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elevado. No obstante, pese a que este indicador de intensidad de capital pone de manifiesto
un alto nivel de tecnificacion de la actividad subericola extremefia respecto a la que presentan
otros sectores industriales, nuestra conclusion difiere sustancialmente de esta hipétesis, pues la

Formacion Bruta de Capital en el sector corchero nacional es insignificante en relacién al resto-

el conjunto industrial espafiol. Comparando el pequefio grado de capitalizacion que posee esta

actividad en Extremadura, respecto al valor que adopta ese mismo parametro —casi nulo—
para el total nacional, se comprende el elevado nivel de intensidad de capital que presenta

gste sector en la regidn extremena.

En cuanto a la tasa de dependencia exterior, la justificacion de que este indicador sea eleva-
do en Extremadura es consecuencia de la baja significatividad que tienen los servicios adquiridos
por la industria corchera nacional respecto de los adquiridos por la totalidad del tejido industrial
espafiol; asf como porque los servicios adquiridos en Extremadura por el sector corchero, en rela-
cién con los contratados por el tejido industrial de esta Comunidad, tienen cierta relevancia,
especialmente por el peso que dentro de esta actividad ocupan los servicios de transporte.

Respecto al ratio de integracién relativa se debe sefialar que el valor afadido que genera la
industria corchera extremenia respecto de su produccion, en relacion al generado por el total
de la produccion de dicho sector a nivel nacional, va decreciendo paulatinamente. Esto ha ori-
ginado que la tasa de integracién relativa del sector subericola en Extremadura, que era supe-
rior a la media nacional en 1988, sea inferior a partir de entonces. Ello es debido a la minora-
cién que sufre el valor afiadido generado por el sector corchero extremeiio respecto al total
nacional, ya que la produccion subericola en Extremadura en relacion a la espafiola se mantie-
ne practicamente constante durante ese trienio.

En cuanto a la tasa de costes fahorales unitarios, se observa que, en Extremadura, los resulta-
dos alcanzados en el sector subericola son inferiores a los obtenidos en otras Comunidades Auté-
nomas, sin que esto presuponga necesariamente un mayor nivel de cualificacion, y por consiguien-
te de remuneracién, del personal empleado en dicha actividad econémica en otras regiones.

4. CONCLUSIONES

La industria corchera extremefia se caracteriza por:

— Ser una industria basicamente preparadora o de primera transformacién del producto,
can un hivel de tecnificacion, como consecuencia, muy reducido.

—  Asimismo, la cualificacion del personal es minima y los costes laborales son bajos; no asi
los servicios exteriores adquiridos, debido, sobre todo, a los elevados costes del transporte de
materias primas y de los servicios bancarios.

— El peso del subsector corchero dentro del tejido industrial extremefio es considerable;
més como consecuencia del poco desarrollo de la industria extremefia, que de la importanica
de la industria corchera en si.

__ Dentro del subsector subericola nacional, la industria corchera extremefia se encarga
fundamentaimente de extraer, preparar y distribuir las materias primas que precisan las empe-
sas corcheras transformadoras (o de segunda transformacion) localizadas en otras Comunida-
des. Esto provoca que el VAB originado por nuestra industria corchera sea minimo, en compa-
racién con el obtenido por el resto de las industrias corcheras situadas en otras regiones.

23. DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD

Teresa de Jesus Bartolomé Garcia

1. INTRODUCCION

En aquellos paises que pueden considerarse desarrollados, como es el caso de Espaiia, el
cg}nsumidor solicita mas calidad en los productos alimentarios a la vez que una mejor presenta-
cién y mayor informacién de los mismos. Esto ha influide decisivamente en un cambio del ciu-
dadano medio espafiol en cuanto al consumo de alimentos.

Il’or otra parte, si Espaiia quiere aprovechar el mercado que suponen los 350 millones de
hahitantes de la Europa Comunitaria para la exportacién de sus productos, habra de hacerlo
mejorando calidad y presentacion. :

’Esta situacion justifica el interés que en los Gltimos afios se viene manifestando en nuestro
pais por apoyar los productos de calidad constatada. :

La realidad es que las Administraciones (europea, estatales y regionales), han considerado
como formula de amparo el regular la utilizacion del término «Calidad» y de otras expresiones
similares en los productos que las portan, frente a otros de la misma especie.

2. SITUACION ACTUAL DE ESPANA

I'En Espafia, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, a través del INDO (Institutd
Nacional de las Denominaciones de Origen) con caracter estatal, y las Comunidades Auténomas
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{a través de los departamentos correspondientes), en su ambito territorial, han puesto en mar-
cha diversos sistemas de certificacién con el fin de garantizar la calidad, procedencia, sistemas
de elaboracion, etc., de los productos alimentarios protegidos de posibles imitaciones y falsifi-
caciones.

Las formulas actualmente utilizadas en Espaiia, pueden agruparse segun el criteric en el
gue se base el caracter diferenciador del producto. Estas son:

Férmula Criterio diferenciador

Denominacién de Origen.
Denominacién Especifica con nembre geogrdfico.
Denominaciones de calidad [CC.AA).

Crigen geogrdfico.

Denominacién Especifica. Procedencia de deferminada razo o variedad.

Denominacién Especifica
Denominacion Genérica Forma de produccién o elaboracion.

Agriculivra Ecologica

Marcas de Calidod
labels

Una calidad especial respecto @ sus homéloges

fuente: Herrero, L. 11933, INDO. [MAPA]},

Las Denominaciones de Origen, Genéricas y Especificas, necesitan de la ratificacion oficial
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, previa regulacion provisional de las CC.AA.
Las Denominaciones de Calidad son de competencia autonémica, exclusivamente.

En general, los productos alimentarios amparados por Denominacines de Crigen o de Cali-
dad, tienen en comin por un lado reconocimiento administrativo de especial calidad, y por
otro las exigencias de reglamentacién interna y controles permanentes sobre la produccion,
elaboracion y calidad final del producto.

En la actualidad Espafia dispone de mas de 125 Denominaciones, con producciones que
alcanzan los 700.000 millones de pesetas, en su valoracién anual de mercado, cifra que repre-
senta el 10 por 100 del mercado alimentario espafiol (cuadros 1, 2 y 3).

El objetivo final de los productos con Denominaciones de Origen y Calidad, debe ser el
encontrar un espacio en todos y cada uno de los establecimientos comerciales, y no sélo en
tiendas especializadas.

3. INTERES SOCIO-ECONOMICO DE LAS DENOMINACIONES

Mediante este sistema de amparo, las distintas administraciones favorecen el desarrollo o la
subsistencia de aquellas zonas rurales en las que se producen y/o elaboran productos tradicio-
nales de calidad, perfectamente diferenciados de otros de su misma especie, y que son recono-
cidos en el mercado.
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El reglamento que regula cada una de las Denominaciones tiene los siguientes objetivos
basicos:

1. Delimitar el 4rea geogréfica de produccién, y en su caso, de elaboracion del producto
amparado.

2. Garantizar al consumidor el origen y los sistemas de elaboracién.

3. Impedir los posibles fraudes por uso indebido del nombre geogréfico.

Por tanto, todas las Denominaciones significan la proteccién de los intereses econémicos y
sociales en el ambito autonémico y nacional; utilizdndose como instrumentos de calidad en la
Politica Agroalimentaria.

4. NORMATIVA COMUNITARIA

En la CEE, existia desde 1970 una regulacion de los vinos amparados por denominacion de
origen, a través de la figura «vinos de calidad producidos en regién determinada» (v.c.p.r.d.) .
Pero esto que ocurria en el sector vitivinicola, no existia para el resto de los sectores.

A la vista de esta falta de reglamentacién comunitaria, y de cara a la entrada en vigor del
Mercado Unico, varios paises comunitarios, especialmente Espafia, Francia e Italia, presionaron
en el marco de la Comunidad a fin de conseguir una reglamentacion comunitaria en este sen-
tido.

La razén del interés manifestado por estos tres paises mediterraneos, no es otra que su
experiencia y tradicion en estos sistemas de proteccién en diferentes sectores agroalimentarios.
Asi, mientras que en Espafia, Francia e ltalia se estima alrededor de un 10 por 100, el porcenta-
je de participacién de productos con Denominaciones de Origen o Calidad, respecto al consu-
mo alimentario, paises como Alemania cuentan sélo con un porcentaje del 5 por 100, Gran Bre-
tafia un 2 por 100, y el resto de paises comunitarios estan por debajo del 1 por 100 (INDQ,
1993}.

La aprobacion por el Consejo de Ministros de la C.E.E. de los Reglamentos 2081/92, de 14 de
julio (relativo a la proteccion de las indicaciones geogréaficas y denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimenticios), y del Reglamento 2082/92, de 14 de julio {relativo a la certi-
ficacién de las caracteristicas especificas de los productes agricolas y alimenticios), suponen el
reconocimiento de los productos agricolas y alimenticios de calidad en la C.E.E.

. La nueva reglamentacién comunitaria presenta ciertas diferencias respecto a la vigencia en
Espafia, siendo las mas importantes las siguientes:

Respecto al ambito de aplicacion: La normativa espafiola (Ley 25/1970 y disposiciones
complementarias), era aplicable exclusivamente al vino y otros derivados vitivinicolas, por lo
que se hacia necesario proceder a la ampliacién del régimen cuando se queria proteger con
este sistema a otros productos. Asi se fueron incluyendo el aceite, jamdn, queso, arroz, judias,
lentejas, garbanzos, esparragos, pimientos, carnes frescas y embutidos curados, frutas de hueso
y pepita, fresas y fresones, chufa, horchata de chufa, miel, frutos secos, turrén, berenjenas y
salazones carnicas.

Con la normativa comunitaria se amplian sustancialmente los productos susceptibles de
amparo.
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CUADRO 1. Denominaciones de Origen Espafiolas

Producto Denominacion o Comunidad Auténoma

Vi Condado de Huelva ' Andalucia
" lerez-SeresXhery y Manzanilla de Sanlicar de Barsameda.

Mélogda
MontillaMoriles

Calalayud Aragon
Campo de Borja

Carinena

Somonteno

Binissallem Balsares

Lanzarote

| .
| Tacoronte-Acentejo Caonarias
1o Palmo

Almansa Caslilerla Mancha

la Mancha
Ménkida

: Valdepehas
' Jumilla

Rueda : Castills y Leén

Ribera del Duero
Toro

Bierzo

il Cigales

i ‘ Mello Calaluiia

AmpurdéanCosla Brava
Conca de Barbera
Costers del Segre
Penedés

Pricrato

Tarragona

Terrcs Alta

Cava

il ‘ Rias Baixas Cdlicic
|
|

Valdeorras
Ribeiro
Val del Monterrey
i0] la Rioja
Kol Pais Vasco

;' i‘ Vinos de Madrid Madrid
L | Yeclo Murcio
1 Jurnilla

Bullgs
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Navarra

Novoria

Chacoli de Getaria

Pals Vasco

Alicante
UtielRequena
Valencia

Comunidad Valenciana

Total Denominaciones de Origen de vinos: 45

Quesos Beyos, Gamonedo y Afuega'l Pity Aslurias
Cabrales
Mahon Baleares
Contobria Cantabria
Manchego Casfillorlc Mancho
Zamorano Casfilla y Leon
Quesos de la Serena Extremadura
Tetilla Galicia
Roncal Navarra
diazé&bal Pais Vasco

Total Denominaciones de Origen de quesos: 10

Jamones Jamon de Terel Aragén
Jomén de Guijuele Casfilla y ledn
Dehesa de Extremadura Extremadura

Total Denominaciones de Origen de jamones: 3

Acsite Baena Andalucia
Sierra de Seguia
Borjats Bloncas Calalufia

Sivrang -

Total Denominaciones de Origen de aceites: 4

Arroces Calaspara Casfillerla Mancha
Murcia
Frulas Uva de mesa embolsada Vinalopd Comunided Volenciana

Nisperos de Callosa D'en Sarrid

Frutos Secos Avellana de Reus Catoluia
Horlalizas Pimiento de Piguillo de Llodosa Navarra
fiel Miel de la Alcarric Castilla-la Mancha
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CUADRO 2. Denominaciones Genéricas y Especificas Espafiolas
CUADRO 3. Denominaciones de Calidad Espaiiolas

Producto Denominacién Comunidad Auténoma Producto Denominacién Comunidad Auténoma
Quesos Queso Mallorquin Beleares
Vinos El Hierro Canarias §ﬂ2§g gg /L-\gziixlnj el da Corlnys ggtl?i%ﬁc
Cebreros Castilla y leon Ueso San Simon ?
Queso de Cebrerio
Quesos de Cabra de Murcia M:J[Ciﬂ
licores Brandy de Jerez Andalucia Aceiles Aceite de Oliva Sierra de Tramontana Baleares
| Onijo de Galicia Galicia Carnes EarneroddeCBaleabres Boleares
Pacharén Navarre Navarra TGrne e Cantabria Cantabria
emera de Girona Cataluiia
licores Tradicionales de Aliconte Comunided Valenciane Cordero raza Ripollesa ,
Temera Gallega Galici
X QliCia
Cordere Lechat del Pals Yasco Pais Yasco
Quesos Guesos de Lichana Cantabria Embutidos Sobrasada de Mallorca Boleares
Butifarra Calclana Cataluiia -
Salchichon de Vie >
Jamones Jamén de Trévelez Andalucia longaniza lmperial de lorca Murcio
Jamones Jamén y Chorize Ricjano la Rioja
| Carnes Temasco de Aragdn Aragdn Frtas Cerezas del Baix Liobregol Cataluia
il Corme de R , ) Fresos del Maresma >
i arme de Raza Astuaricna Asturias Manzanas de Girona >
| Canede ot Catlo ot il o '
Hl
| Came de Morucha de Salomanca » » Melocotén de Pinvana ?
|
| Pollo capén de la raza Prat Cataluia Frutos Secos Almendras de Baleares Baleares
Carne de Rubia Gallega Golicia Horlalizas Melén Erico Boleares
Palala de Galicia Galicia
. Aeachota de Tudela Navarr
legumbres Foba Asturiona Asturias Palala de Alova Pais Vasco
Judias El Barco de Avile Castilla y Ledn Miel Miel de Villuercasibores Extremodura
| tbics do le? i} Miel de Galicia Galicia
| Alubias de lednla Bafieza » » Miel del Pais Yasco Pais Vasco
‘ tentejas de ko Amuiia ? 4 Encurlidos Alcaparras y alcaparrones de Murcia : Murcia
: Huevos - Huevos frescos de Mallorca Baleares
I Arroz Arroz del Delia del Ebro Cataluiia ticores © Owijo de lighana Cantabria
| Ratafia Catalana Cataluiia
il ' ' Aniis de Chinchén Madrid
i ‘ | Frutos Freson de Huelva Andalucia Turiones y Mazapanes Mazapan de Toledo Casfillala Mancho
it el Cerezas de la Montario de Alicante Comunidad Valenciana mon DA rc%m Calaluia
| zapdn de Solo la Rioja
il Producics lacleos Mantequilla de L'alt Urgell y lo Cerd i
dh LB ! Hortalizas Espéirago de Navarra Navarra Producios P : dq lAz r gy b ey Calobo
i, ‘ _ _ ‘ uctos Pesqueros asc i
il Chufa Valenciana y Horchata de Chula de Volencia Comunidad Valenciana 9 Meiiﬁon?es DUe]T(;] gg??ﬂrco . Colalviia
il Oslias Delta del Ehio
i ‘ | lﬁn%ostinos Delia del Ebro
Il ‘ Tumén'y mozapén  Jijona Comunidad Valenciana Anchoas de Lescala
Condimentos Pimentén de fa Yera Extremadura
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Categorias de proteccion: El reglamento define dos tipos de proteccion segun distintos
niveles de exigencias en cuanto a la vinculacién del producto con el medio geogréfico . Estos
son Denominacidn de Origen Protegida (DOP) e indicacién Geografica Protegida (IGP).

La diferencia entre ambas radica en que, mientras que en la DOP |a zona geografica de pro-
duccion, transformacion y elaboracién del producto ha de ser la misma, en la IGP se hace refe-
rencia a productos de una cualidad o reputacion determinadas, atribuibles a una zona geogra-
fica, y cuya produccién y/o transformacion yfo elaboracion se realiza en dicha zona geogréfica
delimitada. Es decir, no todo el proceso ha de ocurrir en la misma zona.

Las D.O.P. concuerdan, sustancialmente, con las D.O. existentes en Espafia, mientras que las
L.G.P. son similares a nuestras Denominaciones especificas con nombre genérico.

Respecto a este segundoe punto existen algunas excepciones, que se recogen en el arficulo 2
del Reglamento 2081/92.

Este Reglamento permite la proteccion de nuestros productos con Denominacion de QOrigen en
la Europa Comunitaria. Ademas, se contempla que esta proteccion se pueda extender fuera del
4mbito comunitario, ya que existe la posibilidad de aplicar el Reglamento a productos de paises
terceros, cuando éstos pueden garantizar el cumplimiento de los requisitos exigidos, y gque conce-
dan a los productos comunitarios una proteccion equivalente a la existente en la Comunidad.

5. DENOMINACIONES EN LA REGION EXTREMENA

Extremadura es una Region de vocacion agroganadera, cuya superficie agraria util ocupa el
70 por 100 del territorio regional, del que el 50 por 100 son tierras de cultivo y el otro 50 por
100 pastos y terrenos forestales.

El ecosistema natural denominado dehesa, es un habitat en el que guardan un perfecto
equilibrio la explotacion agroganadera y el medio natural. En la dehesa extremefia es donde se

cria el cerdo ibérico, cuyos productos derivados son ampliamente conocidos dentro y fuera de

la regién. El reconocimiento de la calidad de estos productos carnicos, dio lugar a una de las
Denominaciones de Origen, actualmente existentes en Extremadura: Denominacién de Origen
«Dehesa de Extremadura».

La diversificacion de productos agroalimentarios. llevada a cabo en los Ultimos afios, ha
dado lugar al reconocimiento de otros productos extremefios. Buen ejemplo de ello es la Deno-
minacién de Origen «Queso de La Serena», que ampara |a produccion y elaboracion de quesos
de esta comarca extremefia.

Reconocimientos de &mbito autondmico, aunque no por ello menos importantes, son las
dos Denominaciones de Calidad reconocidas hasta la fecha: «Pimentdn de fa Vera» y «Mieles
de Villuercas-tbores», y la Calificacion de «Vino de fa Tierra de Extremadura».

Actualmente la Direccién General de Comercio e industrias Agrarias de la Consejeria de
Agricultura, se ocupa de la puesta en marcha de otras Denominaciones orientadas a salvaguar-
dar la calidad de otros productos extremefios. _

En este sentido ha sido publicada la Orden de 28 de abril de 1994 que aprueba el Consejo
Regulador Provisional de la Denominacién de Origen «lbores», queso que se elabora en la
Comarca del rio lbor, en Caceres. Este queso se elabora con leche entera de cabra, de las razas

retinta y verata, y su fabricacion es artesanal.
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En esta linea se estd trabajando en la Denominacidén de Origen para la cereza del Jerte,
Aunque todavia no hay nada decidido, se barajan distintas posibilidades de denominacion tales
como «Cereza del Jerte», «Cereza del Valle del Jerte», «Picota del Jerte» y «Picota del Valle del
Jerte». Lo avanzado de los trabajos previos, hace suponer que muy pronto se publicard la
Orden correspondiente en la que se aprueba el Consejo Regulador Provisional que elabora el
Reglamento.

Respecto a carnes frescas la Direccion General de Comercio e Industria estudia las posibilida-
des de la propuesta presentada sobre [a creacién de la Denominacion Especifica «Cordero de
Extremaduran, si bien estos trabajos son todavia preliminares.

Por Gltime, comentar gque existen mas iniciativas en otros productos extremefios de calidad
como el aceite de ofiva virgen. Extremadura es la tercera productora de aceite de oliva en Espa-
fia, con una produccién media de 30 millones de kilos de aceite. Existen en esta Comunidad
Auténoma, diversas comarcas de produccién con variedades diferentes. Asi en la Sierra de Gata
y Las Hurdes se produce la variedad cacerefia (Manzanilla cacerefia), en la de |bores y Plasencia
se cultivan las variedades Corniche y Cacerefia y en las de Guadalupe y Montanchez predomi-
nan las Cacerefia, Cornicabra y Verdial. Hay que destacar la inquietud de este sector olivero por
mejorar la calidad de su producto y orientar los procesos de fabricacién a la obtencién de acei-
te de oliva virgen. Una medida de amparo a ia calidad de estos aceites, permitiria ordenar el
sector y apoyar las iniciativas de los fabricantes de aceite extremefios.

Otras posibilidades de accion se centran en la aceftuna de hueso y los turrones.

A continuacion se detallan aspectos de las Denominaciones existentes en Extremadura, dos
de de origen, «Dehesa de Extremadura» y «Queso de la Serena», dos de Calidad «Miel Villuer-
cas-lbores» y «Pimentén de la Vera» y la Mencién «Vino de la Tierra de Extremadura». Los
datos sobre inscripcion en los diferentes registros, comercializacion y otros, han sido aportados
por los diferentes Consejos Reguladores.

5.1. Denominacion de Origen cDehesa de Extremadura»

Aprobafi’a el 4 de julio de 1990, delimita como zona de produccién del ganado porcino a
t?da lla region .extremeﬁa, y como zona de elaboracién y maduracion de jamones y paletas a 85
te’rmmos municipales, concentrados en las Sierras del Suroeste de Badajoz, Ibor-Villuercas,
Caceres-Gredos Sur, Sierra de Montanchez y Sierra de San Pedro.

Los cerdos deberén ser de la Raza Ibérica, o los cruces que tengan un 75 por 100 de esta
razay un 25 por 100 de Duroc-Jersey.

.Segun ta pureza de la raza y su alimentacion, el reglamento considera los siguientes tipos
de jamones y paletas:

1) Puro Ibérico de Bellota: jamén y paleta procedente de cerdos ibéricos puros acabados en
montanera.

2) Ibérico de Bellota: jamén y paleta de cerdo cruzado, 75 por 100 Ibérico y 25 por 100
Duroc-lersey, y acabado en montanera. '

3) Puro Ibérico de Recebo: jamon y paleta de cerdo ibérico puro, con un minimo del 30 por
100 de su peso en montanera y acabado con piensos autorizados.

4) Ibérico de Recebo: jamén y paleta de cerdo cruzado al 75 por 100 de sangre ibérica y
acabado con piensos autorizados.
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5) Puro Ibérico de Cebo: jamén y paleta de cerdo ibérico puro, alimentado totalmente con
piensos autorizados.

6) Ibérico de Cebo: jamén y paleta de cerdo cruzado con un 75 por 100 de sangre ibérica,
alimentado exclusivamente con piensos autorizados.

Todos los jamones frescos deberan tener un peso minimo de 6 kgs. y las paletas frescas de 4 kgs.

La elaboracién de los jamones y paletas de la D.O. «Dehesa de Extremadura», comprende
cinco fases: .

1) Salazén: Se.realiza a una temperatura entre 1° y 5°C, y una humedad relativa del 80-
90%, durante un tiempo que varia con el peso de la pieza y con su grado de pureza. El objetivo
de esta fase es favorecer |a deshidratacién y conservacion del producto.

2) Lavado: consiste en eliminar la sal que queda adherida a las piezas mediante lavado con
agua fria o tibia, dejandolos escurrir dos dias a 3° C.

3) Asentamiento: se realiza en camaras a temperaturas de 3° a 5°C y humedad relativa del
80-90%. El tiempo de permanencia oscila entre 35y 45 dfas.

4) Secado-maduracidn: se lleva a cabo en secaderos naturales provistos de ventanas con
apertura regulable, permitiendo el control de la ventilacién.

5) Envejecimiento en bodega: después de clasificar las piezas por peso, calidad y conforma-
cién, se trasladan a bodegas donde contintian los procesos bioguimicos iniciados en la fase
anterior, y que son los responsables del particular aroma y sabor del producto. El tiempo de
permanencia en bodega es variable, segln el peso en sangre de la pieza en matadero.

El tiempo minimo de maduracidn estipulado en el regiamento es de un afio para las paletas
y 2 afios para los jamones.

Finalizado el proceso de elaboracion, el peso del jamén no debe ser inferior a 4,5 kilos y a
3,5 kilos en el caso de las paletas.

La forma de los perniles es alargada, perfilada mediante corte serrano en «\», conservan-
dose la pezufia.

Todas las caracteristicas que deben reunir las piezas quedan recogidas en el reglamento de
la D.O. «Dehesa de Extremadura».

5.1.1. Control, Certificacién e identificacion

En el registro del Consejo Regulador estan inscritas, previa solicitud, todas fas explotaciones
e industrias que cumplan los requisitos exigidos en el reglamento, y que en junio de 1994
ascienden a 720 explotaciones y 52 industrias (mataderos, secaderos y bodegas).

El control del producto se inicia en las explotaciones ganaderas registradas, mediante el
marcaje de los cerdos con un crotal numerado en la oreja, derecha o izquierda, segun la pureza
de la raza. Paralelamente, a cada finca se le abre una ficha, en la que se anotan todos los datos
e incidencias necesarias, que permitan relacionar la evolucién de los animales con los recursos
alimenticios de la finca.

Previo al sacrificio los animales son calificados en las tres categorias ya citadas, y contempla-
das en el reglamento (bellota, recebo y pienso).

En el momento del sacrificio comprobada la identidad del animal, sobre la canal se procede
a la identificacion de los jamones y paletas, mediante un precinto indeleble, numerado y con
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diferentes colores segun las distintas calidades (rojo para bellota, verde para recebo y amarillo
para pienso), en el que se registran la fecha del sacrificio y la raza del animal.

En la canal se toman las muestras de grasa, para {a determinacién del perfil de acidos gra-
sos, relacionado con la alimentacion recibida por el animal, y que junto con la calificacién oto-
rogada por el informe del campo, permite su catalogacion.

El control final de las piezas se realiza al completar el proceso de elaboracion, etiquetando-
se aquellas que superan los controles establecidos y rechazandose el resto.

5.1.2. Comercializacion y destino de la produccién

Las piezas comercializadas durante la campaiia 1992/93 fueron 11.764, el 50 por 100 paletas
y el 50 por 100 restante jamones. Su destino fue el mercado nacional.

En la campafia 1993/94, se han controlado un total de 11.676 cerdos, habiéndose sacrificado
hasta el momento 6.642. De estos se han marcado en matadero 13.275 jamones y 13.280 paletas.

En lo que va transcurrido de campafia al redactar este trabajo, se han comercializado 1.137
jamones y 407 paletas, a un precio medio de 3.700 ptskg. para los primeros y 1.850 ptsikg para
las segundas.

5.2. Denominacion de Origen «Queso de la Serena»

La importancia de la produccidn quesera en la comarca de La Serena, asi como la calidad de
la misma, dio lugar, previa solicitud por parte del sector, a la aprobacién del Reglamento de la
Denominacion de Origen «Queso de la Serena» y su Consejo Regulador, mediante la Orden de
29 de abril de 1992 de la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Junta de Extremadura,
ratificada por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, por Orden de 14 de abril de
1993.

La zona geografica de produccién de leche apta para la elaboracion de «Queso de la Sere-
na» esta constituida por 21 términos municipales de la provincia de Badajoz, que abarcan unas
400.000 hectéreas.

La leche utilizada en la fabricacién de «Quesos de la Serena» es de oveja Merina, habra de
ser cruda y tendra un contenido minimo del 5 por 100 en proteinas, 7 por 100 de materia grasa
y 18 por 100 de extracto seco total. :

La elaboracién del queso es artesanal, resumie’ndose el proceso de elaboracién, segin el
Reglamento, en los siguientesa pasos:

Cuajado: El coagulante utilizado, denominado «yerbacuajo» proviene de las flores deseca-
das del Cynara carddnculus. Para este proceso la leche ha de permanecer entre 25° y 32°C
durante un periodo de 50 a 75 minutos.

Desuerado: Obtenida la cuajada, se coloca sobre el «espremijo» (mesa de madera inclinada)
y se produce el moldeado con cincho de esparto, dejando que desuere de forma natural. Se
completa esta operacion mediante cinchado, volteado, descinchado y safado, hasta dejar con-
formado el queso. '

Maduracion: Para el oreo, se coloca el queso en baldas de madera de pino o roble, en bode-
ga, donde tendra lugar el proceso de maduracidn a temperatura y humedad constantes, hasta
alcanzar su sabor y cremosidad caracteristicos.
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Las piezas asi obtenidas tendran forma discoidal, con un peso comprendido entre 750 gra-
mos y 2 kilos. La pasta sera de blanda a semidura, de color blanco marfil a amarillo céreo,
pudiendo presentar ojos pequefios repartidos desigualmente. La corteza semidura, de color
amarillo céreo a ocre. Caras lisas y superficie perimetral lisa o con ta impronta de la pleita o
molde. La cremosidad de los quesos dependeréd del grado de maduracion, denominéndose
«Tortas» a los que presentan una pasta blanda, fluida y mantecosa, de intenso sabor, algo
amargo y nada salado.

El Consejo Regulador lleva a cabo tres registros: Registro de Ganaderias, Registro de Quese-
rias e Industrias de Elaboracién, y Registro de Locales de Maduracién. Los quesos amparados
por la Denominacién de Origen «Quesos de La Serana», Unicamente pueden circular y ser expe-
didos por las queserias e instalaciones inscristas, en los tipos de envase que no perjudlquen su
calidad y prestigio y aprobados por el Consejo Regulador.

Los servicios de control y vigilancia, estaran a cargo del Consejo Regulador y podran recaer
sobre las ganaderias radicadas en la zona de produccién, estén inscritas o no; sobre las queseri-
as e instalaciones situadas en |a zona de produccién, elaboracién y maduracién, inscritas o no; y
sobre la leche y quesos en la zona de produccion, elaboracién y maduracion.

Para asegurar la calidad del producto lanzado al mercado, el Reglamento de la D.O. «Queso
de la Serena» contempla en su artfculo 38 la creacién de un Comité de calificacién de los que-
505, que tendra como misién informar sobre la calidad de los destinados al mercado nacional y
extranjero.

En el aiio 1994, esta Denominacidn se encuentra en su segunda campafia, de ahi que el
namero de inscritos en los diferentes registros aln no sea muy elevado. Hasta junio de 1994 se
encuentran registradas 43 ganaderias de ovejas merinas, 15 queserias y 5 cdmaras de madura-
cién.

La cantidad de queso comercializado a trvés de la Denominacién de Origen ha sido en esta
segunda campafia de 40.000 Kgs. esto es, el 82,06 por 100 de los quesos inspeccionados por el
Consejo Regulador. El destino de la produccion, hasta el momento, es el mercado nacional.

El «Queso de la Serena», se esta vendiendo a un precio medio de 1.450 ptsfkg. en la quese-
ria. Este precio puede elevarse a veces hasta las 3.000 pts’kg. y mas en determinados estableci-
mientos comerciales especializados.

£s una gran labor, aunque dura, |a que esta realizando el Consejo Regulador de esta Deno-
minacién de Origen, al luchar por conseguir que todas las queserias existentes en la comarca de
La Serena lleguen a reunir los requisitos necesarios y exigidos por el Reglamento de la Denomi-
nacion y por la legislacion vigente, y poder asi agruparlos bajo esta figura de amparo a la cali-
dad. Con esto se llegaria a una vertebracién del sector, hasta ahora inexistente, y a una homo-
logacién del producto final, aumentando de esta manera las posibilidades en el mercado nacio-
hal y extranjero.

Este no es un problema exclusivo de La Serena, sino que se extiende a todas las zonas de
produccién de quesos artesanos de Espafia.

En la época de méxima expansion de la oveja merina, en tiempo de la Mesta, el fin principal
de la cria de esta raza eran la lana y la carne. Con el tiempo, y la bajada del precio de éstos, los
ganaderos de La Serena orientaron sus esfuerzos a la produccién de leche para la fabricacion
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de quesos, lo que ha convertido a la leche en el producto de primer orden en las explotaciones
ovinas de La Serena.

Producto de este interés es la inquietud existente entre determinados industriales de la
zona que han puesto en marcha la creacion de industrias para concentrar la recogida de leche
y elaborar grandes cantidades de «Queso de La Serena». Con estas iniciativas se conseguira
aumentar la oferta de este queso de calidad y asi poder cumplir con la demanda existente.

«Queso de La Serena» es una de las diez Denominaciones de Origen de quesos existentes en
Espana.

5.3. Denominacién de Calidad «Miel Villuercas-ibores»

La Comision Reguladora Provisional de la Denominacién de Calidad «Miel Villuercas-lbo-
res», queda constituida mediante Resolucion de 2 de febrero de 1988, de la Direccion General
de Comercio e Industrias Agrarias, de la Consejeria de Agricultura y Comercio.

La aprobacién del Reglamento y la entrada en vigor de la Denominacién de Calidad «Miel
Villuercas-lbores» tiene lugar mediante Orden de 8 de febrero de 1989 (D.0.E., n® 15 de 21 de
febrero de 1989).

La zona geogréafica de produccidn abarca una extension de més de 40.000 hectéreas. Locali-
zada al sureste de la provincia de Céceres, comprende 28 municipios. Se trata de un area rica
en vegetacion, con una abundante flora autéctona que da lugar a diferentes tipos de mieles de
gran calidad.

Las comarcas de las Villuercas y de los Ibores estan ligadas a una apicultura tradicional, que
en la actualidad estd incorporando nuevas técnicas con el objetivo de conseguir mieles mono-
florales de aita calidad.

El origen de estas mieles estd plenamente garantizado, ya que no se practica trashumancia
de las colmenas a otras zonas.

El Reglamento de !a Denominacion de Calidad «Miel Villuercas-lbores» define este produc-
to como «el producido por las abejas meliferas a partir del néctar de las flores o de las secrecio-
nes procedentes de las partes vivas de las plantas o que se encuentran sobre ellas, que las abe-
jas liban, transforman, combinan con sustancias especificas propias y almacenan y dejan madu-
rar en los panales de la colmena, y que estd obenida exclusivamente en las comarcas «Villuer-
cas-lbores», Este producto podré ser fluido, espeso o cristaline. No podra contener mas del 1
por 100 de polen de ninguna planta cultivada o no autdctona, exceptuando las empleadas en
repoblaciones forestales, que podran estar presentes hasta en un 15 por 100, {medidos segdin
técnicas indicadas en el Reglamento). No tendra més del 18,5 por 100 de humedad. Presentar
cualidades organolépticas caracteristicas, especialmente en cuanto a color, aroma y sabor.

Debera estar exenta de sustancias inorganicas u orgdnicas extrafias a su composicion.

Procedera exclusivamente de colmenas censadas en el Registro de Explotaciones de la
Denominacién de Calidad.

Los tipos de mieles que se recolectan son los siguientes:

- Miel de Néctar de Flores, de colores que van desde el ambar cIaro hasta el oscuro con
reflejos rojizos. Son de gran aroma y sabor.

- Miel de Bosque, procedente de robles, castafios y encinas, de color bermejo oscuro o
caoba, con reflejos verdes. Muy aromatica y sabor algo amargo.
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- Miel de Retama, procedente de la floracion de arbustos y matorrales, de color caramelo.
Es muy aromatica.

Se trata de mieles ricas en azicares simples, lo que hace de ellas un alimento de gran valor
energético. Todas estas mieles y especialmente las oscuras, llamadas de «mela», proporcionan
al organismo sustancias minerales de gran interés.

Estas mieles pueden llegar a cristalizar, prueba de su condicion natural, por lo que debe
entenderse como una garantia para el consumidor.

El Consejo Regulador lleva a cabo los siguientes Censos y Registros:
— Censo de Agricultores y Colmenas {explotaciones).

- Registro de Almacenes,

- Registro de Almacenes de Envasado.

- Registro de Produccion.

- Registro de Exportadores.
Entre las funciones del Consejo Regulador esta la de controlar todas las colmenas y apiarios,

los procesos de recoleccién a los reales productores, las abejas, los almacenes y manejo, v las
industrias envasadoras y comercializadoras.

Desde los inicios de esta Denominacion de Calidad hasta este afio 1994, el numero de api-
cultores ha ido aumentando hasta un total de 150, que cuentan con un censo de 15.000 colme-
nas, con una produccién global potencial de 225.000 kilos.

El destino de la produccion se reparte de forma que el 60 por 100 se dedica al mercado
nacional y el 40 por 100 restante a la exportacién.

El Consejo Regulador de la D.C. «Miel Villuercas-ibores» se ocupa, ademas de otras tareas,
de campafias de promocién y publicidad, charlas divulgativas para la captacién de nuevos agri-
cultores, charlas formativas para conseguir un mejor tratamiento de las colmenas, lo que per-
mitira obtener una miel de mayor calidad.

«Miel Villuercas-Ibores» es una de las tres Denominaciones de Calidad en mieles, existentes

en Espafia.

5.4. Denominacién de Calidad «Pimentén de la Vera»

La Denominacion de Calidad «Pimentén de la Vera», fue autorizada por Orden de la Conse-
jeria de Agricultura y Comercic de la Junta de Extremadura el 2 de septiembre de 1989, apro-
héandose el Reglamento que la regula el 31 de enero de 1991.

El Reglamento define al «<Piment6n de 1a Vera» como el «producto obtenido de la moltura-
cién de frutos secos del género Capsicum y variedades de tipo Cerasiforme o Longum, total-
mente maduros, libres de ataques de hongos € insectos, con el color caracteristico de la varie-
dad, recolectados con materia seca superior al 15 por 100 y deshidratados con humo, por el sis-
tema tradicional de La Vera».

Este Pimentén de la Vera, habra de ser producido, secado, molido y envasado en el Ambite
geogréfico que establece el Reglamento, que comprende cuarenta y nueve términos municipa-
les de la provincia de Céceres.

El proceso de elaboracion tiene dos fases perfectamente diferenciadas. La primera el secado
de los frutos; la realiza generalmente el propio agricultor, en secaderos de corriente vertical
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con hogar inferior, utilizdndose para la combustion lefia de encina o roble. Esta fase debera
durar un minimo de diez dias para asegurar un contenido de humedad maximo del 15 por 100
al final de fa misma. La segunda parte del proceso es la molienda de los frutos secos y sanos enr
molinos de piedra. En este proceso el pimentdn no podrd alcanzar, en ninglin caso, temperatu-
ras superiores a los 50° C para asegurar su calidad.

El tipo medio de unidad de secado produce entre 400 y 500 kilos de pimientos secos, siendo
necesarios unos 7 kilos de lefia por cada kilo de pimiento fresco.

Este sistema de secado, confiere ai pimentdn su tradicional sabor a humo que lo diferencia
del producido en otras zonas de Espafia y demas paises productores.

El pimentén amparado por la Denominacién de Calidad se clasifica comercialmente en tres
clases: pimentdn dulce, pimentdn ocal o agridulce y pimentén picante. Dentro de éstas, se esta-
blecen trés categorias: Extra, Primera y Segunda. ,

. El «Pimenton de la Vera» presentaré cualidades organolépticas caracteristicas, especial-
mente gran estabilidad de color, aroma y sabor ahumados. Estas caracteristicas lo hacen espe-
cialmente interesante tanto para la industria chacinera, como para el consumo doméstico en la
elaboracion de platos tradicionales.

El Consejo Regulador de la D.C. «Pimentdn de la Vera» se ocupa de vigilar y comprobar
todos los procesos, desde la visita en campo, hasta la salida de fabrica del producto, con el fin
de asegurarse el cumplimiento del Reglamento. ’

_ Pero este Consejo Regulador ha asumido ademas otras lineas de actuacion como: asesora-
miento al agricultor, actividades diversas de promocién comercial; investigacién y experimenta-
€ién en cuanto a variedades, técnicas de cultivo, secado, etc., mediante convenio con el Servicio
.de Investigacion Agraria y Apoyo Tecnolégico de la Consejeria de Agricultura y Comercio;
investigacion y determinacion de las propiedades diferenciadoras del Pimentén de la Vera cor;
el de otras procedencias, que se llevaré a cabo en el Laboratorio Agrario Regional de Caceres
de la Junta de Extremadura. ,

Para una mayor aproximacion a los problemas de| sector, el Consejo Regulador ha arren-
dado una finca en la vega del rio Tiétar, en el término municipal de Jaraiz de la Vera, en la
que dedican 6 has. de cultivo a las variedades de pimiento Jaranda y Jariza, a las que s,e apli-
can técnicas de cultivo, incluida la recoleccién mecénica, consideradas optimas para la obten-
cién de los méximos rendimientos. Se pretende, entre otros aspectos, llegar a establecer los
costes por hectarea comparandolos con los que tiene [a forma tradicional de cultivo en La
Vera.

Actualmente la D.C. «Pimentdn de la Vera», se encuentra en su cuarta campafia, contando
con 359 agricultores inscritos y una superficie de cultivo de 490 has., lo que supone el 80 por
100 de la dedicada al pimiento para pimenton en el &rea geogréfica amparada. Esto significa
un incremento del 48 por 100 respecto a la primera campafia,

El nimero de secaderos industriales inscritos en el registro correspondiente es de 4, a los
que hay que afiadir los de los propios agricultores en cada finca. Molinosfenvasadoras, se
encuentran acogidos en nimero de 12, que han comercializado hasta el mes de junio de 1994
560.832 kgs. de «Pimentén de la Vera», el 72 por 100 de todo el pimentén producido en los 455
términos municipales que abarca esta Denominacién de Calidad.

Los datos referidos a las tres ultimas campafias, se recogen en el Cuadro 4.
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CUADRO 4. Evolucién d e la Denominacién de Calidad «Pimentdn de la Vera»

1991/92 1992/93 1993/94

Agriculiores inscritos 205 301 359
Supericie de Culivo (has.} 331 490 485
Industricles inscritos 8 12 12

Pimenion de la Vera»

Comercidlizado con Denominacion de Calidad (Kgs.) 507701 513413 560.832*

Fuente: Conssio Regulador de o D.C. «Pimenkon de o Veras,
* Dalo provisional, yo que la campafia se cenard el 30 de sepfiembre de 1994.

Estos datos reflejan un rapido crecimiento, y el interés del Consejo Regulador por mantener
la calidad y el mercado de un producto singular. Esto, unido a la existencia de diversas solicitu-
des de inscripcion de cara a la campaia 94/95, ha llevado el Consejo Regulador de la Denomi-
nacién de Calidad «Pimentén de la Veran, a solicitar la Denominacion de Origen «Pimentén de
la Veran, a la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Junta de Extremadura. 5i la Denomi-
nacién de Origen es concedida, se procedera inmediatamente a solicitar a la C.EE, a través del
INDO, la Denominacién de Origen Protegida, de caracter comunitario segun el Reglamento
2081/92 de 14 de julio.

Con estas medidas se pretende, ademas de garantizar la calidad de un producto reconocido
en los mercados nacional y extranjero, luchar contra el fraude consistente en la mezcla de
pimentones de baja calidad procedentes de Africa, principalmente, con pequefias partes de
pimenton verato y comercializarlo como Pimentén de la Vera. Este triste hecho est4 creando
serios problemas a industrias chacineras y en matanzas particulares, a la vez que ensombrece el
prestigio de un producto tradicional y de calidad probada.

Contra estas practicas fraudulentas lucha el Consejo Regulador de la Denominacion de Cali-
dad «Pimenton de la Veran, a la vez que se ocupa de mejorar la calidad del producto existente.

5.5. Denominacién «Vinos de la Tierra de Extremadura»

El Reglamento de la Comision Interprofesional de Vinos de la Tierra de Extremadura queda
aprobado mediante la Orden de 12 de diciembre de 1990 (D.0.E. n.° 98, de 18 de diciembre de
1990) de la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Junta de Extremadura. Esta Comision
Interprofesional queda constituida por una representacion paritaria de las Instituciones, Aso-
ciaciones y Agrupaciones del Sector Vitivinicola.

Las entidades fundadoras de la Comision son.

— Asociacién de Industrias del Vino de Badajoz.

— Agrupacién de Cooperativas Extremenas.

— Agrupacion Profesional de Almacenistas y Embotelladores de Vinos de Extremadura.

— Asociacién Espafiola de Endlogos (Comunidad de Extremadura).
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«Las zonas geograficas de produccion de vinos amparados bajo la mencidn de «Vinos de la
Tierra de Extremadura» son las que se detallan en el Anexo | de la Orden de 30 marzo de 1987
(D.O.E. n.° 28 de 9-4-87), por la que se establecen las comarcas viticolas y municipios extreme-
fos acogidos a la calificacion «Vinos de la Tierra» y a la utilizacién de la indicacidn geografica
para la designacién de Vinos de Mesa» (Articulo 4.° del Reglamento).

Las comarcas viticolas son las siguientes (Mapa 1).
- Cafiamero.

- Matanegra.

— Montanchez.

- Ribera Alta del Guadiana.

- Ribera Baja de| Guadiana.

- Tierra de Barros.

MAPA 1. Zonas geogrdficas de produccién de «Vinos de la Tierra de Extremadduras,
Comarcas Vificolas

. Cafamero.
. Monidnchez.
. Ribera Alta del Guadiena.
. Ribera Baja del Guadiana.
. Tierra de Barrs.

. Matanegra.

O L o pY —
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Las variedades de uvas productoras de los vinos acogidos al Reglamento de la mencién
«Vinos de la Tierra de Extremadurax, tendran gue cumplir las normas citadas en el articulo 4.°
del Reglamento, y la legislacion del Anexo ! de la Orden 30 de marzo de 1987 (D.O.E. n.° 28 de
9-4-87).

Entre las variedades autorizadas, las mas comunes son: Cayetana, Eva, Garnacha, Cencibel,
Tintonera, Pardina, Borba, Pedro Ximénez, Montua, Alarije, Macabeo, Verdejo y Malvar.

Los vinos amparados por la mencion «Vinos de la Tierra de Extremadura», puede ser blan-
cos, tintos y rosados.

Las partidas que soliciten la utilizacion de la contraetiqueta numerada, serdn objeto de una
cata, realizada por el Comité de Cata, dependiente de la Comision Interprofesional. Este Comi-
té se rige por |os Reglamentos Internacionales y las normas de la Comision Interprofesional.

En |a actualidad se encuentran inscritas en la Denominacién «Vinos de la Tierra de Extrema-
duran» 15 bodegas con una capacidad total préxima a los 95 millones de litros.

El mayor nimero de bodegas se encuentran en la Comarca de Tierra de Barros, seguida de
la Comarca de Matanegra.

En lo que va transcurrido de la campafia 93/94, se han comercializado a través de la Comi-
sion Interprofesional 3 millones de botellas de 75 <, de las que aproximadamente, el 70 por
100 corresponden a vino blanco joven, un 2 por 100 a vino rosado y el 28 por 100 restante a
vino tinto. En este (ltimo caso, el 50 por 100 es tinto de crianza y el resto tinto normal.

En cuanto a la distribucion de botellas por comarcas viticolas, se estima que Tierra de Barros
comercializa el 60 por 100 de las botellas, Matanegra un 30 por 100, Ribera Baja del Guadiana
un 7 por 100, Ribera Alta del Guadiana un 2 por 100 y Cafamero un 1 por 100. Montanchez no
aparece, por no estar, hasta el momento, ninguna bodega de esta comarca inscrita en el Regis-
tro de la Comisién.

El principal destino de la produccion es el mercado nacional, si bien hay que destacar una
operacion con el Reino Unido, realizada en esta campafia 93/94, a la que se ha destinado el 10
por 100 de las botellas de vino blanco joven.

A este mismo pais se exporta alrededor de un 5 por 100 de las botellas de tinto de reserva.

Desde la puesta en marcha de la Comision Interprofesional de «Vino de la Tierra de Extre-
madura», la comercializacién de botellas con contraetiqueta numerada se ha venido duplican-
do de una campafia a la siguiente. Esto da idea del interés del sector por mejorar la calidad de
sus vinos, 1o que va consiguiendo en los Gltimos afios de una forma destacada, si bien dentro
de la todavia escasisima proporcién de vino embotellado sobre vino producido en el total de la

Region.

24, LAS DIFERENCIAS COMARCALES DEL SECTOR
AGROALIMENTARIO

Luis F. de fa Macorra y Cano
Maria Teresa Fernandez Nufiez

1. INTRODUCCION

Este trabajo nace de la inquietud que suscita el anélisis de la realidad agroalimentaria
extremefia desde la perspectiva del espacio econémico comarcal, aprovechando el gran esfuer-
zo que ha supuesto el levantamiento de una base estadistica censal para nuestra Comunidad
Autonoma al objeto de la construccion de las Tablas Input-Qutput para 1990 {TIOEX-90).

El anélisis econémico comarcal permite nuevas posibilidades como complemento y pro-
fundizacién de un instrumento contable que inicialmente se define en su aspecto macroeco-
noémico para todo el ambito de la economia regional {las tablas), aunque incorporando, eso
si, la vision sectorial, que coincide en este caso con la vocacién de esta publicacion {agricola y
ganadera).

Para el trabajo concerniente a este subsector se han realizado encuestas en todos los esta-
blecimientos industriales agroalimentarios de la region, refiriendo los datos a 1390.

En primer lugar se ha acotado el marco del subsector, sefialando tanto el namero total
de establecimientos productivos como el nimero de trabajadores, lo que da una idea global
del volumen total de actividad al que nos referimos. Posteriormente se ha analizado la
especializacion productiva del conjunto agroalimentario, delimitdndola mediante su ads-
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