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al dia

Jornadas sobre el queso de oveja: Gran sabor, mejor alimento y noticias
del futuro del queso en la Comunidad

Enmarcadas dentro de la celebra-
cion del primer concurso interna-
cional de queso “Premios Cincho”
2008, la Consejeria de Agricultura 'y
Ganaderia ha organizado "La Jor-
nada sobre el queso de oveja: el
gueso de oveja, sabor y nutricién",
con el objetivo de dar a conocer las
propiedades saludables y nutricio-
nales de la leche y del queso de
oveja, asi como su potencial de uti-
lizacidn en la restauracion. A estas
jornadas han asistido un nutrido
grupo de periodistas especializados
en la critica gastrondmica de dife-
rentes medios de comunicacion y
como ponentes algunos de los mas
reputados restauradores de la co-
munidad: Gabino Gonzdlez, presi-
dente de la Asociacidn de Maestres
de Cocina de Castilla y Ledn, Anto-
nio Gonzalez del zamorano Restau-
rante el Rincdn de Antonio o Victor
Gutiérrez del Restaurante Victor de
Salamanca, ambos con una estrella
Michelin.

El programa de la Jornada incluyé la
celebracion de dos mesas redondas
que trataron sobre los aspectos nu-
tricionales de la leche y del queso
de oveja, por un lado, y los usos y
tendencias del queso de oveja en la
restauraciéon como elemento nove-
doso destacable.

Estas jornadas se enmarcan dentro

de las acciones a desarrollar dentro
del | Plan de Promocién y Comer-
cializacion de la Industria Agroali-
mentaria recientemente puesto en
marcha con el fin de poner en valor
las producciones queseras regiona-
les e incrementar el consumo y las
ventas de este producto.

La consejera de Agricultura y Gana-
deria, Silvia Clemente, aprovechd el
acto para adelantar una importanti-
sima noticia para el sector y es que
la Junta de Castilla y Ledn trabaja
con la Federacidon Nacional de In-
dustrias Lacteas (Fenil) para conse-
guir sacar adelante una marca de
quesos de la Comunidad. La conse-
jera indicé que se trabaja en este
compromiso porque la Administra-
cion regional considera que es un
«avance» hacia la promocién de los
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quesos que tienen figuras de cali-
dad en Castilla y Ledn, concreta-
mente cuatro que se acogen bajo el
paraguas de una denominacién de
origen o una marca de garantia.
Castillay Ledn produce 1.150 millo-
nes de litros de leche (de vaca, de
oveja y de cabra) y es la primera
productora en leche de oveja a nivel
nacional, representando un 63,9 %
de la produccion espafola, y la se-
gunda de leche de vaca.

De hecho, todas las actividades que
integran la industria lactea han ido
incrementando el numero de esta-
blecimientos fabriles agrupando
mas de 160 empresas, de las cuales
practicamente el 70% se dedican a
la fabricacion de quesos con una
produccion que supera las 70.000
toneladas de queso al afio.

Premio también para Campos Goéticos en los
World Cheese Awards 2008

La queseria Campos Goéticos y su
crema de queso se alzaron con un
bronce en la categoria de los quesos
de oveja tiernos durante los presti-
giosisimos World Cheese Awards que
se celebraron en la ciudad irlandesa
de Dublin. Asi dos de nuestros quesos
artesanos consiguieron destacar
entre las mds de 2.000 muestras pre-
sentadas provenientes de Europa, Es-
tados Unidos, Sudafrica, Australia y
Asia y conquistar no sélo a los 80 ex-
pertos internacionales encargados de

puntuarlos sino también del nume-
roso publico que desfilé por el recinto
ferial RDS Simmonscourt durante los
dos dias de exposicién publica.

Sin duda estos galardones premian el
trabajo bien hecho de los artesanos y
animan a que otros compaferos
sigan el camino que se ha empren-
dido y vean también recompensado
su esfuerzo.

La préxima edicion 2009 tendra como
escenario tierras espafiolas, concre-
tamente en Gran Canaria
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Gaza y Embutidos Rodriguez premiados por los

clientes de Carrefour

Los premiados con la Consejera Clemente y Mercedes Cantalapiedra, Concejala de Comercio y
Turismo del Ayuntamiento de Valladolid

El pasado 7 de noviembre se cono-
cieron cudles han sido las pymes
agroalimentarias de la comunidad-
mejor valoradas por los consumido-
res de Carrefour en Castilla y Ledn.
Presididos por la consejera de Agri-
cultura y Ganaderia, Silvia Clemente
y con asistencia del presidente de los
centros comerciales, Rafael Arias-
Salgado, se entregaron en el claustro
del Hotel AC Palacio Santa Ana de
Valladolid los V Premios Carrefour a
la Mejor Pyme Agroalimentaria de
Castilla y Ledn.

En esta ocasidn los clientes decidie-
ron que el reconocimiento lo mere-
cia la empresa Lactea zamorana
Gaza (Ganaderos Zamoranos) como
empresa mas innovadora. Recogié el
premio Heliodoro Rodriguez Tejedor,
acompafiado, entre otros, por el di-
rector gerente de la empresa, José
Luis Cano, y algunos miembros del
consejo de administracion .
También resultd galardonada como

Mejor Pyme Agroalimentaria de la
region, la empresa cdrnica leonesa
Embutidos Rodriguez.

Al acto de entrega de los premios
asistieron personalidades de la poli-
tica locales y regionales, asi como el
mencionado presidente de Carre-
four, Rafael Arias-Salgado acompa-
flado de otros responsables de la
empresa: entre ellos, Agustin Alca-
raz, director regional de Carrefour;
Guillermo de Rueda, director de Re-
laciones Institucionales, José Maria
Nieto, director del centro comercial
de Parquesol, y Albert Planas, direc-
tor de Valladolid 2.

La entrega de estos reconocimientos
supone el colofén a la campania ‘Pro-
ductos de Castilla y Ledn’ que aco-
gieron los centros Carrefour del 11 al
23 de julio pasados. Premios que han
sido elegidos por los clientes de la
cadena francesa que visitaron la
mencionada campaia durante su ex-
posicion.

La Plataforma de
Distribucion se
convierte en proveedor
de Carrefour en
Castillay Ledn

El 10 de Noviembre es una fecha a
anotar en la historia, breve aun, de
la Plataforma de Distribucion que
gestiona la Asociacién de Artesanos
ya que se ha conseguido firmar la
“plantilla” con los Centros Comer-
ciales Carrefour en Castilla y Ledn.
Este acuerdo suscrito supone que la
totalidad de los asociados a la Plata-
forma pasan automaticamente a ser
proveedores de los citados centros
comerciales. Desde este momento
estos productos estaran a disposi-
cién de los clientes castellanos y le-
oneses en los lineales de los centros
Carrefour de la comunidad.
Ciertamente, estas negociaciones
que finalizan ahora, se iniciaron
meses atras y a pesar de que nor-
malmente suelen ser duraderas y fa-
rragosas, el interés mostrado por la
multinacional francesa en nuestros
productos ha permitido agilizar y fa-
cilitar enormemente estos tramites
y en apenas unos encuentros hemos
conseguido cerrar un acuerdo que
va a significar abrir referencias para
cada uno de los productos artesanos
dentro de los centros comerciales.
Carrefour estd presente en castillay
Ledn con ocho hipermercados: en
Burgos, Ponferrada, Ledn, Avila, Pa-
lencia, Salamanca, dos en Valladolid;
ademads de otros seis establecimien-
tos Carrefour Express en la propia
capital vallisoletana, Zamora, Avila,
Palencia y esta vez dos en Sala-
manca. Cabe significar que Carre-
four facturé durante el afio 2007 en
Espafia 13.640 millones de euros.

A pesar de la gran noticia que ha su-
puesto la rubrica de este acuerdo las
negociaciones de la Plataforma no
han parado ahi, ya que se estan ulti-
mando los tramites para poder ce-
rrar otra importante accidon
comercial con los supermercados El
Arbol, accidon que esperemos consi-
gamos llevara buen puerto y de la
que informaremos conveniente-
mente en préximos numeros.




al dia

Renovacion de la imagen de la Asociacion

Préoximamente la Asociacidn estre-
narad nueva imagen corporativa y un
nuevo logotipo que nos identifique.
La iniciativa ha partido de la Conse-
jera Silvia Clemente y todo su equipo
que en su empeiio de modernizar las
empresas agroalimentarias para ha-
cerlas mas atractivas al mercado ha
sugerido la renovacién del simbolo
gue nos viene identificando hasta
ahora. Para tal fin se ha abierto un
concurso de ideas en el que se ha in-
vitado a participar a varias empresas
especializadas en disefio grafico para
dar con la imagen que mejor se
adapte a las nuevas necesidades y
que a la vez muestre los valores que
venimos defendiendo en la artesania
alimentaria. Por supuesto cualquiera
de los artesanos que asi lo quiera
puede participar aportando su di- haremos llegar a la Consejera quien imagen corporativa de la Asociacién
sefio o sus propias ideas. Una vez finalmente decidird de entre las pro-  de Artesanos Alimentarios de Castilla
que las tengamos recopiladas se las  puestas presentadas elegird lanueva vy Ledn.

Xll edicién de Intur

“Entra” es el lema elegido para la
edicion 2008 de Intur la Feria de Tu-
rismo de Interior que ha cumplido su
122 edicion.

La linea de trabajo de la duodécima
edicidn de Intur apostard por subra-
yar la presencia de sectores emer-
gentes en el mapa turistico de
interior. Entre ellos se incluyen el
vino como aglutinador del desarro-
llo turistico en diferentes areas de
tradicion vitivinicola, el turismo idio-
matico, la gastronomia y las rutas li-
terarias asociadas a escritores o
personajes de ficcién.

En la muestra, a la que asistieron
1300 empresas del sector turistico,
han estado presentes tanto un stand
institucional de la Comunidad como
todas las Diputaciones Provinciales
de Castilla y Ledn, asi como diversos
ayuntamientos de localidades con
importante tirdn turistico.

La gastronomia regional ha estado
representada como elemento dife-
renciador y de atraccién del visitante
a la region.
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Participacion:
Asistir a eventos, todo un reto

En la recta final del afio 2008, pode-
mos hacer balance de la participacion
de las distintas empresas artesanas
de Salamanca en las Ferias coordina-
das por Camara Agraria y Diputacion
provincial.

En todas ellas hemos participado
junto con las distintas marcas de cali-
dad y algunas cooperativas. El obje-
tivo de estas ferias ha sido la
degustacién de nuestros productos,
la promocién y en alguno de ellos la
venta. El nivel de implicacién por
parte de los artesanos de Salamanca
ha sido muy satisfactorio, sabiendo
que son los propios empresarios en
persona quienes asisten demos-
trando un mayor compromiso, no
exento de dificultades dado que las
actividades a las que nos dedicamos
sabemos la constancia diaria que re-
quieren.

También nuestras empresas procuran
conciliar la vida laboral con la familiar,
este es un tema que no estd reser-
vado para las personas que trabajan
por cuenta ajena, por eso en algunas
ocasiones casi hasta nos molesta que
nos ofrezcan posibilidades para
poder salir de nuestra zona de in-
fluencia a nivel de mercado. Somos
conscientes que tenemos que seguir

avanzando para rentabilizar medios y
esfuerzos, pues el objetivo final de
todos es encontrar nuevos clientes al
menor coste posible y procurar man-
tener los que tenemos.

Los desplazamientos, el alojamiento
y la manutencién hasta la fecha son
los gastos que venimos soportando
las empresas que asistimos, sin valo-
rar el tiempo que puede ser tan im-
portante como los gastos anteriores.
A mi juicio tenemos que buscar es-
trategias o férmulas para poder re-
ducir costes pues a la larga esta forma
individual de participar no se podrd
mantener.

La administracion estad haciendo un
esfuerzo, en este caso Diputacion
Provincial y Cdmara Agraria de Sala-
manca, que por otra parte hoy no
puede ser de otra forma, pero los
verdaderos actores somos los em-
presarios y somos los que debemos
decir por donde debemos caminar y
donde se nos debe apoyar.

Pienso particularmente que algunas
ferias casi no hemos sabido a lo que
ibamos siempre con el animo de
sumar, no de restar pero no debemos
guedarnos asi, tenemos que reaccio-
nar y proponer nuevas ideas para el
afio 2009.

El resumen de las ferias en las que
hemos participado son las siguientes:
7 al 10 de Mayo. Feria Internacional
de Alimentacion de Oporto (Portugal)
11 al 14 de Junio. Feria Tecnochaci-
nera de Guijuelo (Salamanca)

12 al 15 de Junio. Feria Taurino -
Ecuestre Salamanca

13 al 17 de Agosto. Feria agroalimen-
taria " Arribes del Duero " en Tra-
banca (Salamanca)

26 al 28 Septiembre. Feria Interna-
cional de Muestras de Gijén

7 al 13. Feria de Muestras de Zara-
goza (Zaragoza)

10 al 12 Octubre. Feria de Barco de
Avila (Avila)

20 al 22 Octubre. Jornadas Europeas
de productos tipicos en Francia.

24 al 27 Noviembre. Congreso " Lo
mejor de la gastronomia”. San Sebas-
tidn

Eusebio Garcia Garcia

La Asociacion de Amigos del Coche realiza una visita a Cuelgamures

extraido de La Opinion de Zamora

La Queseria Campo-Prieto de Cuelga-
mures se vio este fin de semana des-
bordada por las asistencia de 48
personas que llegaron de visita hasta
la explotacion dentro del itinerario pre-
visto por la Asociacidon de Amigos del
Coche Clasico. La finalidad no era otra
que conocer "in situ" la industria y
todo el proceso de elaboracidn que se
sigue en la produccién de un queso
que ha recibido distintos premios,
entre los Ultimos los obtenidos durante
la séptima edicion de la Feria del Boti-
guero donde se le otorgd el oro al cu-
rado, comercializado con el mismo
nombre, Campo-Prieto, y al semicu-
rado la plata, explica Carmen Prieto,

propietaria junto a su
marido, Andrés
Campo, de la industria
artesanal.

Veintitrés coches de
diferentes marcas
como Mercedes Benz,
Citréen 2 CV o el cla-
sico "escarabajo" reco-
rrieron la localidad de
Cuelgamures hacién-
dose notar, tras la visita
realizada a la queseria.
«Lo que mas les sorprendié fue el tra-
bajo que lleva toda la composicién,
indica Carmen, quien valoré la expe-
riencia como «muy positiva pues es

bueno para todos, para este pueblo,
que es tan pequeiiito y no hay nada,
como para nosotros, ya que entrega-
Mos un queso a cada participante».
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Justo GoOmez

Embutidos Hermanos Gomez

Defensor de lo artesano y gran conocedor de la elaboracion de productos carnicos avalado por dos
generaciones anteriores, Justo Gomez, de Embutidos Hermanos Gomez, recibid hace tres afos un
regalo de un amigo, un toro recién matado. De aquel reto nacieron el chorizo y la cecina de lidia,
productos que la familia vende en sus dos tiendas de Barruelo de Santullan.

Y esta encantado con que la Estacion Tecnoldgica de la Carne haya elaborado estudios de produc-
cién y comercializacion para lanzar embutidos a partir de una materia prima poco habitual. “Estoy
deseando ir alli a ver que me cuentan. Siempre se aprende de otros”, reconoce este artesano de la
carne que pertenece a una pequefia empresa familiar —“Somos cinco o en el mejor de los casos,

seis”-, y, sobre todo, artesana.

La Estacion Tecnologica de la carne acaba de
presentar un proyecto de estudio para elaborar un
producto que usted lleva afios haciendo en su
empresa familiar, me refiero al embutido de carne
de lidia...

Efectivamente llevamos tres afnos vendiendo en
nuestras tiendas chorizo y cecina de lidia, pero me
parece bien que hayan hecho este estudio, todo lo
que sea aportar conocimientos e investigar es
bueno. Ya se han puesto en contacto conmigo para
que vaya a Guijuelo y a ver si saco tiempo porque si
que me interesa ir.

A lo mejor les ensefa usted algo a ellos...

Pues puede ser, aunque creo que lo haremos igual si
ellos lo hacen como Dios manda, vamos, sin afiadir
aditivos. El embutido es diferente, ellos, en la
Estacion de la Carne, lo hacen con tripa mas gruesa,

de vaca, y yo lo hago con la de cerdo, menos gruesa,
por lo que cura antes y eso hace que haya que picar
la carne de otra forma, pero bueno, el procedimiento
imagino que sera el mismo.

;Como se le ocurre a Justo Gomez hacer chorizo y
cecina de carne de lidia?

Pues fue gracias a un amigo mio, su hijo estaba
empezando en el toro y el no sabia que hacer con
los animales y me dijo, toma y a ver qué haces con
esto. El resultado ha sido muy bueno, el chorizo y la
cecina lo tengo en las tiendas con el cartelito y la
acogida es buenisima.

Si quitamos el cartelito, ;pasaria por un chorizo
‘convencional’ vamos, de cerdo?

Pues el sabor es parecido, la verdad, aunque también
depende de las especias que se le pongan. Podemos
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darle mas sabor a campo con mas orégano o mas
picante, pero da igual, esta muy bueno y la gente lo
consume.

Los estudios de produccion y comercializacion de
embutido de ganado de lidia de la Estacion de la
Carne nos retratan una carne llena de virtudes...
Las ventajas de la carne de lidia son faciles de
explicar. Es un animal sometido a todos los
cuidados, esta pastando, come buenos piensos y
corre por el campo, por eso su carne es tan buena.
Es baja en grasa y podemos solucionar el problema
de la adrenalina con la congelacion. Es sin duda una
carne buenisima, y en las grandes ferias taurinas se
vende tras la lidia, aunque el estudio de la ETC se ha
hecho para carne que no procede en ningtn caso de
las plazas, es decir, de animales de festejo.

Tantas son las virtudes de la materia prima que
extrana que a nadie se le haya ocurrido antes
comercializar estos productos...

Igual hay alguien que lo esta haciendo bajo cuerday
no lo sabemos, porque lo que esta claro es que el
animal se mata y ademas la carme es barata, porque
el animal ya esta pagado.

Usted fue pionero también con los embutidos de
caza.

Y también gracias a otro amigo que mat6 una ciervo
y me dijo toma, Justo, aprovéchalo. Empecé asi y

Entrevista Justo Gomez

luego me puse en contacto con los cazadores de la
zona, todo lo que me vendais os compro, les dije.
Ciertas partes no las hago embutido, las congelo
bien y se las vendo a restauradores de la zona.

Un negocio con fuerza que sin embargo sigue
siendo artesano. Defina.

Artesano es elaborar sin aditivos, de forma natural.
Tan sencillo como eso.

Por lo tanto requiere tiempo, técnica...y eso hay
que pagarlo

Claro, claro, lo artesano lleva el doble de tiempo. Y
efectivamente eso tiene un precio. Pero la gente lo
demanda, busca lo artesano. Yo hago una
produccion importante de varias lineas de producto
y lo vendo. Siempre he luchado por lo artesano, creo
que soy de los pioneros en defenderlo.

Permitame preguntarle por su producto favorito
Mi producto estrella son....todos. Todos se venden
bien.

Por lo tanto tres generaciones de historia y buenas
perspectivas de futuro para Embutidos Hermanos
GoOomez.

¢El futuro? Nos va bien, la verdad, pero no se si
habra cuarta generacion..los jovenes prefieren
trabajar en una fabrica de galletas, como empleados,
es menos esclavo y mas comodo.

Hacia nuevos horizontes productivos

El desarrollo de un producto carni-
cos tan tradicional como el chorizo a
partir de una materia prima no habi-
tual como la carne de ganado de
lidia es una de las lineas de actua-
cién que ha desarrollado la Estacion
Tecnoldgica de la Carne, situada en
Guijuelo. Asi, se han elaborado dis-
tintos estudios de produccién y co-
mercializacion para lanzar el
producto.

La posibilidad de considerar al va-
cuno de lidia como un animal de
carne supone nuevos horizontes
productivos. La carne de lidia pre-
senta como sus principales caracte-
risticas positivas un muy bajo nivel
de grasa, alta presencia de hierro y
la garantia de una produccién natu-
ral en extensivo con elementos
como bellotas. Como parte del estu-
dio de la ETC hubo que encontrar la
mezcla adecuada para el aporte
graso y también una presentacién

qgue hiciera el producto atractivo
para el consumidor.

Tras la investigacién y numerosas
pruebas se ha encontrado el por-
centaje necesario de magro de cerdo
ibérico sin escoger, el 40%, curado
en tripa natural de vacuno de 4 cen-
timetros de didmetro, por lo que es
necesario un proceso de curacién
mas lento -con mas humedad y tem-
peratura mas baja-, de lo habitual.
Apuntan los responsables del estu-
dio que el sabor de este nuevo pro-
ducto es un poco mas fuerte del
habitual en el chorizo de cerdo, pero
que tiene una textura muy agrada-
ble.

La Estacidn de la Carne presentard
los resultados de la investigacion a
los productores de embutido, aun-
que ya hay varias empresas carnicas
de Guijuelo que se han interesado
por propia iniciativa por esta posibi-
lidad.
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Santiago Vegue, Director Comercial de Grupo El Arbol:
“En un momento en el que es importante ofrecer un
precio superagresivo y econdmico, también hay gente
que prefiere primar el placer de algo mas selecto”

Ofrecer a sus clientes productos de calidad
elaborados de forma artesanal fue una de las
razones que llevaron a los responsables del grupo
El Arbol a establecer un acuerdo de colaboracion con
la asociacion que representa a estas empresas y a
sus productos. Y asi, desde hace dos meses, esta
cadena de distribucion estudia la implantacion de
nuevas referencias procedentes de los artesanos
alimentarios de la regiéon, y confia en la buena
acogida de estos productos para poder darles un
espacio propio en cada una de sus tiendas.

Nos lo cuenta Santiago Vegue, Director Comercial
del Grupo El Arbol, en las oficinas centrales de la
empresa situadas en Valladolid.

La Asociacion de Artesanos Alimentarios de
Castilla y Leon empieza a colaborar con el grupo El
Arbol para que se impulsen estos productos
desde sus centros. ;Responde esta colaboracion
también a la demanda por parte de los
consumidores de productos de esta calidad?

La idea de esta colaboracion entre la Asociacion de
Artesanos de Castilla y Leéon y El Arbol surge a
través de contactos con la Junta de Castilla y Leon y
con la propia asociacion desde hace dos meses y
dentro de wuna revision de surtido y una
actualizacion de gamas. Y si, si hay clientela para
estos productos mas gourmet, con el sabor de antes
o diferente al que sale de los procesos industriales.
Pero ya se venden productos artesanos en sus
centros desde antes de suscribir esa colaboracion.
Efectivamente, ya hemos hecho colaboraciones con
pequeilas empresas de artesanos, puntual y

localmente en las distintas regiones donde tenemos
tiendas, pero realizarlo en si, no, nuestros contactos
con la Asociacion y sus artesanos empezaron hace
dos meses.

Ustedes cuentan con centros de venta en otras
regiones. ;Veremos también productos artesanos
de Castilla y Leon en éstos?

En otros centros de fuera de Castilla y Ledn si
vendemos alimentos artesanos de la zona, pero lo
cierto es que no tenemos este tema muy
desarrollado, fundamentalmente porque Ilas
producciones de estos artesanos, la mayoria
pequefias empresas, no permiten desarrollarlo a
nivel de un area, sino que hay que implantarlos en
determinados centros, en supermercados concretos.

;Los consumidores entienden el valor de lo
artesano?

En un momento en el que es importante tener un
precio superagresivo y econdémico, también hay
gente que prefiere primar el placer de algo mas
selecto, aunque en pequenas cantidades y con cierta
frecuencia.

Gente que asume que va a tener que pagar un poco
mas por ese producto que por otros industriales
Inicialmente si, aunque eso no es del todo
entendible por el consumidor. Entiende que puede
costar un poquito mas, pero un poquito mas, hasta
ciertos niveles. En algunos casos -por suerte no son
muchos pero existen-, el producto, comparado con
otros industriales, multiplica su precio varias veces,
y esto el cliente ya no lo entiende a no ser que la
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diferencia sea muy muy clara y no va a pagar ese
sobrecosto excesivo.

Como se decide qué productos se venden en sus
supermercados y cuales no, cOmo empieza y
acaba el proceso de decision del cual usted es el
ultimo responsable.

De alguna manera la experiencia te permite conocer
qué productos o qué gamas de productos tienen
demanda, cuales pueden ser susceptibles de
demanda. También se tiene en cuenta que sean
productos de una gama que el publico identifica
con lo artesano. Si tenemos ya algunas referencias
que estamos trabajando y estamos en colaboracion
ahora con la Asociacion con la intencion de
desarrollar algo mas, no solo para Castilla y Leon,
también para algunos productos determinados en
nuestros centros en otras regiones.

Alguna vez los consumidores le desmontaran sus
teorias y el proceso habra fracasado...

Muchas, nos equivocamos todos
los dias, por eso vamos rotando y
cambiando los surtidos. Hay que
probar y hay que ver; muchas
veces la intencion del productor y
la intencion del responsable de
comercializar el producto parecen
claras, pero luego el cliente no
acepta el diferencial de precio, o
no es su perfil de paladar...Nos
equivocamos y muchas veces, si.

¢Los  productos artesanos
necesitan un empuje con
herramientas de marketing? Ya
sabemos que la gente reconoce
la calidad del producto,
entiende el diferencial de precio
pero ;sabe que los puede
comprar alli, en su
supermercado?, ;se le incita de
alguna forma a esa compra?

El marketing en si es caro; a través
de las asociaciones y de los
estamentos politicos se puede
hacer esa diferenciacién. Poder
desarrollar esas herramientas de
marketing a nivel individual
requiere una inversion grande.
Nosotros estamos empezando en
este proyecto y de momento no
tenemos sefializada como tal una
zona de productos artesanos.

(Y como se presentan estos
productos en los supermercados
del grupo El Arbol?

Santiago Vegue, Director Comercial de Grupo El Arbol

Actualmente los incorporamos como una opcion
mas dentro de la propia categoria, mezclados con
el resto de productos, pero en estos momentos
estamos analizando y viendo con la asociacion el
generar un espacio especifico para los productos
artesanos de Castilla y Le6n, como tienen otros
centros de distribucion.

;Hay futuro, por tanto, para los productos
artesanos en los lineales de los supermercados de
su grupo?

Estamos trabajando para alcanzarlo.
Fundamentalmente la Giltima palabra la tendra el
publico. Como hablabamos antes se cometen
errores y nosotros queremos hacer la apuesta por
un tipo los consumidores. Empezamos ahora,
estamos estudiando y analizando esto.

Debido a la corta existencia de este convenio de
colaboracion y del corto recorrido de la experiencia
no se si tiene datos que nos pueda aportar acerca
del producto artesano mas demandado o vendido.
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Apoyo a las empresas agroalimentarias con la campana ‘Lo bueno de Leon’

Dar a conocer las posibilidades de las empresas agroalimentarias de la provincia de Ledn asi como la
existencia y calidad de los productos que éstas elaboran es el principal objetivo de campafa de
comunicacion y promocion que bajo el nombre ‘Lo bueno de Le6n’ desarrolla la Diputacion provincial.
La importancia del sector agroalimentario en esta zona, en su mayoria de elaboracion artesanal’ esta
constatada y por eso la maxima institucion provincial quiere dedicar los recursos necesarios para
apoyarle y ayudarle a crecer.

Asi, la campana ‘Lo Bueno de Le6n’, buque insignia de las iniciativas que desde el area de Promocion
Industrial de la Diputacion se llevan a cabo, pretende servir de medio de promocién de los productos
de las comarcas leonesas.

En este proyecto de divulgacion se reinen una importante oferta de productos a través de las entidades
y asociaciones de caracter profesional. El objetivo es presentar una idea del sector agroalimentario
leonés como algo con fines comunes, un futuro prometedor y con iniciativas de gran interés
socioeconO6mico, y qué mejor canal para ello que la pagina web de la diputacion, www.dipuleon.es.

Y, sin ninguna duda, la mejor de las maneras para reconocer la riqueza de los productos es a través de
la gastronomia. Por eso en este espacio dedicado a la alimentaciéon y sus productores no puede faltar
un repaso a los alimentos y también a la forma de prepararlos, asi como el recuento de asociaciones,
consejos y promotores que actian como entidades reguladoras de esta marca, los productos de Le6n.

Con el reto de poder abrir fronteras para los productos leoneses, la responsable de la institucion
provincial subraya la importancia del sector agroalimentario en Le6n.

Y es que genera casi 6000 puestos de trabajo y sobre todo consigue aportar ciertas soluciones a otro
de los grandes problemas a los que se enfrenta el medio rural, la emigracion.
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Para abrir esta entrevista empezaremos
repasando la campaiia Lo bueno de Ledn que la
Diputaciéon que usted preside desarrolla desde
hace afos para impulsar la promocion de los
productos leoneses, gran parte fabricados de
forma artesanal.

La campana de Productos de Leon ‘Lo bueno, de
Le6tn’ apuesta por la promociéon de los productos
de calidad de la provincia. Esta iniciativa se viene
desarrollando con gran éxito desde el afio 1995 v
ha permitido que nuestro sector agroalimentario
haya experimentado un importante crecimiento
que ahora tratamos de consolidar con iniciativas
que vayan ligadas al sector turistico para crear un
formato que garantice que visiten la provincia mas
personas y durante mas tiempo.

A pesar de que las Diputaciones Provinciales no
tienen competencias claras en el sector
agroalimentario, lo consideran de gran
importancia para la economia y el desarrollo
rural y por eso lo impulsan con herramientas
como, en el caso de la Diputacion de Ledn, un
espacio destacado en su pagina web.

La Diputacion de Le6n ha tenido un compromiso

Entrevista Isabel Carrasco, Diputacidn de Ledn

ha sido el balance de ésta en cuanto a la
participacion tanto de expositores como de
publico visitante?

Un éxito rotundo. Si el liston estaba muy alto, ya
que en 2007 se logré superar el récord de
visitantes, en la edicion de este afio se superaron
todas las previsiones. Mas de 68.000 personas
pasaron por la feria, que alcanz6 la participacion
mas alta también de todas sus ediciones, lo que
demuestra que los productos de calidad son un
excelente reclamo.

Desde el gobierno regional también se apoya de
forma clara a este sector, el agroalimentario, y a
los empresarios que lo forman, con el impulso
del Plan Agroalimentario encaminado a mejorar
la comercializacion. ;Es en esta ultima fase, la
venta, donde todavia fallamos con nuestros
productos?

Posiblemente. Creo que el sector agroalimentario
ha recorrido un camino significativo desde que se
cre0, en Ledn, la primera denominacion de origen
con los vinos del Bierzo. Este impulso supuso
concienciar que la apuesta por la calidad era un
valor seguro de futuro. Ese ejemplo se extendio a

claro con este sector como uno de los
dinamizadores de la economia provincial. Su
papel, mas alla de la importante generacion de
empleo y de valor afadido, es el de estabilizador
de la poblacion en el ambito rural y la generacion
de una expectativa de futuro para buena parte de
la provincia. Por ello, desde la institucion
provincial aportamos todas las formulas
necesarias para apoyar al empuje y el desarrollo
de este sector.

Recientemente se ha celebrado la ediciéon de
2008 de la Feria de los Productos de Leon. ;Cual

otros productos, con una profesionalizacion
evidente, con la incorporacion de maquinaria cada
vez mas moderna y de las nuevas tecnologias.

Ahora, el reto es comercializar, llegar al
consumidor, abrir nuevos mercados. En esa
apuesta la Diputacion también apoyara a los
empresarios, con iniciativas como los Sabores de
Leon, que tras el éxito de Madrid, llevaremos a
Valencia en enero y poco después a Oporto.
Queremos que 2009 sea el afio de 1la
internacionalizacion de los Productos de Leo6n. Ese
es el reto y el objetivo.




Entrevista Isabel Carrasco, Diputacion de Ledn

¢Cuales son las necesidades mas urgentes del
sector agroalimentario de su provincia?

Tenemos que llegar a nuevos mercados, tenemos
que apostar por ampliar nuestra presencia en
provincias limitrofes, en los grandes centros de
consumo como Madrid, Cataluna, Comunidad
Valenciana, comunidades con mas de 10 millones
de potenciales clientes, y abrir la puerta de la
internacionalizacion a través de acciones

conjuntas de empresas, instituciones,
apoyandonos en la apuesta de la Junta a través de
Excal.

Las agroindustrias no solo promocionan la tierra,
también ayudan al relanzamiento del mundo
rural y al asentamiento en los pueblos de
nuestras provincias de gente joven que
encuentra en este sector una forma de ganarse
la vida.

Ese es el objetivo fundamental. El sector
agroalimentario de la provincia de Le6n genera
alrededor de 6.000 puestos de trabajo. Pero,
ademas de la repercusion econdmica, su
aportacion es que gran parte de ellos se
encuentran en el ambito rural, donde estas
alternativas permiten que los jovenes no emigren,
en definitiva fijar poblacion. Ante ello, el reto de
la Diputacion de Ledtn es apoyar al sector
garantizando la calidad de vida y los servicios en el
mundo rural, reto que permitira que los
municipios menores de 20.000 habitantes tengan
un futuro.

Sin lugar a dudas. Leon tiene un reconocimiento
generalizado en todas partes de que se come bien
y hoy en dia la gastronomia es uno de los factores
que forman parte de la decision de cualquier
persona cuando va a viajar.

Ademas, el botillo, el queso de Valdeoén, los vinos
del Bierzo y Tierra de Le6n y la cecina, son, por
poner algunos ejemplos concretos, sellos de
identidad de la provincia, al igual que lo son los
Picos de Europa, el Camino de Santiago o Las
Médulas.

Mas informacion:
www.dipuleon.es

Utiliza tu rEw5ta

gnvianos tus opiniones, tus articulos
o tus informaciones
para que sean publicadas, puedes hacerlio

erin tus fogtos por comnil 5
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Ifdﬁs y turHPnes _

Varias generaciones de la familia Iborra han escrito la historia de esta empresa turronera y heladera.
Corria el afo 1900 cuando su turrdn fabricado en Jijona se vendid por primera vez en Valladolid y
se despachd en una administracion de loteria, subarrendando un pequefio espacio. Con un anun-
cio en El Norte de Castilla los Iborra avisaban de la llegada de su turrdn a la ciudad, y asi durante afios
lo vendieron en sitios tan variopintos como originales, una sombrereria, una alfombrera o una za-

pateria.

En 1957 abrieron el despacho actual de la calle Lenceria, junto a la Plaza Mayor de Valladolid, y un
afio mas tarde nos trajeron otro producto tipicamente levantino, el helado, que desde entonces fa-

brican de forma artesanal en esta ciudad.

Para Manuel Iborra, cuarta generacién de la familia, es un orgullo continuar hoy en dia con el arte
del bisabuelo y seguir ofreciendo sus productos a los vallisoletanos.

Artesano heladero con 50 aios de trayectoria en la
fabricacion del producto. Artesano es una palabra
muy utilizada pero no siempre bien aplicada.
Hacer algo artesano implica el uso de ingredientes
de calidad y después que los procesos productivos
no se asemejen a los industriales, que la produccion
se haga de un modo discontinuo.

¢Valoramos los productos artesanos, en su caso
los helados?

Hay gente que valora lo artesano y gente que no. Y
hay gente que lo valora pero que no lo puede pagar,
porque es irremediable que lo artesano le cueste
mas dinero al consumidor. Los industriales parten
de cantidades mas ingentes de materia prima, por
lo que les cuesta menos, y ademas el nivel
productivo esta automatizado, con lo que se ahorra
en mano de obra.

Son clasicas las largas colas en la calle Lenceria
para comprar un helado de Iborra. ;Qué sienten
en esas tardes de verano?

Sentimos orgullo, que estamos haciendo un
producto artesano de calidad, bueno, que
respondemos y que la gente nos responde.

Usted pertenece a la Asociacion de Artesanos de
Castilla y Leén como fabricante de helados en
Valladolid, pero fabrica su otro producto estrella,
el turrén, en Alicante.

Si, nosotros fabricamos el turrén en Jijona, y lo
hacemos alli porque estamos amparados por el
Consejo Regulador del Turron de Jijona que te
obliga a fabricar en ese término municipal, a parte
de que mi familia es de alli. Pero solo vendemos en
Valladolid con nuestra tienda y en Vigo a través de
un tercero, y también vamos a estar en breve en
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Soria a través de otro tercero. Siempre es bueno
estar amparado por una asociacion que te certifique
como artesano. Todo lo que sea asociacionismo y
funcione, si te amparan tanto ante la administracion
como ante el publico, es bueno.

¢A qué sabe un helado de queso azul?

Pues a queso azul, pero tiene un mezcla entre dulce
y salado. Aunque hay gente que lo ha probado y me
dice, que bueno esta, como es posible que me guste
este helado si a mi el queso azul no me gusta.

Las innovaciones ;surgen de la investigacion, de
una receta ajena, de un viaje...?

A veces se nos ocurren sabores y productos por la
lectura de revistas especializadas, lo vemos en
viajes, ideas...yo hice un helado de chocolate con
queso azul y lo tuve un par de afios. La idea la saqué
porque fui a comer a un sitio, pedi una trufa de
chocolate de postre y cuando la probé me supo rara.
Se lo hice saber al camarero y me dijeron que no me
podian traer otra porque se les habia volcado la
crema de roquefort sobre la caja de trufas y habian
cogido sabor...y entonces dije, bueno, pues esta raro
pero no me disgusta el sabor. Una completa
casualidad.

Y ; a qué sabe un turron de nieve?

El turrén de nieve es un turrén de mazapan con
sabor a limon, es un clasico en Alicante pero poco
conocido en Valladolid. Su venta cae en picado, no
se si se debe a que la gente no lo conoce. Y eso que
es de los de mazapan mas puro.

A lo mejor es que los castellanos y leoneses
seguimos siendo clasicos en cuanto a gustos
culinarios, ya me entiende, nos gusta lo que
conocemos de toda la vida...

Los castellanos ya estamos mas abiertos a las
innovaciones, la gente ya esta acostumbrada a
viajar, ha probado mas cosas...Yo en el afio 88 hice
un helado de yogurt y a los dos anos lo quité porque
no se vendia. Sin embargo, cuando lo empezaron a
publicitar las grandes marcas, la gente me lo
reclamaba y volvimos a hacerlo.

;Qué le gustaria convertir en helado?

Hoy en dia puedes hacer helado de cualquier cosa.
Podemos hacer lo que queramos, otra cosa es que
sea factible comercialmente. Esas innovaciones te
sirven como herramienta de marketing, no se
venden. Te sirven como reclamo, pero lo que mas se
consume, actualmente, son los chocolates. Yo he
probado helado de guacamole, de morcilla de
cebolla, de pizza...

Usted vende dos productos siguiendo un estricto
calendario, helados en primavera y verano y

turrones en Navidad. ;A pesar de las grandes
campanas de publicidad que se han hecho para
favorecer el consumo de helados durante todo el
ano, por qué no los comemos en invierno, como
en otros paises?

En Espafa el consumo de helado esta totalmente
estacionalizado. Se consume en verano, con buen
tiempo, y esta considerado como una golosina mas
que como un alimento, que es lo que realmente es
porque lleva leche, huevos, azucar...es fin, es un
alimento bastante completo que podria ser una
merienda. Nuestros dos productos estrella estan
muy estacionalizados, también el turréon. Fuera de
la campana navidefa tenemos alguna variedad de
Jijona y Alicante, el duro y el blando, pero el resto no
se vende, también por la mentalidad de la gente, que
no consume el turron fuera de Navidad. Vendemos
algo a los extranjeros o a gente que viene de fuera,
pero poco mas.

Hemos hablado de innovaciones en cuanto a
sabores pero no podemos olvidar a un publico
cada dia mas numeroso, los celiacos y alérgicos a
la lactosa, y las personas sometidas a régimen
alimenticio.

Hay que tener mucho cuidado con las personas
celiacas o alérgicas. Yo a las personas celiacas les
recomiendo que no coman ninguno de mis
productos, porque trabajamos en ambientes de
harinas, aunque los productos no la lleven en su
composicion, y siempre hay trazas. En cuanto al
helado, trabajamos con barquillos, aunque los
helados en si tampoco se hacen con harina. También
hemos hecho helados con fructosa, que algunos
diabéticos pueden tolerar. Mi recomendacion es que
consulten la composicion que nosotros exponemos
al publico. Una vez una sefiora celiaca me dio las
gracias por las explicaciones, en otros sitios casi me
echan por preguntar, me dijo.

Helados Iborra

¢/ Lenceria, 2 - 47001 Valladolid
Tienda 983 351 121

Fax 983 351 121
www.manueliborra.com
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