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Resumen

En los Ultimos afios, la produccién espafiola de ramate ha visto reducida de forma significativa.
Distintos factores han contribuido al abandono decsltivo, manteniéndose casi de forma testimaerial
algunas regiones del pais como el valle del Jilea,la provincia de Teruel. En esta comunicacion,
primero se examinan las tendencias productivas gateercio exterior del azafran, haciendo énfasis en
el caso del azafran de la Mancha y del Jiloca; ggundo se estudian las caracteristicas de la oferta
actual de esta especia en el mercado urbano masirpo) geografica y culturalmente, a la zona de
produccion del Jiloca. De forma complementaria,irsgestiga la actitud del consumidor especializado
hacia el azafran regional y su percepcion sobre posible certificacion D.O.P. en este producto.
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1. Introduccion

Durante afos el azafrdn se consider6 uno de latugims comerciales mas importantes de Espafia, era
altamente valorado y se relacionaba estrechamentéagrosperidad y riqueza, de ahi que cominmente
se conociese con el nombre de “oro rojo” (Avila99p Sin embargo, gradualmente su produccion
comenzo6 un descenso que se agudizé en la segutath el siglo XX, abandonandose el cultivo en
buena parte de la geografia espafiola, de manerarglee actualidad, tan sélo se sigue cultivando en
Castilla La Mancha, Aragon y Canarias (MAPA, 200¥Jtualmente la produccién de azafran ronda los
1.330 kilos (MAPA, 2007), un escaso volumen quampide sin embargo que el azafran espafol siga
disfrutando de una buena reputacién en los mercadwsliales gracias a su elevada calidad (El Libro
Blanco del Azafran, 2007).

En las zonas productivas donde subsiste el cuiwdan empezado a implementar medidas para switar
abandono. El ejemplo mas avanzado se encuentradiladClLa Mancha, donde a partir de la década de
los noventa se generaron diversos programas dstig&eién y de incentivos a la produccion, sieralo |
obtencion de la Denominacién de Origen de La Manaha de los resultados mas claros de estas
medidas. Los azafraneros de otras regiones, tale® ¢os del Valle del Jiloca en Aragon, ven en el
azafran de La Mancha un ejemplo de estrategia e &da reactivacion del cultivo. Esta comarca
turolense ha sido testigo de una caida drastida produccion de azafran, que ha pasado de 378rkgs
1997 a 12 kgs en 2006 (MAPA, 2007), lo que evidenan serio riesgo de desaparicion, con la
consiguiente pérdida en el bagaje paisajisticoui@lly de tradicién que el cultivo lleva aparejado

El objetivo principal de esta comunicacion cons@&teanalizar las tendencias productivas y come<ial
del azafran espafiol, haciendo énfasis en el cdsazdfran de la Mancha y del Jiloca. Como objetivos
complementarios, se examinan las caracteristicda déerta actual de azafran en Zaragoza, mercado
urbano mas préximo geografica y culturalmente adiaa productiva del Jiloca, asi como el grado de
aceptacion y penetracion que tiene el azafrantdecemarca en los canales de distribucion. Pandjtse
indaga sobre la percepcion y actitud que tieneesumidor especializado hacia el distintivo dedzali
Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.).

Para llevar a cabo la investigacion, en una priratapa y mediante fuentes de informacién secundaia
describen los principales rasgos de la producciéhcpmercio exterior de azafran, comparando deafdro
las posibilidades que ofrecen los datos, los rapgaductivos en La Mancha y el Jiloca. En una sdgun
etapa, se utilizan fuentes de informacion primarapartir de las cuales se describe la percepgion
aceptacion que tienen las empresas de restaurgdi@mdas gourmet hacia el azafran del Jiloca. El
estudio de la gran distribucion se realiza a pdeila informacion recabada en los recorridos idekl
efectuados en las principales cadenas de distéibuci

La comunicacion se estructura en cuatro apartadiomaales, que abordan sucesivamente, la produccio
y comercio exterior; comparacion entre la produt@d Castilla La Mancha y el Valle del Jiloca; d&tu
de los canales de distribucion; y conclusiones.



2. Produccion y comercio exterior de azafran en Espafia

Espafa ha gozado histéricamente de un fuerte pekis enercados internacionales de azafran, gracias
su volumen de produccién asi como a la elevaddazhldel producto. En los primeros afios del siglo
pasado, la produccion de azafran se situaba ea tofas 124 t con mas de 12.000 has dedicada® a est
cultivo. La produccién de azafran se extendia basénte por todo el territorio nacional. Sin embargo
durante el periodo de la Guerra Civil, tanto laesfipie sembrada como la produccién total de amafra
sufrieron una significativa reduccion (Avila, 1998n 1940 la superficie destinada al cultivo er® @81

has, es decir un 44,8% menos que la de 1914. ldupc@n se redujo un 67,2%, pasando a 40 t en 1940
(Figura 1).

Esta tendencia decreciente se mantuvo en los gjtosrges con algunos altibajos pronunciados caso |
de 1950 y 1971. En 1950, la produccion descenditatas 15 t, mientras que en 1971 repuntd hasta la
60 t de azafran tostatld.os motivos que han llevado a estas fluctuaciomeson muy claros, ya que no
existe un registro donde se especifiquen las $ines excepcionales acontecidas durante esos [déos.
obstante, el factor climatolégico y las reservamagkenadas por las familias, suelen ser en muchas
ocasiones elementos a tener en cuenta.

Con el paso de los afios, el historico productivicadafran no logré6 mejorarse. En la mitad de laadéc

de los 90, tanto la superficie como la produccidmenzaron a sufrir su caida mas vertiginosa. Ya elar
2000 la superficie cultivada era de 233 has y ladpecion de 2.822 kgs. Sin embargo, el minimo
productivo llegé en 2005, cuando la produccion iftferior a una tonelada y la superficie dedicada al
cultivo 83 has. En los ultimos datos publicados glaMAPA, correspondientes al afio 2006 se muestra
cierta recuperacion frente a estos minimos, habsmdultivado 116 has, que han dado lugar a 1.§80 k
de produccion (Figura 1).

Al analizar las tendencias en el periodo 1914-2G06bserva una clara reduccion tanto de la sujgerfic
cultivada como de los volumenes productivos (Fid)reEl abandono del cultivo en Espafia es por tanto
un hecho. La produccién de azafran en Espafia senémfa una poblacion agraria escasa y envejecida,
que junto con unas fuertes exigencias de mano @de oy concentrada en el tiempo, unos 3 6 4 dias e
los que debe realizarse la recoleccién, el mongaelotostado, dificultan la disponibilidad de mae
obra cualificada para unas tareas muy demandamténepo y en habilidad.

L En el procedimiento de tostado o deshidrataciépjerde en torno a tres cuartos del peso delérafr fresco.
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Figura 1. Tendencia de la produccion de azafrarpgricie cultivada: 1914-2006
Fuente: Elaboracion propia a partir de Avila (1998JAPA (2007).

Durante siglos, el cultivo de azafran se extendétiicamente por toda Espafia. A lo largo de lanalti
década, la produccion ha sido irregular en la Codauhde Murcia, mientras que en Castilla y Ledta y
Comunidad Valenciana, las cifras del MAPA reflejamabandono del cultivo desde finales de los afios 9
(Tabla 1). En la actualidad, el cultivo de estaee&p ha quedado circunscrito a las Comunidades
Auténomas de Aragon, Castilla La Mancha y Canarias.

Tabla 1. Evolucién de la produccion y superficieadafran por CCAA

1996 49 177 944 5139 - - 3 15 17 184 6 26
1997 114 378 703 6370 1 - 3 15 17 184 3 14
1998 126 269 713 6759  -mm - 4 21 e e 1 4
1999 15 57 571 5605  eeeem e 3 15 2 4
2000 12 80 218 2727 e - 3 15 e e e —
2001 6 48 224 2746 eeem e 3 Y/ N .
2002 5 26 229 2767 1 10 3 15 e e e e
2003 4 2 224 3378 1 10 6 1 T
2004 2 8 82 1025  eem - 3 (K- J —
2005 3 21 77 799 e e < TN —
2006 3 12 109 1295 1 5 3 18  eeeem oo e e

Fuente: MAPA (varios afios a).

El detrimento en la capacidad productiva de azafrdamuestro pais, no ha impedido sin embargo que
Espafia siga ocupando un lugar destacado en el ciom@undial, situdndose como el principal
importador y como el segundo mayor exportador.



alcanz6 un maximo de 8,7 millones en 2005 (Figyir&R 2006, se importaron cerca de 58 t por unrvalo
de 15 millones de dolares y se exportaron 55 t,wroralor de 22,6 millones de délares (DataComex,
2008). Por tanto, a pesar de un saldo deficitarioamtidad existe un saldo excedentario en valagque
puede estar reflejando el coste por servicios dbadal producto importado, tales como empaquetado,
clasificacion y etiquetado, que revalorizan el picid en los mercados internacionales, a los que el
azafran es re-exportado.

En la dltima década, el comercio exterior de apalfich experimentado una notable expansion, aunque no
de forma continuada y regular (Figura 2). Compaodad cifras de 2006 con 1996, tanto el valor ge la
exportaciones como importaciones, han aumentadrea a un 50%.
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Figura 2. Evolucion de las importaciones y expaotaes (miles de €) de azafran en Espafia
Fuente: Elaboracion propia a partir de DataComeggp

En la actualidad, mas del 95% de las importaci@sgafiolas son iranies, pais que ha ido arrebatando
cuota de mercado a Grecia, que ha pasado de nefares® 13% a menos de un 2% del conjunto de
importaciones espafiolas. La India empieza a apaesc2006 timidamente como proveedor de Espafia
(Tabla 2).

Tabla 2. Principales origenes de las importacidedSspafia 1997-2006 (% sobre valor total c.i.f. de
importaciones

‘ Iran Grecia Alemania ‘ India
1997 84,01% 13,10% 0,75% 0,09%
2000 89,74% 9,04% 0,27% 0,03%
2006 95,41% 1,62% 1,06% 1,49%

Fuente: Elaboracion propia a partir de COMTRADEO@0



A diferencia de la procedencia de las importacipeggemadamente concentradas en un Unico pais, las
exportaciones de Espafia se distribuyen entre uricarapanico de paises situados en los cinco
continentes. Estados Unidos es el principal destinagepresenta en torno la cuarta parte de las
exportaciones totales. Espafia es ademas, el mine@pastecedor del mercado estadounidense
(COMTRADE, 2008). En 2006, el segundo destino nesvante fue ltalia, con una cuota cercana al
13%. El Reino Unido y los Emiratos Arabes Unidaspresentan en torno a un 7% de la cuota de
mercado. A diferencia de lItalia, sin embargo, kspncia de estos paises como clientes, ha sicantmst
continua en el tiempo, y su peso se ha mantenigmtras que el peso de ltalia mas que se ha ddplica
entre 1997 y 2006. Otros paises, por el contréwam, ido perdiendo peso, como por ejemplo, Arabia
Saudi, que ha pasado de representar un 12% ema1@92% en 2006, o Suecia, que ha pasado de un 9 a
un 3% en el mismo periodo (Tabla 3).

Tabla 3. Principales destinos de las exportacidedsspafia 1997-2006 (% sobre valor f.0.b)

EE.UU. Asri%i? Suecia ig%s Sﬁiicrilg E.AU ltalia Suiza Japon Francial Argentina Alemania
1997 20,6% 119% 92% 6,3% 6,1% 6,00 53% 42% 3,79,6% 3,4% 2,8%
2000 26,3% 9,6% 6,6% 7,8% 5,8% 7,7% 55% 4,0 3,9%,9% 4,0% 1,8%
2006 21,7% 2,2% 300 98% 72% 6,8% 12,7% 5,6% 5,5%,8% 2,8% 1,5%

Fuente: Elaboracion propia a partir de COMTRADEX@0

El fuerte protagonismo que Espafia tiene en losadecmundiales de azafran debe ir acompafado por
una estructura empresarial, consolidada y con wtd@cia el exterior, que ha sabido utilizar eldurcto
espafiol probablemente como plataforma de lanzamleatia los mercados exteriores, pero que ante el
continuado descenso en la produccion nacionalabal® re-orientar sus activos hacia la importagion
consiguiente exportacion (no obstante, hay emprgeasdesde sus origenes, se especializaron en la
comercializacion de especias importadas).

Las cifras de comercio exterior por ComunidadesdAomas son un indicador de dénde estan ubicadas
las principales empresas envasadoras, algunatadesplregiones productoras, como Castilla La Manch
pero la mayoria, en la zona levantina.

En 2006, las importaciones realizadas por la CodathiValenciana representan un 45% de las
importaciones espafiolas y un 56% de las exportesjaen 2006. El segundo lugar lo ocupa Castilla la
Mancha, cuyas importaciones y exportaciones rept@seen torno a la cuarta parte del valor total
comercializado por Espafia. Es de destacar que Xpsrtaciones desde esta Comunidad han
experimentado un fuerte repunte al alza en los (iimos afios, y un importante aunque de menor
intensidad incremento en 2002, coincidiendo comeebnocimiento de la Denominaciéon de Origen.
Castilla la Mancha, por tanto, ha ganado protagomisen la Ultima década en los mercados
internacionales, mientras que otras regiones, cMuccia, han ido perdiendo peso, y otras como
Catalufia, han mantenido una posicién relativamesttible a lo largo de los afios (DataComex, 2008).



3. Estudio comparado entre Castilla La Mancha y éV/alle del Jiloca

Como ya se ha comentado, actualmente la producdazafran se limita a tres Comunidades, siendo
Castilla La Mancha la que mayor aportacién readizéotal nacional. No obstante, las producciones de
Canarias y Aragdn son significativas porque rulrieapermanencia y continuidad del cultivo en Egpafi
En el caso de Aragén, la produccién se circunsaiiblle del Jiloca, en la provincia de Tefuel

Para hacer frente al descenso productivo, con mdigaiente peligro de abandono definitivo de una
actividad que forma parte del acervo histéricotural y paisajistico del Valle del Jiloca, se haiciado
estrategias de actuacion que, en buena medidansigupatron de Castilla La Mancha: incentivos a la
produccion, busqueda y desarrollo de nuevas tegfaslo productivas, mejoramiento genético,
mecanizacion de la cosecha, estudios de mercadoteeds por la aplicacion de una certificacion de
calidad, tipo Denominacién de Origen, entre otkds.andlisis comparado entre ambas regiones, puede
aportar alguna idea que oriente futuros planestimeon.

La superficie cultivada de azafran en Castilla Lankkha se sitla en torno a las 100 has mientraks gige
Aragén cuenta tan soélo con 3 has. Ambas regione€x@erimentado una caida especialmente acusada a
lo largo de la ultima década y muy préxima en einfjo, en 2000 y 1999, en Castilla La Mancha y
Aragon, respectivamente. A diferencia de CastikaNancha, donde se logré una relativa estabilidad
entre 2000 y 2003, la superficie destinada alvalte azafran no dejé de disminuir en Aragén ea est
periodo. A partir de 2004, sin embargo, ambaoneg experimentaron una timida recuperacion (Figura
3).
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Figura 3. Evolucion de la superficie dedicada #ivaudel azafran en Castilla La Mancha y Aragon

2 Durante muchos afios el azafran se cultivé enréssprovincias aragonesas, en 1914 su produccirsentaba el 30% del
total nacional. Sin embargo, diversos factores ctameconversion productiva entre otros llevarda eetraccion del azafran en
Huesca y Zaragoza, quedando limitado a la provideideruel. En 1975 la produccion de Teruel, basicae la del Valle del
Jiloca, era de 12.700 kilos y representaba el 46%othl nacional (Rubio, 1997).



En ambas Comunidades el descenso en producciGddaeamtundente. El punto de inflexién en Castilla
La Mancha se dio en el afio 2000, cuando la prodncee redujo a la mitad, pasando de 5.000 kgs en
1999 a 2.700 kgs. En Aragon, el punto critico sifceth afio antes, cuando se pasé de 269 a 57 kgs.
Actualmente, en Castilla La Mancha se esta logramdoligera recuperacion productiva, la cual calaci
con la obtencién del distintivo de DenominacionQiégen, asi como de la puesta en marcha de otras
medidas de incentivo del cultivo concedidas en 2(Dg2j. subvencion por hectarea). En Aragén, la
tendencia sigue siendo a la baja, pero sera nazesperar unos afios para conocer el impacto yoedec

los programas de recuperacion del cultivo que seehgpezado a aplicar en 2007 (p.€j. financiacida pa
proyectos de investigacion, subvencion provinciatapla adquisicion de bulbos) asi como de otros
elementos favorecedores de la comercializacionj. (gl reconocimiento como 'Baluarte’ por el
movimiento 'Slow Food'). En cualquier caso, resitteresante ver como en Castilla La Mancha el
proceso de recuperacion no ha sido inmediato,rsémbien gradual y moderado (Figura 4).
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Figura 4. Evolucion de la produccion del azafrah@délancha y del Valle del Jiloca

Desde el reconocimiento de la D.O.P. Azafran d&lkacha en 1999 la superficie inscrita ha aumentado
notablemente, pasando de 32 ha en 2001 a 83 ha0én(Zabla 4). Aunque el nimero de industrias
envasadoras registradas ha permanecido establepeni@lo, el niUmero de instalaciones, secadores o
molinos, practicamente se ha duplicado. El volurdenproduccion de azafrdn protegido mediante la
Denominacién de Origen, sin embargo, ha fluctuaddose Ultimos afios. El azafran de la Mancha con
D.O.P. se comercializa fundamentalmente en el rmer@spafnol. Asi, en 2006, el mercado interno
representé un 68% del total comercializado, pogjernihtermedio entre las cuotas de mercado redadra
en afos anteriores. Las cifras sin embargo no maresha tendencia clara. Es decir, no se dete@a qu
haya una tendencia hacia la internacionalizaciétaslesentas ni lo contrario. Por ejemplo, en pearsod
previos, como 2001 6 2002, el porcentaje de pradnccomercializado en el mercado doméstico fue
inferior al de 2006 (un 62 y 53%, respectivamerfgises de la Unidn Europea constituyen el segundo
destino de las ventas del azafran D.O.P. La Manabva,porcentajes que fluctian entre nada (en 2005,



cuando toda la produccion se destind al mercadoésiicn), y un 7,5% alcanzado en el Ultimo afio
disponible.

Es interesante sefalar sin embargo, que tantoplarfatie inscrita en la D.O.P. como el volumen de
produccion comercializado con la D.O.P. Azafranad®ancha constituye todavia una parte minoritaria
del total. Asi, comparando las cifras de la Tablald Tabla 1, se observa como la superficie its@an
2006 representa un 29,3% de la superficie de oylfiva cantidad producida amparada con la D.Q@rP.,
21,6% de la produccion total.

Tabla 4. Evolucion de la produccién y comercialiaade la D.O.P. Azafran de La Mancha

Afio  Superficie  Produccién  Secaderos/ Molinos/  Industrias % Produccion comercializada en:
inscrita (ha) Protegida (kg) Instalaciones envasadoras Espaiia UE

2001 32 243 215 6 62,2% 1,7%
2002 67 345 303 7 52,9% 4,7%
2003 310* 93,5% 3,2%
2004 350* 88,6% 5,7%
2005 78 425 100% 0%

2006 83 281 414 6 67,6% 7,5%

* Cifra de Produccion ‘comercializada’. No dispdeitproduccion protegida’. Fuente: MAPA (varios afin).

En general, la certificacion a través de una Denaonidn de Origen es una estrategia de comerciaizac
gue garantiza la procedencia del cultivo y el cumigihto con unos estandares de calidad. En Aragon,
esta alternativa se consolida como una opcioneiphta diferenciar el azafran del Jiloca de otres sg
comercializan en el mercado. Las cifras productdelsazafrdn del Jiloca distan mucho de las aldawa
por el azafran de La Mancha, sin embargo los eatésdde calidad y el posicionamiento como un
producto diferenciado constituyen caracteristicanunes. A diferencia de La Mancha, sin embargo, la
menor produccion y menor dispersion geograficacasio un menor nimero de actores (en el Jiloca la
Asociacion de productores aglutina a 20 productoreentras que en La Mancha, existen 414
productores/instalaciones) puede favorecer un mgrgmlo de implicacién con la certificacion de cadid
tanto en su tramitacion, como posteriormente ers@!

4. Resultados de la distribucion de azafran en elercado de Zaragoza

Una vez perfiladas las principales caracteristoraductivas y de comercio exterior, en Espafia yltes
Comunidades productoras principales, se procedi@lizar una investigacion de mercado, con un doble
objetivo: primero, explorar qué productos se coiaéran actualmente y con qué caracteristicas,eton
fin Ultimo de comprobar el grado de penetracioodeazafranes nacionales, y en particular, detdily
segundo, investigar el grado de conocimiento, jpeiéa y uso de azafran regional y de la Denomimacio
de Origen, por parte de los distribuidores masaalimados, restaurantes y tiendas Gourmet. Edestu
se llevé a cabo en Zaragoza, por tratarse del mhenedoano mas préximo, geogréfica y culturalmeate,
la zona de produccion del Jiloca. Para cumplirelqorimer objetivo, se realizaron recorridos dedihen



las cadenas de la Gran Distribucién, y para alcaglzaegundo, se realizaron encuestas a restasinante
tiendas gourmet.

4.1 Gran distribuciéon

Se visitaron un total de 16 cadenas de distribuici$taladas en el perimetro urbano de Zarayoge se
pueden clasificar en funcion de su superficie ylake caracteristicas en la comercializacién, como
hipermercados, supermercados y tiendas de desclest@adenas visitadas se muestran en la Figura 5,
donde ademas se puede observar el peso en témeirsaperficie que gozan en esta ciudad. El 80% de |
cuota de superficie esta concentrado en 4 cadenagpirmercados: Galerias Primero, Simply - Sabeco,
Mercadona y Alcampo, ademas de una tienda de déscia.
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Figura 5. Cuota de superficie por cadena de digtidim en Zaragoza
Fuente: Alimarket (2008).

Salvo en Aldi, todas las cadenas venden azafraip &n hebras como molido. Se han encontrado 16
marcas, entre las cuales, la que goza de mayoa aeitpenetracion es '‘Carmencita’, presente en 11
cadenas (68,75%). Le siguen, las marcas 'Potaljdeepor 5 cadenas y 'La Rosera’, por 3 supermescad
Las dos marcas con mayor indice de penetracion esiéadas en Alicante e incluyen el azafran como
una unidad mas en una linea de negocios mas agaiabarca el conjunto de especias y condimentos,
ademas de destacar por situarse entre las emgiesaayor dimension del sector (Alimarket, 2007). La
empresa comercializadora de 'La Rosera’, por étarim se sitla en el corazén de Castilla la Mangh
cuenta con el azafran como Unica linea de negéclemas, esta marca, es una de las dos que se han
hallado con el distintivo de la Denominacion deg@n. La mayoria de las marcas restantes se digribu
Unicamente a través de una cadena. Entre ellamdeasas del distribuidor (De La Mancha De Nuestra
Tierra (Carrefour), Eroski y Consumer (Eroski). Etafran del Jiloca, se comercializa en dos
supermercados, Sabeco (de origen local) y Simptge (éltimo ha adquirido el primero, y ambos

% En cada cadena, se visitaron dos establecimi¢oiando existen) situados en diferentes distriovset fin de recoger posibles
politicas diferenciadas de producto. No obstamte, an una de las cadenas, se detecto esta siuacio



pertenecen al grupo Auchan), mediante la marocacaljl perteneciente a una empresa radicada en la
comarca del mismo nombre y que actualmente caralieaa parte de la produccién comarcal.

Es interesante destacar que aunque se han en@oti@to marcas con origen en Castilla la Mancba (d
del distribuidor y dos del envasador), tan sélo de<llas incorporan el distintivo de Denominaaién
Origen La Mancha: 'La Rosera' ya mencionada y le&candel distribuidor 'De Nuestra Tierra'. Por taato
comercializacion de azafran con D.O.P. se encutadevia en unos estadios muy incipientes.

En definitiva, se puede afirmar que la mayoriaagenharcas comercializadas actualmente en el mercado
urbano analizado proceden de envasadoras situaglasde las zonas productoras, y dada su radicacion
en las zonas espafiolas mas fuertemente activageznambios comerciales, parece logico pensar que
comercializan fundamentalmente azafran importado.

Para sintetizar la informacién recabada a travésederrido de lineales, se ha aplicado un clustedos
etapas, utilizando como variable de segmentaciq@regio. El resultado es dos segmentos, con precios
medios significativamente distintos, y cuya desgép en funcion de la marca, el establecimientd y e
tipo de envase, se presenta en la Tabla 5.

En el cluster 1, las tiendas, marcas y presentagstdn asociadas a un precio medio relativamense ma
alto (5.002,61 €/kg) que en el cluster 2 (4.06&E4&)). El cluster 1 agrupa a todos los establecitoie

del Grupo El Corte Inglés (El Corte Inglés, HipercOpencor, Supercor) asi como a uno de los dos
establecimientos de Sabeco. En este segmento,csergran todas las observaciones de las marcas
‘Artesano’, 'Jiloca', 'La Rosera' y 'Extralén’, @sho el 75% de las observaciones de 'Pote'. Eigpri
cluster ademas, se asocia en mayor medida conemngae utilizan capsula de plastico (58,1%) y frasc
de vidrio (86,7%), siendo este sin duda la presémajue usan las empresas para la opcion premium d
la marca.

En el cluster 2, caracterizado por un precio medieenta relativamente inferior, aglutina en saliaéd

a las observaciones correspondientes a las cadeéapsabo, Carrefour, Eroski, Galerias Primero,
Mercadona, y la mayoria de las observaciones at#srén Alcampo (85,7%) y Simply (66,7%). Dentro
de las marcas fuertemente asociadas al clustem2perios relativamente inferiores, se encuentran
Consumer, Dani, De La Mancha De Nuestra Tierrar@8jdroski, Sabater, Triselecta y Carmencita. La
presentacién mas fuertemente asociada a esterassie de sobres, seguido por la de caja cartdruco
60%.



Tabla 5. Descripcion de clusters basados en elpf#csobre observaciones en cada cluster)

Cluster 1 (53,6%) Cluster 2 (46,4%)
Tiendas: Tiendas:
e ElCorte Inglés . Opencor e Alcampo (85,7%) < Eroski » Sabeco (50%)
*  Hipercor . Supercor » Caprabo * Galerias Primero « Simply (66,7%)
o Sabeco (50%) e Carrefour * Mercadona
Marcas: Marcas:
e Artesano . La Rosera « Consumer . Ducros « Triselecta
e Jiloca . Extralén « Dani . Eroski « Carmencita
. Pote (75%) ¢ De La Mancha De * Sabater
Nuestra Tierra
Presentacion: Presentacién:
*  Capsulas plastico (58,1%) . Caja carton (60%)
*  Frasco vidrio (86,7%) . Sobres plastico
Precio: Precio:
*  5.002,61 €/Kg *  4.060,18 €/Kg

4.2. Tiendas Gourmet

A través de guias telefénicas por actividades smrdgraron cuatro tiendas gourmet que distribuyen
especias y condimentos. Asimismo, se encontrar@at@iamente cuatro tiendas especializadas
(charcuterias, carnicerias, ultramarinos) que tdmbenden esta especia. Todas estas tiendas r@soris
comercializan el azafran tanto en hebras como molicel surtido de marcas ofrecidas se reduce a una
Unica marca (salvo en una Unica tienda, donde rsdevedos). De las 16 marcas presentes en losdieal
de la gran distribucién, solo dos de ellas, 'Cagitahy 'Jiloca', estan presentes en las tiendasmgg y
especializadas, y ademas, son las marcas mas iddisneh este canal. Ademas, se venden las magcas 'L
Barraca' en tiendas Gourmet y 'Granja San Frarloiscespecializadas. La primera de estas marcas es
propiedad de una empresa localizada en Alicanfecaslizada en el envasado de azafran, y que se
destaca entre las de mayor dimension del sectentras que la segunda, pertenece a una empresa muy
diversificada en sus lineas de negocio. Relativéenesblando, la marca local 'Jiloca' tiene un magso

en este canal de distribucién, y se vende en laakdad en la mitad de las tiendas encuestadas, dos
tiendas Gourmet y dos especializadas, mientrasGarenencita’ se distribuye solo a través de umaldie
Gourmet y dos tradicionales.

Se puede destacar que las tiendas gourmet apusstamayor medida por envases en vidrio (67%),
mientras que la mitad de referencias comercialzgda las tiendas especializadas también se pagsent
con este envase.

El azafran del Jiloca es reconocido por la mitadadetiendas Gourmet y las tres cuartas partesgle |
especializadas. Ademas, la mayoria de ambos tipoasthblecimientos (75%) creen que existe una
demanda potencial para este producto local, si #benlas tiendas especializadas, las que perciben d
forma mas optimista el potencial de mercado paszatan con Denominacién de Origen.



4.3 Restauracion

En el canal de restaurantes los establecimientmizados corresponden a la clasificacion de 2 e

de acuerdo a los criterios y categorias definidasgpComunidad de AragénLa seleccién de la muestra
se realizé a partir de los listados disponiblesleeivase de datos del Ayuntamiento de la ciudad de
Zaragoza, contemplando a todos los restaurantesmdigla espafiola y mediterranea. El tipo de muestreo
realizado fue de proporciones intermedias paraggeadiies finitas. El muestreo fue realizado de naaner
aleatoria y se entrevistaron a 26 restaurantegjdaepresenta un error muestral del 11%.

El 77% de los restaurantes utiliza azafran. Los mgodo utilizan, aducen fundamentalmente que es
innecesario en sus platos, el elevado precioomsd ¢a utilizacion de productos sustitutivos. Embeque

si utilizan esta especia, la mayoria (un 79%) licap en hebras, por su mayor rendimiento y poder
colorante, mientras que aquellos que prefierenzelfran molido, se debe a su facilidad de uso,
especialmente en platos como sopas.

Las marcas mas ampliamente disponibles en las aadde distribucién, como Carmencita y Pote,
cuentan también con clientes entre el colectivdaveador, un 25% y 10% de los restaurantes,
respectivamente (Tabla 6). Ademas, los consumidigesstas marcas son relativamente fieles, y cambia
s6lo esporadicamente. Las marcas Ducros y Safan#ién halladas en la distribuciéon pero con menor
indice de penetracién, son adquiridas por el 5%osl@estaurantes. Es interesente sefialar que existe
5% de restaurantes que tan sélo se abastecenfdinazaranel, sin identificador de marca. No afitsta

el hecho mas destacable es que una amplia mayerfasthurantes encuestados (un 70%) adquieren
marcas distintas a las cuatro mencionadas y ademéstran un grado de lealtad muy elevado. Esto
ultimo se debe, seguln las respuestas de los eadasst que existen pequefias empresas que llevan su
productos directamente a los restaurantes, o bi¢éraveéés de algin contacto personal con la zona
productora, en particular la comarca del Jilocainferesante sefialar que el azafran provenientasde
principales zonas productoras en Espafia es utlieadla actualidad por un importante porcentaje de
restaurantes. Un 35% de los restaurantes que stamspecia, siempre adquieren azafran del Valle de
Jiloca, y un 18%, siempre adquiere azafran de lGakd Mancha. No obstante, la marca con D.O.P. 'La
Rosera' no es reconocida ni utilizada. Estas cifidican una presencia importante del producto de
Aragoén en los restaurantes (consumidores espexaky, identificado mediante marca sin embarganen u
porcentaje minimo, pero que en cualquier caso aghetia un elevado grado de aceptacién del producto
regional y su posible potencial de desarrollo.

4 DECRETO 81/1999, de 8 de junio, del Gobierno dagén, por el que se establecen normas sobre oidende bares,
restaurantes y cafeterias y establecimientos caiceiespectéaculo y baile.



Tabla 6. Marcas utilizadas por los restaurantedg%estaurantes que utilizan azafran)

Carmencita Pote Ducros Safrina Granel Otras
% Restaurantes que usan la marca: 25% 10% 5% 5% 5% 70%
Siempre 20% 50% 100% 0% 100% 64%
Casi siempre 80% 0% 0% 0% 0% 14%
Ocasionalmente 0% 50% 0% 100% 0% 21%

De existir el azafran del Jiloca con una D.O.Pa wminoria de restaurantes (17%) no cambiaria el
producto que actualmente consume; otra proporajivalente estaria dispuesto a adquirirlo en buenas
condiciones de disponibilidad; un 11%, estariauBspp a adquirirlos si se ofreciese al mismo precio
mientras que la mitad de los restaurantes apogiariprobarlo antes de decidir si adquirirlo derfar
regular; y un 5% estaria dispuesto a pagar ungeemerior. Cabe sefialar, que la predisposiciéagam

un precio superior se circunscribe a agentes qestga utilizando el producto de la zona.

5. Conclusiones

Historicamente, el azafran espafiol ha sido recdongedr su elevada calidad. Poco se ha avanzadb en e
terreno de la mecanizacion y las labores de recidlecy mondado que siguen siendo manuales, y
concentradas en unos pocos dias. Se trata de tivocpbr tanto, altamente intensivo en mano deobr
un factor productivo cada vez menos disponibleeggimente, cuando se requiere en un periodo muy
corto de tiempo, ademas de precisarse de ciertibgta especializacion para poder extraer la fior si
dafar la planta asi como los estigmas en sus ¢ondg 6ptimas. Por ello, no es sorprendente que la
superficie destinada al cultivo de azafran y ladpozion no haya dejado de disminuir en Espafia
significativamente desde mediados del s.XX, circib&ndose en la actualidad, fundamentalmente, a
Castilla la Mancha y Aragon. A estos condicionaimesrnos, hay que afiadir la irrupcion en los m#wsa
internacionales de paises como Iran, altamente etitimps en costes.

Ahora bien, Espafia es un actor fundamental en etade mundial del azafran, al ser el principal
importador de la especia, junto con EE.UU., y ejuselo mayor exportador, después de Iran. Las
empresas espafiolas, aunque de escasa dimensimaydria de los casos, en particular las queyanlu
como Unica linea de negocio el azafran, estan fwientemente consolidadas y tienen las redes
comerciales adecuadas, como para canalizar un ntajgemuy significativo del valor mundial
comercializado. Los intensos flujos de comerciegat de Espafa, al tiempo que posiciona la industr
espafiola a la vanguardia del comercio mundial ticussla identidad del azafran espafiol. En ausaleia
una regulacién estricta sobre la identificacionataen y su aplicacion, puede existir un elevadaig de
confusion entre la procedencia delmmodityo el cultivo, y el producto final, ya envasado. &ste
sentido, es posible que el azafran espafiol esthepep identidad e imagen, al ser confundido con el
azafran comercializado desde Espafia, pero cuyemrags fundamentalmente irani.



La certificacion a través de una Denominacion degedr al garantizar la procedencia del cultivo,
permitiria identificar y consolidar al azafran e$placomo un producto diferenciado, con unos esté@sda
de calidad y pureza superiores, de acuerdo a latagipn adquirida, al tiempo que puede actuar de
instrumento para erradicar la tendencia al abanderesta actividad productiva en algunos de lokenéc
rurales donde histéricamente ha tenido mayor poiése@astilla la Mancha ha iniciado esta andacdwoa,

el reconocimiento de la Denominacion de Origend®ida (D.O.P.) Azafran de La Mancha en 1999 por
parte de la Unién Europea. Posteriormente le hgnide los pasos dos azafranes italianos y unogyrieg
es de esperar, que en la segunda zona product@spd@a, El Jiloca en Aragén, sigan este ejemglo. L
D.O.P. Azafran de La Mancha ha experimentado ureatmrtimido en la superficie inscrita asi como de
la produccion, lo que parece apuntar, por tantciaghana tenue recuperacion del cultivo. Es destacil
embargo, que la superficie registrada y la cantgtaducida al amparo de la D.O.P. constituye taavi
una parte minoritaria. A diferencia de CastillaMancha, la menor dimension del sector en el Vatle d
Jiloca, en términos de agentes implicados, superfiolumen producido y dispersién geogréfica, jpued
favorecer un mayor grado de implicacion tanto @adnsecucion de la certificacion de calidad como s
uso posterior.

La investigacion de mercado revela la presenciaadefran de La Mancha, con y sin certificacion, asi
como el azafran del Jiloca en los canales de bligfion. El azafran D.O.P. La Mancha se comerciaiza

el mercado de Zaragoza con dos marcas, del envagadiel distribuidor, y a través de cadenas que
operan en el ambito nacional. El alcance del azadi€]l Valle del Jiloca, por el contrario, cuenta de
momento con una Unica marca distribuida a travamdecadena de distribucion que opera (de momento)
en el ambito local asi como de tiendas especiaizgdsourmet, por lo que su alcance se limita ditam
local/regional. Pero estos productos con identiéadtorial propia, compiten en el mercado con raarc
lideres, con una fuerte presencia en varios camtedistribucion junto con marcas del distribuidor,
marcas de pequefias empresas y con un grado deag@hetimitado.

Por tanto, se trata de un mercado segmentado yqobasionado, donde los distintivos de calidadnesta
poco presentes. Estos hechos pueden favorecdrdduncion y consolidacion del azafran del Jiloaa,
gue dispone de una calidad y un origen, clarameetificables y diferenciadores. En este sentido,
adopcion de una estrategia conducente a la obtemi@éuna certificacion de calidad, tales como la
D.O.P., puede ayudar a posicionar el producto emeetado local, especialmente en aquellos canaies m
proclives a este tipo de distintivos de calidachylas que, bien el propio canal, la estrategia decen
Premium, o la politica de precios, contribuyen angmitir una sefal de calidad superior. Asimismo,
resulta favorable la percepcién que la restauratédre de la D.O.P., certificacién que de incorpeaal
azafran del Jiloca, contribuiria a mejorar su \ad@n y aceptacion por parte de este canal. Naotest

el azafran del Jiloca se enfrenta todavia a cggeido de desconocimiento por parte de la restauragia
una escasa presencia en los lineales de la graibwaiisdon. Para paliar este desconocimiento, ggdaiS0O
acometer una campafia de promocion para darlo aeoea el mercado local. Esta promocion podria
hacerse conjuntamente con otros alimentos de Aragidnlo que a través de un esfuerzo de promocion
compartido, seria mas facil y menos costoso danacer el producto entre los posibles usuarios.



El azafran se sigue consumiendo, aunque probabtenegnmenor medida que en décadas anteriores,
épocas en las que también la produccion nacioaagrerior. El producto esta presente en los jpaies
canales de distribucion alimentaria y se sigue eamulo por una mayoria de restaurantes de comida
espafiola y mediterranea. Existen dos tendenciaspagden favorecer su consumo final. Por un lado, |
tendencia a consumir alimentos cada vez en maydidaéuera del hogar, de ahi el interés por casmaliz

la produccion a través de la restauracién. Y, par kado, el resurgimiento de un interés por lairc
manifestado en numerosos medios de comunicacitvéstde programas especializados. El azafran se
enfrenta al problema de los precios elevados, éoajuuna primera fase, puede actuar como un frémo a
adopcion de esta especia en la dieta cotidianaei@lvargo, una vez que se conoce su rendimiento, y
dadas las cantidades minimas necesarias en cughtptis no parece que este factor fuese un lingtan

el largo plazo.
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