forestales como la madera o la caza.

El modelo de gestidn propuesto se considera
adecuado, ya que ademads de basarse en los prin-
cipios de la ordenacidn de recursos vy legislacion
existente, ha tomado como referencia aplicacio-
nes de proyecto concretos que se estdn desarro-
llando en la zona de Almazan (Soria) dentro del
proyecto Europeo LIFE MYAS y en la comarca
de Valdorba (Navarra) dentro del proyecto LIFE
MICOVALDORBA.

Fuente: Elaboracion propia.

7. Poca competencia en la Asturias.

Setas y hongos en Asturias. Con el otofio y las
primeras lluvias el bosque se viste de gala y nos sor
prende con una variedad de rojos, amarillos y ma-
rrones que lo hacen ser la estacién mas bonita en el
Parque Natural Ubifias-La Mesa, Asturias. La aficidn
por las setas es creciente en Asturias. Son muchas
las personas que aprovechan los fines de semana
de otofio para buscar setas y muchas que hacen
turismo micoldgico en Asturias, ya que es la tem-
porada en la que comienza la recogida de las setas.

Como la mayor parte de las setas recogidas se
utilizan para el autoconsumo, son pocas las que
van al mercado. Los mercados son pequefios. Las
empresas de transformacidn y venta son pocas
y por tanto aln es pequefia la competencia que
se produce entre ellas, pero esta aumentard en la
medida en la que los recolectores quieran sacar-
le un rendimiento econdmico a los hongos que
recogen en el bosque.

Fuente: Elaboracion propia.
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AMENAZAS
I. Peligro de incendios forestales.

La actividad micoldgica seriamente dafada tras
los incendios. Las pérdidas som millonarias en
este sector, puesto que la regeneracion del mon-
te para que vuelva a producir setas requiere en
algunos casos hasta 80 afios. Ademds de la teoria
de que el suelo se convierte en mds basico de lo
normal por las cenizas, los hongos micorricicos
que se asocian a una gran variedad de especies
vegetales con los cuales mantiene una fuerte re-
lacidn simbidtica en gran parte de su ciclo vital
desaparecen.

Esta estrecha y estable relacion hace que el
hongo se reproduzca sexualmente en estas con-
diciones adversas, lo que se traduce en una muy
escasa produccién de cuerpos fructiferos.

Los incendios forestales ademds de producir
dafos en las especies arbdreas y en el terreno
también destruyen las distintas comunidades de
hongos y setas, “que no sdlo suponen una rique-
za econdmica o gastrondmica, sino para la salud
humana”.

Fuente: Juan Andrés Oria de Rueda, profesor de Botanica de la
Escuela de Ingenierias Agrarias de Palencia y presidente de la Aso-
ciacion de Estudios Micolégicos Forestales de Castilla y Leon.
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2. No hay una normativa de proteccion para
los hongos.

La regulacién de los recursos micoldgicos astu-
rianos, que abarcard la creacion de cotos, se hard
a semejanza de las normativas vigentes en Nava-
rra, Aragdn vy Castilla y Ledn. En algunos pueblos
de la comunidad vecina las licencias para recolec-
tar hongos se expiden directamente en bares y
locales de los pueblos. Por una jornada de reco-
lecta los aficionados pagan un importe que oscila
entre diez y veinte euros.

El Gobierno del Principado ultimard la regula-
cion de la actividad micoldgica en Asturias antes
de que acabe el afio. El proyecto tiene dos obje-
tivos: por un lado, definir en qué términos podrd
aprovecharse el recurso silvestre de los montes
y, por otro, determinar el funcionamiento de los
futuros cotos en los que se realizard la recolecta.

Esa gestion implica acabar con la costumbre
secular de que el que llega a la corra recoge los
hongos sin mds protocolo. Arce sostiene que asf
no se genera dinero para el medio rural. Las setas
son producto otofial, pero también repuntan en
primavera.




Los expertos consideran que el desarrollo de la
actividad micoldgica con fines comerciales es espe-
cialmente factible en los municipios suroccidentales
de Allande, Tineo y los tres Oscos. Si se cumplen los
planes del Gobierno regional para regular la reco-
leccidn, esta temporada serd la dltima en la que el
acceso a estos recursos de los montes asturianos
serd completamente libre para los aficionados.

Fuente: La Nueva Espafia.

3. Poca tradicion micolégica

Asturies ye, xuntu con Galicia una tierra mico-
foba tradicionalmente, esto espéyase'n que nun
tenemos recetes culinaries pa cocinales y en que
ni siquiera tenemos pallabreru pa identificar la
bayura d'especies que podemos atopar, si aca-
su los oreyones que crecen apegaos al corteyu
de los drboles o los peos de llobu, o de raposu
(Lycoperdom perlatum) ensin dengln valir gastro-
nomicu pero que llegaben a emplegase faciendo
les veces de polvos de talcu pa les rozadures de
los rapacinos pequefios. En muchos conceyos as-
turianos les setes reciben el nombre xenéricu de
cogordies, pero también otros nomatos que falen
d'esa micofobia ancestral. Pan de culiebra, pan de
sapu, pan de bruxes, etc...

D'oriente a Occidente, la seta ye dalgo que nun
se come pero'l trabayu de campu, ufiertonos una
islla nel pais de la micofobia, nel Valle'l Glerna,
conceyu Llena a topamos tradicidn grastrondmi-
ca coles setes dellos informantes, pastores princi-
palmente, alcuérdense de cdmu los sos glielos y
bisglielos coyien setes pa comeles.

Fuente: La micologia gastronémica en Asturias. Alberto Alvarez
Pefia.

4. Incremento de la competencia a nivel in-
ternacional.

En muchos paises asidticos, y del hemisferio
norte, el cultivo y recoleccion de hongos comes-
tibles es una agroindustria de gran desarrollo e
iImportancia econémica, donde no solo se gene-
ran divisas considerables, sino que también absor-
be una gran cantidad de mano de obra durante
todo el ano. Dentro del contexto internacional, el
consumo de hongos ha crecido vertiginosamente
en los dltimos anos.

Seguln datos de la Organizacidn de las Nacio-
nes Unidas para la Alimentacion vy la Agricultura
(FAQO), la produccién mundial de hongos comes-
tibles en el 2000 alcanzé los 4,2 millones de to-
neladas, mientras que en el 201 | ésta llegd a casi
7,7 millones, es decir, ésta aumentd en un 83%.
Asia es el continente que mds produce hongos
y trufas, y participa con el 68,9% de la produc-
cion mundial, pues en el afio 201 | ascendid a 5,3
millones de toneladas. Le siguen en importancia
Europa (24%) y América (6,1%).

Los principales productores mundiales de hon-
gos vy trufas son China e [talia, con participacio-
nes del 65y 10%, respectivamente. Entre los afos
2005 y 2011, la produccién de hongos en ltalia
crecié un 69% promedio anual, mientras que la de
China sélo se incrementd un 7%. El resto de la
produccion estd concentrada en Estados Unidos,
Holanda, Polonia, Espafia y Francia, principalmente.

Fuente: Investigacion de mercados.

OPORTUNIDADES
I. Pueden formarse pequeias empresas de
transformacion y comercializacion.

Las setas comestibles que se encuentran con fa-
cilidad en Asturias son unas 200, aunque, de ellas,
sélo se pueden comercializar unas 50. Ademas,
existen muchas mds especies pero en cantidades
muy pequenas.

A la hora de plantear el aprovechamiento es
necesario buscar cerrar el ciclo con la transfor-
macién y comercializacion de un producto que es
valorado como excelente y que aparece de for-
ma espontdnea en los bosques y pastizales. «Hay
gente mucho mds lista que nosotros que se junta,
las instituciones ponen dinero donde deben y dan
muchisimo trabajo. Aqui es un producto de prime-
ra division que se recolecta y se mandaba, antes a
Catalufia y ahora a Htalia. Los italianos lo limpian, te
lo meten en bolsas y te lo venden cinco veces mds
caro de lo que tu se lo has vendido.

Como es bien conocido, el precio de venta al
consumidor de ciertas especies de setas silves-
tres puede alcanzar cifras muy elevadas en los
mercados. Ello se debe al enorme éxito en la
cocina de este producto, basado en la gran di-
versidad de sabores y aromas que ofrecen las di-
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ferentes especies que se pueden utilizar También
contribuye el hecho de que algunas de las setas
de mayor interés gastrondmico no son excesiva-
mente abundantes, su produccidn en ocasiones
estd muy localizada, y algunos afios resultan parti-
cularmente escasas.

Pese a que todavia queda una porcidn de la so-
ciedad reacia al consumo de setas silvestres por
temor a intoxicaciones, desde hace décadas el
consumo de setas silvestres en Espafia no deja de
aumentar, al igual que lo hace la cantidad de espe-
cies diferentes que demandan los consumidores.

Fuente: Elaboracion propia.

2. Tiene aplicaciones gastronémicas.

Los hongos se han convertido en un ingredien-
te muy apreciado por la cocina internacional; esto
no es nuevo, ya que los griegos y los romanos los
usaban en sus recetas.

Actualmente los chef mds prestigiosos del mun-
do no dudan en incorporar hongos en sus crea-
ciones y podemos decir, incluso, que se trata de
una fuerte tendencia gourmet en muchos restau-
rantes.

Los hongos, ademds de transformar las comi-
das en un verdadero deleite gracias a su rico sa-
bor, aportan un gran valor nutritivo importante a
nuestra dieta.

Ya sean frescos o secos, en ensaladas , guisos , ri-
sottos, salsas o a la plancha, los hongos estdn cada
vez mds presentes en la cocina por su versatilidad
a la hora de prepararlos. En el mundo existen
mas de 38.000 tipos distintos y aunque algunos
son venenosos, la mayorfa son comestibles y no
solo complementan la nutricién, ya que ademas
de gran cantidad de agua tienen proteinas, vita-
minas, minerales y fibra, sino también son bajos
en calorfas.

Fuente: Elaboracion propia.

3. Puede influir de forma importante en el
turismo: turismo micolégico y gastronémico.

El turismo micoldgico es una actividad social
con un fuerte crecimiento. Esta modalidad de tu-
rismo estd contribuyendo a la puesta en valor de
los bosques, resaltando el aspecto recreativo y
de sostenibilidad de los mismos, con una reper-

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

cusion directa en las economias del medio ru-
ral y contribuyendo a desestacionalizar la oferta
turistica. Otro de los aspectos a destacar es su
transversalidad, al complementarse con el resto
de la oferta y servicios turisticos del territorio,
con una incidencia fundamental en la gastrono-
mia micolégica que ha alcanzado un gran nivel
por su singularidad, calidad y creatividad.

Ademads, repercute de manera positiva y sos-
tenible sobre la economia rural convirtiendo el
recurso fungico en una herramienta de desarro-
llo rural. Espafia posee una gran diversidad de
habitats y pueblos, lo que se traduce en una gran
diversidad de hongos y costumbres.

Esta gran riqueza natural hace posible la exis-
tencia de ecosistemas muy diversos que favore-
cen el crecimiento de distintas especies de hon-
gos comestibles y no comestibles, lo que supone
un verdadero aliciente para visitar la zona y pasar
unos dias de manera entretenida disfrutando de
la naturaleza y del paisaje.

Por otro lado, podremos degustar los ejempla-
res recolectados de forma tradicional a como allf
lo hacen, conocer sus usos y costumbres vy visi-
tar centros de restauracion micoldgica tipicos de
cada comarca.

Fuente: Elaboracion propia.

4. Algunos hongos son beneficiosos para la
salud.

Los hongos contienen algunos de los com-
puestos medicinales naturales mds potentes del
planeta. Se han estudiado cerca de |00 especies
diferentes debido a sus beneficios que promue-
ven la salud y cerca de media docena de ellas
sobresalen por su capacidad de reforzar significa-
tivamente el sistema inmunoldgico.

La Revista FASEB recientemente publicé nueve
estudios sobre los hongos que también fueron
presentados en Biologla Experimental 2013, en
donde se detallé una amplia variedad de benefi-
cios de salad:

» Controlar el peso: Un estudio encontrd
que sustituir la carne roja con hongos blancos
puede ayudar a aumentar la pérdida de peso.

* Mejorar la nutricion: Un andlisis alimenticio
encontrd que el consumo de hongos estuvo
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relacionado con una mejor calidad en la ali-
mentacidn y una mejor nutricion.

* Aumentar los niveles de vitamina D por
medio de la alimentacién: Se encontrd que
consumir extracto de hongos blancos secos
es tan efectivo como tomar un suplemento
de vitamina D2 o D3 para aumentar los nive-
les de vitamina D (25-hidroxivitaminaD).

* Mejorar la funcién del sistema inmunol6-
gico: Los polisacdridos de cadena larga, par-
ticularmente las moléculas de glucano alfa y
beta, son los principales responsables de los
efectos benéficos de los hongos en su sistema
inmunoldgico.

2.4. RECOLECCION DE SETAS.

La recoleccidén de setas tiene ingredientes de
aficion, diversidn y curiosidad, pero no puede
quedar sdlo en una actividad Iddica ya que hay
que afiadirle un componente muy peligroso: el
riesgo que entrafa el desconocimiento de al-
gunas especies de setas por parte de los reco-
lectores. El consumo de dichas especies puede

provocar serias alteraciones funcionales e incluso
conducir a la muerte del consumidor.

La cesion directa por parte de recolectores de
pequefias cantidades de setas a consumidores fi-
nales o bien a personal de restauracién es una
prdctica habitual en zonas donde la recoleccidn se
realiza con cardcter periddico afio a afio. Tiene un
marcado desarrollo estacional que suele iniciarse
en otofio, cuando los “seteros” salen al campo a
disfrutar de su aficién. Las autoridades sanitarias,
conscientes de este riesgo y en el dmbito de sus
competencias de salud publica, intensifican los
controles e inspecciones del suministro directo
de setas silvestres, por parte de recolectores a
establecimientos de restauracidn y hostelerfa.

2.4.1. Cesion directa de setas

La gran aficidn que entrafia este aspecto en zo-
nas muy tradicionales de toda la geografia nacional
hace que durante la temporada de otofio-invier-
no los veterinarios que trabajan en prevencion
y proteccidon de la salud tengan que intervenir
en las diferentes alertas alimentarias, de dmbito

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS 93 I



doméstico o publicas, por intoxicaciones ocasio-
nadas por estos frutos silvestres y que, ademds,
trabajen en la educacién y concienciacion del ciu-
dadano echando por tierras todos esos mitos o
“leyendas urbanas” sobre métodos tradicionales
para saber qué setas son tdxicas y cudles no lo
son. Con los avances tecnoldgicos e internet se
ha multiplicado la difusidn de todos estos “truqui-
tos” para reconocer las setas venenosas.

El' consumidor aficionado debe conocer per-
fectamente y diferenciar entre los tipos de setas
con un alto valor culinario de aquellas otras que
no lo tienen siendo comestibles y, por supuestos,
aquellas que son venenosas e incluso pueden lle-
varnos a la muerte con un simple mordisco de 30
gramos. No sirve la informacidn que nos encon-
tramos en la red: hervirlas con una cucharilla de
plata, que las ingiera un animal y si no le pasa nada
es gue no es venenosa, que tengan buen olor o
sabor agradable, etc.

En 2006 se publica una norma nacional, Real
Decreto 640/2006, de 26 de mayo, que desarro-
lla en parte el suministro directo por parte del
productor de pequefias cantidades. No obstante,
estos suministros deben ser objeto de una espe-
cial atencion, debido a la potencial peligrosidad
de las setas, de manera que sélo se puedan reali-
zar cumpliendo una serie de requisitos y cuando
la autoridad competente asf lo autorice.

Dado el cardcter local de este tipo de sumi-
nistros, las costumbres de las diferentes regiones
0 comarcas Y la potencial generacion de riqueza
que la produccidn, recogida y oferta de setas su-
ponen, parece adecuado que sean las autorida-
des competentes en las comunidades auténomas
las que determinen condiciones adicionales v las
especies que pueden comercializarse mediante
estas prdcticas.

No obstante debemos esperar hasta 2009
cuando se publica el Real Decreto 30/2009, que
es ya mucho mds explicito en su articulo 6 de
suministros directos de setas por parte del pro-
ductor o recolector y establece que cualquier su-
ministro directo por parte de éstos, incluido el
de pequefias cantidades de setas, al consumidor
final o a establecimientos locales de comercio al
por menor que abastecen al consumidor final es-
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tard sujeto al cumplimiento de lo establecido en
el Reglamento (CE) n.° 852/2004 y a este Real
Decreto.

Asimismo, se establece que deberdn cumplin,
ademds, las siguientes condiciones:

* En el caso de suministro directo de setas
al consumidor final.
|. Sélo se podrd realizar el suministro direc-
to de setas al consumidor final, por parte del
productor o recolector, en los casos y condi-
ciones que establezca la autoridad competen-
te en el dmbito del Real Decreto 1010/1985,
de 5 de junio, 0 mediante la normativa de
desarrollo que puedan establecer las comuni-
dades auténomas.
2. Cuando se autorice este tipo de suministro,
la autoridad competente elaborard una lista
de las setas que pueden ser objeto del mismo,
en la que sélo podrdn incluirse especies reco-
gidas en las partes A y B del anexo.
3. Para la elaboracidn de la lista de especies
autorizadas para el suministro directo por
parte del productor o recolector al consu-
midor, las autoridades competentes deberdn
tener en cuenta los conocimientos vy la ge-
neralizacion del consumo de determinadas
especies en cada region, asi como los riesgos
de confusién con especies toxicas.
En el caso de suministro directo de setas
a establecimientos locales de comercio
al por menor que abastecen al consumi-
dor final:
|. Los explotadores de establecimientos loca-
les de comercio al por menor que abastecen
al consumidor final realizardn su aprovisiona-
miento de setas a través de canales de co-
mercializacidn autorizados.
2. Las comunidades auténomas podrdn auto-
rizar el suministro directo de setas por parte
del productor o recolector a establecimientos
locales de comercio al por menor que abas-
tecen al consumidor final, debiendo elaborar
una lista en los términos recogidos en el pé-
rrafo a) 2° de este articulo, pudiendo incluirse
especies recogidas en la parte C del anexo
si se van a someter a tratamiento adecuado
antes de su entrega al consumidor final.

L]
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3. Cuando se autorice este tipo de suminis-
tro, los explotadores de los establecimientos
locales de comercio al por menor, ademds de
cumplir lo establecido en este Real Decreto,
deberdn asegurarse especialmente de que las
setas recibidas cumplen los requisitos recogi-
dos en el articulo 3 y, ademds, no podrdn, en
ningln caso, suministrar dichos productos a
otros establecimientos.

4. Ademds, los explotadores de los estable-
cimientos locales de comercio al por menor
que, en los casos y condiciones establecidos
por la autoridad competente, reciban sumi-
nistros directos por parte del productor o
recolector; deberdn en todo momento de-
mostrar mediante documentos y registros los
datos que figuran en el parrafo c) del aparta-
do 2 del articulo 5.

2.5. SETAS PARA LA COMERCIALIZACION.
Requisitos que deben cumplir las setas comer

cializadas segin el articulo 3 del Real Decreto

30/2009. Los explotadores de empresas alimen-

tarias sélo podrdn comercializar setas que cum-

plan los siguientes requisitos:

Generales:

| Estar correctamente identificadas.

2.Encontrarse en perfectas condiciones de
conservacion, desprovistas de humedad ex-
terior anormal vy sin olor ni sabor extrafios.

3. Estar exentas de lesiones o traumatismos de
origen fisico o mecdnico que afecten a su
presentacion o apariencia.

4. Estar exentas de podredumbre, dafios causa-
dos por las heladas o alteraciones tales que
las hagan impropias para el consumo.

5. Estar exentas de artrépodos, gusanos o mo-
luscos y de partes o excrementos de cual-
quiera de ellos.

6. Estar exentas de materias extrafias adheri-
das a su superficie, distintas de la tierra de
cobertura que no haya podido ser eliminada
mediante una limpieza grosera.

/. Estar exentas de agentes microbianos paté-
genos.

8. Haber sido recolectadas, en su caso, median-
te un corte neto.

9. Hallarse sin residuos de pesticidas, ni de con-
taminantes quimicos, ni de radiactividad, por
encima de los limites legalmente establecidos.

En el supuesto de comercializacion de setas sil-
vestres frescas, se deberdn cumpli, ademds de lo
establecido en el parrafo a) de este articulo, los
siguientes requisitos especificos:

|.Sdlo se podrdn comercializar frescas las es-
pecies silvestres que figuran en la parte A del
anexo Y, en el caso de que el destino no sea
el consumidor final, las que figuran en la par-
te C del anexo.

2. Deberdn presentarse enteras, excepto restos
de micelio, con sus caracterfsticas anatdmicas
desarrolladas y claramente visibles, no permi-
tiéndose el lavado.

3.No podrdn presentarse al consumidor mez-
clas de especies.

Obligaciones de los explotadores recogidas en

el articulo 5 del Real Decreto 30/2009.

Por dltimo, el articulo 5 de este mismo Real
Decreto establece cudles serdn las obligaciones
de los explotadores de la empresa alimentaria. En
el punto 2 letra c sefiala con cardcter especifico
que ademds de otros registros que les sean exi-
gibles, deberdn establecer un sistema de control
de lotes por especie en el que deberdn relacionan,
como minimo:

|. Cantidades y fechas de adquisicidn.

2. Origen de las setas con identificacidn del su-
ministrador o de los suministradores.

3. Identificacidn del género y especie con indi-
cacién del nombre de la persona responsable
de la identificacidn de las setas.

4.En su caso, procedimiento de conservacion
empleado o tratamiento realizado a las espe-
cies incluidas en la parte C del anexo.

5. Fecha de distribucion, cantidades y destinos.
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Modelo de ficha de control
Fecha Generq / Kg | Proveedor | Responsable | Conservacién | Cliente | Fecha Kg
especie
Boletus . . . . Alvaro
20/11/13 ) 5 | AlvaroTris | AlvaroTris | Refrigeracion . 20/11/13 15
reticulatus Tris
12/08/13 | Marosmius |3 Mo | Pio Alvarez | Deshidratadas | ,'© | 12/08/13 | 3
oreades Alvarez Alvarez
2.5.1. El Cédigo Alimentario Espaiiol. b) La comercializacién de los productos aquf

Incluye como comestibles sdlo 33 especies, in-
dicando que la reglamentacidon correspondiente
contendrd un catdlogo de setas silvestres que en
cada region pueden destinarse al consumo. En la
actualidad no se ha desarrollado este catdlogo.

Establece las condiciones sanitarias aplicables a
la produccidn, transformacién y distribucion de
las setas frescas y setas conservadas para uso ali-

mentario.

Lo establecido en €l serd de aplicacion a:
a) Las setas silvestres y a las cultivadas, comer-
cializadas en el mercado nacional.

<)

contemplados en instalaciones no perma-
nentes que puedan autorizarse conforme a
lo dispuesto en el Real Decreto 1010/1985,
de 5 de junio, por el que se regula el ejerci-
cio de determinadas modalidades de venta
fuera de un establecimiento comercial per-
manente, o en la normativa correspondiente
de las comunidades autdnomas.

Al suministro directo de setas frescas, por
parte del productor o recolector, al consu-
midor final o a establecimientos locales de
comercio al por menor que abastecen al
consumidor final.

Especies silvestres que pueden ser objeto de comercializacién en fresco

Agrocybe aegerita
Amanita caesarea
Boletus edulis
Calocybe gambosa
Cantharellus lutescens
Clitocybe geotropa
Higrocybe pratensis
Hydnum rufescens

Hygrophorus latitabundus

Hygrophorus russula

Agaricus sylvaticus
Amanita ponderosa
Boletus pinophilus
Cantharellus cibarius
Cantharellus tubaeformis
Craterellus cornucopioides
Hydnum albidum
Hygrophorus agathosmus
Hygrophorus marzuolus

Lactarius deliciosus

Agaricus campestris
Boletus aereus

Boletus reticulatus
Cantharellus cinereus
Cantharellus subpruinosus
Fistulina hepatica
Hydnum repandum
Hygrophorus gliocyclus
Hygrophorus penarius

Lactarius quieticolor
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Lactarius salmonicolor
Lepista panaeolus
Macrolepiota procera
Pleurotus ostreatus
Russula cyanoxantha
Terfezia arenaria
Tricholoma terreum
Tuber brumale

Tuber melanosporum

Lactarius sanguifluus
Lepista nuda
Marasmius oreades
Rhizopogon luteolus
Russula virescens
Terfezia claveryi
Tuber aestivum
Tuber indicum

Ustilago maydis

Lactarius semisanguifluus
Lepista personata
Pleurotus eryngii
Rhizopogon roseolus
Suillus luteus

Tricholoma portentosum
Tuber borchii

Tuber magnatum

Xerocomus badius

Agaricus arvensis
Agaricus blazei
Auricularia auricula-judae
Flammulina velutipes
Lentinula edodes
Hypsizygus marmoreus
Pleurotus cystidiosus
Pleurotus eryngii
Pleurotus ostreatus
Pleurotus tuber-regium
Tremella fuciformis

Volvariella volvacea

Agaricus bisporus
Agaricus brunnescens
Auricularia polytricha
Grifola frondosa
Lepista nuda
Hypsizygus tessulatus
Pleurotus cornucopiae
Pleurotus fabellatus
Pleurotus pulmonarius
Sparassis crispa

Tremella mesenterica

Agaricus bitorquis
Agrocybe aegerita
Coprinus comatus
Hericium erinaceus
Lepista personata
Pholiota nameko
Pleurotus djamor
Pleurotus nebrodensis
Pleurotus sgjor-caju
Stropharia rugosoannulata

Tricholoma caligatum

Helvella sp.

Morchella sp.
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presentacion

Especies mencionadas en el articulo 3.3, que no se pueden comercializar en ninguna

Agaricus iodosmus
Agaricus xanthodermus
Amanita pantherina
Amanita proxima
Boletus lupinus

Boletus satanas
Clitocybe alnetorum
Clitocybe cerussata
Clitocybe diatreta
Clitocybe ericetorum
Clitocybe nebularis
Coprinus atramentarius
Entoloma nidorosum
Entoloma vernum
Gyromitra sp
Hypholoma fasciculare
Inocybe sp

Lactarius necator

Macrolepiota rachodes var.
bohemica

Mpycena rosea
Panaeolus sp

Pholiota squarrosa
Pluteus nigroviridis
Ramaria formosa
Scleroderma sp
Stropharia cyanea
Tricholoma equestre
Tricholoma josserandii

Tricholoma scioides

Agaricus moelleri
Amanita gemmata
Amanita phalloides
Amanita verna

Boletus pulchrotinctus
Choiromyces meandriformis
Clitocybe amoenolens
Clitocybe clavipes
Clitocybe festiva

Clitocybe phyllophila
Clitocybe rivulosa
Coprinus romagnesianus
Entoloma niphoides
Galerina sp

Hebeloma crustuliniforme
Hypholoma sublateritium
Lactarius chrysorrheus

Lactarius torminosus
Macrolepiota venenata

Omphalotus illudens
Paxillus filamentosus
Pholiotina sp

Pluteus salicinus
Ramaria pallida
Stropharia aeruginosa
Stropharia semiglobata
Tricholoma filamentosum
Tricholoma pardinum

Tricholoma sejunctum

Agaricus placomyces
Amanita muscaria
Amanita porrinensis
Amanita virosa
Boletus rhodoxanthus
Clitocybe acromelalga
Clitocybe candicans
Clitocybe dealbata
Clitocybe gracilipes
Conocybe sp
Cortinarius sp
Entoloma lividum
Entoloma rhodopolium
Gymnopilus sp
Hebeloma sinapizans
Hygrocybe conica
Lactarius helvus

Lepiota sp
Mycena pura

Omphalotus olearius
Paxillus involutus
Pleurocybella porrigens
Psilocybe sp

Russula emetica
Stropharia coronilla
Stropharia stercoraria
Tricholoma flavovirens
Tricholoma sulfureum

Tricholoma virgatum

Fuente: Real Decreto 30/2009
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2.5.2. Vias de comercializacién.

La empresa envasadora compra la mercancia a
los recolectores que se encuentran en los con-
cejos de los alrededores y los pagan seguin los
precios del mercado en ese momento.

La mayor parte de la produccidn recolectada
se exporta en fresco al norte de Italia, donde hay
pasion por los boletos, pero también a Francia,
Alemania y otros paises europeos.

El precio de venta al consumidor de ciertas
especies de setas silvestres puede alcanzar ci-
fras muy elevadas en el mercado. Ello se debe
al enorme éxito en la cocina de este producto,
basado en la gran diversidad de sabores y aromas
que ofrecen las diferentes especies utilizables.

También contribuye el hecho de que algunas
de las setas de mayor interés gastronémico no
son excesivamente abundantes, su produccion en
ocasiones estd muy localizada, y algunos afios re-
sultan particularmente escasas.

Pese a que todavia queda una porcién de la so-
ciedad reacia al consumo de setas silvestres por
temor a intoxicaciones, desde hace décadas el
consumo de setas silvestres no deja de aumentar,
al igual que lo hace la cantidad de especies dife-
rentes que demandan los consumidores.

Por otro lado, existen territorios en los que el
consumo de este producto estd enormemente
arraigado, por disfrutar su recoleccidn y uso gas-
tronédmico de una larga tradicidn, de tal manera
que constituye un elemento principal e irrenun-
ciable de su cocina.

Muchos recolectores asturianos comercializa-
dores de setas obtienen un beneficio econdmico
gracias a la demanda del sector. Este tiene unas
caracteristicas concretas:

* El recolector es el que obtiene precios mas

bajos.

* Hay recolectores que desconocen el hdbitat
de los hongos y provocan dafios en el eco-
sistema que repercute posteriormente en la
cantidad de hongos recolectados en afios su-
cesivos.

* Las empresas de comercializacidn tienen que
clasificar y limpiar los hongos antes de ven-
derlos, para evitar posibles problemas de in-
toxicaciones.

* La seta es un producto muy perecedero v las
empresas de comercializacion tienen muchas
pérdidas.

* Es necesario la disposicion de cdmaras de
congelacion para evitar que los hongos se es-
tropeen.

En Asturias la venta de los hongos recolectados
se concentra en mercados locales, en pequefas
empresas de transformacién o lo recogen inter-
mediarios que lo venden a la industria transfor-
madora.

Hay tres empresas importantes que trabajan
con hongos y otras menos importantes que tra-
bajan con cantidades menores. Las mas grandes
son:

* Hortalizas y setas S.L. enVillaviciosa. Se de-
dica a la recoleccidn cultivo, conservacion y
comercializacidn de setas, hongos silvestres vy
cultivados y de otros productos agroalimen-
tarios que comercializa en centros restaura-
cion y hostelerfa.

Setas silvestres S.L. en Oviedo. Trabaja con
la recoleccidn, cultivo conservacion y comer-
cializaciéon de setas y hongos silvestres y cul-
tivados junto con otros productos alimenta-
rios. La venta se realiza sobre todo en centros
de restauracion y hostelerfa

e Setas Quiros S.L. en Oviedo. Se dedica a la
produccion y venta de setas.

Hay también otras industrias que trabajan la
comercializacidn de las setas pero a otro nivel.
Setas Silvestres S.L. Av/ Julian Claveria, 7 5°
C. Oviedo, Asturias. Teléfono: 985245958. es
una empresa dedicada a La Recoleccion, Cul-
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tivo Conservacion y Comercializacion de Se- * Lafigura del intermediario permite comercia-
tas y Hongos Silvestres y Cultivados y Otros lizar el producto rdpidamente pero a menor
Productos Alimenticios. precio. Cuanto mds larga es la cadena de co-
* Juan Gutierrez e Hijos, S.L. Empresa - mercializacidn menos reciben los recolecto-
Champifiones vy setas res/productores y mas caro le resulta al con-
* Codefrut, S.A. Llanera, Espafia sumidor.
* Julidn Sanz E Hijos, S.A.Venta al por mayor vy * Hay diferencias de precio dentro de una mis-
menor de productos de fruteria y verduras ma zona para los mismos hongos.
* Patatas Ardura, S.L. Oviedo, Espafia. Pro- Caracteristicas que deben reunir los hongos
duccion, industrializacion y comercializacion destinados a la comercializacidn en fresco:
de toda clase de productos agricolas y gana- * Sanos.
deros. * Aspecto fresco.
* Montafia Restauracién Medioambiental, S.L. * Limpios.
Llanera, Espafia. Compra-venta al por mayor * Exentas de dafios causados por heladas.
y menor de todo tipo de frutas y productos * Exentas de humedad exterior anormal.
horticolas * Exentas de olores/sabores extrafios.
Ninguna de las empresas se dedica a la trans- * Textura propia del género que les permita so-
formacidon y todas trabajan con el mercado en portar el transporte y manipulacion.
fresco y sobre todo en mercados de proximidad
donde es mds fdcil colocar el producto sin enca- a) Busqueda de nuevos mercados
recer los costes. Una caracteristica constante en la comerciali-

zacién de los hongos comestibles consiste en la
diferencia entre el precio de venta al publico y el
pagado a los recolectores en las zonas de reco-
leccion.

En muchos montes prevalece el cardcter de re-
curso comun de libre acceso que dispensa de
forma no controlada los ingresos obtenidos por
ese aprovechamiento. Esto hace que, en no po-
cas ocasiones, la mayor parte de los beneficios
se vayan fuera de la region y no repercutan en la
comarca de recoleccidn.

Por eso deberfa promocionarse la creacién de
posibilidades de transporte y comercializacidn, y
de empresas de transformacién, conserveras y/o
restauradoras para que facilitar la revalorizacion
de del producto.

Caracteristicas de la economia basada en la re- Es necesario ademds la creacidn de redes de
coleccién y venta de hongos en fresco: comercializacion eficaces que permitan llegar a
* Fuente de ingresos irregular como conse- los potenciales demandantes de setas: restau-
cuencia de que es producto estacional y de rantes, mercados, lonjas... Los mercados de cer-
produccidn variable en funcién de las condi- canfas son muy importantes en este sentido vy
ciones meteoroldgicas. permiten mantener la estabilidad de los precios

* Necesita disponer de redes de distribucidn tanto al recolector como al consumidor.
eficaces para comercializar el producto rdpi-
damente cuando no se congela o se trans-
forma.
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¢) Precio
El precio de los hongos estd supeditado a algunas variables.

Intermediarios.
Destino hongos.

Pequefias recolecciones.

Recolectores desunidos.

Sdlo se dispone informacién de forma oficial de de mayoristas. Los que aparecen reflejados en el
los precios de setas y champifiones frescos a nivel cuadro siguiente pueden servir de referencia.
Seta Girgola (seta de chopo) | Baleares 4,00 3,80 4,00
Seta Girgola (seta de chopo) | Ledn 4,50 4,50 4,50
Seta otras variedades Corufa 3,50 2,95 3,30
Seta otras variedades Las Palmas 6,75 4,50 5,50
Seta otras variedades Ledn 4,00 2,45 3,80
Seta otras variedades Madrid 2,00 [,50 [,85
Seta otras variedades Mdlaga 3,50 3,20 3,40
Seta otras variedades Oviedo 5725 3,25 3,99
Seta otras variedades Sevilla 4,00 2,00 3,50
Seta otras variedades Vizcaya 3,00 2,00 2,50
Seta otras variedades Zaragoza 3,25 1,90 2,75
Seta Revellons o Niscalo Granada 6,00 4,00 590
Seta Revellons o Niscalo Santander 3,80 2,90 3,25
Seta Revellons o Niscalo Valladolid 3,50 3,00 3,30
Champifidn Baleares 2,90 2,60 2,70
Champifidn Cadiz 2,40 1,70 2,00
Champifidn Baleares 2,90 2,60 2,70
Champifidn Cadiz 2,40 1,70 2,00
Champifidn Coruia 2,00 1,30 1,90
Champifidn Granada 1,60 [,10 1,25
Champifidn Ledn 2,45 1,80 2,30
Champiiidn Madrid 2,50 1,25 1,80
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Champifidn Malaga 2,40 2,10 2,20
Champifidn Navarra 1,60 1,50 1,55
Champifidn Oviedo 3,00 2,40 2,60
Champifidn Santander 2,45 1,75 2,15
Champifidn Sevilla 2,00 1,00 1,80
Champifion Valladolid 2,40 1,90 2,00
Champifidn Vizcaya 2,60 1,70 2,00
Champifién Zaragoza 2,80 1,40 2,50

OTRAS ESPECIES

Especie Epoca de Habitat Precio de venta
Nombre vulgar fructificacion | Abundancia (€/kg)
Tuber melanosporum De enero a Encinas calizas Paté, precocinada, | Fresco: 600-1.000
Tuber aestivum marzo viejas mezcda, al natural Envasada: 1.000
Morchella esculenta Marzo a mayo riggrsa? U?rsnjrees Seca Fresco: 1007130
4 P Seco: 300/400
Escasa
Bosques de
Marzo a mayo s Comercializacion
Helvella spp. . r Algunas Seco: 80
H. crispa otofio . escasa
cosmopolitas
Algo escasa
Encinares de
, . Extremadura y .
Terfezia spp. Primavera Andaluca Fresca Fresco: 6/8
Escasa
Pastizal calcicola Tiesie
Calocybe gambosa Primavera Seco Seco: 30/100
Abundante
Congelado
. . - , Pinar
Sarcodom imbricatum Otofo tardio Salmuera
Muy abundante
Haya
sobretodo
Hydnum repandum Otofo Roble , Salmuera
CastafioMuy
abundante
Marasmius oreades Primavera Pastizal Fresca Seca: 60/100
Otofo Muy abundante Seca Salmuera: 30/50
. Finales verano- M|corr|z§1 Seco: 60/100
Boletus edulis - cosmopolita Seco sobretodo
Otofio Fresco: 4/16
Abundante
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Primavera- Encina, Roble, Seco: 607100
Boletus aereus Finales de Castafio, Jara Seco '
Fresco: 4/16
verano Frecuente
Boletus pinicola Pl y C?’Si:wac?o Congelado oeee B
P Otofio § Fresco:4/16
Muy abundante
rirlrzwlg\ira— Castano, Roble,
B. reticulatus o P Encina, Jara Seco: 60/100
o verano- Congelado
aestivalis o El menos Fresco: 4/16
principios de
- frecuente
otono
Castano
Boletus regius Verano Roble No se comercializa
Escaso
RR gszl/:’;/sxzenstivi Verano Micorriza
'Ryvirescens Pincipios cosmopolita Seca
F'{ faginea Otofio Frecuentes
Lactarius deliciosus Otofio Pino-Picea
L sanguifluus Muy frecuente
Final primavera Cosmopolita Fresco: 2/5
Cantharellus cibarius P - P Fresco Seco: 40/50
Otofio Abundante
Salmuera: 10/15
Pinares
Cantharellus Final de otofio- P(ﬁ;if;i::r Fresco Seco: 30/40
tubaiformis Invierno P ' Seco Fresco: 2/4
entre Musgo)
Frecuente
Craterelllgs Otofo Cosmopolita Seco Seco: 30/45
cornucopioides Muy abundante
Tricholoma terreum Fmalef ée MBS Salmuera Salmuera: |1 8/25
otofno Abundante
richoloma Otofio Pino Salmuera Salmuera: 15/25
portentosum Muy frecuente
Tricholoma columbetta Otofio Roble Salmuera
. Primavera- .
Pleurotus eryngii Otofo Eriales Fresco Fresco: 4/8
Primavera- Sobre madera Fresco cultivado:
Pleurotus ostreatus - . Fresco
Otofo O paja 4/6
. . Cultivada todo | Sobre estiércol
Agaricus bisporus - Fresco
el aho de caballo
Hygrophorus limacinus
A agathqsmus Otofio tardio Catalufia Fresco
H. glyociclus Salmuera
H. russula
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Los hongos en funcidn del precio, se pueden

establecer en tres categorias:

I. Los hongos mas econémicos. Son gene-
ralmente los mds abundantes en los bosques
y no suelen ser de gran calidad gastronémica.
Hay especies locales que son muy apreciadas
en la zona de produccidn y por ello su precio
puede es mas alto .

2. Los hongos de mas alto valor en el mer-
cado. Son los mds apreciados en el mercado
y ademds no suelen ser los mds abundantes.
Aunque hay un importante consumo local,
sin embargo su precio hace que los reco-
lectores opten por venderlos. Entre ellos se
encuentran: Tuber melanosporum Amanita
caesarea, Cantharellus cibarius, Boletus edulis,
Lactarius deliciosus.. ..

3. Los hongos que se venden el mercado
exterior, normalmente tienen un precio su-
periory por ello a las envasadoras de hongos
les interesa ese mercado cuando los precios

nacionales son mds bajos para esos hongos
en concreto o porque ese afio hay mucha
cantidad que no puede ser absorbida por el
mercado local.

Por otra parte en relacién con los precios, de-
ben tenerse en cuenta también algunos aspectos:

* El precio debe ir en relacién con el mercado
al que va destinado.

» Conseguir un precio competitivo, en relacidn
con otros mercados.

* Adecuar el precio al producto que se oferta
y a su calidad.

* Adecuar el precio a la capacidad de adquisi-
cion del consumidor al que va destinado el
producto.

* También, hay que adecuar el precio a la canti-
dad de producto que se demanda.

Otra caracteristica es que el mercado tiene un
marcado régimen estacional que se concentra
fundamentalmente durante la recoleccion de ve-
rano y durante todo el otofio.

Origen y descripcion Precio
Punto de venta: El Corte Ingles
Marca: Findus
Tipo: Seleccidn de setas enteras é I39€iu)
Envase: Bolsa 300 g ' &
Punto de venta: El Corte Ingles
Marca: Findus
Tipo: Setas baby entera ( 6| 572 €€//|<u)
Envase: Bolsa de 300 g ’ g
Punto de venta: Carrefour
Marca: Carrefour
Tipo: Surtido Setas (620742€€//IS )
Envase: Bolsa de 450 g ' g
Punto de venta: Alcampo
Marca: Findus
Tipo: Setas Con Ajo y Pergjil (62524? €€//|f)
Envase: Bolsa de 350 g ' £

s



Punto de venta: Alcampo
Marca: Findus

Tipo: Revuelto Tradicional Con
Setas

Envase: Bolsa de 300 g

Punto de venta: La Sirena
Marca: La Sirena

Tipo: Surtido de setas Basic
Envase: Bolsa de 450 g

Punto de venta: La Sirena
Marca: La Sirena

Tipo: Surtido de setas troceadas
Envase: Bolsa de 500 g

Punto de venta: La Sirena
Marca: La Sirena

Tipo: Setas de Cardo
Envase: Bolsa de 500 g

Punto de venta: La Sirena
Marca: La Sirena

Tipo: Mezcla de setas silvestres
Premium

Envase: Bolsa de 300 g

2,29 €/u
(7,63 €/kg)

1,65 €/u

3,59 €/u

2,95 €/u

4,95 €/u

Otro ejemplo de precios hace referencia a la empresa Honza www.honza.es, por variedades y época

de disponibilidad (tienda online).

Producto

Epoca

Formato/Precio

Boletus

Boletus laminado de Jara

Boletus troceado de Jara

Perrechico

Huevo de Rey Congelado
cerrado

Abr-Jun; Sept-Dic.

AbrJun; Sept-Dic.

Abr-Jun; Sept-Dic.

Abril-Junio

May-Jun/Ago-Oct

400 gr - 9.96 €
800 gr - 19.50 €
400 gr— 1195 €
800 gr— 2195 €
400 gr — 5.95 €
800 gr— 1140 €
400 gr - 9.85 €
800 gr - 19.50 €
400 gr - 9.80 €
800 gr - 19.40 €
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Huevo de Rey Congelado
abierto

Rebozuelo Congelado

Trompeta negra

Seta de Cardo

Senderuela

Champiidn

Seta Ostra

Shiitake

Pholliota nameko

May-Jun/Ago-Oct

400 gr - 9.80 €
800 gr - 19.40 €

400 gr- 6.65 €
800 gr- 1320 €

400 gr - 5.70 €
800 gr- 11.30 €

400 gr-9.75 €
800 gr- 19.30 €

400 gr- 620 €
800 gr- 1225 €

400 gr - 1.85 €
800 gr- 3.65 €

400 gr-230 €
800 gr - 455 €

400 gr- 240 €
800 gr-4.75 €

400 gr-270 €
800 gr-535 €

2.5.3. Situacion del mercado.

Dentro del contexto internacional, el consumo
de hongos comestibles ha crecido vertiginosa-
mente en las Ultimas décadas. Segln datos de
la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién (FAO) , la produc-
cidon mundial de hongos comestibles en el 2000
alcanzd los 2,6 millones de toneladas, mientras
que en el 2007 ésta llegd a 3,4 millones, es decin,
aumentd en un 30,8% (FAQO, 2008). En Estados
Unidos en el periodo 2006-2007 las ventas de
hongos de especialidad alcanzaron valores de 46
millones de ddlares, en el periodo 2007-2008
estos llegaron a los 50 millones, experimentan-
do un crecimiento de un 8,7%. En cuanto a la
produccion ésta alcanzd las 6.636 toneladas para
el periodo 2006-2007, aumentando a 7.567 en
2007-2008, experimentando un crecimiento del
4% (USDA, 2008).

Estados Unidos, Alemania Occidental y Canadd
son los principales importadores del mundo; los
abastecedores de mayor importancia son China,

Francia, Holanda y Corea del Sur, mientras que
en el dmbito del Grupo Andino, Venezuela y Perd
constituyen un mercado interesante que puede ser
ampliado mediante la aplicacion de una promocion
adecuada, ya que la politica arancelaria es favorable
para incrementar el intercambio comercial.

Oportunidades para el mercado externo.

* Hongos deshidratados para nichos de merca-
do especificos.
— Alimenticios.
— Medicinales.

* Productos para la industria alimenticia.
— Harinas para sopas.
— Alimentos concentrados.
— Recetas listas para consumir.

Segmentos de mercado.
* Consumo fresco
— Supermercados (75%).
— Restaurantes.
— Hoteles.
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» Consumo procesado.
— Supermercados (56%).
— Pizzerias (38%).
— Restaurantes.
— Hoteles.

Necesidades del mercado
* Producto de excelente calidad.
* Larga vida de anaquel.
* Empaque resistente.
* Voldmenes de produccidn adecuados.
» Constancia en abastecimiento.
* Buen precio (estimula la demanda).

El mercado de consumo estd creciendo gracias
a que la industria de conservacién permite alar-
gar la vida del producto vy llegar a nuevos con-
sumidores. La recoleccidon de hongos silvestres
naturales y la produccidén de hongos cultivados
no son suficientes para abastecer el mercado y
son absorbidos muy rdpidamente.

Del volumen de produccidn, tanto a nivel na-
cional como europeo, no hay datos fiables sobre
los hongos silvestres, ya que se trata de un mer-
cado que por sus caracteristicas es opaco. Es un
mercado fluctuante debido a que la recoleccion
puede variar de forma importante de unos afios
a otros. Sin embargo el mercado estd en creci-
miento como consecuencia de la difusién, cada
vez mayor, de la llamada “cultura micoldgica” que
produce una fuerte demanda de estos productos.

Caracteristicas del mercado

Aumento del consumo.
Alternativa econdmica.
Mercados especializados.
Mayor demanda que oferta.

Producto natural.

Serfa aconsejable adaptar el sistema de distribu-
cion actual para conseguir mejores precios para
los recolectores

* Potenciar empresas locales e incluso de tipo
familiar para que abordar la transformacién y
comercializacion.

* La distribucidn debe tener en cuenta las posi-
bilidades que ofrecen el turismo y las empre-
sas de restauracion en la comarca.

El destino de las setas es la alimentacidon. Las
ventajas de su consumo son su composicion rica
en minerales, vitaminas y agua, sus propiedades
medicinales y sus aromas.

El mercado interno estd creciendo, a pesar de
lo cual gran parte de la produccién de hongos se
orienta al mercado extranjero.

Introducirse en este mercado implica conocer las
particularidades sociales, econdmicas que requiere.

Es necesario plantear el aprovechamiento sos-
tenible de las especies de hongos comestibles sil-
vestres con potencial econdmico.

ESPECIES MAS COMUNES COMERCIALIZADAS

Boletus aereus
Boletus pinicola
B. reticulatus o aestivalis

Boletus erythropus

Especie Nombre vulgar
Marasmius oreades Senderuela
Boletus edulis Bolo, boleto

Hongo negro

Toda Europa

Mercado Comercializacion
- Fresca
Toda Espana
Seca

Seco sobretodo

Toda Europa Seco

Toda Europa Congelado
Toda Europa Congelado
Cataluia Salmuera
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Russula vesca

cyanoxantha, Carbonera Navarra Seca

R. virescens

Lactarius deliciosus Niscalo, Rovelldn Toda Espana resca

Salmuera

Cantharellus cibarius Rebozuelo, Chantarela Toda Europa Fresco

Cantharellus tubaiformis | Angula de monte Toda Espafa g;ecsoco

Cratere/luls' Trompeta de los Catalufia Seco

cornucopioides muertos

Tricholoma columbetta Palomita Catalufia Salmuera

Pleurotus eryngii Seta de cardo Toda Espana Fresco

Pleurotus ostreatus Seta de chopo Toda Espafa Fresco

Agaricus bisporus Champifién de Parfs Toda Europa Fresco
DIAGRAMA DE COMERCIALIZACION DE LOS HONGOS

Recoleccion

\ 4

Centros de compra y venta

Mercado en fresco Industria
Recepcion 02
. . oG Recepcion
(limpieza, clasificacion) . oa
Experto . Clasificacion Experto
" Etiquetado iy .
micdlogo i Inspeccion micologo
Inspeccion o
.y Expedicion
Expedicion
Empresas de distribucion y Empresas de produccion y Experto
comerecializacion comercializacion micologo

4

Recepcion, Limpieza y Triaje

4

Clasificacion

4

Congelado Escaldado/cocina Conserva
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2.6. CONSERVACION DE SETAS.

Las setas constituyen un manjar delicado por-
que la mayorfa tienen una vida corta y se degra-
dan rdpidamente.

Este deterioro rdpido puede impedirse utilizan-
do procesos de conservacion.

La seta es altamente perecedera con una vida
poscosecha de 2 - 5 dias. La temperatura am-
biente, dificulta su almacenamiento y conserva-
cion. La apariencia y calidad estan determinadas,
en gran medida, por un adecuado manejo posco-
secha que mejora el tiempo de conservacién. Se
utilizan tecnologfas y métodos especificos para su
conservacion:

a. Refrigeracion

Representa un procedimiento comun en el
almacenamiento y conservacidon de productos
hortofruticolas. Se puede definir como el proce-
so mediante el cual se elimina el calor natural de
los productos en un almacén, bajo condiciones
controladas, empleando diferentes sustancias de-
nominadas refrigerantes, los cuales pueden en-
contrarse en forma de liquido, gas o sdlido.

Al atrapar el calor generado por los productos,
estos cambian de fase (por ejemplo, de liquido a
gas), permitiendo asi un enfriamiento del produc-
to. Para cada especie y variedad, se tiene una tem-
peratura critica de almacenamiento, por debajo
de la cual ocurren dafios por frio. Las cdmaras
frigorificas tienen, normalmente, una temperatura
constante de -1 a 2°C y una fuerte circulacidn
de aire en el interior (2-4 m/s) y una humedad
relativa entre 89 a 90%.

Las setas crudas y frescas pueden conservarse
pocos dias a temperaturas bajas, sin embargo, si
las setas estdn cocidas, se conservan muy bien
hasta los 30 dfas.

b. Peliculas plasticas

La funcidn de las peliculas pldsticas es la crea-
cion de una barrera de proteccidon contra mi-
croorganismos, asi como la formacién de un
microambiente para los productos que contiene
durante el manejo, almacenamiento y transporte.

Esto da lugar a que el producto genere su pro-
pia atmdsfera y la modifique, hasta alcanzar un

equilibrio y obtener una atmdsfera diferente, que
resulte favorable para retardar el proceso de
maduracion y envejecimiento en los productos
frescos.

El polietileno de baja densidad tiene una per-
meabilidad relativamente baja al vapor de agua,
es quimicamente inerte y carece, practicamente,
de olor y sabor; posee la facilidad de cerrarse
térmicamente, alta resistencia al desgarre y al im-
pacto, puede, ademas, utilizarse en un intervalo
amplio de temperaturas, desde 50 hasta 70°C,
aproximadamente.

c. Deshidratacion

Consiste en la utilizacidn de hornos para la eli-
minacién de agua de los tejidos de los hongos o
bien el deshidratado por secado al aire a tempe-
ratura ambiente.

Los alimentos pueden permanecer preserva-
dos indefinidamente, dado que la humedad es
esencial para la accidén microbiana.

Este tratamiento elimina por evaporacion el
90% del agua de las setas, sin modificar la estruc-
tura de las mismas.

Técnica (vdlida para setas enteras o cortadas):

* Extenderlas en una bandeja.

* Colocarlas al sol o utilizar secadora a base

de focos.

* Guardarlas en frascos o bolsas para su futura

utilizacion.

d. Conservacién por radiacion

Las radiaciones ultravioleta se utilizan también
para reducir la contaminacién superficial de al-
gunos productos. Los cuartos frios de almace-
namiento estdn a veces equipados con ldmpara
germicidas. También alimentos enlatados y empa-
cados, son esterilizados mediante una dosis de
rayos gamma. Este tratamiento es conocido con
el nombre de esterilizacidn fria, ya que sélo eleva
unos cuantos grados la temperatura de los pro-
ductos. Este tratamiento estd prohibido cuando
se considera una produccién ecoldgica.

En estos momentos, la recoleccion de hongos,
en Asturias es una actividad minoritaria y un re-
curso que no se estd aprovechando ni gestionan-
do de forma sostenible vy eficiente.
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El destino principal de los hongos es directa-
mente la alimentacion. Es un producto estacional,
cuya abundancia depende mucho de las condi-
ciones climatoldgicas y por ello su presencia en
el mercado es fluctuante. Como consecuencia, la
aceptacion por parte del consumidor le convier-
te en un recurso econdmico y medioambiental
muy valioso.

2.7. TRANSFORMACION DE LAS SETAS.

La mayorfa de las setas se pueden conservar
varios dias en la nevera, al natural bien coloca-
das en una bandeja de cartdn, siempre con las
ldminas hacia abajo y bien cubiertas con un pafio
humedo, pero si se pretenden almacenar por mds
tiempo hay que recurrir a otros procedimientos
de conservacion.

Es muy importante advertir que no todas las
setas son adecuadas para todos los tipos de con-
servacion, pues pueden perder su sabor o su
textura. Por ello, a la hora de elegir qué tipo de
conservacién empleamos, tenemos que tener en
cuenta que tipo de seta queremos.

a. Conservacion al natural.

* Se limpian las setas y se pone una cazuela al
fuego.

» Cuando empieza a hervir se echan las setas.

* Se meten en los tarros de cristal las setas
enteras o troceadas.

* Llenar los tarros de agua fria.

* Se meten los tarros al bafio Marfa.

* Una vez embotadas las setas se procederd a
etiquetar los tarros con la fecha y el nombre
de la seta.

Setas que mejor resultado tienen frente a la

conservacion natural.

Nombre cientifico Minutos de Baﬁ?
escaldado Maria
Amanita caesarea 5 1h.20m
Boletus edulis 5 Ih.
Boletus aereus 5 Ih.
Boletus luteus 5 Ih.
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Cantharellus cibarius 10 Ih.20m
e o | inaom
comucapiodes 9 | Ity
Lepista nebularis 10 Ih.20m
Clytocybe geotropa 10 Ih.20m
Hidnum repandum 10 Ih.20m
Lactarius deliciosus 10 Ih.20m
Lepiota procera 8 Ih.20m
retis | o | naom
Marasmius oreades 5 45 m.

Agrocybe aegerita | Ih.20m
Agaricus arvensis 8 Ih.15m
Russula virescens 8 Ih.15m
Pleurotus eryngii 8 1h.20 m
Lepista nuda 8 Ih.20m

b. Setas desecadas o deshidratadas.

Con esta forma de conservacién se consigue
que algunos tipos de setas intensifiquen su aroma
y mejoren sus propiedades. Para desecarlas hay
que limpiarlas poco después de recolectadas, se
cortan en rodajas de unos 4mm. Una vez hecho
esto, las extendemos en un papel de embalar vy
se tapan con una tela de mosquitero. Debemos
guardarlas en un lugar fresco y sin luz.

También se pueden desecar insertadas en un
hilo en forma de collar y colgadas en una habita-
cion seca, sin humedad y a temperatura constan-
te. Una vez que las setas estdn secas se guardan
en tarros de rosca y se cierran bien. Para utilizar-
las de nuevo sdlo hay que hidratarlas con agua.

Tipos de setas mas utilizado:

* Boletus aereus

* Boletus edulis

* Boletus pinicola

* Cantharellus cibarius
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* Cantharellus tubaeformis

* Craterellus cornucopiodes

* Cantharellus lutescens

* Marasmius oreades

* Morchellas

* Calocybe gambosa

* Pleurotus eryngii

Y en general setas que no sean fdcilmente pa-
rasitables.
Desecacion-deshidratacion: Se congela el pro-
ducto y se le somete a un proceso de alto vacio
(liofilizacidn) que conserva mejor las caracteristi-
cas del producto y durante mucho tiempo.

c. Setas que se trituran hasta el estado de
polvo.

Se limpian y se insertan en un hilo en forma
de collar: Se guardan en un lugar seco. Una vez
secadas, se trituran y se introducen en botes con
cierre hermético. Se utilizan para elaborar salsas,
cremas y sopas.

d. Setas que se pueden comer crudas.

* Amanita caesarea

* Lepista panaeolus

* Calocybe gambosa
e. Conservacion de setas en vinagre.

Una vez que las setas estdn limpias se cuecen
durante dos o tres minutos en una mezcla de
vinagre y agua con sal, pimienta, unas hojas de
laurel y ajo. Cuando empiece a hervir, reducir el
fuego al minimo durante |2 minutos. Después se
apaga el fuego y se deja en maceracién una hora.
Posteriormente se extienden en un pafio duran-
te 2 horas.

Una vez cocidas se meten en tarros limpios. El
liquido resultante de la coccidn, se vuelve a cocer
y se rellenan los botes en los que hemos metido
las setas. De esta manera podremos conservar
las setas durante varios meses siempre en un lu-
gar fresco.

Setas mds apropiadas:

* Lactarius deliciosus

* Hidnum repandum
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f. Setas precocinadas y congeladas a baja
temperatura.

Limpiar v secar bien las setas. Se cortan en ro-
dajas y se escaldan en agua hirviendo durante dos
minutos (también podemos congelarlas crudas y
en ldminas), se escurren, se secan con un pafio y se
guardan directamente en bolsas de congelacion o
en tupperware las metemos en el congelador en
un recipiente adecuado. Sube la temperatura del
congelador durante 24h a frio intenso, después re-
gulalo a la temperatura normal.Asi se pueden con-
servar hasta seis meses. Las setas mds adecuadas
son: niscalo, boleto, champifidn y la seta del cura.

En una sartén, con aceite, ponemos las setas,
enteras o partidas en trozos, y dejamos reho-
guen. No se pone sal porque dificulta el proceso
de congelacion. Al cabo de 7 u 8 minutos se apa-
ga el fuego. Se escurren las setas, se dejan enfriar
y se envasan.

Las setas necesitan una congelacion rdpida con
el fin de asegurar la formacién de cristales de hie-
lo de pequefio tamafio dentro de la estructura
del alimento, ocasionando el minimo dafio en su
textura. El método mds eficaz es el tunel de ultra-
congelacion con nitrégeno liquido.

g. Conservacion a altas temperaturas (este-
rilizacion).

Consiste en colocar las setas en un recipiente
cerrado vy se le somete a elevada temperatura
durante un tiempo, para asegurar la destruccidn
de los microbios. Se suelen utilizar autoclaves.

h. Conservacion en sal.

Setas en sal: Algunos de los tipos mds indicados
son el boleto y el niscalo. Para ello se necesitan 50
gramos de sal gorda por cada medio kilo de setas.
Como siempre hay que limpiar y secar bien las se-
tas. Se introducen en tarros alternando capa de se-
tas y capa de sal, siendo la dltima capa de sal. Antes
de consumirlas hay que lavarlas muy bien con agua.

i. Setas en aceite.

Para este tipo de conservacion se utilizan setas
con gran cantidad de carne o de tamafio grande.
Setas como boleto, champifidn o niscalo.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Hay que limpiar y lavar las setas. Escaldarlas en
agua hirviendo durante dos minutos aproxima-
damente y dejar enfriar Una vez hecho esto, se
les afade sal y hierbas aromaticas y se introducen
en un frasco. Se cubren con aceite de oliva y se
cierra herméticamente.

2.8. LOS HONGOS: UN PRODUCTO ECO-
LOGICO.

Un producto es ecoldgico cuando en su pro-
ceso de cultivo, recoleccion o transformaciéon no
interviene ningln producto quimico de sintesis.
Los hongos pueden ser considerados como pro-
ducto ecoldgico siempre que:

* No esté expuesto a productos contaminantes.

- Contaminacién suelo.
- Contaminacién ambiental.
- Otras fuentes de contaminacion.

Los hongos no se pueden comercializar como
ecoldgicos aunque lo sean si no se tiene el aval
del Consejo Regulador de la Comunidad autdno-
ma correspondiente.

En la recoleccidon deben cumplir que:

* Deben estar alejadas de posibles focos de

contaminacion.

* A 500 metros a autopistas, carreteras nacionales
y otras carreteras de afta densidad de tréfico.

* A 50 metros al resto de carreteras.

* A5 metros a pistas y caminos.

* De 100 a 500 metros (a criterio del Comité
de Calificacién) a zonas forestales y agricolas
tratadas con productos

* Estas dreas no deben haber sido tratadas con
productos no permitidos durante un periodo
de tres afios antes de la recoleccién de la pri-
mera cosecha.

* Los hongos deben ser extraidos de un drea
claramente definida y sujeta a las convenien-
tes medidas inspectoras.

* Debe cumplir con la normativa del Sistema
de Certificacién asi como con la de érgano
de control que supervise su certificacion.

* En los ejemplares recolectados no deben
detectarse residuos contaminantes a menos
que se trate de la contaminacién ambiental
generalizada. Los residuos contaminantes mds
frecuentes son:
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- Metales pesados.
- Contaminantes quimicos.
- Contaminantes ambientales.

La zona de recoleccidon debe estar delimitada y
ser autorizada por el Consejo Regulador. La reco-
leccion deberd ser efectuada por la persona que
se ha dado de alta como recolector ecoldgico.

Se establecerd un libro diario de recoleccion
que se mantendrd actualizado y del que serd res-
ponsable la persona/as autorizada/as por el Co-
mité para la recoleccién. En el libro se registrardn
los siguientes datos:

* Fecha de recoleccion.

* Especie recolectada.

* Cantidad recolectada.

* Lugar de recoleccién.

Solamente se podrdn recolectar y vender como
hongos ecoldgicos aquellas especies que se hayan
sefialado al Consejo Regulador. Deberd tenerse
en cuenta el principio de conservacién y protec-
Cion para no agotar el producto recolectado.

* Respeto ejemplares jovenes y viejos.

* Recoleccion en funcién del ndmero de ejem-

plares que aparecen.

* Evitar la sobreexplotacion.

* No deteriorar el medio con la recoleccidn.

El mercado de los hongos debe tener en
cuenta los siguientes puntos:
* Es importante utilizar mercados de proximi-
dad.
* El producto es estacional y por tanto solo se
puede comercializar en las épocas en las que
aparecen en los bosques.

* La calidad de los hongos como producto eco-
|dgico viene garantizada por el aval expedido
por el Consejo Regulador.

* Puede favorecer el empleo local.

* Puede constituirse una pequefia industria de
transformacion y comercializacién a nivel lo-
cal.

2.9. NORMAS PARA LA ELABORACION
DE PRODUCTOS ECOLOGICOS DERIVA-
DOS DE LOS HONGOS.
a) Practicas permitidas:
|. Conservacion de hongos comestibles incor-
porando o no aceite virgen de oliva u otros
aceites vegetales no refinados.

2. Lavado de los hongos con agua potable de

buena calidad vy sin aditivos.

3. Escaldado con agua caliente o vapor de agua.

4.Pelado por procedimientos mecdnicos Yy/o

tratamientos térmicos.

5.Troceado, trituracion, microcortado y/o ta-

mizado por medios mecanicos, cuyas partes
en contacto con el producto sean de acero
inoxidable.

6. Homogenizado y desaireado por procedi-

mientos mecanicos y/o térmicos.

7.Adicién de zumo de limdn como acidificante.

8. Adicion de agar-agar y harina de semillas de

algarroba como espesantes.

9. Coccidn.

1 0. Adicidn de colorantes naturales de acuerdo
con las restricciones establecidas en el Cédi-
go Alimentario para las conservas vegetales.

I'I.Agua potable de buena calidad y sin cloro
(paso del agua clorada a través de un filtro
declorador) en el liquido de cobertura o de
gobierno.

|2.Vacio parcial en el espacio de cabeza de los
envases por inyeccion de vapor, cerradores
de vacio u otro procedimiento técnico ade-
cuado autorizado por el Consejo Regulador.

I3. Conservacidn mediante esterilizacidon en
autoclave, baflo marfa o cualquier otro tra-
tamiento térmico adecuado autorizado por
el Consejo Regulador.
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2.10. EMPRESAS DEDICADAS A LA COMER-
CIALIZACION DE SETAS EN ASTURIAS.

HORTALIZAS Y SETAS SL
Arguero, 33300, Villaviciosa, Asturias
Recoleccidn cultivo, conservacion y comercia-
lizacion de setas, hongos silvestres y cultivados y
de otros productos agroalimentarios. La comer-
cializacion de productos para restauracion y hos-
telerfa

SETAS SILVESTRES SL

Calle Catedrdtico Francisco Becefia, 9, 33006,
Oviedo, Asturias

Recoleccion, cultivo conservacion y comercializa-
cion de setas y hongos silvestres y cultivados vy

otros productos alimenticios. La comercializacion
de productos para restauracion y hostelerfa.

SETAS QUIROS SL
Poyana, 2, 33194, Oviedo, Asturias
Produccidn y venta de setas.

JUAN GUTIERREZ E HIJOS, S.L.
Champifiones vy setas - Asturias

CODEFRUT, S.A.

Llanera, Espafia.

Venta al mayor y menor de toda clase de produc-
tos horticolas y derivados.
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JULIAN SANZ E HIJOS, S.A.
Llanera, Espafia.

2.11. EJEMPLO DE CREACION DE UNA
EMPRESA DE TRANSFORMACION DE

Venta al por mayor y menor de productos de HONGOS.
fruteria y verduras.
Caracteristicas del proyecto.

Un proyecto de cultivo de hongos y/o trans-
formacién incluyendo los silvestres supone un
proceso de diversificacion de actividades que
permite obtener mayor rentabilidad.

Instalaciones necesarias:

* Nave de produccion de setas.

* Nave de manufactura de hongos cultivados
y silvestres.

* Otras instalaciones. (Sistema de calefaccidn,
cdmara frigorffica, lugar de almacenamiento
de materias primas, etc.).

Es interesante realizar un trabajo en colabora-

FRUTAS SUTIL, S.L.

Villaviciosa, Espafia.

Recoleccion, cultivo, conservacion y comercializa-
cion de setas, hongos silvestres y cultivados y de
otros productos ...

HORTALIZAS Y SETAS, S.L.
Grado, Espafia.
Compraventa de mercaderias de alimentacion.

SETAS QUIROS, S.L.

ALIMENTACION VETUSTA S.L. cién tipo:
Oviedo, Espana. » Cooperativa.
Produccion y venta de setas. * Familiar

Pueden participar colectivos variados: mujeres,
discapacitados y jévenes.

Otras actividades potenciales unidas al micotu-
rismo: rutas micoldgicas guiadas. ...

SUPERCASH AVILES S.L.

Siero, Espafia.

Explotacion y comercializacion de todo tipo de
productos agricolas.

2.12. ESPECIES A COMERCIALIZAR SEGUN REAL DECRETO 30/2009 DE 16 DE ENERO
DE 2009

SETAS SILVESTRES SETAS CULTIVADAS

|) Especies del género Agaricus (champifiones)
Agaricus arvensis

Agaricus bisporus

Agaricus blazei

Agaricus brunnescens

|) Especies del género Agaricus (champifiones)
Agaricus campestris
Agaricus sylvaticus

2) Especies del género Agrocybe
(setas de chopo)
Agrocybe aegerita = A. cylindracea

2) Especies del género Agrocybe (setas de chopo)
Agrocybe aegerita = A. cylindracea

3) Especies del género Auricularia (oreja de
Judas)

Auricularia auricula-judae

Auricularia polytricha (no existe)

3) Especies género Amanita (amanita, gurumelo)
Amanita caesarea
Amanita ponderosa
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4) Especies del género Boletus (boletos)
Boletus aereus

Boletus edulis

Boletus pinophilus

Boletus reticulatus = B. aestivalis

5) Especies del género Calocybe (seta primavera)
Calocybe gambosa

6) Especies del género Cantharellus (rebozuelos,
trompetas, chantarelas)

Cantharellus cibarius

Cantharellus cinereus

Canthare llus lutescens

Cantharellus tubaeformis

Cantharellus subpruinosus

Craterellus cornucopiodes

7) Especies del género Clitocybe (cabeza fraile)
Clitocybe geotropa

8) Especies del género Fistulina (higado de buey)
Fistulina hepatica

9) Especies del género Hygrophorus (llanegas)
Hygrocybe pratensis

Hygrophorus agathosmus

Hygrophorus latitabundus = H. limacinus
Hygrophorus marzuolus

Hygrophorus penarius

|0) Especies del género Hydnum (gamuza)
Hydnum albidum

Hydnum repandum

Hydnum rufescens

I 1) Especies del género Lactarius (niscalos)
Lactarius deliciosus

Lactarius quieticolor

Lactarius sanguifluus

Lactarius semisanguifluus

|2) Especies del género Lepista (pie azul, seta de
brezo)

Lepista panaeolus = L. luscina

Lepista nuda

Lepista personata

4) Especies del género Coprinus (barbuda)
Coprinus comatus

5) Especies del género Flammulina (enoki)
Flammulina velutipes

6) Especies del género Grifola (maitake)
Grifola frondosa

7) Especies del género Hericium (cola de ledn)
Hericium erinaceus

8) Especies del género Letinula (shii-take)
Lentinula edodes (no existe)

9) Especies del género Lepista (pie azul, pie
violeta)

Lepista nuda

Lepista personata

10) Especies del género Hypsizygus
Hypsizygus marmoreus (no existe)
Hypsizygus tessulatus (no existe)

| 1) Especies del género Pholiota (nameko)
Pholiota mutabilis

|2) Especies del género Pleurotus (seta de ostra)
Pleurotus cornucopiae =P citrinopileatus
Pleurotus eryngii

Pleurotus fabellatus

Pleurotus nebrodensis

Pleurotus ostreatus

Pleurotus pulmonarius
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| 3) Especies del género Macrolepiota (galamperna,
cucurril)
Macrolepiota procera

| 4) Especies del género Marasmius (seta de corro)
Marasmius oreades

I5) Especies del género Pleurotus (seta de otra y
seta de cardo)

Pleurotus eryngii

Pleurotus ostreatus

| 6) Especies del género Rhizopogon (turmas)
Rhizopogon luteolus = R. obtextus
Rhizopogon roseolus

|'7) Especies del género Russula (carbonera)
Russula cyanoxantha
Russula virescens

|8) Especies del género Suillus (babosa)
Suillus luteus

|9) Especies del género Terfezia (criadillas)
Terfezia arenaria

Terfezia claveryi

Terfezia leptoderma

20) Especies del género Tircholoma (capuchinas,
negrilla....)

Tricholoma portentosum

Tricholoma terreum

21) Especies del género Tuber (trufas)
Tuber aestivum

Tuber borchii

Tuber brumale

Tuber indicum

Tuber magnatum

Tuber melanosporum = T. nigrum

22) Especies del género Ustilago
Ustilago maydis

23) Especies del género Xerocomus (boleto bayo)
Xerocomus badius

| 3) Especies del género Sparassis (coliflor)
Sparassis crispa

| 4) Especies del género Stropharia
Stropharia rugosoannulata

|5) Especies del género Tremella
Tremella fuciformis
Tremella mesenterica

| 6) Especies del género Tricholoma (matsutake)
Tricholoma caligatum

|'7) Especies del género Volvariella (seta del
arroz)
Volvariella volvacea
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2.13. ESPECIES QUE SOLO PUEDEN SER OBJETO DE COMERCIALIZACION TRAS UN TRA-
TAMIENTO (DESECADAS) SEGUN REAL DECRETO 30/2009 DE |16 DE ENERO DE 2009

SETAS SILVESTRES

)

gallardas, pucheruelos...)
Helvella lacunosa

Helvella leucomelaena

Helvella crispa

Especies del género Helvella (bonetes,

2) Especies del género Morchella (colmenillas,
cagarrias, morillas

Morchella esculenta

Morchella conica

Morchella elata

Existen otras setas silvestres comestibles, no
incluidas en el Real Decreto 30/2009, de 16 de
enero, por el que se establecen las condiciones
sanitarias para la comercializacion de setas para
uso alimentario. Tanto por su calidad gastrondmi-

ca como por la cultura popular que hay en su
consumo en numerosas zonas rurales, creemos
adecuado se incluyan como otras setas suscepti-
bles de su comercializacién y consumo.

NOMBRE CIENTIFICO

NOMBRE POPULAR

Agaricus arvensis

Agaricus augustus
Agaricus bisporus
Agaricus bitorquis
Agaricus impudicus
Agaricus litoralis

Agaricus sylvicola
Agaricus urinascens (A. macrosporus)
Amanita rubescens
Boletus appendiculatus
Boletus erythropus
Boletus regius

Boletus spretus (B. aemilii)
Calvatia utriformis
Clitocybe nebularis

Clitopilus prunulus

Champifidn anisado
Champifidn real

Champifidn

Champifidn

Champifién ( poco conocido)
Champifidn

Champifién anisado
Champifién gigante

Vinosa (tdxica en crudo como Morchella)

Boleto de pie rojo

Boleto real

Bejin
Pardilla (mal tolerada a veces)

Harinera, molinera
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Coprinus comatus
Dendropolyporus umbellatus
Gyroporus cyanescens
Hohenbuehelia geogenia
Hygrophoropsis aurantiaca
Leccinum crocipodium
Leccinum duriusculum
Leccinum lepidum
Leccinum scabrum
Leccinum versipelle
Leucopaxillus candidus
Leucopaxillus lepistoides
Lyophyllum decastes
Ramaria botrytis

Rozites caperata

Russula vesca

Sarcodon imbricatus

Barbuda, matacandil
Hortensia
Camaledn

Seta negra de pino
Falso rebozuelo
Boleto cuarteado

Boleto del dlamo

Céndida
Seta agrupada
Seta de coral

Seta arrugada

Seta de piel de corzo

Sparassis crispa Seta coliflor
Suillus bellinii Babosa
Suillus granulatus Babosa
Tricholoma columbeta Paloma, palomita
2.14. MARCA DE GARANTIA. * Centro de recepciéon y/o recoleccién:
Se adjunta un modelo de marca de garantia Centros o establecimientos publicos o priva-
que es el que se aprobd y se esta utilizando en dos situados en los municipios donde se en-
la Comunidad de Castilla y Ledn. Puede servir cuentran los territorios productivos y donde
como base para redactar uno especffico para el se realiza la primera transaccion o compra-
Principado de Asturias. venta de las setas obtenidas por los recolec-
tores. Dichas transacciones se realizardn por
|. DEFINICIONES cuenta de una o varias industrias.
A los efectos del presente Reglamento, se en- * Centro de compra-venta: Denominacién
tiende por: popular de los Centros de recepcidn y/o re-
* Etiquetador: Productor o empresario que coleccion.
etiqueta sus productos con la Marca de Ga- * Recolector: Persona que a titulo individual y
rantfa setas de Castilla y Ledn por motivos lucrativos y/o recreativos, ha ob-
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tenido el derecho a la recoleccién de setas en
los territorios adheridos a un sistema de re-
gulacidn micoldgica, mediante la autorizacion
expedida por la entidad titular del derecho al
aprovechamiento micoldgico y en los térmi-
nos y condiciones establecidos en la propia
autorizacion.

Experto micélogo: Aquel que por su forma-
cion académica y / o experiencia profesional,
es un gran conocedor de las setas y hongos vy
de su taxonomia, de tal forma que esta prepa-
racion le permite clasificarlos en su género vy
especie y a la vez poder diferenciar las distin-
tas categorias comerciales necesarias para su
posterior comercializacion.

Lote: Conjunto de setas de la misma varie-
dad, clasificadas en un mismo dfa, en un mis-
mo centro de recepcidn y por el mismo ex-
perto clasificador micdlogo, manteniendo la
trazabilidad en toda la cadena de elaboracién
y comercializacion.

Operador: Toda aquella persona fisica o ju-
ridica que realice labores de recepcion, trans-
formacion y/o elaboracion inscrita en la Mar-
ca de Garantfa.

Unidad de gestion: Territorio continuo y
homogéneo compuesto por uno o varios
términos municipales donde existen montes
o terrenos con una produccidn micoldgica
similar, en el que se ha implantado un siste-
ma de regulacion micoldgica comuin vy en el
que las condiciones y caracteristicas socio-
econdmicas relacionadas con la micologfa son
semejantes.

Embalaje y etiquetado: Proceso por el que
las unidades de venta se identifican con las
leyendas, signos y mensajes de acuerdo con
la normativa vigente y se agrupan uniforme-
mente en otras unidades superiores mejor
adaptadas para el transporte y distribucidn.
Expedicion: Salida de los productos acaba-
dos y envasados desde las instalaciones del
transformador hacia las instalaciones de los
clientes o compradores.

2. AMBITO DE APLICACION

Este Reglamento serd de aplicacion para:

* Montes de los que proceden las setas que se
van a amparar.
Recolectores autorizados.
Los centros de recepcidn y/o recoleccion pu-
blicos o privados situados en los municipios
donde se encuentran los territorios producti-
vos y donde se realiza la primera transaccion
o compra-venta de las setas obtenidas por
los recolectores, en Castilla y Ledn y que se
quieran comercializar en fresco y/o elabora-
das.
Las industrias elaboradoras/transformadoras
de setas de Castilla y Ledn que quieran co-
mercializarlas bajo la Marca de Garantia setas
de Castilla y Ledn.
Expertos micdlogos (recolectores, clasifica-
dores) que realicen la identificacion, clasifica-
cion e inspeccion de las setas que se van a
amparar en la Marca de Garantfa.

3. COMISION GESTORA

Mediante este Reglamento, se establece la crea-

cion de una Comision Gestora para la

Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn que

estard formada por un representante de cada
una de las siguientes entidades:

* La Federacidn Nacional de Empresarios de
Setas y Trufas. (FENETSA).

* La Federacion de Asociaciones Micoldgicas
de Castilla y Ledn. (FAMCAL).

* La Unién de Consumidores de Espafia. (UCE).

* La Asociacion de Turismo Rural de Castilla y
Ledn. (ACALTUR).

* La Asociacidn de Maestres de Cocina de Cas-
tilla y Ledn.

* La Federacion de Asociaciones Forestales de
Castilla y Ledn. (FAFCYLE)

* El Centro de Servicios y Promocidn Forestal
y de su Industria de Castilla y Ledn. (CESE-
FOR).

* Un representante del [TACYL



4. FUNCIONES DE LA COMISION GES-
TORA.

Esta comisién se crea como Organo decisorio,
de coordinacién, vigilancia y control de Marca de
Garantfa setas de Castilla y Ledn y en particular
con las funciones de:

* Resolver las dudas de interpretacidn de este

Reglamento de Uso.

* Inscribir y mantener en los registros corres-
pondientes a los diferentes operadores.

* En caso necesario la Comisiéon Gestora podrd
proponer la elaboracién de instrucciones téc-
nicas derivadas de casos particulares de co-
mercializacion y/o transformacion de deter
minadas especies de setas para ser incluidas
en el Reglamento de Uso.

* Este Organismo velard por el cumplimiento
de los requisitos establecidos en el Reglamen-
to de uso de la Marca setas de Castillay Ledn
por los operadores inscritos en la misma.

* Establecertasas a los operadores que quieran
inscribirse, por el derecho de uso de la Marca
de Garantia

5. FUNCIONAMIENTO INTERNO DE LA
COMISION GESTORA.

Para que sean Vdlidas en las reuniones de la
Comisidn han de estar representadas mds de
la mitad de sus miembros v las decisiones serdn
adoptadas por mayorfa simple.

La Comisidn se reunird con cardcter semestral
y de forma extraordinaria cada vez que el presi-
dente la convoque por alguno de estos motivos:

* Requerimiento de una administracion com-
petente.

* Solicitud formal de una de las Asociaciones
que forman la Comisidn.

» Cambio de la legislacidn aplicable que pueda
afectar esencialmente a las caracteristicas del
producto final.

* Resolver temas urgentes.

En el caso de que alguno de los convocados no
pueda asistir, deberd delegar su voto o renunciar
al mismo, pero en cualquier caso, por escrito.

Las reuniones extraordinarias se desarrollardn
siempre que estén presentes al menos la mitad
mas uno de los representantes convocados.

La Comisién Gestora serd elegida de forma
indefinida y sus miembros se renovardn cada 5
anos.

Si un miembro de la Comisién causa baja de
forma voluntaria la entidad que representa debe-
rd nombrar un nuevo representante en el plazo
mds breve posible.

6. ESPECIES PROTEGIDAS Y CARACTE-
RISTICAS DEL PRODUCTO FINAL

Las especies a comercializar bajo la Marca de
Garantia setas de Castilla y Ledn, son las especifi-
cadas en la siguiente lista:

* Boletus aereus

* Boletus edulis

* Boletus pinophilus (pinicola)

* Boletus reticulatus

* Lactarius deliciosus

* Lactarius quieticolor

* Lactarius sanguifluus

* Lactarius semisanguifluus

* Agaricus campestris.

* Agaricus sylvaticus.

* Agrocybe aegerita (cylindracea).

* Amanita caesareg, con la volva abierta.

* Amanita ponderosa..

* Calocybe gambosa.

* Cantharellus cibarius.

* Cantharellus cinereus.

* Cantharellus lutescens.

* Cantharellus tubaeformis.

* Cantharellus subpruinosus.

* Clitocybe geotropa.

* Craterellus cornucopioides.

* Fistulina hepatica.

* Higrocybe pratensis.

* Hydnum albidum.

* Hydnum repandum.

* Hydnum rufescens.

* Hygrophorus agathosmus.

* Hygrophorus gliocyclus.

* Hygrophorus latitabundus (limacinus).

* Hygrophorus marzuolus.

* Hygrophorus penarius.

* Hygrophorus russula.

* Lepista panaeolus (luscina).

* Lepista nuda.
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* Lepista personata.

* Macrolepiota procera.

* Marasmius oreades.

* Pleurotus eryngii.

* Pleurotus ostreatus.

* Rhizopogon luteolus (obtextus).
* Rhizopogon roseolus.

* Russula cyanoxantha.

* Russula virescens.

* Suillus luteus.

* Terfezia arenaria.

* Terfezia claveryi.

* Terfezia leptoderma.

* Tricholoma portentosum.

* Tricholoma terreum.

* Ustilago maydis.

» Xerocomus badius (Boletus badius).
* Helvella sp.

* Morchella sp.

Estas dos Ultimas especies, tal y como especifi-
ca el RD 30/2009, no pueden comercializarse en
fresco, si no después de tratamiento térmico.

Todas ellas producidas en los montes registrados
como productores de “Setas de Castilla y Ledn”.

Las setas destinadas a su comercializacion en
fresco bajo la Marca de Garantia setas de Castilla
y Ledn serdn de origen silvestre.

En setas en conserva y congeladas, podrdn uti-
lizarse setas cultivadas en una proporcién que no
supere el 50% del contenido total del envase En
este caso, no se podrd indicar en la etiqueta que su
origen es silvestre. La indicacidn serd de elaborado
en Castilla y Ledn indicando con que especies.

Las setas destinadas a ser comercializadas bajo
la Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn po-
drdn comercializarse bajo las diferentes presenta-
ciones que permite la legislacion vigente:

* Enteras frescas.

* En conserva, en las diferentes presentaciones
que permite la actual legislacion y los liquidos
de gobierno autorizados.

» Congeladas.

En el caso de ser utilizadas como ingredientes
en productos pre-cocinados, la empresa deberd
solicitar a la Comisidn Gestora autorizacion para
indicarlo en la lista de ingredientes, siempre y
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cuando sea abastecida por un adjudicatario de
la marca autorizado. Las empresas que elaboran
estos productos no se consideran como adjudi-
catarias de la marca.

Las setas destinadas a ser comercializadas bajo
la Marca de Garantfa setas de Castilla y Ledn solo
se admiten las Setas de las categorfas comercia-
les Extra y | segln establece la Orden de 12 de
marzo de 1984 por la que se aprueba la norma
de calidad para setas comestibles con destino al
mercado interior. Esta categoria comercial serd
indicada exclusivamente para las setas que se in-
dican en dicha Orden.

7. PROCESOS DE PRODUCCION RECO-
LECCION

Efectuada por recolectores autorizados en
montes incluidos como operadores de la Marca
de Garantfa.

8. RECEPCION, CLASIFICACION Y TRANS-
PORTE

La recepcidn de todas las setas recolectadas para
ser comercializadas bajo la Marca de garantia setas
de Castilla y Ledn deberd efectuarse a través de
un centro de recepcion y/o recoleccidn o directa-
mente en las instalaciones de las industrias trans-
formadoras y/o comercializadoras que operen
como etiquetadoras. En ambos casos el proceso
de recepcidn estard supervisado por un experto
micdlogo inscrito previamente en el registro co-
rrespondiente previsto en este reglamento.

En la labor de recepcidn deberdn controlarse

en todo caso los siguientes aspectos:

* Que las mercancias recibidas se correspon-
den con la variedad de setas que se pretende
recepcionar.

* Que las condiciones del producto en el mo-
mento de la recepcion se corresponden con
sus propias caracteristicas intrinsecas y natu-
rales.

* Que en su caso, las calidades de los produc-
tos recepcionados se corresponden y cum-
plen con los criterios y los pardmetros esta-
blecidos para cada calidad.

* |dentificacidn de los recolectores autorizados
que entregan las mercancias.
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La clasificacién de los productos y mercancias
para ser comercializadas bajo la Marca de garan-
tila setas de Castilla y Ledn deberd efectuarse
igualmente en los centros de recepcidn y/o reco-
leccidn o directamente en las instalaciones de las
industrias transformadoras y/o comercializadoras
que operen como etiquetadoras. En todo caso, la
clasificacién de las mercancias deberd efectuarse
con la intervencién o supervisidn de un experto
micdlogo.

La clasificacidn se efectuard sobre aquellas mer-
cancias que se destinan a la comercializacion uni-
formadas en calidades (EXTRA o PRIMERA) y/o
tamanos.

El transporte de las mercancias acondiciona-
das, confeccionadas y preparadas para la venta
y consumo como productos en fresco, desde los
centros de compra-venta a las industrias de dis-
tribucidn y comercializacién, o en su caso a los
mercados de consumo, deberd efectuarse en
vehiculos isotermos o frigorificos con capacidad
para controlar la temperatura en los pardmetros
definidos en este reglamento, dichas industrias se
responsabilizaran de facilitar y proporcionar por
su cuenta los vehiculos necesarios.

9. ACONDICIONAMIENTO Y ENVASADO

Las setas destinadas a ser comercializadas bajo
la forma de “producto fresco”, serdn envasadas,
etiquetadas y refrigeradas a una temperatura en-
tre +2°Cy +8°C en un periodo de tiempo maxi-
mo de 24 horas tras su recepcién para garantizar
que conservan todas sus propiedades de aroma,
sabor, color vy aspecto. EI consumo maximo pre-
ferente para las comercializadas en fresco vendrd
determinado por las indicaciones y criterio del
experto micdlogo segun los tipos de setas y esta-
do de las mismas, que en ningln caso superard 5
dfas desde la recoleccidn.

Seguird los siguientes procesos, siempre verifi-

cados por el experto micdlogo:

* Triaje: Proceso ddénde se realiza un con-
trol mds exhaustivo para eliminar setas que
no cumplan los minimos de calidad exigibles
o bien aquellos ejemplares pertenecientes a
otras especies no comestibles o tdxicas, (de-
ben entenderse los pardmetros de seguridad

alimentaria como un requisito intrinseco de
calidad).

* Limpieza: Proceso dénde se eliminan las im-
purezas y otros elementos extrafios superfi-
ciales que puedan presentar las setas.

* Clasificacion y seleccion: Proceso ddnde se
determina la categorfa de las setas aceptadas,
segun sus caracteristicas o pardmetros de cali-
dad (EXTRA o PRIMERA segin la norma de
calidad de setas comestibles de |2 de marzo
de 1984).

* Envasado: Proceso en el cual el producto
acabado es introducido en recipientes, cajas, o
cualquier otro formato de presentacion, cons-
tituyendo la unidad de venta.

10. TRANSFORMACION

Las setas destinadas a ser comercializadas bajo
la forma de “en conserva”, serdn tratadas, enva-
sadas, conservadas y almacenadas en un periodo
de tiempo maximo de 72 horas después de su
recepcidn en la zona de recoleccidn para garanti-
zar que conservan todas sus propiedades de aro-
ma, sabor, color vy aspecto.

Las destinadas a ser comercializadas en conser-
va bajo el amparo de la Marca de Garantia setas
de Castilla y Ledn deberdn cumplir los siguientes
requisitos:

* Se preparardn a partir de setas que cumplan
los requisitos descritos a los apartados ante-
riores.

* Se elaboraran segun los métodos tradiciona-
les (al natural con agua y sal, fritas en acei-
te...) y esterilizacidn en autoclave.

* No se admitirdn productos terminados que
previamente hayan estado sometidos proce-
sos intermedios de salmuera o similares que
alteren sustancialmente las caracteristicas ini-
ciales del producto en fresco.

Las setas para la transformacion, una vez verifica-
da su clasificacidn, triaje y limpieza por el experto
micdlogo, se someterdn a los siguientes procesos:

* Proceso de escaldado: Tratamiento tér
mico, (en agua en ebullicién) que paraliza las
reacciones enzimaticas utilizado como primer
paso en el tratamiento de conservacion que
se realiza para algunas especies de hongos.
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* Transformacién: Cualquier proceso produc-
tivo que modifique las caracteristicas iniciales
de una materia primera: troceado, laminado,
triturado, precocinado, condimentado, etc.

* Envasado: Proceso en el cual el producto
acabado es introducido en recipientes, enva-
ses, cajas, o cualquier otro formato de pre-
sentacion, constituyendo la unidad de venta.
Respecto a los envases a utilizar serdn los
formatos, medidas y contenidos que estan le-
galmente autorizados y recogidos en la nor
mativa.

En el caso de congelacidn: Proceso de descenso
térmico del producto hasta temperaturas de inacti-
vacion de microorganismos. Como minimo se ten-
drdn que llegar a temperaturas de —18°C en toda
la masa del producto y emplear técnicas de conge-
lacién rdpida o ultra congelacidn que implica obte-
ner temperaturas de — 35°C con el fin de mejorar
sustancialmente el mantenimiento y las propiedades
organolépticas originales de los productos.

Il. ETIQUETADO

Todas las setas amparadas bajo la Marca de Ga-
rantfa setas de Castilla y Ledn, irdn envasadas y
etiquetadas.

Los productos a comercializar bajo la Marca
de Garantia setas de Castilla y Ledn, ademas de
cumplir la Norma general sobre el etiquetado,
presentacion vy publicidad de los Productos Ali-
mentarios, llevardn una contraetiqueta numerada
como la que aparece en el Anexo que incluird:

* Logotipo de la Marca setas de Castilla y Ledn.

* Se incluird la leyenda: Certificado por*“Logoti-
po de la Entidad certificadora del Producto”.

En la etiqueta del producto las menciones:

* Que es un producto silvestre. A excepcion
de lo recogido en el punto 6 de este Regla-
mento.

* Que es un producto clasificado por expertos.

12. REGISTROS: SOLICITUDES, PROCE-
SO DE INSCRIPCION, MANTENIMIENTO
Y BAJAS
A. REGISTROS

La gestidn y custodia de los registros depende-
ran de CESEFOR. Serd esta entidad quien reciba
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y gestione las solicitudes y el mantenimiento de
los distintos registros que a continuacidn se de-
tallan:

Registros de operadores, o Registro de recolec-

tores de setas de Castilla y Ledn.

* Registro de propietarios de los montes de
utilidad publica o de titularidad privada adhe-
ridos a la Marca de setas de Castilla y Ledn.

* Registro de expertos micdlogos incluidos en
la Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn.

* Registro de centros de recepcidn (centros
de compra- venta) para la setas de Castilla
y Ledn

* Marca de Garantfa setas de Castilla y Ledn.

* Registro de transformadores/ elaboradores
y comercializadores de la Marca de Garantfa
setas de Castilla y Ledn.

B. PROCESO DE INSCRIPCION
a. SOLICITUDES

La solicitud de inscripcidn en los registros, im-
plica la aceptacidn por el operador solicitante de
todas las disposiciones establecidas en este regla-
mento de uso.

Se podrdn inscribir en estos registros todas
las personas fisicas o jurfdicas que cumplan y /
o aporten en cada caso, la siguiente documen-
tacion:

Registro de recolectores:

* Solicitud de inscripcion ante el organismo que

la efectue.

* Documento de identificacidon que acredite su
persona (DN, Pasaporte, NIE...).

Registro de propietarios de montes:

* Compromiso de adhesién o adjudicacion de
aprovechamientos a la entidad gestora por
parte del propietario.

* Referencia catastral del monte, situado en
Castilla y Ledn

* Planos de situacion de los montes.

* Especies de drboles y setas mds frecuentes.
Registro de expertos micélogos incluidos en
la Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn:

* Curriculo que acredite que es un gran cono-
cedor de las setas y hongos, de su taxonomia,
de forma que le permite clasificarlas en su
género y especie, para poder diferenciarlas
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entre las categorfas necesarias para su poste-
rior comercializacion.

* Certificado de haber superado alguno de los
cursos impartidos por CESEFOR realizados
especificamente para este fin, en los se in-
cluya en sus mddulos formativos el estudio,
practica y ejecucidon del contenido de este
reglamento.

* Registro de centros de recepcidn y/o reco-
leccidn, para la Marca de Garantfa setas de
Castilla y Ledn.

* Nombre y razdn social.

* Direccién vy localizacion.

* Autorizacién municipal.

* Certificado que garantice a que industria estd
ligado. Si comercializa directamente no serd
necesario y serd considerado comercializador,
debiendo cumplir también los requisitos de
los mismos.

* Nombre y documentacidn acreditativa del
experto micdlogo, si procede.

* Planos de las instalaciones.

Registro de transformadores y comercializadores
de la Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn.

* Nombre y razdn social.

* Direccién vy localizacién.

* Tipo y capacidad tedrica de la produccidn
anual de la empresa.

* RIA.

* RGSA.

* Planos de las instalaciones.

* Nombre y documentacidn acreditativa del
experto micdlogo.

La inscripcidon de recolectores y montes serd
gestionada por los entes municipales que las co-
municardn a CESEFOR,

Es CESEFOR el responsable de mantener siem-
pre los registros actualizados.

Para cada centro de recepcidn o industria de
transformacion, una vez que la documentacion
esté completa, se realiza una evaluacién docu-
mental por parte de técnicos de la Comisidn
Gestora, resultado de la cual se emitird un infor-
me a la Comisién para que se proceda o no a
su inscripcién, comunicando dicho resultado al
operador.

b. MANTENIMIENTO

Una vez realizada la inscripcidn inicial de los
centros de recepcion y comercializadores, para
el mantenimiento de la misma, la Entidad de Cer-
tificacion designada por CESEFOR emitird anual-
mente, para cada centro de recepcion o industria
de elaboracidn inscrita, un certificado que serd
vinculante sobre el cumplimiento o no de lo es-
tablecido en este reglamento. En base a ello, la
Comisidn Gestora, procederd a mantener las ins-
cripciones o se aplicard el procedimiento sancio-
nador, seglin proceda.

c. BAJAS

Se procederd a dar de baja del registro todos
aquellos operadores que incumplan los requisitos
de este reglamento de forma reiterada en base a
lo indicado en el régimen sancionador.

También se eliminardn del Registro todos aque-
llos operadores que voluntariamente soliciten la
baja, previa comunicacion al CESEFOR por escrito.

13. REQUISITOS Y OBLIGACIONES DE
LOS OPERADORES, REGISTROS INTER-
NOS Y AUTOCONTROL.
Requisitos y obligaciones de los recolectores:
REQUISITOS:
* Solicitar la inscripcidn en el correspondiente
registro en los entes municipales
OBLIGACIONES:
» Comercializar las setas a través de centros de
recepcion incluidos en el registro de la marca.
Requisitos y obligaciones de los montes:
REQUISITOS:
* Estar ubicados en Castilla y Ledn
* Haber suscrito el compromiso de adhesion
con CESEFOR
Requisitos y obligaciones de los expertos micd-
logos a desarrollar en cada centro de recepcidn
o industria de transformacion en los que estén
asignados.
REQUISITOS:
* Disponer del certificado correspondiente
emitido por CESEFOR
OBLIGACIONES:
* Conservar copia de los documentos de clasifi-
cacion de los lotes de setas de Castilla y Ledn.
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* Cumplimentar los documentos de control
necesarios para la trazabilidad y conservar
una copia de los mismos.

* Responsabilizarse del cumplimiento de lo es-
tipulado en este Reglamento en base a las
funciones en él asignadas.

* Facilitar informacién sobre resultado de infor-
mes Yy trabajos a la Entidad propietaria.

» Conservar los registros por un periodo de
tiempo no inferior a tres afios.

Requisitos y obligaciones generales para cen-

tros de recepcién o recoleccién:
REQUISITOS:

* Cumplimento de la legislacidn vigente aplica-
ble.(RD 30/2009)

* Estar ubicados en Castilla y Ledn

* Haber suscrito el compromiso de adhesidn
con CESEFOR

OBLIGACIONES:
Disponer de:

* Registro de entradas donde se indique: pro-
cedencia, especie y género, fecha, cantidad,
identificacién del suministrador.

* Un sistema de identificacion y creacidn de
lotes y su sistema de trazabilidad.

Registro de salidas que contendrd al menos:

* N° de lote.

* Destino.

* Cantidad.

* Especie.

* Si las setas estdn clasificadas, informe y nom-
bre del experto micdlogo.

* Cumplimentar los documentos de control
necesarios para la trazabilidad y conservar
una copia de los mismos.

* Disponer de informe del experto micdlogo,
si suministra directamente a la venta al pu-
blico. Identificacion vy clasificacion de las par-
tidas extendiendo un documento, por cada
lote donde se indicard: Fecha, nombre o iden-
tificacion del clasificador, especie de hongo,
denominacién del producto, nombre de la
variedad, cantidad (expresada en Kg.), obser-
vaciones (donde se incluyan todos aquellos
aspectos que el experto micdlogo crea que
deban mencionarse) y firma.

» Conservar los registros por un periodo de
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tiempo no inferior a tres aflos Requisitos vy
obligaciones generales para industrias trans-
formadoras/ elaboradoras.

REQUISITOS:

* Estar ubicados en Castilla y Ledn.

* Disponer de las autorizaciones derivadas del
cumplimiento de la legislacién vigente y de
aquellas otras licencias, permisos o autoriza-
ciones que las autoridades competentes pue-
dan determinar.

* Haber suscrito el compromiso de adhesidn
con CESEFOR.

* Cumplimento de la legislacién vigente aplica-
ble.( R.D. 30/2009).

* Tener documentadas el origen y las caracte-
risticas del proceso de clasificacidn, conserva-
cién, acondicionado, envasado e identificacion
de las setas.

* Disponer de expertos micdlogos, que son
puestos a disposicidon de estos centros a tra-
vés del CESEFOR| y deben estar registrados
en el correspondiente registro.

* Tener definido e implantado un sistema de
identificacidn y creacidn de lotes, y su Sistema
de Trazabilidad.

* Tener documentado un procedimiento de
tratamiento de reclamaciones de los clientes,
referidas a la calidad del producto.

OBLIGACIONES:

Las industrias que quieran acceder al uso de la
Marca de Garantia setas de Castilla y Ledn deben
cumplir las especificaciones técnicas establecidas en
este Reglamento. EI cumplimiento de estos requisi-
tos avalard que se trata de productos recolectados,
clasificados y manufacturados de forma que puedan
dar una informacidn clara, concreta y concisa.

Para ello, las industrias de transformacién esta-
ran obligadas a:

* Disponer de libros de Registros de entrada,
trazabilidad, salida vy clasificacidn y archivo de
los documentos cumplimentados por parte
del experto micdlogo.

* Tener documentado el tratamiento de los lo-
tes “no conformes”.

* Disponer de un experto micdlogo, que estard in-
cluido en el Registro de expertos micdlogos con-
templado en este Reglamento, que efectuardn
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sus intervenciones de identificacion y clasificacion
extendiendo un documento, por cada lote

» Conservar los registros por un periodo de
tiempo no inferior a tres afios dispondrdn del
experto micdlogo, que estard incluido en el
Registro de expertos micdlogos contempla-
do en el Reglamento, efectuardn sus interven-
ciones de identificacion y clasificacion exten-
diendo un documento, por cada lote

El registro de entradas constard al menos de:

* Fecha.

* Tipo de producto recibido por especie vy gé-
nero.

* Cantidad de producto (expresado en Kg.).

* Origen, centro de recepcion y/o clasificacion.

* Firma del responsable del centro capacitado
para recibir los productos.

* Observaciones (donde se incluyan todos
aquellos aspectos que el responsable de re-
cibir los productos crea deban mencionarse).

El informe del clasificacién del experto micdlogo
contendrd, al menos, para cada lote:

* Fecha.

* Nombre o identificacidn del clasificador:

* Especie de hongo, denominacion del produc-
to, nombre de la variedad.

* Cantidad (expresada en Kg.) del hongo.

* Observaciones (donde se incluyan todos
aquellos aspectos que el experto clasificador
crea deban mencionarse).

* Firma.

El registro de salida o expedicién constard, al me-
nos los siguientes datos:

* Fecha.

* N° lote.

* Producto, género y especie.

* Presentacion.

* Cantidad (expresada en envases o peso).

* Distribuidor / punto de venta.

* N° de contra-etiqueta.

* Observaciones.

En cualquier caso todos los operadores estdn
obligados a facilitar a CESEFOR en un plazo no
inferior a |5 dfas desde su solicitud, todos los do-
cumentos vy registros que sean necesarios para
su inscripcidn y /o mantenimiento como opera-
dores dentro de la Marca de Garantia

14. AUTOCONTROL DE LA ASOCIACION

Técnicos de CESEFOR o personal contratado
para este fin, realizardn, visitas de inspeccion, para
evaluar la trazabilidad y el nivel de cumplimento
de la Marca de Garantia, por parte de los diferen-
tes operadores.

Un técnico responsable, realizard las siguientes

verificaciones:

* Registro de montes: A nivel documental,
deberd verificar los montes, tanto de utilidad
publica como privada, si se han registrado de
forma adecuada. Al menos una vez al afo.

* Registro de recolectores: A nivel documen-
tal verificard que los entes municipales dispo-
nen de copia del registro de recolectores y
que se consigna adecuadamente su referencia
en los registros de trazabilidad de los centros
de recepcion.

* Registro de expertos micélogos: Se debe-
ra verificar que aquellos expertos micdlogos
que han formado parte del proceso de clasifi-
cacién de setas de Castilla y Ledn han estado
correctamente formados y registrados en el
correspondiente registro. Al menos una vez
al afio.

* En los centros de recepcion: Visita median-
te el técnico contratado para tal efecto, todos
los dias que haya actividad de recepcidn y/o
clasificacion en ellos de setas amparadas bajo
la Marca de setas de Castilla y Ledn para com-
probar los documentos de recepcion, trazabi-
lidad, clasificacidn e expedicidn de producto

* En las industrias clasificadoras, transfor-
madoras, manipuladoras y/o envasadoras:
Visita, al menos dos veces al afio como mini-
mo, siempre coincidiendo con un momento
en que dispongan de producto que vaya a ser
comercializado bajo el amparo de la Marca,
para verificar las instalaciones, y en cualquier
caso, verificacion documental del origen, de la
clasificacion, trazabilidad, transformacion v dis-
tribucion de las setas amparadas bajo la Marca
de Garantia setas de Castilla y Ledn.
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I5. ENTIDADES DE CERTIFICACION

Todos los operadores, excepto los expertos
micdlogos y los montes, incluidos en la Marca de
Garantia setas de Castilla y Ledn, serdn certifi-
cados por una Entidad de Certificacion externa
autorizada por la Comisidn Gestora de la Marca.

La Entidad de Certificacion deberd cumplir los
siguientes requisitos:

* Estar acreditada por ENAC para un alcance

de productos. Agroalimentarios.

* Estar inscritos en el Registro de entidades de
certificacion para el alcance “setas de Castilla
y Ledn" de la Junta de Castilla y Ledn.

* Acreditar al menos 5 afios de experiencia en
la certificacion de productos agroalimenta-
rios.

La Entidad de Certificacion presentard a la
Comisidn Gestora de la Marca de Garantfa la si-
guiente documentacion:

* Procedimiento de certificacion.

* Guia de certificacién para cada operador.

* Memoria descriptiva de los materiales y re-
cursos destinados a la realizacion de la cer
tificacion.

* Programa de control externo.

* Copia de la acreditaciéon de un producto
agroalimentario.

* Certificado de estar inscrito para el alcance
setas de Castilla y Ledn en el registro de enti-
dades de Certificacion de la Junta de Castilla
y Ledn.

* Documento que acredite 5 afios de expe-
riencia en el sector de la certificacidon de pro-
ductos agroalimentarios.

La entidad de certificacion emitird a la Comi-

sidon Gestora anualmente, los siguientes informes:

* Un informe por cada uno de los centros de
recepcion e industrias de transformacion ins-
critas.

* Un informe de auditoria de CESEFOR que
incluya el cumplimiento del autocontrol del
titular.

* Informe de desviaciones, cuando se detecten
anomalias graves o muy graves, segiin lo esta-
blecido en el capitulo |2 de este Reglamento
o en el procedimiento de certificacion de la
Entidad de certificacion.
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16. INFRACCIONES Y SANCIONES

Las infracciones a lo que dispone el presente
Reglamento podran ser sancionadas por la Comi-
sidon Gestora con la suspensidn temporal o defi-
nitiva en el uso de la Marca, o baja en el Registro,
por tiempo parcial o indefinido.

En el caso de que el propietario de la Marca de
Garantia o la Entidad de Certificacion detecten
algun tipo de desviacidon que pueda ocasionar en-
gafio al consumidor, fraude de ley o peligro para la
salud publica, se comunicard por la via mds rdpida
a las Autoridades Competentes para que tomen
las medidas que considere adecuadas, ademds de
retirar la proteccidn de la Marca.

Asimismo la Comisién Gestora de la Marca de
Garantia aplicard el siguiente Régimen Disciplinario:
Las faltas cometidas por los operadores, inscritos
en el registro de la Marca se clasifican en:

* Faltas LEVES

* Faltas GRAVES

* Faltas MUY GARVES
Se consideran faltas leves cuando:

* Los centros de recepcidn o empresas trans-

formadoras ligadas a la Marca de Garantia no
cumplan con los plazos para comunicar y/o
facilitar los datos requeridos por la Comisidn
Gestora y/o el Cesefor o por la Entidad de
Certificacion.
Los centros de recepcidon o empresas trans-
formadoras ligadas a la Marca presenten da-
tos erréneos, sin existir mala fe, aportados en
registros, solicitudes y resto de documentos
relacionados con la Marca para la obtencidn
y/o mantenimiento de la condicidn de ope-
rador o etiquetador de la Marca de Garantfa.
Se consideran faltas graves cuando:

* Los centros de recepcidn o empresas trans-
formadoras sean reincidentes en infracciones
leves (tres en un plazo inferior a un afio), en
el cumplimiento de la de este Reglamento
al producto certificado en cualquiera de las
fases de produccidn, clasificacidn, transporte
y/o distribucidn.

* Confirmacién de expediente sancionador de
la administracidn competente en temas de
salud y proteccién del medio ambiente.

* Informe negativo de la Entidad de Certificacion.
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* No tener al dia los pagos de las tasas estable-
cidas por la Comisén Gestora.

Se considerardn faltas muy graves cuando:

* Los centros de recepcidon o empresas trans-
formadoras ligadas a la Marca sean reinci-
dentes en infracciones graves (3 en un plazo
inferior a un afio) en el cumplimiento de la
legislacion aplicable al producto certificado
en cualquiera de las fases de produccion, ma-
nipulacidn, transporte y/o distribucion.

* Los operadores sean responsables de actos o
manifestaciones que contribuyan al despres-
tigio de la Marca, se deriven perjuicios graves
para la Marca, sus inscritos o los consumido-
res.

* En caso de falsedad en los datos, registros
y/o documentos aportados y en funcidn de
la gravedad de éstas, el propietario de la Mar-
ca vy la Entidad de certificaciéon a través de
su Organo Consultivo puedan determinar la
conveniencia de la cancelacidn del certificado,
aplicando la sancidén maxima.

Sancién MAXIMA, por fattas MUY GRAVES,

* Cancelacién definitiva del uso de la Marca,
baja en el registro de adjudicatarios durante
el periodo que establece el propietario de la
Marca vy la Entidad de Certificacidn a través
de su Organo Consultivo, en funcién del nivel
de gravedad de la falta. El operador sanciona-
do no podrd pedir su reingreso en el registro

Sanciones Aplicables: de la Marca hasta transcurridos como minimo

Las sanciones derivadas de las infracciones tipi- tres afios desde su cancelacién. El propietario
ficadas en este reglamento son las siguientes: de la Marca y al Entidad de Certificacién a
Sancién MINIMA, por faltas LEVES. través de su Organo Consultivo, pueden dar

* Apercibimiento, se mantendrd una desviacion
abierta al etiquetador hasta la resolucién de
esta falta.

* Sancion MEDIA, por faltas GRAVES.

* Suspension temporal del uso de la Marca. El
operador deberd superar una/s auditoria/s
extraordinaria/s. El periodo de suspension
serd el resultante de la realizacién de dicha
auditoria y la emisién del correspondiente
dictamen. El resultado de estas auditorias po-
drd determinar la cancelacién definitiva del
Certificado o el levantamiento de la suspen-
sidn temporal. Esto solo para el caso de in-
cumplimientos detectados por la Entidad de
Certificacion.

la publicidad que crean conveniente a la im-
posicidn de la presente sancion en beneficio
del buen nombre de la Marca y del derecho
de los consumidores y usuarios a una infor-
macién veridica.

En cualquier caso, sea cual sea el tipo de falta
cometida, el propietario de la Marca abrird el co-
rrespondiente expediente sancionador, en el que
se dard siempre audiencia al implicado y se reco-
pilard toda la informacién complementaria que se
crea oportuno.
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3. EL CASTANO: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION

ACTUAL

3.1. EL CASTANO

La ciencia agroforestal solo ha cobrado im-
portancia para la gestidn de recursos naturales
cuando hace unas décadas se comenzd a percibir
la quiebra del modelo de intensificacién agricola
orientado al monocultivo. A partir de esa per
cepcidn, se vuelve de nuevo la mirada hacia los
sistemas agrarios de uso multiple con el fin de
mejorar las condiciones de vida de las personas
que viven en el medio rural.

El VI Programa de Accidn de la Unidn Euro-
pea en materia de Medio Ambiente y Desarrollo
Sostenible, actualmente vigente, introduce un im-
portante cambio respecto a la consideracidn am-
biental en el desarrollo adoptdndose la expresion
desarrollo sostenible para identificar un desarro-
llo que “satisface las necesidades del presente sin
poner en peligro la capacidad de las generaciones
futuras para satisfacer las propias necesidades”
(informe Brundtlan).

El calificativo de “gestion sostenible o insosteni-
ble” puede asociarse a la aceptabilidad o inacep-
tabilidad del impacto de una actividad de manera
que las condiciones que determinan el calificativo
permiten objetivar la valoracién del impacto am-
biental.

“Un sistema agroforestal es un nombre apli-
cado al uso de la tierra en donde los drboles vy
matorrales crecen en la misma unidad del suelo
con cultivos agricolas y/o animales donde exis-
ten simultdneamente interacciones ecoldgicas y
econdmicas entre los diferentes componentes”
(Stocking et al. 1987, p.21).

“En términos ideales es decir, dadas las circuns-
tancias naturales, sociales, histéricas y econdmicas
favorables, las interacciones ecoldgicas y econd-
micas entre los diferentes componentes del sis-
tema agroforestal son mutuamente beneficiosas”
(Spedding, 1988).

La extensidn de la superficie de castafios en te-
rrenos susceptibles de utilizacion agricola o pas-
cicola intensiva puede resultar una de las vias de
uso multiple econédmicamente rentable y compa-

tible con la extensificacion agricola impulsada por
la Unidn Europea.

“El nombre latino Castanea deriva del griego
Kastanon, castafio, y éste a su vez de Kastana ciu-
dad del Ponto (en la costa del mar Negro de la
actual Turquia), donde se cultivd este arbol des-
de tiempos remotos” (Lépez Gonzdlez, 1982). La
importancia de los bosques de castafios para la
conservacion de la biodiversidad queda paten-
te con la inclusidén de los bosques de Castanea
sativa (cddigo 9260) entre los hdbitat de interés
comunitario del Anexo | de la Directiva europea
92/43/CEE (Directiva Hébitat).

El castaio europeo pertenece a la especie Cas-
tanea sativa Mill., y es un drbol de tipo mediterrd-
neo. En las zonas donde se cultiva siempre apa-
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rece asociado al hombre, ya que este ha influido
en su propagacion a lo largo de los siglos. En la
actualidad, salvo las masas de castafio forestal, la
relacién con el hombre sigue siendo importante
tanto para su conservacion como para su des-
aparicion.

Desde el punto de vista medioambiental y de
la biodiversidad la conservacién de la especie eu-
ropea Castanea sativa Mill. debido a sus caracte-
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risticas genéticas (constituye una reserva genética
importante), su variabilidad, su adaptacion a las
zonas en las que se encuentra supone una rique-
za enddgena.

La rentabilidad del castafio como sistema agro-
forestal dependerd de la suma de las rentabilida-
des de sus productos comerciales y de sus bienes
y servicios ambientales.

Esquema de la ecologia del castafio

Fresco.
Bien drenado.
Suelo Profundo.
Materia orgdnica.

Ligeramente dcido.

Templado-frio.
Clima 400-900 mm/afio.

Sensible sequia.

0-1.500 m altitud.
Estacion Latitudes bajas.

Latitudes altas.

Orientacidon N, NO, NE
Orientacidn S, SO, SE

Calendario de labores culturales

Labor

Epoca

Fertilizacion orgdnica | Estiércol

Noviembre

Fertilizacidn mineral

Mayo - Septiembre

Aportacidn de calcio

Abril

Labor de suelo

Noviembre - Abril

Limpieza del suelo (escarda)

Octubre - Marzo

Desinfeccion del tronco

Desde Noviembre hasta Abril
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3.2. CARACTERISTICAS DE LA CASTANA.

Castana fresca y pelada recién recogida
Agua 55%
H@rz.itos de carbono 38%
(gldcidos)

Proteinas segun variedades 3-6%
Lipidos 2-3%
Minerales y vitaminas 0,5%
Hidratos de carbono
Almiddén 51%
Celulosa y similares 39%
Sacarosa 8%
Glucosa 2%
Fructosa 0,4%
Rafinosa 0,2%

Esta composicion en hidratos de carbono varfa
sobre todo durante el periodo de conservacion.

Las proteinas de la castafia estdn formadas por
una buena proporcidn de lisina, pero son defi-
citarias en metionina y en dcidos aminados. No
contiene prdcticamente nada de gluten. También
tiene una cantidad relativamente importante de
dcido gamma-aminobutirico (GABA).

Porcentaje ‘ Compuesto
55% Agua
38% Hidratos de carbono (glicidos)
3-6% protefnas (segtn variedades)
2-3% Lipidos
0,5% Elementos minerales y vitaminas

Elementos
proteinas minerales
(s_egl.’m y
variedade Lipidos vitaminas
s)

Hidratos
de
carbono

Aunque contiene poca cantidad de lipidos, en-
tre ellos estan los siguientes: dcido linoléico, acido
oléico y dcido palmitico.

Los elementos minerales estdn bien represen-
tados y son mds abundantes que en los cerea-
les. Los mds importantes son: el potasio, fésforo,
calcio y magnesio. También estdn presentes los
siguientes oligoelementos: hierro, cobre, y man-
ganeso.

Entre las vitaminas estan presentes: la vitamina
E, vitamina C, vitaminas del grupo B.

La castafa es un alimento rico en hidratos de
carbono y muy energético ya que 100 g. de cas-
tafas frescas aportan una media de 200 Kcal, es
decir el doble que una patata.

A nivel del contenido en proteinas tiene la
particularidad de la presencia del dcido gamma-
aminobutirico (GABA) que puede desempefiar
un importante papel como neurotransmisor en
la regulacion de la actividad cerebral.
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Propiedades medicinales.
* Astringente: Sustancia que astringe o estrifie.
* Sedante: Calma el dolor o disminuye la exci-
tacidn nerviosa
* Estomacal: Que tonifica el estémago
* Ténico: Devuelve el tono, la fuerza
* Las hojas en infusion, las castafias cocidas, asa-
das, molidas.
Estd prohibida a los diabéticos. Evitar utilizar
recipientes de hierro para maceraciones e infu-
siones.

3.3. LA PRODUCCION DE CASTANA.

El castafio es un drbol de gran longevidad (va-
rios cientos de afos) vy de alto porte que puede
alcanzar con facilidad los 25 m. de altura, con una
copa amplia, redondeada vy tupida. La vida pro-
ductiva del castafio es muy larga llegando a estar
en plena produccidn mds de cien afios. La falta
de tradicidn en la comercializacion del fruto y el
acceso al mercado influyen de forma decisiva en
su explotacion.

Posibilidades econdmicas de la castafia.

* La castafia es una fuente de alimentacién no
excedentaria y con buen rendimiento econd-
mico en el mercado.

* Su precio puede oscilar en el mercado en ver-
de entre |,5y 2,5 €/kg. en funcidn del tamafio.

» Conviene cerrar el ciclo mediante la transfor-
macidn en origen. Su precio como producto
transformado puede oscilar entre los 8 y los 25
€ (250 gr, aproximadamente). (Fuente propia).
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* Suele aparecer asociado con un cortejo de
hongos entre los que destacamos dos: el Bo-
letus pinicola vy el Cantharellus cibarius que
tienen un precio en el mercado de alrededor
de 7€/kg y 4€/kg respectivamente. (Fuente
propia).

Desde el punto de vista social, el castafio du-
rante mucho tiempo ha sido el motor de la acti-
vidad de autosubsistencia, de la economia local y
fuente de empleo de muchos concejos.

Situacion del sector en Asturias.

En los bosques del Principado de Asturias el
castafio es una especie predominante pero muy
poco aprovechada. Hoy, la recoleccidn de la cas-
tafia, es una alternativa viable desde el punto de
vista medioambiental (conservacion de los cas-
tafios y el cortejo de plantas , animales y hongos
que le acompafian) y socioecondmico (las casta-
fias y sus derivados tienen un importante valor
comercial y nutritivo).

En las dltimas décadas se han realizado nume-
rosos estudios sobre del castafio en Asturias, que
han suministrado informacion sobre aspectos tan
variados como la especie, recoleccion e identifi-
cacién y caracterizacion de variedades comercia-
les, afectacion de enfermedades y plagas. ..

Actualmente en todo el mundo se reconoce la
importancia de la conservacion de los bosques
por su diversidad bioldgica, por el aprovecha-
miento de la madera y por los productos no ma-
dereros, valores culturales y servicios ambientales
que proporcionan.

Localizacion del castano en Asturias




3.4. VARIEDADES DE CASTANO EN AS-

Influencia del castafio en el desarrollo rural TURIAS.
Desde el punto de vista de la gestidn soste-
Animacion. nible del castafio en Asturias, se aconseja la uti-
S5l Desarrollo. lizacion de variedades autdctonas provenientes
) de los propios cultivares asturianos evitando la
Economia. introduccidn de otras variedades (hibridas) que
Costumbres. provocarfan una erosion genética y empobreci-

miento de la biodiversidad a parte de algunos
otros problemas.

Turismo. En la publicacién: “Caracteristicas morfoldgi-
cas e isoenzimdticas de los cultivares del castafio
(Castanea sativa Mill.) de Asturias” de 2005 apa-
Madera. rece la denominacion de 66 variedades.

Cultural Tradiciones.

Alimentacion.

Econdmica .
Miel.

Hongos.

Diversidad bioldgica.

. . Paisajes, fauna, flora.
Medioambiental _
Protege de la erosion.

Absorcidn de carbono.

Fuente propia

Denominacion varietal Concejo
l. Argua Pilofa, Colunga
2. Baragaia Santo Adriano
3. Borofiofia Mieres
4. Brullina Llanes
5. Calva Cangas del Narcea, Pola de Allande
6. Cafiuela Langreo
7. Caranquexa Quirds
8. Carrefia Candamo
9. Cerbana Langreo
10. Cofina Llanes
1. Colunga Llanes
2. Crespa Sobrescobio, Pilofia, Laviana
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3. Cruz Pilofia

4 Chamberga Las Regueras, Salas, Belmonte de Miranda, Candamo, Grado, Valdés,
Pravia

5. Chancloia Belmonte de Miranda

6. Doriga Tineo, Pola de Allande, Ibias, Pesoz, Boal

|”7. Escamplero Valdés

| 8. Fano Quirds

[9. Feltrona Santo Adriano, Quirds

20. Forniega Mieres, Oviedo, San Martin del Rey Aurelio, Aller; Langreo

. Celesa Arenas dg Cabrales, Cahgas de Onis, Pefiamefiera Alta, Ponga, Amieva,
Parres, Ibias, Santa Eulalia de Oscos, Pesoz, Boal

22. Grda Parres, Villaviciosa

23. Injerta Aller; Ibias, Cangas del Narcea, Degafia, |bias

24. Largafia Cangas de Onifs, Parres

25. Leinova Oscos, Taramundi, Tapia de Casariego

26. Loura Oscos

27. Llanisca Pilofia, Ponga, Parres

28. Mariana Villaviciosa

29. Marimoeche Pola de Allande

30. Marina Proaza, Laviana

31. Mediana Teverga

32. Miguelina Salas, Pravia

33. Montesin Villaviciosa

34. Mourisco Pola de Allande

35, Nargana Cabrales, Cangas de Onfs, Pefiamellera Alta

36. Navexa Tineo, Belmonte de Miranda

37. Negral Teverga, Santo Adriano, Villaviciosa

38. Ordaliega Las Regueras, Corvera, Pravia, lllas

39. Pagana Pola de Allande, Candamo, Cangas del Narcea, Villaydn

40. Palaciana Mieres
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41, Panchina Belmonte de Miranda
Pola de Allande, Ibias, Cangas del Narcea, Pola de Allande, Santa

42. Parede Eulalia de Oscos, Taramundi, Tapia de Casariego, Vegadeo, Pesoz, Boal,
Castropol,

43. Parruca Pilofa, Ponga, Parres

44.  Pelgo Pola de Allande

45.  Pelona Mieres, Oviedo, Santo Adriano, Grado

46. Pelosa Andamo, Cangas de Onis

47.  Ramiega Sobrescobio, Siero, Bimenes

48. Rapuca Ibias, Teberga, Cangas del Narcea, Pola de Allande, Tineo

49.  Ravexa Pola de Allande

50. Roxa Sobrescobio, Laviana, Pilofia

51. Roxina Caravia baja

52. Rubia Santo Adriano, Pola de Allande

53.  Serosa Proaza

54.  Sevillana Caso, Sobrescobio, Pilofia

55, Tamdn Gijon

56.  Tixera Poraza
Las Regueras, Tineo, Salas, Oviedo, Santo Adriano, Mieres, Teverga,

57. Valduna Langreo, Siero,Vimenes, Gijén, Pravia, Siero,Villaviciosa, Pola de Allande,
Tapia de Casariego

58.  Vaquera Belmonte de Miranda, Tineo, Salas, Ibias

59.  Vegamesada Ibias, Pola de Allande

0. Verde Teverga, Qradg Aller, Sala}S, Cangas de Onis, |bias Pola de Allande,
Taramundi, Tapia de Casariego, Salas

61.  Vilaviciona Belmonte de Miranda

62.  Vizcaina Laviana, Caravia Baja

63.  Xidra Mieres

64. Ximara Taramundi

65.  Zapatota Oviedo, Pilofia, Siero,

66. Brava Ibias, Pola de Allande

Fuente: Caracteristicas morfologicas e isoenzimaticas de los cultivares del castafio (Castanea sativa Mill.) de Asturias (2005)
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El cultivo del castafio en Asturias tiene un im-
portante potencial, debido a su abundancia (se
estima que la cuarta parte de los castafios de
Espafa se encuentran en Asturias). Sin embargo

. : Usar el suelo como recurso bdsico de pro-
el consumo de castafias es muy escaso. Asturias,

. ., duccidn.
solamente tenia una tradicidn de autoconsumo vy
la alimentacion del ganado. Son pocos los conce- Emplear abonos organicos de origen diverso,
jos en los que se comercializa.
Actualmente se comienza a considerar el casta- Usar métodos poda poco agresivos con la
fio como una posible salida laboral. planta.

Ante la demanda se echan en falta viveros que

cultiven castafios de las variedades autdctonas. Establecer un calendario de labores cultura-

les.
Prevenir los problemas fitosanitarios.
Conservacion de la castafia post-recoleccidn.

* Profesionalizacién del productor y o
Utilizar mercados de proximidad.

* Técnicas culturales adecuadas Fuente: Propia

* Prevencidn fitosanitaria 3.5. LA RECOLECCION.

« Colaboracién entre productores El periodo de recoleccién comienza a finales de
septiembre con las variedades mds tempranas en
Fuente: Propia las zonas mds bajas y cdlidas y se extiende hasta

mediados o finales de noviembre con las varieda-
des mds tardias en las zonas mds frias y mds altas




La clasificacion segun el periodo de
madurez se hace segin el modelo francés
(BERGOUGNOUX et al. 1978) que
utiliza los siguientes periodos de tiempo:

* Precoces: |5 - 25 de septiembre.

* Semi-precoces: 25 de septiembre - 5 de
octubre.

e Semi-tardfas: 5 - |15 de octubre.
e Tardias: |5 - 25 de octubre.
* Muy tardfas: 25 de octubre - 5 de

noviembre y mas tarde.

Lo normal es que los erizos maduren en el dr
bol y cuando eso sucede estos se abren dejando
al descubierto las castafias que van cayendo al
suelo. La cadencia de caida depende por tanto de
la maduracidn progresiva de los erizos.

Sin embargo la maduracion de la castana no se
produce de forma simultdnea a la del erizo. Su
metabolismo de maduracidn después de la reco-
leccion genera un calor que dificulta grandemen-
te el proceso de conservacion y la castafia puede
fermentar y pudrirse. Este proceso es bastante
rapido e influye en que pueda perderse parte de
la cosecha si no se maneja de forma adecuada.

Esto se produce porque en el caso de la cas-
tafia la madurez morfoldgica no coincide con la
fisioldgica.

Problemas post-recoleccion

Aparicidn de insectos que han parasitado la
castana.

Infeccidn y desarrollo de hongos que afectan
al fruto.

Calentamiento por efecto de las altas
temperaturas y un exceso de humedad.

3.6. DIAGNOSTICO DAFO

Un diagndstico DAFO, respecto al cultivo del
castafio, puede clarificar la situacion y las posibi-
lidades de potenciar el aprovechamiento de este
recurso.

DEBILIDADES

I. Alta tasa de envejecimiento de la pobla-
cion y falta de formacion técnica para abor-
dar el cultivo del castafio desde una nueva
perspectiva.

Seguln el Comercio de Asturias, esta alcanza en
2014 el méximo histdrico de envejecimiento de
personas mayores de 64 afios que ya representan
el doble que las menores de |6 segin el informe
de la Fundacién Adecco. Con un indice del 200%,
Asturias es la comunidad auténoma mas enveje-
cida de Espaia, recoge el estudio que sefiala que
actualmente hay 200 mayores de 64 afios por
cada 100 menores de 6.

No hay actualmente ningin curriculo formati-
vo de castafiicultura lo que hace muy dificil que
el productor sepa abordar el cultivo del castaio
desde otra perspectiva.

Elaboracién propia.

2. Escasa capacidad de innovacion en el me-
dio rural.

La estrategia de crecimiento de la Unién Euro-
pea “Europa 2020", confiere a la investigacidn y la
innovacion un papel esencial a la hora de afrontar
los retos del presente y del futuro.

La EIP de agricultura productiva y sostenible
tiene el objetivo de lograr una agricultura mds
competitiva, eficiente y respetuosa con el medio
ambiente.

En el dmbito de la agricuttura y el medio rural,
y de acuerdo con la estrategia Europa 2020 v los
objetivos generales de la Politica Agricola comun, los
objetivos estratégicos a largo plazo para la polftica
de desarrollo rural del periodo 2014-2020 son tres:

* Mejorar la competitividad de la agricultura.

» Garantizar la gestion sostenible de los recur-

sos naturales y la accién por el clima.

* Lograr un desarrollo territorial equilibrado de

las economias y comunidades rurales inclu-
yendo la creacion y conservacion del empleo.
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Todos estos objetivos estdn limitados por la
edad de los productores y una formacion ade-
cuada que les permita enfrentarse a nuevos retos.

Elaboracion propia.

3. Falta de adaptacion a las nuevas expecta-
tivas de empleo.

“En el plano social, asistimos con fuerza a la re-
vitalizacion de la ideologfa del atraso del mundo
rural por relaciéon con un mundo urbano globa-
lizado y desarrollado, donde reposa la solucidn
ideal para todos los problemas sociales”

(Fuente: Abilio Amiguinho: La escuela en el medio rural: educa-
cion y desarrollo local).

El aprovechamiento del bosque multifuncional
es un concepto de reciente acuiio y que preten-
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de aprovechar los recursos naturales autéctonos
como nuevas reservas de empleo en los propios
concejos.

Son pocas las personas que se atreven a em-
prender estos nuevos caminos y los que lo hacen
carecen de la informacién suficiente para enfren-
tarse con los posibles problemas. La falta de cono-
cimiento engendra el miedo y este retrasa la incor-
poracion a estas nuevas expectativas de empleo.

Elaboracion propia.

4. Escasez de iniciativa para cerrar ciclos de
produccion.

Un ejemplo de iniciativa rural. Las castafas con-
forman la base de todas las elaboraciones de una
pequefia, familiar y joven empresa zamorana que

-



envasa la variedad autdctona ‘longal’ en almibar
con café, whisky vy precocidas para carnes y pes-
cados.

Esta pequefia sociedad abrid sus puertas en 2005
en la localidad de Trabazos con una premisa clara
entre sus objetivos: la artesanfa.

La castaia ‘longal’ es la variedad utilizada para
transformar hasta en seis formas de consumo
diferentes: en almibar con café; en almibar con
whisky; precocinada para acompafiar a carnes y
cremas; precocinada especial para pescados; para
postres vy tostadas; v las tradicionales castafias pi-
longas.

Tarros de 250 y 350 gramos: Castafia al whisky,
Castafia en almibar, Castafia precocida, Crema de
castafnas.

Contacto: M? Teresa Lopez/Manuel Rivas; Concejo, 45 - 49516 Tra-
bazos Teléfono: 980 681 030 - 645 624 41|

5. Dificultades para la profesionalizacién del
sector.

«Desgraciadamente, el sector forestal es un
poco la hermana pobre dentro de un sector pri-
mario poco atendido, y que necesita una aten-
cion inmediata» (Director de la Escuela Forestal
de Lugo).

Englobado dentro del sector forestal, no se
plantea un estudio serio sobre el castafio como
arbol de fruto en unos momentos en que el valor
econdmico obtenido del castafio viene mas por
la recoleccidn, transformacién y comercializacion
de la castana que por la venta de la madera.

6. Aprovechamiento insuficiente de este re-
curso natural utilizando modelos de gestién
sostenible.

El grupo de investigacidn en Sistemas Foresta-
les Atldnticos (GIS-Forest) de la Universidad de
Oviedo ha colaborado con el Centro Tecnoldgi-
co Forestal y de la Madera (Cetemas) en la reali-
zacion de la primera herramienta de gestion

La investigacion desarrollada ha creado herra-
mientas para la estimacion del crecimiento v la
produccidn, tales como ecuaciones de biomasa,
una funcién de perfil, una ecuaciéon de indice de
sitio, tarifas de cubicacién con clasificacidon de
productos, tablas de produccidn, diagramas de
manejo de densidad o modelos que permiten

determinar el indice de sitio a partir de variables
ambientales.

Un potencial muy alto que se estd perdiendo
por la falta de actuacion de los propietarios. El
abandono de las masas forestales es el primer
y principal problema que los investigadores han
encontrado al evaluar la situacién. “El potencial
de esta masa es muy elevado y se estd perdiendo
por la falta de actuacién de propietarios parti-
culares y administraciones publicas”, explica Ma-
rfla Menéndez, investigadora del grupo cuya tesis
doctoral se centra en el desarrollo de herramien-
tas de gestidn del castafio de monte bajo.

En Asturias existen 451.317 hectdreas de su-
perficie forestal arbolada, de las cuales 80.560
hectdreas son de masas de castafio de monte
bajo, lo que supone un 17,85% de la superficie
arbolada de Asturias y un 49,5 % de la superficie
total nacional de castafo.

La especie ha tenido desde siempre un estre-
cho vinculo con la historia y la cultura asturianas
al servir como material en construcciones como
hérreos o cercas para las fincas, y su fruto jugd
ademds un papel destacado en la dieta de la po-
blacion rural durante décadas.

Elaboracién propia.
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7. Pérdida de diversidad.

La diversidad de vegetacidn y fauna naturales
depende, para su subsistencia, de tres factores:
las condiciones climdticas, los diversos tipos de
suelo y la actividad humana. La gran diversidad de
ambientes ecoldgicos permite la vida de muchas
especies de vertebrados.

El ecosistema del castafio es muy rico vy variado
gracias a la facilidad de asociacién que tiene con
numerosos tipos de plantas. Sirve de cobijo a un
importante conjunto de animales que ademds en-
cuentran en la castafa su fuente de alimentacidn.

Es muy frecuente encontrar distintas especies
de hongos. Algunos de ellos ademds de cumplir
su funcidn en el equilibrio del ecosistema, tienen
también importancia desde el punto de vista
econdmico en cuanto que pueden comerciali-
zarse y por tanto forman parte de la diversidad
econdmica asociada al castafio por ser muy apre-
ciados en el mercado y cada vez mds buscados
por especialistas y aficionados.

Elaboracion propia.

8. Falta de estructuras asociativas que per-
mitan mejorar aspectos de produccion y co-
mercializacion.

El asociacionismo es una de las alternativas de
futuro para el sector del castafio. Una cuestion
que quedd de manifiesto en una sesién informa-
tiva que ha reunido a decenas de castafiicultores.

“Queremos dar a los productores y propietarios
de castafios una vision de que el asociacionismo es
una via para revitalizar el cultivo de castafio y que
la mejora de la calidad es la Unica alternativa para
conseguir una mejor comercializacidn”.

Bajo el titulo ‘Asociacionismo Yy calidad, claves
en el futuro del castafio’ presentaron las expe-
riencias que desde la Mesa del Castafio y la Mar
ca de Garantfa ‘Castaia del Bierzo' se estdn po-
niendo en marcha vy lo resultados obtenidos para
animar a la gente de los pueblos a que se unan a
estas iniciativas.

A este respecto, se destacd que el modelo del
asociacionismo permite agrupar la produccion de
varios castaficultores y comercializar el producto
también de manera conjunta, ayudando de esta
manera a evitar el problema de pérdida de ren-
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tabilidad econdmica en un mercado dominado
por los intermediarios y distribuidores. También
es importante para que los propietarios puedan
mejorar sus sotos con “‘esos remanentes del plus
de la comercializacidn conjunta’.

Fuente: “Asociacion de Castafios de Las Médulas” (29-06-2015).

9. Deficientes medidas de gestion y aprove-
chamiento de los recursos naturales relacio-
nados con el castafio (paisaje, hongos, caza,
pesca...).

La gestidn sostenible del castafio consiste en
poner en marcha un modelo de prdcticas que
permitan promover su explotacion de manera
que:

* Se mejore el aprovechamiento de la produc-

cion: madera, castafias, hongos asociados.

* Se reduzca el impacto ambiental de las labo-
res que se aplican.

* Se contribuya a la conservacion del ecosiste-
ma del castafio.

* Se aumente la contribucidn econdmica y so-
cial de las actividades relacionadas con el cul-
tivo del castafio.

Otra opcidn es realizar la explotacidn del cas-
tafio adaptdndose a las exigencias de la sosteni-
bilidad.

Para ello es necesaria la ordenacién del eco-
sistema del castafio de forma que permita su re-
generacion y conservacion de manera que pro-
porcione los productos y servicios indispensables
para el bienestar de todos.

Las précticas recomendadas deberdn adaptarse
a la situacién local.

Se sefialan cuatro elementos fundamentales en
relacién con las operaciones de gestion sosteni-
ble del castano:

* La planificacidon de las operaciones de apro-
vechamiento (produccién de castafias y ma-
dera).

* La gjecucion y control eficientes de las ope-
raciones aplicadas, por ejemplo labores cultu-
rales adaptadas a las necesidades del castafio.

* Evaluacion de las actividades realizadas.

* La competencia y preparacion de los produc-
tores.

Elaboracion propia.
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FORTALEZAS

I. Existencia de un producto agroalimenta-
rio de alta calidad y valor afadido (la casta-
fa) que puede potenciar el tejido microem-
presarial.

Esta cooperativa se dedica a la recoleccion
y preparacidon de la castafia fresca. Realiza este
proceso con métodos completamente naturales,
lo cual, unido a la precocidad y optimo estado
del castafar, permite obtener un fruto de gran
calidad. (Castafias del Genal, Loma de la Hiedra
29450 Pujerra; Tel 95-2183523)

Una pequefia empresa familiar; dedicada a la
elaboracién de transformados de castafia. Trabaja
de forma artesanal, produciendo: Marrdn glasé,
castafias en almibar, bombdn de castana y cre-
ma de castafias. (Confituras Serranas; Calvario | 3;
29451 Parauta;Tel 95-2181024)

La localidad sierense de El Berrdn serd escena-
rio el préximo fin de semana (25 y 26 octubre)
del“lll Mercado de Otofio” de El Berrdn, dedica-
do alasidray a la castafia, productos agroalimen-
tarios de gran calidad y tradiciéon de la gastrono-
mia local.

2. Posibilidad de diversificacion de la acti-
vidad agraria, aprovechando, la gestion del
castafo de forma sostenible.

“La diversificacidn en la explotacion agraria
hace referencia tanto al proceso de ampliacion
de la gama de bienes y servicios producidos en
la misma (diversificacion horizontal) como a la in-
corporacion de mayor valor afadido a los ouputs
agrarios obtenidos (diversificacion vertical).

En medios agrarios, diversificacion se asocia a
menudo con la realizacién de actividades agrico-
las y ganaderas en una misma explotacidn, o la
aparicidon de nuevas actividades sea cual sea su
contenido. La diversificacion en la explotacion
agraria se relaciona con la multifuncionalidad de
la agricultura” Fuente: la diversificacion en la ex-
plotaciéon agraria como estrategia alternativa de
ajuste (Lourdes Viladomiu y Jordi Rosell; lourdes.
viladomiu@uab.es).

La castafia permite una amplia gama de trans-
formaciones dando productos de indole variada
de gran aceptacion en el mercado. Para ello es

necesario gestionar las tareas de produccién de
forma sostenible.

3. Potencial desarrollo del cultivo del castafo.

“A pesar del gran potencial que tiene el culti-
vo del castaio en Asturias, el consumo del fruto
autdctono es muy escaso. La mayor parte de las
castafias llegan de otras comunidades. La razén
es que en Asturias, la regidon con mds castaios,
muchos de los drboles estdn afectados por la en-
fermedad del chancro.

Asi y todo, muchos asturianos buscan en la
plantacion de castafios y avellanos una posible
salida laboral. Por ello, la Escuela de Ganaderia,
en Villaviciosa, concluyd unas jornadas dedicadas
a estos cultivos, en las que los alumnos han tra-
tado de encontrar respuestas para combatir las
principales enfermedades de la planta y conocer
aspectos técnicos de su cultivo o su comerciali-
zacién'.

Fuente: La Nueva Espafia; El castafio, un cultivo con mucho tra-
bajo.

4. Desarrollo de nuevas iniciativas empresa-
riales en relacion con los ecosistemas fores-
tales.

Las principales funciones pueden agruparse en
protectivas, reguladoras y productivas a nivel del
ecosistema, y adquieren valor econémico segun
el uso que el hombre haga.

En las funciones productivas es donde pueden
aparecer las iniciativas empresariales, por ejemplo:

* Almacenamiento de la energfa en forma utili-
zable por la fitomasa.

* Autorregulacidon y proceso regenerador de
madera, corcho, fruta.

* Produccion de quimicos: resinas, alcaloides,
aceites, latex, productos farmacéuticos, etcé-
tera.

Todas las funciones pueden ser manejadas por
el hombre a fin de llevar al maximo los beneficios
de su uso.

Fuente: estudio UNESCO-UNEP-FAO.
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5. Posibilidades de la castafia ecologica.

Existe una importante oportunidad comercial
para aquellos productos comercializados bajo
la denominacidn ecoldgica y entre ellos para la
castafa. La castafia es de suyo un producto eco-
Idgico ya que habitualmente se cultiva sin utilizar
productos quimicos de sintesis (abonos y pestici-
das fundamentalmente). En algunos lugares ya se
han dado de alta algunas plantaciones de castafio
como cultivo ecoldgico y su produccidn estd ava-
lada como producto ecoldgico con el correspon-
diente certificado de garantia que proporciona el
Consejo Regulador de Agricultura Ecoldgica

La castaia ecoldgica es una castafia de calidad,
libre de pesticidas o productos tdxicos para la sa-
lud; se trata un fruto seco de calidad con todo su
sabor y aromas. Se pueden encontrar en tiendas
especializadas en productos ecoldgicos.

Crema ecoldgica de castafias: Una receta de la
cocina asturiana realizada con castafas de agricul-
tura ecoldgica. Las podas encontrar en Gourmet
Global Market.

Uno de los elementos que distinguen el au-
toempleo sostenible es el aprovechamiento de
los recursos del entorno mds inmediato en la
medida en que esto sea posible.Verdnica, artesa-
na y emprendedora empezd a elaborar sus pro-
ductos utilizando como materia prima la castafia
de la Sierra del Caurel.

Son castafias ecoldgicas, y todo el proceso de
manufacturacién es artesanal siguiendo la tradi-
cién. Las castafias se ponen a conservar en arena
hasta el momento de su elaboracidn, consiguien-
do con esto que se produzca una leve deshidra-
tacidn, para alcanzar un intenso sabor caracte-
ristico.

http://www.castanasdocaurel.com/

6. El asesoramiento y la participacion de los
agentes e interlocutores sociales, para pro-
mover ayudas existentes para el desarrollo
de iniciativas empresariales relacionadas
con la castafia.

El asesoramiento para el cultivo y la promo-
cion de iniciativas profesionales relacionadas con
la castafa son inexistentes. En el medio rural no
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hay técnicos con la preparacion adecuada para
poder realizar las dos funciones y tampoco hay
instituciones que apuesten por la castafia y consi-
gan obtener ayudas para su promocion.

En otros paises como Portugal, Francia o Italia
hay centros de investigacién que promueven la
mejora del cultivo, determinan las variedades mds
interesantes desde el punto de vista comercial y
realizan labores de asesoramiento sobre los pro-
ductores.

Elaboracién propia.

7. Colaboracién entre los productores para
favorecer iniciativas de mejora en torno al
castafio.

El asociacionismo genera confianza y solidari-
dad con los demds. Por ese motivo representa
un punto importante la creacién de asociaciones,
cooperativas y agrupaciones de productores que
puedan hacer frente a las condiciones del mer
cado, contactar directamente con el consumidor
y ofrecerle una gama de productos mds diversa.
Este aspecto debe tenerse orientado a medio
plazo, ya que los primeros pasos de las asociacio-
nes, cooperativas o agrupaciones de productores
pueden ser inciertos.

Una empresa o grupo cooperativista, con una
estrategia de marketing adecuada, puede alcanzan,
en un plazo de tiempo razonablemente breve,
cuotas de mercado significativas que serfan impo-
sibles de conseguir por parte de los productores
de forma aislada.

Elaboracion propia.
AMENAZAS

|. Pérdida de oportunidades de mejora y au-
mento de la superficie productiva de casta-
fos a medio plazo.

En los términos municipales de estudio no hay
una informacidn precisa sobre la superficie que
se dedica al cultivo del castaio. No todas las par-
celas cultivadas de castafios se encuentran dadas
de alta en agricultura. Hay otras que estaban de
huerta o de otros cultivos que ahora se encuen-
tran plantadas de castafio y por tanto no resulta
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factible conocer la superficie total ocupada por
el castano.

También hay terrenos que son municipales y
que tienen castafos, muchos de ellos para la pro-
duccidén de madera pero también las hay para la
produccion de fruto.

Utilizar la castafia como uno de los productos
en los que se puede apoyar el desarrollo rural
significa que hay que apostar por la plantaciéon de
nuevas superficies de castafio o recuperar algu-
nas de las que ya existen.

Elaboracion propia.

2. Falta de una oferta de formacién especi-
fica para la profesionalizacion y moderniza-
cion de las técnicas de trabajo aplicadas al
castafio.

Los cambios que deben producirse para gestio-
nar el castafio de forma sostenible, deben incluir
formacion especifica para el productor que le
permita no solamente disponer de unos conoci-
mientos y una cualificacidon profesional, indispen-
sables para abordar los problemas que plantea
el sector. Ademas le permitird también introducir
las técnicas necesarias para abordar la transfor-
macion de la castaia y conseguir diversificar los
productos con los que acceder al mercado.

Ello implica que el productor que gestiona los
castafios tenga un alto nivel técnico, y utilice los
modernos métodos de trabajo que se estdn em-
pleando en otros lugares en los que este cultivo
estd mds desarrollado.

Esa formacion tan necesaria no existe en el
caso de la castafia, por lo que los problemas de
produccion vy fitosanitarios se hacen muy dificiles
de afrontar.

Elaboracion propia.

3. Retraso en la aplicacion de medidas ten-
dentes al desarrollo de politicas de gestion
integral, cerrando el ciclo productivo y el
acceso directo al mercado.

La principal finalidad de estas medidas deben
ser contribuir al aumento de la competitividad
del sector y el aumento del valor afiadido de
la castafia a través de una serie de actuaciones

orientadas a la produccidn de acuerdo con las
tendencias del mercado y fomentar nuevas vias
comerciales.

Elaboracion propia.

4. Dificultad para abordar de forma conjunta
la produccién y comercializacion de la castafia.

La comercializacidn es una tarea que se hace in-
dividualmente. La forma de cambiar la tendencia
consiste en que los productores unieran sus pro-
ducciones para tener una mayor cantidad de cas-
tafias que ofrecer y entonces negociar el precio.
El problema estriba en el excesivo individualismo
que se da entre los productores que les impide
unirse para defender su producto frente al mer
cado y que prefiere que la situacion no cambie
aunque no estd satisfecho con el precio al que ha
vendido las castafas.

Elaboracién propia.

5. Desarrollo insuficiente de un tejido aso-
ciativo, que permita mejorar la competencia
frente a un mercado cada vez mas exigente.

El asociacionismo genera confianza y solida-
ridad con los demds. Hasta ahora por diversos
motivos estd denostado en la agricultura y una de
las razones es la falta de formacidn que hace que
el productor no trabaje como un verdadero téc-
nico capaz de decidir por si mismo que sistema
de produccién prefiere y como va a presentar y
vender su producto.

Esa profesionalidad capacita también para co-
laborar con otros productores en la defensa de
un sistema de produccién y de sus productos y
también para de acceder directamente al merca-
do. No hay conflicto de competitividad, sino todo
lo contrario, juntos se puede llegar antes mejor y
mas lejos.

Por ese motivo representa un punto impor
tante la creacidn de asociaciones, cooperativas y
agrupaciones de productores que puedan hacer
frente a las condiciones del mercado, contactar
directamente con el consumidor y ofrecer sus
productos.

Elaboracion propia.
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6. Falta de apoyo institucional para la pro-
mocion de iniciativas relacionadas con la
produccién y comercializacion de la castafia.

Falta apoyo para conseguir denominacion
de origen para la Castafa. En este sentido, los
productores se quejan de la falta de apoyo de
la Consellerfa de Medio Rural para realizar nue-
vas plantaciones de castafios de fruto y poner en
valor las parcelas abandonadas. Los productores
carecen de apoyo institucional para limpiar las zo-
nas de castafio y al mismo tiempo para tratarlos
de los hongos los parasitan y los matan.

Con apoyo institucional se podrfa repoblar los
montes asturianos con castafo del pais con el fin
de darle valor a las tierras y aumentar la biodiver-
sidad natural y paisajistica de Asturias.

Elaboracion propia.

7. Falta de tipificacion de la castafa, para ser
conocida en el mercado por parte del consu-
midor y mejorar las condiciones de comer-
cializacion.

La tipificacion lleva consigo determinar cuales
son las diferencias con otro producto procedente
de otra zona para poder diferenciar ambos con
la finalidad de que el consumidor tenga los datos
de referencia suficientes como para poder elegir
entre los dos. En esta tipificacion una cuestion im-
portante es determinar la composicién quimica y
nutritiva de la castafia.

Es necesario explicitar la riqueza en sustancias
nutritivas y sus beneficios sobre la salad, el va-
lor ecoldgico, se obtienen en un medio natural
sin contaminantes, permiten el mantenimiento
y la gestidn sostenible del medio ambiente, las
caracteristicas organolépticas: sabor, aroma v la
utilizacion de otros productos complementarios,
sobre todo en el caso de productos transforma-
dos (especias, licores, almibares,...). Sefialar que es
un producto ecoldgico (castafias y/o derivados).

Elaboracion propia.
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OPORTUNIDADES

I. Potenciar la produccién de la castaia
como fuente de ingresos y creacion de em-
pleo local.

La trasformacion de la castafia permite crear
nuevos puestos de trabajo, diversificar la produc-
cion vy llegar a mayor nimero de consumidores.

Algunos de los productos obtenidos por trans-
formacidon son apreciados por los consumidores
entre ellos: las castaias en botes al natural, casta-
fias en almibar, bombones de castafias y marrdn
glagé....

La pequefia industria de transformacion permi-
tird la aparicion de una pequefa infraestructura
econdmica que podrfa crear varios puestos de
trabajo favoreciendo la fijacidon de la poblacidn.

Elaboracién propia.

2. Potenciar la valorizacion de la castaha
abordando la transformaciéon y envasado
como producto de calidad.

En Castanas y Derivados El Cerro, empresa
galardonada con el premio Emprendedores en
el afio 2007/, entendemos que la excelencia de
este recurso natural debe ser inseparable de un
compromiso con el medio ambiente. El control
directo de todas las fases de produccidn nos
permite garantizar que todos nuestros articulos
estdn libres de insecticidas, de conservantes y de
colorantes. El resultado final es una amplia gama
de productos de mdxima calidad, dignos de los
paladares mds exquisitos y totalmente adecuados
a unos hdbitos alimenticios saludables. Empresa
de transformacién de castafias en Salamanca.

Nuestra empresa comercializa la castafia al na-
tural, seca (pilonga), harina de castafia, y, partien-
do de recetas tradicionales, los preparados de
crema de castafas y castafia en almibar. Siguiendo
los mismos criterios de proceso artesanal y eco-
Idgico. )

Fuente: CASTANAS Y DERIVADOS EL CERRO, S.L Calle Hu-

milladero, 21; 37720 El Cerro (SALAMANCA) Espaiia. Teléfono:
923431273; castanaselcerro@castanaselcerro.com
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3. Producir de forma ecolégica para facili-
tar la comercializacion y favorecer la gestiéon
sostenible.

Cerceda,a I | de julio de 2013.-La castafa eco-
|dgica se ha convertido en un producto muy co-
tizado, especialmente en el mercado extranjero.
Asl lo acredita la empresa Alibds Galicia, con sede
en Monterroso (Lugo), y cuya actividad se centra
mayoritariamente en la comercializacion de este
articulo, pero también de hongos y setas, cons-
tituyendo en la actualidad una de las mayores
productoras, a nivel mundial, de castafia pelada y
congelada, que exporta a los principales merca-
dos donde se elaboran subproductos derivados
de la misma: harinas, purés, marron glacé, etc.

El cardcter diferenciador viene dado por un
producto, que es totalmente natural y ecoldgico,
exento por tanto de aditivos.

Fuente:http://www.ecoticias.com/alimentos/80997/Galicia-lidera-
exportacion-castanas-ecologicas-hongos-setas

4. Publicitar los productos elaborados con
un logotipo identificador comun.

La publicidad es una forma de difundir o in-
formar al publico sobre el producto que se va a
comercializar utilizando los medios de comuni-
cacién con el objetivo de motivar al consumidor
hacia la eleccion de la castafia y sus derivados.

Si no hay publicidad el mercado estard cerrado
para el producto y no servird de nada haberlo
tipificado. Esta campafia de publicidad debe ha-
cerse:

* Planteando alternativas de consumo.

* Dando a conocer el producto.

* Elaborando una imagen que genere confianza

en el consumidor.

* Apoydndose en un logotipo y una marca

atractivos.

* A través de carteles publicitarios especificos

para cada una de los productos.

» Utilizando los medios que constituyen las

nuevas tecnologias de la comunicacion: pagi-
na Web, Internet, ...

Elaboracioén propia.

5. Utilizar las posibilidades que permiten las
nuevas tecnologias de la informaciéon para
acceder a nuevos mercados.

Las nuevas tecnologias estdn posibilitando el
uso de nuevas ideas para comunicarse y mejo-
rar las relaciones con los clientes: informacion,
confirmacion, publicidad, fidelizacidn, promocidn,
ventas.

Las paginas Web pueden potenciarse para
incluir nuevos servicios a los clientes. El estado
del arte en este campo permite incorporar facil-
mente soluciones con una relacion calidad-precio
muy atractiva.

El aprovechamiento del mdvil como herra-
mienta de marketing ofrece: altisima penetracidn,
always-on, alta tasa de respuesta, interactividad
inmediata, control de resultados.

Desde un mejor uso y aprovechamiento de las
paginas Web a la utilizacidn de los dispositivos
moviles existen multiples opciones para incre-
mentar nuestra proximidad a los clientes y con-
seguir diferenciarnos en el mercado.

Fuente: ADECOM: nuevas tecnologias en marketing y publicidad.

6. Apoyar también las sinergias que propor-
cionan otras actividades, como el turismo
rural, para dar a conocer los productos deri-
vados de la castaiia.

La produccidn asociada al bosque, en Ledn, y
mads concretamente, en El Bierzo, es la castafia.
Segun la informacién recogida por Cesefor y la
Asociacion Berciana de Agricultores, la cosecha
en los montes y sotos de la regidn ha sido en
2013 de mas de 9.000 toneladas de fruto, de los
que /.700 corresponden a la provincia de Ledn,
casi en su totalidad de El Bierzo.

La comercializacion y venta de la castafia y sus
productos derivados o transformados tiene en la
comunidad un importante tejido empresarial que,
aunque todavia estd lejos del potencial que tiene
el sector y de un desarrollo acorde a la demanda
del mercado, ya representa una produccién pri-
maria equivalente a los 9 millones de euros, y 22
millones, la industrial. En conjunto, la produccidn
del sector de la castaficultura genera un produc-
cion regional de 31 millones de euros. Compara-
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tivamente con el resto de zonas productoras del
pais, Castilla y Ledn representa la segunda zona
productora en cuanto a produccién de castafas,
después de Galicia.

Es llamativa la evolucidn experimentada en el
precio de la castafia desde 2009 hasta 201 3. Se-
gun los datos que maneja Cesefor sobre la venta
de producto a intermediarios en El Bierzo, el pa-
sado afio en Corullén se ha llegado a pagar hasta
6,25 euros el kilo de castafia pelada.

7. Favorecer su utilizacion como producto
gastronomico local de la castafia introdu-
ciéndola en los ments.

El castaio es una especie abundante en Astu-
rias que puede cultivarse con mudltiples aprove-
chamientos, tanto desde el punto de vista gastro-
némico, como para la alimentacién del ganado.
Precisamente la conservacidn y puesta en valor
de esta especie, asi como la sensibilizacion de la
poblacion sobre el patrimonio cultural y natural
que representa, es uno de los objetivos de este
estudio. Se puede desarrollar un amplio progra-
ma de actividades: creacidn y dinamizacion de la
mesa de la castafia, asesoramiento técnico a coo-
perativas, elaboracidn de manual de castaficultu-
ra, curso de elaboracién de derivados y cocina
de la castafa.

Elaboracion propia.

8. Crear una cultura alrededor de la castafia
mediante la organizaciéon de ferias, fiestas,
semanas gastronoémicas y otros eventos so-
ciales para darla a conocer.

La castafa, fruto del castafio, es uno de los pro-
ductos mds populares del otofio. Actualmente es
tipico comer castafias por Todos los Santos, tos-
tadas o hervidas. Sin embargo, en el pasado eran
un ingrediente muy presente en la cocina. Antes
de la llegada de nuevos productos provenientes
de América, la castafia solfa sustituir a la patata en
muchos platos, como cremas o acompaiamien-
tos de la carne.

Se organizan castafiadas (magostos) y se ven-
den estos frutos en puestos —bien calientes vy
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envueltos en cucuruchos— con el aroma singular
que desprenden cuando se tuestan.

Elaboracién propia.

3.7. MERCADO DE LA CASTANA.

La escasez de este producto en el mercado vy la
creciente demanda existente facilita la comercia-
lizacidn de la castafia. Introducirse en el mercado
se consigue a base de producir calidad.

PARAMETROS DE CALIDAD

Tamanho
Forma

Apariencia
Color

Ausencia de manchas

Cualidades especificas que
determinan su adecuacion
para el almacenamiento y
transformacion

Adecuacién
tecnoldgica

Contenido en nutrientes
(proteinas, vitaminas, etc.)

Valor nutricional Contenido en sustancias

dafinas (nitratos, toxinas
naturales, pesticidas, etc.)

En el mercado se estd estableciendo una mayor
competencia por parte de otros paises del este
principalmente:

* China: Se ha convertido en uno de sus prin-
cipales competidores con una produccidn
anual de 146.000 toneladas.

* Turquia: Produce anualmente alrededor de las
100.000 toneladas.

En los primeros 8 afnos se puede alcanzar una
produccidn aproximada de 1.000 kg/ha. En plena
produccidn se alcanzan fdcilmente los 5.000 kg/
ha. Esta se produce aproximadamente cuando el
castafo llega a los 20 afios.
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Precios medios de la castafia en la dltima campana (2014).

Regiones Precios

Castafia grande entre 1,60 €/kg y 1,50 €/kg

Provincia de Zamora
Castaia pequefia entre 80 céntimos vy | €/kg.

Provincia de Ledn El precio medio ha sido de 1,70 €/kg
Akl En Malaga el precio medio ha sido de 2 €/kg.

En Huelva el precio medio ha sido de |,50 €/kg
Extremadura El precio medio ha oscilado entre |,5 €/kgy 2 €/kg
Valle del Jerte El precio medio ha sido de 2 €/kg

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de cooperativas de las diferentes regiones

Los mercados de destino mas importantes En la actualidad la castafia se comercializa hacia:

de la castafia espafola por este orden son: * Mercados de destino.
* Francia. * Gran distribucion.
* [talia. * Industria.
* Brasil. El problema mds importante que presenta la
* Estados Unidos. castafia es su falta de calidad sanitaria y de ho-
mogeneidad.

3.8. VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA EXPLOTACION.
Costes de instalacidn de una hectarea de castafio estimados en el afio 2014

Actividad Unidades | €/Unidad Importe (€)
Laboreo Arado 4 65 260
(En horas de
I . Abonado 4 65 260
maquinaria
alquilada) Total | (Gastos de laboreo) 520
5 Mano de obra (en Plantacion 64 12 768
horas de trabajo) | Total 2 (Gastos de mano de obra) 768
Plantas 100 15 1.500
3 Materias primas Abono orgdnico 20.000 0,1 2.000
Total 3 (Gastos de materias primas) 3.500
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Malla cinegética (m) 400 3596 14.384
Poste 140 16 2.240
4 Cierre perimetral | Instalacién (x h) 48 12 576
Maquinaria (x h) 5 30 150
Total 4 (Gastos cierre perimetral) 17.350
Manguera de goteo 1,480 (m) 009 133
(m)
Motobomba I 680 680
> Riego Otros | e 350 350
Mano de obra (en h) 60 12 720
Total 5 (Gastos riego) 1.883
Total de gastos de instalacion : TI+T2+T3+T4+T5 24.021
La vida productiva a maximo rendimiento de un
castafio comienza alrededor de los 25 afios y se Costes totales Promedio
mantiene hasta los 200 afios. Hay pocos estudios
normalizados de plantaciones de castafio. Vamos Total inversion plantacion/ha 24.021 €
a suponer una vida productiva de 50 afios. Armortizacién anual (50 afios) 480 €

Costes variables estimados para una hectarea de castafos

Costes variables (€)

Afos | Riego | Fitosanitarios o:rl' :n:":; ° 2:2; ;?2, Irearr:g;;;ee Varios | Total
1° 80 100 650 0 0 0 830
2° 80 100 650 0 0 0 830
3° 80 100 760 160 40 460 1.600
4° 80 100 760 160 40 460 1.600
5° 80 100 760 190 90 460 1.680
6° 80 100 830 190 90 460 1.750
7° 80 100 830 280 15 460 |.865
8° 80 100 830 280 15 620 2.025
9° 80 100 900 375 156 620 2231
10° 80 100 900 375 156 620 2231
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Ingresos brutos, costes totales y beneficio neto
esperado

1° 0 1.310 -1.310
2° 0 1.310 -1.310
3° 340 2.080 -1.740
4° 1.020 2080 -1.060
5° 1.700 2.160 -460
6° 2.040 2.230 -190
7° 2.380 2.345 35
8° 3.060 2.505 555
9° 3.400 2.711 689
10° 3.740 2.711 1.029

Comparacion de precios de los distintos produc-
tos realizados a base de castafia

Castafia en fresco | kg. 1,70 €
Castaia seca y pelada | Kg. 6,30 €
Castafias en almibar 265 gr. 9,70 €
Crema de castafias 210 gr 590 €
Harina de castafias | kg. 4,00 €

Fuente propia consultando precios de los productos en diversas
empresas

3.9. ANALISIS DE RESULTADOS.

Estos han sido elaborados siguiendo un méto-
do general que puede ser variado mediante la
utilizacion de labores puntuales contratadas que
implican la no necesidad de tener algin tipo de
maquinaria por ejemplo tractor o desbrozadora.
En todas las fincas analizadas la recogida se realiza
de forma manual.

Otro aspecto a tener en cuenta es que tanto
las labores del suelo como el abonado pueden
plantearse de un modo diferente utilizando la
materia orgdnica que proporciona el propio ar
bol (hojas y erizos) asi como los restos del con-
trol de las malas hierbas pudiendo prescindir de
abonos inorganicos e incluso de abonos organi-
cos procedentes de fuera de la explotacidn. Con
este sistema se puede prescindir de la labor de
suelo. Asf se simplifican algunas labores y se aho-
rran gastos.

Se han comparado tres fincas distintas con drbo-
les de edades diferentes con el fin de obtener una

vision de la evolucién de la produccion con el tiem-
po. Se puede observar como a medida que aumen-
ta la dad de la plantacién sube la rentabilidad.

Otra observacién importante estd relacionada
con el valor afiadido que supone la transforma-
cion de la castafia. Este valor invita a proponer
introducirse en el campo de la transformacion
artesanal e incluso ecoldgica con la ventaja de
que los productos tienen un tiempo de conser-
vacion mayor y mejores resultados econdmicos,
pudiendo de esta forma potenciar el microtejido
industrial de algunos Concejos.

Un problema en la rentabilidad consiste en que
los ingresos que se obtienen del mismo no cons-
tituyen una fuente de ingresos principal, necesaria
para la economifa de subsistencia de las familias,
sino mas bien un ingreso complementario por lo
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que el castafio queda en un segundo plano. Por
eso resulta mds dificil realizar cambios en su es-
tructura de cultivo.

En esta situacion una solucion consiste en pro-
fesionalizar el sector y dar una innovacién de
futuro, reconvirtiéndolo hacia el ecoldgico para
asegurar una puesta al dia de los productores,
el mantenimiento y la mejora de los factores de
produccién (suelo y planta que estdn en declive)
al mismo tiempo que se busca una mayor renta-
bilidad.

Debe implicarse a la gente joven en su cultivo y
aprender unas técnicas de trabajo que permitan
mejorar las condiciones de produccidn actuales.
El futuro del castafio como medio de desarrollo
y creacion de empleo debe abordar los siguientes
aspectos:

* Implicar a un mayor ndmero de productores
jovenes que puedan abordar todo el proceso
tanto de produccién como de transforma-
cion y comercializacion.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

* Mejorar las labores de cultivo.

* Aumentar la superficie de cultivo.

* Transformar la produccién de castafia en eco-
Idgica.

* Diversificar los productos mediante la trans-
formacién y aprovechar el valor afiadido.

» Comercializar de forma directa utilizando

también por los mercados locales.

* Asociar la comercializacion de la castaia a
otras actividades compatibles: turismo rural,
caza, pesca, micologia. ..

En la ampliacidon de las superficies del casta-
fio haciendo nuevas plantaciones debe hacerse
manteniendo unas distancias minimas entre los
arboles (10 x 10 m) y también apostando por
las variedades cultivadas actualmente (variedades
locales) en vez de introducir otras variedades de
fuera que tienen propiedades distintas y pueden
crear nuevos problemas a medio vy largo plazo.

s



3.10. EL SECTOR DE LA CASTANA.

Problemas que presenta el mercado de la cas-

tafa de forma global:

* Sector muy fraccionado (productores que
trabajan aislados unos de otros).

* Superficies minifundistas (poca produccion
por castafiicultor).

* Falta cohesién entre productores.

* Exceso de individualismo.

* Industrias de transformacion lejos de las
zonas de produccion.

* Falta iniciativa en los productores y cono-
cimientos técnicos (abaratar costes y mejo-
rar las producciones).

* El mercado se encuentra en manos de in-
termediarios que controlan los precios.

* El destino mayoritario del producto es la
exportaciéon (mercado que no se domina).

Circuitos comerciales.

La castafia destinada al mercado interno en ver-
de (fresco) estd definida por tener un calibre me-
diano a pequefio (75 a 90 castafias/kg). En cambio
la castafia de calibre grande (40 a /0 castafias/kg)
se destina generalmente a la exportacidon vy es
absorbida fundamentalmente por la industria de
transformacion. En el cuadro siguiente se muestra
la organizacion general del mercado de la castana.

Mercado en verde:

A este tipo de mercado va destinada, practica-
mente, toda la produccidn en estos momentos a
través de la intervencion de intermediarios que
distribuyen la castafia a los asentadores en deter-
minados mercados o directamente, a la industria
de transformacion.

En este sistema los precios no se ajustan al
verdadero valor del producto, repercutiendo el
sobreprecio sobre los intermediarios, los asenta-
dores y la industria.

Transformacién de la castafa:

Fomentar pequefas industrias locales permite
valorizar el producto, crear empleo y conseguir
un valor afadido. Destino habitual de la castafia
transformada:

* Mercados locales.

* Hostelerfa.

* Restauracion.

* Centros de turismo rural.

* Tiendas y pequefias superficies.

* Establecimientos especializados en productos

de calidad.

 Confiterfas.

* En algunos casos grandes superficies de la co-

marca.

* Asistencia a ferias y actividades de promocion

de los productos.

Circuitos comerciales de la castafa

Intermediario
Productor

Mercado en verde

Exportacion

Mercados locales y nacionales

Transformacion industrial

Cooperativa

Mercados nacionales y exportacion

Fuente: Propia
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Transformacién industrial:

La mayor parte del producto pasa, a través de
intermediarios. La castafia para la transformacion
industrial tienen precio mas bajo. Los lugares a los

que se deriva principalmente la produccidn son:

Valencia, norte de Portugal y Francia.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

nidades donde el cultivo del castafio tiene ma-
yor importancia son: Asturias, Galicia, Cataluiia y

Castilla-Ledn, con una produccidn total de unas
18.000 toneladas.

Paises importadores de castafias.

Requisitos necesarios en la comerciali-
zacion de la castafa

Limpieza del Clasificacion tamafios
producto
Tipificacion Calidad de la castana
variedades
Envasado Marca y logotipo
diferenciado

Fuente: Propia

La castafia madura, cae y se cosecha entre sep-
tiembre y noviembre, por lo que se considera
un fruto de otofio-invierno. En Espafia, segin la
region la castafa se reparten en los siguientes
meses

Area Meses

Galicia Octubre y noviembre

Castilla y Ledn Septiembre y octubre

Andalucia Septiembre y octubre
Extremadura Octubre
Navarra Octubre
Catalufia Octubre y noviembre
Pais Vasco Septiembre y octubre

Fuente: La Horticultura Espafiola

3.11. LA PRODUCCION DE CASTANA A
NIVEL MUNDIAL.

La produccién mundial estd alrededor de las
700.000 toneladas, siendo la produccién euro-
pea de 120.000 toneladas. En Espafia, las comu-

Pafs Toneladas
Japon 34.726
Francia 9413
China 6.665

USA 4722
Alemania 3.847
Austria 3.377
Hungria 2991
Suiza 2.813
Espafia 2.722
[talia 2.671

Fuente: FAO Trade

Los principales paises exportadores son China
e ltalia. Las cantidades de castafias exportadas en
estos y otros paises son las siguientes:

Pais Toneladas
China 34.102
Iltalia 22.332
Corea 14.528
Portugal 8.045
Turquia 7.827
Espafia 5710
Francia 2247
Bolivia 831
Singapur 619
Austria 509

Fuente: FAO Trade
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Espafa exporta castaia en fresco y transforma-

Distribucion de la produccion de castafia en

da al Reino Unido, Francia e ltalia, aunque tam- Espafa
bién a Sudamérica, Estados Unidos vy Japdn en

Sin embargo las normas que regulan el comer-
cio y calidad de la castafia han quedado muy ob- Galicia 21.556 7.390
soletas y son insuficientes para protegerlas en la ,
actualidad frente a otros productos. Galicia ha ini- Castllla Y 17.126 7327
ciado los pasos legales para convertir a la castafia Leon
en producto de Indicacién Geogrdfica Protegida Andalucia 2.628 1.955
(IGP).

En Castilla y Ledn se ha formado la “Mesa del Extremadura 8.845 383
Castaio del Bierzo" cuyo objetivo es aumentar el Asturias 58433 140
rendimiento econdmico vy la perdurabilidad del '
castafio como elemento natural, social y paisajisti- Castilla-La 9] 64
co definitorio de la Comarca del Bierzo. Mancha

El futuro mds prometedor de la comercializa- Navarra 2.090 -
cion de la castafia se encuentra en el denomi-
nado mercado de proximidad al que se puede Catalufia 17231 -
ofrecer: castaﬁg en verde o castaﬁa transformada, Pais Vasco 537 B
pero siempre ligada a la explotacion.

Total 128.537 18.259

a. Caracteristicas del mercado interno

Fuente: La Horticultura Espariola (2001)

Producto estacional.

Faltan industrias transformacion en origen.
Productores aislados con pequefia produccion. No hay normas de calidad.

No hay mercados de proximidad. Falta clasificacion varietal

Fuente: Propia

b. Caracteristicas del mercado externo.

La produccion de castafia espafiola se dirige
fundamentalmente hacia Europa y una pequefia
cantidad hacia América.

5%
12%

[ Asia
M Europa
Sudameérica

Zonas productoras de castafias
a nivel mundial

83%
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CARACTERISTICAS DEL MERCADO Futuro de la comercializacién y
EXTERIOR rentabilidad de la castafa
Se requieren grandes producciones. Crear asociaciones de productores
Castafia de buen tamafio y calidad. Mejora de la produccion

mds y de mayor calidad).
El productor no controla el mercado de ( 4 ! )

destino. Transformacidn de la castafia en origen.

Los precios son mds altos pero hay mds gastos. Tipificacion del la variedad de castafia y
campaias de Marketing.

Funciona a base de intermediarios.

Fuente: Propia

El objetivo final es cerrar el ciclo de la castafia:
produccion, transformacion en origen, elabora-
cion y comercializacion final.

Se tarda mds en cobrar

Fuente: Propia

c. Mercados locales y de proximidad.

Es un mercado cercano.Tiene una serie de ven-
tajas:

* Los consumidores potenciales estdn mads

identificados con el producto.

* Es mds facil introducir productos fruto de la
transformacion de la castafa.

* Permite establecer lazos estrechos con el
consumidor y generar una relacién de con-
fianza.

Desde el punto de vista econémico el mer-
cado de cercania tiene sus caracteristicas
propias:

* Permite abaratar costes.

* Aquilata el precio de cara al consumidor.

* Proporciona un margen comercial superior

al actual.

* El producto puede ser mejor valorado y co-
nocido por parte del consumidor.

Caracteristicas mas interesantes del merca-
do de proximidad:

» Constituye un ambito geografico préximo

a la zona de produccidn y por tanto es mds
facil el acceso.

* Es un mercado todavia sin explotar, pero
potencialmente tiene buenas perspectivas.

* Permite recuperar antiguas tradiciones
gastronoémicas basadas en el consumo de
la castafia.

* Facilita la relaciéon directa productor - con-
sumidor.

] - I

Con los datos expuestos se pueden sacar algu-

na consecuencia:

* Nuestra castafia se transforma en Francia e
ltalia y posteriormente vuelve a Espafia o se
reparte por el resto de Europa, Asia y Amé-
rica.

* El mercado exterior precisa gran cantidad de
castafia y una parte se destinada principal-
mente a la industria.

* El acceso a este mercado solo se puede ha-
cer mediante asociaciones de productores
O cooperativas para mover mas cantidad de
castana.



* Favorece el aumento de consumo de casta-
fa a nivel local en la zona de produccién.

* Este mercado puede crecer aprovechando
las sinergias producidas por otras activida-
des locales como turismo: rural, micoldgico,
cultural, paisajistico, gastrondmico....

* Para acceder a él es necesario organizar
periddicamente campanas de marketing
adecuadas.

A nivel de mercado de proximidad la castafia

puede ser orientada hacia:

* Mercados locales.

* Hostelerfa.

* Restauracion.

* Centros de turismo rural.

* Tiendas y pequefias superficies de la comarca.

También se puede asociar a la organizacidn de

actividades relacionadas con la castafia, como por
ejemplo:

* Organizacion de ferias aprovechando fechas

tradicionales relacionadas con eventos locales.

* Organizacion de actividades de promocion
del producto (degustaciones, fiestas, visitas a
castafares, recolecciones...).

* Recuperary potenciar la cultura y las tradicio-
nes relacionadas con el castaiio (gastronomia,
artesanfa...).

d. Importancia del marketing.

El estudio de viabilidad estratégica de una em-
presa de transformacion y comercializacion de
castaia lleva a estudiar y analizar el mercado de
destino.

En funcidn de este mercado debe disefiarse un
“Plan de Marketing” consistente en programar
estrategias comerciales adecuadas, planificarlas y
llevarlas a cabo para facilitar y potenciar la co-
mercializacion.

En la elaboracién del Plan de Marketing es ne-
cesario combinar cuatro variables: el producto, el
precio, la distribucidn y la comunicacidn.

Plan de Marketing

Producto.
Precio.
Distribucion.

Comunicacion.

Fuente: Propia
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3.12. LA CASTANA

Debe responder a las caracteristicas de la varie-
dad comercializada.

El consumidor debe diferenciar unas castafias de
otras. Las cualidades que deben reunir son:

* Senalar los atributos principales: cualidades
organolépticas, tamafio, peso (homogéneas),
envase, coste asequible...

* Identificacion a través de una marca y un logo,
que deberfa ser descriptiva de la zona de pro-
duccidn, fdcil de pronunciar y atractiva.

* Indicar el ciclo de vida (produccidn y consu-
mo) que pueda permanecer en el mercado sin
perder sus caracteristicas especificas.

* Flexibilidad: capacidad de adaptacion a los vai-
venes de la demanda.

* Rentabilidad: el precio deberd tener en cuen-
ta todos los costes propios del proceso de
produccion y transformacién siendo al mismo
tiempo accesible al consumidor.

a. El precio.
El precio se fija en funcidn de la calidad de la
castafa y del mercado al que se dirige.
Como se fija el precio:
* Basados en el coste: teniendo en cuenta el
coste del producto se aplica un margen de
beneficio para obtener el precio final.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

* Basados en la competencia: el precio se esta-
blece en funcidn de los otros precios del mercado.

* Basados en la demanda: se tratard de averi-
guar el precio que estarfan dispuestos a pagar
los consumidores por el producto.

b. La distribucion.

Debe permitir que el producto llegue fdcilmen-
te hasta el consumidor.

Distribucién directa: el propio productor o
empresa asume la distribucion del producto has-
ta el lugar de venta. Este tipo de distribucidn tiene
sus ventajas e inconvenientes:

* Ventajas:

- Méximo contacto con el consumidor.
- Costes de distribucion mds bajos.

* Inconveniente:

- Se llega a un menor ndmero de consumidores.

Distribucién indirecta: consiste en hacer lle-
gar el producto al consumidor a través de inter-
mediarios. Las ventajas e inconvenientes de este
sistema son justamente los contrarios que en la
distribucidn directa.

También es posible realizar una distribucidn
mixta en la que una parte de la produccién se
hace llegar directamente al consumidor y otra
parte a través de intermediarios. La cantidad de
producto a distribuir permitird elegir la forma que
mds convenga.

c. La comunicacioén.

Permite dar a conocer el producto al con-
sumidor: Es un aspecto importante porque facilita
la comercializacion.

Las técnicas mds utilizadas en este campo son:

* La Publicidad: Pretende informar al consu-
midor sobre las cualidades del producto. Es
importante pensar en el mensaje que se quie-
re transmitir. Tiene un gran impacto y permite
llegar a un alto nimero de consumidores.

* Promocién de ventas: Permite vender el
producto de forma mas rapida. Entre estas
actividades se encuentran las siguientes:

- Degustaciones.

- Visitas a la empresa de transformacion
o a la finca de castafios.

- Participacion en ferias...
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d. Ciclo de transformacién de la castaiia

* Relaciones publicas: Con-
tribuye a crear un clima de

Esquema del sistema de transformacién de la castafia

confianza hacia el productor
y la empresa de transforma-

Zona de recepcion.

cion.

, Clasificacion.
* Venta: Consiste en llegar al
consumidor directamente Limpieza.
mediante la realizacion direc-
ta de actividades de venta. Pelado.

Almacenamiento.

Comercializacion.
Transformacion.

Fuente: Propia

3.13. PRODUCCION ECOLOGICA DE LA CASTANA.

I. Condiciones ambientales de produccion.
Se procurard que las condiciones ambientales

sean las mds iddneas para la prdctica ecoldgica.

Evitar la contaminacidn accidental procedente
del exterior de la finca. Si, a pesar de todas las
precauciones, se contaminase el producto, no po-
drd ser amparado por la Denominacion.

No se deben detectar residuos contaminantes
en el producto, a menos que se deba a una con-
taminacion generalizada.

2. Programa de abonado.

El programa de abonado debe tener como fin
mantener o aumentar la fertilidad potencial de la
tierra y su actividad bioldgica, devolviendo a esta
suficiente cantidad de materia orgdnica para au-
mentar o, por lo menos, mantener su contenido
en humus a largo plazo.

Se prohibe la utilizacion de abonos minerales de
procedencia industrial (abonos quimicos) que son
muy solubles y contaminan el suelo y los acuiferos.
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3. Control de plagas y enfermedades.

Todos los plaguicidas compuestos por produc-
tos quimicos de sintesis o producidos por inge-
nierfa genética, estan prohibidos. Se utilizan pro-
ductos naturales para el control fitosanitario de
las plantas.

4. Control de las hierbas.

Se controlardn las hierbas mediante técnicas de
cultivo preventivas que limiten su desarrollo: rota-
ciones adecuadas, abonos verdes, abonado equili-
brado, etc. Se permite el desherbado mecdnico y
el térmico. Todos los herbicidas compuestos por
productos quimicos de sintesis estdn prohibidos
porque contaminan el suelo, las raices de las plan-
tas y los acuiferos debido a su persistencia.

\
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5. Normas para el almacenamiento y con-
servacion del producto.

Se prohiben las pulverizaciones y fumigaciones
con productos quimicos de sintesis. La limpie-
za, desinfeccion vy lucha contra los pardsitos de
los lugares de almacenamiento debe hacerse de
modo que quede excluida la contaminacion de
la castana.
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6. Normas para el envasado.

Se permite el pelado utilizando procedimientos
fisicos. El envasado debe ser realizado con los si-
guientes materiales: mallas no tratadas de tela y
plasticos no tratados, papel, cartdn, celofdn, pldsti-
cos no haldgenos, vidrio y cualquier otro material
que autorice el Consejo Reguladon.

La certificacion ecoldgica pretende construir
la confianza entre consumidores y agricultores
ecoldgicos. Las normas ecoldgicas son requisitos
minimos exigibles para la produccidn ecoldgica
Reconversién se considera el periodo de tiempo
durante el cual se aplican las técnicas ecoldgicas
de produccién

3.14. PROCESOS DE TRANSFORMACION.

I. Castafias en botes al natural
a. Pelar las castafas y desechar las que presen-
ten algun defecto.
b.Se ponen en una cazuela grande y se cu-
bren con agua fria. Hasta el primer hervor
el fuego ha de ser moderado y después sua-
ve durante |5 minutos. Este tiempo es muy
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importante ya que si es inferior las castafias
quedan duras y si es superior se desmenuzan.

c. Se retira la cazuela del fuego y se van sacan-

do las castafias para extraer la segunda piel.
La extraccidn de esta piel ha de ser en calien-
te porque si no se vuelve a pegar al fruto y
resulta dificil de pelar. Por ello se debe man-
tener las castafas dentro del agua caliente
hasta que les toque el turno de ser peladas.
Esta operacidn ha de hacerse de forma deli-
cada para evitar que las castafias se rompan.

d. Se introducen las castafias en tarros y se cu-

bren con agua a la que se le habrd afiadido
|0 g. de sal y el zumo de un limdn por litro.
Se cierran los tarros y se hierven en una ca-
zuela de agua durante 40 minutos. Se dejan
enfriar v al cabo de dos dias se vuelven a
hervir durante 20 minutos.

Este sistema sirve también para elaborar cas-
tafias en almibar sustituyendo el agua con sal y
limdn que se introduce en los tarros por un almi-
bar elaborado con agua, azicar y unas gotas de
zumo de limdn.

2. Castafias en seco.

Se procede de forma similar al caso anterior
solamente que, en este caso, no se utiliza ningun
tipo de jugo. Por tanto se llenan los botes con las
castafas y directamente se produce el sellado de
los mismos en vacio parcial.

A continuacidon se esterilizan a temperatura
del 16°C durante una hora y media o del00°C
durante tres horas.

3. Castafas en bolsas al vacio.

Pueden utilizarse castafia fresca, congelada o
parcialmente descongelada. Se introducen en
bolsas transparentes de pldstico o en bolsas de
aluminio. No se utiliza ningln tipo de jugo.

Se cierran las bolsas al vacio y a continuacién se
someten a un proceso de esterilizacién a | 16°C
durante 35 minutos. Este sistema mantiene la fir-
meza perfecta de los frutos (no se rompen). No
produce ningln efecto negativo sobre el gusto,
en cambio la conservacidn es buena durante |2
meses (complejo aluminio), o durante 6 meses
(poliamida-polipropileno).

4. Castaifias congeladas en bolsas.

Con este sistema se consigue la conservacion
durante mas tiempo y los frutos mantienen su fir-
meza (no se rompen) para la posterior coccion.
Conserva perfectamente sus cualidades y puede
usarse tanto en la industria de transformacion
como en restaurantes y particulares.

Se introducen en un tunel de congelacién don-
de se someten a temperaturas de -40°C durante
15-20 minutos y a continuacion se guardan en
bolsas operculadas a -20°C -18°C hasta el mo-
mento de su utilizacién cuando se descongelan
previamente.

5. Castafias dulces en conserva.

Se trabaja con castafia seca y pelada a la que se
somete a una lenta impregnacidn de los tejidos a
base someterla a soluciones de agua y azlcar en
concentraciones crecientes. Poco a poco la cas-
tafia va absorbiendo este liquido dulce y almace-
nando en su interior mayor cantidad de azUcares.

Previamente se ha tenido que reblandecer la
castafia mediante coccidn para que después los
tejidos vayan intercambiando el agua absorbida
por el azlcar. Este proceso de coccidn es delica-
do porque hace que la castafia se vuelva mds fra-
gil y sea por tanto mds ficil que pueda romperse.
Esta coccidn previa puede hacerse en recipientes
a presion durante |5 minutos alcanzando tempe-
raturas de alrededor de 100°C.

El tiempo de coccidn se adapta a las condicio-
nes especificas de las variedades con las que se
trabaja, ya que no todas tienen el mismo com-
portamiento. Tanto para el cocimiento como
para el confitado posterior es importante tener
en cuenta la calidad del agua, que puede modifi-
car en algunos casos de forma notable las carac-
teristicas de las castafias y retrasar o adelantar el
proceso.

Una vez producido el reblandecimiento se pro-
cede al confitado sometiéndolas a soluciones
azucaradas de concentracidn creciente a tempe-
raturas de alrededor de los 65°C que consiguen
un efecto de pasteurizacidn y al mismo tiempo
favorecen la absorcion del azdcar por parte de
las castanas.
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La glucosa y la sacarosa son las aztcares mds
utilizados en estas soluciones. Este proceso dura-
rd mds o menos dependiendo de las caracteris-
ticas varietales y el ndmero de soluciones a las
que se les someta (entre |2 y 30 horas). Al final
del proceso la cantidad de materia seca debe ser
de alrededor del 75% para evitar el ataque pos-
terior de microorganismos.

Una vez terminado el proceso se envasan en
botes o en frascos y ya estdn dispuestas para la
venta,

6. Licor de castanas.

Para fabricar este producto lo primero es so-
meter a las castafias al proceso de reblandeci-
miento por decoccidon. Una vez que se han re-
blandecido se las introduce en recipientes con el
alcohol que se quiere utilizar (vino, orujo, anis, co-
fiac...) vy se dejan en maceracidn alcohdlica mds
0 menos tiempo segun el tipo de castafias con el
que se trabaje (entre 6y 12 meses).

Al cabo de ese tiempo se lleva a cabo el proce-
so de confitado pero en esta ocasién en vez de
utilizar soluciones acuosas de azdcar, se utilizardn
soluciones alcohdlicas del licor que se ha utilizado
en la maceracion.

Una vez terminado el proceso se realiza el en-
vasado normalmente en frascos de cristal y ya
estdn dispuestas para la venta.

7. Marrén glacé.

Las castafias confitadas son recubiertas de un
almibar de glucosa que se han preparado en el
apartado de castafas en almibar; se dejan repo-
sar para que salgan las burbujas de aire.

Luego se ponen en un horno a temperatura de
300°C durante |-3 minutos, que es el tiempo en
que el azdcar se funde (glacé) y toma un aspecto
brillante. A temperatura ordinaria se conservan
poco tiempo. A temperatura baja se conservan
mads tiempo.

8. Crema y puré de castaias.

Todas aquellas castafias que durante el proce-
so de transformacién se han roto pueden apro-
vecharse previa molienda y envasado en forma
de crema de marrdn glacé o bajo la forma de
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paté de marrdn confitado para postres. Una vez
envasado se procede a su venta.

También pueden aprovecharse para realizar
estas cremas y purés frutos de inferior calidad, de
tamafio mds pequefio, de sabor no tan dulce, etc.
Para ello se realiza una seleccidn previa introdu-
ciéndolos en agua fria para retirar las que estdn
mal afectadas de gusanos u otros pardsitos.

A continuacién se cuecen durante un periodo
de|5-20 minutos, después se pelan, se mezclan
con una cantidad determinada de agua (12%) v
se muelen, de manera que se obtiene una pasta
de castafias.

Para hacer el puré se afiade |% de sal y 2% de
azlcar y aumentar hasta un 12% el contenido de
azlcar de la pasta. A continuacion se introduce
en botes calientes y se esterilizan durante | hora
y 15 minutos aproximadamente. Se cierran her-
méticamente Yy ya estdn listos para la venta.

Para hacer la crema el tamizado debe ser mds
fino adn y ademds se afiade azdcar y un poco de
vainilla para obtener una tasa del 60%. Se sigue
el proceso de envasado y esterilizacién como el
caso anterior.

9. Harina de castafias.

Para hacer la harina de castafias deben so-
meterse a un proceso de secado en secaderos
apropiados para ello. Pueden utilizarse también
castafias que por su tamafio o caracteristicas no
son utilizables en otro tipo de transformaciones.
El periodo de secado debe prolongarse hasta
que las castafias alcancen un grado de humedad
alrededor del 10% para facilitar al madximo la mol-
turacion.

Para realizar la molienda pueden utilizarse los
molinos tradicionales (este sistema es muy utili-
zado en ltalia) o los modernos molinos. La cali-
dad de la harina es mejor utilizando los molinos
tradicionales.

La harina se envasa normalmente al vacio en
bolsas de pldstico que pueden etiquetarse y ven-
derse tal cual o introducir esas bolsas en cajas
de cartdén con la identificacidn correspondiente.
Posteriormente a partir de la harina pueden ha-
cerse muchos productos de reposterfa, asi como
pan, pasta y otros derivados.
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3.15. COOPERATIVISMO Y VENTA AUTO-
NOMA

La creacién de pequefias asociaciones no solo
para potenciar la produccidn, sino también para
la facilitar la comercializacién es el punto de par-
tida para alcanzar el objetivo de acceder directa-
mente al mercado tanto a nivel nacional como
europeo.

El contacto directo con los consumidores vy los
mercados de proximidad permitird llegar a un
mercado mds cercano con un rendimiento eco-
némico que puede ser mds constante, con me-
nos fluctuaciones y a la larga mas satisfactorio.

Pequefias cooperativas

Ayuda mutua en la produccién

Comercializacion conjunta

Acceso a mercados proximidad

a. Empresas asturianas de transformacién
de la castana.

Productos ofertados de transformacion
de la castafia

Castafas secas
Castafias en almibar
Harina de castafas
Reposteria de castafia

Licores de castanas

Fuente: propia

* BosQfrut

Villatresmil s/n -Tineo - Asturias.Tlfs. 668869948
111l 667331628

Fabrica harina de castafia ecoldgica sin gluten,
utilizando un proceso natural de mdxima cali-
dad.

Caré-Salas, S.L.

Villa Tecnoldgica de Artesania del Sabil, s/nVilla-
nueva, Asturias.

Tel: 985 76 || 07 / contacto@caresalas.com /
www.caresalas.com

“El producto estrella es el marrdn glasé, pre-
cisamente porque es lo que mds podia servir
como reclamo gastronémico para los consu-
midores potenciales, y es un producto que se
conoce, aungue sdlo sea de oidas".

b) Analisis externo de la comercializacién.

Se centra bdsicamente en el estudio de 3 ele-

mentos:

* Clientes: Determinar las caracterfisticas de
los clientes potenciales: edad, sexo, nivel de
renta, gustos, hdbitos, motivos de compra y su
ubicacion.

* Proveedores: Identificar los medios que se
van a utilizar para que los productos lleguen a
los consumidores: canales de distribucion, lu-
gares de venta...

* Competidores: conocer e informarse de la
capacidad de los competidores instalados en
el sector: tamafio de la empresa, clientes, nivel
de precios, caracteristicas de su productos, ca-
nales de distribucidn.
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B 4. LAFRESA: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION ACTUAL

4.1. CULTIVO DE LA FRESA.

género Fragaria, llamado comidnmente fresa es
un género de plantas rastreras estoloniferas de la
familia Rosaceae. Son cultivadas por su fruto co-
mestible llamado de la misma manera, fresa. Las
variedades cultivadas comercialmente son por lo
general hibridos, en especial Fragaria x Ananassa,
que ha reemplazado casi universalmente a la es-
pecies silvestre locales, como la eurasidtica Fra-
garia vesca, por el superior tamafio de sus frutos.

Son plantas herbdceas, perennifolias, con ri-
zomas y estolones epigeos, mds o menos desa-
rrollados, que enraizan en los nudos donde na-
cen hojas arrosetadas tri-partidas. Los tallos son
generalmente simples, mds o menos erectos y
anuales. Las hojas se agrupan en falsas rosetas,
con los segmentos ovalo-rémbicos, distalmente
dentados. Las inflorescencias se organizan en ci-
mas con brdcteas.

Las flores, hermafroditas o funcionalmente uni-
sexuales, tienen un receptdculo con la zona axial
algo cdnica, acrescente y carnosa en la fructifi-
cacion. Los 5 sépalos son lanceolados y en ge-
neral enteros, mds o menos acrescentes, erectos,
patentes o reflejos en la fructificacion. El caliculo
tiene 5 piezas mas estrechas que los sépalos y
son usualmente enteros. Los pétalos, en general
en ndmero de 5, son habitualmente mayores que
los sépalos; son obovados, no escotados, con la
ufa corta, blancos, blanco-verdosos o de color
crema. Hay unos 10-20 estambres y numerosos
carpelos libres implantados en la zona axial del
receptdculo. El fruto es un poliaquenio de aque-
nios ovoides incrustados en dicho receptdculo
que se vuelve carnoso al madurar.

La fresa y el fresdn es el cultivo de fruto rojo
mads antiguo de Asturias y se encuentra fuerte-
mente arraigado en algunos Concejos (Canda-
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mo). El fruto, tiene unas cualidades organolépticas
especificas influenciadas por las condiciones eda-
foclimdticas de las tierras de cultivo. Se caracteriza
por su intenso sabor y sus propiedades nutritivas.

|. Propiedades medicinales de la fresa.

a. Las fresa es baja en calorfas. Una taza de fre-
sas tiene unas 43 calorfas. Ademads, contienen
fibra.

b. Estd cargada de antioxidantes. Contiene fe-
noles que le proporciona sus poderosas cua-
lidades como antioxidante natural.

c. Es un antiinflamatorio natural.

d. Es una fuente rica en vitaminas: grupo B,
como vitamina Bé, la niacina, la riboflavina,
el dcido pantoténico y el dcido fdlico. Posee
una considerable cantidad de vitamina C.

e. Tiene manganeso. El manganeso es un mine-
ral que actda como un potente antioxidante
y antiinflamatorio natural.

f. Contribuye a la salud dsea.Tiene un alto con-
tenido en magnesio, potasio y vitamina K, que
ayudan a potenciar la salud de los huesos.

g. Potencia la salud ocular. Algunos estudios han
sefialado que la fresa mejora la salud de los
ojos al disminuir el riesgo de degeneracién
macular.

2. Valor nutricional de la fresa.

Calorfas 66 cal.
Vitamina C 207%

Hierro |'7%
Vitamina B6 7%
Acido fdlico 15%
Manganeso

3. Caracteristicas de cultivo.

El cultivo generalmente se hace al aire libre
aunque también se estdn haciendo pruebas en
invernadero con mucho éxito al parecer mejo-
rando la productividad.
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Aire libre.

Invernadero o cubierta.

La planta produce a un nivel rentable solamente
durante | o 2 afios. La planta se compra en vive-
ro con un coste de alrededor entre 0,50y 1,5 €
en funcidn de la variedad y de la cantidad que se
compre. Se estima que cada planta puede tener
una produccién de unos 700 gramos de media.
Hay campafias que esa produccion puede subiry
en otras bajar. Influye mucho las condiciones me-
dio ambientales. El precio en origen también varia
ostensiblemente a lo largo de la campafa segin
la demanda del mercado, pero en estos ultimos
afos ha sido de alrededor de |, 14 €.

] - I



Rendimiento medio producido (kg/ha)

Produccién total kg/m?2

Rendimiento medio producido (kg/ha)

Produccion total kg/m2

40.364,5
4,03

32.28751
322

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos aportados por empresas del sector

Produccion de fresa

W invernadero
M aire libre

El cultivo de fresa al aire libre es un producto ren-
table ya que los gastos de produccion son bajos.

En el mercado europeo hay mucha competen-
cia debido a que hay paises que producen mu-
cha cantidad. En Espaia es un cultivo que se estd
consolidando poco a poco sobre todo en Huelva
(Andalucfa). Por eso hay que planificar el cultivo
de forma que la salida al mercado coincida con
los momentos de menor oferta. También hay que
poner un mayor empefio en desarrollar el consu-
mo a nivel nacional, regional y local.

En Espafa la fresa se produce sobre todo en la
provincia de Huelva. En Asturias, la fresa adn no
tiene mucha importancia aunque empieza a perfi-
larse como un cultivo complementario de interés.

Asturias gracias a su clima templado sin impor
tantes variaciones de temperatura, es lugar apro-
piado para el cultivo extensivo de fresa, pero aln
falta lo mds importante que es una produccidn
adecuada para poder abastecer al mercado.

El cultivo hidropdnico de la fresa en cambio no
puede ser ecoldgico. Se ha desarrollado como
una mancha de aceite en los Ultimos afos, y tam-
bién la produccién industrial en invernadero.

La hidroponia en general, y la de la fresa en
particular, permite optimizar todos los elemen-
tos responsables de la calidad de la planta y el
producto final, permitiendo una produccién de
fresa mads elevada y de mayor calidad, eliminando
problemas derivados del cultivo en tierra (sucia,
lentitud, setas, mohos...) y unificando la produc-
cion de fresas. En los ultimos afios ha asumido
una creciente importancia la produccion de fresa
ecoldgica.

La eleccidn de la variedad es un momento de-
cisivo de extrema importancia para el buen re-
sultado técnico-econdmico del cultivo, de modo
particular en la agricultura ecoldgica de bajo im-
pacto. Las variedades de fresa ecoldgica que se
utilizan deben ser mds resistentes, poseer requisi-
tos de rusticidad, vigor y constante productividad,
con frutos de gran tamafio y coloracidn brillante
también después de la conservacion. Estas carac-
teristicas para la produccidn de fresa ecoldgica
no tiene tampoco que excluir a un estandar cuali-
tativo elevado, capaz de otorgar fuerza comercial
a la venta de este tipo de fresa.

Hoy las variedades de fresa ecoldgica mas cul-
tivada son:

* FRESAS ASIA: Variedad precoz, que sigue
como maduracién la variedad Alba (época
mediano-precoz). Presenta forma cdnico-
alargada, de buen tamafio asi como su calidad
organoléptica.
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* VARIEDAD ANTEA Variedad, madura poco
después de Alba y presenta un periodo de
cosecha muy larga con notables ventajas en la
gestion del producto después de la cosecha.

« VARIEDAD RECORD:Variedad a maduracién
tardfa La pulpa es clara y el sabor es bueno. La
planta es vigorosa, rdstica y muy productiva,
manteniendo elevados tamafios por todo el
arco de cosecha.

Otras variedades de fresa muy adecuadas a los
fines de la agricultura ecoldgica son: fresa Alba,
Onda, Cléry, Roxana, Patty y Queen Elisa. Las ul-
timas dos variedades de fresa, en particular, se
distinguen por su rusticidad, es decir por su ca-
pacidad de adaptarse a las diversas condiciones
pedo-climaticas. No se aconseja la adopcion eco-
|dgica de variedades menos rusticas como “Miss”
y “Marmolada”, que todavia son empleadas en la
agricultura convencional.
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La fresa es un fruto consolidado en los mer
cados asturianos. Su periodo de maduracion es
largo abarcando varios meses y el cultivo no re-
quiere mucha inversion cuando se produce al
aire libre. Sin embargo la fresa es un fruto con
mucha competencia en el mercado.

Hoy en dia se cultiva también en invernadero
porque es mds productiva al encontrarse prote-
gida de los condicionantes ambientales, pero los
costes son mads grandes.

La fresa es un cultivo habitual en pequefa can-
tidad en algunos concejos asturianos que se des-
tina al autoconsumo. Ahora se quiere buscar su
rentabilidad asocidndola con otros cultivos. La
cosecha no alcanza gran produccidn, pero se van
alcanzando cantidades préximas a los 40.000 kg.
anuales, distribuidos entre aproximadamente los
20 productores de fresa que se estima que hay
en Asturias.

La rentabilidad del cultivo de la fresa de-
pende de:

Variedad adecuada
Método de cultivo correcto
Calidad del producto

Demanda del mercado

Fuente: propia

La fresa es el producto que mds se demanda
en los mercados locales y regionales a diferen-
cia de otros frutos rojos y su precio es también
mads atractivo para los productores. Otra venta-
ja a considerar es que la fresa en Asturias, tiene
un periodo de maduracién mds largo por lo que
puede estar durante mas tiempo en el mercado.
Cuando se cultiva al aire libre las inversiones de
puesta en produccidon y mantenimiento son ase-
quibles a los nuevos productores.

Tiene el inconveniente de que la competencia
en el mercado sobre todo europeo, es mayor al
haber mds paises que la producen. Por ese mo-
tivo los precios sufren variaciones mayores a lo
largo de la campafia y de una capafia a otra.

Numero de Produccién
productores aproximada
20 40.000 kg

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos aportados por
empresas del sector

4.2. ANALISIS DAFO.

DEBILIDADES
I. Falta de planificacién para la produccion
de fresa y frutos rojos.

La competencia de la fresa de Huelva se produ-
ce con paises que tienen fresa temprana. Dentro
de los competidores extracomunitarios Turquia
estd aumentando de forma notable su produc-
cion de forma que se acerca a la espafiola.

El periodo de produccién de fresa de algunos
paises es coincidente con el de Huelva, pero en
voldmenes aun bastante inferiores (a excepcion
de Turquia).

-



b Ab Ago D O 0 »
Chile Ch Ch Ch
Turquia Tk Tk Tk Tk Tk
Holanda Ho Ho Ho Ho Ho Ho Ho Ho Ho Ho Ho
Espaina Sp Sp Sp Sp Sp Sp
Egipto Eg Eg Eg Eg Eg Eg
Israel Is Is Is Is Is
Jordania Jor Jor Jor Jor
México Mx Mx Mx
LR;:::::, Uk Uk Uk Uk Uk Uk Uk Uk Uk
Polonia Pol Pol Pol Pol Pol Pol Pol
Marruecos Ma Ma Ma Ma
Italia It It It It It It It
Alemania D D D D D
Francia F F F F F F F F

Fuente: CONSULT.M - ECONOMIA, SL

La produccién de fresas estd aumentando mu-
cho, pero el futuro del cultivo va a depender de
que esta se haga en la época en la que haya menos
fresas en el mercado. En caso contrario el precio
oscilard a la baja porque el mercado estara satu-
rado de producto, como se ve en el cuadro. Hay
varios paises emergentes que puede causar pro-
blemas en la comercializacion de nuestra fresa.

2. Estacionalidad de la produccion.

La fresa es un producto estacional. En la actua-
lidad se estdn utilizando variedades cuya produc-
cién permita salir al mercado cuando las de otros
paises ya han acabado su ciclo a aun no lo han
comenzado.

Los precios presentados han sido extraidos de
las consultas al Observatorio de precios y mer
cados que se encuentra en la pdgina web de la
Consejerfa de Agricuttura, Pesca y Desarrollo Rural

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturay-
pesca/observatorio

El precio medio en origen se define como el
importe de venta del agricultor a la entrega del
género en el almacén o comercializadora. Se di-
ferencian dos tipos de precios medios en origen:

* Precio medio en origen por producto. Se ob-

tiene a partir del cdlculo de la media de las

partidas comercializadas de producto, utili-
zando una ponderacion semanal del volumen.

* Precio medio en origen por tipo. Se obtiene
de forma semejante al precio medio en ori-
gen por producto, con la salvedad de diferen-
ciar por variedades en la ponderacion.

* fodos los precios presentados estdn expre-
sados en valores corrientes, siendo la unidad
utilizada el euro por kilo (€/kg).

Todos los andlisis presentados se realizan con los
precios medios de |* categoria.
Este relacidn presenta los siguientes andlisis:

* Evolucidon semanal de los precios medios en
origen. Estudia la evolucidn de la cotizacidn
en origen del producto en la campafia vigen-
te en comparacion con las dos anteriores.
Precio medio en origen ponderado por pro-
ducto. Compara el precio medio ponderado
del producto de la campana actual con las
dos anteriores.

Precio medio en origen ponderado por tipo.
Compara el precio medio ponderado por va-
riedad de primera categorfa de la campafa
actual con los precios de las dos campafas
anteriores.

Sintesis de campafia. Destaca aquellos hechos
acontecidos desde el inicio de la campana
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hasta la fecha de elaboracion del estudio que
han podido influir en el desarrollo de la mis-
ma, afectando a variables como la calidad del
producto, la formacidn del precio, etc.

Los precios presentados en este estudio se co-
rresponden con la media ponderada de los pre-
cios y volimenes comercializados aportados por
cinco empresas comercializadoras de la provincia
de Huelva.

La representatividad de estos precios, teniendo
en cuenta la superficie conjunta de dichas comer-
cializadoras, que ascendié a 890 hectdreas en la

Los precios de Alemania son publicados por el
Ministerio Federal de Agricultura y Alimentacion
de Alemania y se corresponden con precios de
fresa de origen espafiol, ponderados segin los
distintos mercados alemanes vy sin distinguir nin-
gun tipo de envase.

Los precios de Londres y Paris son publicados
por el Ministerio de Economia y Competitividad
y se corresponden con precios de fresa proce-
dente de Espafia en el formato mds comuin en
esta fase de la campafia, la barqueta de 250 g.

campaia pasada, es del 12,1% de la superficie fre- Campafia 2014/2015
sera total de la provincia de Huelva (7.330 ha en :
la campafia 2013/14 segun los Avances de Marzo Semana Precio (€/kg)
de 2015 de la CAPDER). 49 4,23
Indice sintético de evolucion de la comercializa- 50 434
cion: Con el objetivo de evaluar la evolucidn de la 5] 440
produccion comercializada en distintas campafas, 57 300
se elabora el indice sintético de evolucién de la | 2'55
comercializacion. ’
Dicho indice recoge la relacién entre la pro- 2 2,33
duccidn semanal comercializada por las mismas 3 2,26
cinco empresas en varias campafias y su super- 4 2,01
ficie, transformdndolo en base 100 segin la pro- 5 212
duccidn de la semana 7 de 2015. Es, por tanto, 6 216
una indice Util para comparar la evolucién de la '
comercializacion entre campafias. / 225
Los Precios en mercados mayoristas europeos 8 181
aportan informacién del precio semanal en eu- 9 |68
ros/kg de la fresa espafiola comercializada en los 10 | 5]
principales mercados europeos. Precio medio ponderad | 88
F Evolucion semanal de los precios en origen |
g 4m0f—g—=R
“g" 4,40#!__.5 « 5
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Todos estos datos muestran como evolucionan
los precios a lo largo de las semanas y de la cam-
pafia en funcidn de la oferta y la demanda. Una
forma de influir de forma directa para que los
precios sean mas estables consiste en modificar
la estacionalidad de la produccidn adaptdndose
a aquellos tramos del calendario en los que la
produccion haya menos oferta.

Fuente: Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural RSS
del Observatorio de Precios y Mercados.

3. Deficiencia en cuanto a gestion empresa-
rial y sistemas de comercializacion.

Por modelo de gestidn se entiende la forma en
que se gestionan las actividades de negocio para
avanzar en su desarrollo. Se resaltan las oportu-
nidades existentes y las dificultades que frenan el
desarrollo del sector, en especial en su proyec-
cion internacional.

En la mayorfa de los casos las actuaciones van
dirigidas a eliminar las dificultades existentes para
el desarrollo del sector y aprovechar las opor-
tunidades que ofrece el mercado exterior. Parte
de los obstdculos existentes procede del cimulo

4. Falta de interés por el mercado interior.

de normativas -nacionales e internacionales- de
todo tipo que regulan la actividad del sector, en
su condicidn de productor de alimentos.

El plan de gestion que debe estudiarse y po-

nerse en practica se basa en una serie de pilares:

* Desarrollar los factores de competitividad a
nivel internacional.

* Desarrollar las infraestructuras adecuadas
para dar respuestas a las necesidades compe-
titivas del sector.

* Asegurar la inocuidad, calidad y condicidn fi-
tosanitaria de la oferta.

» Garantizar la asistencia técnica precisa para
desarrollar competitivamente el sector.

* Desarrollar el consumo interno.

* Establecer alianzas estratégicas para facilitar el
éxito internacional.

* Innovacién.

Sin elaborar planes de trabajo precisas se pro-

duce una deficiencia en cuanto a gestidn empre-
sarial y comercializacién.

Fuente: Elaboracion y acompafiamiento del Plan de Negocios para
el Sector Hortofruticola

(Kg por persona)
2,5
2,4
2,3
2,2
2,1

2
1,9

1,8

CONSUMO MEDIO EN HOGARES POR PERSONA DE FRESA EN ESPANA 2004-2008

2004 2005

2006 2007 2008

Fuente: MARM. Panel de consumo alimentario

En la gréfica se puede observar una tendencia decreciente en los datos consolidados y repunte en

2008 del consumo estimado del mercado nacional.
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Canal minorista 2004 2005 2006 2007 2008 %2'3;:'2'2)%'::°
Tienda tradicional 1,86 191 2,07 2,32 2,40 29,03
Discount 199 2,20 225 2,30 2,55 28,14
Hipermercado 2,14 2,23 2,34 2,59 2,70 26,17
Mercadillos |77 1,80 | 88 2,08 2,10 18,64
Mercados y plazas 196 193 2,18 241 247 26,02
iﬁﬁiﬁ?ﬁi nga'e”'a 2,05 2,12 221 2,45 2,59 2634
Resto 2,17 1,90 1,89 233 2,45 7,37
f;f;i:a“r::l‘;i: 1,9 2,01 2,12 2,35 2,45 22,96

Fuente: MARM

En la grdfica se puede observaar que durante el algo que sigue produciéndose en la actualidad y
periodo de tiempo prospectado se produce una que influye en la dificultad del consumidor al ac-
tendencia creciente de los precios al consumo, ceso al mercado de la fresa.

5. Exceso de intermediarios en la cadena de venta.

Productor exportador

Agente
Y

Mercado mayorista Oficinas centrales de Importador distribuidor  |[€¢——
integrado compra

Y

: 14565 Mayoristas pequefios o
Distribuidor minorista yespecia?izgdos
Hipermercados Tiendas tradicionales 4’—

— Consumidor final D Em—

En el cuadro siguiente se puede observar la el producto se encarece y repercute de forma

cadena de intermediarios por los que tiene que negativa sobre el consumidor que le cuesta mds
pasar la fresa en el mercado de la exportacion caro y sobre el productor cuyos precios de venta
para llegar al consumidor. A lo largo de la cadena son menores.
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6. Posicion de debilidad frente a la oferta de los
grandes compradores espafioles y europeos.

Se produce una importante concentracién del
mercado tanto en fresa fresca como congelada.
Los principales importadores de la fresa en fres-
co son Canadd, EEUU. y Alemania, que en con-
junto suponen en torno al 43% de las importa-
ciones mundiales y, en fresa congelada son EE.UU.
y Alemania. Desde un punto de vista comercial
esto presenta una clara oportunidad derivada de
la concentracion de esfuerzos en pocos paises
pero también una gran amenaza en la medida en
que no se triunfe en el esfuerzo de introducirse
en los mismos.

El mercado de la fresa fresca presenta una im-
portante variabilidad de precios. Reino Unido
mantiene los precios mds elevados y los mayores
crecimientos se han dado en EEUU. y Federa-
cion de Rusia. La tendencia de precios de fresa
congelada es mds estable apuntando a un ligero
crecimiento los Ultimos afios.

La introduccidn en el mercado se ve condicio-
nada por las caracteristicas propias de cada mer
cado destino asi como por las exigencias inelu-
dibles impuestas por las grandes cadenas como
son el gran volumen de oferta y estabilidad de la
misma, garantia de calidad, soporte de marketing
(soporte econdmico y técnico), precio muy com-
petitivo y garantia legal.

A estos clientes serd muy dificil que se pudieran
dirigir proveedores medianos o pequefios. Salvo
que existiera la posibilidad de generar una oferta
integrada que garantizara esos aspectos, puede
tener mds éxito dirigirse a mercados especializa-
dos o regionales. En consecuencia se produce un
cierto grado de debilidad de nuestro mercado
frente a la oferta de los grandes compradores.

7. Elevada estacionalidad en la comercializa-
cion.

Cada variedad de fresa tiene un periodo de
recoleccion determinado. Estas variedades se
adaptan a las caracterifsticas geoclimdticas de cada
zona de produccidn. Esto hace que el periodo
de recoleccién se extienda durante unos meses
determinados.

Solo la utilizacion de variedades precoces o tar-
dias pueden adelantar o retrasar el periodo de
recoleccién con el fin de salir al mercado cuando
la oferta sea pequefia. En todo caso la produc-
cidn y por tanto la recoleccién son muy estacio-
nales en cada zona de produccion.

La siguiente grdfica muestra esos periodos de
produccion y comercializacion en distintos paises

en los que se observa perfectamente la estacio-
nalidad.
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8. Dependencia de los precios en destino.

Los Precios en mercados mayoristas europeos
aportan informacién del precio semanal en eu-
ros/kg de la fresa espafiola comercializada en los
principales mercados europeos.

Los precios de Alemania son publicados por
el Ministerio Federal de Agricultura y Alimenta-
cion de Alemania y se corresponden con precios
de fresa de origen espafiol, ponderados segin los
distintos mercados alemanes y sin distinguir nin-
gun tipo de envase.

Los precios de Londres y Paris son publicados
por el Ministerio de Economia y Competitividad
y se corresponden con precios de fresa proce-
dente de Espafia en el formato mds comuin en
esta fase de la campafia, la barqueta de 250 g.

Las diferencias de precios existentes entre el
precio en destino con los existentes en origen,

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

genera una grave distorsion en el mercado ali-
mentario desincentivando por un lado las pro-
ducciones de fresa vy las rentas de los agricultores
por los bajos precios percibidos, y a la vez se in-
troduce una injustificada tension inflacionaria que
debilita el conjunto de la economia y erosiona las
rentas de los ciudadanos.

A lo largo de la campafia se produce una varia-
cion de precios en el mercado cada semana en
funcion de la oferta y la demanda en ese peque-
fio espacio de tiempo. Como muestra mostra-
mos los precios de la campaia de 201 I.

En general, los precios en origen de la campafa
2010/1'| han sido superiores a los de la campafa
pasada, salvo algunas semanas. El incremento del
precio con respecto a la campafia pasada ha sido
del 13%.

Precio medio de fresa y produccion en la campaiia 2010/201 |

10,000

5,00

Produccidn (1)

4000 4 -~ — - - e e

0 T T 1 T T T 1 T
3

IIIIIN‘
3388 e

- 4,50

- 4,00

- 3,50

_____________ 3,00
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|_ Produccién —— Precio fresa |

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. CAP.

Campaia 2009/20010

Campaiia 2010/201 |

Precio medio en origen de fresa de primera
categorfa (€/kg)

1,08 1,21

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. CAP.
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9. Gran dependencia de los importadores —
distribuidores de los principales mercados
europeos.

En la comercializacion en origen: oferta disper-
sa y muy numerosa frente a una demanda de
compra en origen y una distribucidn muy con-
centrada y organizada, lo que estructuralmente
crea una tensién permanente de precios en ori-
gen a la baja.

En la comercializacion en destino: oferta con-
centrada en destino frente a una demanda ciu-
dadana muy dispersa y aln poco vertebrada,
generando un comportamiento permanente de
precios al consumidor en alza.

Ademds se evidencia asimismo el problema de
transparencia existente en la comercializacion de
los productos agrarios, sobre todo perecederos
(como es el caso de la FRESA), principalmente
en el primer estadio. Los agricultores no tienen
buena informacién de precios ni capacidad de or-
ganizacidn para adquirir dicha informacion.

10. Elevada concentracion de la demanda de
la fresa.

La elevada concentracién de la demanda en de-
terminados momentos influye en que efiel precio
de la fresa baje.

Precio medio en origen ponderado por fipo de producto

Pracio medio en ofgen [€/kgl

Ventana

Sabrina

H Campara 2012/13

N Campana 2013/14

Fortuna Candonga

B Campana 2014/15

Todos los precios medios ponderados de las diferentes campafias se corresponden al periodo

entre la semana 49 y la semana 10

Como se ve en la primera mitad de las Ulti-
mas campafas la demanda de fresa supera am-
pliamente a la oferta, por lo que el precio de la
fresa es muy superior al de la segunda mitad de
la campafa. Por ello es que cada vez se implantan
en mayor medida variedades tempranas como
la Fortuna, capaces de producir mayor cantidad

de fruta al principio de este periodo, cuando los
precios son mas altos. Por el contrario, la variedad
Candonga, al ser mds tardia, produce mayor can-
tidad de fresa en un periodo en que la campafia
estd mas avanzada y los precios han comenzado
a bajar.

Fuente: Observatorio de precios y mercados
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FORTALEZAS
|. Elevada productividad.

Aunque la planta es perenne, como cultivo ren-
table debe manejarse en forma anual. El ciclo de
cultivo y la produccién pueden variar mucho de-
pendiendo de la época de siembra vy el tipo de
variedad que se utilice. En condiciones normales,
se ponen plantas en el mes de mayo, para que
después de seis meses de crecimiento, empiecen
a producir frutos en diciembre.

Con buen manejo, la planta se mantiene en
produccion por un aflo aunque siembre debe
cambiarse a los dos afios de edad. Las variedades
que se cultivan, tiene una capacidad de produc-
cion entre 50 y 100 t/ha/afio.

Trabajos a nivel experimental han dado hasta
85 t/ha/afio. Los agricultores nacionales obtiene
producciones entre 30 y 50 t/ha con algunas ex-
cepciones que superan estas cifras. Si se considera
una produccién de 50 toneladas, con el sistema
de siembra de mayo a junio, es de esperar que
esas producciones se distribuyan de la siguiente
manera: un 60% entre diciembre, enero vy febrero.
Un 25% de la produccidn entre marzo, abril vy
mayo y el 15% en los meses siguientes hasta oc-
tubre. Los primeros meses son mds productivos
y la fruta es de mejor calidad por su tamafio y
uniformidad.

Fuente: anuario de estadistica del Ministerio de Agricultura.

2. Investigacion en diversificacion varietal.

Actualmente existen muchas variedades de fre-
sas. Se clasifican en tres grupos: fresita del bos-
que, fresas cultivadas y fresdn. La investigacion
estd permitiendo el cambio varietal en el cultivo
de la fresa de manera que estd suponiendo una
verdadera revolucion de manera que las fresas
tempranas, se con solapan otras variedades mds
tardias, lo que hace posible, por ejemplo, que la
campafia 201 1/12 fuese una de las campafas mas
largas de los dltimos afios.

Esa rapidez en la investigacidon se estd produ-
ciendo como como consecuencia de las necesi-
dades de los productores para alcanzar nuevos
mercados y para obtener nuevas variedades mds
productivas y con mejor conservacion.

Se dejan de cultivar variedades tradicionales

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

que son sustituidas normalmente por otras mds
tempranas.

Existen estudios llevados a cabo por el equi-
po del Observatorio de Precios y Mercados que
permiten comprobar como ha evolucionado el
cambio varietal de la fresa en las dos Ultimas cam-
pafias en Huelva 201 1/12y 2012/13.

Las variedades de fresa que mas superficie ocu-
paron durante la campafia 201 I/12 fueron Can-
donga, Fortuna y Camarosa, abarcando entre las
tres el 68,5% de la superficie cultivada de fresa en
dicha campafia. La variedad Camarosa ha experi-
mentado un fuerte retroceso respecto a campa-
fias anteriores, mientras que han ganado terreno
variedades mds precoces como Fortuna, Sabrina
y Splendor.

Las variedades de fresa que mas superficie ocu-
paron durante la campafia 2012/13 fueron Sabri-
na, Fortuna y Splendor, abarcando entre las tres el
69,4% de la superficie cultivada de fresa en dicha
campana. La variedad Sabrina ha experimentado
un gran crecimiento y es hoy la variedad mas cul-
tivada en la provincia de Huelva.

En las dos Ultimas campafas ha sucedido un
drdstico cambio varietal en la superficie fresera de
Huelva que ha llevado al predominio de varieda-
des tempranas en detrimento, fundamentalmente,
de la variedad Camarosa, que durante afios habfa
representado la variedad mds importante.

En 2013 las variedades Sabrina, Fortuna vy
Splendor ocupan casi el 70% de la superficie de
fresa onubense. La eleccion de estas variedades
se basa, fundamentalmente, en su precocidad, alta
productividad, larga vida comercial y gran aguante
en el transporte.

3. Sinergias con empresas transformadoras.

En Lepe (Huelva) hay una empresa de transfor-
macion de fresa Hudisa, cuya principal misién es
elaborar derivados de la fresa.

Los responsables de la empresa, en su mayo-
rfa empresarios freseros, fabrican mermelada y
puré de fresas de manera que los productores
no transportan la fruta fuera de la provincia.

Purés, concentrados y zumos

Esta iniciativa empresarial estd centrada en la
transformacion de fresas, y su primer objetivo es

1



producir puré de fresa, un derivado de alta de-
manda para sectores como el alimentario. Elabo-
ra también concentrados e incluso zumos.

La produccidn alcanza hasta un 20% de la pro-
duccidn total de fresas en la provincia de Huelva.
Fuente: ABC Sevilla 9/10/2004

4. Formacion de los trabajadores

No existe ningin mddulo formativo que a nivel
nacional permita especializarse en el cultivo y ma-
nejo de fresa. Por tanto los productores carecen
de una formacion técnica adecuada para innovar
a la misma velocidad que lo hace el sector; aun-
que en muchos casos si que hay una experiencia
personal que de alguna manera suple la falta de
formacidn profesional.

Si existe por el contrario un modelo profesional
basado en el desarrollo de procesos de manipu-
lacion de frutas y hortalizas comestibles, utilizan-
do las técnicas mds apropiadas a fin de optimizar
los procesos de recepcidn, tipificacion, normali-
zacién, acondicionamiento y conservacién de las
producciones.

Los temas principales que abarca el contenido
de este curso son los siguientes:

* Gestionar la recepcidn y expedicion de frutas

y hortalizas.

* Manipular y acondicionar la fruta y hortaliza

recepcionada.

* Envasar las frutas y hortalizas.

El futuro de la horticultura y de la fruticuttura
pasa por la consolidacién de un tejido empresa-
rial competitivo, lo cual implicard la utilizacion de
medios y técnicas que ayuden a conseguir mejor
rendimiento vy calidad de los productos.

La demanda tiene una tendencia a mantenerse
o incluso aumentar, aunque la incorporacién de
congelados en el mercado es un factor a tener
en cuenta a la hora de abordar este sector. Las
oportunidades de negocio y empleo para los
profesionales de la horticultura van a seguir sien-
do destacadas en los préximos afios.

Por otro lado, una de las dreas que mayor proyec-
cién de futuro presenta es la agricuttura ecoldgica.

Fuente: Junta de Andalucia. Servicio Andaluz de Empleo.
Consejeria de Empleo.

5. Elevado porcentaje de produccion cer-
tificada.

La Asociaciéon Valor Ecoldgico-CAAE, Ecova-
lia, y la Asociacion Onubense de Productores y
Exportadores de Fresa, Freshuelva, han firmado
un convenio de colaboracion con el objetivo de
impulsar la agricultura ecoldgica certificada en la
provincia de Huelva y mds concretamente en el
sector fresero.

Mediante este acuerdo, ambas organizaciones
colaborardn en la ejecucion de proyectos vy accio-
nes comunes de formacion, investigacion, divulga-
cion, intercambio vy difusidn del sector ecoldgico;
asi como en el fomento de la produccidn, elabo-
racion, comercializacién y consumo de productos
ecoldgicos certificados. Ademds, impulsardn la
concienciacion ciudadana hacia la sostenibilidad,
el respeto al medio ambiente y el desarrollo rural.

Este convenio “viene a respaldar a los asociados
de Freshuelva que han iniciado sus lineas de pro-
ductos ecoldgicos como apuesta de valor anadi-
do y en respuesta a los mercados demandantes
que crecen a un ritmo del 6% anual'.

Freshuelva y Ecovalia desarrollardn cursos, se-
minarios, jornadas, foros, mesas sectoriales y con-
ferencias encaminadas a la formacién sobre la
agricultura ecoldgica y a la dinamizacion del mer-
cado interno a fin de promover el consumo de
los berries.

El convenio contempla la realizacidn de estu-
dios e investigaciones que contribuyan al desa-
rrollo de la capacidad profesional y empresarial
del sector.

Segun los Ultimos datos estadisticos publicados
por el MAGRAMA, correspondientes a 2013,
cuenta con mas de 13.000 socios que cultivan
876.000 hectdreas dedicadas al cultivo de fresas
ecoldgicas, de las 100.641,5 hectdreas dedicadas
a este cultivo en Andalucfa.

Sus empresas asociadas representan en torno al
95% de la produccion del sector. Desde su crea-
cion, sus fines tienen el objetivo final de impulsar
la imagen del producto y mejorar la tecnologfa
y estructura del sector y, con ello, aumentar las
rentas de los agricultores.

Fuente: impulsar la produccion de fresa ecolégica certificada Publi-
cado, 23 marzo, 2015
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6. Cercania a los grandes mercados europeos.

Espafia es el principal suministrador de fresa
fresca de Europa. Los destinos de exportaciones
son principalmente Reino Unido, Francia, Alema-
nia, ltalia y Holanda. Espafia es el principal pro-
ductor europeo aunque pierde peso desde 2006.

En el mercado francés que es el mas préximo
se utiliza el sistema de distribucion de frutas fres-
cas de los mds desarrollados del mundo: extensa
red que garantiza una distribucidn oportuna y en
dptimas condiciones de calidad desde el produc-
tor o exportador hasta el minorista y el consu-
midor final.

El mercado francés es el segundo destino en
importancia para las exportaciones espafiolas de
fresa. Es el mercado de fresa mds importante de
Europa (consumo aparente muy elevado pero
tendente a decrecer).

El mercado britdnico es un circuito controlado
principalmente por la gran distribucion. Se carac-
teriza por una fuerte demanda interna de fresa
que produce un efecto directo en las importa-
ciones.

El mercado italiano es el cuarto destino de ex-
portaciones de fresa. Mds del 60% de las impor-
taciones de fresa proceden de Espafa.

Fuente: CONSULT.M - ECONOMIA, SL

7. Buena relaciéon calidad-precio de la fre-
sa, muy valorada en Espafia y en los paises
europeos.

En cuanto a la comercializacién en destino, la
demanda de fresa en los mercados internaciona-
les franceses durante la séptima semana de 2015
seguia haciendo subir los precios de la fresa es-
pafiola. La subida respecto a la semana anterior
oscilaba entre un 2,1% en el mercado de Parfs
y un 19% en el mercado de Lyon, segin los da-
tos publicados por el Ministerio de Economfa y
Competitividad. Por el contrario, en el mercado
de Londres la fresa espafiola sufria un descenso
del 25%.

Durante la tercera semana febrero, en el mer-
cado alemdn el precio de la fresa de origen espa-
fiol continda al alza, sin haber variado la tendencia
durante las Ultimas cuatro semanas, segin datos
del Ministerio Federal de Agricultura y Alimen-
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tacion de Alemania. Los datos publicados por el
Ministerio de Economia y Competitividad en el
mercado de Londres reflejan que el precio de
la fresa espafiola estd casi un 6% por encima del
precio de la semana anterior. En cuanto a los mer-
cados franceses, el comportamiento varfa desde
la estabilidad en el precio del mercado de Parfs, a
la bajada del 13% en el de Lyon.

AMENAZAS
I. Normativa europea que restringe el uso
de productos activos fitosanitarios.

El pasado 9 de julio la Consejerfa de Agricul-
tura, Pesca y Medio Ambiente, actual Consejerfa
de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural, publicd
la ORDEN de 3 de julio de 2013, por la que se
aprueba el nuevo Reglamento Especifico de Pro-
duccidn Integrada de Fresa.

La nueva normativa actualiza la estrategia de
control integrado a aplicar en las explotaciones
en el marco de la reciente Directiva Europea
2009/128/CE sobre el Uso Sostenible de Produc-
tos Fitosanitarios y su trasposicion en el Real De-
creto 1311/2012 que obliga, salvo excepciones,
a realizar la Gestién Integrada de Plagas a partir
del | de enero de 2014, consiguiendo con ello
reducir los riesgos vy los efectos del uso de fitosa-
nitarios sobre la salud humana y medio ambiente.
El nuevo Reglamento incluye, ademas, las técnicas
de cultivo hidropdnico.

Siempre que sea posible, se antepondrdn a los
métodos quimicos: los métodos bioldgicos, bio-
tecnoldgicos, culturales, fisicos vy genéticos.

2. Incremento de los costes de produccion y
bajada de precios por competencia.

En el cultivo de la fresa, como en el caso de
otros roductos horticolas o agricolas los costes
de produccidn van aumentando de afio en afo
mientras que los precios varfan mucho a lo largo
de la campafia con lo que el precio medio cada
vez es mds bajo y cuesta mds asumir los costes.

El informe de seguimiento del sector de la fre-
sa, publicado por el Observatorio de Precios vy
Mercados de la Junta de Andalucfa, sefiala que,
seguln las comercializadoras consultadas, durante
la tercera semana de febrero el precio medio en
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origen percibido por el agricultor se sigue mante-
niendo cercano a los 2 euros/kg.

En otro informe se asegura que la media de
precios de la fresa espafiola ya ha caldo un 40%
en relacion con 2013 y estd llevando a muchos
productores a tirar fruta y a desmantelar fincas
dos meses antes del fin de la temporada.

El precio pagado en origen apenas alcanza los
0,30 euros el kilo, “muy por debajo de los costes
de produccion”. Un pequefio porcentaje de esa
fruta que se estd tirando “se destina a industria,
pero no todo, ya que las fdbricas no son capaces
de asumir la cantidad de fruta que se estd produ-
ciendo en la actualidad”.

Hasta ahora, Turquia y Marruecos se habfan
considerado las principales amenazas del sector
pero ahora la competencia crece dentro de la
propia Unidn Europea. La fresa se ha topado
con grandes rivales que, tradicionalmente, han
sido compradores del producto espafiol, como
Alemania, Francia y Reino Unido. No obstante, el
escenario se ha complicado todavia mas con la
entrada de producciones de ltalia, Bélgica y Ho-
landa.

Fuente: Freshuelva

3. Campaiias de desprestigio de los produc-
tos andaluces en el exterior.

Varias organizaciones, entre ellos la “Platafor-
ma por una Agricutura Socialmente Duradera”,
denunciaron en Suiza la importacién de fruta
fuera de temporada, entre ella la fresa espaiola.
Los convocantes, reunidos bajo el lema “no es la
temporada de la fresa”, han organizado acciones
delante de supermercados y grandes superficies
en ciudades como Ginebra, Lausana o Delemont,
para denunciar la importacidn de esta fruta fuera
de temporada, que se vende a precios muy bajos
pero que “esconde otros costes sociales y eco-
|dgicos.

Se criticd las condiciones “insoportables” de los
trabajadores de la recogida de fresa en Huelva,
asi como el despilfarro de agua y el empleo de
pesticidasPor su parte, Aline Clerc, de la Fede-
racion Romanda de Consumidores, denuncid la
“campafa agresiva’” con que las fresas espafiolas
son ofrecidas a la venta en los supermercados,

donde son situadas a la entrada de los estableci-
mientos a precios imbatibles para la competencia.
La campafia de denuncia llevada a cabo por es-
tos grupos precede al debate que se celebrard
en la comisién de economia del Consejo de los
Estados (Cdmara alta del Parlamento federal sui-
70), para abordar las propuestas presentadas por
cinco parlamentos cantonales del pafs.
Fuente El Pais 13/4/2013.

4. Competencia con produccién en otros
paises europeos (Francia, Alemania, etc.) y
de otros continentes.

Espaia es la principal suministradora de fresa
fresca de Europa. Los principales mercados eu-
ropeos son Francia, Alemania, Reino Unido, Ale-
mania e Italia. A parte de los paises productores
competidores europeos de Espafia estdn surgien-
do también nuevos productores de otros conti-
nentes como: Marruecos, Bélgica, Francia, Portu-
gal, Holanda y Argentina. Estd incrementando la
produccion en gran medida Turquia y Polonia.

La situacidn en Espafia, principal productor eu-
ropeo, estd perdiendo peso desde 2006. En mer-
cados de gran consumo como Francia, Alemania,
Holanda o Gran Bretafia la fresa espafiola man-
tiene su nicho sdlo hasta que la local empieza a
estar disponible.

La competencia de la fresa de Espafia se produ-
ce con pafses de fresa temprana.

Fuente: CONSULT.M - ECONOMIA, SL

5. Aumento de la competencia con otros
paises con periodos de produccién analogos
(Turquia, Marruecos, Egipto e Israel).

La gran amenaza a la produccion espafiola de fre-
sa se llama Marruecos. Este pafs ha aumentado
espectacularmente su produccidn de fresa en los
dltimos afos, lo que estd perjudicando seriamen-
te a los productores espafioles, que deben com-
petir con este producto, mucho mas barato, en
los mercados comunitarios. Del | de noviembre
al 31 de marzo, Marruecos exporta fresas a la
Unidn Europea sin limite y con arancel cero.
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6. Importancia de la cooperaciéon entre los
productores.

Desde que fuera creada en 1983 Freshuel-
va se convirtié en la asociacidn sectorial de los
productores y comercializadores de fresas de
Huelva. Sus empresas asociadas representan en
torno al 95% de la produccidn del sector. Des-
de su creacidn, sus fines estatutarios han sido la
defensa y promocidn del sector de Huelva, para
ello Freshuelva desempefa funciones y participa
en tareas de muy diversa indole, siempre con el
objetivo final de impulsar la imagen del producto
y mejorar la tecnologia y estructura del sector v,
con ello, aumentar las rentas de los agricultores.

Asf, ocupa un papel destacado en la interlocu-
cion sectorial frente a las Administraciones pu-
blicas, los sectores productores homdlogos de
otros pafses, los medios de comunicacidn y agen-
tes sociales y econdmicos. Asumiendo los retos
tecnoldgicos del sector, tiene suscritos convenios
de colaboracion, en materia de investigacion, con
distintas instituciones cientificas publicas y priva-
das; financia directamente proyectos de investiga-
cién y convoca un premio anual a la innovacion
tecnoldgica. Ademds esta licenciada por la Junta
de Andalucfa para la autorizacidn y gestién del
uso del logo oficial de Produccién Integrada de
Fresas de Andalucfa.

La zona productora donde se asientan las em-
presas que aglutina el sector, se caracteriza por
tratarse de un drea influenciada por la proximi-
dad del océano Atldntico, lo que dota a la pro-
vincia de Huelva de unas caracteristicas climdticas
excepcionales que le permiten afio tras afio, ser
las primeras fresas europeas en aparecer en los
mercados donde aun reina el invierno.

Ademads a todo esto hay que afiadir el que en
los dltimos afios las empresas del sector hayan
diversificado su produccidn hacia otros berries, la
frambuesa en concreto ya afianzada en la provin-
ciay otros como la mora y los ardndanos crecien-
do paulatinamente y alcanzando una importancia
indiscutible en la zona.

Fuente: Freshuelva asociacion onubense de productores y expor-
tadores de fresas.
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OPORTUNIDADES
I. Investigacion en variedades nuevas mas
adaptadas al medio y con mayor resistencia.

La investigacion es otra de las apuestas del sec-
tor de la fresa. Un total de 20 compafifas han
creado recientemente una empresa, “Fresa: In-
vestigacion y Desarrollo”, que estd trabajando en
la blsqueda de variedades que se adapten a las
condiciones propias de Huelva y, de esta forma,
disminuir la dependencia que tiene el sector de
las variedades procedentes de California.

La Empresa Fresas Nuevos Materiales S.A.
(FNM) con sede en Huelva, fue creada con el
objetivo de obtener variedades de fresa que res-
pondieran a las distintas necesidades del sector
para de este modo disminuir la dependencia tec-
noldgica de programas de mejora fordneos. Han
desarrollado nuevas variedades comerciales: ‘Pri-
moris Fnm','Rdbida Fnm'y * Antilla Fnm', y nuevas
selecciones, entre otras la Al0-48-3, asl como
otras variedades prometedoras de nuestro pro-
yecto de investigacion.

Fuente : Fresas Nuevos Materiales S.A. (FNM)

2. Mejora de la calidad de fresa y frutos rojos.

La implantacion de variedades tempranas muy
productivas ha seguido aumentando en la campa-
fia 2013/14, destacando Sabrina, Fortuna y Splen-
dor.

El sector fresero andaluz se caracteriza por su
gran vocacidn exportadora, destindndose al mer-
cado internacional la mayor parte de la produc-
cion. En los dltimos afios las exportaciones han
crecido tanto en volumen como en valor, pero
el valor unitario unitario es inferior respecto a las
campaias precedentes.

En los Ultimos tiempos se han logrado otras
nuevas variedades de doble cosecha gracias a los
cruces realizados entre el fresdn y la fresa. Las
plantas obtenidas por este cruzamiento se carac-
terizan porque producen frutos tanto en verano
como en otofio. Entre los fresales de doble co-
secha destacan “Aromel”, “Ostara”, “Rabunda” vy
“Rapella”.

Fuente: Interempresas Media, S.L. /2015
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3. Apoyo a las OPFH en comercializacién.

Las ayudas a las OPFH suponen un alto porcen-
taje del total de las subvenciones que recibe el
sector agricola y “aunque, comparativamente con
ayudas a otros sectores representa una pequefia
parte, son de vital importancia por su apoyo a la
innovacion en la produccidn y comercializacion,
el control y mejora de la calidad y en las medidas
agroambientales”.

Esta ayuda es muy importante para seguir apo-
yando todo lo relacionado con la innovacidn en
la produccién y comercializacidn, control y mejo-
ra de la calidad y las medidas agroambientales”.

Se ha pasado de un control quimico de nuestras
producciones de fresas a la expansion del control
bioldgico, lo que incide en una mayor seguridad
alimentaria de nuestras producciones. Asimismo,
la mejora de las instalaciones de invernaderos,
los sistemas de riego, la mejora de la maquina-
ria de manipulacién y la mayor cualificacion del
personal del control de calidad, “no hubiera sido
posible sin las ayudas y apoyo a inversiones en el
marco de las OPFH".

Fuente: Cooperativas Agro-alimentarias

4. Hay estructuras de distribucion en des-
tino especializadas en la comercializacion de
la fresa.

Principales figuras de la comercializacion en
destino:

* Red de Mercas: que se hacen presentes los
intermediarios. En muchos casos se puede
producir la ruptura de la cadena de frio (ex-
posicidn fuera de cdmaras): acortamiento de
la vida comercial.

* Centrales de Compras: Mantenimiento de la
cadena de frio: prolongacién de la vida co-
mercial.

* Establecimientos de venta al publico o mino-
ristas: Mayor volumen de ventas en tiendas
tradicionales

Factores que determinan el precio al consumo
en mercados exteriores:

« Epoca del afio: a principio de campafia los
precios son mds elevados, disminuyendo al
incrementarse la oferta.

* Mercado considerado: Francia es el que pre-
senta los precios mds bajos, mientras Reino
Unido tiene los mas elevados.

* Pais de origen: Espafia y Marruecos se sitdan
en la franja de precios mds bajos.

—
e
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4.3.VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA EXPLOTACION.

Inversion inicial/ha
Costes de instalacién de una hectarea de fresa estimados en el afio 2014.

Actividad Unidades | €/Unidad | Importe (€)

Arado 7 65 455
Fresado 5 60 300

Laboreo

(En horas de Abonado 4 70 280

maquinaria Laboreo en caballén

alquilada) (incluyendo colocacién de 16 80 1.280
Malla AH)
Total | (Gastos de laboreo) 2315
Plantacid 45 60 2.700

Mano de obra antacion

(en horas de Colocacion de Malla AH 45 35 1.575

trabaj

rabajo) Total 2 (Gastos de mano de obra) 4.275
Plantas 25.000 0,14 3.500
Abono orgdnico 20.000 0,1 2.000

Materias primas
Malla Anti-hierba (x m2) 2.850 0,95 2.707
Total 3 (Gastos de materias primas) 8.207
Malla cinegética (m) 400 3596 14.384
Poste 140 |6 2.240

Cierre perimetral Instalacién (x h) 48 12 576
Maquinaria (x h) 5 60 300
Total 4 (Gastos cierre perimetral) 17.500
Manguera de goteo (m) 1.480 (m) 09 1.332
Unidad de control I 350 350
Electrovélvulas, filtrado (ud) I 1.365 1.365

Riego Unidad de fertirrigacion | --—-—--- 375 375
Otros | e 350 350
Mano de obra (en h) 60 50 3.000
Total 5 (Gastos riego) 6.772

Total de gastos de instalacion : TI1+T2+T3+T4+T5 39.069

s




Total inversidn plantacién/ha

Amortizacién (2 afos)

39.069€
19.534,5 €

Costes variables estimados para una hectarea de fresa

Mano
Afos aiisiz d>;> Fitosanitarios Sj ti/lgr? r[::?gﬁe:cligc:i ;Il—r:nmsgslgf Varios Total
poda
[° 450 120 2450 4.230 [.100 823 9.173
2° 450 120 2450 4.230 [.100 823 9.173
Rendimiento medio kg/ha 20.000
Produccidn unitaria kg/planta 1,25
Precio medio campafia 20014 €/kg 1,75

Ingresos brutos, costes totales y beneficio neto esperado

1° 35.000

2° 35.000

28.707,5
28.707,5

6.292,5
6.292,5

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural

4.4. VARIEDADES DE FRESA

Actualmente existen muchas variedades de fre-
sas. Se clasifican en tres grupos: fresita del bosque,
fresas cultivadas y freson.

Las fresas cultivadas suelen tener un tamafo
mayor que las fresitas del bosque, pero su aroma
y sabor resultan de inferior calidad.

El fresdn es considerado un tipo de fresa de
mayor tamafio, con forma de corazdn y de color
rojo vivo cuando estd maduro. Resulta muy sa-
broso y asequible econdmicamente.

En los Ultimos tiempos se han logrado otras
nuevas variedades de doble cosecha gracias a los

cruces realizados entre el fresén y la fresa. Las
plantas obtenidas por este cruzamiento se carac-
terizan porque producen frutos tanto en verano
como en otofo.

Desde el punto de vista agronémico, Sobrino
hace la siguiente clasificacion. Las variedades de
fresa las clasifica en no reflorecientes vy reflore-
cientes. Las primeras son las que florecen en dia
corto y sdlo una vez al afio, por tanto son de
una sola cosecha. Las segundas son variedades de
floracidn en dia largo, tienen capacidad de flore-
cer mas de una vez, y se pueden obtener varias
cosechas al ano.
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Las no reflorecientes las divide a su vez en:

* Variedades no reflorecientes.

a) Precoces.

b) Medio precoces.

c) De media estacion.

d) Tardias.

* Variedades reflorecientes.

Ejemplo de variedades mas utilizadas en Huelva
que es el lugar de Espafia donde hay mayor pro-
duccidn de fresas.

Otras variedades.

* Tudla: se caracteriza por su buena aptitud para
el transporte.

* Oso Grande: variedad californiana apta para
el mercado en fresco.

* Cartuno: Bien adaptada a plantaciones de
otofio y de verano.

* Carisma: variedad muy vigorosa Yy rdstica, ca-
paz de adaptarse a todo tipo de suelos y cli-
mas, precoz y muy productiva.

Variedades fresa Huelva

15%

11%

11%

25%

"l Candonga
M Camarosa
Fortuna
" Splendor

M Otras

4.5. DIAGNOSTICO DEL DEL SECTOR EN
EL MUNDO.

Espafa se encuentra en una posicion de ventaja
pero debe afrontar importantes retos de futuro.
Es un modelo competitivo, tecnificado y moder
no.Ha establecido los canales de comercializacion
adecuados con el mercado internacional ademads
del local. Cuenta con unas condiciones climaticas
adecuadas que le permiten ofrecer productos
hortofruticolas en todo el mercado europeo.

La situacidn sanitaria es buena y estd recono-
cida. El el campo asociativo se encuentra bien
desarrollado en todo el pais. Algunos de estos

grupos estan completando su oferta de produc-
to con importaciones de paises de otras latitu-
des que les permiten tener una oferta constante
todo el afio y diversificar hacia productos que no
se podrian producir en Espafia.

Sin embargo, se enfrenta a elevados costos de
produccion, especialmente por el costo de la
mano de obra. Este hecho es el que ha motivado
a inversores espafoles a dirigirse a Marruecos a
desarrollar proyectos hortofruticolas. Otro factor
que afecta al costo de la produccion son las ele-
vadas exigencias medio ambientales en compara-
cidn con otros paises.

INDICADORES DE PRODUCTIVIDAD

PRODUCCION DE FRESA DE
ESPANA (Tn.)

500000
400000
300000

2007 2008 2009 200 2011

Fuente : FAOSTAT v elaboracién propia

RENDIMIENTO DE FRESA DE ESPANA
(Kg/Ha.)
80.000
70.000
60.000
50.000
40,000
30.000
20.000
10.000

2007 2008 2009 200 2011

Fuente : FAOSTAT v elaboracién propia
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La produccidn de fresa continda teniendo fa-
cil salida a los mercados debido a que la fruta
presenta muy buena calidad y a que el volumen
de fresa recolectado sigue estando por debajo
de lo que el mercado demanda, lo que estd dan-
do lugar a que incluso en ocasiones no se pueda
cumplir con los pedidos.

El informe de seguimiento del sector de la fre-
sa, publicado por el Observatorio de Precios vy
Mercados de la Junta de Andalucfa, sefala que,
segln las comercializadoras consultadas, durante
la tercera semana de febrero el precio medio en
origen percibido por el agricultor se sigue mante-
niendo cercano a los 2 euros/kg.

I. Mercados de proximidad.
a. Clientes privados: bien directamente en la
finca o través de la Web.
Industrias: Intermediarios, empresas del
sector agroalimentario.
Los tipos de clientes mds importantes estdn re-
lacionados con:
* Hosteleria.
* Establecimientos de alimentacioén.
* Consumidor.

b. Situacion del sector a nivel externo

En cuanto a la comercializacion en destino, la
demanda de fresa en los mercados internacio-
nales franceses durante la séptima semana de
2015 sigue haciendo subir los precios de la fre-
sa originaria de la provincia de Huelva. La subida
respecto a la semana anterior ha oscilado entre
un 2,19% en el mercado de Paris y un 19% en el
mercado de Lyon, segun los datos publicados por

el Ministerio de Economia y Competitividad. Por
el contrario, en el mercado de Londres la fresa
espafiola ha sufrido un descenso del 25%.

Hay muchos factores que influyen en el mer-
cado de la fresa. Por ejemplo en 2013 ha suce-
dido que “un invierno cdlido y un aumento de la
superficie de fresa cultivada en toda Europa han
provocado que, por primera vez en afios, conflu-
yan en el mercado fresas de diversos origenes y
que el sector fresero espafiol vea hundidos los
precios mucho antes de que termine la campa-
fa” (Fecha: 23/04/2014 - Categorias: Distribucidn,
Economia, Frutas).

“Ahora la competencia crece dentro de la pro-
pia Unidn Europea. La fresa se ha topado con
grandes rivales que, tradicionalmente, han sido
compradores del producto espafiol, como Ale-
mania, Francia y Reino Unido. Se ha produci-
do una diferencia entre la oferta y la demanda
que ha dado al traste con los precios” (Fecha:
23/04/2014 - Categorfas: Distribucion, Economia,
Frutas).

Los mercados tradicionales estdn empezando
a no ser rentables como consecuencia de una
competencia cada vez mds fuerte que abarata
mucho los precios.

Caracteristicas de la comercializacion de
la fresa

Comercializacién rdpida.

Mercados cercanos en frio.

Congelacion para la exportacion.

Principales paises europeos destino de la exportacién de fresa.

Suiza
. Portugal
Belgica 4% 3%

Reino Unido -

Francia
30%
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Resto mundo

8% Alemania

Fuente: Elaboracion propia a
partir de los datos aportados
por empresas del sector



La fresa espafiola, que en un 90 por ciento se
produce en la provincia de Huelva, reforzard su
presencia en los paises del este europeo, Asia y
Sudamérica, buscando mercados que supongan
alternativas a los actuales destinos nacionales o
de centroeuropea.

Con referencia a 2015 los ultimos datos dicen
que “la demanda de fresa en los mercados inter-
nacionales franceses durante la séptima semana
de 2015 sigue haciendo subir los precios de la
fresa originaria de la provincia de Huelva. La subi-
da respecto a la semana anterior ha oscilado en-
tre un 2,1% en el mercado de Paris y un 19% en
el mercado de Lydn, segun los datos publicados
por el Ministerio de Economia y Competitividad.
Por el contrario, en el mercado de Londres la
fresa espafiola ha sufrido un descenso del 25%.
(Informacion publicada en la edicidn impresa de
Valencia Fruits del 24 de febrero).

c. Mercados
I. El mercado nacional.

* Venta al publico.

* Mercados minoristas: tienda tradicional, coo-
perativas, mercadillos, hipermercados, merca-
dos y plazas.

El mayor volumen de ventas se encuentra en

las tiendas tradicionales.

2. El mercado francés.

Es el primer destino de exportacion de fresa
espafiola.

La tendencia del comercio minorista es la con-
solidacién y concentracidon en pocas cadenas.
Actualmente seis cadenas captan el 85% de las
ventas minoristas:

Mercados minoristas

Auchan

Carrefour Leclerc

Intermarché Casino

Systeme U
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3. El mercado aleman.

Es el segundo destino de nuestra exportacion.
4. El mercado britanico.

Es el tercer destino en exportacién de fresa y el
primero en frambuesa y ardndano.

5. El mercado italiano.

Constituye el cuarto destino de exportacion
de fresa.

Hay varios paises a los que se exportan peque-
fias cantidades.

Los precios de una campafia a otra y dentro de
la misma fluctdan mds o menos en funcién de la
oferta y la demanda.

La temporada pasada en los mercados mayo-
ristas franceses las cotizaciones de la fresa espa-
fiola de primera categoria han tendido a la baja
en las dos ultimas semanas.

El rango de precios va desde |,20 €/kg en el
mercado de Perpignan a 2,50 €/kg en el mercado
de Toulouse, para la presentacién de barquetas
de menos de un kilogramo.

En el mercado mayorista de Londres la cotiza-
cion de la fresa espafiola en la presentacidn en
barquetas de 250 gramos se ha mantenido en
alrededor de 2,10 €/kg.

En Mercamadrid la cotizacidn mds frecuente de
la fresa nacional en las semanas 23 y 24 fue de
1,13y 1,23 €/kg, respectivamente.

Exportacion de la fresa espafiola en el
mercado europeo

X

90% portacion

80%

70%

60%

50% |

40% -

30%

20%

10%
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d. Mercados potenciales
I. La Federacién Rusa.

Su importante poblacién le convierte en un
mercado potencial muy interesante en Europa,
aunqgue tiene el inconveniente de su baja renta
per capita, pero las cosas pueden cambiar: Impor-
ta producto de los siguientes paises: Turquia, Gre-
cia, Polonia y Espana.

2. Noruega.

Importa muchos productos de la Unidn Euro-
pea. liene la ventaja de poseer un elevado poder
adquisitivo. Importa producto de los siguientes
paises: Bélgica seguida de Portugal y Espafa.

3. Polonia.

Es un pais que también produce fresa, pero
tiene un periodo de produccién diferente del
nuestro y por tanto necesita importar. Importa
producto de los siguientes paises: Espafia, seguida
por Turquia e Italia.

e. Factores que determinan el precio en el
mercado exterior.

« Epoca del afio: al inicio de campafia los pre-
cios son mds elevados por falta de oferta, dis-
minuyendo al incrementarse esta.

* El mercado considerado: Francia es el que
presenta los precios mds bajos, mientras Rei-
no Unido tiene los mds elevados.

* Pais de origen: Espafia estd situada en la
franja de precios mas bajos.

Hay una serie de mercados en Europa que es-
tdn empezando a crecer y que cobraran mayor
relevancia en el futuro:

* Federacion Rusa.

* Noruega.

* Polonia.

También hay mercados fuera de Europa en
los que estd creciendo la produccién como:

* Marruecos.

* Egipto.

Evolucién del consumo en Espaiia
Consumo medio en hogares por persona de
fresa en Espana 2004 — 2008 (kg por persona).

257

24+ o

234
22 224
214
2,00
= 2,03
191

18

2004 2005 2008 2007 2008

En la grafica se puede ver una tendencia de-
creciente y aumento desde el 2006 al 2008. Sin
embargo en ese mismo espacio de tiempo se ha
producido un creciente precio al consumo de
aproximadamente un 22,96%.

4.6. RECOMENDACIONES GENERALES
PARA LA PRODUCCION DE FRESA

Los productores de fresa se encuentran cada
vez mds, con precios mds bajos (incluso por de-
bajo de costes de produccidn) lo que les imposi-
bilita producir atendiendo a criterios mds exigen-
tes en calidad y seguridad alimentaria.

Para mejorar la situacién podrian ponerse en

marcha algunos objetivos especificos:

* Lograr un sistema mas equilibrado donde no
se presenten las actuales rigideces y unas co-
tizaciones en origen y destino en beneficio
de todos los agentes de la cadena comercial.

» Conseguir una mayor transparencia del mer-
cado, conociendo la formacidn del precio a
lo largo de la cadena comercial (trazabilidad
del precio).

* Incrementar la participacién del productor en
la cadena de valor afiadido de los productos.

* Mejora de las estructuras de comercializacion
a nivel nacional, regional vy local.

* Mejorar la calidad de fresa para tener menos
problemas en el mercado exterior.

* Potenciar la cadena de frio para la conserva-
cion.

* Potenciar la presencia de cooperativas y aso-
ciaciones de empresas productoras (incre-
mento de tamafio, facilidad de competir...).
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* Potenciar la coordinacién del sector en Espa-
fa para acceder con mds éxito el mercado
exterior.

* Favorecer todo lo relacionado con estructu-
ras y politicas sectoriales.

En los Ultimos afios Espaia se ha erigido en el
pais exportador de fresas mds importante del
mundo y el segundo en produccidn detrds de los
Estados Unidos. El 90% de dicha produccién se
realiza en Huelva (Andalucfa).

Asturias puede introducirse en ese mercado
exterior si apuesta con mds fuerza por la fre-
sa. Debe producir mayor cantidad teniendo en
cuenta que en Asturias prolifera el minifundio.

Problemas de la produccion de fresa en
Asturias

Pequefias superficies de produccién
Cantidades de producto insuficientes

Falta organizacidn de los productores

4.7. TRANSFORMACION DE LA FRESA.

Algunas dreas de Europa y de pafses del Nor
te de Africa estdn empezando a producir fresa
en cantidades poco significativas aun, pero que
estdn en continuo crecimiento y en un margen
de tiempo no muy largo pasardn a ser grandes
competidores.

Otra perspectiva es la produccién ecologi-
ca de fresas que abriria nuevos mercados a
nivel europeo y mundial.

Procesos industriales.

Aunque la mayor parte de la cosecha de fre-
sa se comercializa en fresco debido a su mejor
precio, sin embargo es imprescindible entrar en
la industria de transformacién para ofrecer nue-
vos productos derivados de la fresa obteniendo
un valor afiadido y una mayor diversificacion. Los
productos artesanales tienen una buena acogida
entre los consumidores y es un mercado sin ex-
plotar en la actualidad.
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Relaciéon de productos que se pueden obte-
ner transformando la fresa:

* Fresa congelada.

* Pulpa de fresa.

* Fresa deshidratada o liofilizada.

* Mermeladas de fresa.

* Licores de fresa.

* Zumos de fresa.

* Néctares de fresa.

* Fresa fresca.

La transformacién implica un paso mas en la
cadena de comercializacién de la fresa que tiene
la ventaja de que el producto deja de ser perece-
dero y por tanto la rapidez en la venta ya no es
un paso crucial.

a. Fresa congelada
Este proceso es relativamente sencillo y mues-
tra las etapas generales de produccion.

Proceso que sigue la fresa congelada

Recepcién de la fresa.
Preenfriado.
Prelavado.

Lavado.

Clasificacion y seleccién.
Eleccidn de presentacion y corte.

Almacenado.

Recepcidon de materia prima: Es aqui donde
se establecen los primeros criterios de calidad vy
normatividad.

Acciones que requiere la recepcion
de la fresa

Inspeccidn de la materia prima.
Evaluacién de la calidad.
Recepcion.

Transporte y almacenado.
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Preenfriado.

Las fresas contienen mas calor durante la cose-
cha. El calor contenido en un producto a la cose-
cha (calor de campo), principalmente representa
la energfa térmica obtenida del ambiente que ro-
dea a la planta.

El pre-enfriamiento se realiza para llevar la tem-
peratura a la del almacenamiento. Es en este nivel
del proceso que inicia la cadena de frio.

Prelavado.
Esta fase es opcional. Algunos de los beneficios
que se obtienen con el empleo de este proceso:
|.La carga microbiana disminuird a niveles
aceptables.
2.Atenua el proceso de maduracion en el fruto.
3. Disminuye los riesgos de contaminacidn qui-
mica.

Clasificacion y seleccién.

Al terminar el lavado los frutos son transpor-
tados a el drea de clasificacidn, donde peines de
distintos tamafios separan a las fresas de acuerdo
a su tamafo. Caracteristicas de seleccion: tamafio,
color, defectos, cardcter, sabor y olor.

Integracién del producto terminado, empa-
que y etiquetado.

En el caso de las fresas congeladas, no se aplica-
ran procesos de conservacion.

La fresa tendrd mejor textura y sabor si se em-
pacan con azucar o jarabe, en Ccuyo caso su Uso
normalmente es en reposteria.

b. Pulpa de fresa

Los frutos escogidos, lavados y puestos en una
centrifugadora que separa la pulpa de fresa del
resto del fruto. Después de hacer hecho esto la
pulpa de fresa se envasa o se congela, dependien-
do del destino.

c. Fresa deshidratada o liofilizada

Se caracteriza por pasar por un proceso en el
que se ha eliminado la mayor parte de su con-
tenido en agua, esto favorece la conservacion
de la fresa por mas tiempo, y entre otras cosas,

en algunos casos proporciona nuevas formas de
consumo.

La deshidratacién se realiza con fresas en esta-
do natural, sea entero o troceado, exponiéndolo
a una fuente de calor suave, como puede ser el
sol o una superficie caliente, desde el horno a
los actuales deshidratadores de alimentos. El agua
del alimento pasa del estado liquido al estado ga-
Se0sO0.

Por el contrario, en la liofilizacidn el alimento es
previamente congelado, el agua pasa primero del
estado liquido al sélido, y a continuacion se some-
te a una desecacion al vacio, es decir, se introduce
en una cdmara de vacio que separa el agua por
sublimacién o volatilizacion, pasando el agua del
estado sdlido al gaseoso sin pasar por el estado
liquido.Tiene la virtud de mantener al maximo las
propiedades organolépticas de la fresa.
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5.LA FRAMBUESA: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION

ACTUAL

5.1. COMPOSICION QUIMICA DE LA FRAMBUESA.

Rubus idaeus, de nombre comun frambueso, es una especie del género Rubus nativa de Europa y

norte de Asia.

Sustancias Aporte 100 gr Minerales Aporte 100 gr
Energfa [Kcal] 36,90 Calcio [mg] 40,00
Proteina [g] 1,31 Hierro [mg] 1,00
Hidratos carbono [g] 4,87 Yodo [mg] 3,00
Fibra [g] 4,68 Magnesio [mg] 30,00
Grasa total [g] 0,30 Zinc [mg] 0,36
AGS [g] 0,01 Selenio [ug] 1,30
AGM [g] 0,03 Sodio [mg] 1,30
AGP [g] 0,20 Potasio [mg] 200,00
AGP /AGS 19,31 Fésforo [mg] 0,00
(AGP + AGM) / AGS 22,28

Colesterol [mg] 0,00

Alcohol [g] 0,00

Agua [g] 88

Vitaminas Aporte 100 gr

Vit. Bl Tiamina [mg] 0,02

Vit. B2 Riboflavina [mg] 0,05

Eq. niacina [mg] 0,78

Vit. B6 Piridoxina [mg] 0,06

Ac. Fdlico [pg] 30,00

Vit. BI2 Cianocobalamina [pg] 0,00

Vit. C Ac. ascérbico [mg] 25,00

Retinol [ug] 0,00

Carotenoides (Eq. B carotenos) [ug] 22,50

Vit. A Eq. Retincl [pg] 3,75
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5.1.1. Propiedades medicinales

Principales beneficios y propiedades de la fram-
buesa:

|. Tiene propiedades astringentes y antiinflama-
torias.

2.5u consumo esta indicado en caso de Ulceras
dérmicas o bucales.

3. Posee propiedades antioxidantes.

4. Es rica en fibra.

5. Su consumo habitual mejora la vision. Sobre-
todo mejora la pérdida de visidn por los efectos
de la edad avanzada.

6. Previene enfermedades cardiovasculares.

/.Retrasa el efecto de la edad en la piel.

8. La infusion con hojas de frambueso disminu-
ye el flujo menstrual abundante.

9. Favorece la sudoracién. Esto va muy bien
cuando se padecen enfermedades con sintomas
febriles.

10. Alivia los ardores estomacales, previene la
gingivitis, ayuda en casos diarréicos, estimula las
funciones digestivas.

5.1.2. Descripcién de la planta
Es un arbusto perenne de entre 1,5y 25 m de
altura. Crece con mayor frecuencia en claros de

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

bosques o prados, en especial donde el fuego o
las talas han dejado un espacio abierto para que
medre. Es una planta colonizadora oportunista.
Es de fdcil cultivo y es invasiva, tiene tendencia
a extenderse a menos que se la mantenga bajo
control. Prefiere suelos profundos y dcidos, pues
los calcdreos producen clorosis.

Su fruto es conocido con el mismo nombre
que la planta y consiste en una polidrupa de sa-
bor fuerte y dulce. La frambuesa fructifica a fina-
les de verano o principios de otofio.

Actualmente existen dos cruces de R. idaeus
con especies americanas R. occidentalis. De es-
tos cruces se han obtenido diferentes variedades
para mejorar la produccidn de fruto, que llega a
las dos cosechas anuales (floracidn de primavera
y estival).

El cultivo del frambueso estd comenzando a
producirse en Asturias, muy lentamente como en
otras provincias espafolas. Este producto tiene
una buena aceptacion sobre todo en la Unidn
Europea.

5.2. CULTIVO DEL FRAMBUESO.
I. La frambuesa en Asturias

En Asturias la frambuesa tiene aidn una pre-
sencia testimonial porque hay poca superficie vy
las parcelas plantadas son muy pequefias, idea-
les para un mercado local, regional o nacional,
pero insuficiente para acceder a un mercado mds
grande como es el europeo.

Las variedades utilizadas son tanto reflorecien-
tes como no reflorecientes, abarcando un perio-
do de cosechas desde finales de junio a septiem-
bre. Ademds cada vez es mayor el nimero de
paises que acceden al mercado europeo y por
tanto el periodo de produccidn se alarga cada
vez mas y es mas dificil encontrar un hueco en el
que la oferta sea mds pequefia.

Es una fruta de retorno rdpido que normalmen-
te empieza a producir a partir del primer afio, y
llega a su produccién plena en el segundo afio.

Tiene buenas expectativas econdmicas en fres-
co, Yy mas bajas cuando el destino es la industria
en donde se fabrican fundamentalmente: merme-
ladas, jaleas, jugos concentrados, licores, yogures,
helados, reposterta, etc.

s



Por otro lado es un fruto delicado, que se de-
grada rdpidamente y la recoleccion es manual.
Las condiciones climatoldgicas en Asturias debi-
do sobre todo a la humedad que ocasiona pro-
blemas de enfermedades recomiendan taparlas
con cubiertas de plastico lo que encarece su im-
plantacion pero también resuelve problemas. Su
precio fluctia bastante a lo largo de la campafia y
eso supone no tener desde el principio un precio
aproximado de referencia.

“Siempre que vamos a Asturias nos gusta pasar
una tarde en El Malain. Es una plantacién de fram-
buesas, moras, grosellas y ardndanos. Al llegar te
dan una caja con envases, recoges lo que quieras
y luego pagas por cada envase lleno”

5.3. ESTADO ACTUAL DEL MERCADO.

A parte del consumo en fresco que es el mds
habitual, la industria que trabaja con frambuesa es
capaz de transformarla ofreciendo otros produc-
tos también interesantes para el consumo como:
mermeladas, jaleas, licores, etc. Uno de los mer
cados mds importantes de la frambuesa transfor-
mada es la industria alimentaria (lactea, postres
preparados, etc.).

En estos momentos a nivel nacional el peso del
mercado de la frambuesa se puede decir que es
irrelevante tanto a nivel de cantidad de producto
como econdmico. Puede tener un porvenir favo-
rable si crece el mercado espafiol y aumenta el
consumo.

El mercado de exportacion a Europa se centra
en: Gran Bretafa, Francia y Alemania, paises cuyo
consumo es mucho mayor que el de Espafia.

2. Datos de productores de frambuesa en Asturias.

Carrefio Pedro Manuel Rodriguez Guimaran 1.500 0,55
Llanes Viveros, Jardineria y Proyectos Sllv';ﬂz de 220 0,18
Oviedo Frutos de Vivero SC Trubia 6.480 0,50
Parres Berries and Brothers, SL La Molina 2.250 1,00
Siero José Antonio Monjardin Valdés Lieres 3.700 0,24
Siero Gemma Maria Guerra Nadal Siero 1.290 0,20
Villaviciosa | Agricola San Justo, SL La Quintana 2.520 0,23
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Esquema del mercado de la frambuesa

| Produccion '

‘ Cooperativa I

Mayorista

Industria procesadora

Centrales de
distribucion

Distribucion de
congelado

Mayorista polivalente

Catering y hosteleria

Detallista

Consumidor final I

En Espafia es muy poca la cantidad de frambue-
sa que se destina al sector industrial.

gen por la frambuesa con destino a industria se
ha mantenido estable pero mucho mds bajo.

Destino de la | Campaiia Campana Frambuesa Campana | Campaia
produccién 2009/10 2010/11 2009/10 2010/11
Fresco 99% 98% Precio medio
, . . en origen (€/kg) 7,07 575
Industria 1% 2% (fresca)
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos aportados por em- Precio medio
presas del sector en origen (€/kg) 0,65 0,65
(industria)

La hostelerfa demanda con mds fuerza este
producto y gracias a ello estd aumentando el
consumo como producto perteneciente a la alta
gama. Segun el destino del producto (industria de
procesamiento o industria pastelera u hostelera)
el precio varta.

En origen el precio medio de la frambuesa fres-
ca ha alcanzado los 5,75 euros por kilo, precio
un 19% inferior al alcanzado durante la campafias
anteriores, mientras que el precio pagado en ori-

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos aportados por em-
presas del sector

El precio de este producto, como otros muchos
sufre variaciones a lo largo de la campafia y de
una campafa a otra como consecuencia de las
fluctuaciones de la oferta y la demanda que mu-
chas veces estd condicionada por aspectos medio
ambientales que permiten que suba la produc-
cién o que baje.
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Rendimiento/afio | 2 3 4 5 6

Alto 2.300 5.600 9.000 [2.000 18.500 18.500
Medio 2.000 5.000 8.500 10.000 12.500 [2.500
Bajo |.400 3.300 6.500 8.000 9.000 9.000

Fuentes: Asoex, 2005; Corfo, 1990; Indap, 2005.

Valor de las exportaciones de frambuesa fresca en miles de euros (agosto a julio)

Campafia 2008/9

Campafa 2009/10 Campafia 2010/1 |

Espaia 88.140

82.463 92401

Fuente: DATACOMEX

En el siguiente cuadro se aprecia la posible pro-
duccidn a lo largo de varios afios, donde se apre-
cia en que afios se estabiliza la produccion.

5.4. CULTIVO DEL FRAMBUESO.

La concepcidn de las explotaciones de fram-
buesa, tanto a nivel productivo como comercial,
es diferente a causa de la intervencién de facto-
res de diverso tipo:

* Culturales.

* Sociales.

* Ecoldgicos.

* Econdmicos.

En funcidn del destino de la produccidn (mer-
cado-consumidor), se utilizan sistemas de ex-
plotacién diferentes. También intervienen otros
factores como el material vegetal el manejo del
cultivo, el entorno productivo elegido.

El cultivo de la frambuesa en Asturias estd en
alza con un ligero repunte en el nimero de em-
presas de frambuesa como una alternativa para
utilizarla sola o asociada a otros cultivos agricolas.
La superficie de las empresas dedicadas al cultivo
de la frambuesa es pequefia, inferior a una hec-
tdrea.

I. Manejo de la frambuesa
La frambuesa se recolecta cuando estd lo sufi-
ciente madura para el consumo. Pero la madura-

cion es continua y no tiene puntos de inflexidn
una vez que ha empezado y su tasa de respiracion
varfa de 24 a 200 mg CO2/kg/h lo que supone
una temperatura entre 0 y 2°C, respectivamente.

A causa del calor emitido alto (1.083 a 1.528
Kcal/diaa 0° Cy 1.889 a 2.36| Kcal entre 4 y 5°
Q) la conservacién de la fruta es muy dificil.

Por eso la frambuesa debe ser introducida lo
mds pronto posible en una cdmara frigorifica con
aire forzado, para bajar el calor de campo en el
menor tiempo posible a 4 a 5% C. Después se
seleccionan, pesan y embalan en las cajas corres-
pondientes y vuelven a ser conservadas en cdma-
ras frigorificas.

Si se quiere comercializar como frambuesa fres-
ca, durante el periodo de almacenado la tempera-
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Areas de produccion de frambuesa en Espafia

Meses habituales de recoleccion

Huelva
Céceres
Granada
Asturias

Lugo
Pontevedra

Coruna

Diciembre-junio y septiembre
Mayo-noviembre
Junio-octubre
Mayo-noviembre
Agosto-octubre
Julio-octubre

Julio-agosto y octubre

tura no debe ser inferior a —1° C, ya que si no la
frambuesa se congelara. La humedad relativa debe
ser muy alta y puede oscilar entre 85% y 95%.

La época para la recoleccidn, en funcién de la
variedad, se sitla entre los meses de julio y oc-
tubre. En el mercado el periodo de comercializa-
cidn es mayor como consecuencia de su buena
aptitud para la congelacion.

Las variedades adaptadas a las condiciones cli-
matoldgicas permiten adaptar la produccién a la
época mds adecuada para realizar la comerciali-
zacién en los mercados que en esos momentos
no se encuentren saturados. Solo en esas condi-
ciones los precios pueden aumentar la rentabili-
dad del cultivo.

5.5. ANALISIS DAFO.

DEBILIDADES
I. Muy sensible a zonas encharcadas y eleva-
da capa freatica.

Las caracterfsticas del suelo para el cultivo de
frambuesa en lo que se refiere a la capacidad
para almacenar agua debe ser liviano (arenoso o
poco compactado), suelto, tipo franco- arenoso.
No tolera los suelos arcillosos porque no poseen
alta capacidad para el drenaje. Por tanto no tolera
los suelos con tendencia a encharcarse debido a
que se produce un fendmeno de asfixia radicular
que puede acabar con la planta.

Los suelos para cultivo de frambuesa deben te-
ner una buena profundidad y disponibilidad de

humedad, aunque sin problemas de drenaje. La
profundidad efectiva del suelo debe ser de 100
cm o mas, a fin de facilitar un mayor desarrollo
radicular que en suelos menos profundos.

Fuente Produccién y Mercado de la Frambuesa.

2. Elevado coste de inversion del cultivo.
Costes de gastos en los primeros seis ainos,

aunque se pueden obtener benficios a partir del

segundo afioa un precio medio por campafa de

42 €.

Afos Costes totales (€)
|° 33.239,60
2° 33.509,60
3° 39.882,60
4° 41.479,60
5° 41.529,60
6° 10.890,00

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agri-

cultura, Pesca y Desarrollo Rural

3. Alta necesidad de mano de obra, sobre
todo en recolecciéon

La mano de obra es abundante en la recolec-
cion de la frambuesa porque la produccion es

] - I



abundante, porque al tener una maduracion es-
calonada hay que recogerla en su punto y porque
se trata de un tipo de fruta altamente perecede-
ro que se se estropearfa en la mata.

Los operarios que participan en la recoleccion
deben reunir una serie de caractristicas:

* Mano de obra especializada.

* Selectiva segin la madurez del fruto (madu-
racion escalonada de 4 a 6 semanas entre ju-
nio y octubre, dependiendo de la variedad).

* Fruta delicada, recoger a primera hora del dia
con una frecuencia de |- 3 dfas.

* Poner a la sombra y refrigerar rdpidamente.

* Rendimiento: 3- 5 kg/ h para fresco y 6- 8 kg/
h para industria.

Por eso uno de los gstos importantes en la produc-
cién de la frambuesa lo constituye la mano de obra.
Fuente: Gobierno de la Rioja, Agricultura, Ganaderia y Medio Am-
biente
4. Falta de asociaciones de productores ante
el deterioro del mercado.

La situacidn de la produccion comunitaria de
frambuesas destinadas a la transformacion se estd
deteriorando, no solo por el aumento de la com-
petencia de paises terceros sino también, en gran
medida, a deficiencias estructurales, tanto en la fase
de produccion como en la de comercializacion.

Una condicién previa para cualquier operacion
destinada a paliar las deficiencias de la produc-
cion y la comercializacion debe ser la creacion de
organizaciones de productores vy la definicidon de
sus funciones.

El' reconocimiento de estas organizaciones
debe supeditarse al cumplimiento de determina-
das normas especificas encaminadas a consolidar
su estabilidad y a incrementar sus funciones.

El programa de mejora de la competitividad del
sector de la frambuesa destinada a la industria
tiene por objeto favorecer la salida de la produc-
cion y la reduccion de sus costes.

Debe proponerse un Reglamento que tenga
por objeto proteger los intereses de los produc-
tores en un sector con dificultades y mantener o
incluso aumentar su acceso al mercado.

Fuente: Elaboracion propia a partir de la consulta de varios regla-
mentos.

FORTALEZAS
|. Existen suelos muy adecuados para este
cultivo.

El frambueso precisa de suelos sueltos,no com-
pactos, ya que su sistema radicular no tolera los
encharcamientos de agua. El suelo ha de ser rico
en materia orgdnica, con elevada capacidad de
retencion de agua pero sin encharcamientos, pro-
fundo y suelto.

Hay que evitar las plantaciones en suelos ar-
cillosos ya que al cabo de los afios pueden pro-
ducirse muertes por asfixia radicular debido a la
compactacion del suelo. Tampoco son adecuados
los suelos demasiado sueltos, con elevados por
centajes de grava o arena, ya que pierden muy
deprisa su fertilidad y requieren riegos muy fre-
cuentes.

En resumen, un suelo éptimo para el cultivo del
frambueso deberd ser rico en humus, profundo,
fresco pero bien drenado, suelto, de naturaleza si-
liceo-arcillosa y un pH neutro o ligeramente dcido.

2. Es un cultivo facil de propagar por el pro-
pio agricultor.

El frambueso se multiplica por renuevos apare-
cidos en el mismo afio, y por acodo en aporcado.
La reproduccidn por semilla, aunque sea posible,
no se practica por su dificultad, por ser antieco-
némica y por no presentar fielmente los carac-
teres de sus progenitores. También puede mul-
tiplicarse por division de mata en su caducidad,
aprovechando los vdstagos del afio, aunque éste
no sea el procedimiento mds recomendable.

Los mejores planteles para la multiplicacion se
obtienen de los vdstagos del afo emitidos por las
plantas mds vigorosas y remontantes, de las cua-
les puede obtenerse una primera fructificacion
en otofio y otras en los veranos siguientes hasta
su total extincion. Para ello se descalza la planta,
se escoge el vdstago mejor arraigado vy se desgaja
en su misma base, que es la forma mas correcta
de obtener el plantel. Las plantitas se dejan un
afio en el vivero y en la primavera siguiente se
trasplantan de asiento en lineas distantes entre sf
unos 50 cm en todos los sentidos.

Debido a la facilidad de emitir brotes, la raiz es
un muy buen medio de propagacion de la fram-
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buesa. Basado en esta propiedad, pueden obte-
nerse plantulas o brotes a los cuales posterior
mente se les induce a formar su propio sistema
radical, método llamado “brote etiolado”.

Para obtener plantulas a partir de estacas de
raiz se preparan platabandas con tierra arenosa
esterilizada, donde se “siembran” los trozos de
raices de 10 a |5 cm de largo y no mayores a
5 mm de didmetro, previamente desinfectadas.
Las pldntulas una vez desarrolladas son repicadas,
previa rusticacion, a terreno definitivo al final de
la temporada - verano, con las precauciones de
riego correspondientes, o bien son transplanta-
das a bolsas para ser llevadas a terreno al invier-
no siguiente.

Multiplicacion por raices. Las ventajas de
este sistema sobre el hijuelo enraizado son el
mayor ndmero de plantas que pueden obtenerse
y la posibilidad de partir con raices previamente
desinfectadas.

Brotes etiolados. La multiplicacidn por raices
ha sido modificada para dar origen al llamado
“brote etiolado”. Este sistema exige mayor tec-
nologia, pero origina plantas mds sanas y vigoro-
sas debido al rejuvenecimiento de la plantula por
desarrollar su propio sistema radical.

La etiolacion es la resultante de un crecimien-
to de partes vegetativas en completa o casi total
ausencia de luz, para evitar el desarrollo de cloro-
plastos. Desde hace mucho tiempo se ha sabido
que la etiolacidon es sumamente eficaz para incre-
mentar la formacién de raices adventicias en te-
jidos de tallos. Los métodos de acodo y aporque
usados en la multiplicacion de muchas plantas se
basan en este principio.

El nimero de brotes obtenidos por este mé-
todo depende de la variedad a multiplicar, de la
calidad y época de cosecha de las raices, de la ob-
servancia de las técnicas y posteriores cuidados
durante la brotacién y enraizamiento.

Respecto a las variedades, Chilcotin es una de
las que mejor responde, le sigue Heritage, Mee-
ker y Glen Clova. En Heritage se han logrado ob-
tener 250 brotes por 100 gramos de raices. Al
igual que en el sistema anterior, la mejor época

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

de cosecha de raices es junio - julio. Si se cosecha
muy temprano, el desarrollo de brotes se favore-
ce al guardar las raices por 6 a 10 dfas a 4 - 5°C.
Las raices a cosechar no deben ser mayores a 3
mm de didmetro, sanas, tlrgidas y de 8 - 10 cm
de largo.

Las platabandas o camas se preparan con tierra
previamente esterilizada. La mezcla de tierra ideal
esturbay arena (I:1).La cama de siembra puede
prepararse sobre mesones o en platabandas al
aire libre, pero en este caso se deben tomar las
debidas precauciones para evitar heladas o ex-
ceso de frio que atrasarfa la salida de los brotes.

La tierra en la platabanda, con una aftura de
7 - 10 cm, debe quedar perfectamente nivelada
y apisonada. Las raices se colocan densamente y
se cubren con 4 - 5 cm de mezcla para inducir al
brote a desarrollarse con la base perfectamente
etiolada.

La emisidn de brotes comienza a los |5 - 20
dias, procediéndose a cosecharlos cuando se han
expandido 3- 4 hojitas. El corte se efectda con
una buena hoja de afeitar en la unién del brote
con la rafz, debiendo ser plantado a la brevedad
para evitar la deshidratacién y oxidacién de los
tejidos.

La bolsa de plantacidn es pequefia, basta una
de 7 - 8 cm de didmetro por 10 - 12 cm de alto
y debe llenarse con la misma mezcla usada en
la platabanda. Las bolsas deben quedar a media
sombra, para su enraizamiento.

La causa principal de fracaso de este sistema de
multiplicacidn se refiere al mal manejo del agua
de riego. Requiere de humedad, pero nunca de
un exceso que impida la aireacién del suelo, por
lo tanto, la respiracion celular de las rafces.

El sistema radical comienza a desarrollarse a
los 10 dfas, presentando un buen desarrollo a los
45 dfas. Las plantulas pueden llevarse a terreno
cuando la parte aérea ha alcanzado 10 - 15 cm
de altura. El proceso, desde la “siembra” a la plan-
tacion en terreno, toma dos a tres meses, lo que
obliga a plantar a fines de septiembre.

Fuente: Ing. Agr. Carlos Godoy; Unidad Integrada Balcarce - INTA-
EEA/FCA-UNMdP
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3. La plantacién se realiza de forma escalo-
nada para no saturar al mercado, obtener
un abastecimiento continuado y evitar baja-
da de precios.

Si bien es cierto que cada vez es mas dificil en-
contrar nichos de mercado en los que la oferta
de frutas sea reducida, en el caso de la frambuesa,
al menos por el momento, alin queda algin hue-
co interesante, susceptible de ser aprovechado
desde Asturias.

El andlisis de las épocas de produccidn, tanto a
nivel nacional como europeo muestra dos hue-
cos de mercado bien diferenciados, mayo-junio
y septiembre-noviembre, en los que la oferta de
frambuesa se reduce considerablemente.

Debido a la climatologfa benigna que tiene As-
turias para el desarrollo de este cultivo, se podria
producir fruta de calidad tanto en la primavera
como en el otofio, utilizando el sistema de pro-
duccidn que se propone a continuacion.

* ZUmos Y jugos.

» Concentrados.

* Puré y cremas.

* Mermeladas.

Es una fruta con un importante valor nutricio-
nal, muy adecuadas para el consumo en dietas de
bajas calorfas.

5. Composicion nutricional de la Frambuesa.

Por cada 100 gramos

Hidratos de Carbono.
Minerales.
Vitaminas.

Antioxidantes.

Acidos Grasos.

ZONA ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC Ca|or‘|'as. 52 kca|
la y Montenegro H q g
— Propiedades nutritivas
Polonia #
Bajo en calorfas. Rico en vitamina C
Rusia
Frandia #
ngitena y Escoa * Nutrientes frambuesa
Alemania H
Agua 85.75
Italla # & &
Hueha — — Proteinas |.2¢g
Exremadura M Lipidos 0.65g
Asturas * # )
Ceniza 0.46¢
Fuente: La produccién de frambuesa fuera de época. Una alterna- ]
tiva agricola interesante para Asturias (Serida) Hidratos de Carbono | 94g

4. La frambuesa presenta una doble aptitud,
para consumo fresco e industria.

Dentro de las soluciones destinadas a la pre-
sentacion de productos industriales derivados de
la frambuesa, se presentan propuestas de lineas
de produccidn, disefiadas para la transformacién
de frambuesa fresca en diversos productos como:
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Minerales Antioxidantes Carotenoides

Calcio 25mg Alfa Caroteno l6ug
Hierro 0.69mg Beta Caroteno [ 2ug

Magnesio 22mg Beta Criptoxantina Opg

Fésforo 29mg Licopeno Opg
Potasio I5Img Luteina y Zeaxantina |36pg
Sodio Img Acidos grasos 0458 ¢
Zinc 042mg Acidos grasos saturados 0.019¢
Cobre 0.09mg Acidos grasos monoinsaturados 0.064¢
Manganeso 0.67/mg Acidos grasos poliinsaturados 0.375¢g

Selenio 0.0002mg Colesterol Omg

Fuente: Informacion nutricional de la Frambuesa
DietayNutricion.Net

Vitaminas
Vitamina C 26.2mg 6. El consumidor europeo la considera un
L snack.
Vitamina B 0.032mg El snack es un tipo de alimento que en la cul-
Vitamina B2 0.038mg tura occidental no es considerado como uno de
— los alimentos principales del dfa. Generalmente
Vitamina B3 0.598mg se utilizan para satisfacer temporalmente el ham-
Vi e S 0.329mg bre, proporcionar una minima cantidad de ener-
gia para el cuerpo o simplemente por placer
Vitamina B6 0.055mg En el sector alimenticio de mercados consumis-
Vitamina B 12 0 mg tas como Estados Unidos o Europa Occidental,

los snacks generan miles de millones de ddlares
Vitamina B9 0.021mg en beneficios al afio. Es un mercado enorme y un
gran ndmero de empresas lucha constantemente

VAEIE £/ 12.3mg por dominarlo, ademds de ser un mercado en

Vitamina E 0.87mg crecimiento.

Vitamina D Omg AMENAZAS

Vitamina K 0.0078mg I. Riesgos de enfermedades por multiplica-
cion descontrolada del material vegetal.

Vitamina A 331U Cuando el productor obtiene nuevas plantas

por multiplicacion vegetativa, debe conocer los
riesgos que eso lleva consigo en en cuanto a la
propagacion de enfermedades. El material utili-
zado debe estar limpio de pardsitos y para ello
debe hacer una desinfeccidn previa del material
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que va a utilizar. Las enfermedades mds comunes
que se pueden propagar:

* Botrytis (hongo).

* Chancro del tallo (hongo).

* Anthracnosis (hongo).

* Verticillium (hongo).

* Roya (hongo).

* Oidio (hongo).

* Agrobacterium (bacteria).

2. Falta del planificacién en la plantacion,
problemas comerciales.

El mercado de la frambuesa es un mercado
muy competitivo en el que la oferta es muy fuer-
te en determinados momentos del afio. Esto lleva
a buscar variedades produzcan la frambuesa en
los momentos en los que la oferta sea mds baja y
por tanto haya mds demanda en el mercado.

Para ello es preciso elegir aquellas variedades
que se adapten bien a las condiciones edafo cli-
madticas de las zonas de cultivo y que al mismo
tiempo su produccién esté lo mds cerca posible
de los momentos de menos actividad del mer-
cado. En esos momentos se le puede sacar una
rentabilidad mayor a la frambuesa.

3. Se hecha en falta la presencia de asocia-
ciones del sector productor, para estudiar
los problemas y plantear soluciones.

Como ejemplo de lo que supone el asociacio-
nismo en el caso de los frutos rojos y en especial
de la frambuesa se propone el siguiente:

“Un instrumento clave ha sido la tradicion de la
cooperacion a través del cooperativismo v la in-
tegracion de las cooperativas de base en una de
segundo grado, “La Agrupacion de Cooperativas
del Valle del Jerte”. Constituida como consorcio
intercooperativo, a principios de la década de los
setenta, tiene una larga experiencia, considerdn-
dose pionera en el asociacionismo agrario dentro
de Extremadura. La base social de esta agrupa-
cion se compone de los agricultores socios regis-
trados que asciende a mds de 4.000, sobre una
poblacion de 12.500 habitantes de la comarca.

La actividad que desarrolla la Asociacidon de
Cooperativas Valle del Jerte es la comerciali-
zacién de todos los productos agrarios de sus

asociados, entre los que destaca la frambuesa con
una produccién de 500 Tm".

Fuente: REDR

Otro ejemplo en Asturias es la Asociacidn
Asturiana de Productores de Pequefios Frutos
(AAPPF). Es una entidad sin animo de lucro que
agrupa a cincuenta pequefios productores de
ardndano, frambuesa, grosella, fresa, mora, etc. cu-
yos cultivos, tanto al aire libre como cubiertos, se
distribuyen por la prdctica totalidad de la geogra-
fia de Asturias.

Ello da cuenta de la expansidn v las altas expec-
tativas de unos cultivos respetuosos con el medio
ambiente, capaces de fijar poblacidn en el terri-
torio aportando la incorporacién de gente joven,
concienciada e involucrada en el desarrollo del
medio rural asturiano, lo que significa una nue-
va Via en los tradicionales nichos de produccion
agroalimentaria.

Fuente: Asociacion Asturiana de Productores de Pequeiios Frutos
(AAPPF)

4. Exceso de oferta de fruta por crecimiento
descontrolado del nimero de hectareas de
cultivo.

La frambuesa en toda Europa se encuentra en
progresivo incremento de superficie y produc-
cion. Fresa y ardndano son las frutas de mayor
peso en las exportaciones e importaciones mun-
diales (importaciones: Mds del 60% se reparte
entre EEUU (18%), Canadd (13%), Reino Unido
(13%), Francia (10%) y Alemania (8%). Espafa
estd considerada como zona de volimenes ele-
vados y precios bajos.

* Hay paises que estdn aumentando su volu-
men de produccion de frambuesa: Importan-
te incremento de produccion en Turquia

* Polonia: EEMM que presenta mayor superficie
de cultivo

* Situacion en Espana: principal productor eu-
ropeo aunque pierde peso desde 2006.

En mercados de gran consumo como Francia,
Alemania, Holanda o Gran Bretafia la fresa es-
pafiola mantiene su nicho solo hasta que Ia local
empieza a estar disponible. El aumento de la su-
perficie productiva en cada pais tiene una reper
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cusidn directa sobre el mercado vy por lo tanto
sobre los precios en cada campaiia.

Fuente: CONSULT.M - ECONOMIA, SL

5. Proximidad a los mercados.

Es el mayor obstaculo con el que se encuentran
los productores a la hora de colocar su producto
en el mercado a precios competitivos.

Con el nimero de plantaciones realizadas, v
pese a encontrarse en los primeros afos de pro-
duccidn, el considerado mercado de proximidad,
teniendo en cuenta el practicamente nulo con-
sumo de nuestro pals, estd plenamente saturado,
por lo que se deben fijar las miras en el mercado
europeo.

Las plantaciones desarrolladas por Campobe-
rry tienen la opcidn de incorporarse a su entor-
no para comercializar, en conjunto, la produc-
cion obtenida en las diferentes temporadas. Los
productores que han optado por adherirse a la
agrupacion comercial, obtienen importantes re-
ducciones de costes en la adquisicién de materias
primas para su plantacién y consiguen mayores
beneficios al colocar el producto en el mercado
a precios altamente competitivos.

Campoberry, en su quinto afio de produccidn,
y con la obtencidn de los certificados europeos
exigidos, ha conseguido abrir vias de negocio a
través de las mds destacadas empresas comer
cializadoras, que sitdan nuestro producto en los
paises europeos, lideres en el consumo del ardn-
dano, (Francia, Alemania, Suiza, Gran Bretafia...),
y otros tan exdticos como Dubdi, asi como en
zonas turisticas espafolas frecuentadas por eu-
ropeos que trasladan a nuestro pais sus hdbitos
alimentarios.

Fuente: Campoberry

OPORTUNIDADES

I. La introduccion de otras variedades re-

montantes puede incrementar la rentabi-

lidad del cultivo, debido a un aumento de

produccién y fecha de recoleccién.
Variedades reflorecientes o remontantes (Zeva

Remontante, Lloyd George, Fallgold, Heritage,

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Summit, Autumn Bliss, Polka, Brillante, Himbo Top,
Maravilla, Sugana, etc), producen 2 cosechas al
afio, una a finales de primavera o principios de
verano en la cafia formada el afio anterior y otra
a finales de verano o principios de otofio en la
cafa del afio actual. Posibilidad de producir fuera
de época por lo que es muy interesante desde el
punto de vista econdmico.

Mas informacién: www.serida.org, www.inia.es.

2. Introducir la apicultura para favorecer
la polinizacion, puede mejorar la renta del
agricultor.

La agricultura es la primera y auténtica bene-
ficiaria de los servicios prestados por las abejas.
Su contribucién en términos econémicos es real-
mente significativa, hasta tal punto que la renta
directa de la apicultura (miel, cera, polen y otros
productos) pasa a un segundo término.

Se ha intentado hacer una estimacién al res-
pecto en muchos paises, y asi por ejemplo: En
Estados Unidos se refleja una proporcién de 100
a 1000 veces superior entre beneficios para la
agricultura y renta directa de los productos de la
colmena.

En Italia asimismo se puede considerar que la
importancia de las abejas como polinizadoras es
60 veces superior a los beneficios que producen
los productos de la colmena (Giordani 1978).

En Francia, segin el Bulletin Technique, se cifré
la incidencia econdmica de la apicultura sobre los
distintos cultivos agricolas en los que actda. Se esti-
ma asi que las abejas intervienen aproximadamen-
te entre un 8 - 100%, dependiendo de la especie
de que se trate, en el rendimiento de las plantas
cultivadas mediante la polinizacién entomdfila (al-
mendro, melocotonero, cerezo, ciruelo, manzano,
peral) las leguminosas forrajeras (alfalfa, trébol), las
cucurbitdceas (melones, pepinos, calabazas, cala-
bacines, berenjenas), las plantas para la extraccidn
de aceite (girasol, colza), las fibras textiles (lino, al-
goddn), todos los cultivos horticolas, (fresas, fram-
buesa, esparragos, zarzamora, tomate), las plantas
de flor forman una lista parcial de vegetales que
dependen necesariamente o al menos se ven fa-
vorecidos por la accién polinizadora de las abejas,

s



hasta el punto de que serfa mucho mds sencillo
citar los vegetales que no la necesitan.

Resulta ya indiscutible que las abejas, y con ellas
los apicultores, participan en medida considera-
ble en la produccidn agricola.

Fuente: El papel de las abejas en la agricultura actual (Unidad de

Valoizaciéon de productos agroalimentarios. Area de Agricultura
Ganaderia y Pesca.

3. Aprovechar la infraestructura comercial y
asociativa de los productores (OPFH) para
garantizar la rentabilidad y optimizar la co-
mercializacion.

Ayudas a Organizaciones de Productores de
Frutas y Hortalizas (OPFH). Objetivos de una
OPFH:

* Asegurar la programacién de la produccién
y su adaptacién a la demanda, especialmente
en lo que respecta a la cantidad y a la calidad.

* Fomentar la concentracién de la oferta y la
puesta en el mercado de la produccidon de
los socios.

* Reducirlos costes de produccion y regular los
precios de la produccidn.

* Fomentar précticas de cultivo y técnicas de
produccidn y de gestion de los residuos res-
petuosas del medio ambiente, en especial
para proteger la calidad de las aguas, del suelo
y del paisaje y para preservar la biodiversidad.

Normativa:

* Real Decreto 970/2014, de 21 de noviem-
bre, por el que se modifica el Real Decreto
1972/2008, de 28 de noviembre, sobre reco-
nocimiento de organizaciones de producto-
res de frutas y hortalizas y el Real Decreto
1337/201'1, de 3 de octubre. (289 kbytes)
Descarga del documento tipoPDF. Abre una
nueva ventana

* Reglamento de ejecucidn (UE) N° 543/201 |
de la Comisién de 7 de junio de 201 |. Abre
una nueva ventana por el que se establecen
disposiciones de aplicacidon del Reglamento
(CE) n o 1234/2007 del Consejo en los sec-
tores de las frutas y hortalizas y de las frutas
y hortalizas transformadas

* Real Decreto 1337/2011, de 3 de octubre,
por el que se regulan los fondos y programas

operativos de las organizaciones de produc-
tores de frutas y hortalizas.

* Real decreto 1972/2008, de 28 de noviem-
bre, sobre reconocimiento de organizaciones
de productores de frutas y hortalizas.

Fuente: Ayudas a Organizaciones de Productores de Frutas y Hor-
talizas (OPFH). Junta de Castilla y Ledn.

4. Aptitudes para elaborar productos trans-
formados.

En Espafa la transformacién de los productos
agricolas es una asignatura pendiente. Mucho mds
cuando se trata de pequefios frutos o frutos ro-
jos en los que el mercado exterior es muy im-
portante y se carecen de medios técnicos para
realizar una transformacién que tenga buena aco-
gida en el mercado. A pesar de todo ya empiezan
a aparecer pequefias empresas familiares o coo-
perativas que se estan adentrando en este nuevo
campo con bastante buen resultado.

La cooperativa Productos Agrarios Montafas
del Teleno en la provincia de Ledn es la primera
del mundo que lanzd al mercado el vinagre de
frambuesa y también elaboran un exquisito licor.

Gastronomia Ibérica SC es una pequefna em-
presa familiar con sede en Andalucfa, que nace
con el propdsito de seleccionar, producir, promo-
cionar y comercializar productos artesanales y de
gran calidad entre ellos la frambuesa.

Fuente: propia

5. Las caracteristicas nutricionales del fruto,
demanda de los consumidores y las reco-
mendaciones nutricionales de las adminis-
traciones sanitarias.

Composicion nutricional de la Frambuesa por
cada 100 gramos de producto comestible.
Calorias de Frambuesa : 52 kcal
Beneficios:

* Bajo en calorfas

* Rico en vitamina C
Nutrientes:

* Agua 85.75¢
* Proteinas  12g¢g

* Lipidos 0.65¢g
* Ceniza 046 g
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Hidratos de Carbono 11.94 g

* Fibra 65¢g

* Azlcares 442 ¢
Minerales:

* Calcio 25 mg

* Hierro 0.69 mg

* Magnesio 22 mg

* Fésforo 29 mg

* Potasio I51 mg

* Sodio I mg

* Zinc 0.42 mg

» Cobre 0.09 mg

* Manganeso 0.6/ mg

* Selenio 0.0002 mg
Vitaminas:

*Vitamina C 262 mg

* Vitamina Bl 0.032 mg

* Vitamina B2 0.038 mg

* Vitamina B3 0.598 mg

* Vitamina B5  0.329 mg

* Vitamina B6  0.055 mg

* Vitamina B9 0.021 mg

*Vitamina B/ 123 mg

*VitaminaE 087 mg

*Vitamina K 0.0078 mg

* Vitamina A 331U
Antioxidantes Carotenoides

* Alfa Caroteno | 6ug
* Beta Caroteno | 2ug
* Beta Criptoxantina ~ Oug
* Licopeno Opg

* Luteina y Zeaxantina
Acidos grasos
« Acidos grasos 0458 ¢
« Frambuesa: Acidos grasos Nutriente por cada
100g
« Acidos grasos saturados 0019¢
« Acidos grasos monoinsaturados  0.064 g
« Acidos grasos poliinsaturados 0375¢

|36ug

Fuente: dietaynutricion.NET

6. Cultivo sin suelo, alternativa futura de in-
terés.

Aungue los cultivos sin suelo o cultivos hidro-
pdnicos se utilizan fundamentalmente para la fre-
sa dentro de los frutos rojos, también se podrian
emplear para otros como puede ser la frambue-

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

sa, aungue bajo mi opinién eso aumentaria los
costes sensiblemente.

Es cierto que este sistema requiere mucho mds
cuidado que con otras plantas como el tomate.

Una vez conseguidas las plantas de frambuesa,
se procede ponerlas en el medio hidropdnico.
Las frambuesas se alimentan entonces con una
solucién de pH entre 5.8 y 6.2 y se les administra
una solucion hidropdnica genérica de conductivi-
dad eléctrica de alrededor de 2. El mejor método
para administrar esta solucién a las frambuesas
es por goteo y el mejor medio para que crezcan
es quiza la perlita expandida. Siendo mi segunda
eleccién algln sustrato con caracteristicas pareci-
das tal como la vermiculita.

Fuente: Todo Sobre Cultivo Hidropénico. Autor: admin

5.6. EL MERCADO DE LA FRAMBUESA.
Huelva es la mayor productora de frambue-
sa de Espafia, representa entre el /0-80% de la
frambuesa que se exporta a nivel nacional, y casi
el 100% de la frambuesa que exporta Andalucia.
En el siguiente cuadro se puede observar la rela-

cion de producciones en los diversos lugares en
la campafia 2010/201 1.

Frambuesa fresca en kg.

Zonas productoras Z%ilrg/g%ﬁal
Huelva 9,946 964
Andalucia 10.180.055
Espafia 12.180.771

Fuente: DATACOMEX

Precio medio (€/kg) de las exportaciones
de fresa fresca (diciembre a julio)

Zonas productoras | Campafia 2010/201 |
Huelva 7,39
Andalucia 7,50
Espafa 7,59

Fuente: DATACOMEX

] - I



Principales paises desino de las Mercado de la frambuesa
exportaciones de frambuesa

19%

46%

12%

6%

[0)
6%~ 4% 39% 4%
Ex. fresco Ex Trans merc. Interno

M Reino Unido M Paises Bajos Principales épocas de produccién de frambuesa en Europa
M Resto del mudo Belgica El rendimiento medio depende de la variedad o
italia M Alemania variedades con las que se trabaje. Las variedades
¥ Suiza Francia no reflorecientes o no remontantes la produc-
cion media oscila entre 10 a |5 toneladas por
Fuente: DATACOMEX hectdrea aproximadamente. En las variedades re-

florecientes o remontantes la produccién media
oscila entre: 8 a |2 toneladas por hectdrea.

Principales épocas de produccion de frambuesa en Europa

ZONA ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO ocr | Nov | mic
Sy otz o
Polonia JENSU |
Rusia ===
Francia [=ii=
Inglaterry acocia o ]
- p— ) —)
ttalia ||
Huclva === (==
Fuente: Serida. La
Etremadua = = = = produccién de frambuie-
sa fuera de época. Una
alternativa agricola inte-
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Produccion media de la frambuesa

No Rem

Rem

5 10 15

o -

toneladas/ha
La fructificacion comienza el primer afio con
una produccién aproximada del 25%. La mdxima
produccion se produce a partir del segundo o
tercer ano. La vida media del cultivo es de 10 a
|5 afos aproximadamente.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Si las plantaciones de raiz se hacen a mediados
de mayo, se consiguen cosechas muy prolongadas
desde octubre a diciembre. Debido a su rustici-
dad, no se ha observado ningin problema impor-
tante de plagas y enfermedades.

* Adelita (fuente Planasa). Variedad remon-
tante que tiene gran potencial productivo en
practicamente cualquier época del afio segin
la climatologia de cada region.

Fruta de gran tamafio, muy homogénea con
una vida comercial muy prolongada gracias a su
gran consistencia. Es una variedad muy rdstica y
de momento no se han descrito problemas im-
portantes de plagas o enfermedades.

Otras nuevas variedades de frambuesas (Fuen-
te Onubafruit):

* Imara con produccién en otofio y primavera.

* Kweli con produccidn en otofio y primavera.

* Lagorie con produccidn en invierno.
* Vajolet con produccidn en invierno.

Rendimientos por afio en kg/ha Variedades tradicionales:

14000 -

12000+

10000

8000 M alto

M medio
bajo

6000

4000

2000

5.7. VARIEDADES.

En este campo se sigue avanzando buscando
nuevas variedades que se adapten mads a las ne-
cesidades del mercado teniendo en cuenta los
lugares de produccion.

* Glen Lyon. Se ha conseguido que de una pro-
duccién desde finales de septiembre hasta

* Lupita (fuente Planasa). Es una variedad re- junio.
montante moderna que estd siendo bastante * Glen Clova.
apreciada. Se caracteriza por su gran porte vy * Glen Magna.
grandes ramilletes florales, que se traducen en * Glen Ample.
una gran produccion. La fruta es de tamano * Glen Moy.
medio-grande, con un color rojo claro muy * Tulameen.
brillante. Tiene una gran consistencia lo que le * Meeker.

* Marwe.

que permite una larga vida comercial.
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Variedades Remontantes: florecen vy fructifi-
can 2 veces en una misma temporada:

* Autumn Bliss.

* Autumn Britten.

* Heritage.

Variedades No Remontantes: fructifican
solo unas vez en un mismo periodo:

* Glen Clova.

* Glen Moy.

* Glen Lyon.

* Gradita.

* Meeker.

* Tulameen.

* Willamete.

5.8. EXPECTATIVAS DE MERCADO.

La frambuesa, se encuentra con varios obstdcu-
los a la hora de acceder al mercado. Deben co-
nocerse una serie de claves para entender esos
obstdculos para poder resolverlos.

El mercado exterior, que era el mds importan-
te a la hora de comercializar la frambuesa ahora
cuesta mds entrar a causa de la introduccidn de
producto de paises del este y mediterrdneos en
los que se produce a menores costes.

El consumo interior sigue siendo muy bajo vy se
hace necesario promocionar el producto tanto a
nivel local, provincial y nacional, para un mercado
en fresco.

Hay que contemplar también el mercado de
productos derivados de la frambuesa como me-
dio para conseguir mercados mds variados y con-
seguir un valor afiadido aumentando ademas el
tiempo de comercializacion.

Los mercados locales son los mds interesantes,
aunqgue al principio haya que utilizar los canales
comerciales establecidos.

La frambuesa aunque carece de normas de
calidad especfficas, se ajustan a las siguientes ca-
tegorias tanto para el mercado fresco como el
congelado.

Categorias Tipo de fruto
Calidad | Frutos enteros y
sanos
Calidad Il Frutos no enteros vy
desgranados
Destrio Granos

Destino de la frambuesa.

Destino de la produccion

Fresco 98 - 99%

Industria 2—-1%

El mercado en verde es interesante, pero la co-
mercializacidn debe ser rdpida debido a la alta
perecibilidad del producto. La industria de trans-
formacién permite obtener productos cuya co-
mercializacidn puede retrasarse ya que el pro-
ducto no se estropea.

Si se opta por realizar la produccién de for-
ma ecoldgica, las posibilidades de comercializa-
cidn son mayores porque aumenta el nimero de
consumidores potenciales y ademds se realiza un
impacto positivo sobre la salud, se actia positiva-
mente sobre el medio ambiente, y se mantiene la
diversidad bioldgica.

El precio

El precio de la frambuesa lo mismo que en el
resto de los pequefios frutos, el precio varfa de
una temporada a otra y dentro de la misma tem-
porada como consecuencia de la oferta y la de-
manda, por problemas medioambientales o por
problemas sanitarios que pueden influir en un
momento u otro en la cantidad de producto que
sale al mercado
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Precio en origen esta ultima campafa:

Frambuesa precio en origen

Precio medio en origen (€/kg) (fresca) 5,75

Precio medio en origen (€/kg) (industria) 0,65

5.9. VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA EXPLOTACION.
Inversién inicial/ha

Costes de instalacidn de una hectarea de frambuesa estimados en el afio 2014.

Actividad Unidades | |, 1 'm'(’g)"te
Arado 7 60 420
OTEE Fresado 5 60 300
| gIE;u:;’gz)s S — 4 60 240
Total | (Gastos de laboreo) 1.920
Plantacion 45 40 2.700
5 Mano dg obra (en horas Poda 30 40 1.200
de trabajo) Entutorado 48 40 1920
Total 2 (Gastos de mano de obra) 5.820
Plantas 6.000 [,2 7.200
3 Materias primas Abono orgdnico 20.000 0,1 2.000
Total 3 (Gastos de materias primas) 9.200
Alambres 2.850 4,3 12255
4 Entutorado Postes 580 9,8 5.684
Total 4 (Gastos de entutorado) 17.939
Malla cinegética (m) 400 12,3 4.920
Poste 140 16 840
5  Cierre perimetral Instalacién (x h) 48 12 576
Maquinaria (x h) 5 30 150
Total 4 (Gastos cierre perimetral) 6.486
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Manguera de goteo (m) 1.480 (m) 0,09 133
Unidad de control I 350 350
Electrovélvulas, filtrado (ud) I 1.365 1.365
6 Riego Unidad de fertirrigacion | -—----—-- 375 375
Otros | 630 630
Mano de obra (en h) 78 50 3.900
Total 5 (Gastos riego) 6.753

Total inversidn plantacién/ha 48.118 €

Amortizacién (5 afos) 9.623,6 €

Costes variables estimados para una hectarea de frambuesa

Mano
Afios a'::jﬁ: d):) Fitosanitarios ::j:I t?\:):a)' 2:2;;?2‘ ')Il'r:;slfac;;;: Varios | Total
poda
1° 450 60 1.450 0 0 640 2.600
2° 450 70 2,100 [.100 1.143 640 2.870
3° 600 120 2.100 3.880 2.100 640 9.243
4° 600 200 2.100 4.500 2.800 640 10.840
5° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
6° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
7° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
8° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
9° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
10° 600 250 2.100 4.500 2.800 640 10.890
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Rendimiento medio kg/ha 10.500
Produccion unitaria kg/planta 1,91
Precio medio campaiia 20014 €/kg 2,2

Ingresos brutos, costes totales y beneficio neto esperado

ARos Ingresos brutos (€) Costes totales (€) Beneficio neto (€)
| 0 12.223,60 - 12.223,60
2° 13.200 12.943,60 256,40
3° |'7.600 18.866,60 - 1.266,60
4° 23.100 20.463,60 2.636,40
5° 23.100 20.513,60 2.586,40
6° 23.100 10.890,00 12210
Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural
Afio de plantacion
| 2 3 4 5 6
Gastos totales € 12.223,60 | 12.943,6 18.866,6 | 204636 | 20513,6 | 10.890,00
Produccién media en Kg 0 6.000 8.000 10.500 10.500 10.500
Coste produccion Tkgde | 59534 | o5 2,35 397 | 94 1,03
frambuesa

5.10. DISTRIBUCION DE LA PRODUC-
CION DE FRAMBUESA

|. Europa

El frambueso se cultiva en casi toda Europa. Los
principales paises productores son:

Serbia, Montenegro, Polonia y Rusia, seguidos
de otros Paises del Este. Las épocas de produc-
cién van desde julio hasta agosto y la mayor parte
de sus cosechas se destina a la industria del con-
gelado.

A continuacion, les siguen en produccion Fran-
cia, Inglaterra, Escocia, Alemania e Italia, que cose-
chan desde junio a septiembre principalmente vy

que, al contrario de los paises anteriores, dedican
la mayor parte de su produccion al mercado en
fresco.

2. Espana.

La produccidn espafiola de frambuesa se locali-
za principalmente en Andalucia, en la provincia de
Huelva, que representa la zona productora mds
importante de Europa para mercado en fresco
en la época de noviembre a mayo.

Otras zonas de cierta importancia son Extre-
madura (Valle del Jerte), que produce de junio a
octubre y la comunidad de Castilla-Ledn, sobre

- I



todo las provincias de Segovia y Ledn que empie-
zan a emerger como nuevas zonas productoras y
cuya época de produccién es muy similar a la de
Extremadura. También hay algunas producciones
en las sierras de Mdélaga y Granada.

3. Asturias.

En la Cornisa Cantdbrica la superficie plantada
es minima. Existen pequefas plantaciones al aire
libre en Galicia, Asturias y Cantabria con varieda-
des de los dos tipos, reflorecientes y no reflore-
cientes, cuyas cosechas van desde final de junio a
septiembre.

Si bien es cierto que cada vez es mas dificil en-
contrar nichos de mercado en los que la oferta
de frutas sea reducida, en el caso de la frambuesa,
al menos por el momento, alin queda algin hue-
co interesante, susceptible de ser aprovechado
desde Asturias.

El andlisis de las épocas de produccidn, tanto a
nivel nacional como europeo muestra dos hue-
cos de mercado bien diferenciados, mayo-junio
y septiembre-noviembre, en los que la oferta de
frambuesa se reduce considerablemente.

Debido a la climatologfa benigna que tiene As-
turias para el desarrollo de este cultivo, se podria
producir fruta de calidad tanto en la primavera
como en el otofo, utilizando el sistema de pro-
duccidn que se propone a continuacion.

4. Sistema de produccion.
Para la produccidn de frambuesa en Asturias
fuera de su época natural es imprescindible que

el cultivo se realice bajo pldstico. Puede ser su-
ficiente utilizar una estructura sencilla del tipo
“mini-capilla” (Ciordia y col., 1995), que tiene la
ventaja de tener un menor coste econdmico en
comparacion con los invernaderos convenciona-
les.

También se podrian aprovechar muchas estruc-
turas de invernaderos de todo tipo que existen
diseminados por nuestro territorio, en algunos
casos, con cultivos poco rentables vy, en otros,
practicamente en situacion de abandono.

Por otra parte, es indispensable que las varie-
dades sean de tipo refloreciente para aprovechar
la produccion primaveral y la otofial en la misma
planta y en cultivo plurianual.

Un aspecto interesante del cultivo del fram-
bueso para las condiciones de Asturias es que se

PROCESO DE TRANSFORMACION

Recepcion materia —p{ Camara frigorifica

prima l

Lavado materia prima

Almacenamiento

Etiquetado

| Venta

S

Mesa de destrio

—p| Batido y coccion

/'

Envasado
<€ semiautomatico al
vacio

Pasteurizado
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complementa perfectamente con el del ardnda-
no, solapandose la cosecha de ambos sin coincidir
plenamente la recoleccidon en ningdn momento.
Esto quiere decir que si tuviéramos los dos culti-
VOS en una misma explotacion se comenzarfa con
la recoleccién

de la cosecha de primavera de frambuesa, des-
de principios de mayo hasta mitad de junio, se
continuarfa con la del ardndano, desde final de
junio a septiembre, momento en el que se co-
menzarfa la produccidn otofial de frambuesa, que
puede prolongarse hasta noviembre-diciembre.

Este sistema, con los dos cultivos incluidos en
una misma explotacion, permite aprovechar mds
eficientemente la mano de obra (familiar o con-
tratada) al necesitar un menor nimero de jor-
nales en un momento puntual debido al esca-
lonamiento de la recoleccion durante un mayor
perfodo de tiempo (siete meses).

5.11. TRANSFORMACION DE LA FRAM-
BUESA.

Productos transformados

La frambuesa no se lava cuando se consume
en fresco, porque pierde consistencia y sabor. Las
frambuesas frescas se consumen formando parte
de: crepes o mezcladas con yogur, helado, paste-
les o pudin.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

El puré de frambuesa al que se le aflade un
poco de miel se usa como crema para un postre.
El sabor de la frambuesa es intenso y su presen-
cia se nota aunque se haya mezclado con otros
frutos.

Otro uso estd relacionado con la preparacidn
de jaleas, confituras, compotas y mermeladas.

El zumo de frambuesa es muy apreciado como
bebida refrescante. En Inglaterra, la salsa de fram-
buesas se emplea para rociar los budines de arroz
y las gachas.

En Berlin es famosa la weisse mit Schuss, be-
bida que se sirve en las cervecerfas en la que se
encuentran mezclados cerveza rubia, jarabe de
frambuesas y soda.

En Escocia, el urogallo se rellena con frambue-
sas silvestres, pero donde estas frutas dan lo me-
jor de sf, es en los postres.

Entre los liquidos aromatizados con frambuesa
se encuentra el jarabe de frambuesa, el cual se
prepara macerando dichas bayas en vinagre de
vino y constituye un fantdstico aderezo para las
ensaladas. En paises del Este de Europa se emplea
para la fabricaciéon de aguardientes.
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6. LA GROSELLA: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION

ACTUAL.

6.1.COMPOSICION QUIMICA DE LA
FRAMBUESA.
Reino: Plantae

Divisidon:  Magnoliophyta
Clase:  Magnoliopsida
Orden:  Saxifragales
Familia:  Grossulariaceae
Género:  Ribes
Especie:  R.rubrum

La grosella es el fruto de las distintas variedades
de groselleros, arbustos de hasta 2 m de altura, de
la familia de las saxifragdceas, plantas herbdceas
y leflosas que crecen espontdneas en regiones
templadas y frias. Los frutos crecen en forma de
pequefios racimos y son similares a las uvas, pero
de tamafio mucho mads pequefo.

La grosella es redonda, de pulpa carnosa y ju-
gosa, y de sabor dcido. Su color varfa de acuerdo

con la especie, oscilando entre el rojo y el mora-
do oscuro. Estd llena de semillas diminutas, que se
pueden consumir sin ninguna.

Estas frutas son de bajo valor calérico por su
escaso aporte de hidratos de carbono. Son espe-
cialmente ricas en vitamina C las grosellas negras
y las rojas, que tienen cantidades mayores que
algunos citricos.

En general, las bayas silvestres son buena fuen-
te de fibra; que mejora el trdnsito intestinal, y
de potasio, hierro y calcio (estos dos Ultimos de
peor aprovechamiento que los procedentes de
alimentos de origen animal), taninos de accién
astringente y de diversos dcidos orgdnicos. Sin
embargo, lo que en realidad caracteriza a estas
frutas es su abundancia de pigmentos naturales
(antocianos y carotenoides) de accidn antioxi-
dante.

Composicion por 100 gramos de porcion comestible

Grosella roja Grosella negra
Agua (g) 83,95 81,96
Calorfas 29,3 35,1
Hidratos de carbono (g) 6,6 4,4
Fibra (g) 55 58
Proteina (g) l,4 |4
Potasio (mg) 370 280
Magnesio (mg) [,3 1,2
Provitamina A (mcg) 60 36
Vitamina C (mg) 200 40
Vitamina E (mg) 16,6 42
mcg = microgramos

Fuente: Grosellas, crudas en la base de datos de nutrientes de USDA.
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6.2. PROPIEDADES MEDICINALES
La grosella es muy dulce y sabrosa, con muchas
propiedades que la convierten en un fruto muy
beneficioso para la salud.
|. Estd recomendada para combatir la gota.
2.Tiene propiedades diuréticas y depurativas
de la sangre. Limpia la sangre de los tdxicos
acumulados.
3. Protege los vasos sanguineos.
4. Previene los cdlculos renales.
5.Tiene propiedades tonificantes en la digestion.
6. Aumenta el apetito.
/.Tiene propiedades antioxidantes.
8. Alivia los estados reumadticos al tener propie-
dades antiinflamatorias.
9. La infusién con hojas de grosella negra alivian
los dolores y las molestias en la vejiga urinaria.
10. Las infusiones y los jarabes de grosella ne-
gra alivian los dolores y las infecciones de
garganta.
| I. Fortalece los capilares.
|2. La grosella ayuda a prevenir la diabetes

6.3. DESCRIPCION DE LA PLANTA.

La grosella es un arbusto caducifolio que suele
alcanzar entre | y 1,5 m de altura, llegando oca-
sionalmente a los 2 m. Se trata de un arbusto de
aspecto zarzoso, con tallos delgados muy ramifi-
cados. La corteza es gris y lisa.

Las hojas son caducas. Miden entre 5 y /cm
y estdn compuestas por 3-5 foliolos con bordes

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

irregularmente dentadas. Se encuentran distribui-
das en espiral en las ramas

Las flores son de color verde rojizo y estdn
agrupadas en racimos colgantes de 4 a 8 cm que
maduran produciendo unas bayas comestibles.

Su fruto es la grosella, o mds concretamente la
“grosella roja”, también conocida como "‘zarzapa-
rrilla roja” o “corinto”, una baya pequefia, globosa
y comestible de color rojo translicido de entre
8y |2 mm de didmetro, con entre 10y |2 bayas
en cada racimo.

6.4. CARACTERISTICAS ECOLOGICAS DE
LA GROSELLA

6.4.1. El clima.

Las necesidades de frio invernal del grosellero
dependen de la variedad. De forma general se
puede decir que para su cultivo son importantes
las siguientes caracteristicas climatoldgicas:

- I



* Un periodo de frio prolongado durante la es-

tacién invernal,

* Evitar excesivo calor en verano vy la sequedad.

* Soportan temperaturas de -20 °C durante

el reposo invernal y -2-3 °C en la época de
aparicidon de yemas. Durante la floracion, he-
ladas de -0,5-1 °C provocan la caida de las
flores. Hay que evitar variedades de floracion
precoz en zonas con riesgo de heladas pri-
maverales.

El grosellero soporta mal la sequedad vy el calor
por lo que hay que evitar las exposiciones sur.
Las exposiciones norte dan mejores resulftados y
mejor calidad del fruto.

6.4.2. El suelo.

El grosellero es poco exigente en cuanto a la
textura y estructura del suelo, pero prefiere los
suelos franco-arcillosos, himedos y bien drena-
dos para evitar problemas de asfixia de las raices.

Es muy tolerante en cuanto a las condiciones
de acidez del suelo, pero el grosellero rojo pre-
flere pH entre 5,5-6,5, nunca inferiores a 5,5. El
grosellero negro prefiere suelos neutros, entre
6,5y /,por encima de 7 la planta no se desarrolla.

6.5. SITUACION DEL SECTOR.

La grosella en Asturias se recoge entre los meses
de junio y julio. Se obtienen frutos mds grandes, en
mayor cantidad y se adelanta la recoleccion.

Es nuevo como cultivo comercial, pero su mer-
cado es minoritario aunque puede crecer si se une
al de otros frutos rojos. Se puede transformar ha-
ciendo mermeladas, helados, en repostera, etc.

Cultivada en invernadero, la grosella negra estd
disponible en el hemisferio norte de mayo en
adelante. De otro modo sdlo estan disponibles
desde mediados de junio a mediados de agosto.

A pesar de todo es un cultivo muy bien adapta-
do a las condiciones edafo-climdticas asturianas y
permite diversificar la produccién.

Sin embargo la inversion no se amortiza pronto
y es preciso esperar hasta el tercer afio cuando la
planta entra en plena produccion.

La grosella es un fruto cultivado prdcticamente
en paises de Europa central y oriental. Polonia ha
sido uno de los paises productores mds impor-

tantes. Posteriormente su produccién se ha esta-
bilizado. En relacidn con los paises productores
de la Unidn Europea, la produccidn espafiola es
practicamente insignificante.

En Asturias actualmente el cultivo de la grosella
estd muy poco desarrollado vy se dedica una su-
perficie muy pequefia debido, entre otras cosas, a
que el mercado v el precio no es comparable al
de otros frutos rojos.

Géneros de grosella cultivados:

* Grosella roja (Ribes rubrum)

* Grosella negra (Ribes nigrum)

* Uva espina (Ribes grosularia L.)

Las zonas productoras, principalmente, se si-
tdan en parte de las comarcas agrarias de Gijon,
Oviedo y Llanes por la influencia de los trabajos
experimentales realizados en el Centro Agrario
de Villaviciosa.

MAR CANTABRICO

GIJON®

@ EI\/IE.DEI

LuGo CANTAEBRIA

LEON
PALENCLA

@ Zono de produccion

Variedades de grosella
Ribes rubrum (rojo):
* Tempranas: Jonkheer Van Tets, Junifer, Villavi-
ciosa, Red Lake, etc.
* Medias: Stanza, Rotet, Rolan, Red Lake, Del-
bard Giganta, Laxton Perfection, Cocagne, etc.
* Tardias: Rondom, Roseta, Rovada, Premiere
Groseille- raisin, Groiselleraisin Industria, etc.
Ribes grossularia (uva espinosa):
* Tempranas: Doorman, May Duque, Invicta, etc.
* Medias: Welcome, White Smith, Xenia, Capti-
vator, Rokula, Leveller, Keepsake, Careless, etc.
* Tardias: Green Gem, Oregén Champion,
Fredonia, etc.
Ribes nigrum (negro):
* Tempranas: Geant de Boskoop, Tifén, N. du
Borgogne, Troll, Burga, etc.
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* Medias: Tsema, Wellington XXX, Royal de
Naples, Tenah, Black Down, Troll, Delbard Ro-
busta, etc.

* Tardias: Amos Black, Ben Lomond, etc.
Ribes sativum (blanco): Cultivar de Ribes
rubrum.

* Tempranas: White Imperial, White Versailles,

White Lake.

* Medias: White Grape, White Dutch, White
Pearl.

* Tardias: Blanka, Victoria.

A pesar de la variabilidad de las especies en
cuanto a sus posibilidades de recoleccidn, el cul-
tivo se reduce a pequefias superficies con poca
produccion global.

La planta de grosella alcanza la plena produc-
cion a partir del tercer o cuarto afio, pudiendo
llegar la vida productiva hasta los 15 afios. De-
pendiendo de la variedad, calidad del suelo v cli-
matologia, la produccidn esperada puede ser la
siguiente:

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Producciones grosella por
variedades y afos

[ R. Nigrum

toneladas

R. Rubrum

1 2 3 4

Es un cultivo que se adapta muy bien al suelo
y al clima asturianos, permitiendo diversificar la
produccion combindndola con la de otros pe-
quefos frutos. El retorno de la inversion no es
inmediato y es preciso esperar al tercer afio para
la entrada de la planta en plena produccidn.

PRODUCCION ESPERADA EN Tm/Ha

M R. Grossularia

2° aho 0,5-1
3° afio 2-5
4° afio 4-8
Maximo 10-15

2-25 0,5-1,5
3-5 2-5
6-/ 5-8

9-12 15-20

Datos de productores y superficie de grosella en Asturias.

Viveros, Jardinerfa
y Proyectos

Llanes Silviellal de Pria 444 0,22

Berries de Salas,

Casazorrina
C.B.

Salas —==== 0,40
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6.6. VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA EXPLOTACION.

Inversion inicial/ha

Costes de instalacion de una hectarea de grosella estimados en el afio 2014.

Actividad Unidades  €/Unidad Importe (€)
Arado 7 65 455
Fresado 5 60 300
| (Léfirj; . Abonado | 4 70 280
maquinaria Laboreo en caballén
alquilada) (incluyendo colocacion de 6 80 1.280
Malla AH)
Total | (Gastos de laboreo) 2315
Mano de obra Plantacion 45 60 2.700
2 (en horas de Colocacién de Malla AH 45 35 1.575
trabajo) Total 2 (Gastos de mano de obra) 4.275
Plantas 8.000 3 24.000
. . Abono orgdnico 20.000 0,1 2.000
3 Materias primas o
Malla Anti-hierba (x m2) 2.850 0,95 2.707
Total 3 (Gastos de materias primas) 28.707
Alambres 2.850 4,30 12255
4 Entutorado Postes 580 9,80 5.684
Total 4 (Gastos de entutorado) 17.939
Malla cinegética (m) 400 12,3 4.920
Poste 140 16 2.240
5 Cierre perimetral Instalacién (x h) 48 12 576
Maquinaria (x h) 5 60 300
Total 5 (Gastos cierre perimetral) 8.036
Manguera de goteo (m) 1.480 (m) 0,9 1.332
Unidad de control I 350 350
(ELIJZC)trovéIvulas, fitrado | | 365 | 365
6 Riego Unidad de fertirrigacién |~ 375 375
Otros | e 350 350
Mano de obra (en h) 60 50 3.000
Total 6 (Gastos riego) 6.772
Total de gastos de instalacion : TI+T2+T3+T4+T5 68.044
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Costes totales Promedio
Total inversidn plantacién/ha 68.044,00 €
Amortizacidn (5 afios) 6.804,40 €

Costes variables estimados para una hectarea de grosella

Costes variables (€)

- Riego y . o Mano d.e Mano obra | Transporte .
Afos abonado Fitosanitarios | obra cultivo ezt | e ke Varios | Total
y poda
|° 450 60 860 0 0 450 1.820
2° 450 70 1.400 500 0 450 2.870
3° 600 120 1.400 [.400 1.280 450 5.250
4° 600 200 1.400 2.000 2.100 450 6.750
5° 600 250 [.400 3.300 2.100 450 8.100
6° 600 250 [.400 3.300 2.100 450 8.100
7° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
8° 600 250 [.400 3.300 2.100 450 8.100
9° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
10° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
R. nigrum R. grossularia R. rubrum
Rendimiento medio kg/ha 12.000 10.000 16.000
Produccion unitaria kg/planta 1,5 1,25 2
Precio medio campaia 20014 €/kg 2,43 2,43 2,43
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Ingresos brutos, costes totales y beneficio neto esperado

Afios Ingresos brutos (€) Costes totales (€) Beneficio neto (€)
1° 0 8.624,40 - 6.824,40
2° 2430 9.674,40 - 7.244,40
3° 7.290 12.054,40 - 4.764,40
4° 15.795 13.554,40 2.240,60
5° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
6° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
7° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
8° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
9° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
[0° 26.730 14.904,40 1 1.825,60
[1° 26.730 8.100 18.630,00

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural

EL MERCADO DE LA GROSELLA

En Asturias la grosella no tiene tradicién de cul-
tivo. Por tanto, potenciarlo serd uno de los aspec-
tos se deben abordar.

a. Comercializacion de la grosella.

El circuito comercial de la grosella roja y de la
negra es muy simple, ya que la produccidn nacio-
nal, en la actualidad, tiene un cardcter totalmente
marginal y el aprovisionamiento se realiza me-
diante la importacion. La importacion se realiza
por los propios fabricantes fundamentalmente de
mermeladas.

La comercializacion se hace a través de centra-
les de distribucidn, mediante acuerdos comercia-
les. De ahi el producto pasa a los mayoristas poli-
valentes y a los supermercados e hipermercados.

El establecimiento detallista que comercializa
las mermeladas se caracteriza por una gran es-
pecializacion.

Se trabaja mucho con la grosella congelada debi-
do al cardcter perecedero del fruto. Este método
se utiliza para todo el producto destinado a la in-

dustria. El problema de la congelacion de la grose-
lla es que, para que no afecte a sus caracteristicas
organolépticas debe ser muy rdpida. El destino fun-
damental de la grosella congelada es la produccion
de mermelada en el mercado interior.

En el mercado no hay ninguna norma especial
sobre la calidad estandar de la grosella. La costum-
bre del mercado sélo diferencia en cuanto al esta-
do del fruto, sin establecer clasificacion alguna.

b. Expectativas del mercado.

Se resaltan los siguientes aspectos de interés:

* Espafia es deficitaria en grosella y tiene que
importar la que necesita para abastecer el
mercado interior.

* Los niveles de consumo en Espafia son muy
bajos y el crecimiento de la demanda interior
serd lento.

En Espafia el consumo fresco de este producto
no tiene tradicién y el futuro pasa por realizar
campafias, de informacién y sensibilizacion del
consumidor para que a través del conocimiento
se llegue al consumo.
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Desde el punto de vista de la produccidn co-
mienza a partir del segundo afo. El periodo de
maduracion dura de | a 2 semanas, segln la va-
riedad de que se trate. Normalmente la reco-
leccidn se realiza en dos pasadas. El rendimiento
medio de recoleccién oscila entre los 4 - 5 kg/ h
para la venta en fresco y 5 - 10 kg/ h para grosella
que se comercializa para la industria.

El grosellero rojo, blanco y uva espinosa: fructi-
fican sobre madera de | a 3 afios. La mayor pro-
duccidn se concentra en el segundo afio 2 afio.

Por el contrario el grosellero negro fructifica
sobre madera de | afio vy llega a la plena pro-
duccidn a partir de los 3 - 4 afios, durante un
periodo de |10- |2 afios. La produccidn media es
de 10 t/ha.

Las grosellas se recogen durante los meses
de junio, julio y agosto segln las diferentes va-
riedades. Si se desea comer los frutos maduros
directamente de la planta es mejor dejarlas unas
tres semanas en la misma después de que hayan
coloreado. Cuando se recogen para guardar es
mejor evitar la humedad y hacerlo cuando estén
completamente secos.

La produccidn de cada arbusto depende de
cada clase o variedad pero en general varia entre
4 kilos y 4,5 kilos.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Se deben recoger los racimos completos vy
luego se separan las bayas utilizando un tenedor.
Aunque pueden aguantar hasta una o dos se-
manas dentro de la nevera, es mejor prepararlas
transformdndolas.

El envasado y el embalaje se realiza de acuer-
do con el destino final del producto. Como es
un fruto perecedero, la conservacién para fresco
debe realizarse en cdmara refrigerada durante un
tiempo que oscila entre los 4-10 dias. Para la in-
dustria se suele utilizar el método de congelacién
segun el sistema IQF a -30°C o normal a -20°C.

La grosella se utiliza sobre todo en la industria
alimentaria, sobre todo en mermeladas, licores,
zumos o confituras.

Ademds tiene una serie de propiedades medi-
cinales antiinflamatorias, tdnicas, astringentes, de-
purativas y diuréticas. Es un fruto ricos en antioxi-
dantes. Contienen alto porcentaje de minerales y
muy alto de vitaminas como la C (sobre todo las
grosellas negras).

Como uso terapéutico se utiliza en infusiones,
zumos o frutos para el estrefiimiento, diarrea, co-
lesterol, diabetes, cancer, anemia, problemas buca-
les y de piel, etc.

La grosella tiene muy poca tradicidon de con-
sumo y por tanto de cultivo. Potenciar su cultivo
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deberd resolver algunos aspectos que afectan di-
rectamente su produccién. El mercado en fresco
se poya en plantaciones de pequefio o mediano
tamafio y se recogen a mano colocandolas di-
rectamente en las bandejas en las que van a ser
comercializadas. Las variedades de grosella negra
(Ribes nigrum) se destinan normalmente para ela-
borar mermeladas o compotas debido a su sabor
amargo v dcido.

El circuito comercial, tanto de la grosella roja
como de la negra, es muy simple, ya que la pro-
duccién nacional, en la actualidad, tiene un cardc-
ter totalmente marginal y el aprovisionamiento se
realiza mediante la importacidn. La importacién se
realiza por los propios fabricantes de mermeladas.

Se comercializa a través de centrales de distri-
bucién, mediante acuerdos comerciales. De ahf

pasa a los mayoristas polivalentes y a los super
mercados e hipermercados. El establecimiento
detallista que comercializa las mermeladas se ca-
racteriza por una gran especializacion.

No hay ninguna norma sobre la calidad estdn-
dar de la grosella. La costumbre del mercado sdlo
diferencia en cuanto al estado del fruto, sin esta-
blecer clasificacion alguna.

Se resaltan los siguientes aspectos de interés:

* Espafia es deficitaria en grosella e importa.

Practicamente, toda la que consume.

* Los niveles de consumo son bajos v el creci-
miento de la demanda interior serd lento.

* El consumo fresco no es tradicional en Es-
pafia, por lo que habrfa que llevar a cabo
campafas de informacion vy sensibilizacion del
consumidor.

Diagrama comercial de la grosella

Produccion cultivada |

e

Recogida silvestre I

e

‘ Industria conservera l

Centrales de distribucion

Mayoristas polivalentes

e
Lo |
(e |

Detallistas

Consumidores
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6.7. ASPECTOS RELACIONADOS CON
LA COMERCIALIZACION.

En la actualidad el consumo nacional de la
grosella es prdcticamente inexistente. Por tanto
organizar estrategias para conseguir que el pro-
ducto alcance un mayor consumo a nivel local,
regional y nacional es una tarea primordial si se
pretende cultivarlo.

Otro objetivo es congelar la grosella para que
la fruta pierda su perecibilidad. La congelacion de
la grosella debe ser muy rdpida para no perder
cualidades. Se utiliza normalmente en el mercado
interno para hacer mermelada. No hay normas
de calidad sobre la grosella.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Expectativas

Espaia es deficitaria en grosella y tiene que
importar la poca que consume. El crecimiento
del mercado serd muy lento. Habrd que plantear
campanas para darlo a conocer como alimento
y también por sus propiedades medicinales para
potenciar el consumo. Las campanas de informa-
cion deben ir destinadas al consumidor.

Transformacion

La industria transformadora es muy versatil uti-
lizando los frutos rojos en general vy la grosella en
particular de la siguiente forma: congelada en la
confeccién de jaleas, mermeladas, conservas, sal-
sas, jJugos concentrados, helados, dulces, yogures,
licores y aguardientes.

CONSERVACION Y COMERCIALIZACION DE LA GROSELLA

Conservacion

Recoleccion en , Limpieza y , Transformacion
en camaras en cdmaras S
campo ., envasado L
frigorfficas frigorfficas
Confiterfa

Venta en fresco

Conservacién

Direccion del proceso




6.8. EMPRESAS EN ESPANA RELACIONADAS CON LA COMERCIALIZACION DE LA
GROSELLA.

* APPF: Asociacion Asturiana de Productores * AROTZ FOODS SA: Paseo Castellana, 20 -
de Pequefios Frutos. Rio Narcea 2, Bajo - C.P 28046, Madrid.
33120. Pravia (Asturias) E-mail: info@aranda- * VIVEROS DEL SUEVE SOCIEDAD AGRARIA
nosdeasturias.com DE TRANSFORMACION: Las Huelgas, S/N,
* AsturianBerries S.L. Ctra. Carbonera, 2.230 33583, Pilofia, ASTURIAS,
(Poligono de Roces, 5) - 3321 | GIJON (ASTU- * LA GROSELLA CATERING S.L: Torrelodones,

RIAS) Telf.- 985 30 71 31 | fax.- 985 16 74 |5 | Madrid.

e-mail: correo@asturianberries.es * WORLD OF MEDITERRANEAN BUSINESS
* GROSELLA SL: Plaza Emperatriz, 28044, Ma- S.L.: Avenida Generalitat, 99 - 08923, Santa Co-

drid. loma de Gramenet, Barcelona.

* GROSELLAVERMELLA SL: C/ Arraval de Lliria,
4,46180, Benaguasil, Valencia.

* GROSELLAY MENTA SOCIEDAD LIMITADA:
C/ Alcotédn, 3 - 04009, Almerfa.
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* http://www.misjardines.net/plantas-medicinales/grosellero-negro.php

* http://es.wikipedia.org/wiki/Ribes_nigrum

* http://www:trucosnaturales.com/grosellero-negro/

* http://www.consumer.es/web/es/bricolaje/jardin/2006/02/27/149726.php
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B 7.LAMORA: ANALISIS PREVIO DE LA SITUACION ACTUAL

La zarzamora es una planta que de forma na-
tural crece en los montes, en los lindes de los
caminos, en las riberas de los rios o en cualquier Vitamina K 7.8 ug (7%)
sitio que tenga un poco de terreno y una clima-

Vitamina E 0.87 mg (6%)

toldgia favorable. Las podemos recoger nosotros Calcio 25 mg (3%)
mMismMos si Nos gusta hacer senderismo o pasar el Hierro 0.69 mg (6%)
dia en el campo. Las moras se pueden recolectar .

desde finales de agosto hasta mediados de sep- Magnesio 22 mg (6%)
tiembre. Manganeso 0.67 mg (34%)

El fruto de la zarzamora se llama mora. La fruta
esta compuesta por pequefas drupas que en su Fésforo 29 mg (4%)
' fc Ao dvalo. P
conjunto forman un pequefio dvalo. Pueden ser Potasio 151 mg (3%)

de color rojo vy violdceo oscuro. También pueden
tener sabores distintos, las tenemos dulces y ju- Sodio | mg (0%)
gosas, menos dulces y muy dcidas.

Zinc 0.42 mg (4%)

7.1. COMPOSICION QUIMICA DE LA MORA

Fuente: zarzamoras, crudas en la base de datos de nutrientes de USDA.

Valor nutricional de la mora

El principal constituyente activo de la zarzamora
por cada 100 g

es el tanino, que se encuentra presente en toda

Energia 53 keal 220 K| la planta, especialmente en los brotes nuevos.
, También se han encontrados diversos azucares
Carbohidratos 1194 ¢ - -~
y acidos organicos, entre los que se encuentra el
Azlcares 442 ¢ ldctico, succinico, oxdlico y salicilico.

' _ . La zarzamora nos aporta las vitaminas A, B,
Fibra alimentaria 6.58 B2, B3, B6, B9, C vy E. Respecto a los minerales, la
Crases 065 g mora cpntiene los mingrales dg Calcilo, Higrro,

Magnesio, Fésforo, Potasio, Selenio, Sodio vy Zinc.
Proteinas 12 ¢g
Tiamina (vit. BI) 0.032 mg (2%) 7.2, PROPIED.ADES MEPI(.:INALEST :
|. Tiene propiedades antioxidantes. Elimina los
Riboflavina (vit. B2) 0.038 mg (3%) radicales libres.

. , 9 49 2. Posee capacidades antipiréticas. Alivia y elimi-
l?llacma (Vi E3) 0:598Img (i7%) na la fiebre. Contiene acido salicilico.

Acido pantoténico 3.Alivia los dolores musculares y de cardcter

. 329 7% . . L
(vit. BS) 0.329 mg (7%) general. Contiene dcido salicflico.

VR G 0.055 mg (4%) 4.Tienel propiledlades cardiovasculares. Contie-

) ne dcido salicilico.

Acido fdlico (vit. B9) 21 pg (5%) 5. Elimina el colesterol.

L o 6. Regula la presion arterial alta.

Vitamina C 26.2 mg (44%) /. Disminuye los riesgos de sufrir infartos car-

diacos e infartos cerebrales.
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8.Ayuda a combatir el cdncer. Contiene 4cido
eldgico.

9. Previene el estrefiimiento.

|0. Fortalece el sistema inmunoldgico.

| 1. Alivia los sintomas de los catarros y de los
estados gripales.

12. Ayuda a la regeneracidn celular y de los te-
jidos del organismo.

| 3. Tiene propiedades antienvejecimiento.

| 4. Reduce los riesgos de padecer cataratas.

I5.Reduce los riesgos de sufrir pérdida de vi-
sidn por el efecto de la edad.

| 6. Fortalece y mantiene el sistema dseo.

|'7.Tiene propiedades antiinflamatorias.

| 8. Ayuda en la formacidn de los gldbulos rojos
y gldbulos blancos.

19. Mejora la metabolizacion de los alimentos.

7.3. DESCRIPCION DE LA PLANTA.

La planta es de vegetacion perenne vy de creci-
miento arbustivo semirrecto constituido por ta-
llos espinosos que pueden alcanzar mds de dos
metros de altura.

* Tallo: Es herbdceo recto y se ramifica en se-

cundarios, terciarios, etc.
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* Hojas: Elipticas, oblongas enteras, puntiagudas,
de largo peciolo, cara inferior mds clara, al-
ternas, con bordes enteros o discretamente
dentados y ondulados.
Flores: Blancas, pequefias, formando inflo-
rescencias laterales, de 6-11 milimetros de
ancho, de corto pedunculo, cdliz de cinco
partes, lanceoladas, lineales, corola de cinco
segmentos lobulados, estambres desiguales,
estilo largo simple.
Fruto: Baya globosa azul oscuro ¢ negro cuan-
do estd madura, de 5-7 milimetros de didme-
tro, de cinco a ocho frutos en gajos, su peso
individual es de 0.2 gramos en promedio. ma-
dura en verano (de julio a septiembre, segin
variedad). Cuando madura adquiere un agra-
dable sabor y aroma.

Planta oportunista que puede pasar a ser inva-
sora, si no se controla mediante poda.

7.4. CARACTERISTICAS ECOLOGICAS DE
LA MORA
7.4.1. El clima.

A pesar de considerarse como clima dptimo
para el cultivo de moras los climas relativamente




frescos, libres de lluvias en el periodo de cosecha,
y con frio invernal de 800 a 1.200 horas frio, se ha
observado que este cultivo se distribuye amplia-
mente en distintas zonas agroclimaticas del mundo.

El factor climdtico limitante para la mora es el
frio invernal, principalmente para las variedades
hibridas.

En moras, el efecto negativo del viento es me-
nor que en el caso de las frambuesas. Esto se
debe a que la mora hibrida es mas resistente vy
tiene un manejo cultural distinto.

7.4.2. El suelo.

La mora no es excesivamente exigente con el
suelo. Se desarrolla mejor en suelos franco arci-
llosos, de modo que permita una adecuada reser-
va de agua y el exceso sea evacuado facilmente.
Debe tener un alto contenido de materia orgd-
nica y ser ricos en fdsforo y potasio. Bien drena-
do ya que es una planta altamente susceptible al
encharcamiento.

PH: 5,2 y 6,7 siendo 5,7 el éptimo.

7.5. SITUACION DEL SECTOR.

El origen de la mora (Rubus glaucus) se pue-
de situar en las zonas altas tropicales de América
(Colombia, Ecuador, Panamd, Guatemala, Hon-
duras, México y Salvador). Pertenece al género
Rubus, muy numeroso, siendo las especies mas
conocidas:

* Rubus idaeus (frambuesa)

* Rubus occidentalia (mora cultivada)

* Rubus folius (zarzamora)

Existen especies adaptadas a muchas areas,
aunque la produccién comercial a nivel mundial,
se ubica en las zonas templadas y zonas altas del
trépico.

Posee una recoleccidon temprana de los frutos
ya que puede comenzar a producir aproximada-
mente a los 8-9 meses de haberse plantado.

Las variedades que se utilizan hoy en dia en
los cultivos son el resultado de un importante
trabajo de seleccidn genética llevadas a cabo por
Centros de mejora americanos e ingleses vy se
distinguen de las silvestres en la falta de espinas
en sus cafias y el tamafio grueso de sus frutos.

La recoleccion, como en los demds, es un mo-
mento importante en el cultivo, ya que ha de es-
tar maduro vy reunir una serie de caracteristicas
que informan de que ha llegado ya a ese punto. El
color debe ser especifico y percibirse en ese mo-
mento (color vino tinto brillante). No recolectar
en el momento adecuado, significa que la fruta no
adquirird las caracteristicas propias de la madurez.

Retrasar la recoleccidn supone una sobrema-
durez de la fruta rebajdndose la vida Util de la
mora pudiendo presentar dafnos importantes du-
rante el transporte y graves consecuencias en el
mercado.
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En Asturias la mora cultivada no es un produc- un bajo contenido en grados brix por lo cual tie-
to que tenga mucha importancia por una parte ne un sabor demasiado dcido.
porque hay mucha silvestre y por otra porque el Una pequefia parte de la produccién se expor-
mercado de la mora tiene dificil acceso. La mora ta procesada o congelada porque en fresco es un
es una fruta que se consume principalmente producto perecedero.

transformada ya que como fruta de mesa tiene

7.6. VARIEDADES Y CARACTERISTICAS DE MORAS.

VARIEDADES

Variedad Vigor Produccidn Espinas Fruto
Hull Vigoroso Media Sin Medio, alargado, dulce,
firme
. : , . Medio grueso cdnico
Dirksen Vigoroso Media Sin iy .
dcido, medio
Precoz Darrow Vigoroso Media Con Grueso, conico, dulce
Black Satin Vigoroso Muy alta Sin Medio ErUeso, alargado,
acidulado
Jumbo Vigoroso Muy alta Sin Muy grueso, medio firme
Loch Ness Vigoroso Muy alta Sin Grueso, conico, muy dcido,
firme
Srothsen | Muy Muy alta Sin Grueso, alargado, dcido,
Vigoroso firme
Media MU
Himalaya L R — Con Grueso, dulce, poco firme
Vigoroso
Thornfree Vigoroso Muy alta Sin Grueso, conico, acidulado,
medio firme
Thornless Muy . Grueso, redondeado,
. Alta Sin L.
Evegreen Vigoroso dcido, muy firme
Evegreen | -------—-- Alta Sin Grueso/, muy firmes,
dcidos
Navaho | ----------- Media Sin Medio, conico, muy firme
Tardia Chester Vigoroso Muy alta Sin Grueso, muy firme, dulce
Black Diamond , Muy Muy alta Sin Medio grueso, acidulado,
Vigoroso firme
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Mu .
Logamberry Sy Buena Con Grueso, alargado, rojos
Vigoroso
Longan sin . . Grueso, largos, rojos,
& Vigoroso Buena Sin et )
espinas acidulados
. . Mu Muy grueso, rojos,
Hibridos Tayberry Vigoroso y Con Ve )
productivo perfumados
: Medio, rojo fuerte,
Sunberry Vigoroso Buena Moderadas )
brillante
Boysenberry | Vigoroso Buena Variables Grueso, violeta, alargados
Fuente: Estacion Fitopatoloxica do Areeiro. Servicio Agrario. Diputacion Provincial de Pontevedra
Datos de productores y superficie de mora.
Concejo Titular Finca o lugar N° plantas Superficie has
Viveros, Jardinerfa - ,
Llanes : Silviellal de Pria 634 0,19
y Proyectos

7.7.VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA EXPLOTACION.

Costes de produccion.

Inversion inicial/ha

Costes de instalacion de una hectarea de zarzamora estimados en el afio 2014.

Actividad Unidades | €/Unidad | Importe (€)
Arado 7 65 455
Fresado 5 60 300
Laboreo Abonado 4 70 280

| (En horas de

o , Laboreo en caballdn
maquinaria alquilada)

(incluyendo colocacién 16 80 1.280

de Malla AH)

Total | (Gastos de laboreo) 2315

Plantacion 45 60 2.700
Manodeobra | oiocacion de Malla AH 45 35 575
(en horas de trabajo)

Total 2 (Gastos de mano de obra) 4.275
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Plantas 3.500 1,40 4.900
Abono orgdnico 20.000 0,10 2.000
3 Materias primas
Malla Anti-hierba (x m2) 2.850 0,95 2.707
Total 3 (Gastos de materias primas) 9.607
Alambres 2.850 4,30 12255
4 Entutorado Postes 580 9,8 5.684
Total 4 (Gastos de entutorado) 17.939
Malla cinegética (m) 400 12,3 14.384
Poste 140 16 2.240
5  Cierre perimetral Instalacion (x h) 48 12 576
Maquinaria (x h) 5 60 300
Total 4 (Gastos cierre perimetral) 17.500
Manguera de goteo (m) 1.480 (m) 09 1.332
Unidad de control I 350 350
Electrovélvulas, filtrado (ud) | 1.365 1.365
6 Riego Unidad de fertirrigacion | = -------- 375 375
Otros | 350 350
Mano de obra (en h) 60 50 3.000
Total 5 (Gastos riego) 6.772
Total de gastos de instalacion : TI+T2+T3+T4+T5 58.408
Costes totales Promedio
Total inversion plantacién/ha 58.408,00 €
Amortizacién (10 afios) 5.840,80 €

Costes variables estimados para una hectarea de zarzamora

Costes variables (€)

Afos | Riegoy | Fitosanitarios Mano Mano obra | Transporte | Varios | Total
abonado de obra | recolecciéon | y embalaje
cultivo y
poda

s




1° 450 60 860 0 0 450 1.820
2° 450 70 1.400 500 0 450 2.870
3° 600 120 1.400 1.400 1.280 450 5.250
4° 600 200 1.400 2.000 2.100 450 6.750
5° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
6° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
7° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
8° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
9° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100
10° 600 250 1.400 3.300 2.100 450 8.100

Rendimiento medio kg/ha 10.000,00

Produccién unitaria kg/planta 1,25

Precio medio campana 2004 €/kg 2,43

Ingresos brutos, costes totales y beneficio neto esperado

Afos Ingresos brutos (€) Costes totales (€) Beneficio neto (€)
1° 0 7.660,80 - 7.660,80
2° 24.300,00 8.710,00 15.590,00
3° 24.300,00 1 1.090,80 13.209,20
4° 24.300,00 12.590,80 11.709,20
5° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
6° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
7° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
8° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
9° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
10° 24.300,00 13.940,80 10.359,20
[1° 24.300,00 8.100,00 16.200,00

Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural
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7.8. CATEGORIAS COMERCIALES.

La mora se clasifica en tres categorias comer-
ciales apoydndose bdsicamente en criterios como:
tamafio, calidad de la fruta, color o madurez. ..

* Calidad extra: el 90 % de la mora alcanza una
longitud mayor a 25 cm.y 1,5 didmetro. Tie-
ne el 60 % de su superficie de color morado
oscuro. No presenta dafios por hongos, y se
admiten < 2% dafios producidos por insectos.

* Calidad Primera: el 90% de la mora alcanza
una longitud de 2 cm.y 1,5 cm. de didmetro.
Puede tener menos del 60 % de su superficie
color morado oscuro y se admiten ciertos
danos por hongos ( <2%) e insectos (algo
>2%).

* Calidad Segunda:un | 19% o mds de la muestra
de la mora tiene medidas inferiores a 2 cm.
de largo y | cm.de didmetro. El color morado
oscuro lo tiene entre el 20-60% de la super-
ficie de la muestra. Se admiten en la fruta un
| 0% dafos fisicos, > 2% dafios hongos, > 2%
danos insectos.

Edad dc.e’la | 2 3 4 5
plantacion
Gastos totales 7.660,80 € 8.710,00 € 11.090,80 € 12.590,8 € 13.940,8 €
Produccidn O kg 10.000 kg 10.000 kg 10.000 kg 10.000 kg
Coste produccion | 7 580 € 0,87 € 1,10 € 1,25 € 139 €
lkg de mora
edad de la 6 7 8 9 10
plantacion
Gastos totales 13.940,8 € 13.940,8 € 13.940,8 € 13.940,8 € 13.940,8 €
Produccion 10.000 kg 10.000 kg 10.000 kg 10.000 kg 10.000 kg
Coste produccion 139 € 139 € 139 € 139 € 139 €
Ikg de mora
Edad de la ¥
plantacion
Gastos totales 8.100,00 €
Produccion 10.000 kg
Coste produccion 08l €
I kg de mora

La demanda de moras fresca a nivel industrial
estd creciendo en todo el mundo. Los principales
paises consumidores son Estados Unidos, Holan-
da, Alemania, Francia, Inglaterra y Japdn.

Se estima que la produccidon mundial de moras
e hibridos es de alrededor de 60.000 tn.y en su
mayor parte se destina a congelados (7/5%). Los
principales pafses productores son la zona oes-
te de Estados Unidos (con variedades Evergreen

gy



Produccion mundial de moras

fresco ‘

congelados

produccion
mundial
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Thomless), Nueva Zelanda, paises de América del
Sur (Chile, Colombia, Guatemala), México, y Eu-
ropa Occidental.

La produccién, tanto de Europa occidental
como en Estados Unidos, llega a los mercados
desde junio hasta agosto, alcanzando su mayor
nivel en el mes de junio. Durante los meses de in-
vierno, de diciembre a marzo, son las exportacio-
nes del hemisferio sur las que alcanzan una mayor

—

cotizacién en los mercados. Nueva Zelanda de
diciembre a marzo y las producciones chilenas, de
enero hasta abril, abastecen los mercados.

Guatemala es otro pals productor que presen-
ta una oferta prolongada durante todo el afio,
desde noviembre a agosto, compitiendo con la
oferta interna de Estados Unidos y otros paises.

En Europa, del total de moras e hibridos impor-
tados, el 93% corresponde a las moras conge-
ladas, siendo Alemania y Holanda los principales
paises compradores, con el 70% del total impor
tado por la Unién Europea, procedente en su
mayoria de Chile y Yugoslavia.

7.9. INFLUENCIA EN EL CONSUMO DE
LA MORA.

Las moras se conservan a 0°C y 90-95% de
humedad durante unos pocos dias. Si se usan at-
mdsferas modificadas con un 15-20% de didxido
de carbono y un 5-10% de oxigeno se pueden
conservar mds tiempo.

Las moras se deben conservar a una tempe-
ratura proxima a 0°C, con una humedad relativa
del 90-95%. En estas condiciones pueden aguan-
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tar durante 2 a 5 dias. Esta especie no responde
a la aplicacion de etileno para estimular la madu-
racion.

El uso de atmdsferas modificadas durante el
empaque y el transporte en barco reduce el
crecimiento del hongo Botrytis cinerea y otros
organismos, y reduce la tasa de respiracion vy el
ablandamiento de las moras, por lo que se alarga
la vida poscosecha. Antes de aplicar esta atmdsfe-
ra hay que enfriar los frutos. Las condiciones ade-
cuadas son un 15-20% de didxido de carbono y
un 5-10% de oxigeno.

Los principales factores que influyen en el mer-
cado son el sabor, la calidad y la apariencia. La
tendencia del consumidor es comprar en peque-
fias cantidades listas para el consumo. Las campa-
fias contra la comida basura estdn despertando
simpatias y crece la importancia hacia la comida
saludable y ecoldgica.

Los principales clientes de la mora la utilizan
como materia prima en la elaboracidn de hela-
dos, yogurt, lacteos saborizados, mermeladas, ju-
gos, etc. Suecia las consume en forma de sopa
deshidratada. Un ejemplo novedoso es el yogurt
snack en bolsa de 200 gr.y facil de llevar.

Los canales de distribucién en la Unidn Euro-
pea se concentran a nivel de detalle. Sin embargo,
han surgido grandes distribuidores orientados di-
rectamente hacia al consumidor. Los proveedores
de multiples detallistas deben entregar voldme-
nes importantes y de calidad garantizada durante
todo el afo.

7.10. COMPORTAMIENTO Y TENDEN-
CIAS DE LOS PRECIOS.

La mora es un producto con alto valor unitario.
El precio varia a lo largo del afio en funcidn de la
produccion local, son mds bajos cuando la pro-
duccidn es mayor y suben en invierno, cuando la
produccion disminuye.

La mora tiene mds la estacionalidad, hay una
gran diferencia en la oferta y el precio segin
la estacidn del afio, y el consumidor amolda su
compra a esta situacion.

En el mercado internacional, la mora se vende
en cajas de |12 bandejas (180 g cada una) y pesa
aproximadamente 2 Kg. por caja. Esta caracteristi-
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ca de variabilidad en el precio, obliga al exporta-
dor a ser muy cuidadoso con la planificacién de la
cosecha para programar la comercializacion justo
en el momento en que pueda obtener el mayor
beneficio.

7.11. ESTADO ACTUAL DEL MERCADO.

La evolucidn del mercado de la zarzamora es

dificil de predecir; ahora bien, hay determinados
aspectos que pueden destacarse para tener una
idea aproximada sobre su evolucidn.

* El acceso al mercado exterior, antes muy uti-
lizado, ahora se encuentra en peores condi-
ciones, como consecuencia de la produccidn
mds barata de muchos paises del este y me-
diterrdneos.

* El consumo interior es bajo y es necesario
hacer una labor de promocién de los produc-
tos, sobre todo a nivel local, provincial y au-
tondmico a través de un mercado en fresco.

* Es importante contemplar la transformacién
del producto para conseguir mejores merca-
dos, obtener un valor afiadido y poder aguan-
tar el producto durante mads tiempo.

* Los mercados locales son los mds interesantes,
aungue al principio haya que empezar utilizan-
do los canales comerciales establecidos.
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* El desarrollo y la potencia del cultivo de la
zarzamora, especialmente indicado para zo-
nas marginales y de agricultura de montafia,
debe pasar necesariamente por la potencian
de las cooperativas y su adecuado equipa-
miento en frio (clave de la exportacion).

Conservando la calidad, la mora se configura
como una buena fruta para la venta, siempre que
el precio sea bueno. La mora puede ser enviada
por via aérea fuera de temporada; frescas, conge-
ladas y en puré.

El puré y el concentrado son productos que se
usan para preparar bebidas y productos lacteo
usados en bebidas, derivados ldcteos, productos
de panaderia, mermeladas y jaleas. Dado lo re-
moto de las regiones las moras deben ser proce-
sadas como puré para ser enviadas a mercados
distantes excepto en el caso de una produccién
especial, que manipulada adecuadamente pueda
ser despachada en fresco.

La mora como producto procesado se exporta
en forma de jugo, concentrado y pulpa congelada.
El jugo de mora se comercializa en el mercado
mundial de dos formas:

* Clarificado (con un contenido de sdlidos so-

lubles de 65 a 68°Brix).

* Turbio (con un contenido de sdlidos solubles
de 40 a 45°Brix).

El jugo se comercializa en tambores de acero

o pldstico.

La mora puede ser usada como materia prima
para la elaboracién y posterior exportacién de:

* Helados

* Yogurt

* Ldcteos saborizados

* Mermeladas

* Jugos

El beneficio que presenta la mora es que tanto
en fresco como procesada es un producto de
consumo masivo. La mora también puede ser
procesada e incluida en la cocina de muy diversas
formas, muy utilizadas como elemento decorati-
vo para todo tipo de platos,ademds, a nivel indus-
trial multitud de productos la incluyen a su antojo,
ya sean yogures, tartas, licores, batidos, helados,
gelatinas, etc.

7.12. EL MERCADO EN LA UNION EURO-
PEA.

En el afio 2008, Europa exportd 53.332 tone-
ladas de moras, frambuesas y zarzamoras frescas
y 213.947 toneladas del producto congelado, es
decir que en total exportd 267.279 toneladas.
Polonia es el principal pais exportador del pro-
ducto fresco vy, en 2008, destind el 55% de sus
exportaciones a Alemania y el 18,6% a Austria.

En cuanto al producto congelado, Polonia es
el principal exportador de la regidn, seguido por
Serbia. En el 2008 Polonia exportd 80.123 tone-
ladas equivalentes al 37% de las exportaciones
mundiales, siendo Alemania el principal destino
de las exportaciones del producto congelado,
pais al que se destinaron en el 2008, 29.31 | to-
neladas, que representan el 37% de las exporta-
ciones polacas.

Serbia se destaca en la exportacion del fruto
congelado y participd en el afio 2008 con el 29%
de las exportaciones de mora, frambuesa y zar-
zamora congelada.

El total de moras e hibridos importados por
la CEE es comparativamente pequefio respecto
a los otros berries. Las moras congeladas repre-
sentan el 93% del total adquirido por la regién.
Alemania y Holanda son los principales compra-

EUROPA EXPORTACIONES MORA, FRAMBUESA'Y ZARZAMORA FRESCA EN 2008
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Fuente: ITC — Estadisticas COMTRADE
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dores, con una participacidon conjunta del 70%
del total importado de moras.

Andlogamente el caso de las importaciones, el
mayor volumen exportado de moras correspon-
de a congelado, con 2.853 toneladas, de un total
exportado de 3.389 toneladas (84.2%) Los prin-
cipales exportadores son a la vez los principales
importadores

Respecto a las importaciones de moras con-
geladas por parte de la CEE, cabe destacar que
Yugoslavia es el principal proveedor con 7.667
toneladas, siguiéndole Chile con un volumen de
3.287 toneladas en 1990, lo que representa un
| 7% del total adquirido por la CEE.

“Alemania, Reino Unido, Francia, Irlanda, Paises
Bajos, Suiza o [talia son los principales consumi-
dores de mora en estos momentos y en Espafia
empieza a aumentar timidamente su demanda”.
México es un importante competidor para la
mora europea y por tanto también para la es-
pafola, ya que la produce durante todo el afio.
Cuando empezd el cultivo de la mora en Espafia
pocos agricultores decidieron cultivarla. Hoy dia
la empresa Agricola “El Bosque™ con una produc-
cion de unas 850 toneladas anuales se ha conver-
tido en una empresa lider en el sector.

Europa exportaciones mora, frambuesa
Yy zarzamora congelada en 2008

Otros
Polonia

Serbia

Bélgica

Paises Bajos

Alemania

T T T T T
No/. 1N0/. INO0/ N0/~ ANO/.

Fuente: ITC - Estadisticas COMTRADE - Calculos: ERS — MIDAS
- CROPS
7.13. CANALES DE COMERCIALIZACION.
En Europa la adquisiciéon de mora se hace a
través de los mercados mayoristas especializados
pertenecientes a grandes cadenas de supermer-
cados, que disponen de sus propias agencias de
importacion. Se identifican cuatro niveles:

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

* Importadores o brokers, son los encargados
de recibir los productos en los puertos distri-
buyéndolos a minoristas y cadenas de super-
mercados.

* Procesadores de primer nivel, que reciben
la fruta ya transformada en pulpa o concen-
trado. Los insumos requeridos se realizan en
otros procesos.

* Procesadores de segundo nivel que son los
encargados de elaborar otros productos que
requieren tener transformada la mora como
materia prima (yogurt, helados, bebidas, sal-
sas).

* Distribuidores, que entregan la mora fresca o
procesada a cadenas especializadas, detallistas
y otros.

7.14. MERCADO INTERNO.

La demanda de moras y frutos rojos en general,
estd asociada en el mercado local a los supermer-
cados.

Otro que demanda es el sector gastrondmico
que puede consumir fruta fresca o congelada y se
asocia normalmente a restaurantes, servicios de
catering, reposterfa, heladerfas y hoteles.

El canal mds importante viene representado
por la industria alimentaria, que utiliza los frutos
congelados para producir dulces, mermeladas, ja-
leas, conservas, salsas, jugos concentrados, licores
y aguardientes, entre los productos mds impor-
tantes.

Hay industrias que incorporan los frutos a los
alimentos que elaboran: ldcteos, golosinas, cerea-
les en barra, bebidas sin alcohol v té, entre otros.

La industria farmacéutica y de cosméticos con-
sumen frutos especialmente de ardndano.

Sin embargo, aun resta sustituir con fruta pro-
ducida localmente alrededor de 650 toneladas.
de frambuesa congelada.

Frambuesas, moras, grosellas y frutilla son las
frutas usadas en mayor proporcidn por la indus-
tria lactea, especialmente en la linea de yogures.

7.14.1. Circuito comercial de la zarzamora
El circuito comercial de la zarzamora no es ex-

cesivamente complejo, ya que précticamente el

fruto no se vende fresco, salvo con un cardcter
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marcadamente localista y de forma marginal.

Vamos a tratar de dar una visién sobre la co-
mercializacidon de la zarzamora, mediante el ana-
lisis de los distintos escalones de su comerciali-
zacion.

Es imprescindible potenciar el cooperativismo
para permitir la integracidn horizontal de los pro-
ductos en cooperativas de comercializacidn que
ocupen escalones en el circuito comercial.

Ahora bien, ese fomento de las cooperativas
debe ir acompafiado de un adecuado equipa-
miento en sistemas de congelacién rdpida.

La industria conservera utiliza dos fuentes de
abastecimiento: el producto en fresco de los
mayoristas en origen y cooperativas. Fundamen-
talmente, el 90% se comercializa a través de
centrales de distribucion, venta directa en esta-
blecimientos detallistas integrados en cadenas de
hipermercados o supermercados de alta calidad.

El objetivo de congelar la zarzamora es aca-
bar con su cardcter de producto muy perecede-
ro, con lo que se obtiene un mayor margen de
maniobra sobre el mercado, ya que disminuye el
margen especulativo que produce el cardcter pe-
recedero y facilita el tratamiento del producto.

El problema de la congelacion de la zarzamora
es que, para no afectar a sus caracteristicas orga-
nolépticas, debe ser muy rdpida (tunel de conge-
lacidn).

El destino fundamental de la zarzamora conge-
lada es la exportacidn, principalmente a paises de
la UE. El otro destino de la zarzamora congelada
es el mercado interior.

No hay ninguna norma sobre la calidad estdn-
dar de la zarzamora. La costumbre del mercado
sdlo diferencia en cuanto al estado del fruto, sin
establecer clasificacidn alguna.
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7.15. TRANSFORMACION DE LA MORA.

Se puede consumir como producto fresco

como postre. Se pueden elaborar productos
Agroindustriales:

* Congelado, empleando el sistema IQF (Indi-
vidual Quick Frozen), mismo que permite el
uso del producto por pieza o en bloque.

* Se utiliza para la elaboracién de: jugos, pulpas
concentradas, extractos, saborizantes en yo-
gurt o helados, polvos deshidratados, jaleas.

* Las zarzamoras son comestibles y a menudo
se emplean para la confeccidn de licores o
confituras.

* Se utilizan para la preparacion de zumos, mer-
meladas (relleno en reposteria), confituras y
mosto de frutas.

Se pueden fabricar productos de la salud:

* Los frutos son excelentes como diuréticos.

* Los brotes tiernos cocidos tienen propieda-
des astringentes.

* Las hojas y flores muy recomendadas en he-
morroides y en diarreas. Para uso interno en
infusiones al 25 por mil.

* Utilizado en el tratamiento de hemorroides,
heridas, escorbuto y avitaminosis.

7.16. ANALISIS DAFO

DEBILIDADES
|. Escasa informacién sobre la adaptacion de
las variedades a nuestra zona de cultivo.

Las variedades de mora que se utilizan hoy en
dia en los cultivos son el resultado de un impor-
tante trabajo de seleccidén genética llevadas a
cabo por Centros de mejora americanos e in-
gleses y se distinguen de las silvestres en la falta
de espinas en sus cafas y el tamafo grueso de
sus frutos. Esta seleccion no tiene en cuenta las
caracteristicas ecoldgicas de cada estacion y por
tanto no se puede dar informacion sobre su ma-
yor o menor adaptabilidad hasta que no se han
probado. Ese es uno de los motivos por los que
falta informacion sobre la adaptaciéon a la zona
de cultivo. Este es un problema que se tiene con
todas las variedades fordneas que son las que se
van a utilizar en el cultivo sencillamente porque
son mas productivas o porque su maduracidn

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

coincide con una época interesante para la co-
mercializacion.

2. Sensibilidad al frio y las heladas.

El factor climdtico limitante para la mora es el
frio invernal, principalmente para las variedades
hibridas. Actualmente se estd trabajando para de-
sarrollar hibridos con mayor resistencia al frio vy
asi expandir el cultivo hacia dreas mas frias. Tem-
peratura promedio de 25°C y una temperatura
baja promedio de |6°C.También las perjudica el
exceso de calory la sequia.

3. Recoleccion muy delicada, necesita mano
de obra con formacién especifica.

Como en cualquier tipo de fruto rojo, en la
mora se requiere mano de obra especializada
para la recoleccidn. La floracién se produce una
vez al afio entre agosto- septiembre en madera
del afo anterior.

La maduracion se produce de forma escalona-
da durante 4 a 6 semanas segin variedad. Re-
quiere 2 pasadas semanales durante el tiempo de
recoleccion.

La mora es una fruta muy susceptible al magu-
llamiento; por lo tanto, debe ser cosechada con
gran cuidado. Un alto indice de magullamiento
puede ocurrir durante la cosecha mientras la
mora es arrancada v si el recolector sostiene va-
rias frutas en la mano antes de ser transferidas a
un recipiente.

Las moras destinadas para la exportacion se
deben recoger agarrando la fruta suavemente
con el pulgar y el dedo indice arrancédndola sua-
vemente de la planta con un leve movimiento a
los lados.

En la bandeja que se lleva durante la cosecha,
deben haber contenedores separados para la se-
paracion en el campo entre calidad de exporta-
cion, calidad par a el mercado doméstico, y para
procesamiento o desperdicio.

4. Fruto muy perecedero, problemas para su
comercializacion a largas distancias.

La mora es un fruto altamente perecedero que
tiene una vida muy corta (3 a 5 dias) por eso
presenta grandes mermas cuando se mantiene
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a temperatura ambiental. Es necesario el preen-
friamiento cuando cuando la fruta madura y muy
madura debe transportarse durante largos tra-
yectos.

El método de pre enfriamiento consiste en su-
mergir las moras en agua fria (0°C) durante 15 a
30 minutos, al cabo de los cuales se deja escurrir,
secary refrigeran

El objetivo de congelar la zarzamora es aca-
bar con su cardcter de producto muy perecede-
ro, con lo que se obtiene un mayor margen de
maniobra sobre el mercado, ya que disminuye el
margen especulativo que produce el cardcter pe-
recedero y facilita el tratamiento del producto.

El problema de la congelacion de la zarzamora
es que, para no afectar a sus caracteristicas orga-
nolépticas, debe ser muy rdpida (tunel de conge-
lacidn). Conservacion para fresco: 3- 4 dias a 0°C
y 90% de humedad relativa. Congelacién: sistema
IQF a -30°C o normal a -20°C.

En el transporte a largas distancias, la fruta debe
someterse a preenfriamiento hasta bajar su tem-
peratura a 2°C. y mantenerla hasta su destino.

Fuente: Propia después de cotejar varios documentos.

FORTALEZAS

I. Cultivo con sistemas de produccién seme-
jantes al frambueso, facilidad para la incor-
poracion a las explotaciones como alternati-
va para su diversificacion.

Una de las férmulas para evitar la saturacién de
la oferta de zarzamora, consiste en aprovechar la
capacidad comercial de las empresas comerciali-
zadoras utilizando también el cultivo de la fram-
buesas que es muy parecido al de la zarzamora,
para realizar una diversificacién de cultivos au-
mentando de esta forma la rentabilidad.

2. Menor coste de recoleccién que la fram-
buesa.

Este menor coste se debe por una parte a que
el peso individual del fruto es mayor, y por otra
parte a que el nimero de pasadas en la recolec-
cion es también menor.

3. Mayor resistencia que la frambuesa a si-
tuaciones de déficit y exceso de humedad.

La zarzamora es una planta mds rustica que la
frambuesa y se adapta mads fdcilmente las condi-
ciones geografico-climdticas de la zona de cultivo.
Eso significa que es mds resistente que la fram-
buesa sobre todo a las variaciones de humedad
en la parcela, tanto por defecto comopor exceso.
Esto es asi dentro de unos pardmetros razona-
bles. Si las condiciones son muy adversas también
la zarzamora puede tener problemas.

Ademas en la mora, el efecto negativo del vien-
to es menor que en el caso de la frambuesa. Esto
se debe a que la mora hibrida es mas resistente y
tiene un manejo cultural distinto.

Fuente: Manual de Buenas Prdcticas Agrarias
Sostenibles de los Frutos Rojos

AMENAZAS
I. Falta de investigacion para la adaptacion
de nuevas variedades de cultivo.

Existen numerosas especies y variedades de
zarzamora que crecen en su mayoria silvestres, lo
que dificulta su diferenciacion. Entre las especies
mas representativas estdn la zarzamora comun,
la zarza de los rastrojos, la zarzamora enana y las
llamadas moras Logan.

Entre las diversas especies de zarzamoras que
dan fruto, la zarzamora comun o Rubus ulmifolius
es la mas caracteristica y a la que se hace referen-
cia al hablar de esta planta.

Las variedades que se utilizan hoy en dia en
los cultivos son el resultado de un importante
trabajo de seleccidn genética llevadas a cabo por
Centros de mejora americanos e ingleses y se
distinguen de las silvestres en la falta de espinas
en sus cafas y el tamafio grueso de sus frutos.

La zarzamora es una baya de poca importancia
comercial, que en Espafia sdlo puede encontrar-
se en verano en fruterfas muy especializadas, ya
que se conserva muy mal.

Todos estos factores y la situacidon del mercado
en el que hay mucha competencia influye en que
los proyectos de investigacion en Espana no se
centren en la obtencién de nuevas variedades de
cultivo y por tanto se utilicen las variedades pro-
ducidas por otros paises.

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS




Los agricultores de EEUU disponen ya de nue-
vos cultivos de zarzamora, cultivado por exper-
tos del Servicio de Investigacidon Agricola de EUA
(ARS, en sus siglas inglesas). Los cientificos han
desarrollado varios cultivos de moras, dos desti-
nados al mercado fresco y tres al procesamiento.

Chad E. Finn, genetista que ha dirigido las inves-
tigaciones en el Laboratorio de Investigaciones
de Cosechas Horticolas, asegura que los cultivos
que van dirigidos al mercado fresco maduran muy
temprano, tienen una textura firme y son muy sa-
brosos. Por otro lado, los cultivos para procesar
no tienen espinas, una caracteristica esencial para
las bayas que serdn cosechadas y procesadas por
maquina.

Es fundamental apoyar la investigacidon de nue-
vas variedades de zarzamora, de acuerdo a las
exigencias del mercado. Ademds, que desde el
punto de vista agrondmico sean de alta produc-
tividad, resistencia a plagas y enfermedades, con
gran adaptacion a las condiciones agroclimaticas
de las zonas productoras.

2. Escasa demanda de los mercados de con-
sumo de fresco.

La mora no es uno de los productos de frutos
rojos mds demandado en el mercado. Entre los
principales productos sustitutos de la zarzamo-
ra se encuentran: fresas, grosellas, frambuesas y
ardndanos. Hay m’s tradicidon de recogerlas en el
campo sobre la compra en mercados especiali-
zados. Con los otros frutos es mds dificil encon-
trarlos en el campo por lo que es necesario si se
desean, comprarlos en tiendas especializadas.

3. Poco interés por la industria de transfor-
macion.

La industrializacién de la zarzamora muestra
una tendencia negativa desde 2001 a 2008. El
principal producto procesado y de exportacion
es la zarzamora congelada. Las causas de la re-
duccidn de los volimenes de procesamiento in-
dustrial se explican por la dindmica de las expor-
taciones que han hecho este insumo caro para la
industria.

PROYECTO DE COOPERACION FRAST

OPORTUNIDADES
I. Gran potencial de mercado de fresco,
poco desarrollado aun.

El comportamiento del mercado de zarzamora
congelada ha tendido a la baja. Esta tendencia es
opuesta al mercado en fresco. La produccion de
zarzamora es una actividad intensiva en mano de
obra que genera dinero, por consiguiente es una
actividad que tiene una gran importancia socio
econdmica.

La tendencia del incremento en el potencial
de produccidn en Espafia es bajo todavia por-
que el mercado de la zarzamora estd empezando
a desarrollarse y no pude competir en cantidad
con los paises que llevan tiempo en el mercado vy
cuyo nivel de produccidn es muy grande.

Asi todo el volumen de produccién muestra
que el precio medio al productor estd aumentan-
do en términos reales, lo cual, es un gran incen-
tivo para seguir creciendo en forma significativa.

Por otra parte, de acuerdo a las tendencias, se
espera que cuando menos a corto plazo gran
parte de la produccion vaya destinada también a
los mercados locales.

En los principales mercados a nivel nacional o
se comercializa aun la zarzamora porque debido
a su gran perecibilidad y no se cuenta con in-
fraestructuras de frio especializadas para su con-
servacion. La distribucidn a las tiendas se realiza
a través de empresas especializadas con sistemas
de frio especfficos.

2. Un sector de interés para abastecer a los
mercados durante los meses de invierno,
utilizando sistemas de forzado y cultivos en
maceta.

La mora es un producto con alto valor unitario.
El precio varia a lo largo del afio en funcidn de la
produccion local; son mds bajos cuando la pro-
duccidn es mayor y suben en invierno, cuando la
produccidn disminuye.

La mora tiene mds estacionalidad, hay una gran
diferencia en la oferta y el precio segin la esta-
cion del afio, y el consumidor amolda su compra
a esta situacion. La época de recoleccidn de las
moras abarca desde finales de agosto hasta prin-
cipios de octubre.
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El cultivo en invernadero es una de las nove-
dades que se estdn planteando. La principal ven-
taja de cultivar moras en un invernadero, no es
otra que la de adelantar las fechas de mdxima
produccion frente a los sistemas tradicionales de
cultivos de esta planta, con lo que se pueden ob-
tener mayores beneficios. Otra caracteristica, es
el aumento de produccién por metro cuadrado,
ya que se colocan mayor nimero de plantas por
metro cuadrado.

El sistema sin suelo en soporte suspendido, se
estd empleando en otros cultivos como la fresa.
Una de las principales ventajas de este sistema,
es que se ponen muchas mds plantas frente a un
cultivo normal, por lo que la produccidn aumenta.

El' proceso productivo hidropdnico requiere
varias fases que se inicia con la plantacién en ma-
cetas después que la planta haya permanecido
un tiempo en cdmaras frigorificas para detener
el crecimiento. El cultivo se realiza en inverna-
deros, algunos de los cuales estdn equipados de
un sistema de control climdtico, lo que permite
continuar con el proceso productivo cuando las
temperaturas son mas bajas.

Un problema que aparece en ocasiones es que
no todas las plantas se adaptan al invernadero o
al cultivo sin suelo debido a las caracteristicas de
su sistema radicular En los cultivos que se pueden
hacer en invernadero o en cultivo sin suelo lo
realmente cierto es que con un buen manejo, se
estdn consiguiendo rendimientos superiores que
en suelos convencionales.

Fuente: Huelva Informacién: 7/08/2015

3. Creciente interés por los consumidores,
debido a sus caracteristicas nutricionales.

Actualmente la produccién nacional de la mora
estd orientada a la exportacidn, quien concentra
gran parte de la pequefia produccidn nacional. La
mora que se rechaza para la exportacidn se destina
a la industria procesadora y el consumo nacional.

La dindmica de crecimiento de la exportacion
va a incrementar el volumen no exportable, por
lo que se la comercializacion especializada para el
mercado nacional en fresco.

El consumidor debe conocer las diferentes for-
mas en las que puede consumir la zarzamora

* Su fruto puede ser comido como golosina, o
preparado en forma de mermelada o postres.

* Puede ser transformado en licor de moras.

» Con sus hojas se puede hacer un excelente
té casero.

* El jugo de los frutos, es una bebida refrescan-
te y tonificante, que ayuda en caso de debili-
dad o fiebre.

En estos momentos en los que el consumidor
valora mds los productos naturales utilizindo-
los también por sus propiedades medicinales, la
mora aporta las siguientes posibilidades:

* Antiinflamatoria.

* Diurética.

* Antiséptica.

* Febrifuga.

* Cicatrizante.

* Laxante.

* Analgésica.
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I 8. ENCUESTAS CONSUMIDORES.

El consumo de los pequefios frutos rojos no es grupo heterogéneo de participantes a través de
ta muy arraigado en nuestro pais por desconoci- un sencillo cuestionario en el que se han elabo-
miento, por falta de una cultura arraigada y por- rado las preguntas agrupadas en varios concep-

que no es facil encontrarlos en el mercado. Se ha tos para medir el grado de penetracion entre los
querido pulsar cual es la opinién del consumidor consumidores.
y para ello se ha realizado una encuesta con un

NIVEL DE CONSUMO DE FRUTA Consumen pequeios frutos
NO SI TOTAL
Casos % Casos % Casos %
| Nunca (no realizar la encuesta) 0 0 0 0 0 0
2 Menos de una vez al mes 0 0 0 0 0 0
3 Porlo menos una vez al mes 0 0 0 0 0 0
4 Varias veces al mes | 4% 7/ 1 6% 8 12%
5 Semanalmente 2 8% 3 7% 5 8%
6 Varias veces a la semana 2 8% 9 21% 'l | 6%
7 Adiario 20 80% 24 56% 44 64%
TOTAL 25 100% 43 100 68 100
Fuente: Propia
Los encuestados declaran que en casa normal- resto, durante la semana. De los 68 encuestados,
mente consumen fruta. El 64% todos los dias y el 43 consumen pequefios frutos y 24 no.
CANTIDAD DE FRUTA Consumen pequefiios frutos
CONSUMIDA A LA SEMANA NO SI TOTAL
POR PERSONA Casos % Casos % Casos %
| kg. 18 53% 20 59% 38 56%
2 kg. 12 35% [l 32% 23 34%
3 ke. 3 9% 2 6% 5 7%
4 kg. | 3% | 3% 2 3%
5 kg. 0 0% 0 0% 0 0%
Total 34 100% 34 100% 68 100%
De la fruta que consume una persona el 56% consumen mds fruta, suelen consumir también
consume alrededor de los | kg el consumo de 3 pequefios frutos.

y 4 kg se reparte de forma homogénea. Los que

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS  [REY I
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PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Hay gente que conoce los pequefios frutos y otros que no los conocen o no los han visto.

Cuando no se consumen los pequefios frutos normalmente es porque no se conocen o No se encuen-

tran en el mercado.

Muy facil
Bastante facil
Bastante dificil
Muy dificil
Total

12

9
21
26
68

5
25
33
68

Fuente: Propia

Muchas veces el problema mds importante es la dificultad para encontrarlas en el mercado.

Frescas
Congeladas
Indistintamente
De ninguna forma
No sabe

Total

23

53

20

24
0
53

Fuente: Propia

En el mercado, los frutos frescos son mds abundantes que los congelados porque son mds demandados
por el publico. La grosella es menos consumida que frambuesa y ardndano.

Nunca

Alguna vez al afo

Varias veces al afo

Menos de una vez al mes
Por lo menos una vez al mes
Varias veces al mes

Semanalmente

Varias veces a la semana

AN U1 W W O

43

3
3
2
2
0
0
0




A diario 0 0 0
Total 53 53 53

Fuente: Propia

La conclusién es que el consumo es muy bajo en todos los casos, aunque la frambuesa tiene un ligero
repunte sobre ardndano y grosella.

FRESCO CONGELADO
Bolsa 3 7
Caja o Tarrina 36 28
Granel 2 4
Otra 5 0
Indiferente 7 9
No sabe 3 5

Fuente: Propia

El envasado mas corriente en fresco es la caja El envasado es un aspecto importante para los
o tarrina con escasa profundidad e incluso con consumidores que lo valoran mucho.

almohadilla.
Mucha S| 25
Bastante [4 NO 7
Poca 9 Le da igual 6
Ninguna 2 No sabe 5

Fuente: Propia

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS  [PRY I



PROYECTO DE COOPERACION FRAST

Muchos pagarfan mds por un envase mejor.

Frambuesa Arandano Grosella
NO SABE 23 28 34
Norte de Espafa 6 10 5
Castilla 5 2 3
Sur de Espana (Huelva) 12 5 6
Zonas de montafa (Gredos) I 3 I
Holanda 3 2 3
Paises tropicales 3 3 I

Fuente: Propia

El consumidor desconoce la procedencia de estos productos entre otras cosas porque en muchas oca-
siones se venden sin ningln tipo de etiqueta.

Frambuesa Arandano Grosella
Primavera 2 0 I
Verano 6 2 0
Otofio 5 I I
Invierno 3 0 0
Cuando las ve 9 6 4
En temporada 8 3 |
Un mes determinado 0 0 0
Todo el afio 2 0 0

Fuente: Propia
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El consumidor compra los frutos cuando los ve en el mercado. Por tanto si se ponen en escaparates o

lugares bien visibles puede aumentar su consumo.

Fuente: Propia

El consumidor compra los frutos sin tener en cuenta el lugar.

FRESCO CONGELADO
Hipermercado 8 0
Supermercado 6 0
Fruterfas 8 0
Mercado / Plaza 6 0
Indistintamente 7 0

Fuente: Propia

El consumidor compra habitualmente el producto como fruta de mesa.

Frambuesa Arandano Grosella
Sabor / Gusto I5 9 7
Novedad /Variar 4 2 3
Lo piden en casa 0 0 0
Practicidad 0 0 0
Otro I I |
No sabe 2 I 2

No consume

Fuente: Propia

Frambuesa Arandano Grosella
Frescas 26 12 5
Congeladas I 0 0
Indistintamente 0 0 0

ANALISIS DE MERCADO, COMERCIALIZACION, TRANSFORMACION Y ALTERNATIVAS RS I




PROYECTO DE COOPERACION FRAST

USO QUE SE LE DA EN EL HOGAR FAMILIAR
Frambuesa Arandano Grosella
Como fruta I5 7 2
Reposteria I5 12 5
Combinados 5 | 0
Otra 0 0 0
Total 35 20 7

Fuente: Propia

De las encuestas realizadas se pueden sacar algu-
nas conclusiones:
* En general los frutos rojos son poco conoci-
dos por parte de los consumidores. * Es necesario realizar campafias de marketing
* Muy pocos conocen sus propiedades medi- para darlos a conocer.
cinales. * Dar importancia a las ventajas que tiene esta
* No se encuentran facilmente en los estable- fruta para que se conozcan tanto sus propie-
cimientos locales y hay que ir a tiendas espe- dades nutricionales como medicinales.
cializadas.

* Se utilizan sobre todo con fines de reposteria.
* Se compran en fresco en mucha mayor pro-
porcidn que congelados.
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