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Una definicién de productos gourmet podria ser: “Alimentos de alta calidad, producidos con una
dedicacion especial o arte en la confeccion y presentacion de la comida, y/o el envase”. Del mismo
modo, es posible afirmar que: “Se trata de aquellos productos de la gama de mas alta calidad
dentro de cada grupo de productos de alimentacidn con un alto valor afiadido incorporado y con
un consumo en general esporddico”. Es importante tener en cuenta que para que un producto sea
considerado gourmet, lo importante no es el tipo de producto sino su calidad. Los productos
gourmet tienen que ser de gama alta, con ingredientes de alta calidad y elaboraciéon artesanal.

Como punto de partida, es necesario enumerar las caracteristicas que, por lo general, distinguen
a los productos gourmet frente a otros productos convencionales:

* Producto diferenciado

e Calidad superior a la de productos de su misma naturaleza en el mercado

e Dirigidos a un publico selecto

e Precios mas altos

e No siempre son productos de primera necesidad

e Su consumo suele ser ocasional

e Distribucién mds limitada a través de tiendas especializadas o estantes diferenciados
dentro de los supermercados

e Produccién normalmente mas limitada

e Productos mas artesanales que cuentan con un tratamiento mas especializado

e Originalidad y unicidad

e Que sean productos ecoldgicos u organicos.

e Caracter regional o étnico

e Normalmente hecho conforme a una tradicidn

e Envasado mas cuidado, distintivo, elaborado y de mas calidad

e Sabor superior o diferenciado

e Elvalor se construye en funcion de la diferenciacion y la segmentacion.

Cabe resaltar la estrecha relacidn existente entre los productos gourmet y los organicos. Si bien
estos Ultimos suelen ser considerados gourmet, cada vez es mds habitual que pasen a formar parte
de la cesta de la compra habitual y, por tanto, estan abandonando poco a poco esta consideracion.
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MARCAS DE CALIDAD DE LEON

La comercializacién de productos alimentarios se viene orientando hacia la promocién, fomento
y mejora ante el consumidor de los conceptos de calidad e informacién, tanto de su composicién
como de los métodos de produccion, elaboracién y transformacion.

Al mismo tiempo, se detecta un interés creciente del consumo hacia los alimentos originales de
una regidn o comarca, alimentos ecolégicos, etc., al identificarlos con un patrimonio gastrondmico
caracteristico y al concepto que representa la alimentacion sana y natural Por ello, merecen ser
protegidos, evitando posibles fraudes y competencias desleales, garantizando siempre la
satisfaccién del consumidor.

Resulta de interés el establecimiento de una diferenciacion para los producidos, elaborados y o
transformados en Ledn, que responda al cumplimiento de los requisitos relacionados con
principios y caracteristicas que pueden diferenciarlos en el mercado.

En este sentido, Ledn presume de una despensa variada y excepcional y presenta tres
Denominaciones de Origen: Tierra de Ledn, Vinos del Bierzo y Manzana de Reineta del Bierzo, a
parte de las ocho Indicaciones Geograficas Protegidas: Alubia de La Bafieza-Ledn, el Botillo del
Bierzo, la Cecina de Ledn, la Lenteja de Tierra de Campos, las Mantecadas de Astorga, el Pimiento
Asado del Bierzo, el Pimiento del Fresno-Benavente y Queso de Valdedn. A esto hay que afiadir
cuatro Marcas de Garantia: Castafia del Bierzo, Cecina de Chivo de Vegacervera, Pera Conferencia
del Bierzo y Cereza del Bierzo, sin olvidar tampoco la Marca Colectiva Chorizo de Ledn.

Otros productos como el Tomate de Mansilla de las Mulas, los Quesos de Ledn, la Miel de Ledn,
aunque no dispongan de marca especifica, pueden presumir de ser un referente de calidad

nacional e internacional.

DO Tierra de Ledn.

Los tipos de los vinos amparados por la
Denominacién de Origen Tierra de Ledn seran los
siguientes:

e Blanco, elaborado a partir de un minimo del
50% de wuvas de las variedades blancas
Principales. El 50% restante correspondera a

DeNOmINACION De ORISfN las variedades blancas autorizadas.

TIeRRa De LeON e Rosado, elaborado a partir de un minimo del

60% de uvas de las variedades Principales

Prieto Picudo y/o Mencia. El 40 por 100

restantes correspondera a las variedades
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tintas autorizadas y/o blancas principales y
autorizadas.

e Tinto, elaborado a partir de un minimo del
60% de uvas de la variedad Prieto Picudo y/o
Mencia. El 40 por 100 restante se podra
repartir entre las uvas tintas autorizadas.

DO Vinos del Bierzo

La Comarca del Bierzo se sitla en el noroeste de la
provincia de Ledn, en el seno de la Comunidad
Autdnoma de Castilla y Ledn, y ocupa un area de
2.954,28 kildmetros, lo que supone el 18% de la
superficie provincial. Geograficamente limita con
las provincias de Ourense, Lugo y Asturias y es un
eje de comunicacion entre Galicia, Ledén vy
Asturias.

Los vinos del Bierzo tienen una personalidad
propia. Son vinos con terruiio que nos hablan de
un territorio Unico, con unas caracteristicas
singulares que se manifiestan en la cata y cuando
compartimos una copa de vino.

DO Manzana de Reineta del Bierzo

La Manzana Reineta del Bierzo amparada bajo la
Denominacién de Origen Protegida, tiene unas
caracteristicas que la definen, identifican y
diferencian del resto de manzanas reinetas.

Su calidad, sabor y sus propiedades nutricionales

CONSEJO REGULADOR la convierten en un fruto muy especial y
DENOMINACION DE ORIGEN

MANZANA REINETA beneficioso para el organismo.

DEL BIERZO La Manzana Reineta del Bierzo tiene 5 veces mas
Vitamina C que cualquier otra manzana.
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IGP Alubia de La Bafieza-Ledn

Este producto lo constituyen las variedades locales
de alubia o judia (phaseolus vulgares L. subespecie
Papilionaceae, leguminosa de grano)
denominadas Canela, Plancheta, Rifidn y Pinta. Las
cuatro se comercializan envasadas en origen como
legumbre seca o plato precocinado.

(O Sus principales caracteristicas son:
°\

2 * LaCanelatendra forma arrifionada y alargada,
color canela uniforme y un peso de entre 50 y
62 gramos para 100 semillas.

e La Plancheta tendra forma ovalada, color

4 . blanco y un peso de entre 44 y 52 gramos para
Consejo Regulador de la L.G.P. 100 semillas.

e La Pinta tendrd forma redondeada, color
canela con pintas granates y un peso de entre
51y 67 gramos para 100 semillas.

e La Rifidén tendrda forma de rifién oval, color
blanco veteado y con un peso de entre 41y 57
gramos para 100 semillas.

IGP Botillo del Bierzo

El Botillo es el producto mds peculiar del Bierzo,
siendo desde tiempos inmemoriales rey de la
gastronomia berciana y plato principal en fiestas y
celebraciones, especialmente en época de
invierno.

Es un producto carnico que se ha mantenido en la
cultura popular como embutido emblematico,
gracias a la tradicion heredada de nuestros
antepasados.

B[]TILL[] DEL B[EHZ[I Todos los Botillos del Bierzo que se comercialicen

amparados por la Indicacién Geografica Protegida
deberan ir provistos de un distintivo numerado y
controlado por el Consejo Regulador, de manera
que quede garantizada la trazabilidad del
producto.

El Consejo Regulador, mediante rigurosos
controles, garantiza un producto de calidad que

Pagina 5 de 32



@ hterreg H

Espafia - Portugal

Metodologia para el analisis sectorial y la deteccién de Espacio Talento Joven

oportunidades de negocio

Fondo Europeo e Desarrollo Regional

redne las caracteristicas tradicionales que definen
al Botillo.

IGP Cecina de Ledn

La materia prima utilizada en la elaboracién de la
Cecina de Ledn, segun el Reglamento del Consejo
Regulador de la IGP “Cecina de Ledn”, son los
despieces de los cuartos traseros de ganado
vacuno mayor de un minimo de cinco afos, y de
un peso vivo minimo de cuatrocientos kilos,
procedente preferentemente de razas bovinas
autéctonas de Castilla y Ledn.

Se utilizan cuatro partes o cortes de estos cuartos
traseros: tapa, contra, babilla y cadera.

Al término de la elaboracion, la Cecina de Ledn
presenta las siguientes caracteristicas de sabor y
aroma: carne de sabor caracteristico, poco salada,
de consistencia poco fibrosa. El efecto que resulta
del ahumado aporta en el proceso de maduracion
un aroma caracteristico, apoyando el conjunto de
sabores.

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

IGP Lenteja de Tierra de Campos

La Lenteja de Tierra de Campos es una legumbre
cuya excelencia ha sido reconocida por la
Administracion tras haberse demostrado un
vinculo real entre su calidad y su origen
geografico. Se cultiva en una zona seleccionada de
la comarca de Tierra de Campos que se extiende
por las provincias de Ledn, Palencia, Valladolid y
Zamora. Tierra de llanuras alomadas y en cuya
inmensidad asoman los palomares hechos de la
misma tierra en la que se cultivan las lentejas.

Es este suelo libre de contaminacién y bajo un
cielo puro y limpio se cultiva la Lenteja de Tierra
de Campos.
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IGP Mantecadas de Astorga

Las Mantecadas de Astorga son uno de los
productos de reposteria mas conocidos y con mas
tradicion de nuestro pais.

Su origen se remonta a hace mas de 200 afios,
apareciendo la primera referencia escrita de las
Mantecadas en 1805. Durante el siglo XIX fueron
apareciendo los primeros obradores, hasta llegar
a los siete existentes en la actualidad.

Las Mantecadas tienen un enorme valor histérico
y econdmico en Astorga y su comarca, tanto que
el nombre de Astorga va irremediablemente unido
al de las Mantecadas y viceversa.

Su calidad y su importancia histérica han sido
reconocidas con la concesién de una figura de
calidad como es la Indicacién Geografica Protegida
que certifica su origen y su autenticidad.

IGP Pimiento Asado del Bierzo

En Ponferrada se empieza a cultivar el pimiento a
mediados del siglo XVII favorecido por el clima
suave que caracteriza la comarca.

En 1650 se solia secar al sol y en 1669 se comenzé
a asar, incrementando el consumo

v 2 ‘Ré‘e considerablemente. Sus virtudes se impusieron y
<,

(? fueron las amas de casa bercianas quienes
; iniciaron la tradicién del Pimiento Asado del
.e Bierzo. El pimiento se dio a conocer fuera del
Ll ({1 Bierzo, como una joya de la gastronomia berciana,
1.G.P. Ny , .

Pt nas convergiéndose en uno de los simbolos del Bierzo.
del Bierzo El nacimiento de la primera industria artesana
conservera se produjo en 1818 en Villafranca del

Bierzo.

En las Ultimas décadas la produccién de pimientos
se ha concentrado en los municipios de Cacabelos,
Camponaraya y Carracedelo.

Durante el siglo XX fueron surgiendo diversas
industrias elaboradoras de Pimiento Asado del
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Bierzo. El mutuo apoyo de éstas hizo posible que
tras muchos esfuerzos se obtuviese, el 12 de
noviembre de 2002, un distintivo de calidad para
un producto exquisito como es el Pimiento Asado
del Bierzo.

Los pimientos seleccionados por el Consejo
Regulador para su comercializacidn cuentan con
un largo proceso de control de la calidad, donde se
tienen en cuenta todos los factores que van a
influir en el producto.

Un riguroso sistema de calidad controla desde la
seleccién de los terrenos, hasta la recoleccidon
manual y escalonada del fruto en su momento
Optimo.

IGP Pimiento del Fresno-Benavente

Es el fruto de la planta de pimiento, Capsicum
annuum L., para su consumo en fresco (no
fruto de una seleccion del
pimiento tipo «morro de vaca» o «morron».

transformado),

Tiene una forma rectangular cercana a cuadrada,
mas alto que ancho, con una anchura minima de

kb o -
{"_-:an-"L "'%;& 10 cm. Presenta 3, 4 6 5 léculos y un apice muy
= z deprimido. Son pimientos grandes, de color rojo,
= o con carne gruesa, de mas de 8 mm de espesor. En
st n e boca se aprecia una elevada jugosidad y piel poco
f Ong3®? ‘ dura. Su sabor es de dulzor medio
Py : . , POCO amargo y
M ACION QECGRAFIC A FROTEGIDN

no picante. Tras la masticacion e ingestién quedan
pocos restos de piel en el interior de la boca.

La zona de produccion agricola se situa en el
noroeste de la Comunidad Auténoma de Castillay
Ledn, ocupando 33 municipios del sureste de la
provincia de Ledn, 55 municipios del norte de la
provincia de Zamora y un municipio de la provincia
de Valladolid.
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IGP Queso de Valdedn

El queso de Valdedn es un queso de pasta azul,
graso, elaborado con leche de vaca o con mezcla
de leche de vaca con oveja y/o cabra y se presenta
entero o batido.

Cuando se presenta entero, en forma cilindrica, su
peso serd entre 0,5 y 3 kg; también se presentara
en porciones radiales de peso minimo 250 g. La
corteza del queso entero es natural, delgada,
blanda, de color amarillento y con tonalidades
grisaceas. La pasta es de color blanco marfil que
evoluciona a color crema, brillante y con aureola

UESO : débilmente marcada segin el grado de
DE ALDEON maduracién. Al corte presenta numerosas
oquedades distribuidas homogéneamente,
irregulares, de tamafio variable y de un tono azul
verdoso. Su sabor es intenso, salado y picante,
ligeramente ardiente.

2
<
o
(&)

Cuando se presenta batido no tiene corteza y
mantiene el color, aroma y sabor del queso entero
pero la crema es untuosa, mayor a medida que
aumenta la temperatura del producto, de
consistencia media acercandose a mantecosa. Los
envases seran de capacidad entre 20 gy 1,5 kg.

La zona geografica esta constituida por el término
municipal de Posada de Valdedn (Ledn).

MG Castana del Bierzo

La zona de produccidn agricola corresponde a toda
la Comarca del Bierzo y al municipio de Castrillo de
Cabrera, y son validas todas las variedades
producidas en El Bierzo.

La recoleccidn se realiza sélo cuando el fruto ha
caido al suelo de forma natural. La seleccién se
realiza in situ o en el almacén, eliminando todos
los frutos que no cumplan las caracteristicas
establecidas en el Reglamento:
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“Fruto acorazado, con morfologia eliptica, con uno
de los dos lados globoso y el otro mas plano.

De presentacion uniforme, color marrén y cascara
mate, segun caracteristicas de la variedad, con un
peso minimo de 7 g/fruto.

TR TR

MG Cecina de Chivo de Vegacervera

Se trata de un producto de mucha tradicién entre
los habitantes de la zona -muchos de ellos
dedicados a la arrieria-, quienes durante siglos
elaboraban este producto y lo vendian o
cambiaban por pan y vino en diferentes mercados
de Castilla.

La Cecina de Chivo de Vegacervera se elabora con
carne de ganado caprino de 2 6 3 afios y de ambos
sexos. Durante afos, la elaboraciéon y sus secretos
eran exclusivas de algunas casas particulares y
pequeiias industrias. Es a finales de los afios 90 y
gracias a la celebracién de la primera Feria de la
Cecina de Chivo de Vegacervera cuando el
producto empieza a resurgir. Actualmente la
produccién es de cerca de 90.000 kg anuales,
distribuidos principalmente en los mercados
locales y regionales, aunque presente y valorada
también en mercados como Madrid y Barcelona.

El proceso de elaboracion otorga a la cecina unas
caracteristicas de sabor y aroma muy particulares.
La salazdén y adobado, seguidos de un ahumado
natural con lefia de roble, culminan con el curado
al aire frio y seco de la montana durante meses. La
zona de elaboracion de la Cecina de Chivo de
Vegacervera esta comprendida por municipios del
norte de la provincia de Ledn. Es destacadisima su
importancia en la gastronomia de la comarca de
Vegacervera, situada en la montafia central
leonesa, zona de pefias abruptas y de pastos,
arbustos y matorrales donde se crian las cabras en
libertad.
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MG Pera Conferencia del Bierzo

La Pera Conferencia del Bierzo se caracteriza por
ser una fruta muy jugosa, dulce, fresca y muy
agradable al paladar. Su consumo no tiene limite
de edad, nifios y mayores pueden disfrutar y
beneficiarse de sus mdultiples propiedades
nutricionales.

Son una fuente natural de calcio, fibra, potasio,
hierroy yodo, y rica en vitaminas B1, B2, B6, Cy E.
Su consumo retrasa en envejecimiento celular y
regula el correcto funcionamiento de los rifiones y
el aparato digestivo.

Una de las propiedades mas caracteristicas de la
Pera Conferencia del Bierzo es su intenso
“russeting” natural, que hace que su piel tenga un
aspecto oxidado y con tonalidades verdosas.
Actualmente, gracias a las camaras de
conservaciéon, podemos consumir este producto
durante todo el afo. Incorporarlo de forma regular
en la dieta es una sana costumbre. Ademas de
tomarla al natural, nos permite la elaboracion de
deliciosas recetas: ensaladas, guarniciones,
postres...

PERA CONFERENCIA
DEL BIERZO

MG Cereza del Bierzo

La zona de produccién, acondicionamiento vy
envasado se encuentra situada al noroeste de la
provincia de Ledén y estd constituida por los
terrenos ubicados en los términos municipales
integrados en la Comarca del Bierzo, y que
comprende a los siguientes municipios: Arganza,
Balboa, Barjas, Bembibre, Benuza, Berlanga del
Bierzo, Borrenes, Cabafias Raras, Cacabelos,
Camponaraya, Candin, Carracedelo, Carucedo,

Castropodame, Congosto, Corullén, Cubillos del

Sil, Fabero, Folgoso de la Ribera, Iglefa,
CCYE‘ZCL Molinaseca, Noceda del Bierzo, Oencia, Palacios
d.ﬁl. ﬁ{g‘rzn del Sil, Paramo del Sil, Peranzanes, Ponferrada,
MARCA DE GARANTIA Priaranza del Bierzo, Puente de Domingo Flérez,
Sancedo, Sobrado, Toreno, Torre del Bierzo,
Trabadelo, Vega de Espinareda, Vega de Valcarce,
Villadecanes y Villafranca del Bierzo.
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Las plantaciones aptas para la produccidon de
cereza amparada por la Marca de Garantia
deberdan estar situadas en los términos
municipales indicados. Asi la Marca de Garantia
“Cereza del Bierzo”, certifica la calidad y origen de
las cerezas autorizadas.

MC Chorizo de Ledn.

Para asegurar el cumplimiento de los requisitos de
elaboracion y de calidad del producto que se
recogen en el Reglamento de Uso de la Marca
Colectiva Chorizo de Ledn, las industrias inscritas
en la Asociacidn para la Promocién del Chorizo de
Ledn estan sometidas a un sistema de inspeccién
. . y certificacién periddico realizado de forma
ChOI'lZOdLeon independiente por una entidad externa de
certificacidn habilitada por el Instituto Tecnoldgico
Agrario de Castillay Ledn.

Estos controles de calidad se encargan de verificar
que el Chorizo de Ledn se elabora de acuerdo con
las especificaciones recogidas en el Reglamento de
Uso y reune los requisitos fisicos, quimicos vy
organolépticos que lo definen.
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DATOS SECTORIALES NACIONALES

Las industrias relacionadas con la alimentacion pueden agruparse en cuatro grandes grupos, de
acuerdo con la clasificacién CNAE (Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas). En el grupo
10, denominado Industria de la Alimentacidn, se engloba, dentro de la industria manufacturera,
las empresas con actividades de procesado y fabricacion de carne, pescado, frutas, conservas,
aceites, etc., el grupo 11 trata de las empresas dedicadas a la fabricacién de todo tipo de bebidas,
tanto alcohdlicas como no alcohdlicas, las empresas dedicadas al comercio de productos
alimentarios se agrupan bajo los epigrafes 462, 463 y 472 segun se trate de comercio al por mayor
o al por menor y por ultimo consideramos otro grupo formado por las empresas de servicios
relacionados con la alimentacién con el epigrafe 56, Servicios de comidas y bebidas

ALIMENTACION, BEBIDAS Y TABACO

21.566 27.428

20.804

88.543.022 94 580973 111 636701 26,1%

387.516 366.578 389.749 0,6%
17,97 17,62 14,21 -20,9%

14.820,7 17.686,6 21.983,5 48,3%

13.705,5 18.125,1 28.273,3 106,3%

-1.115,1 438,5 6.289,8 664,0%

Fuente: MINETUR. Fichas sectoriales 2018.
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1. PRODUCCION Y EMPLEO 2. RPA, PRODUCTIVIDAD Y CLU
indices 2010=100 Indices 2010=100
130 110
e—Produccion
120 — — — - Empleo 105
110 100
100 95 e—_R PA
Productividad
90 90 eseeee CLU
09 10 11 12 13 14 15 16 09 10 11 12 13 14 15 16

3. EXPORT., IMPORT. y SALDO
Millones de €

28.000 { gy o oe
20.000 -
12.000 -
4.000 -
-4.000 —
2007 2012 2017

ANALISIS DE VARIABLES SECTORIALES NACIONALES:

Entre los datos sectoriales destacan:

El nUmero de empresas, que sufrid un pequeiio descenso en los primeros aiios de la crisis,
para repuntar con fuerza hacia el final del periodo de crisis. La alimentacién es un sector
gue se mantiene estable en periodos de crisis dado su caracter de producto de primera
necesidad y suele ser el que primero repunta cuando se aprecian signos de bonanza.

El numero de empleados ha crecido muy ligeramente en los 11 afios de estudio, un 0,6%,
frente al 27,2% de crecimiento del niumero de empresas para el mismo periodo,
arrojando una reduccién del tamafio medio del 20,9%. Estas cifras apuntan en dos
direcciones: el activo emprendimiento en el sector, con predominio de las micropymes
con entre 1-5 empleados y la mecanizacién o automatizacion de las cadenas de
produccién que ha posibilitado la reduccién de la mano de obra en este sector.

Las exportaciones han crecido un 106,3% en el periodo 2005-2016, muy por encima de
las importaciones, que han crecido un 48,3%, con un saldo comercial muy favorable a las
empresas espafolas. Posiblemente otro efecto de la crisis, supliendo la caida de la
demanda interna con el crecimiento de las exportaciones a otros paises que no sufrieron
de manera tan importante los efectos de este periodo de dificultades econdmicas.
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GRAFICOS SECTORIALES LEON Y ALFOZ

Sector Agro-gourmet Ledn y Alfoz. N2 Trabajadores

m Agricultura, ganaderia, caza y servicios = Silvicultura y explotacion forestal

» Industria de la alimentacion m Fabricacion de bebidas

Fuente: elaboracidn propia.

Sector Agro-Gourmet Ledn y Alfoz. N2 Empresas

= Agricultura, ganaderia, caza y servicios = Silvicultura y explotacién forestal

» Industria de la alimentacion m Fabricacion de bebidas

Fuente: elaboracidon propia.
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ANALISIS DE VARIABLES SECTORIALES LOCALES:

El nimero de trabajadores medio de las empresas agroalimentarias en Leén y Alfoz es de 15,9
trabajadores / empresa, destacando los municipios de Ledn, San Andrés del Rabanedo y Onzonilla
con una media superior a los 21 trabajadores / empresa. En ambos casos se sitlan por encima de
la media nacional: 14,2 trabajadores por empresa, lo que puede indicar que las empresas de Ledn
y Alfoz son mas intensivas en mano de obra o que aln no se ha completado su automatizacién,
sobre todo en los municipios de Leén, San Andrés del Rabanedo y Onzonilla, con un 33% mas de
trabajadores por empresa que a nivel nacional.

INFORMES SECTORIALES DISPONIBLES

EI SECTOR AGRARIO EN CASTILLA Y LEON

ANALISTAS ECONOMICOS DE ANDALUCIA

2016

INFORME SECTORIAL

En lineas generales, se puede concluir que a pesar del lento
proceso de terciarizacién de la economia, que ha supuesto una
pérdida de significacidn del sector agrario dentro de la
estructura productiva, las ramas primarias siguen
manteniendo una participacion significativamente mayor en la
economia regional que en el conjunto nacional, no solo en
términos de su importancia relativa dentro del PIB, y en
comparacion con otras ramas de actividad, sino también en lo
que a la produccidn agraria y el empleo generado se refieren,
lo que va a tener efectos indudables sobre el territorio, el
paisaje, el medio ambiente y la poblacién. En este sentido,
resulta evidente que el papel del agro regional trasciende del
ambito puramente econdémico, y lo convierte en un sector
estratégico para un desarrollo armdnico y sostenible.

Dicha relevancia explica el interés que para el sector agrario de
Castilla y Ledn tiene conocer la evolucidn, criterios y
modificaciones de la PAC y sus efectos sobre las producciones
agricolas y ganaderas del espacio regional.

Al mismo tiempo, teniendo aun presente algunas de las
consecuencias de la grave crisis financiera y econdmica
mundial
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GLOBAL PREMIUMIZATION REPORT

NIELSEN

DICIEMBRE 2016

INFORME SECTORIAL

El aumento del consumo de productos gourmet en Espafia ha
colocado a nuestro pais en el quinto puesto en occidente en la ingesta
de este tipo de alimentos, donde los primeros puestos estan
ocupados por Francia, Italia, Alemania, Reino Unido y EEUU. Una
nueva tendencia gastrondmica que también ha llegado al mundo
virtual.

La clave de los articulos gourmet se basa en la eleccidn de los mejores
productores de toda la geografia espafiola- que producen de manera
artesanal ademds de mimar el producto- y ofrecer un resultado
elaborado con materiales de calidad. Asi, se puede encontrar
variedades gourmet que van desde jamones de bellota, cebo y
serrano, frutos secos, quesos, legumbres, pasando por vinosy licores,
conservas, trufasy, por supuesto, el aceite, como el oliva virgen extra,
lo mas demandado fuera de nuestras fronteras.

El estudio realizado a mas de un centenar de categorias de productos
estima que lo premium ronda actualmente un 25% de la facturacion
total de la distribucién, con un crecimiento de un 6%, en
contraposicidon al 2,9% del resto de productos que existen. Este
analisis también despejaba la conclusién de que la primera idea que
viene a la cabeza del consumidor cuando habla de un producto
gourmet es el precio, aunque también valoran la calidad y el beneficio
personal que les aporta su consumo.

Ademas, los comportamientos de compra también suelen variar a la
hora de pensar en afiadir a la cesta un alimento premium, pues un
35% los compra por recomendacion de un amigo o familiar, frente al
26% que lo busca por interés real. Asimismo, dos de cada diez clientes
que acuden a un establecimiento con este tipo de productos lo
compra por impulso, simplemente los ve y a la cesta.

Esta revolucion de los productos gourmet ha llegado al sector online
y son varias las compafiias que se han lanzado al lanzar
supermercados virtuales de alta gama. Un ejemplo de ello es la tienda
online Central del Gourmet, donde se pone a la disposicidon del
consumidor una seleccidon de mds de 400 productos gourmet.
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TOP 5 DE PRODUCTOS QUE EL CONSUMIDOR CONSIDERA COMPRAR PREMIUM

Carne/marisco

Electrdnica (mdvil, tabletas, etc.)
Ropa/Complementos

Cuidado bucal

Cosmética

Fuente: NIELSEN. GLOBAL PREMIUMIZATION REPORT 2016

Castilla y Leén es la Comunidad Auténoma con mas superficie de Espafia con mas de 94.000 Kmz,
aunque sea la sexta en poblacion (2.423.875 personas a 1 de julio de 2017) lo que supone en el
primer caso el 18,62% de la superficie de Espafia y en el segundo el 5,2% de su poblacién. Castilla
y Ledn cuenta con 2.248 municipios y una densidad mucho menor que la del conjunto de Espafia,
25,72 habitantes por kmzfrente a 92 habitantes por kmzde Espaia.

En Castillay Ledn existen mas de 90.000 explotaciones agricolas de las que el 99,08% se considera
SAU (Superficie Agricola Utilizada). La superficie media por explotaciéon es alta, 59,71 Ha en
relacidn con la media del conjunto de Espafia, 25,06 Ha.

Mientras en el total de Castilla y Ledn el porcentaje de las tierras de cultivo es el 37,67% del total
de la superficie, hay provincias cémo Valladolid donde este porcentaje se eleva al 72,92% u otras
como Ledn donde sélo representa el 21,13%.En el apartado de prados y pastizales destacan
Salamanca y Avila con porcentajes muy superiores a la media de Castilla y Leén (19,80%) y en
cuanto a la superficie arbolada la media de la comunidad es del 32%, mientras que en Ledn este
porcentaje sube al 52% y en Valladolid es tan solo del 16,33%.

En lo referente a la superficie empleada para los cultivos destacan claramente los cereales, con
mas del 70% de la superficie y a mucha distancia los cultivos industriales, especialmente girasol,
colza y remolacha, con mas del 12% de la superficie. En ambos tipos de cultivo destacan
especialmente Burgos y Valladolid con mas de 320.000 ha en el caso de los cereales (en este caso
también Palencia) y con aproximadamente 60.000 en el de los cultivos industriales.
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6,58%

TUBERCULOS
0,75%
LEGUMINOSAS
GRANO
6,05%

CEREALES
70,62%

Datos provisionales de Superficies {(ha). Afio 2015. Fuente: Servicio de Estadistica, Estudios y Planificacion Agraria. Junta de Castilla y Ledn

Castilla y Ledn contaba, segun datos del afio 2016 con un total de 2.293 empresas en el sector de
la industria alimentaria, un 0,61% menor que el numero registrado en 2016, con lo que continda
la tendencia ligera, pero siempre descendente de los ultimos afios y que era similar a la registrada
a nivel nacional si bien en el conjunto de Espafia el nUmero de empresas crece en el ultimo afo
un 3,92%.

En cuanto al nimero total de empresas de este grupo, Castilla y Ledn representa el 9,65% del total
de empresas en Espaiia, ocupando el tercer puesto a nivel nacional, por detrds de Andalucia y
Catalufia. Resaltamos también que predominan las subidas en el conjunto de las comunidades
auténomas, destacando el aumento del 9,94% en la Comunidad Valenciana y el de Catalufia
(8,92%). Sélo desciende el numero de empresas en la industria alimentaria en otras dos
comunidades, Navarra y el Pais Vasco.

Referente al grupo de la Fabricacion de bebidas, Castillay Ledn cuenta en 2017 con 658 empresas,
que representa el 12,55% del total en Espafia, manteniendo el nimero del pasado afio (+0,61%) y
siendo la segunda comunidad en nimero por detras de Catalufia. En este caso la evolucion ha sido
creciente y de forma sostenida en el tiempo.

Por ultimo, las empresas de servicios de comidas y bebidas son 15.471, un 1,20% menor que en el
afio anterior y representando el 6,44% del total de Espafia.
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Soria
4.37%

Palencia
5,35%

Fuente: Tesoreria Seguridad Social. Direccion Provincial de Valladolid

Para el conjunto del sector, se aprecia que Salamanca (23,94%) seguida de Ledn (17,09%) son las
provincias con mayor nimero de empresas alimentarias.

En cuanto al tamafio de las empresas, al igual que en el conjunto de empresas espafolas
predominan de forma muy clara las microempresas o las pequefias empresas, si bien con ciertas
peculiaridades segun el sector al que nos refiramos. Conviene sefialar en primer lugar que el tipo
de empresa, hablando en términos generales, no difiere mucho si consideramos toda Espaia o
sélo Castilla y Ledn. En el primer caso en el afio 2017, las microempresas representan el 95,57%
del total y las pequefias empresas (entre 10 y 49 trabajadores) el 3,68%, en el caso de Castilla y
Ledn, las microempresas representan el 96,24% y las pequefias el 3,24%. Esta ligera diferencia se
mantiene en las empresas del sector alimentario.

En cuanto a la forma juridica de las empresas de alimentacidn, conviene sefialar en primer lugar
que considerando el total de empresas de todos los sectores econdmicos la forma mas habitual
de empresa en Castilla y Ledn, son las personas fisicas con un 58,74% de empresas, casi un 5%
mas que a nivel nacional, seguida de las sociedades bien andnimas o de responsabilidad limitada
con un 32,32%.
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Estudiamos en un apartado diferente las empresas cooperativas en el sector agrario. Segun datos
de diciembre de 2016, existian en Castilla y Ledn un total de 658 cooperativas agrarias e las que
304, son CEC (Cooperativas de Explotacién Comunitaria de la tierra). El nimero global es similar
al del afio anterior, si bien aumentan ligeramente las CEC (+2,36%) y I6gicamente disminuyen los

otros tipos de cooperativas.

En cuanto a su distribucién por provincias, en cuanto a nimero de cooperativas, destacan
Salamanca y Burgos con 141 y 113 respectivamente. En el siguiente grafico podemos ver su
distribucidn porcentual:

PALENCIA
13,98%

Distribucion porcentual del nimero de cooperativas agrarias + CEC. Fuente: Ministerio de Empleo y Seguridad Social. 2016
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En los doce primeros meses del afio 2017, Castilla y Ledn ha exportado alimentos por valor de
1.967,47 millones de euros con una subida del 7,57% respecto de 2016. También aumenta
ligeramente el nimero de empresas exportadoras que paso de 1.688 en 2016 a 1.711 en 2017, lo
que supone un 1,36%.

Por su parte las importaciones alcanzaron en 2017 la cifra de 1.212,49 millones de euros un
13,10% mas que en el aiio anterior. El nUmero de empresas importadoras por el contrario baja,
pasando de 696 a 690, es decir un 0,86% de empresas dedicadas a la importacién de alimentos
menos que en el afio anterior.

2.500.000,00

2.000.000,00

1.500.000,00

1.000.000,00

500.000,00

0,00

2014 2015 2016 2017

B Exportaciones HImportaciones

Evelucién anual de las exportaciones e importaciones en Castilla y Ledn. Fuente Datacomex
Valladolid y Burgos presentan el mayor niumero de empresas exportadoras con 552 y 405
respectivamente mientras que Soria con 53 y Avila con 59 son las provincias que menos empresas

tienen dedicadas a la exportacion de alimentos. En el siguiente grafico podemos ver la distribucién
porcentual del nimero de empresas entre las diferentes provincias de la comunidad.
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Distribucién del nimero de empresas exportadoras por provincias en Castilla y Ledn en 2017, Fuente Estacomn

En cuanto a la distribucién de las importaciones de alimentos por parte de las provincias de Castilla
y Ledn, también Burgos con 357,42 millones y un incremento del 4,28% respecto al aiio anterior,
Valladolid que supera los 257,95 millones de euros con una subida del 20,70% y Ledn con 203,9
millones de euros y un ascenso interanual del 8,66%, son las provincias que realizan mas
importaciones.

49 — ZAMORA 05 - AVILA
4,48%

42 - SORIA
2,11%

40 - SEGOVIA
3,61% 34—

37z PALENCIA
SALAMANCA 11,92%
5,95%

Distribucidn de las importaciones de alimentos por provincias en Castilla y Leén en 2017. Fuente Datacomex

Si analizamos el destino de nuestras exportaciones de alimentos comprobamos que el principal
destino es, con mucha diferencia, Europa y concretamente la Unién Europea con 1.479,84
millones de euros, habiendo aumentado un 7,09% en el aiflo 2017 respecto al aifio anterior.
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A mucha distancia se encuentran Asia y América con 190,75 y 130,27 millones de euros
respectivamente, que el afio 2017 han aumentado en ambos casos, subiendo en el caso de
América un 18,97%, especialmente en América del Norte y suben en el de Asia un 10,17%,
destacando la subida del 110,45% en el Sudeste Asiatico. Oceania con un aumento del 41,89%
alcanza los 8,6 millones.

OCEANIA AFRICA RESTO DE
4,65% AMERICA _ AMERICA
DEL 2,91%

NORTE

342450 DE AsIA
8,90%

SUDESTE
ASIATICO

RESTO DE
EUROPA
3,39%

Comparativa anual de la distribucién de exportaciones de Castilla y Ledn por continentes en 2017. Fuente Datacomex
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DAFO SECTORIAL ALIMENTACION GOURMET:

Pagina 26 de 32



@ nterreg E

Espafia - Portugal
Metodologia para el analisis sectorial y la deteccién de Espacio Talento Joven

oportunidades de negocio FondoErepaadobsarctaRgos

El ritmo acelerado que experimenta el mundo de la gastronomia gourmet da como resultado
multitud de novedades en el panorama gastrondmico. El mercado gourmet estarda marcado por el
concepto de transparencia de cara al consumidor con el fin de dar a conocer de dénde viene y
como se produce el alimento. Ademas, la diversificacion en los estilos dietéticos se manifestara
en las bebidas ‘healthy’ o en los superalimentos.

Por otro lado, la sostenibilidad y la digitalizacién seran los ejes sobre los que pivote el sector de
agro-gourmet. El entorno econdmico, demografico y social determina un escenario que supone
nuevos retos y oportunidades para la cadena agroalimentaria, en el que la sostenibilidad se erige
como un valor para garantizar la viabilidad. Asimismo, la transformacién digital representa un
profundo cambio de escenario en los habitos de compra y la relacién entre fabricantes y
distribucién.
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La alimentacién estard basada en la recuperacion del recetario antiguo, pero con una pizca de
innovacion y de fusidn de sabores internacionales, sin olvidar el aumento de la alimentacion sana
y sostenible.

1. Productos con valores

La transparencia en el etiquetado, poder saber de qué estd compuesto exactamente el
alimento que compramos, ademds el consumidor quiere conocer con detalle de dénde viene
y cdmo se produce.

' INFORMACION NUTRICIONAL (por 100g)
Valor energético: 337 kCal / 1420 kJ.

Grasas: 9.9g.
- de las cuales Saturadas: 3.7 g.
Hidratos de Carbono: 52 g.
- de los cuales Az(cares: 22g.
Fibra Alimentaria: 3.74.

Proteinas: 8.6g.
11g.

El 29% de los nuevos lanzamientos de productos agroalimentarios ya utilizan el origen como
gancho para prestigiar su producto, especialmente con la bandera de la proximidad. El
producto local estda de moda, y si no, ha de ser un producto con valores afiadidos como la
sostenibilidad o la produccién ética.

2. Dieta vegetarianay vegana

El creciente porcentaje de consumidores que basa su alimentacion casi exclusivamente en
productos vegetales estd haciendo que los establecimientos de restauracion modifiquen sus
cartas incluyendo opciones para satisfacerlos. Los datos muestran que, en poco tiempo, los
vegetales representaran el 80% de la oferta gastrondmica.
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La aspiracion de tener una alimentacién mas sana vy, a la vez, mas respetuosa con el medio
ambiente, da paso a nuevos alimentos como la ‘carne’ elaborada a partir de proteinas
vegetales. Las legumbres y granos o los frutos secos ya protagonizan la composicién de
hamburguesas, salchichas y filetes muy mejorados en sabor y textura.

Los postres también han sufrido los cambios de habitos de consumo. Los dulces veganos,
elaborados sin productos de origen animal, son el Ultimo grito, incluyendo el uso de leches
vegetales, la sustitucién de la mantequilla por aceite de coco o la de los huevos por semillas
de lino.

3. Lascarnes gourmety con sello organico

Aunque crecen las personas que optan por un estilo de vida sin carne, aiin son muchos los
meat lovers.

Por eso en los préximos anos, no solo triunfardn los cortes atipicos, sino también la carne que
provenga de ganaderias no comerciales, mas tradicionales, donde la carne sea organica (de
animales a los que no se les administran antibidticos ni complementos de crecimiento) y de
practicas concienciadas con el medio ambiente.

4. Bebidas ‘healthy’
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La reduccién de azucar por parte de los grandes fabricantes de bebidas se hace notar
superando en gran medida a las convencionales con etiquetas bajo el apellido de ‘light’, ‘diet’
o ‘cero’. El aumento se dejara ver en las aguas saborizadas a base de frutas con una ligera
incorporacion de carbdnico.

Al mismo tiempo, se incrementa la demanda de bebidas a base de productos ecoldgicos u
organicos, huyendo de conservantes y otros afiadidos quimicos.

5. Verduras a través de comercio electronico

Aunque el 92% del presupuesto en alimentaciéon de los espafioles sigue invirtiéndose en
tiendas fisicas, los gigantes del comercio electrénico, que ya reparten alimentos frescos,
avanzan en su cuota de mercado con ofertas personalizadas de frutas, verduras y productos
frescos que llegan a la casa con solo hacer click. No lo tienen facil, ya que hay al menos un
supermercado o un pequefio comercio en un radio de cinco minutos andando, pero ellos
insisten... Pueden entrar en contradiccidon con la tendencia hacia el comercio local de
alimentos.
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Caliclad v Frescura

Por otro lado, la comida a domicilio evoluciona para dar respuesta a aquellas personas que
quieren comer sano y hacerlo ellos mismos. En EE UU triunfan ya propuestas como ‘Blue
Apron’, una tienda online que te envia a casa los ingredientes exactos y la receta para un
determinado plato. Paquetes que solucionan la vida a los mas cocinillas y que prometen que
siguiendo la receta al pie de la letra, se pueden conseguir excelentes resultados, y que ahora
actualizan su oferta con propuestas saludables, bajas en calorias, o gourmets de alta cocina.

6. Comida internacional gourmet

Si bien los productos gourmet estan disefiados para un selecto grupo de consumidores y han
sido caracteristicos de paises de influencia extranjera en los habitos de consumo, la presencia
creciente de inmigrantes de diferentes regiones y el éxito de las cocinas a nivel mundial,
permite hablar de la globalizacién del sabor. El término gourmet es un vocablo francés que se
refiere a una persona con gusto delicado y exquisito paladar, conocedor de los platos de
cocina significativamente refinados, que tiene la capacidad de ser catador de talentos de
gastronomia al probar el nivel de sabor, fineza y calidad de ciertos alimentos y vinos.

La tendencia creciente de consumo de comida internacional y de fusién ha originado una gran
demanda de productos gourmet tipicos de cada cultura y region. Entre las cocinas y
tendencias mas destacadas estan: la mediterranea, la mexicana que ha sufrido diferentes
mezclas y combinaciones, la oriental, la china, la sofisticada cocina japonesa, la exdtica cocina
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tailandesa, la colombiana y la cocina peruana. Todas estas cocinas tienen caracter gourmet y
sus elementos principales los encontramos en casi todos los supermercados gourmet, en
forma de productos tipicos o como productos procesados; entonces podemos decir, que la
globalizacién del paladar y en consecuencia el mercado interno y externo, estan a la busqueda
de productos con caracteristicas definidas que van desde las diferenciaciones de sabor hasta
la forma de envasado y su practicidad de preparacién.
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