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Resumen


	Este estudio presenta la situación del queso español con denominación de calidad. Estas certificaciones de calidad hacen posible la diferenciación y por tanto la competitividad en un mercado global. En un entorno en el que la competencia está aumentando, la Denominación supone una oportunidad para los productores, pues de esta manera ofrecen un producto con un conjunto de características que actualmente son demandadas por los consumidores. La producción y el consumo de este tipo de queso se ha incrementado en los últimos 10 años. En este periodo, el sector productor ha experimentado un proceso de concentración y modernización.








1.- Introducción


	La actividad económica se ha globalizado, y esta situación nos afecta cada vez más. Llegan a nuestros mercados nuevas marcas y nuevos productos procedentes de todo el mundo, incluso de los lugares más lejanos. Hay muchos factores que contribuyen a este fenómeno, como la rapidez de en la transmisión de información, la mejora del transporte y de las infraestructuras, las nuevas tecnologías, la reducción de los aranceles y las economías de escala. Todos estos factores incrementan la competitividad en la mayor parte  de los sectores económicos.


	En el presente estudio, analizaremos el sector productivo del queso con Denominación de Origen, es decir, en los que se garantiza que el producto procede de una zona específica y tiene una calidad especial. Este sector se encuentra actualmente inmerso en mercados globales.


	Nuestro interés poro este sector en particular procede de la hipótesis según la cual la calidad, y en concreto las Denominaciones de Origen Protegidas (D.O.P.), permite la diferenciación de los productos alimentarios y favorecen su competitividad en mercados globales. Por esta razón se desarrollaron en España las D.O.P. para los productos alimentarios (excepto en vino) en la década de los 80, cuando España se unió a la entonces Comunidad Económica Europea. 


	Así, la producción alimentaria bajo D.O.P. se ha incrementado en los últimos años, si bien se trata generalmente de productos tradicionales. El número de D.O.P. se ha cuadriplicado en los últimos 10 años, y sigue existiendo un gran potencial, no sólo en la demanda sino también en la oferta. En España, si se excluye el vino y las bebidas espirituosas, el producto alimentario con certificación de calidad que tiene una mayor facturación es el queso: 15.063 millones de pesetas en 1999, un 23% del total de la producción protegida (excepto vino y espirituosas). Actualmente hay 13 D.O.P. de queso y 308 industrias. Esta información se detalla en la tabla 1.


	El sector quesero industrial tiene un impacto directo y fundamental en el sector ganadero, que proporciona la materia prima para la elaboración. Esta trascendencia para el desarrollo de las zonas rurales, a menudo además en  las áreas más desfavorecidas, aumenta el interés de este estudio. 


	Es preciso tener en cuenta, además, que la demanda de queso en general ha alcanzado su techo, mientras que la oferta sigue aumentando tanto en cantidad como en variedad. La proximidad de otros países comunitarios que tienen excedentes de queso es la causa de un déficit comercial con dichos países. Hay un amplio déficit en el balance comercial relativo, aunque el balance se ha reducido en los últimos años, en términos absolutos. Esto muestra la importancia de la diferenciación de los productos, y en concreto de la función que las D.O.P. pueden desempeñar.





Tabla 1: Productos con Denominación Protegida (excepto vino y bebidas espirituosas)


Producto


�
Número de denominaciones�
Industrias�
Volumen comercializado


(millones de pesetas)�
�
�
�
�
Interior �
Exportación�
Total�
�
Aceites�
7�
256�
4.788�
992�
5.780�
�
Arroz�
2�
13�
1.023�
5�
1.028�
�
Carnes frescas�
7�
126�
7.586�
17�
7.603�
�
Condimentos/especias�
2�
n.d.�
n.d.�
n.d.�
n.d.�
�
Embutidos�
1�
52�
1.134�
11�
1.145�
�
Encurtidos vegetales�
1�
2�
215�
1�
216�
�
Espárragos�
2�
51�
4.613�
1�
4.614�
�
Frutas�
7�
199�
5.806�
5.730�
11.536�
�
Frutos secos�
1�
27�
-�
-�
-�
�
Jamones�
4�
222�
6.382�
-�
6.382�
�
Legumbres�
3�
31�
157�
2�
159�
�
Miel�
1�
31�
36�
-�
36�
�
Pasas�
1�
20�
430�
-�
430�
�
Pimientos�
1�
16�
1.080�
29�
1.109�
�
Productos cárnicos�
2�
36�
140�
14�
154�
�
Quesos�
13�
308�
12.776�
2.287�
15.063�
�
Tubérculos�
1�
20�
639�
18�
657�
�
Turrón�
2�
22�
7.392�
939�
8.331�
�
TOTAL�
58�
1432�
54.197�
10.046�
64.243�
�
n.d.: no disponible.


Fuente: MAPA, 2000.











2.- Denominaciones de Origen Protegidas y calidad


	Las D.O.P. son certificaciones de calidad que garantizan que el producto (en nuestro caso, el queso), cumple una serie de condiciones, como veremos a continuación. El producto se fabrica siguiendo un proceso determinado y con una materia prima concreta. Tanto el procesado como la leche utilizada están asociados a un área geográfica. Estos sistemas de producción son tradicionales, y la leche utilizada -procedente, como hemos señalado, de un área específica- en general se obtiene de razas definidas, que se alimentan y se manejan siguiendo prácticas tradicionales. Como consecuencia de ello, el producto posee determinadas características organolépticas (olor, color, textura, etc) que son específicas de cada D.O.P.


	Cada D.O.P. tiene un Consejo Regulador en el que deben estar registrados todos los ganaderos, las queserías y las salas de maduración, y que es el organismo responsable del control y la inspección. Así, se cumplen los requisitos básicos para cualquier certificación de calidad:


Procesos de producción homogéneos, que aseguran un producto que siempre presenta características similares.


Control ejercido por una entidad ajena a la empresa.


	Las D.O.P. tratan de diferenciar sus productos, destacando las características que los definen. Dichas características están unidas a una zona geográfica y a procesos de elaboración tradicionales, e incluso artesanales. Esto garantiza una mayor calidad, y hace posible incrementar el precio de venta. 


	Lo que ofrece una D.O.P. cubre una serie de factores muy demandados hoy día por los consumidores:


La preocupación por la salud (Burrel, 1997) hace que sean mejor aceptados los productos fabricados siguiendo métodos tradicionales y naturales (o más concretamente, sin aditivos) que otros similares en los que este aspecto no se ha tenido en cuenta. 


También es valorado por los consumidores el mantenimiento del medio ambiente y del bienestar de los animales (Bigne, 1997); en estos productos, los animales se alimentan y manejan siguiendo sistemas en principio tradicionales al menos en algunos aspectos, más respetuosos con el medio natural que algunos sistemas lecheros modernos. 


Se ha comprobado que los consumidores muestran una actitud favorable hacia los productos naturales que han sido elaborados dentro de la misma región (Alvarez y Alvarez, 1998; Sánchez y Olmeda, 1997). Esto está plenamente garantizado en las D.O.P., y protege los productos nacionales frente a las importaciones de otros países. 


A medida que se incrementa el nivel de vida, los consumidores demandan una mayor calidad y diferenciación. Este fenómeno es especialmente significativo en la producción alimentaria. Las D.O.P. son en definitiva una certificación de calidad.





	En España hay actualmente 13 D.O.P. de queso. La más importante en términos de producción es la D.O.P. Manchego, que representa el 42% de la producción de queso. Le sigue la D.O.P. Mahón, con el 20%, y Tetilla, con el 11% en 1998. 


	Cada una de las D.O.P. establece las especies y razas cuya leche se puede emplear como materia prima. Según la leche utilizada, los quesos se pueden clasificar en 3 grupos:


Queso elaborado con leche de vaca: Mahón, Tetilla, Cantabria y Alt Urgell-Cerdanya. 


Queso de oveja: Manchego, Roncal, Idiazábal, Zamorano y de la Serena.


Queso mezcla, elaborado con leche de vaca, oveja y cabra: Cabrales, Quesucos de Liébana, Picón-Bejes-Tresviso y Majorero.





	Se puede observar que el número de queserías registradas varía en gran medida en las diferentes D.O.P. y también a lo largo del tiempo. Algunas D.O.P., como Roncal y Cantabria, tienen sólo algunas queserías, mientras que otras tienen un número mayor. Se puede concluir, de acuerdo con los datos disponibles, que existe una alta concentración de la producción. Por ejemplo, en la D.O.P. Idiazábal, el índice C4� es mayor del 50%, y en la D.O.P. Manchego es superior al 65%. En la D.O.P. Roncal se encuentra incluso una mayor concentración, ya que la industria de mayor dimensión elabora más de la mitad del total de la producción.


	Otros aspecto destacable es la reducción del número de queserías registradas en algunas D.O.P. (Cabrales, Serena y Quesucos de Liébana) que se puede observar en la tabla 2. La razón es que muchas de ellas no podían cumplir los requisitos -incluidos los higio-sanitarios- impuestos por la Unión Europea para el reconocimiento de las D.O.P. Son en general pequeñas queserías, con frecuencia familiares, que tienden a desaparecer cuando se retira la mano de obra o que no pueden asumir las inversiones necesarias. No obstante, también se encuentran D.O.P., como Idiazábal y Manchego, en las que se ha incrementado el número de industrias registradas.





Tabla 2: Evolución del número de queserías registradas


D.O.P.�
1996�
1997�
1998�
�
Cabrales�
82�
80�
67�
�
Idiazábal�
37�
51�
62�
�
Mahón�
52�
52�
48�
�
Picón-Bejes-Tresviso�
11�
14�
14�
�
Cantabria�
5�
5�
5�
�
Manchego�
73�
75�
80�
�
De la Serena�
22�
20�
13�
�
Tetilla�
28�
34�
25�
�
Zamorano�
16�
16�
16�
�
Quesucos de Liébana�
12�
8�
8�
�
Roncal�
5�
5�
5�
�
Majorero�
�
7�
11�
�
TOTAL�
343�
367�
354�
�
Nota: No se incluye la D.O.P. Alt Urgell i la Cerdanya por ser de creación posterior (año 2000).


Fuente: MAPA, Subdirección General de Denominaciones de Calidad, 2000.





	Las diferencias entre D.O.P. son significativas no sólo en número de queserías y el tipo de leche utilizada, sino también en precios de venta, que pueden variar considerablemente (de 700 a 1800 pesetas por kilo). Se pueden distinguir tres grupos de D.O.P. en este sentido:


D.O.P. con precios bajos (entre 700 y 827 pts/kg): Tetilla, Mahón, Majorero y Cantabria.


D.O.P. con precios medios (de 1100 a 1357 pts/kg): Idiazábal, Manchego, Picón, Cabrales y Quesucos.


D.O.P. con precios altos (de 1500 a 1800 pts/kg): Roncal, Zamorano y de la Serena.


Tabla 3: Características de las D.O.P. en queso


D.O.P.�
Queserías�
Cabezas �
Leche  en ganaderos inscrito (l)�
Leche para queso    D.O.P. (l)�
Iu�
Producción (kg)�
Precio (pts/kg)�
�
Cabrales�
67�
7.207�
4.336.460�
4.336.460�
100,00�
440.498�
1200�
�
Idiazábal�
60�
105.845�
5.530.493�
5.786.177�
97,15�
921.749�
1300�
�
Mahón�
48�
5.178�
23.611.541�
45.146.008�
100,00�
2.287.384�
827�
�
Picón�
14�
304�
211.236�
211.236�
91,86�
21.282�
1359�
�
Cantabria�
5�
1.970�
3.573.000�
3.573.000�
100,00�
324.818�
700�
�
Manchego�
80�
615.000�
24.929.830�
34.346.309�
74,67�
4.985.966�
1300�
�
Serena�
16�
94.657�
650.535�
650.535�
100,00�
130.107�
1600�
�
Tetilla�
25�
8.500�
10.800.000�
11.556.000�
91,52�
1.284.000�
728�
�
Zamorano�
16�
61.000�
1.621.800�
3.800.000�
25,37�
303.058�
1600�
�
Quesucos�
8�
814�
894.200�
894.200�
100,00�
105.200�
1100�
�
Roncal�
5�
60.645�
2.914.566�
3.410.000�
79,12�
466.330�
1800�
�
Majorero�
14�
6.116�
2.752.601�
2.752.601�
100,00�
388.150�
800�
�
TOTAL�
358�
967.236�
81.826.262�
116.462.526�
70,26�
11.658.542�
�
�
Fuente: MAPA, Subdirección General de Denominaciones de Calidad, 2000.








	Las diferencias en procesado y costes de producción de cada D.O.P., debidas al tipo de leche utilizada, tiempo de curación, etc, pueden explicar las diferencias en los precios. Además, no se encuentra ninguna relación entre el precio y la dimensión de las diferentes D.O.P. (en producción de leche y queso, exportaciones, número de queserías, etc). Existe una gran diferenciación en el mercado, de manera que el precio está determinado sobre todo por la demanda y la elasticidad de ésta. 


	En cuanto a la producción, debemos destacar que hay algunas D.O.P. que tienen cierto volumen de leche obtenida en las explotaciones registradas y que cumple los requisitos que marca el Consejo Regulador, pero que no se usa para producir queso con D.O.P. a pesar de poder hacerlo. Así, calculando el índice de utilización (Iu= (leche utilizada en la producción de queso / leche producida en explotaciones registradas)*100), se observa que sólo 6 de las 12 D.O.P. utilizan toda la leche de las explotaciones registradas para la producción de queso certificado. Considerando la producción nacional agregada, en 1998 la tasa de utilización fue sólo del 85,09%. Esto significa que existe posibilidad de expansión para la producción de queso de calidad a muy corto plazo. 








3.- Denominaciones protegidas y competitividad


	Existe una correlación positiva entre el aumento de la producción de queso de calidad protegida mediante D.O.P. y la cantidad de exportaciones de queso en general en las diferentes regiones españolas (fig. 1). Así pues, la regiones con mayor producción de queso y mayor nivel de exportaciones han desarrollado certificaciones de calidad en mayor proporción.


	Se puede observar en las figuras que muestran el balance comercial internacional en el caso del queso en los últimos cinco años (fig. 2) que es fuertemente negativo, es decir, las importaciones son muy superiores a las exportaciones, en términos absolutos. Sin embargo, en términos relativos, el balance comercial del queso muestra una tendencia positiva en los últimos años. De hecho, se ha reducido la magnitud del balance comercial negativo, en valor monetario, casi en un 10% entre 1993 y 1997 (fig. 3). Hemos analizado la tendencia relativa del balance comercial mediante VCR = ((X-M)/(X+M))*100, siendo X el valor de las exportaciones y M el de las importaciones.





Figura 1: Producción de queso con Denominación Protegida y exportaciones


en las diferentes regiones españolas (pesetas)
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Figura 2: Exportación e importación de queso (miles de pesetas)
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Figura 3: Evolución del VCR en queso (1993-1997)
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Fuente: ICEX.





	Junto con el aumento de la oferta de quesos extranjeros, a precios muy competitivos (Burrel, 1997), debe destacarse que también se ha incrementado en el mercado español la oferta de quesos españoles sin certificaciones de calidad, en su mayor parte más baratos que los quesos con D.O.P. Es un sector económico muy atractivo, que genera un gran valor añadido, con un margen bruto superior al 40%, como recogió Alimarket en 1997, y que está abierto a la entrada de nuevos productores. Se trata de un producto para el que se pueden encontrar sustitutivos fácilmente. De hecho, el grado de competencia es muy alto en este sector. Por ello, muchas empresas están llevando a cabo grandes inversiones con objeto de modernizar sus plantas de producción y ser más competitivas. También está poniendo en marcha campañas publicitarias para promocionar sus marcas (García Baquero, El Cigarral, Gran Capitán, El Ventero, Campobello, M.G., La Cabaña...). Es más, la competencia en el mercado español de queso ha llevado a una feroz guerra de precios.


	En este contexto, los quesos certificados que se venden fundamentalmente en España juegan un importante papel; sólo 6 de las 12 D.O.P. existentes  entonces exportaron en 1997. Una de las razones por las que una elevada proporción de la producción de queso con D.O.P. se destina al mercado nacional es que son mejor conocidos en los mercados más cercanos a las áreas de producción, y por ello en estos mercados la diferenciación es más efectiva y el consumidor está dispuesto a pagar más por los quesos de calidad. Desde este punto de vista, la D.O.P. claramente supone una estrategia defensiva que protege los productos nacionales frente a los foráneos. Otro fenómeno observado es la competencia entre diversos quesos con D.O.P., más marcada a medida que los mercados se alejan de las zonas de producción.


	Este análisis no puede ser completo si no se tiene en cuenta la competencia que existe entre distintas marcas de la misma D.O.P. En cada Denominación hay tantas marcas como queserías registradas. Esta competencia o rivalidad será más intensa en los mercados más cercanos a las áreas de producción, donde los consumidores conocen mejor el producto. En este caso, la D.O.P. pierde su poder diferenciador y el factor fundamental es entonces la marca o la quesería.


	La evolución de estos mercados (fig. 4) nos muestra el incremento de la producción y el comercio, tanto interior como en exportaciones. El nivel de exportaciones ha crecido en mayor proporción que el comercio nacional. Como se ha señalado anteriormente, el queso con D.O.P. se comercializa fundamentalmente en mercados nacionales. No obstante, las exportaciones de queso con D.O.P. se han multiplicado por 10 en los últimos 10 años, mientras que el volumen de comercio nacional se ha duplicado. 


	Un importante factor que es preciso tener en cuenta es que la oferta no satisface la demanda. Hoy día, el nivel de producción en la mayor parte de las D.O.P. es inferior a la cantidad de queso de calidad demandada en el mercado nacional. Así pues, es previsible que las ventas sigan aumentando hasta que se satisfaga la demanda, y por ello, como ya se ha señalado, existe potencial para el aumento de la producción.





Figura 4: Evolución de la oferta de queso con D.O.P.
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	Fuente: MAPA, 1998.











4.- Conclusiones


	Las Denominaciones Protegidas, como certificaciones de calidad, suponen una oportunidad comercial que permite a los productores incrementar el valor añadido de su producción, porque están ofreciendo un producto con determinadas características que hoy día demanda el consumidor. Como consecuencia, en general se pueden establecer precios de venta mayores, con las consiguientes repercusiones positivas en las explotaciones ganaderas y en las industrias.


	La producción y la comercialización de queso con Denominación de Origen ha aumentado en los últimos diez años, incluso las exportaciones, aunque en este caso aún se trata de dimensiones limitadas. Sin embargo, el consumo nacional de queso de calidad está creciendo, y la demanda no se cubre todavía. Esto es especialmente significativo cuando se considera que en España el consumo per cápita de queso (incluyendo todos los tipos) se ha mantenido estable en los últimos cinco años. Esto significa que hay un segmento de mercado en el que estos quesos tienen una ventaja diferencial.


	El aumento de la competencia debido a la globalización de los mercados ha llevado a las industrias queseras a inversiones en capital y modernización, especialmente en el sector de queso con Denominación de Origen. Como resultado de ello, los pequeños productores han desaparecido y los de mayor tamaño incluso han aumentado su dimensión y su competitividad. Es decir, en el sector se está dando un proceso de concentración.
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� C4 es el porcentaje de producción de las cuatro primeras industrias en dimensión de la producción.
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