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Se exime a los ganaderos de la obligacion de
costear los MER generados por el faenado

La Orden ARM/1163/2010, de 29 de
abril, publicada el pasado 7 de mayo
en el BOE, y que modifica la Orden
APA 1556/2002 de 2 de junio por la
que se establece un nuevo sistema de
control de los subproductos generados
en la cadena alimentaria carnica, viene
a clarificar que el momento a partir del
cual se generan los subproductos de
matadero, y, mas concretamente, los
materiales especificados de riesgo
(MER), es el sacrificio del animal.

La nueva Orden, excluye por tanto
de toda obligacion, en cuanto a estos
costes, las fases anteriores al sacrifi-
cio, incluida la entrega del animal por
parte del ganadero a una empresa o in-
dustria carnica para proceder a su sa-
crificio por considerar que esta actua-
cion no supone en modo alguna gene-
racion de subproductos.

Asoprovac ve asi cumplida, después

EDITORIAL

Los ganaderos de nuestro pais han
tenido una buena noticia, se les
exime la obligacién de costear los
Materiales Especificos de Riesgo.
No obstante, esa es una mala noti-
cia para los mataderos, pero buena
para un sector tan castigado como
el primer eslabén de la cadena pro-
ductiva. Un primer peldafio que se
esta moviendo constantemente,
como han demostrado los produc-
tores del cordero chamarito, ese
lechal riojano tan apetecible, que
ya tiene marca de garantia. Ade-
mas, el Centro Tecnoldgico de la
Carne (CTIC) de esta comunidad
ha aunado fuerzas con su homélo-
go en China por lo que los esfuer-
z0s para exportar nuestros produc-
tos carnicos a aquel pais se ven en
parte recompensados con un
acuerdo que nos permite conocer
mas las necesidades de consumo
de la nacion oriental. Por otro lado,
también en Oriente, esta vez en

de anos de gestiones y duras negocia-
ciones con la Administracion Publica,
una de sus reivindicaciones historicas.
“La publicacion de esta Orden (afir-
man desde la Asociacion) pone fin al
abuso que supone el cobro a los gana-
deros de los subproductos MER gene-
rados en matadero, aclarando definiti-
vamente que el ambito de la norma
afecta tinicamente a los subproductos

generados en la industria carnica y no
a todos los subproductos”.

Una vez publicada dicha Orden,
Asoprovac advierte de la ilegalidad
que supondria obligar a los ganaderos
a soportar descuento alguno por un
concepto que, segun la base legal esta-
blecida, no les corresponde y deben
repercutirse a los eslabones siguientes
en la cadena de produccion carnica.

Japon, se hara un esfuerzo especial
para exportar nuestro producto es-
trella, el jamén ibérico, creando
una escuela de cortadores, algo
que no le vendra nada mal a un
producto muy similar como es el
Jamédn de Teruel, cuyo Consejo Re-
gulador anima a buscar la interna-
cionalizacién como forma de creci-
miento.

NIVEL MUNDIAL

Noticias del Sector Carnico

Nuestro proposito, con este Boletin periddico de la Re-
vista, es, sencillamente, llevarle un mayor nimero de
noticias al lector y hacérselas mas comprensibles, de ahi
su brevedad.

Este Boletin, asimismo, tendra un caracter extraordi-
nario dentro del semanal de internet Biscarn, puesto
que, nada mas aparecer en “Carnica 2000”, se llevara a
la red -web de www.publitasa.com-, con lo que su-
mando la aparicién en papel y la de “on line”, el alcance
de esta nueva seccion, con tan variado contenido, podra

llegar a muchisimos miles de personas de todo el mundo.
Reconocerdn, en consecuencia, que los contados
anuncios que aparezcan en este Boletin, aunque sean de
pequefo tamafio, tendran un impacto impresionante.
Aunque puedan resultar a un precio un poco superior, la
compensacion es evidente, y mas si se tienen en cuenta
que daremos a estos anuncios un caracter selectivo,
continuado y universal.
Referencia: Tel: +34 914177845 Fax: +34 915555173
E-mail: publicidad@publitasa.com
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Cantabria concede 275.000 euros a la
Federacion de Criadores de Ganado Vacuno
de Razas Carnicas

El consejero de Desarrollo Rural, Ganaderia, Pesca y Biodiversidad de Canta-
bria, Jests Oria, ha firmado un convenio con la Federacion de Asociaciones de
Criadores de Ganado Vacuno de Razas Carnicas, con vigencia hasta el 1 de no-
viembre de 2010, por el que la Consejeria aporta una subvencion de 275.000 eu-
10S.

La ayuda se destina a los gastos de funcionamiento de la Federacion, la celebra-
cién de tres concursos y exposiciones de ganado vacuno de aptitud carnica de &m-
bito nacional y regional durante 2010, asi como la puesta en funcionamiento de un
Centro de Testaje de razas carnicas, informé la Consejeria en nota de prensa.

En concreto, los concursos ganaderos que se financiaran seran el Concurso Re-
gional de Razas Bovinas de Aptitud Carnica, el Concurso Nacional de la Raza Tu-
danca y el Concurso Nacional de las Razas Asturiana de los Valles y Asturiana de
la Montana.

Asimismo, la puesta en marcha de un Centro de Testaje de Razas Carnicas in-
cluye los gastos de arrendamiento, acondicionamiento de las instalaciones, mejora
de finca y accesos, entre otras actividades.

Segun destaco la Consejeria, la creacion de este centro sigue la linea de poten-
ciacion de la mejora genética de la cabafia ganadera en Cantabria.

¢Qué sabe el consumidor espanol sobre la
carne de cerdo?

Un estudio de mercado, monografico del sector porcino, realizado por el Minis-
terio de Medio Rural mediante entrevistas telefonicas y reuniones de grupo con
consumidores ha puesto de manifiesto el conocimiento que éstos tienen sobre la
carne de cerdo y sobre sus habitos de consumo, informa agrodigital. Algunos de
los puntos mas destacables son los siguientes:

- Los consumidores consideran que el cerdo es un alimento saludable, entre 0 a
10, la puntian con 6,4, si bien la consideran menos saludable que la de vacuno. El
78,6% no se ha informado nunca sobre los beneficios de la carne de cerdo.

- 7 de cada 10 entrevistados piensan que el cerdo es carne blanca.

- Del cerdo blanco, las piezas que mas se conocen son, por este orden: cen-
tro/lomo, chuleta, costillar y solomillo.

- La principal diferencia que encuentra el consumidor entre cerdo blanco e ibé-
rico, a parte del precio, es el sabor. Un 46% no conoce nada de las categorias del
cerdo ibérico.

- 8 de cada 10 consumidores no busca certificaciones especiales cuando compra
carne de cerdo.

- 3 de cada 4 entrevistados mantiene estable su consumo de carne de porcino en
los ultimos 2 afios.

- Mas de la mitad de entrevistados (59,7%) manifiestan desconocer el lugar que
ocupa Espafia en la Union Europea en la produccion de porcino.

- La TiendaTradicional/Especializada (incluyendo mercados) y el supermercado
son los principales canales para la compra de carne de porcino.

- E170,3% de los consumidores compra habitualmente carne de porcino al cor-
te, el 16,1% embarquetada (principalmente jovenes) y un 13,6% alterna la compra
al corte con el embarquetado.

Europa dice “no” a
la trombina

El pleno del Parlamento Europeo
ha bloqueado la autorizacion de la
trombina, una sustancia procendente
de vacas y cerdos, para sellar carne,
por considerar que puede confundir al
consumidor y hacerle creer que ad-
quiere un filete, cuando en realidad
esta comprando trozos aglomerados,
informa ‘La Razon’. Esta decision se
produce a raiz de que la Comision
Europea autorizara a finales del mes
de abril, la comercializacion en los
paises de la Union Europea de Fibri-
mex, un producto a base de enzimas
animales que une, como si de un pe-
gamento se tratara, distintos trozos de
carne y los une entre si. La tinica con-
dicion que debian tener los alimentos
que emplearan este “pegamento” era
que tenian que estar etiquetados para
que el consumidor no se lleve a enga-
nos. Sin embargo, la Eurocamara ha
echado por la borda la propuesta de la
Comision Europea y su empleo como
aditivo alimentario, pese a que se es-
pecifique en el producto que se trata
de carne mezclada, porque debia
aprobarse de forma conjunta por el
Parlamento Europeo y por el Consejo
de Ministros de la Union Europea.

En cuanto al proceso de elabora-
cion, en el matadero se recoge el plas-
ma del cerdo o de la vaca y se extraen
el fibrindgeno y la fibrina de la san-
gre. Después, la trombina transforma
el fibrindgeno en fibrina y ésta inter-
actta con el colageno de la carne y, al
igual que haria un pegamento, consi-
gue unir los diferentes trozos de car-
ne. Fibrimex, cuya patente procede de
un organismo publico de investiga-
cion holandés, es inodoro, insipido e
inapreciables para el consumidor.
Desde hace mas de quince afios, Esta-
dos Unidos y Holanda lo emplean en
sus productos carnicos. Gracias a este
producto se consigue la union de dos
proteinas naturales, el fibrinogeno y
la trombina, presentes en distintos ti-
pos de carnes y mariscos.
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El Gobierno aprueba un RD para
la proteccion de pollos de cria
destinados a producir carne

El Consejo de Ministros ha aprobado un Real Decreto so-
bre proteccion de los pollos de cria destinados a la produc-
cion de carne, con el que se modifica la normativa vigente,
incorporando las ultimas disposiciones comunitarias en la
materia.

El nuevo Real Decreto establece las condiciones que de-
ben reunir las explotaciones de pollos: los edificios, la venti-
lacion, la iluminacion y los niveles de ruido. También incide
en los aspectos relativos a la cria de los animales, como la
alimentacion, limpieza y registros. De igual forma, la norma
sefiala que el personal que trabaja en estas explotaciones ga-
naderas debera disponer de una formaciéon adecuada para
cuidar de los animales.

Ademas, la norma establece la concentracion de animales
en las explotaciones, cuya cifra podrd aumentar si se cum-
plen una serie de requisitos adicionales. En este caso, la pro-
teccion de los animales se garantizara gracias a la vigilancia
de ciertos parametros por parte del veterinario oficial en los
mataderos.

Asimismo, el Real Decreto modifica los periodos de vacio
sanitario, flexibilizando su aplicaciéon en explotaciones que
realizan una fase de la produccion o cebo de aves. También
adapta la toma de muestras que se realizan en las explotacio-
nes, para verificar la efectividad de las labores de limpieza y
desinfeccion a los Programas oficiales de Salmonela en ma-
nadas de pollos de engorde.

Por otra parte, cabe indicar que quedan excluidas de esta
norma aquellas explotaciones ganaderas con una capacidad
inferior a 500 pollos, las que se dedican a otro tipo de pro-
ducciones de pollos (seleccion, multiplicacion o recria), las
incubadoras y las producciones de cria extensiva en gallinero
o cria de pollos con gallinero de salida al aire libre, asi como
la produccion ecoldgica, ya que todas ellas cuentan con una
legislacion especifica.

En definitiva, esta nueva normativa va a suponer una me-
jora en el cuidado de los animales, que se traducird en un au-
mento de la calidad de las producciones ganaderas, al asegu-
rarse un mayor
control de to-
dos los parame-
tros que inciden
en la produc-
cion de la carne
en Espafia, don-
de cada afio se
crian y sacrifi-
can mas de 600
millones de po-
llos.

La Rioja firma un acuerdo con
China para superar las barreras
técnicas del sector carnico

El Centro Tecnolégico de la Industria Carnica de La Rioja
(CTIC) y su homologo chino (CMRC) han rubricado en Pe-
kin un acuerdo que dara soporte técnico a las empresas carni-
cas chinas y espafolas para superar los obstaculos de carac-
ter tecnoldgico que dificultan los intercambios comerciales
entre ambos paises

La iniciativa cuenta con el respaldo del Gobierno de La
Rioja, el Ministerio de Medio Ambiente, Rural y Marino y la
Asociacion de Industrias de la Carne de Espaiia, que agrupa
a mas del 60 por ciento de la produccion nacional

La Rioja, a través del Centro Tecnoldgico de la Industria
Cérnica (CTIC), y China, a través del China Meat Research
Center (CMRC), han firmado en Pekin un acuerdo para in-
tentar superar las barreras técnicas entre las empresas de los
sectores carnicos de Espafia y el pais asiatico para mejorar
sus intercambios comerciales. El acuerdo, que prevé la crea-
cion de la “Plataforma Tecnolodgica de la Carne Espafia-Chi-
na”, dara soporte técnico a las empresas carnicas chinas y es-
pafiolas para superar los obstaculos de caracter tecnologico
que, en la actualidad, dificultan los intercambios comerciales
entre ambos paises.

Este acuerdo se ha firmado en el marco de la mision tecno-
logica y comercial a China que realiz6 una delegacion rioja-
na encabezada por el Consejero de Industria, Innovacion y
Empleo, Javier Erro, y en el que participan ademas represen-
tantes de los Centros Tecnologicos Riojanos del Champifion
y de Carnicas, de la Camara de Comercio de La Riojay de la
Federacion de Empresarios de La Rioja.

El objetivo final de este acuerdo es conocer y analizar la
problematica existente de caracter técnico que obstaculiza
los intercambios comerciales entre ambos paises, con el fin
de aminorarla y asi facilitar el intercambio comercial de pro-
ductos carnicos entre Espafia y China. En concreto, el acuer-
do pretende difundir y transmitir el conocimiento técnico ne-
cesario sobre practicas empresariales que favorezcan el acce-
so a ambos mercados.

Carnica 2000 *» mayo 2010 « 43




HProductos de calidad

Boletin

Productores riojanos crean la marca de calidad ‘Cordero Chamarito’,
que protege la Gnica raza autéctona de ganado ovino de La Rioja

El Consejero de Agricultura, Gana-
deria y Desarrollo Rural de La Rioja,
Ifiigo Nagore, y el presidente de la
Agrupacion de Productores de Corde-
ro Chamarito (Procorcha), Jorge Her-
nandez, han anunciado la salida al
mercado de los primeros corderos aco-
gidos a la marca de calidad ‘Cordero
Chamarito’. Este producto gastrono-
mico, el cordero de la Unica raza au-
toctona de ovino en La Rioja, se co-
mercializard fundamentalmente en es-
tablecimientos hosteleros y en carni-
cerias especializadas.

Nagore ha destacado que se trata de
una buena noticia para el sector ganade-
ro riojano porque “‘mejora las perspecti-
vas de futuro de las explotaciones de
ovino”; pero también para el consumi-
dor, que “va a poder identificar y dife-
renciar un cordero de primera calidad”.

En este sentido, el consejero de
Agricultura sefial6 que durante el pre-

sente 2010, los ganaderos de ovino
chamarito podran beneficiarse de dos
nuevas ayudas comunitarias: la prima
para la produccién amparada por indi-
caciones de calidad y la prima dirigida
a los productores asociados en agrupa-
ciones.

Para la promocion de la marca ‘Cor-

dero Chamarito’, la Consejeria de
Agricultura ha colaborado con 8.000
euros en las acciones de disefio y pro-
mocién del distintivo. Las canales se
identificaran con el logotipo de la
marca (exhibe el logotipo por un lado
y la informacion del matadero y el ni-
mero del cordero por el otro) y, y, ade-
mas, las piernas y las paletillas iran se-
lladas con la letra “CH” en tinta inde-
leble para uso alimenticio.

La Agrupacion de Productores de
Chamarito cuenta ya con su pagina
web: www.corderochamarito.com.
También en la pagina web del Go-
bierno de La Rioja se ha reservado
un espacio sobre la raza autdctona
chamarita.

La presentacion oficial de la marca
tuvo lugar en dia 1 de junio, con la ce-
lebracion de la ‘I Jornada de Cordero
Chamarito’ en el Arnedo Arena (Arne-
do, La Rioja).

“Ternera Asturiana” presenta un nuevo personaje, para dinamizar la
promocion de la carne acogida a la marca de la IGP

La IGP “Ternera Asturiana” presentod
una nueva forma para comunicarse con
su publico a través de un personaje in-
novador. En este acto particip6 el Con-
sejero de Medio Rural y Pesca, Aurelio
Martin, el presidente de la IGP Valeria-
no Remis, el cocinero con 2 estrellas
Michelin Nacho Manzano, el penta-
campeon mundial de piragiiismo Mano-
lo Busto y el piragiiista Milin Llamedo.

Dentro de la nueva campaiia de co-
municacion y publicidad ‘No soy co-
mo las demas, soy de la IGP, soy Ter-
nera Asturiana’, el Consejo Regulador
apuesta por el desarrollo de un perso-
naje, que le ayudard a transmitir sus
mensajes al publico de forma cercana.
En ocasiones la utilizacion de una co-
municacién en tono “institucional”,
puede actuar de freno en el traslado
de los mensajes, la nueva imagen de la
IGP “Ternera Asturiana” que resultara

Sdlo o es de la LG.P. &

mucho mas desenfadada, pretende una
mayor cercania con el publico y para
reforzar esta pretension, se hara a tra-
vés de medios como las redes sociales
y un nuevo concepto de imagen en los

puntos de venta.

La renovacion de la imagen se lleva-
ra a cabo de forma progresiva en todos
los establecimientos que distribuyen
con caracter de exclusividad ‘Ternera
Asturiana’ y se aplicara también en las
estrategias de redes sociales (blog y
Facebook principalmente) que actual-
mente desarrolla la agencia Altabox
para la IGP. El objetivo es conectar
mas facil con los distintos publicos,
potenciales consumidores de ‘Ternera
Asturiana’, desde el publico infantil,
hasta el publico juvenil y adulto. Para
ello, se desarrollaran campafias espe-
cificas adaptadas a cada perfil, asi co-
mo eventos y acciones de apoyo en el
ambito deportivo (como sucede en la
Vuelta Ciclista a Asturias, en el Tenis
Playa de Luanco o las competiciones
de Manolo Busto) en el ambito cultu-
ral, en el ambito gastrondmico, etc.
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Eroski integra vehiculos ecoldégicos en su reparto de la compra a
domicilio

Eroski comenzo el pasado 10 de mayo el reparto de las compras a domicilio y compras online en vehiculos ecoldgicos o
“txitas”. Esta es una experiencia piloto impulsada por la empresa Txita y apoyada por Civitas y el ayuntamiento donostia-
rra para el centro urbano de Donostia (Parte Vieja, Centro y Gros en una primera fase). Los cargo-ciclos que la empresa
Txita utilizara para esta nueva actividad ofrecen numerosas ventajas en el reparto a domicilio de mercancias; son mas co-
modos, mas agiles, su uso reduce considerablemente los costes y sobre todo son 100% ecoldgicos, ya que no consumen
ningun tipo de combustible.

Estos vehiculos a pedales, ademas, permiten ampliar el horario de servicio; evitan sanciones por mal estacionamiento y
gasto de carburante y ofrecen un servicio mas rapido y agil al poder transitar por vias que los vehiculos a motor no pueden
atravesar.

Un vehiculo de estas caracteristicas puede servir al dia entre 10 y 20 pedidos, durante las 6 horas al dia que estaran en
funcionamiento. Se estima que cada porte supondra un recorrido medio por la ciudad de tres kildmetros.

Este tipo de vehiculos se utilizan desde hace ya 5 afos en otras ciudades europeas como Paris o Burdeos y ofrecen ade-

mas gran capacidad de carga: 1500 litros de volumen de carga y 180 kg de capacidad de carga.

Eroski cobrara por las bolsas y
Carrefour se arrepiente

La cadena de distribucion vasca Eroski ha comenzado a
cobrar las bolsas de la compra en sus establecimientos,
una medida que puso en marcha Carrefour en 2009 y que
ahora cancela debido a las quejas de la clientela.

Los clientes de Eroski dispondran de bolsas previo pa-
go de dos céntimos de euro por las desechables de un solo
uso y cinco céntimos por las de 15 usos (mas reforzadas).
Para las bolsas reutilizables de rafia (50 usos), Eroski co-
bra 50 céntimos de forma inicial y, cuando se rompe o se
estropea, se entrega una nueva.

La compaiiia destaco que desde el pasado septiembre ha
descontado un milloén de euros a su clientela por no utilizar
bolsas de plastico a través de la medida que puso en marcha
para bonificar al cliente con un céntimo de euro por cada
bolsa no empleada. Esta medida, segtin el grupo, ha supues-
to un ahorro de mas de 100 millones de bolsas y ha evitado
la emision a la atmosfera de casi 450 toneladas de COs.

Carrefour, por su parte, ha decidido dejar de cobrar 10
céntimos por las bolsas de plastico y volver a darlas gratis
en algunos supermercados, aunque en otros ain cobrara
un céntimo.

Las quejas de la clientela hicieron que el precio bajara
de 10 a 5 céntimos, y finalmente han acabado por erradi-
car la medida, que comenzo en junio de 2009.

El presidente de Panama visita
el bloque logistico de
Mercadona en Ciempozuelos

El presidente de Panama,
Ricardo Martinelli, visitd el
bloque logistico de Mercadona
en Ciempozuelos (Madrid)
aprovechando su estancia en
Espafa con motivo de la cele-
bracion de la Cumbre Unidn
Europea-América Latina y el
Caribe, informo la cadena valenciana.

El presidente de Mercadona, Juan Roig, recorrid las
instalaciones de este bloque junto a Martinelli, quien des-
taco que el centro logistico “es un ejemplo del importante
avance que supone para la sociedad el compromiso de las
compaiiias con la innovacion y el desarrollo tecnologico”.

La comitiva panamefia se completaba con el vicepresi-
dente canciller de Panama4, Juan Carlos Varela; el ministro
de Comercio e Industria, Roberto Henriquez; el ministro
de Obras Publicas, José Suarez; el viceministro de Rela-
ciones Exteriores, Meliton Arrocha; y el embajador de Pa-
nama en Espaia, Alvaro Tomas.

Ademas, la visita también contd con la presencia de Jo-
s€¢ Ramon Estévez, presidente de bodegas José Estévez, y
de Manuel Cervera, presidente de Ramafrut, ya que am-
bas empresas desarrollan actividad comercial desde hace
varios afios con Panama.

Inaugurado en diciembre de 2007, el bloque logistico
de Mercadona ha supuesto una inversion de 300 millones
de euros, y en €l trabajan 600 personas. Ocupa una exten-
sion de 200.000 metros cuadrados y consta de una nave de
secos y una de frio.
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Jamon de Teruel anima a los
industriales a exportar

El Consejo Regulador del
Jamon de Teruel ha sacado a
la calle el nuevo numero de
su revista ‘Jamon de Teruel’
en cuyo editorial la presi-
denta de la entidad pone de
manifiesto la conveniencia
de contemplar la exporta-
ciéon como una alternativa
seria y segura para remontar
la crisis por parte de las em-
presas jamoneras turolenses.

Pilar Martin, anima a los empresarios del sector a mirar
fuera de las fronteras como una nueva posibilidad de venta
para el jamon de Teruel, que hoy por hoy tan sélo interna-
cionaliza un 5% de su produccién total. Asimismo, se
muestra convencida de las enormes posibilidades de éxito
que tiene al tratarse de un producto de calidad demostrada,
una cualidad cada dia mas demandada por los consumido-
res de todo el mundo.

La presidenta del Consejo Regulador lanza un mensaje
de animo al sector en unos momentos complicados por el
descenso en el consumo de productos agroalimentarios, la
fuerte competencia de los ibéricos y la atonia que atraviesa
el mercado espafiol. También pone de relieve la importan-
cia que toda la cadena de produccion (granjas, mataderos,
secaderos y salas de loncheado y envasado) tiene, no so6lo
para el impulso de la economia de Teruel, sino para el fo-
mento del turismo de la provincia, la configuracion de
nuestra identidad y cultura, y como proyeccion de la ima-
gen de Teruel en Espafia y en el mundo.

El jamoén ibérico, rumbo a Japon

Ante el tremendamente apetecible poder adquisitivo de los
127 millones de habitantes de Japon, las empresas jamoneras
espafiolas batallan para conseguir que la voracidad nipona en
el consumo de pescado se amplie al cerdo ibérico. La extre-
mefa Iberselec, dirigida por Javier Esparza, desarrollara en
Tokio y otras capitales una bateria de medidas de perfil co-
mercial y mediatico encaminadas a introducir el jamén en la
dieta japonesa, muy escorada todavia hacia el atin y la carne
de ballena. “Tenemos que aprovechar el interés japonés en
descubrir nuevas cosas, en probar carnes nuevas, ademas del
arroz y las aves. De entrada, ya han adoptado el sushi de ibé-
rico”, subraya Esparza.

Asociado en el objetivo empresarial, el campeén de Espa-
fia de corte de jamon, Nico Jiménez, viajara al pais asidtico
para intentar batir un nuevo récord Guinness de loncha mas
larga del mundo, de un solo corte y de un solo jamoén, sin
romperla, establecido en 13,32 metros por el cortador espa-
fiol hace dos afios. El acto sera televisado probablemente por
el canal Fuji, con mas de 50 millones de espectadores. Los
promotores del récord han contactado con la organizacién
del Guinness para que el juez correspondiente acuda a tomar
nota. En otro canal privado, Jiménez competira con un cu-
chillero japonés famoso por pelar los tradicionales nabos ni-
pones en una sola tira.

La crisis obliga a los exportadores espafioles a apostar por
la creacion y por la audacia. “Se trata de lanzar nuestra mar-
cay de que el consumidor la reconozca”, agrega Esparza, un
prejubilado del BBVA que a los 52 aiios se considerd dema-
siado joven y emprendedor como para retirarse. “También
pensamos impartir cursos de corte de jamén a cocineros,
chefs o maitres locales. Cuantos mas aprendan a cortar, mas
jamones podremos vender”.

alemanes y franceses

tender el corte de jamon también a Estados Unidos.

que “el jamon de bellota gusta”.

Diez empresarios de Guijuelo enseflaran a cortar jamoén de bellota a charcuteros ale-
manes que visitaran nuestro pais el proximo octubre, informa La Gaceta. Esta iniciativa
se encuadra dentro del programa de la Escuela Espaiola de Cortadores de Jamon cons-
tituida con el objetivo de extender el consumo de este producto a todo el mundo.

Después de la experiencia en la feria alemana IFFA 2010 y el éxito del jamon ibérico,
la escuela contacto con charcuteros interesados en desplazarse en octubre a Guijuelo pa-
ra conocer los secretos del corte del jamon de bellota. Ese mismo mes la escuela visita-
ra la Feria de Paris para extender también esta cultura a Francia.

Para Paulino Barriga, uno de los representantes y promotores de esta Escuela de Cor-
tadores, estas iniciativas son claves para exportar jamon, de ahi que ahora mismo trabaja en Italia, Francia, Bélgica e intente ex-

Empresarios de Guijuelo enseinaran a cortar jamoén a charcuteros

“Nosotros sabemos que para que compren nuestro jamon en otros paises primero tienen que probarlo y, después, aprender a
cortarlo como nosotros”, para lo que es necesario asistir a ferias, como por ejemplo, la de Alemania, donde se ha comprobado
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Aportacion Cryovac BDF®

Los pasados 14, 15 y 16 de abril Sealed Air Cryovac
presentd la nueva generacion de film retractil barrera anti-
vaho en Packforum, su centro de atencion al cliente per-
manente en Paris, en el marco de un evento especial. Los
68 participantes de 20 paises europeos también descubrie-
ron la solucion sencilla y totalmente automatica para abrir
envases Cryovac BDF®.

En estos 20 afios de desarrollos y mejoras continuas,
Cryovac BDF® ha demostrado ser una de las tecnologias
de envasado mas flexibles, con excelentes propiedades ba-
rrera al oxigeno y al aroma para todo tipo de alimentos:
desde platos preparados a aves enteras.

El nuevo Cryovac BDF® Soft abre nuevos horizontes
para presentaciones diferenciadas. Aumenta la flexibilidad
y reduce los costes. Gracias a la menor fuerza de retrac-
cion del film, puede usarse para bandejas mas ligeras y ba-
ratas. Algunos elementos de envasado incluso se pueden
eliminar, como el disco de soporte de las pizzas. El mismo
film es tan fino que una misma bobina incluye mas metros
de film, lo que reduce los tiempos muertos de los cambios
de bobina. La reduccion en la distorsion del envase hace
mas interesante la opcion de imprimir el envase entero.

Nuevas ensaladas Argal

Argal, una marca que apuesta por la calidad y la innova-
cion, presenta dos gamas de gran valor afiadido: las ensala-
das frescas, con mas ingredientes y menos salsa, y las me-
diterraneas, con aceite de oliva y sin salsa mayonesa. Idea-
les para disfrutarlas a medio dia o a la hora de cenar, son
justo lo que se necesita para completar la dieta mediterra-
nea. Ademas, lanza dos variedades que amplian tanto su
gama de ensaladas frescas, con la ensalada de patata con
jamon; como la gama mediterraneas, con la ensalada de
pasta al dente italiana.

La dieta mediterranea es la forma de alimentarse mas re-
comendada por los expertos en nutricion para nuestro bien-
estar. Por eso la composicion de las ensaladas Argal esta
aprobada por la Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias
de la Alimentacion (Sedca), por contener aceite de oliva y
no utilizar ni colorantes ni conservantes.

Otro de los factores diferenciales de las ensaladas Argal
es la tecnologia que emplea la compania en su elaboracion:
la Fresh Technology. Es una tecnologia propia y exclusiva,
que aporta a las ensaladas Argal una calidad superior, esta-
bilidad organoléptica: los ingredientes conservan su sabor
y textura del primer al tltimo dia.

Huurre Ibérica presenté

su nuevo desarrollo para panel frigorifico

Monte Nevado,
presente en la Feria
de la Tapa de Madrid

Junta F.J
Panal Frigoeifico HI-F

-5

5 La Jamones Segovia, junto con

| las Cafeterias Madrilefias y dentro
de la VI Feria de la Tapa de Madrid

2010 que se celebro en Madrid del
26 al 30 de mayo, mostr6 sus jamo-

I junta F5

Selaci mafuing  Hbcons

nes ibéricos, mangalicas y serranos
a los visitantes que acudieron a de-
gustar las tapas que se pudieron en-
contrar en su interior.

Monte Nevado contd con stand en

Huurre Ibérica presentd su nuevo desarrollo para el panel frigorifico: dos nue-
vos modelos de junta que se adaptan a todas las exigencias ofreciendo resisten-

cia 'y la mejor estanqueidad para cada necesidad.

La Feria de la Tapa 2010 con el fin
de compartir sus experiencias € in-
quietudes con todos los visitantes y
participantes en el evento madrile-

En funcion de los requisitos de instalacion un cliente podra elegir el tipo de fio.

union que mejor se adapte a su estilo de montaje.

El nuevo panel frigorifico HI-F con junta FJ esta disefiado para ofrecer una

excelente estanqueidad con el montaje mas sencillo.

El nuevo panel frigorifico HI-F con junta FS est4 especialmente disefiado pa-

ra la aplicacion de un sellado exterior en la fase de montaje.

Como toda la gama de productos Huurre Ibérica, el panel frigorifico con los
dos nuevos tipos de junta esta disponible en las opciones de poliisocianurato

(PIR) y FM Approved (PIRM).

Monte Nevado dio a degustar, en-
tre otras tapas, aquellas elaboradas
con jamoén mangalica que les dife-
rencia del resto de productores del
jamon curado de la mas alta calidad,
al ser los tnicos en el mundo en ela-
borar este manjar y que les diferen-
cia del resto de compaiiias.

Carnica 2000 * mayo 2010 « 47




Acontecimientos

Boletin

Jornadas para explicar la nueva normativa
sobre los Sandach

El Subdirector General de Explotaciones y Sistemas de Trazabilidad del
MARM, Juan Robles, presento las Jornadas sobre los Subproductos de origen
Animal No Destinados al Consumo Humano (Sandach), que se celebraron en
Guadalajara entre los dias 29 y 30 de abril, con el objetivo de informar sobre la
nueva normativa que afecta a estos productos.

Este seminario, organizado por la Comision Nacional Sandach, reuni6é a mas
de un centenar de expertos del MARM, de las Comunidades Auténomas, de la
Comision Europea y de los sectores relacionados con la aplicacion de la norma-
tiva sobre subproductos animales.

El pasado aio, la Union Europea modificé el marco normativo aplicable a los
subproductos animales, publicandose el Reglamento del Parlamento Europeo y
del Consejo, que establece las normas sanitarias aplicables a los productos ani-
males y los productos derivados no destinados al consumo humano.

Las jornadas fueron el marco en el que los técnicos de la Union Europea y de
las administraciones publicas espafiolas analizaron con detalle el nuevo Regla-
mento y las novedades que incorpora con respecto a la situacion actual, tanto en
lo que se refiere a higiene alimentaria, normativa de residuos y alimentacion ani-
mal.

Vic acoge el 5° Congreso Eurovacum

Productores, técnicos y afines del sector va-
cuno vuelven a darse cita en una nueva edicion
del Congreso Internacional de ganado bovino, el
Eurovacum. El congreso, nacido con la voluntad
de impulsar al sector en el conjunto del territorio
y consolidar un espacio de reflexion y debate
entre los principales agentes implicados, llega a
su quinta edicion con el claro objetivo de hacer
patente su cardcter de congreso independiente y continuado del Estado espaiiol.

Alrededor de dos lineas tematicas bien diferenciadas, vacuno de leche y vacu-
no de carne, este afio el Congreso aporta una vision europeista de la mas fer-
viente actualidad del mundo ganadero con ponencias que combinaran el Euro-
vacum mas ganadero con el Eurovacum mas técnico. Con profesionales de pres-
tigio internacional como Philippe Chotteau, Marco di Pietro, Alex Bach o Oriol
Franquesa, entre otros, Eurovacum trata cuatro grandes areas de interés para los
profesionales de la ganaderia vacuna: consumo; salud y sociedad; legislacion y
mercado y produccion.

El Congreso, de espiritu integrador y de punto de encuentro del mundo agroa-
limentario desde sus inicios, ha ido consolidando a su alrededor una programa-
cion estable de actividades paralelas que este afio se dotan, nuevamente, de con-
tinuidad con la celebracion de las asambleas generales de la Federacion de Aso-
ciaciones de Frison Catalan (Fefric) y la Asociacion Espafiola de Productores de
Vacuno de Carne (Asoprovac). En este sentido, y por tercer afio consecutivo,
Eurovacum acoge la entrega de los Premios Vaca de Oro. El concurso, que orga-
niza la Federacion Frisona de Catalunya con el objetivo de dar a conocer su tra-
bajo y mejorar la produccion y genética de las explotaciones lecheras integradas
en sus asociaciones, premia a las explotaciones mejor situadas en las clasifica-
ciones de Control Lechero y de Mejora Genética. Los galardones se libraran,
también, dentro de la programacion del Congreso.

Jornada de
seleccion genémica

El director general de Recursos
Agricolas y Ganaderos del MARM,
Carlos Escribano, clausur6 la Jorna-
da sobre seleccion genomica en pro-
gramas de mejora de genética ani-
mal, que organizada por el MARM y
con la asistencia de un centenar de
asistentes, representantes de asocia-
ciones de criadores de animales de
raza pura, universidades, centros de
investigacion y Comunidades Auto-
nomas,.

Durante el acto de clausura se pre-
sentaron las conclusiones de la Jorna-
da entre las que se destaco que la se-
leccion gendmica constituye una he-
rramienta que ha generado un enor-
me interés y expectativa en el campo
de la mejora genética no solo en Es-
paiia sino en todo el mundo, sobre to-
do en el ganado vacuno de leche.

También, se subrayaron que las
ventajas de la seleccion genomica so-
bre la tradicional se basan en aspectos
como el incremento de fiabilidad de
las pruebas, la disminucion del inter-
valo generacional y el aumento en la
intensidad de la seleccion. Asimismo,
se concluyo que es posible predecir el
valor genético del animal en el mo-
mento del nacimiento con un grado
de fiabilidad de alrededor del 70%.

Los asistentes a las Jornadas, tam-
bién, constataron que a través de la
seleccion genomica se puede esperar
que se introduzcan nuevos objetivos
en la seleccion de caracteres; lo que
abre grandes posibilidades para el fu-
turo y supone cambios importantes
en el modo de trabajar.

En este contexto, se resaltaron que
la aplicacion y uso de la seleccion ge-
némica depende de la especie, la raza
y su programa de mejora y conserva-
cion, siendo fundamental disponer de
un objetivo claro de seleccion.

Por otro lado, se indicaron que la se-
leccion gendmica no va a sustituir por
completo a los controles de genealogi-
as ni a los controles de rendimientos.
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