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arbérea en los eucaliptales provenientes de consorcios o convenios rescindidos. La
ayuda puede ser de hasta el 75 % de la inversi6n en terrenos de la Red Natura 2000 y de
hasta el 60 % en el resto.

En los tetrenos piiblicos, la administracién forestal ya ha iniciado la transforma-
cién de los eucaliptares, al ritmo que las posibilidades presupuestatias y condiciones del
monte le permiten, habiéndose acometido hasta la fecha unas 4.600 ha.

5.2. Superficie forestal gestionﬁda por los particulares

Como hemos visto, supera el 90% de la superficie forestal regional. Las normati-
vas vigentes confieren a la administracién un papel de control, supervisién y regulacién
de la gestién de los propietarios. Asf, por ejemplo, la administracin forestal autoriza los
aprovechamientos forestales (cortas, podas, descorches, etc.), e informa los desbroces,
y los cambios de cultivo.

En los dltimos afios se ha puesto en marcha una linea de ayudas a la gestion de
estos particulares, popularmente conocida como “Subprograma 1I”, y que en el recién
iniciado programa operativo tiene continnidad, regulado a nivel autonémico por el men-
cionado Decreto 66/2001.

Las actuaciones que serdn objeto de ayuda son: repoblaciones, restauraciones de
la cubierta y apoyo a la regeneracién natural; tratamientos selvicolas, incluidas las actua-
ciones lineales de prevencién de incendios; transformaciones de eucaliptales rescindi-
dos; plantaciones de especies de crecimiento répido; obras de infraestructura preventiva
contra incendios; redaccién de proyectos y planes técnicos de ordenacién y, por ltimo,
medidas de sensibilizacién y divulgacién de técnicas forestales.

La cuantia de las ayudas varia segiin el tipo de actuacién y segin la localizacién
del terreno, incrementédndose si éste se ubica en terrenos de la Red Natura 2000 o si los
trabajos se recogen en planes de ordenacién aprobados por la administracion.
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1. INTRODUCCION

La produccién mundial de queso, segin datos de la FAQ, fue en el afio 2000 de
15,8 millones de toneladas y la comunitaria de 6,4 millones de toneladas (41 % del total
mundial). A la UE correspondié mds del 77% de las exportaciones, dominando pues el
mercado internacional de queso. En la UE destacan Francia y Alemania, que ocupan la
primera y segunda posicién con un 26 y 24%, respectivamente. La produccidn espafio-
la de queso se situd entre 250.000 y 270.000 toneladas anuales.

El consumo de quesos ha mostrado una tendencia ascendente desde comienzos de
la década de los ochenta. No obstante, paises con fuerte tradicién en el consumo de pro-
ductos lacteos, como Francia, presentan incrementos en el consumo de quesos, incluso
desde los afios sesenta, aspecto éste que también se ha constatado en Espaiia. El mayor
aumento en el consumo de quesos se ha registrado en los paises de elevado nivel de con-
sumo, aunque Portugal, cuyo consumo era de los mds bajos de Europa, lo ha incremen-
tado desde su adhesion a la UE. La expansion de la demanda de queso ha dado lugar al
desarrollo y a la produccidn de quesos de imitacién, comercializdndose, con cierto éxito,
productos similares a los quesos, quesos compuestos y quesos de imitacién como ingre-
dientes para hacer pizzas y para otros usos culinarios.

El consumo de queso en Espafia se situé en 1998, segiin el MAPA, en 6,2
kg/habitante y afio, de los que 2,2 kg corresponden a quesos curados y semicurados; 1,7
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a frescos y 2,3 a otros tipos. De esa cifta el 87% se consumi6 en los hogares, el 12% en
establecimientos de hosteleria y restauracion y el 1% en instituciones.

El cuadro 1 refleja la evolucién del consumo total de queso en Espafia entre 1992
y 1998 por tipos de queso y muestra cémo el gusto del consumidor de quesos ha ido
variando en los dltimos afios, pues mientras el consumo de queso fresco ha aumentado,
el de quesos curados y semicurados ha disminuido. Esto coincide con estudios que sefia-
lan que los consumidores se inclinan por productos con menor contenido en grasa. En
los hogares tiene mds importancia el consumo de queso fresco, que no tiene casi pre-
sencia en hostelerfa, mientras que los quesos fundidos ceden en las compras de los hoga-
res a favor de las extradomésticas.

CUADRO 1: Evolucién del consumo de queso en Espaiia en el periodo 1992-1998

(millones de kg)
Tipo de queso 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998
Frescos 65,9 57,5 59,3 61,2 63,4 61,6 67,3
Curados v semicurados 166,6 210,6 215,8 200,0 190,8 172.3 178,7
TOTAL QUESOS 2325  268,1 275,1 2612 2542 2339  246,0

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de “La alimentacion en Espafia” (MAPA)

La elaboracién de quesos en Extremadura se realiza, principalmente, a partir de la
leche de cabra y de oveja, ya que los de vaca no tienen casi significacién en la produc-
cién de quesos. Al igual que a nivel nacional, la totalidad de la produccién de leche de
oveja se destina a la elaboracién de quesos y, aproximadamente, el 90% de la de cabra.

Dada la importancia de los quesos de cabra en la produccién total de queso de
Extremadura, es destacable indicar el constatado aumento en la demanda de los quesos
de cabra en Ia UE y en Estados Unidos. El queso de cabra ha incrementado sus ventas a
expensas de otros tipos de quesos, particularmente los de mezcla de cabra y vaca, bene-
ficidndose ademds de unos precios relativamente bajos. Por ejemplo, en Francia entre
1986 y 1996 el consumo aumenté un 35%, siendo el tipo de queso que més incrementd
su produccién, muy por encima de los quesos de vaca y de oveja. Esto se debe a la per-
cepci6n del consumidor de que son quesos naturales y ecolégicos, a la creciente deman-
da de “especialidades alimenticias” y comidas ecoldgicas (u orgdnicas en la termino-
Jogia anglosajona), con las que se identifica a los quesos de cabra y a la desconfianza
por parte de algunos consumidores hacia los quesos de vaca.

El futuro de la produccién quesera en Extremadura gira, sin lugar a dudas, sobre
los elaborados con leches de cabra y de oveja. A pesar de que los quesos producidos con
leches de dichas especies ganaderas tienen merecido reconocimiento por su calidad, a los
efectos de situar la importancia econémica de cada subsector, no conviene olvidar que la
produccién de leche de cabra es en Extremadura més de siete veces superior a la de oveja.
Tampoco deberia dejarse de lado la posibilidad de elaborar otros derivados licteos de
leche de oveja y de cabra, en funcién de las demandas del mercado.
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Las producciones de calidad, y mds atin si son de cardcter natural y exentas de
residuos quimicos, tienen buenas perspectivas de futuro, por la favorable evolucién de
su demanda en los paises desarrollados. Los quesos artesanos extremefios pueden apro-
vechar estas expectativas, siempre que se respeten las normas higiénico-sanitarias
vigentes, asi como que se mejoren y se amplien las condiciones de su comercializacién.

Los productos extremeiios tradicionales se han consolidado, en parte, mediante el
reconocimiento de sus particularidades y tipismo, accediendo a Denominaciones de
Origen (Serena, Ibores o Casar). Otros, por el contrario, se encuentran en retroceso o en
casi desaparicidn, como los de Gata-Hurdes, Quesaillas o Castilblanco.

En este (rabajo se realiza un estudio del posicionamiento de los quesos extre-
mefios utilizando el andlisis factorial. Con ello se consigue ver la posicién relativa de
determinados tipos de quesos extremefios frente a algunos de sus competidores espafio-
les y europeos, en funcién de ciertas variables.

Los datos utilizados proceden del Proyecto de Investigacién n® SC94-062 “El
mercado de los quesos extremefios: comercializacién y consumo”, del Programa
Sectorial I+D Agrario y Alimentario del MAPA, El muestreo fue realizado a 215 deta-
llistas y a 860 consumidores extremefios, con un error final para proporciones medias
del 6,45% y del 3,34%, respectivamente, para un nivel de confianza del 95%.

En los cuadros 2 y 3 se relacionan los tipos de quesos y los atributos.

CUADRO 2: Tipos de quesos utilizados en el posicionamiento

- Ibores (IB) - Manchego (MA)

- La Vera (LV) - Gruyer (GR)

- Serena (SE) - Cabrales (CB)

- Acehuche (AC) - Camenbert (CA)

- Tortas del Casar (TC) - Queso de Burgos ((QB)
- Hurdes (HU) - Bola (BO)

- Quesailla (QE)

CUADRQO 3: Atributes para tipos de quesos

- Es natural (nt)

- Es barato (ba)

- Muy buen sabor (bs)

- Consumo ocasional (co)
- Es suave (su)

- Queso artesano (qa)

- Muy artificial (ar)

- Bastante caro (cr)

- No buen sabor (ns)

- Consumo diario {(cd)
- Es muy fuerte (fu)

2.  POSICIONAMIENTO DE LOS TTPOS DE QUESO POR LOS
CONSUMIDORES

Para los tipos de quesos que aparecen en ¢l cuadro 2, se pidié a los encuestados
que indicaran si lo conocfan y si 1o habfan comprado alguna vez. Si lo habian compra-
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do alguna vez, debian puntuar del 0 al 10 cada uno de los atributos del cuadro 3, en fun-
ci6n de que estuvieran de acuerdo o en desacuerdo con la asociacién de dicho atributo
con cada tipo de queso.

El conjunto de estos datos se ha utilizado para realizar un andlisis factorial, con el
que se obtuvo un mapa de posicionamiento de los diversos tipos de quesos, utilizando
como ejes los factores resultantes del andlisis factorial y como coordenadas para situar
cada tipo, las puntuaciones que del mencionado andlisis se dan a cada factor.

A continuaci6n se representan las puntuaciones de forma gréfica, que constituirdn
los mapas de posicionamiento. En el gréfico 1 se reflejan los-datos de las puntuaciones
de cada variable para los dos factores principales NATURAL-ARTESANO y SABOR
(suave-fuerte) y la de los distintos tipos de quesos estudiados.

GRAFICO 1: Mapa de posicionamiento de consumidores para tipos de quesos
NATURAL-ARTESANO/SABOR
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Uno de los primeros aspectos que 1laman la atencién de este grafico es la buena
definicién de los ejes en funcién de los atributos: en la zona central y en vertical fuerte
(+) y suave (-) forman el eje Y, mientras que en horizontal el eje X viene dado por arti-
ficial y no buen sabor (-) y por queso artesano, buen sabor y natural.

Esta buena definicién de los ejes se observa también con los tipos de quesos:
Cabrales y Queso de Burgos son préicticamente coincidentes con fuerte y suave, respec-
tivamente. Con relacién al sabor, los quesos extremefios estudiados -a excepcién del
queso de los Ibores, considerado como un queso fuerte- estdn en la zona central o un
poco hacia la zona de los quesos fuertes. _ ‘

Por lo que respecta al factor “NATURAL-ARTESANO”, un primer aspecto curio-
so de este gréfico es que los tres tipos de queso no espafioles incluidos en el posiciona-

‘_,.
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miento (Bola, Camenbert y Gruyer), son los que se encuentran mds claramente defini-
dos como quesos artificiales y con mal sabor, frente a Tortas del Casar, Acehuche y
Serena que definirian, a juicio de los encuestados, lo que es un queso artesano, con buen
sabor y natural. En el término medio aparecen tanto otros quesos extremefios (La Vera,
Hurdes), como de fuera de la region (Cabrales, Queso de Burgos o.Queso Manchego).
Dado que en este andlisis se han obtenido 4 factores, de los que tan s6lo el prime-
ro (natural-artesano) tiene fuerte significacidn, mientras que los otros tres explican por-
centajes similares de la varianza (entre un 10 y un 15 %), puede ser de interés su repre-
sentacion, por ello se presentan a continuacién los gréificos 2. (NATURAL-ARTESA-
NO/CONSUMO DIARIO-OCASIONAL) y 3. (NATURAL-ARTESANO/PRECIO).

GRAFICO 2: Mapa de posicionamiento de consumidores para tipos de quesos
NATURAL-ARTESANO/CONSUMO DIARIO-OCASIONAL
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En el gréfico de posicionamiento 2 (NATURAL-ARTESANQ/CONSUMO OCA-
SIONAL-DIARIO) se encuentran dos tipos de quesos claramente percibidos como de
consumo diario: Queso de Burgos y Manchego. En el extremo opuesto se encuentran los
quesos de origen no espafiol y algunos de los extremefios menos conocidos, como las
Quesaillas y el Queso de Hurdes. El resto se encuentran en la zona media. Estos resul-
tados pueden indicar que la percepcién de un queso como de consumo diario u ocasio-
nal viene dada, en gran medida, por el grado de conocimiento que del mismo tenga el
consumidor. Asi, tipos peor situados en relacién con la calidad pero muy conocidos son
los mejor situados en consamo diario.

Finalmente, por lo que respecta al precio, tipos de quesos extremefios mejor situa-
dos en calidad son percibidos como quesos caros, mientras que otro micleo en el que se
incluyen las Quesaillas, Queso de Hurdes y Queso de la Vera se situarian en la zona de
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GRAFICO 3: Mapa de posicionamiento de consumidores para tipos de quesos
NATURAL-ARTESANO/PRECIO
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barato. Estos ultimos, no obstante, probablemente deban su posicién al escaso conoci-
miento por parte de los consumidores, al igual que pasaba con ¢l tipo de consumo (dia-
rio-ocasional). Los quesos de consumo mds frecuente (Manchego y Queso de Burgos)
son percibidos a la vez como quesos baratos, 1o que puede servir de pauta para aquellas
empresas del sector que quieran reposicionarse.

En conjunto, puede decirse que los quesos extremeiios estudiados se clasifican a
efectos de este anélisis en dos grupos en funcién del grado de conocimiento por el consu-
midor. Por un lado las Quesaillas, Queso de Hurdes y de la Vera, poco conocidos y por ello
sitnados generalmente cn las zonas intermedias de los ejes. Y por otro lado los quesos de
Ibores, Tortas del Casar, de la Serena y de Acehuche, fuertemente posicionados como pro-
ductos naturales y artesanos, de sabor fuerte y bueno, caros, y por eso mismo de consumo
mds ocasional que diario. Estos quesos tienen un fuerte potencial que deben aprovechar,
limando a la vez las “asperezas” que se derivan de su posicionamiento en el mercado.

3. POSICIONAMIENTO DE LOS TIPOS DE QUESO POR LOS
DETALLISTAS

Anilogamente a lo que se ha realizado para los consumidores, se presentan a con-
tinuacién los andlisis de posicionamiento de los tipos de quesos extremefios, obtenidos
a partir de preguntas sobre tipos de quesos y atributos, incluidas en la encuesta que se
llevé a cabo entre detallistas de queso de Extremadura.
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. Para} realizar este andlisis se partié de una pregunta en la que se presentaban a los deta-
%hstlas los tipos de quesos recogidos en el cuadro 2, para los que se les pedia inicialmente que
1ndlf:aran si lo conocian y si lo habfan vendido alguna vez. Si lo habfan vendido alguna \12
dfablan puntuar del 0 al 10 cada uno de los atributos de el cuadro 3, en funcién de que estu:
vieran de acuerdo o en desacuerdo con la asociaci6n de dicho atributo con cada tipo de queso

Los datos recabados fueron utilizados para realizar un anélisis factorial con el fin.
de obtener un mapa de posicionamiento de los diversos tipos de quesos. Los ejes son los
factores resuitantes del andlisis factorial y las coordenadas para situar cada tipo las pun-
tuaciones que del mencionado anilisis se dan a cada factor. ’

. Se analizan conjuntamente todos los datos correspondientes a los diferentes tipos
siendo las columnas las puntuaciones a las 11 caracteristicas, y las filas las I‘espuc;stas de,
los encuestados a cada tipo. Asf sc obtiene una tnica matriz de 1] columnas x 1?;
el nimero de encuestados. e

_ En los graficos 4 y 5 se reflejan estos datos, que constituyen los mapas de posiciona-
mlemio, representdndose las puntuaciones de cada variable y de los distintos tipos de queso

estu(.hados. Se generan dos gréficos, correspondientes a ios cruces del factor principal (gl ue
explica mayor porcentaje de la varianza, es decir, natural y artesano) en abcisas, con los 1%(:—
tores de menor carga en ordenadas: sabor fuerte-suave y consumo diario-ocasi(’)nal

La 1nt§rp1'etaci6n del factor producto artificial y de mal sabor, hace que ;:ste fac-
tor se’a .préctlcamente ¢l opuesto de natural y artesano, por lo que la representacién en
un g%'aflco de ambos darfa lugar a un eje diagonal desde el punto més positivo del eje de
abscisas (producto natural y artesano) hasta el punto mas positivo del eje de orderfadas
(producto artificial y de mal sabor). Esto no aportaria ninguna informacién adicional al
estudio, por lo que dicho grafico no se incluye.

GRAFICO 4: Mapa de posicionamiento de detailistas i
para tipos de que
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Para una correcta interpretacion del gréfico 4 hay que indicar que el atributo sabor
viene dado por “fuerte”, en el lado positivo del eje de ordenadas y por “suave” en el lado
negativo. En el eje de abscisas, “natural y artesano” se localizan en el lado positivo.

Los dos ejes estdn bien definidos, como puede apreciarse de la situacién de los
* atributos natural (nt), artesano (qa) y buen sabor (bs) en el extremo positivo del eje de
abscisas, enfrentados a artificial (ar) y no buen sabor (ns), situados sobre el mismo eje
pero ya en la zona negativa, Esto es atin més claro en €l caso del sabor, ya que tanto fuer-
te (fu) como suave (su) se encuentran practicamente en los extremos opuestos del je.

Algunos aspectos interesantes del grafico 4 son el posicionamiento del Queso de
Burgos como queso suave por excelencia, frente al Cabrales como queso fuerte, ambos
en una zona neutra por lo que respecta a natural. Los quesos no nacionales incluidos en
el estudio son claramente los peor posicionados con relacién a la calidad, encontrdndo-
se en el extremo del eje de abscisas tanto el queso de Bola como los de Gruyer y
Camenbert,

En los tipos de quesos extremefios estudiados se detectan dos grupos. Por un lado
la Torta del Casar y el queso de La Serena, posicionados como quesos naturales, artesa-
nos y de buen sabor, aunque con tenderncia hacia sabor fuerte, especialmente el de La
Serena, que ademis es el peor posicionado de los dos en calidad. El otro grupo, que
engloba a los quesos de La Vera, Ibores, Acchuche, Hurdes y Quesaillas se encuentran
en una zona central neutra en torno al Manchego, es decir, productos medios en calidad
y en sabor.

Este mismo mapa de posicionamiento, pero en ¢l estudio realizado a consumido-
res, mantenia los principales aspectos descritos anteriormente, pero se observa un mejor
conocimiento de los quesos extremeiios, ya que el queso de Acehuche se posiciona cla-
ramente junto a las Tortas del Casar y el queso de La Serena como queso natural, arte-

sano y de buen sabor. Ademds, el queso de los Ibores también se diferencia del grupo

central en torno al Manchego en el que lo sitian los detallistas, posicionandose como un
queso de calidad pero con sabor fuerte.

Con relacién al grifico 5, es de destacar la enorme dispersion que presentan los
tipos de queso estudiados. Asi, Unicamente ¢l Queso de Burgos aparece claramente posi-
cionado como queso de consumo diario, frente a dos quesos extremefios, Hurdes y
Quesaillas, que aparecen en consumo ocasional.

Este claro posicionamiento de dos tipos de quesos poco conocidos (como
demuestra su posicionamiento en otros graficos en zonas intermedias, cercanas al queso
manchego) indica, obviamente, €l poco conocimiento de estos quesos, pero también que
el factor consumo diario-ocasional es poco relevante para los detallistas, al ser quizas un
aspecto més considerado por los consumidores.

El posicionamiento de los tipos de quesos extremefios por los detallistas ha reve-
lado la magnifica situacién con relacién a la calidad que tienen las Tortas del Casar y el
Queso de la Serena. Son considerados productos naturales, artesanos y con buen sabor.
Por contra, los quesos de tipos no nacionales incluidos estdn posicionados claramente
como productos de baja calidad, artificiales y de mal sabor.
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GRAFICO 5: Mapa de posicionamiento de detallistas para tipos de quesos
NATURAL-ARTESANOQ/CONSUMO DIARIO-OCASIONAL
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