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al dia

4 quesos y 4 embutidos artesanos se catan en Alimentaria 09

Dentro del programa de catas y pre-
sentaciones que se celebraron en la
ya finalizada edicidn de la feria de ali-
mentacidn, ocho productos artesa-
nos, cuatro quesos y cuatro chacinas
tuvieron el honor de cerrar la pri-
mera jornada de estas degustaciones
el pasado domingo 15 de marzo. Fue
una cata dirigida por cada uno de los
artesanos responsables del producto
los que pudieron explicar y ensefiar a
un auditorio rebosante de publico,
las bondades y diferencias de los
productos artesanos. Como indica-
mos los objetivos de estos andlisis
sensoriales es descubrir los secretos
de estos productos aparentemente
tan comunes y tan conocidos, su me-
todologia de cata, las caracteristicas
gue determinan su calidad, las ela-
boraciones de los diferentes tipos,
las pautas a seguir en su seleccion,
describir los sabores y aromas que
perciben, en definitiva apreciar la ca-
lidad de cada producto.

Queso Canarejal, la Queseria Artesa-

nal de Mucientes, Queso La Cruz del
Pobre y Queserias Campos Goticos
como empresas lacteas y Embutidos
El Arco, Jamones y Embutidos Faus-
tino, Ferju y Quino Fernandez delei-
taron a los asistentes con embutidos,
jamones y demas chacinas.

De nuevo la respuesta del publico

fue excepcional para con nuestros
productos, no solo llenaron la sala de
la Feria de Muestras de la Institucion
Ferial, sino que buena parte de los
asistentes tuvieron que quedarse en
los pasillos y aledafios ante la impo-
sibilidad de hacerse sitio en el inte-
rior.
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Material para la nueva web de la Asociacién

En estos dias se ultima la nueva
web de la Asociacién de Artesanos
que estard lista a lo largo del mes
de Abril. Esta herramienta permi-
tird una mejor comunicacion entre
todos los socios asi como un mejor
y mas valioso escaparate de nues-
tros productos y nuestras activida-
des al exterior.

En dicha web estardn representa-
dos todos y cada uno de los arte-
sanos socios con una pagina
individual. A fin de completar la in-

formacién que aparece en dicha
pagina y de forma que sea satis-
factoria para los propios artesanos
se necesitan una serie de materia-
les y documentacion que se soli-
cita.

Os pedimos a cada uno de vos-
otros estos elementos para poder
llevar adelante el trabajo. Cada ar-
tesano dispone de una descrip-
cion, apenas ocho o diez lineas que
describan sus productos y su tra-
bajo, ademas son necesarias dife-

rentes imagenes, una de la gama
de productos que lo representes
asi como un maximo de tres foto-
grafias de libre eleccion por el pro-
pio artesano que tengan suficiente
calidad.

Estos sencillos elementos han de
remitirse via mail a la direccién so-
porte@pentarea.com lo antes po-
sible. En caso de querer respetar el
texto que actualmente aparece en
el folleto de la asociacion conviene
también especificarlo.
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El Gobierno convoca ayudas para inversiones en productos
agroalimentarios con calidad diferenciada

MADRID, (EUROPA PRESS)

El Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino ha convocado
ayudas destinadas a potenciar la cre-
acion, funcionamiento y desarrollo
de las estructuras de los productos
agroalimentarios protegidos con sig-
nos de calidad diferenciada.

El Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino ha convocado
ayudas destinadas a potenciar la cre-
acién, funcionamiento y desarrollo
de las estructuras de los productos
agroalimentarios protegidos con sig-
nos de calidad diferenciada.

La cuantia maxima de las subvencio-
nes convocadas para este afio es de
150.793 euros y las solicitudes po-

dran presentarse hasta el proximo 25
de abril, seglin una Orden publicada
en Boletin Oficial del Estado (BOE).
Los beneficiarios de estas ayudas
seran los Consejos Reguladores y los
drganos de gestion de las Denomi-
naciones de Origen Protegidas, De-
nominaciones Especificas,
Indicaciones Geogrificas, Vinos de
calidad producidos en regiones de-
terminadas y vino de la tierra cuyo
ambito sea superior al de una comu-
nidad auténoma.

También pueden optar las asociacio-
nes de promocién y defensa, sin
animo de lucro, cuyo dmbito territo-
rial sea superior a una comunidad
auténoma, que promuevan la solici-

tud de inscripcidén en el registro co-
munitario de una figura de calidad o
que promuevan el reconocimiento
de unvino de la tierra, de un vino de
calidad producido en una region de-
terminada o de una denominacidn
geografica de bebidas espirituosas.
El departamento que dirige Elena Es-
pinosa también ha convocado ayu-
das para financiar planes de
asistencia técnica en los sectores
agroalimentarios por un importe de
hasta 400.000 euros y ayudas para la
constitucién y consolidacion de las
entidades certificadoras de produc-
tos agrarios y alimenticios por un im-
porte maximo también de 400.000
euros.
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al dia

El ITA se pone a disposicion de los artesanos lacteos

“Todos los medios del Instituto ne-
cesarios para mejorar y facilitar la
labor al sector quesero artesano”,
asi de explicito y contundente es el
ofrecimiento que el Instituto Tecno-
|6gico Agrario ha hecho a los artesa-
nos del sector lacteo por boca del
Subdirector de Calidad y Seguridad
Alimentaria, Antonio Lubiano en un
encuentro que mantenia con todos
ellos el pasado jueves, 28 de marzo
en la sede de la Asociacién de Arte-
sanos.

Se trata de poner al servicio de estos
gueseros las instalaciones de la es-
tacion lactoldgica, sus medios y los
servicios que puede prestar, espe-
cialmente los relacionados con los
analisis de producto y muestras de
calidad.

En la reunidn el propio subdirector
escuchd de voz de los artesanos las
necesidades y problemas a los que
se enfrenta el sector especialmente
dado el pequefio tamafio de las in-
dustrias. Problemas que se manifes-
taron especialmente en las
inconveniencias y alto coste que su-
pone la realizacién de analiticas en
relacion a las APPC.

Ademas de tratar los problemas sec-
toriales del lacteo, la reunion sirvié
para que Antonio Lubiano explicara

los tramites, gestiones y beneficios
que supone la inclusién de cada ar-
tesano dentro de la nueva marca re-
gional “Tierras de Sabor”. Gestiones
que en el caso de los productos ar-
tesanos son notablemente sencillos
y que pueden consultarse y obtener
los correspondientes impresos en la
pagina web del ITA:
http://www.itacyl.es/opencms_wf/
opencms/informacion_al_ciuda-
dano/calidad_alimentaria/1_distin-
tivo/presentacion/index.html

Un aspecto importante y que no
debe pasar por alto es, segun indico
el propio Lubiano, la necesidad de

que todo producto que quiera aco-
gerse a la marca Tierra de Sabor, ne-
cesariamente ha de tener su marca
registrada. Ante el importante nu-
mero detectado de artesanos que
no tienen sus marcas habituales
convenientemente registradas,
desde la Asociacion se ha cerrado un
convenio especial firmado con una
empresa especializada en patentes
y marcas de ambito nacional y re-
presentacion en Valladolid y que re-
ducird casi a la mitad el coste de
registrar la marca correspondiente
de cada uno. Para hincar estos tra-
mites contactar con Gerardo Merino
en la Asociacion de Artesanos.

Ultimas fechas para actualizar el Registro como

Artesano

Hemos insistido en este importante
tema en varias ocasiones a lo largo
de los ultimos meses y conviene se-
guir insistiendo en ello por dos mo-
tivos: Primero por la importancia y
relevancia que conlleva el no llegar
a tiempo en los tramites registrales,
y segundo porque aln son numero-
sos los artesanos que no han ini-
ciado esos tramites.

El plazo finaliza en el mes de mayoy
hay que recordar que de no produ-
cirse la inscripcién en el Nuevo Re-
gistro Artesano se perdera
automaticamente esta condicidn,
no se podra utilizar esta denomina-

cion referida a ninguno de los pro-
ductos y ademds cesara como socio
de la Asociacidn de Artesanos.

Precisamente desde la Asociacion
brindamos todo el asesoramiento y
la ayuda que cualquiera pueda ne-
cesitar. Los trdmites no son excesi-
vamente costosos ni farragosos con
lo que en un breve espacio de
tiempo se puede solventar esta si-
tuacidn y evitar asi males mayores
en un futuro.

Recordamos, hasta mayo todos te-
nemos margen, no lo dejemos para
el ultimo momento.

Agenda Abril

VIl Feria Internacional de Artesania
“Arribes del Duero”

Trabanca

10 al 12 de Abril

Ayto. de Trabanca
Sierralimentaria-Garcivino 2009
Garcibuey

25y 26 de Abril

Feria Nacional de Artesania en Sala-
manca

Lugar: Plaza de los Bandos
Salamanca

29 de Abril al 3 de Mayo

Asoc. Promocion y Desarrollo Pro-
ductos Artesanos de CyL
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La Asociacion lleva al Salén Gourmets los

roductos artesanos

regionales de la mano de la Junta de Castillay Ledn

“A Gourmets se viene con la cabeza
muy alta, nuestros productos estdn
al maximo nivel”, reconocio el ge-
rente de la Asociacién de Artesanos
Alimentarios, Gerardo Merino.

La Asociacién de Artesanos alimenta-
rios volvié a tener un hueco en el
Saldn Gourmets de Madrid, una de
las citas mas importantes del mundo
que ha alcanzado este afio su vigesi-
motercera edicion y a la que acudid
junto a mds de 60 empresas de la re-
gién y bajo el amparo de la Junta de
Castilla y Ledn, que presentd en el
Salén Gourmets la nueva imagen de
marca de sus alimentos, Tierra de
Sabor.

En el stand institucional del pabellén
12 de Ifema los artesanos tuvieron un
espacio doble para presentar sus pro-
ductos de calidad y las novedades de
este afio, como el jamdn de conejo,
nuevos productos lacteos o diferen-
tes formatos de quesos. “De Gour-

mets se viene con la cabeza muy alta,
contentos porque vemos que nues-
tros productos no desdicen nada de
los de primer nivel”, reconocié el ge-
rente de la Asociacion de Artesanos,
Gerardo Merino.

“En muchos casos son superiores,
desde luego en cuanto a calidad y
presentacion podemos competir,
quiza nos ganan en cuanto a nuevos
formatos”, afiadié Merino, que asi
mismoy al hilo de la presentacién en
el salén madrilefio de la nueva marca
alimentaria regional reconocié su
pesar por no haber podido presentar
también la nueva imagen de marca
de la asociacidn. “No hemos llegado a
tiempo”, dijo.

El Salén Gourmets es una ocasion ex-
celente para analizar lo que hacen
otros productores, conocer a la com-
petencia y recopilar ideas, asi como
para mostrar a los visitantes la arte-
sania alimentaria castellano y leo-

nesa. “Gourmets es muy eficaz para
hacer contactos con grandes cadenas
de distribucién, grandes restaurado-
res, las mejores tiendas y cadenas es-
pecializadas...en  fin, que no
podiamos faltar”, manifestd el ge-
rente de la Asociacion de Artesanos.
“Desde 2002 acudimos y los resulta-
dos son siempre muy satisfactorios
para nosotros”, explicé Merino, que
junto con el presidente de la Asocia-
cion, Foro San José, ha estado al
frente del stand de los artesanos.
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Il Feria de la Reposteria en Matapozuelos

Con el titulo “La importancia de la re-
posteria en la cocina del siglo XXI”
daba comienzo la primera mesa re-
donda, acto con el que se abria la se-
gunda edicidn de la Feria de
Reposteria de Matapozuelos, organi-
zada e impulsada por la artesana An-
geles Leonardo, de La Giralda de
Castilla.

En esta mesa redonda tomaron parte
algunos de los mas reputados exper-
tos y entendidos en la materia de
nuestra comunidad caso del Presi-
dente de la Academia de Gastrono-
mia Julio Valles; el presidente de los
Maestres de Cocina Gabino Gonzdlez,
el periodista Fernando Lazaro, el tam-
bién artesano repostero Carlos Ga-
rrote; o los chefs Jesis Ramiro,
Miguel Angel de la Cruz o Lorenzo
Gonzdlez.

Hacer frente a la situacién econdmica
actual con imaginacién en la cocina,
especialmente en la reposteria y vol-
viendo la vista hacia los productos y
dulces artesanos fue una de las ideas
que los participantes aportaron y de-

fendieron.

Reposteria sabrosa, artesana pero
mas ligera, mas liviana de calorias,
potenciar los productos artesanos ti-
picos de la zona, por su economia de
costes frente a postres de disefio, ju-
gando incluso con variaciones y apos-
tando por salirse de la reposteria en

los postres para derivarla también a
los aperitivos, fueron otras de las pro-
puestas que se escucharon en este
interesante coloquio.

El colofén a la feria lo puso un mari-
daje con productos de La Giralda de
Castilla dirigido por Alberto de la
Cruz, del Asador La Botica.
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Una feria de récord

Los mas importantes expertos mundiales en marketing participaron en el Foro de Marketing Agro-
alimentario organizado por la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de la Junta de Castilla y Ledn
y que se celebrd en el marco de la Feria Alimentaria Castilla y Ledn

Cerca de 27.000 visitantes profesionales se dieron
cita en la edicién de la Feria alimentaria de 2009 que
se celebro el pasado mes en el recinto vallisoletano.
Una cifra que supone un récord en cuanto a la
participacion y que junto a otros nameros -200
compradores procedentes de 38 paises extranjeros,
1.100 expositores, 2.800 inscritos en el Foro de
marketing agroalimentario y 17 catas enfocadas a
la divulgacion de productos-, hace de este certamen
el mejor de los once celebrados hasta el momento.

El incremento de visitantes se debe a factores que
ya se anunciaron antes del comienzo de la feria, la
posibilidad de llegar desde Madrid en 50 minutos y
a labor realizada en la captacion de visitantes,
nacionales e internacionales.

La Asociacion de Artesanos Alimentarios tuvo una
fuerte presencia en esta edicioén, con un gran stand
situado en el pabellon 4, el mismo en el que se
exhibi6 la Junta de Castilla y Le6n y otras grandes
marcas alimentarias e institucionales. Una
participacion que conllevara grandes beneficios para
todos los asociados en general y para las empresas
expositoras en particular, ya que como reconocio el
gerente de los artesanos, Gerardo Merino, “se trata
de un escaparate magnifico para darnos a conocery
para hacer contactos, establecer relaciones
comerciales con restauradores y tiendas, en
definitiva, que hay que estar porque es la tercera
feria del pais en esto”, manifesto.

Ademas, la Asociacion fue la encargada de realizar
una cata de productos en la primera jornada de la
feria y como parte de un amplio programa de
degustaciones destinado a restauradores, hosteleros

y compradores y que son la herramienta mas eficaz
posible para darles a conocer vinos, quesos, aguas,
pan, chocolate y productos carnicos que
protagonizaron esas sesiones.

Ademas de los productos de sello artesano se
cataron en esta ediciéon de Alimentaria vinos de
Cigales, agua palentina, vinos de la Tierra de Leon,
Vinos de Arribes del Duero, chorizo de Cantimpalos,
botillo del Bierzo, vinos de los Valles de Benavente,
chocolate, quesos de la marca de garantia Arribes
de Salamanca, vinos de Toro, carne de ternera de
Aliste, vinos de la Tierra de Castilla y Le6n, pan de
Valladolid y vinos de la Ribera del Duero.

Junto al programa de catas la organizacion puso en
marcha una ciclo de seminarios y conferencia acerca
de la exportacion y sus ventajas o de la linea de
ayudas establecida por la Junta de Castilla y Le6n
para I+D+1.

Espacio Directo

Alimentaria Castilla y Leén dispuso varios
escenarios de trabajo en los que expositores y
visitantes podian llevar a cabo sus entrevistas de
trabajo y catar los productos expuestos. Una de esas
areas fue el Espacio Directo, en el que 40 empresas
presentaron cerca de 90 vinos y quesos, entre ellas
algunas artesanas.

Junto a cada producto figuraba una ficha
informativa en la que se indicaban datos como las
caracteristicas de elaboracion, variedades de uvas o
tipo de leche utilizada, capacidad de produccion,
identidad del fabricante y su ubicacion en la feria
para facilitar el encuentro entre expositor y
comprador.

VALORACION DE LA FERIA ALIMENTARIA POR:

JAVIER MARTINEZ, DE LA EMPRESA COHAL
(Madrid) -fabricante de etiquetas y distribucion de
impresoras-

Balance de la feria: “Muy bueno, mejor que hace dos
anos”
Influencia de la crisis: “Si notamos la coyuntura,

pero nos vamos de aqui con 120 contactos reales,
de clientes potenciales. A nosotros nos ha
compensado venir, es que tenemos que estar”
Cambios a introducir: “Que la feria empiece un
sabado, para facilitar la visita a los profesionales, ser
mas selectos con el reparto de invitaciones e
introducir mas maquinaria”



La edicion 2009 de Alimentaria en Valladolid ha estado marcada por ausencias. Las de expositores,
1.100 los que han acudido este afno, algunos menos que la edicion pasada. Dicen que la crisis ha
tenido la culpa, pero ;ha llegado tan profundamente la situacion econémica al sector
agroalimentario? Sin embargo los organizadores se han preocupado de incentivar el negocio por

encima de todo ;lo han conseguido?

Trasladamos estas y otras cuestiones sobre la XII edicion de Alimentaria a los protagonistas que han

estado presentes en el afo de la crisis.

1.- ;Como habéis encontrado esta edicion de
Alimentaria?

2.- ;Genera un volumen de negocio suficientemente
interesante para los expositores?

3.- ;Cual seria el aspecto a potenciar en proximas
ediciones?

Tomas Jurio

Director Gerente Bodegas Museum

1.- Pues quiza con algo menos de afluencia de gente,
también de expositores, se ve algo menos de
movimiento en los pasillos, pero por otro lado
estamos encontrando alguna facilidad mas para
encontrarnos cara a cara con gente que nos interesa
para hacer negocios.

2.- A pesar de que si que generamos algo de negocio,
al menos nosotros en el mercado del vino, sin
embargo creo que no es aun el suficiente, es un
aspecto que se deberia mejorar. Creo que es una
feria eminentemente de caracter regional en la que
tienes que estar, pero a nivel de negocio directo aun
nos falta algo.

3.- Precisamente eso. Mejorar el volumen de negocio
que se puede generar, quiza mejorando la asistencia
de los distribuidores internacionales.

Tomas Jurio, Gerente Bodegas Museum
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Manuel Sanchez

Artesano Confiteria Santa Lucia

1.- la situacion economica esta mal en Espaia, pero
sin embargo iniciativas y ferias como esta son
siempre positivas para que productores y
compradores nos encontremos. Hay una cierta
desconfianza o reticencia mayor que en otros afnos,
pero creo que en definitiva se consiguen contactos
positivos a pesar de todo.

2.- Como te digo parece que hay menos volumen que
otros afios y vemos que hay factores que hacen mas
reacia a la gente a la hora de cerrar negocios.

3.- Aunque no soy un experto en estos temas, creo
que se deberia potenciar el volumen de negocio para
la Comunidad y ademas encontrar apoyos dentro de
la feria para cerrar negocio de verdad, tener asesores
y foros para facilitar los contactos con clientes y
otras empresas.

=
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Manuel Sanchez, Confiteria Santa Lucia

Carolina Toribio, Gerente Oficina Enoturismo Valladolid

Carolina Toribio

Gerente Oficina Enoturismo Valladolid

1.- Desde nuestro punto de vista mas institucional
esta edicion estd resultando muy positiva.
Constantemente tenemos el stand lleno de gente lo
que desde el punto de vista de la difusion es muy
interesante.

2.- No es nuestra labor principal la de cerrar
negocios, sino la de difundir Valladolid como
destino ecoturistico y eso la verdad es que si lo
estamos pudiendo hacer.

3.- Posiblemente a nivel empresarial puedan echar
de menos algo mas de apoyo a la hora de coordinar
y centralizar los encuentros con sus clientes
potenciales, creo que por ahi se podria actuar,
sectorizar un poco mas el entramado de empresas.
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Segovia celebra durante este mes una auténtica
fiesta de la cocina y de la alimentacion con dos
eventos que coincidiran en las fechas y que
compartiran escenario, una carpa en el Paseo del
Salon.

Como cada afio desde hace diecisiete los hoteleros
segovianos celebraran la Semana de la Cocina -del
16 al 26 de abril-, que esta vez coincidira con la I
Muestra Tierra de Sabor -que inaugurara la
consejera de Agricultura y Ganaderia, Silvia
Clemente, el 21 de abril a las 18 horas-, 1o que en
un principio se denomin6 Feria de Alimentos de
Castilla y Le6n y que, coincidiendo con la puesta
en escena de la campana de presentacion de la
nueva marca alimentaria ha cambiado su
denominacion.

1) ADY 1€l mes de la fiesta A
-~gastroi56mi§a en Segovi

Con otro nombre pero con el mismo espiritu, la
Muestra Tierra de Sabor pretende ser el foco que
proyecte el sector alimentario regional,
especialmente el de los alimentos artesanos,
gracias al acuerdo suscrito entre los Agrupacion
Industrial de hosteleros segovianos, organizadores
del evento, y la Asociacion de Artesanos
Alimentarios de la mano de su presidente, Foro
San Joseé.

Hasta el domingo 26 de abril los segovianos y
visitantes podran participar en las diferentes
actividades que forman el programa de la Muestra
Tierra de Sabor como catas de whisky, de queso,
de café y de vinos, degustaciones como la de
ternera ecologica que se asara al espeto para 2.000
personas y demostraciones en directo realizadas
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por cocineros segovianos. Unas actividades por las
que habra que pagar una entrada simbolica que
sera donada a dos asociaciones benéficas. El
caracter benéfico de esta muestra no acaba aquiy
durante todas las jornadas se recogeran alimentos
no perecederos que seran donados al Banco de
Alimentos de Segovia.

Se puede consultar el programa de actividades
completo en:
www.cocinasegoviana.com/introduccion.asp

“Claro que hay productos artesanos de Castilla y
Leo6n en mi cocina; utilizamos queso, yogurt y
alguin embutido”

Candido Lopez, Presidente de la Agrupacion
Industrial de hosteleros segovianos

Se declara firme defensor de los productos
artesanos de la tierra, porque tienen “ese sabor a
terruno”, dice, fruto de la elaboracion a la antigua
usanza, con métodos heredados de los abuelos. Y
lo dice él, Candido Lopez, segunda generacion,
heredero y conservador de la tarea que emprendio
su padre, el mitico Candido, y a quien ayuda ya la
tercera generacion, sus hijos, continuadores de ese
sabor de tan castellano.

Como presidente de los hosteleros de Segovia se
le presenta un mes de abril cargado de
compromisos con un unico objetivo: promocionar
Segovia y Castilla y Le6n y sus sabores.

Los hosteleros segovianos llevan casi cerca de
dos décadas celebrando la semana de la cocina.
Pero esta vez han querido dar un paso mas y
crear también una feria, la muestra de alimentos.
Desde un principio queriamos crear una muestra
con productos de calidad como son los artesanos
de la tierra y con esta premisa nos pusimos a
trabajar. Hicimos la propuesta a la Asociacion de
Artesanos Alimentarios y desde la propia
Consejeria de Agricultura se nos propuso que
nuestra feria llevara el mismo que el de la nueva
marca alimentaria Tierra de Sabor.

;Qué piensa acerca de la efectividad de esta
marca? ;En que beneficiara al sector hostelero
que los alimentos de la region estén amparados
bajo una marca conjunta?

Pues creo que es importante porque tenemos unos
productos de gran calidad que tenemos que
potenciar. Y nosotros, los cocineros, para elaborar
nuestros platos tenemos que usar materias primas
que son sin lugar a dudas la base de la cocina. Es
importante dominar la técnica, tener experiencia,
conocimiento, pero la materia prima es

fundamental, por eso esta bien que la ampare un
sello de calidad como Tierra de Sabor.

Usted defiende especialmente los productos
fabricados ademas de forma artesanal...

Para Castilla y Ledn tienen muchisima importancia
los productos artesanos, son la base de nuestra
cultura gastronOmica, y <creo que es
importantisima la labor de colaboracion que hay
entre los hosteleros y los artesanos alimentarios
para mantener y promocionar estos productos.

iPero se utilizan realmente en las cocinas de los
restaurantes, a pesar de tener un precio algo
menos competitivo que otros productos
industriales?

Si, claro, por lo menos en mi cocina hay queso
artesano, yogures, embutidos...sobre todo con
productos de Segovia porque siempre te tienes que
basar en el producto mas cercano. La diferencia
entre el producto artesano y el industrial, por muy
bueno que sea, es que el industrial no tiene ese
sabor a terrufio. Sin desmerecer, porque el
industrial también puede llegar a ser muy bueno,
no sabe como el de las abuelas.

Deduzco entonces que los clientes si saben
valorar la calidad y por eso admiten que sus
materias primas sean algo mas caras, lo que
también repercutira en el precio final del plato.
Cuando hablamos de un producto de calidad como
el artesano o el que elaboramos en nuestras
cocinas no necesariamente hablamos de un
producto de lujo. La gente lo sabe valorar, pasa en
la cocina también, la nuestra es una cocina que no
es cara, hacemos calidad pero asequible a la
economia de la mayoria de la gente. Claro que
notamos la crisis, pero no creo que tanto como
otras empresas o sectores.

Los dos eventos que celebran este mes de abril
son un claro ejemplo de la coordinacion de todos
con un objetivo, la promocion de lo nuestro.
Nosotros, los cocineros segovianos, queremos
promocionar lo nuestro y por eso llevamos
muchos afios celebrando la semana de cocina.
Utilizamos ademas productos de calidad, por eso
vamos a hacer una fusion entre los productos
artesanos, que consideramos que son productos
de gran calidad y nuestros platos. Desde el
principio trabajamos de la mano de la Asociacion
de Artesanos Alimentarios y de su presidente y
también la colaboracibn con la Junta y la
Consejeria es excelente, nos sentimos apoyados,
sentimos que hay voluntad.
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bor sera un mmplo a ségmr a la hora de
impulsat. Ia industria agroalimentaria”

Durante la pasada edicion de Alimentaria Barcelona 2008 la Consejeria de Agricultura presentd un
ambicioso Plan de Promocion y Comercializacion de la Industria Agroalimentaria de Castillay Ledn.
Uno de los objetivos que incluia este plan sefalaba incrementar la competitividad y productividad
del sector agroalimentario dentro del marco nacional e internacional como premisa imprescindible
para rentabilizar e impulsar este sector en nuestra comunidad. Al amparo de este objetivo se acaba
de presentar oficialmente en la “otra” Alimentaria, la de Valladolid, la marca “Tierras de Sabor” que

viene a arropar y estimular este sector.

Hemos extraido algunos datos imprescindibles que la Consejera Silvia Clemente expuso durante

esta presentacion.

iPor qué esta marca?

La Consejera Clemente lo expresé claramente en su
alocucion: “Necesitamos identificar nuestra calidad,
la de los productos elaborados en Castilla y Leon,
con materias primas de Castilla y Le6n, y ademas
que los consumidores puedan encontrarlos en los
lineales de los centros comerciales”.

Tenemos productos de una calidad altisima que
necesitan un paraguas, un amparo para Ser
vendidos, sobre todo fuera de nuestras fronteras
regionales. Tierras de Sabor quiere identificar de
cara al distribuidor y al consumidor esos productos
y esa calidad.

Segin asegur6 Silvia Clemente ha de servir y
favorecer la implantacion del mayor numero de
referencias posible en las estanterias y lineales de
toda la distribucion en Espafa, al amparo de la
marca deben abrirse la puerta de los centros
comerciales a la mayor cantidad de productos de
calidad originarios de Castilla y Le6n.

Objetivos de la marca

Justificado el lanzamiento de una marca de este
tipo, llega la hora de cuantificar su valor, es decir
definir los objetivos que se le exigen de ahora en
adelante. También en este asunto la Consejera fue
clara. La principal tarea que se le encomienda a la
marca es incrementar la notoriedad de nuestros

productos. Actualmente los productos
agroalimentarios de Castilla y Le6n tienen una
excelente calidad, comparable a los mejores del
resto de Espafa, se ha alcanzado un buen nivel de
produccion pero adolecen de notoriedad en el
mercado, al menos en su gran mayoria. Necesitan
ser encontrados en los mercados con la debida
notoriedad y prestigio avalados por esa calidad que
poseen.

En palabras de la Consejera: “Necesitamos defender
la labor de los productores que trabajan en Castilla
y LeoOn.

Es necesaria ademas, dada la situacion actual de los
mercados tremendamente competitivos, una gran
diferenciacion. Hoy en dia los lineales de los
supermercados se reparten entre marcas blancas, de
la propia distribucion y las grandes marcas
reconocidas por los consumidores. Hay sin embargo
un hueco para nuestros productos, el espacio de las
producciones territorializadas de calidad, las que el
consumidor reconoce, no sélo por la marca, sino por
su lugar de procedencia, con una identidad local
basada en la calidad y el buen hacer, valores que los
productos de Castilla y Le6n ya poseen”.

La marca en cifras.
“El objetivo con el que se parte es el de incrementar
en un 25% la produccion bruta que sale anualmente
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de las industrias agroalimentarias de Castillay Leon
para alcanzar los 10.000 millones de euros en el afio
2011". Sin duda es una cifra deseable y ambiciosa,
pero ;como se va a conseguir elevar esa produccion?
La respuesta que maneja la consejeria pasa por
aumentar las ventas dentro y fuera de Espana. “El
acceso a la grandes cadenas de distribucion sera
crucial en la venta a nivel nacional y la promocion a
nivel internacional debe conseguir incrementar en
un 30% las exportaciones de manera que se alcancen
los 1.900 millones de euros en el afio 2011”.

Este plan de desarrollo e incentivacion de la marca
Tierra de Sabor cuenta con una dotacion econoémica
de 500 millones de euros en subvenciones y ayudas
por parte de la Junta de Castilla y Ledn que deben
suponer unas inversiones totales por parte de las
empresas de 2.500 millones de euros. “Con estas
cifras debemos conseguir que nuestras industrias
agroalimentarias sean lo mas competitivas posible
dentro y fuera de Espafa”. En todo este escenario
también se ha apostado por los productores de la
Comunidad, asi se quiere elevar el nivel de consumo
de las empresas agroalimentarias de materias
primas procedentes de Castilla y Leon en un 30% y
llegar a los 2.500 millones de euros de consumos,
con los que se mejorara la situacion de los
productores, agricultores y ganaderos de la
Comunidad.

;Quién podra usar la marca?

Quiza esta era una de las cuestiones que mas se
repetia entre los productores antes de la
presentacion, saber quién y como se iba a poder
Iucir el distintivo del corazon amarillo. La respuesta
de Clemente en este sentido también fue clara: “Se
desea que estén bajo el amparo de esta marca de
Tierras de Sabor el mayor volumen posible de
productos y de referencias de la comunidad”. El
motivo es también claro, ha de ser una marca que
generalice la produccion agroalimentaria de Castilla
y Leon para que sea de verdad efectiva en los
mercados.

El querer implicar a todos los productos y alimentos
posibles implica que no es solo para aquellos que
estan bajo denominaciones de origen, indicaciones
protegidas u otras marcas de calidad, sino para
todos los productos hechos en Castilla y Leon con
materias primas de Castilla y Leon que puedan
acreditar una suficiente calidad. Es perfectamente
compatible con otros sellos y otras marcas de
calidad.

El ITA, Instituto Tecnologico Agrario sera el
encargado de gestionar las admisiones bajo la
marca, con una premisa basica: no es una marca
para empresas sino para productos, que deberan
ratificar y probar su calidad individualmente para
poder portar el distintivo Tierras de Sabor. Esta
autorizacion de cada producto sera revisada
anualmente y si no consigue defender o demostrar
esa calidad podra perder la marca.

En cualquier caso se deseay se espera que todos los
productos elaborados en la comunidad puedan
acogerse y beneficiarse de lo que Tierras de Sabor
traiga consigo.

Ventajas de estar dentro de la marca.
Evidentemente el estar acogido a Tierras de Sabor
va a suponer para las industrias agroalimentarias
castellanoleonesas beneficios y ventajas. Algunas de
ellas vienen derivadas de un intenso plan de trabajo
conjunto con otras consejerias como la de
Economia, dentro del gobierno regional.

Desde Tierras de Sabor se han establecido y se van
a ampliar acuerdos con las principales cadenas de
distribucion que operan en Espaina, de forma que
nuestros productos tengan presencia en sus centros.
Paralelamente a estos acuerdos se va a realizar una
inversion estable y constante en promociéon y
publicidad indefinida en el tiempo de apoyo a la
marca.

Para los productores que decidan acogerse a la
marca también hay beneficios econdémicos. Se les
van a conceder hasta 6 puntos mas en las ayudas y
subvenciones a la inversion que concede la Junta de
Castilla y Leon.

También habra que contar con el empuje que dara la
campana publicitaria de lanzamiento de la marca
que se iniciara el 17 de Abril y que hasta el 7 de
mayo ocupara franjas de television, radio, prensa y
exteriores con la novedosa creatividad que la
prestigiosa agencia Sra. Rushmore ha realizado y en
la que aparecera el conocido actor norteamericano
Gary Dourdan (CSI Las Vegas) promocionando los
productos de Castilla y Leon. Esta campafia inicial
esta dotada con un presupuesto de 1,1 millones de
euros.

Incrementar la base logistica.

Es otro de los puntales sobre los que debe asentarse
el crecimiento asociado a la marca. DestacO la
Consejera Clemente en este aspecto la labor que
venimos desarrollando desde la Asociacion de
Artesanos Alimentarios de Castilla y Ledn vy
especialmente con la puesta en marcha de la
Plataforma de Comercializacion, en palabras
textuales de la Consejera “desde la Asociacion se
esta trabajando duro y bien en este aspecto tan
importante, siendo en muchos casos pioneros en el
acceso a centros de distribucion”.

Se va a ampliar la capacidad logistica de la
comunidad con la creacién de una plataforma piloto
en Benavente a lo largo del 2009.

En definitiva, Tierras de Sabor va mas alla de ser una
simple marca diferenciadora en el mercado
escondiendo tras de si un completo paquete de
medidas dispuestas a mejorar y otorgar un salto
cualitativo y cuantitativo a la industria
agroalimentaria de Castilla y Leon, el sector
econOmico mas importante de la Comunidad.
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¢Quiere conseguir el éxito empresarial?

-I | - »~
Siga las instrucciones de los gurtis del
marketing

o |

| B FORO DE MARKETING
AGROALIMENTARIO 2009

Los mas importantes expertos mundiales en marketing participaron en el Foro de Marketing Agro-
alimentario organizado por la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de la Junta de Castillay Ledn
y que se celebrd en el marco de la Feria Alimentaria Castilla y Ledn

Comprométase apasionadamente a lograr el éxito y
compartalo con aquellos que le hayan ayudado.
Estas son dos de las reglas de oro de Sam Walton
para lograr el éxito empresarial. ;Quién es Sam
Walton? Y sobre todo, ;como han llegado sus reglas
de oro hasta nosotros?

Los diez mandamientos de uno de los empresarios
de mas éxito del mundo -Sam Walton, creador de
la norteamericana Wal-Mart, la mayor cadena de
distribucion del mundo- fueron la columna
vertebral de la leccion magistral de marketing que
impartié en el Foro de Marketing agroalimentario
uno de los mejores oradores y profesores del
mundo en la materia, Michael Bergdahl, que trabajo
mano a mano con Walton en Wal-Mart.

Michael Bergdahl apunt6 ademas otras ocho reglas
de oro, aparte de las ya mencionadas relativas al
compromiso y la capacidad de compartir el éxito.
Para asegurar el éxito empresarial es necesario estar
motivado para hacer nuestros suenos realidad y ser
capaces de motivar a los que nos rodean a que
cumplan los suyos.

Es fundamental ademas comunicarse con la gente y
demostrarles lo importantes que son para nosotros,
reconocer y apreciar el esfuerzo y los resultados de
la gente y celebrar los éxitos propios y ajenos.
Segiin Bergdahl hay que escuchar a otros y aprender
de ellos y de sus ideas, nadar en contracorriente, es
decir, ser diferente a los demas y controlar el gasto
y ser capaces de ahorrar para alcanzar la

prosperidad.

Diez normas que nunca se saltaron en Wal-Mart,
uno de los mejores ejemplos de excelencia
empresarial que podemos encontrar- y que no
difieren mucho de los consejos de otros gurus del
marketing que asistieron al foro organizado por la
Junta de Castilla y Le6tn y celebrado en el marco de
la Feria Alimentaria 2009.

Para David Reid, presidente no ejecutivo de la
cadena de supermercados britanicos Tesco, es
importante ademas simplificar los negocios, pensar
en local porque cada mercado tienen su propia
manera de hacer las cosas, confiar en la gente y
cambiar para mejorar. Como expuso en la
conferencia que impartié en el foro vallisoletano
“en tiempos de cambio asegurense de cambiar y no
se aferre a los gustos y los resultados del ano
anterior”.




Alfredo, Queseria
Artesanal Mucr?

“Somos una empresa joven, en crecimiento, estamos invirtiendo y no nos vamos a quedar
en lo gue empezamos. Hasta que podamos garantizar |la calidad de nuestros productos se-

guiremos creciendo”

Alfredo me recibe en Alimentaria, plato de queso
en mano y tras un mandil que lo certifica como
maestro quesero. “Bueno, a mi me gusta mas decir
que soy ganadero, la maestra quesera es Isabel, mi
mujer, que es la que elabora”, puntualiza.
Alfredo e Isabel son un equipo desde que hace
seis afios decidieran emprender esta aventura, y
cuatro anos mas tarde de elaborar su primer queso
y su primer yogurt venden toda su producciéon a
sus clientes minoristas y a las grandes cadenas de
distribucion como el grupo El Corte Inglés. La
calidad les avala y les hizo merecedores, ademas,
del premio Cincho al Mejor Queso Artesano de
Castilla y Le6n en 2006.

Ganadero de tradicién familiar, supongo...y
empresario a partir de ahi.

Si, soy ganadero desde hace 18 afos, de una
ganaderia heredada de mis padres, y desde
siempre tuve claro que habia que transformar la
materia prima, porque entendia que era el futuroy
la forma de continuar con la ganaderia. Hace unos
seis afos empezamos a hacer el proyecto.
Tardamos un ano, hicimos todo el papeleo y todas
las historias que conlleva montar una empresa. Mi
mujer dejo su trabajo e inauguramos, y en agosto

de hace cuatro afnos
fabricacion.

empezamos con la

Un recorrido corto en el tiempo, cuatro anos,
pero plagado de grandes logros. Porque llegar al
gran publico desde las grandes superficies es
una tarea complicada

Hemos logrado entrar en la calle, en la tienda
pequefia, antes que en las grandes cadenas.
Conseguimos que la gente nos conozca, que es
complicadisimo, y gracias a eso las grandes
cadenas reclamaron nuestro producto, porque
veilan que se vendia, que rotaba, y que habia
clientes que lo demandaban.

Como artesano trabaja con un producto menos
competitivo en cuanto a precio que otros
muchos. ;La coyuntura econdmica actual esta
afectando a su negocio?

Sé que la gente valora nuestros productos porque
estamos en el mercado, no solo yo, todos los
artesanos. Todos vendemos, unos mas, otros
menos, pero todos vendemos. Yo sé que mis
clientes saben lo que compran porque repiten,
perfectamente saben lo que estan comprando,
saben que lo pagan un poco mas caro, pero
ajustado en su relacion calidad-precio. Mis
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clientes cuidan mucho su alimentacién, buscan
productos naturales.

Usted es ganadero y también empresario, y como tal
habra previsto o fijado la altura de su techo, hasta
donde le gustaria llegar.

Somos una empresa joven, en crecimiento, estamos
invirtiendo y no nos vamos a quedar en lo que
empezamos. Hace cuatro afnos éramos dos
trabajadores y ahora somos cuatro, nuestra intencion
es seguir avanzando, fabricar cada vez mas...hasta
ahora no vemos limite, algiin dia nos le pondremos,
pero de momento hasta que podamos garantizar la
calidad de nuestros productos seguiremos creciendo.
Para aumentar la produccion tendra que crecer la
ganaderia, para empezar.

Confia entonces en el futuro de los productos
artesanos, a pesar de la gran competencia industrial
y de la crisis...

Creo que el futuro sera bueno, a la gente cada vez le
preocupa mas su alimentacion y se interesa por lo que
come. Cuesta trabajo llegar a la gente porque la
capacidad economica de nuestras empresas nos limita
a la hora de hacer publicidad, pero una vez que prueba
nuestros productos repite.

Ya sabemos que el futuro pasa por interesarse un
poquito por el marketing, las acciones publicitarias,
por saber qué vendemos, como lo vendemos y a
quién. ;Como lo hace una pequena empresa, ubicada
ademas en el medio rural?

La union hace la fuerza, todos somos iguales, nos
dedicamos a lo mismo y ubicados en el medio rural, asi
que nos entendemos perfectamente. La tinica forma de
llegar a plataformas de distribucion y a importadores
es desde el agrupamiento. Estar juntos es importante,
mas que importante, es fundamental.

;El secreto del queso de Mucientes esta en las manos
de Isabel, la elaboradora?

El secreto es la leche, claro, en el 85% de un buen queso
influye la calidad de la leche. Solo

utilizamos la leche de nuestros animales

porque entendemos que es una garantia

de calidad. Los que hacemos quesos

artesanos los hacemos con leche, aunque

por supuesto también influyen las manos

que elaboran, las de mi mujer, y el proceso

de maduracion vy el afinado del queso,

donde cada uno da su toque. Elaboramos

de forma tradicional y eso no tiene ningiin

misterio, es leche, cuajo natural y sal.

Y ahora pregunte por las propiedades de

nuestros productos y sus beneficios para

la salud...

Usted dira...
Nuestro queso y nuestro yogurt aportan
sobre todo calcio totalmente natural...los

recomiendo para nifios pequeilos y para mujeres en
edad avanzada. Te estas comiendo un producto rico en
sabor y en textura que te esta alimentando.
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