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En este trabajo se analiza el conflicto entre los productores locales de
queso de Cabrales en Asturias, cuya actividad econdmica esta protegi-
da por una denominacion de origen, y la estrategia de una empresa,
Central Lechera Asturiana -CLAS- que se ha introducido en el sector ad-
quiriendo la mayor queseria de la zona. Ademas del interés que de por
si pueda suscitar este caso y alguno de sus aspectos relacionados (co-
mo el cambio estratégico y organizativo acometido por dicha empresa,
dentro del cual se encuadra su entrada en este sector), el valor del estu-
dio que se presenta deviene fundamentalmente de la aplicacion del ana-
lisis econdmico a la institucion de la denominacién de origen. La situa-
cion presentada puede verse reproducida en circunstancias similares
con otras denominaciones de origen. Planteado el problema objeto de
estudio, se analizan distintos aspectos econdmicos y legales del mismo
a fin de encontrar posibles complementariedades entre la estrategia de
la empresa y los intereses de los productores locales susceptibles de
sustentar relaciones de cooperacion beneficiosas para ambas partes.

Palabras clave: denominacion de origen, industria agroalimentaria,
queso de Cabrales.
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1. INTRODUCCION

En este trabajo se analizan las fuentes del conflicto entre los pequefios
productores de queso protegido por la denominacion de origen «Cabrales»
y la estrategia de una empresa, la antigua Central Lechera Asturiana, hoy
Corporacion Alimentaria Pehasanta (en adelante CAPSA), propietaria de la
mayor queseria de «Cabrales». El conflicto al que nos referimos se hace
patente en el certamen de queso «Cabrales», en agosto del ano 1996, don-
de se produjeron importantes disturbios entre los productores locales y
CAPSA. El detonante de la crispacion de los artesanos fue el uso de dis-
tintivos de la Central en el stand instalado por la misma en dicho certamen.
En el trasfondo del conflicto figuraba la queja de que la Central trataba de
echarlos del mercado mediante una politica de reduccion de los margenes
de elaboracion del queso, ademas de alterar y rebajar la calidad del pro-
ducto a través de su produccion industrial masiva. El conflicto culmind con
la prohibicion a que CAPSA expusiera en el mismo.

Dejando un tanto al margen los aspectos anecddticos del conflicto (fiel
reflejo, no obstante, de las tensiones existentes), el analisis del caso per-
mite realizar una revision critica de la institucion de la denominacién de
origen en el marco de la Politica Agraria Comun y derivar algunas con-
clusiones aplicables con caracter general a otras denominaciones someti-
das a las limitaciones de la politica agricola de la U.E. Tras analizar los as-
pectos relativos a la produccién quesera bajo la denominacion de origen
«Cabrales» y revisar la problematica juridica planteada en el momento de
su constitucion, estudiaremos su evolucion econdmica. Finalizamos el tra-
bajo con el andlisis de lo acaecido tras la incorporacion de CAPSA a la de-
nominacion y con algunas conclusiones, perfectamente extrapolables a
otras denominaciones, en las que operen restricciones de cupos o contin-
gentes a la produccion de materias primas utilizadas en la produccioén de
bienes protegidos por una Denominacién de Origen y con elevada de-
manda.

2. RESENA DEL QUESO «CABRALES»

El queso «Cabrales» tiene una larga historia, probablemente tan anti-
gua como la de las gentes que pueblan el municipio asturiano en que se
encuentra su origen. Las dificiles comunicaciones impuestas por la com-
plicada orografia de la zona, en las estribaciones de los Picos de Europa, y
la total ausencia de cualquier tipo de actividad ajena al campo, generaron
una economia de autosuficiencia en la que la artesania del queso resulta-
ba un remedio eficaz para los excesos de produccion lactea, a la vez que
conformaba uno de los elementos basicos de la dieta familiar. La artesania
quesera era comun a todos los municipios asturianos, en los que se ela-
boraba un queso con caracteristicas generales similares —salvadas las pe-
culiaridades originales en cada zona-. Era tal su importancia que los que-
sos tenian valor incluso como moneda de trueque en los mercados, siendo
también durante muchos anos instrumento de pago en especie de las ren-
tas de la tierra. A comienzos de este siglo, la artesania de los quesos astu-
rianos entré en declive, quedando reducida al ambito familiar. Con una
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cierta escala de produccion Unicamente sobrevivié el queso de «Cabrales»
porque era el mas asentado y el que contaba con mayor clientela?, siendo
particularmente apreciado, tanto en Asturias como en comarcas vecinas de
Ledn y Santander y del que se exportaba gran cantidad a América Latina.

El diccionario geografico de Madoz, en la primera mitad del siglo XIX,
hacia ya una amplia referencia al queso de «Cabrales» y a la fama adquiri-
da por el mismo dentro y fuera de la region. Lo define como parecido al
Rochefor?, y de él dice que «tiene mal olor, casi insufrible para los que no
estan acostumbrados, pero su gusto es algo picante, muy suave y mante-
coson. Existié durante muchos afios toda una mitologia —que ha llegado in-
cluso hasta nuestros dias— sobre la elaboracién y momento éptimo para el
consumo del «Cabrales», como que sus elaboradores lo hacian fermentar
entre estiércol o que el momento éptimo para su consumo era cuando em-
pezaban a producirse «gusanos» (tratdndose en realidad de larvas de mos-
cas que habian infectado el queso). Pues bien, ya entonces insistia Madoz
en la falsedad de algunos de estos mitos «contra la limpieza con la que lo
fabrican los pastores de Cabrales, quienes conservan admirable aseo en
sus cabanas, muebles y ropas». En la actualidad, 49 de los 81 elaborado-
res de «Cabrales» producen en queserias con nimero de registro sanitario.

El queso azul de «Cabrales» es un producto artesano, elaborado con le-
che entera natural, hecho que lo diferencia de la mayoria de los quesos in-
dustriales, elaborados en fabricas con leche pasteurizada. La pasteurizacién
inmuniza totalmente la leche y evita la transmision de enfermedades de ori-
gen animal en la leche tratada, pero también elimina las cualidades organo-
lépticas del queso. El queso de «Cabrales» se elabora a partir de tres clases
de leche: de vaca, de oveja y de cabra, utilizadas en una proporcion de, apro-
ximadamente, 10 litros por kilogramo producido. La leche de oveja sélo se
recoge en los meses de marzo a octubre, mientras que la produccién de le-
che de cabra es mas tardia y no comienza hasta junio. Adicionalmente, la pro-
duccion lactea de la cabafa bovina también se incrementa en los meses esti-
vales, por lo que la obtencién de queso de mezcla de las tres leches tiene un
componente claramente estacional. La mayor regularidad de la produccién
de la cabana bovina redunda en que principalmente se utilice leche de vaca
para su elaboracion. Asi, en 1995, el 70,53% de las etiquetas emitidas por el
Consejo Regulador fueron para queso elaborado unicamente con leche de va-
ca; el 13,93% para queso elaborado con leche de cabra y vaca; el 2,51% para
queso elaborado con leche de vaca y oveja y el 13,36% restante para queso

(2) En los ultimos afios se ha producido una importante recuperacion de los restantes quesos tra-
dicionales asturianos. Y asi, a la denominacién de origen Cabrales se han sumado las deno-
minaciones Beyos, Gamonéu y Afuega’l pitu, aprobadas en Asturias y pendientes de recono-
cimiento y constitucion de su Consejo Regulador. El Principado de Asturias se configura de
este modo como un interesante nicleo quesero que, con 28 variedades reconocidas, consti-
tuye la mayor mancha quesera del continente.

(3) El «Cabrales pertenece a la categoria de quesos azules; de hecho y a tenor de la tradicién, su
semejanza con el queso «bleu d’Auvergne» francés no se debe a la importacion en Cabrales
de sus técnicas de elaboracion sino precisamente a su exportacion por los peregrinos de la ru-
ta Jacobea, en lo que se constituiria la base de su futura competencia.
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elaborado a partir de las tres leches. A pesar de que el caracter propio del Ca-
brales sélo se consigue con la mezcla de tres leches, ya que la de cabra y ove-
ja anaden un aroma y un sabor particular e insustituible, la importancia de la
utilizacion de leche de vaca se refleja en los niveles de produccién de queso
del afno 1997. Asi, atendiendo al nimero de kilogramos de queso producidos,
del total de 411.934, el 81,21% (334.532 kgs.) corresponden a piezas elabora-
das unicamente con queso de vaca; el 9,6% (39.915 kgs.) fueron elaborados
con tres leches; el 6,8% (28.012 kgs.) a piezas elaboradas con leche de vaca y
cabra y el 2,3% (9.475 kgs.) correspondieron a piezas elaboradas con quesos
de vaca y oveja‘.

En el proceso de elaboracién del queso la automatizacion es minima,
siendo la mano del hombre la que, de acuerdo con la tradicién, maneja el pro-
ducto. Una vez en las instalaciones de produccion, la leche puede enfriarse a
unos cuatro grados hasta el momento de su transformacién en queso. El pri-
mer paso del proceso de elaboracidn consiste en cuajar la leche mediante una
enzima natural o quimica®, o bien a través de su simple calentamiento hasta
una temperatura aproximada de treinta grados, que es la temperatura de cua-
jada. El reglamento de la denominacién de origen «Cabrales» exige que la cua-
jada sea acido-lactica, utilizdndose la dosis de cuajo precisa para que se realice
en un tiempo minimo de una hora. Con la cuajada se busca que coagule la ca-
seina de la leche para que retenga sus elementos no solubles, debiendo osci-
lar la temperatura de la leche en el momento de coagulacién entre 22 y 35 gra-
dos. La masa cuajada se corta con suavidad en trozos de forma redondeada,
con un tamano comprendido entre 1y 2 centimetros. La separacién del suero
de la cuajada se realiza de forma manual en una cuba hasta que no queda sue-
ro, momento en el que van llenando los moldes, también a mano, en cuyo in-
terior la cuajada se va prensando por la presién de su propio peso.

Cuando la cuajada ya esté en los moldes, se salan los quesos con sal bien
seca en la proporcion del 2 al 3 por ciento del peso del queso, distribuyéndola
en ambas caras y en los laterales, pudiéndose adicionar ademas, en el interior
de la masa. Tras dejar secar los quesos con un oreo minimo de una semana, se
pasan a la cueva, donde maduraran entre un minimo de dos meses y medio y
un maximo de seis, a una temperatura de entre ocho y cinco grados, hasta ad-
quir el olor y el sabor clasico del «Cabrales». Durante este periodo, las esporas
de la flora® que tapiza las paredes se desprenden y son diseminadas, cayendo
al azar sobre la superficie de los quesos, donde germinan y fructifican, dando
un nuevo aspecto —azul-verdoso-y sabor al queso. Al mismo tiempo, los que-
sos se someten a un proceso de volteo para que el desuere se realice de ma-
nera uniforme y a |a limpieza necesaria para que adquieran sus caracteristicas

(4) Datos de La Nueva Esparia, domingo 9 de agosto de 1998, pagina 16.

(5) En los quesos industriales, la leche se cuaja mediante una enzima obtenida a partir de una sin-
tesis quimica. Antafo, en la produccién de Cabrales, las enzimas se obtenian del cuajar de un
cabrito, ternero o cordero lechal.

(6) Entre los hongos que con mas frecuencia recubren las paredes de la cueva se encuentra el Ro-
queforti, que es justamente el mismo que crece en las cuevas francesas de Roquefort, donde
se madura el conocido queso francés, que llegé a venderse como Cabrales.
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peculiares. Una vez elaborado, el queso tiene un peso que oscila entre kilo y
medio y tres kilos y medio. Su forma es cilindrica, con caras sensiblemente pla-
nas, con altura de 7 a 15 centimetros y corteza blanda, delgada, untuosa y gris
con zonas amarillo-rojizas. Su pasta es también untuosa, compacta, carente de
o0jos y con una coloracién blanca con zonas y vetas de color azul-verdoso. Su
sabor es ligeramente picante con niveles de grasa no inferiores al 45% sobre el
extracto seco y niveles de humedad minimos del 30%.

3. PROCESO JURIDICO DE CONSTITUCION DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN «CABRALES» Y SU CONSEJO REGULADOR

3.1. Aspectos legales de la denominacion de origen

Un serio problema que impedia el desarrollo de la producciéon de «Ca-
brales» era el de la falsificacién, debida en buena parte al propio descono-
cimiento por parte de los consumidores de las caracteristicas del queso.
Como «Cabrales» se llegaron a vender quesos azules importados a bajo
precio de Austria, Alemania o Dinamarca, burdamente envueltos en la ti-
pica envoltura de hojas de platano de sombra. Ante dicha situacion, los
productores reclamaban el reconocimiento de la denominacién de origen
del producto como forma de proteccion frente a la competencia desleal,
confiando ademas en que tal proteccion traeria consigo la imprescindible
homogeneizaciéon de la calidad y del proceso de elaboracidon del producto.

La denominacién de origen es la calificacién aplicable a productos que
tienen caracteristicas comunes y especiales entre los de su misma natura-
leza debidas a la materia prima base de su elaboracién, al medio natural o
a los procedimientos de transformacion y elaboracién del producto. Para
poder utilizarla se exige que las materias primas, la elaboracién y la pre-
paracién para su comercializacion (envasado) confieran el elemento dife-
renciador del producto y provengan de la zona geografica amparada por la
denominacion. En el caso del queso de «Cabrales», sus caracteristicas par-
ticulares obedecen tanto a la peculiaridad de la materia prima basica, la le-
che, derivada de las propiedades especiales de los pastos de la zona y de
la mezcla de leches realizadas, como al proceso mismo de fermentacion y
elaboracién, Unico y tradicional, en cuevas naturales.

La definicion de la denominaciéon de origen se recoge en el articulo 79 de
la Ley 25/70 del Estatuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes, ya que el ori-
gen de esta institucion se sitiia en el ambito de la proteccion vinicola. Segun
esta norma, la denominacion de origen «es el nombre de regién, comarca, lu-
gar o localidad empleado para designar un producto procedente de la vid, vi-
no o alcoholes de la zona y que posee cualidades y caracteres diferenciales
debidos principalmente al medio natural y a su elaboracion y crianza». Se tra-
ta de una adaptacion de la definicion provista en el articulo 2 del arreglo de
Lisboa, que pretendia desarrollar la conexién entre denominacion y efectiva
procedencia geografica: «la denominacién de origen es la denominacion geo-
grafica de un pais, una regiéon o un lugar que sirve para designar un produc-
to que es originario del mismo y cuya calidad y caracteristicas se deban ex-
clusivamente o esencialmente al medio geografico, comprendidos los
factores naturales y los factores humanos».
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A partir de su origen inicial en el ambito vinicola, las denominaciones de
origen espafolas han visto ampliado su ambito de aplicacion a otros secto-
res siguiendo las disposiciones adicionales 1* y 5 de la Ley 25/70 del Estatu-
to de la Vina, del Vino y de los Alcoholes, disposiciones que contemplan la
posibilidad de extender mediante Real Decreto el régimen de proteccion de
dicha normativa a aquellos productos agroalimentarios para los que la pro-
teccion de su calidad tenga especial interés econdmico y social. La extension
de dicho régimen de proteccién al queso se produjo con el Real Decreto
3711/1974 de 20 de diciembre (BOE 31 de enero de 1975).

Con el fin de garantizar la legitimidad en la elaboracion y la procedencia
y en respuesta a la peticién formulada por el Ayuntamiento de Carreia de Ca-
brales, se reconocid con caracter provisional, la denominacion de origen «Ca-
brales», por Orden del Ministerio de Agricultura de 9 de mayo de 1981 (BOE
25 de junio). Dicha provisionalidad exigia la no mencién de la denominacion
de origen en las etiquetas, documentos o publicidad en tanto en cuanto su
Reglamento no fuera aprobado definitivamente. Durante este periodo, las in-
dicaciones de «Cabrales» o «queso de Cabrales» fueron utilizadas con el va-
lor juridico de una indicacion de procedencia y unicamente por los elabora-
dores de quesos situados en dichas comarcas. La denominacion de origen
«Cabrales» abarca los quesos elaborados con una serie de caracteristicas de-
terminadas, dentro del concejo homoénimo, asi como también en tres pobla-
ciones del municipio vecino de Penamellera Alta (Ocefio, Rozagas y Caraves),
si bien el 90% de la produccidn se concentra en cinco poblaciones: Arenas,
Carreina, Poo, Sotres y Tielve’.

El Estatuto de Autonomia para el Principado de Asturias, Ley Orgénica
7/1981 de 30 de Diciembre, transfirid, en colaboracion con el Estado, en el arti-
culo 12 d) la funcién ejecutiva sobre denominaciones de origen y en el articulo
12 e) el comercio interior y defensa del consumidor. Posteriormente, en virtud
del Real Decreto 3403/83 de 7 de diciembre sobre traspaso de servicios del Es-
tado en materia de Agricultura al Principado de Asturias, la Comunidad Auto-
noma asumié la promocién y autorizacion de las denominaciones de origen en
colaboracion con la Administracion Central, tal y como se recoge en la Ley 25/70
del Estatuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes de 2 de diciembre. En ejer-
cicio de dichas competencias con el Decreto 22/1985 de 7 de marzo (BOPA 21 de
marzo), se aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen «Cabrales» y
su Consejo Regulador, lo que, en principio, parecia poner fin a la provisionalidad
de la denominacion. En dicho reglamento se contemplaba la creacion de cinco
registros: queserias, elaboradores a titulo individual o familiar, rebanos, cuevas
de maduracién y exportadores. Solamente los inscritos y registrados podrian
utilizar en lo sucesivo la Denominacion de Origen «Cabrales».

El Consejo de Ministros solicité al Gobierno del Principado de Asturias la
derogacién de dicho Decreto, al considerar que se habian invadido compe-

(7) Los quesos picones elaborados con similares caracteristicas al Cabrales fuera del Principado
de Asturias han quedado al margen de esta denominacion: los cantabros tienen la Denomi-
nacion de Origen «Picon Bejes-Tresviso», mientras que los leoneses, por el momento, carecen
de ella, aunque la constitucién de la denominacion de origen Valdesano estd muy avanzada.
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tencias esenciales de la Administracion Central e incumplido diversas forma-
lidades, como son la falta de consulta previa a la Administracion Central, no
prever la ratificacion estatal para surtir efecto la promocion y proteccion de la
denominaciéon de origen «Cabrales» en el ambito nacional e internacional y
derogar una norma estatal, cual es la Orden del Ministerio de Agricultura de
9 de mayo de 1981. En respuesta a dicha solicitud de derogacion, el Consejo
de Gobierno del Principado de Asturias, mediante el Decreto 55/1985 de 30 de
mayo (BOPA de 17 de junio), modificé los términos de los articulos deroga-
torio de la Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion vy ratifi-
cador del reglamento de la denominacion. Este hecho supuso en la practica
no aceptar el requerimiento del Consejo de Ministros. Ante dicha actuacion,
el Consejo de Ministros formuld conflicto positivo de competencias ante el
Tribunal Constitucional que, al ser admitido a trdmite por providencia del TC
de 10 de julio de 1985, tuvo como consecuencia la suspension de la aplica-
cion del Decreto desde la formulacion del conflicto. Dicha suspension seria le-
vantada por Auto del TC de 12 de diciembre de 1985. Finalmente, la senten-
cia del pleno del TC 209/1989 de 15 de diciembre, publicada en el BOE el 11
de enero de 1990, reconocio, transcurridos cuatro anos de conflicto y con el
Consejo Regulador operando sin eficacia juridica plena por falta de ratifica-
cion estatal, que dicho Decreto no lesionaba competencia estatal alguna.

Las observaciones planteadas al Reglamento por la Administracion Cen-
tral fueron recogidas junto con las modificaciones impuestas por la necesaria
adaptacion a la legislacion en materia de denominaciones de origen median-
te el Decreto 53/90 de 17 de mayo (BOPA 4 de junio) por el que se modifico el
reglamento de la denominacion de origen «Cabrales» y su Consejo Regula-
dor. Finalmente, mediante la Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion de 29 de junio de 1990 (BOE 12 de julio, 1990) se produce la ratifi-
cacion del Reglamento de la denominacion de origen «Cabrales» y de su
Consejo Regulador por parte de la Administracion Central.

3.2. Aspectos econdmicos de la denominacion de origen

Desde un punto de vista econdmico, las denominaciones de origen cum-
plen dos objetivos basicos. El primero es garantizar y promover una produc-
cion agroalimentaria de calidad a través del establecimiento de controles so-
bre las materias primas, la elaboracién y comercializacion de los productos, de
forma que se eviten imitaciones, deterioros o competencia desleal. Ello bene-
ficia tanto a los productores que respetan la norma de calidad como a los con-
sumidores, pues la imitacion de los productos protegidos por parte de terce-
ros constituye un fraude a los consumiores y puede generar importantes
consecuencias negativas sobre la economia de una region. Dentro del propio
colectivo que se beneficia de la denominacion de origen subsiste el problema
de comportamientos oportunistas por parte de sus miembros, comporta-
mientos que pueden poner en peligro la reputaciéon de la denominacion y de
las restantes empresas que comercializan productos bajo la misma®.

(8) Problema que se ha revelado de especial importancia en el conflicto que enfrenta a CAPSA y
a los elaboradores tradicionales.
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Un segundo objetivo complementario del anterior, es crear rentas que
favorezcan el desarrollo econémico de un territorio a través del derecho de
exclusion que confiere la denominacion de origen. Ello permite proteger la
actividad empresarial y artesanal, preservar tradiciones de zonas geografi-
cas determinadas y mantener la actividad productiva en estos territorios, a
la vez que puede otorgar un mayor valor afadido a las PYMEs industriales,
herederas de las tradiciones de la industria agroalimentaria. En definitiva,
la denominacion permite conseguir un sector productivo local competitivo
y vertebrado, que sea capaz de hacer llegar productos de calidad al consu-
midor y generar rentas econdmicas a favor de entornos desfavorecidos.
Por otro lado, las denominaciones de origen permiten aunar y coordinar
los esfuerzos de promocion y distribucion de multiples empresarios indus-
triales agroalimentarios de escasa entidad, facilitando las economias de
escala que les permitirdn competir con grandes productores sin mermar
necesariamente los niveles de calidad de los productos (Pérez-Bustaman-
te, 1997).

Con objeto de evitar la competencia desleal —-tanto dentro como fuera
del colectivo- y para garantizar que el producto llegue al consumidor con
la calidad establecida, surge una institucion basica en la operativa de las
denominaciones de origen: el Consejo Regulador. De acuerdo con sus es-
tatutos, el Consejo Regulador del queso «Cabrales» se ha adaptado a la or-
denacion legal en la materia, regulando tanto los aspectos relacionados
con la obtencion de materias primas, el proceso de fabricacion o comer-
cializacion y los limites geograficos de la denominacién, aspectos que in-
ciden decisivamente sobre la calidad del producto que llega al consumidor.
En este sentido, el Consejo asume una funcidon de control y vigilancia del
proceso productivo y comercial y goza, ademas, de la prerrogativa de san-
cionar la infraccién de la norma. Adicionalmente, el Consejo Regulador rea-
liza funciones de asesoramiento y promocion conjunta e impone ciertas
restricciones a la competencia (fijacién de un precio comun, limitacion del
tamafo de las explotaciones) para evitar los posibles efectos negativos de
la competencia en precios sobre la calidad del producto.

La importancia del papel de garantia que juega la Administracion en la
gestion de la denominacién de origen queda patente, sin duda alguna, con
su presencia en el Consejo Regulador que, en el caso que nos ocupa, no es
sustancialmente diferente a los criterios generales contemplados al res-
pecto en la Ley 25/70 de 2 de diciembre®. El Gobierno del Principado de As-
turias controla directamente la eleccion de los dos Vocales técnicos y del
Vicepresidente y elige el Presidente de entre la terna propuesta por el ple-
no del Consejo Regulador. El resto de candidatos se elige democréatica-
mente entre los ganaderos censados (que eligen a dos Vocales) y los ela-
boradores censados (que eligen a 6 Vocales). Asi pues, el Gobierno del
Principado de Asturias controla 1/4 de los miembros del Consejo Regula-

(9) La resolucion de 10 de enero de 1991 de la Consejeria de Agricultura del Principado de Astu-
rias, promulga las normas para la renovacion del Consejo Regulador de la denominacion de
origen «Cabrales» (BOPA 23 enero y BOPA 26 de febrero).
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dor y cuenta, ademas, con la capacidad de dirimir posibles empates en vo-
taciones gracias al voto de calidad del Presidente (capacidad que, con vis-
tas a mantener las proporciones, se perderia si el Presidente fuera, a su
vez, Vocal). La eleccidon de los Vocales es democratica por sufragio perso-
nal. Existe legitimacion activa por el mero hecho de estar censado en el
grupo correspondiente y legitimacion pasiva cuando se proponga candi-
datura. Podran proponer una unica candidatura por censo las cooperati-
vas, sociedades agrarias de transformacion, organizaciones agrarias, aso-
ciaciones profesionales y los independientes que estén avalados al menos
por el 5% del total del censo correspondiente.

Una fuente adicional de control del Consejo Regulador deriva de que el
Gobierno del Principado de Asturias sea el encargado de resolver los re-
cursos planteados. Ciertamente, la denominacién de origen crea y protege
la posibilidad de excluir o restringir la competencia, que tiene por contra-
partida soportar un mayor control por parte de la Administracion. El ele-
mento determinante para valorar la importancia de la presencia del Go-
bierno del Principado de Asturias en el Consejo Regulador viene dado por
la posibilidad de tener bajo control el Comité de Calificacion. El articulo 43
del Reglamento del Consejo Regulador de la denominacién de origen «Ca-
brales» establece que dicho comité estara formado por tres expertos y un
delegado del Presidente del Consejo, teniendo por cometido informar so-
bre la calidad de los quesos destinados al mercado. La descalificacion ten-
dra caracter provisional durante los diez dias siguientes y, si en dicho pla-
zo se solicita revision, serd el Pleno del Consejo Regulador el que decida,
cabiendo ejercitar recurso de alzada ante el Consejero de Agricultura y
Pesca del Principado de Asturias.

Asi, por ejemplo, ante un posible conflicto por el cual el comité consi-
derara que un productor no produce artesanalmente o no satisface la nor-
mativa de calidad, sanidad o higiene industrial, el Gobierno del Principado
de Asturias tendria una importante actuacién en pro de la resolucion del
conflicto. El control sobre el comité de calificacion permite eliminar a com-
petidores del uso de la denominacién de origen o defenderse de ataques
de algunos de sus miembros. Por supuesto, la actuacion dentro de la de-
nominacion debe regirse por la busqueda del beneficio comun pero el con-
flicto ya se ha desatado a los dos afos de la incorporacion de CAPSA.

Al desempenar las mismas funciones que los signos distintivos (la indivi-
dualizacion de un determinado producto o servicio en la memoria del consu-
midor y la indicacidon de origen o procedencia y calidad), las denominaciones
se encuentran en una situacion de frontera difusa respecto a los mecanismos
de proteccion de la actividad distintiva del derecho de la propiedad industrial
(Vicent Chulia, 1991). Ahora bien, la mayor injerencia de la Administracion,
junto con la aplicacién de normas sancionadoras extra-judiciales en primera
instancia, son notas caracteristicas de la regulacion de la denominacién de
origen y que, a diferencia de los signos distintivos (marca, nombre comercial
y rétulo del establecimiento), utilizados para diferenciar la actividad comer-
cial y empresarial, tienen fundamentalmente una finalidad de garantia de ca-
lidad y proteccion a los consumidores.
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Asi pues, las denominaciones de origen buscan, ademas de la defensa del
monopolio de explotacién del productor, la defensa del consumidor y la promo-
cion econdmica de un sector del mercado o region. Este hecho exige y justifica
la mayor intervencién de las Administraciones Publicas en su uso, control y con-
cesion y es por ello que nuestro ordenamiento juridico articula la regulaciéon de
las denominaciones geograficas en la proteccion civil, penal y administrativa de
los derechos de exclusion y mediante la aplicacion de las normas de defensa del
consumidor, responsabilidad civil y competencia desleal. A pesar de la impor-
tancia que tiene en la diferenciacion de los productos, no se aplica el derecho de
la propiedad industrial ejercitable por las acciones civiles y penales y, en ciertos
casos, por las acciones de competencia desleal (Pérez-Bustamante, 1998).

4. EvOLUCION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN «CABRALES»

Aun cuando la denominacion de origen «Cabrales» iniciara su singladura en
1984, hemos decidido utilizar la informacién disponible a partir de 1990, por ser
el afo en que se ratifica la denominacion por parte de la Administracion Central.
En el analisis de su evolucion realizamos una comparacion con las vecinas de-
nominaciones «Queso Picon Bejes-Tresviso» y «Quesucos de Liébana», creadas
en 1994 a partir de la denominacién genérica «Quesos de Liébana» y con el to-
tal de denominaciones de quesos vigentes en Espafa desde 1990%. Este analisis
comparado permite evaluar en términos relativos la evolucion de la denomina-
cién de origen «Cabrales» para, posteriormente, analizar la incidencia que tuvo
la incorporacion de CAPSA en 1993 y su fuerte contestacion por parte de los ela-
boradores de Cabrales. El ambito del estudio son las campafas 1990-1995.

La aportacion de la denominacion de origen «Cabrales» al total nacional es
reducida". En la campana de 1996, la comercializacion del queso «Cabrales» re-
presento un 4,2% de los quesos protegidos por una denominacion. Comparando
estos datos con el total nacional, se aprecian con mayor claridad aun las reduci-
das dimensiones del sector objeto de estudio. En este mismo afo, la produccion
de quesos comercializados bajo denominacién representé el 2,74% del total na-
cional, de modo que la produccion de queso «Cabrales» venia a suponer el 0,11%
de la produccion quesera nacional. No obstante, la produccion de este queso
constituye la segunda fuente de ingresos mas importante para el municipio de
Cabrales, con un valor en origen de 400 millones de pesetas para el ano 1995.

La produccién protegida por la denominacién de origen «Cabrales» ha
venido creciendo de forma importante e ininterrumpida desde su estableci-
miento, tal como puede apreciarse en el Cuadro 1. En él se refleja su evolu-
cion en comparacion con la evolucion de la denominacion Quesos de Liéba-
nay con el total de las denominaciones de quesos (no obstante, debe tenerse

(10) Con la finalidad de poder desarrollar comparaciones hemos resuelto tomar como referencia
para los Quesos de Liébana la media de las dos denominaciones en que se dividié en 1994
y, para el total nacional, no incorporar las denominaciones introducidas en 1993.

(11) El andlisis que se presenta se ha realizado utilizando la informacién contenida en la publica-
cion Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituosas y
productos agroalimentarios, de la Subdireccién General del INDO del Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacién para la campafa de 1995.
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en cuenta que no recogemos la incidencia que tuvo el aumento de 3 deno-
minaciones en 1993 y de una mas en 1996). Aunque el crecimiento de la pro-
duccion ha seguido un ciclo similar al del total de denominaciones de quesos
(con una ralentizacién importante en 1992 y 1994 —para el total de las deno-
minaciones se produce una caida de la produccion en estos mismos afios—, y
un crecimiento significativo en los afnos 1993 y 1995), las tasas de crecimien-
to han sido notablemente superiores en el caso de la denominacién «Cabra-
les», alcanzando un 25,35% en este ultimo afio. Un crecimiento que, con la ex-
cepcion de los afios 1991 y 1992, también ha sido superior al experimentado
por los quesos protegidos de la zona vecina de Liébana y que ha permitido
duplicar su cuota de participacion sobre la produccién total del conjunto de
denominaciones existentes en 1990, pasando de un 2,17% en este afio a un
4,57% en 1995.

i Cuadro 1
PRODUCCION DE QUESOS PROTEGIDOS
POR DENOMINACIONES DE ORIGEN

Cabrales Liébana Total denominaciones
Aho  Produccion % de Produccion % de Produccion % de
(enkgs.) incremento  (enkgs.) incremento  (enkgs.)  incremento
1990 148.930 - 62.503 - 6.843.866 -

1991 180.000 20,86 80.380 28,6 6.876.549 0,47
1992 200.000 11,11 92.450 15,01 5.895.091 -14,27

1993 240.000 20 96.787 4,7 6.494.363 10,16
1994 264.671 10,27 99.025 2,31 6.271.194 -3,43
1995 331.782 25,35 109.669 9,64 7.255.105 15,68

Fuente: Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituo-
sas y productos agroalimentarios, 1995, Subdireccién General del INDO.

) Cuadro 2
EVOLUCION DE LA PRODUCCION TRAMITADA
A TRAVES DE LA DENOMINACION

Cabrales Liébana Total denominaciones
Afo N° de Kgs./ N° de Kgs./ N° de Kgs./

queserias queseria queserias queseria queserias queseria
1990 129 1.154 31 2.016 362 18.906
1991 100 1.800 34 2.364 341 20.165
1992 92 2.174 34 2.719 301 19.585
1993 83 2.891 32 3.024 391 16.533
1994 82 3.227 23 4.348 367 19.412
1995 81 4.096 20 5.483 365 19.877

Fuente: Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituo-
sas y productos agroalimentarios, 1995, Subdireccién General del INDO.
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Este crecimiento de la produccion ha venido acompanado de una cierta
racionalizacion y una mejora significativa de la productividad de los elabora-
dores, como se puede apreciar en el cuadro 2. De acuerdo con estos datos, la
produccién media de las queserias de «Cabrales» es inferior a la de las que-
serias de la zona de Liébana y notablemente inferior a la media nacional. No
obstante, ha experimentado un notable crecimiento entre 1990 y 1995, multi-
plicandose casi por cuatro al pasar de unos 1.154 kilogramos por queseria en
1990 a unos 4.700 kilogramos por queseria en 1995.

En este sentido es de destacar que se ha producido un descenso cons-
tante en el nimero de elaboradores inscritos, pasando de 129 queserias re-
gistradas en 1990 a 81 en 1995, mientras que el niumero de cabezas de gana-
do productoras se reducia entre 1990 y 1993, para recuperarse en los anos
1994 y 1995, manteniéndose aun en este Ultimo afo en un nivel inferior al de
1990 (véase cuadro 3), a la vez que aumentaba la produccion tanto lactea co-
mo quesera.

La evolucién de la distribucion del numero de elaboradores por tamafnos
también refleja claramente el aumento en la produccién media de los elabo-
radores tramitada a través de la denominacién. De acuerdo con los datos del
Consejo Regulador, en el periodo 1992-1995 el niumero de elaboradores de
menos de 900 piezas se redujo de 63 a 36. En el tramo de elaboracion 900 a
1.200 piezas se produce un aumento del 700%, pasando de 2 a 16 elaborado-
res. En el tramo de 1.200 a 1.800 piezas el niumero de elaboradores tan solo
aumenta en uno, mientras que en el de mas de 1.800 piezas se pasa de 2 a 18
elaboradores.

En lineas generales, se puede afirmar que la denominaciéon de origen ha
tenido como efecto positivo incrementar la cantidad de quesos gestionados
bajo la misma, aunque dichos incrementos puede que no se deriven exclusi-
vamente de aumentos de la capacidad productiva de los elaboradores, sino
también de la canalizacion hacia el Consejo Regulador de produccion ante-
riormente tramitada por vias ajenas a la denominacidon, como se explica a
continuacion.

Cuadro 3
DATOS DE REGISTROS Y LECHE ENTREGADA
EN LA DENOMINACION DE ORIGEN «CABRALES»

Afo Cabezas Leche entregada Litros leche/ Litros entregados/
productoras (litros) Kg. de queso Cabeza prod.
1990 5.405 3.007.328 20,19 556,31
1991 5.973 1.800.000 10 301,35
1992 3.354 1.964.600 9,82 585,75
1993 3.197 2.400.000 10 750,70
1994 4.057 2.646.710 10 652,38
1995 4.299 3.747.853 9,84 871,79

Fuente: Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituo-
sas y productos agroalimentarios, 1995, Subdireccion General del INDO.

172



REVISTA ASTURIANA DE ECONOMIA - RAE N° 13 1998

De acuerdo con los datos del cuadro 3, con la excepcion del afno 1990, la
proporcion de litros de leche por kilogramo de queso producido se encuentra
en torno a los diez litros por kilo. En la vecina Liébana dicha proporcion se re-
duce a 9 litros por kilogramo. Esta proporcion en el empleo de la materia prima
basica se mantiene estable a lo largo del tiempo tanto en la zona de Cabrales
como de Liébana, por lo que los aumentos de produccién de queso deben en-
tenderse asociados directamente a incrementos de produccion lactea —tal y co-
mo ocurre a partir de 1991—; a la incorporacién de mas cabezas de ganado; a
que se utilice en la elaboracion de queso bajo denominacion una proporcion su-
perior de la leche producida por las cabezas de ganado inscritas, o al empleo de
cabezas productoras con una media de produccion lactea superior.

En primer lugar, y como apoyo a la hipétesis de incorporacion a la denomi-
nacion de produccién anteriormente tramitada de forma externa, se observa que
la produccion lactea de 1990 fue de 3.007.328 litros suponiendo una utilizacion me-
dia de 20 litros por kilogramo™, totalmente inconsistente con la media del resto de
afos (alrededor de 10 litros). Es por ello que no cabe suponer ineficiencia por par-
te de los elaboradores en 1990 (que podria existir residualmente si se toma en
consideracion el elevado numero de elaboradores con baja capacidad productiva,
63 de 78) sino que, a partir de 1990, superadas las reservas y la incertidumbre ini-
cial sobre los beneficios de la denominacion, se produce una mayor tramitacion
de la produccién por el Consejo Regulador. De no ser asi, dificilmente se podra jus-
tificar el incremento en un 155% de la produccion quesera con un aumento del
24% de la produccion lactea. Por supuesto, no cabe negar la importancia que pu-
diera tener en este incremento la transformacion de estructuras artesanales en es-
tructuras mas industriales. De hecho, con el fin de modernizar y mejorar las es-
tructuras productivas de las queserias, la Administracion Autonémica a través del
Plan Cabrales subvencioné hasta el 75% de las inversiones y otorgo créditos por
el 25% restante. A pesar de ello, resulta dificil que se pueda duplicar la capacidad
productiva en tan corto plazo®, siendo mas razonable pensar que se esta produ-
ciendo una recolocacion de la produccion lactea hacia la denominacion de origen.

Resulta interesante comprobar que, dejando al margen el ano 1990, entre
1991 y 1993, el numero de cabezas inscritas se reduce sustancialmente, pasan-
do de 5.973 cabezas inscritas en 1991 a 3.197 cabezas en 1993, mientras que la
leche entregada y la produccion de queso aumentan en una tercera parte, con
lo cual los litros entregados por cabeza inscrita pasan de 301,35 en 1991 a 750,7
en 1993. La tendencia creciente se rompe en 1994 para alcanzar los 871,78 li-
tros por cabeza en 1995 —en este mismo afo en la denominacién «Picon Bejes
Tresviso» se alcanzan Unicamente los 330 litros por cabeza. De todos modos, si
se comparan los afios 1990 y 1995 podemos comprobar que 1.100 cabezas de

(12) Para alcanzar los niveles de produccién protegida por la denominacion declarados en 1990
se necesitaria la mitad de leche que se declar6 como dedicada a la produccion de Cabrales.
Habria que considerar que la cifra de 3.007.328 litros es representativa de la leche entregada
en las queserias por las ganaderias inscritas y destinada tanto a la elaboracion de queso pro-
tegido como no protegido.

(13) De todos modos, la hipdtesis de aumento de capacidad productiva con la finalidad de bene-
ficiarse de los efectos positivos de la denominacion tampoco debe ser desdenada, sobre to-
do cuando el mayor elaborador ~Cueva del Molin- duplicé su produccién entre 1994 y 1995,
tras ser adquirido por CAPSA.
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ganado menos producen 74.000 litrxos mas de leche. Parte de este aumento
puede ser consecuencia de la sustitucion de ganaderia ovina y caprina por ga-
naderia bovina y, dentro de ésta, por una mayor especializacién en la raza fri-
sona™. Este aumento de productividad contrasta con que en el mismo periodo
de tiempo, en la cabana bovina asturiana no se haya producido ningun incre-
mento significativo en la produccion lactea de las razas frisona o parda. Hay
que tener en cuenta que la denominacion produce queso con tres variedades
de leche. Por ello, el estudio global de la productividad de los animales no tie-
ne ninguna validez si no se produce la desagregacion por cabanas.

En 1995 la cabafa caprina produjo 132 litros por animal y afio, la ovina 105 y
la bovina, de media 2.535, aunque habria que diferenciar entre frisonas y pardas.
Dado que las frisonas son mas productivas (4.408 litros) que las pardas (2.160) y
gue aquéllas son mas numerosas en la denominacion, podemos afirmar que los
niveles de productividad de la cabana bovina de la denominacién no son dispa-
ratados™. En este sentido, la posible incorporaciéon de leche de fuera de los limi-
tes geograficos de la denominacién como justificacién al aumento de productivi-
dad de las queserias deberia contrastarse con datos especificos de la produccion
lactea por especie, siendo una explicacion mas plausible la sustitucion de cabana
ovina y caprina por bovina. Para llegar a conclusiones mds concretas deberia
realizarse un estudio en mayor profundidad, aunque, en principio, y con referen-
cia a los incrementos de productividad de la ganaderia, podria afirmarse que no
hay incorporacion de leche a la denominacion y que, salvando las restricciones
impuestas por la cuota lactea, no habria, al menos inicialmente, problemas para
incrementarla. Ademas, los niveles de produccion de 1990 permitirian hacer fren-
te al crecimiento producido en la elaboracion de quesos hasta el ano 1994, hecho
gue se reflejo en el mantenimiento —con ligeros incrementos— del precio de la le-
che entregada hasta dicho afio, como se puede apreciar en el cuadro 4.

En 1995, con una demanda derivada de leche para la produccion de «Ca-
brales» creciente, se alcanzan los niveles maximos de leche entregada, situan-
dose en cotas superiores a las alcanzadas en 1990. A partir de este punto, la ofer-
ta lactea parece tener un comportamiento inelastico, al menos a corto plazo®,

(14) La raza frisona es mas productiva que la parda-alpina, pero su leche también tiene menos
contenido en materia grasa.

(15) De acuerdo con los datos del Consejo Regulador para 1995, existe un censo de cabafia bovi-
na de 463 frisonas, 137 pardas y 212 cruzadas que totalizan una produccion lactea de
2.935.360 litros; 1.387 ovejas que producen 147.000 litros y 1.770 cabras que producen
233.640. Dichas productividades son elevadas, pero estan dentro de la media de la cabana.

(16) De acuerdo con la informacidn aparecida en la prensa regional, la produccién etiquetada bajo de-
nominacion de origen en el afo 1996 se situé en 359.783 kilogramos, mientras que la produccion
total alcanzo los 380.000 kilos, cantidad similar a la producida en el afio anterior en las queserias
inscritas, incluyendo tanto la produccién protegida como la no protegida. Estos datos suponen un
crecimiento medio de la produccidn etiquetada del 8,43%, mientras que la produccién total —in-
cluyendo la no etiquetada- en las queserias inscritas se mantuvo constante. Ello reflejaria el com-
portamiento inelastico de la oferta de leche y las dificultades aparentes para aumentarla a corto
plazo. En 1997 la produccion etiquetada alcanzo un total de 411.394 kilogramos, entregadndose un
total de 4.054.870 litros de leche. El nimero de elaboradores se mantuvo en 80. De acuerdo con
estos datos, el éxito de la denominacion ha sido mas que notable: asi, mientras que las entregas
de leche por las ganaderias inscritas se incrementaron en un 34,83% entre 1990 y 1997, en el mis-
mo periodo la produccion etiquetada aumenté un 276,23%. La Nueva Esparna, miércoles 21 de ma-
yo de 1997, pag. 19; viernes 23 de enero de 1998, pag. 20 y domingo 9 de agosto de 1998, pag. 16.
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produciéndose una importante tension en la demanda y oferta de leche, cuyo
resultado fue un estancamiento de la produccién y un fuerte incremento de pre-
cios. Tal y como se recoge en el cuadro 4, en Cabrales pasé de 42,5 a 80 pese-
tas/litro, mientras que en Liébana el aumento fue de 73 a 94 pesetas/litro. En el
mismo periodo, la media de incremento nacional de leche de quesos protegidos
por denominacion fue del 34% pasando de 75 a 100 pesetas/litro. Por otra par-
te, resulta revelador observar que el precio del litro de leche en Cabrales fuera
ligeramente superior al precio maximo pagado por litro al ganadero en Asturias
hasta 1995, mientras que en Liébana era muy superior.

Cuadro 4
PRECIOS DE LA LECHE Y DEL QUESO
Precios del litro de leche Precio en origen del kilo
de queso comercializado
Cabrales  Liébana Méximo Cabrales Liébana Media ponderada
Asturias denominaciones
1990 425 73 45,42 1.000 1.023 945,03
1991 45 67 41,03 1.000 1.000 988,20
1992 50 69,3 40,79 1.000 1.000 1.008,6
1993 50 71,6 45,21 1.100 1.000 1.124,4
1994 50 82,9 46,17 1.100 1.000 1.148,3
1995 80 94 48,47 1.200 1.162,5 1.206,2

Fuente: Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituosas y
productos agroalimentarios, 1995, Subdireccion General del INDO, Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (1995) y empresas.

A partir de los datos sobre precios recogidos en el cuadro 4 podemos ob-
servar que, tanto el precio maximo pagado por litro de leche en Asturias co-
mo el pagado en la zona de Liébana, caen entre 1990 y 1992, incrementan-
dose de forma continua a partir de este afno. La razdon que explica esta
inflexion debe buscarse en la aplicacion del sistema comunitario de cuotas,
basado en la regulacion de la produccion lactea y en la asignacion de canti-
dades de referencia a los produtores con objeto de equilibrar los mercados y
evitar que se acumulen excedentes. Este sistema se aplica en la Comunidad
desde 1984 y penaliza el excedente sobre la cuota mediante el pago de una
tasa de corresponsabilidad. El régimen de cuotas se aplica oficialmente en
nuestro pais desde su incorporacién a la Comunidad Europea en 1986, pero
no se hace efectivo sin embargo hasta la campana 1993-1994". La conse-

(17) En nuestro pais, el sistema de cuotas se regula en el Real Decreto 1319/1992, de 30 de octubre,
sobre normas para la aplicacion del régimen de la tasa suplementaria en el sector de la leche y
productos lacteos. Ademas de asignar las cantidades de referencia individuales a los producto-
res, también se asignaban funciones a diversos organismos para la aplicacion del sistema y se
establecian las obligaciones de los compradores, asociaciones de productores y.productores de
venta directa. De acuerdo con la simplificacion del sistema de cuotas propuesta por la Comision
en 1991, en la asignacion de los cupos de produccidn se tenian en cuenta dos factores basicos:
1) la cantidad de referencia individual disponible en la explotacion el 31 de marzo de 1992 y 2)
las ventas de leche y productos lacteos en el periodo que va del 1 de abril de 1991 a 31 de mar-
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cuencia de este retraso en la aplicacion del sistema de cuotas ha sido que la
produccion de leche ha seguido creciendo en Espafia, generandose un im-
portante excedente sobre la cuota inicialmente asignada.

La aplicacion del sistema de cuotas ha tenido como efecto inmediato la
recuperacion de las rentas de los ganaderos. Asi, en el ultimo cuatrimestre
del ano 1993, el precio medio de la leche experimentd una importante subi-
da, al pasar de las 34,7 pesetas de julio-agosto, a las 41,8 de septiembre y a
las 43,1 de media en el periodo octubre-diciembre. Tras esta espectacular su-
bida se encuentra la aplicacion del sistema de cuotas, con las incertidumbres
y los abandonos a ellas asociados, que han ocasionado una reduccion de la
produccién lactea en toda la region (de 592 millones de litros entregados en
1992 se paso a los 569 de 1993), siendo preciso importar 14 millones de litros
desde septiembre hasta finales de afo. En los afnos 1994 y 1995, superada la
incertidumbre generada por el proceso de adaptacion al sistema de cuotas,
se produjeron leves incrementos de la produccién de leche en la region,
mientras que los precios medios se mantuvieron relativamente estables, in-
crementandose de 41,8 pesetas por litro en 1994 a 42,6 pesetas en 1995. La
razon parece ser, en primer lugar, la fuerte competencia entre las empresas
que, ante las cuotas, intentan asegurarse el suministro de leche® y, en se-
gundo lugar, el aumento en los costes de los productores, ya que la sequia
del verano redujo la produccion forrajera en gran parte de Espana, aumen-
tando sus precios®™.

La evoluciéon del precio de la leche ha tenido una influencia significativa
sobre el comportamiento de los margenes de los elaboradores de queso. Co-
mo se puede apreciar en el cuadro 5, en 1990 el «Cabrales» era la Denomi-
nacion de Origen que disfrutaba de un mayor margen sobre el coste de la le-
che por kilogramo de queso producido. Entre los afios 1990 y 1992 el margen
se reduce al incrementarse el precio de la leche desde las 42,5 pesetas por li-
tro en 1990 hasta las 50 pesetas por litro en 1992, manteniéndose constante
el precio del queso en origen en este periodo. El aumento de los precios del

zo de 1992, ajustadas mediante un coeficiente de reduccidon, modulado de forma que la suma
de todas las cantidades de referencia individuales no exceda la cuantia global garantizada y
acordada. En la practica, ello suponia consolidar las cantidades de los Estados miembros al ni-
vel disponible para la campana 1991-1992, nivel que en nuestro pais se establecia de acuerdo
con la produccion declarada por los propios ganaderos en 1985. A nivel individual, la creacion
de la reserva nacional, junto con los intercambios entre particulares permitia introducir una cier-
ta flexibilidad en las cuotas individuales a través de un proceso posterior de reasignacion de
cuotas. Ambos mecanismos se hicieron plenamente operativos en la campaiia 1994/1995. La re-
serva nacional se forma a partir de la compra de cuota a aquellos ganaderos que quieren cesar
su actividad, para ser atribuida posteriormente a aquellos ganaderos que quieran ampliar su
cuota en funcion de criterios diversos (edad del ganadero, modernizacion de la explotacion, ubi-
cacion de la explotacion, calidad bacterioldgica de la leche). La compraventa de cuota sin trans-
mision de la explotacién puede realizarse libremente dentro del territorio de una misma Comu-
nidad Auténoma vy, de forma excepcional, entre ganaderos de comunidades distintas, en cuyo
caso se requiere autorizacion de la Direccion General de Producciones y Mercados del MAPA.

(18) De hecho, en junio cinco empresas, entre las que se encontraba la entonces CLAS, anuncia-
ron su salida de la Federacion de Industrias Lacteas debido a que, a su juicio, dicha organi-
zacion fomentaba la guerra de precios.

(19) Datos tomados de SADEI, 1993, 1994 y 1995.
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queso en el ano 1993 supone una importante recuperacion del margen, al-
canzando niveles proximos a las 600 pesetas por kilogramo y, consecuente-
mente, un aumento de la producciéon y del niumero de cabezas inscritas, co-
mo se puede apreciar en los cuadros 1 y 3. Sin embargo, el notable
incremento de los precios de la leche en el afno 1995 redujo sustancialmente
el margen de los elaboradores, pues el aumento en el coste de la materia pri-
ma (aproximadamente 300 pesetas por kilo de queso) se ha visto compensa-
do parcialmente con un aumento del precio de venta en origen —siguiendo
una tendencia generalizada en el conjunto de denominaciones— de 100 pese-
tas por kilo. Este hecho supone el traslado de rentas de la denominaciéon de
origen a los ganaderos. Esta importante reduccién del margen ha generado
un sentimiento de hostilidad frente a CAPSA, al percibirla como principal cau-
sante de la situacion.

Cuadro 5
EVOLUCION DEL MARGEN DE BENEFICIO SOBRE EL COSTE
DE LA LECHE EN PESETAS POR KILOGRAMO DE QUESO
(Se incluyen sélo las denominaciones reconocidas desde 1990)

Denominacion 1990 1991 1992 1993 1994 1995
Cabrales 575 550 508,85 600 600 412,35
Cantabria 254,79 204,62 257,04 219,04 203,66 200,7
Idiazabal 482,29 586,69 526,83 529,56 495,63 425,63
Liébana 361,68 397 375,43 354,7 350,46 304,91
Mahon 388,91 501,03 398,66 402,23 405 517,5
Manchego 475 173,33 550 140,65 625 623,7
Roncal 479 961,25 802,34 1.131,8 1.073,38 989,01

Nota: Formula de calculo =

(Valor en origen de la produccion de queso protegido en ptas.) - (valor del consumo de leche en ptas.)

Produccion de queso protegido en Kg.

Fuente: Datos estadisticos de las denominaciones de origen de vinos, bebidas espirituosas y
productos agroalimentarios, 1995, Subdireccién General del INDO.

5. INCORPORACION DE CAPSA A LA DENOMINACION DE ORIGEN
«CABRALES»

En 1993 CAPSA se incorpora a la denominacién de origen tras adquirir los
activos de la empresa Campillo. Entre estos activos se encontraban diversas
marcas de queso —azul y de otros tipos—, la fabrica de queso «Cabrales» Cue-
va del Molin de Poo, con una capacidad de produccion de unos 286 kilos dia-
rios de queso y una cueva de maduracion en Carrefia. Con esta adquisicion
CAPSA daba un paso mas en su estrategia de crecimiento e integracion ver-
tical de la produccién de derivados lacteos con alto valor aiadido, reforzan-
do su propia imagen de marca con las sefias de distincién y asturiania aso-
ciadas al queso «Cabrales», pues, no en vano, éste es el mas afamado de los
quesos asturianos y, junto con el «Manchego», de los quesos espafoles. El
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queso de «Cabrales» se convierte —en palabras del propio presidente de la
compania®- «en el mascarén de proa de su estrategia quesera», ampliando
su gama de quesos azules.

La adquisicion de estos activos por CAPSA, asi como su busqueda de
aprovechamiento sacando el «Cabrales» al mercado con las garantias de hi-
giene, sanidad y calidad exigidas por la denominacién, alzé voces de temor
ante la posibilidad de que se alterara la secular tradicion de elaboracién ar-
tesanal mediante la introduccion de la fabricacidon industrial del queso.
CAPSA, con el animo de acallarlas, manfiesté tener una actitud colaborati-
va y afirmé no estar interesada en producir de forma industrial y si en coo-
perar con los elaboradores. CAPSA les ofrecia capacidad de produccion en
sus recientemente adquiridas instalaciones y acceso a su capacidad de dis-
tribucion.

CAPSA buscaba la consecucion de dos objetivos basicos: hacer un queso
rigurosamente normalizado y homogéneo, lo que permitiria ampliar el mer-
cado y ganar imagen vy, si los productores no tienen posibilidad de una bue-
na comercializacidon, prestarse a comercializar produccién procedente de
otros elaboradores. Esta oferta de colaboracion, sin lugar a dudas, beneficia-
ria al queso de «Cabrales», aunque no se encuentra exenta de invesiones adi-
cionales por parte de los elaboradores con objeto de alcanzar las condiciones
de calidad e higiene que CAPSA aseguraba que trataria de imponer a su pro-
pia produccion.

CAPSA no se plantea la gran industrializacion de sus instalaciones ela-
boradoras, entiendiendo por ello la produccién continua y con maquinas
muy sofisticadas, ya que ello acarrearia la automatica pérdida de imagen
asociada a la elaboracidon artesanal del «Cabrales», sino que defiende la uti-
lizacion de técnicas modernas como son la normalizacién de la temperatu-
ra de cuajada, la incorporacién de moldes susceptibles de lavado industrial,
el filtrado, el uso de bacterias fermentadoras y una distribucion més acorde
con las necesidades de los consumidores (venta del queso en porciones o
cambios en el sistema de envasado, por ejemplo). Todo ello no tiene que
suponer una pérdida del caracter tradicional y artesano del queso. Adicio-
nalmente, CAPSA es consciente de que las cantidades producidas de «Ca-
brales» son pequefias para la demanda nacional, hecho que permite au-
mentar de forma considerable la oferta sin que por ello caigan los precios
del mercado. Ademas, existen posibilidades de exportacién sobre la base
de productos mas elaborados. Las medidas propuestas por CAPSA revolu-
cionan la forma de operacién de los elaboradores tradicionales, quienes no
ven la necesidad de incrementar la oferta de queso e incurrir en las inver-
siones adicionales necesarias para alcanzar mayores niveles de produccion,
ni mucho menos acudir a nuevos canales de distribucion, pues la produc-
cion «se vende sola».

(20) Extractado de la entrevista a Sdenz de Miera: «La Central no hara en Cabrales otro queso que
no sea por métodos artesanales». El Correo de la Central Lechera Asturiana, Afo 16, n° 183-
Octubre de 1993, pp. 13-16. En la misma entrevista se explica la estrategia y los objetivos de
CAPSA con relacion al queso «Cabrales» tal y como se resume en este epigrafe.
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La diferente percepcion de las posibilidades de negocio del queso «Cabra-
les», asi como la divergencia en la consideracion de los niveles de calidad que
ha de tener el producto, genera diferencias dificilmente conciliables. Por un la-
do, al comercializar queso «Cabrales» CAPSA pretende que la imagen de cali-
dad del resto de sus productos no se vea perjudicada. También percibe que di-
ferenciar el «Cabrales» bajo una marca es dificil, debido a la amplia difusion de
la denominacién. Por ello, los hechos que acaezcan con el resto de quesos de
la denominacion —sobre todo los de indole sanitaria— inciden sobre su linea de
quesos, ya sean azules como el «Cabrales», u otros. Por supuesto, la situacion
inversa también se produce y los elaboradores perciben el riesgo de que el con-
sumidor asocie el «Cabrales» a un queso antiguamente elaborado de forma tra-
dicional pero que, actualmente, se produce de forma industrial. Dado que los
elaboradores no parecen estar dispuestos a utilizar la red comercial de CAPSA,
ésta ha utilizado la maxima capacidad de su planta de explotacion para produ-
cir de forma propia su queso. No cabe desdefiar la posibilidad de que, en el fu-
turo, algunos elaboradores establezcan con CAPSA acuerdos parciales de sub-
contratacion de produccién respetando los niveles de calidad exigidos por
aquélla, lo que contribuird a normalizar la produccion.

Las diferencias entre CAPSA y los elaboradores, unidas a la caida de los
margenes de los elaboradores en el afo 1995, dieron lugar a un serio con-
flicto que supuso la retirada de CAPSA del certamen del queso «Cabrales» en
agosto de 1996. Se acusaba a CAPSA de haber reducido el precio del pro-
ducto para hundir el precio del mercado y conseguir asi una mayor cuota de
produccion al tiempo que, subiendo el precio de la leche, lograba minorar los
beneficios del resto de elaboradores. Si ésta hubiera sido su actuacion, de-
beria acusarsela de competencia desleal, al abusar del poder de mercado que
le confiere su posicién como mayor productor y ser sancionada por elio. Con-
sideramos que no debe achacarse toda la responsabilidd de la situacion ac-
tual a CAPSA y menos por ser mas eficiente que el resto de los elaboradores.

Por ello, tratamos de encontrar las fuentes ultimas de este conflicto. El cua-
dro 6 recoge la evolucion de la produccion y del numero de etiquetas tramita-
das por el Consejo Regulador para CAPSA y para el resto de elaboradores tras
su incorporacion en septiembre de 1993. Entre paréntesis figura la variacion
anual. El aumento de la produccion de la Cueva del Molin en los dos ultimos
meses de 1993 fue de un 100% con respecto a los meses anteriores, mientras
que la produccion en el afo 1994 duplicd la obtenida en 1993, pasando de
34.923 kilogramos en 1993 a 66.547 kilogramos en 1994. De hecho, el aumento
en el nivel de produccion registrado en la denominacién en 1994 esta relacio-
nado principalmente con la incorporacion de CAPSA. La produccion total pro-
tegida a través de la denominacion en este afio se incremento en una cuantia
menor a la de CAPSA, 24.671 kilogramos, ya que la produccién del resto de ela-
boradores se redujo en 6.953 kilogramos. Podria hablarse de un efecto expul-
sion, en la medida que la expansién de la produccion de CAPSA coincidio con
una disminucién de la produccion del resto de elaboradores. Lo cierto es que,
segun las informaciones aparecidas en la prensa regional®, en 1994 se pusie-

(21) La Nueva Espana, miércoles 21 de mayo de 1997, pag. 19.
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ron a la venta mas de 74.000 kilos sin etiqueta, lo que podria explicar la reduc-
cion observada en el peso medio de cada queso etiquetado en 1994. De hecho,
no se observa un descenso del nimero de etiquetas del resto de elaboradores,
antes al contrario, aumentan en cuantias incluso superiores a las experimenta-
das por la explotacién de CAPSA, que absorbe casi el 50% del aumento en el
numero de etiquetas. El descenso en la produccién etiquetada por el resto de
elaboradores, teniendo en cuenta que el nimero de etiquetas aumento, tam-
bién podria explicarse por la existencia de bolsas de fraude en el etiquetado (re-
venta).

Cuadro 6
ETIQUETAS Y PRODUCCION DE «CABRALES» PROTEGIDO
POR LA DENOMINACION DE ORIGEN

Etiquetas Produccion de queso Kgs. por etiqueta
(kgS.)
Resto CAPSA Resto CAPSA Resto CAPSA
elaboradores elaboradores elaboradores
1993 81.797 10.453 205.076 34.923 2,5 3,34

1994 97.717 25.920 198.123 66.547 2,02 2,56
(+15.980) (+15.467) (-6.953) (+31.624)

1995 107.972 31.000 254.841 76.941 2,36 2,48
(+10.195)  (+5.080) (+56.718) (+10.394)

Fuente: Consejo Regulador Denominacién de Origen Cabrales (1995). Entre paréntesis figu-
ra el incremento con respecto al afo anterior.

En 1995 la situacién es distinta. La produccidon protegida se incrementa
en 67.112 kilogramos. A CAPSA le corresponde el 18,32% de ese incremen-
to, por lo que absorbe una tercera parte del aumento en el numero de eti-
quetas. De este modo, si bien su cuota de producciéon aumenté de un 14,55%
en 1993 a un 25,14% en 1994 (sin tener en cuenta la produccion no etiqueta-
da), en 1995 se reduce a un 23,2%. No obstante, deberia tenerse en cuenta
que, de acuerdo con los datos suministrados por el INDO, la produccion to-
tal de los elaboradores inscritos en 1995, incluyendo la no etiquetada, fue de
380.664 kilogramos de queso. Este dato concuerda con la produccion de le-
che procedente de ganaderias inscritas y destinada a la elaboraciéon de que-
so, que en 1995 ascendid a 3.747.853 litros y superd por primera vez los ni-
veles de leche entregados en 1990. La produccién total, incluyendo la no
protegida, aumenté cerca de 116.000 kilogramos, con lo cual la parte del au-
mento que corresponde a CAPSA se reduce a un 8,96% y su cuota de mer-
cado a un 20,21%.

En términos generales, la incorporacion de CAPSA a la denominacion, si
afecta a algun elaborador es, sin duda, al de menor tamano, pues se ha pro-
ducido incremento de produccién tanto en la explotacion de CAPSA como
por el resto de elaboradores de la denominacion de origen. Respecto a los
problemas que pueden experimentar éstos, ademas de su reducido tamano,
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conviene destacar que solamente 49 de los 81 elaboradores inscritos produ-
cen en queserias que tienen Numero de Registro Sanitario siendo, como es
l6gico, las de menor capacidad productiva las que plantean mayores proble-
mas para obtenerlo. Asi, no poseen registro sanitario 23 con produccién in-
ferior a 900 piezas, 7 con produccién entre 900 y 1.500 kilos y 2 con produc-
cion superior a 1.500 kilos. Estos son los elaboradores que, en caso de
exigirse la aplicacién de la normativa vigente, podrian ser expulsados del
mercado a favor de la competencia, que incluye a CAPSA, lider indiscutible.

El aumento de la demanda de leche ha supuesto una importante subida
de su precio que, como consecuencia, ha reducido los margenes de los ela-
boradores. Este aumento, a juzgar por los datos, resulta dificil de trasladar al
precio del producto terminado. En realidad, los elaboradores son victimas de
las restricciones a la produccién de leche y de su propio éxito, contribuyendo
como colectivo mas que CAPSA a agravar el problema, pues absorben cerca
del 90% del aumento de la produccion en 1995, aunque individualmente con-
tribuyen menos. Si CAPSA dejara de producir, los elaboradores absorberian
su capacidad y se encontrarian ante el mismo problema. No se trata, pues, de
un problema originado por la incorporaciéon de gran productor, sino de un
problema de otra indole.

La denominacién de origen, al limitar el ambito geogréafico de obtencion
de materias primas y de elaboracion de los productos, es susceptible de re-
portar rentas a algunos de los agentes implicados en el proceso de transfor-
macién. Hasta 1994 no existieron desequilibrios importantes entre la oferta
de leche en la zona y la demanda para la producciéon de queso, existiendo vias
para la comercializacion de los excedentes lacteos no absorbidos por los ela-
boradores. Aun cuando la Unica forma de producir «Cabrales» es fundamen-
talmente con leche del municipio de Cabrales, los ganaderos cobraban un
precio ligeramente superior al madximo que podrian alcanzar en el mercado li-
bre de la leche, tal y como quedd patente en el cuadro 4. Ahora bien, cuando
en 1995 se producen tensiones en la oferta de leche, existiendo incapacidad
para alcanzar los niveles demandados, los precios aumentan inevitablemen-
te, pues como ya se ha comentado, y al menos a corto plazo, la oferta pare-
ce tener un comportamiento inelastico. El problema es conocer por qué se
producen estas restricciones en la oferta.

Hay dos razones a considerar. Por un lado, las cabezas de ganado constitu-
yen un recurso relativamente movil (incluso sustituible entre especies, como
parece haber sido el caso). No obstante, no parece posible aumentar significa-
tivamente la cabafa en un corto espacio de tiempo. Por otra parte, la existen-
cia de cupos de produccion (la cuota lactea) limita los niveles de produccion del
municipio y supone una traba al libre concurso de adquirentes y oferentes, que
mantiene los precios artificialmente altos y transfiere rentas hacia los propieta-
rios del recurso escaso: la leche. La cuota lactea asignada a los ganaderos de
Cabrales en la campafna 1993-1994 ascendia a 648.415 kilogramos?. Este dato

(22) Se entiende que un kilogramo equivale aproximadamente a 1,03 litros de leche. Datos toma-
dos de Central Lechera Asturiana 1970-1995. 25 Afios Haciendo Historia en el Campo, Ed.
Central Lechera Asturiana, 1995.
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resulta sorprendente si se tiene en cuenta que en el ano 1993 la leche destina-
da a la elaboracidon de queso suponia unos 2.400.000 litros®. Para entender es-
te desequilibrio conviene tener presente que la cuota lactea correspondiente a
esta campana se asigno en funcion de los datos del censo realizado en 1985,
inmediatamente antes de la incorporacion a la Comunidad Econdmica Euro-
pea, censo que, como se demostrd posteriormente, subestimé en muchos ca-
sos los niveles reales de produccion de leche. Ademas, en los afios 1984 y 1985
se rompe la tendencia que Asturias venia exhibiendo desde principios de los
anos ochenta, caracterizada por un crecimiento anual continuo, con caidas en
los niveles de produccion, aunque la regién contintda siendo la primera pro-
ductora nacional entre todas las provincias espanolas®.

La producciéon de queso de Cabrales suponia en estos mismos afnos unos
30.000 kilogramos®. Se habia fijado, pues, la cuota lactea con una expectativa de
produccion de queso de unos 30.000 kilogramos (lo que viene a suponer unos
300.000 litros de leche). Sin embargo, estos niveles se multiplicaron por ocho
para alcanzar los 240.000 kilogramos de queso en 1993. Al superar el limite es-
tablecido en la cuota, salvo que se compre cuota dentro de la region o se ad-
quiera cuota con cargo a la reserva nacional, se incurre en el pago de una tasa
suplementaria que, inevitablemente, recae sobre el coste del producto?®. Los da-
tos anteriores son congruentes con el hecho de que la leche de vaca recogida a
través de centrales lecheras en el municipio de Cabrales en 1993 supuso unos
351.158 litros, de los que 338.861 fueron recogidos por CAPSA (recordemos que
es a finales de este ano cuando se incorpora como elaborador). En términos re-
lativos resulta que CAPSA (justo en el momento de su incorporacién) absorbe
el 96,5% del total de leche recogida en el municipio a través de centrales leche-
ras (en promedio, en este mismo ano CAPSA absorbia el 39,78% de la leche re-
cogida en la region). Por otra parte, la leche recogida en el municipio a través de
centrales lecheras supone un 54% de la cuota lactea asignada, el porcentaje mas
bajo de todos los municipios asturianos (la media se situa en el 93,98%). En
otras palabras, en 1993, s6lo CAPSA parece estar recogiendo leche en el muni-
cipio para otros fines distintos a la elaboraciéon de queso, el resto de la produc-
cion lactea se destina a este fin. De este modo, si sumamos la leche de vaca re-
cogida en el municipio (351.158 litros) y la destinada a la elaboraciéon de queso
por las ganaderias inscritas (unos 2.400.000) tenemos una produccién total

(23) La cuota se aplica a leche destinada a venta a industrias, al consumo final directo y a los pro-
ductos derivados obtenidos a partir de ella, aplicandose entonces unos equivalentes en leche
(por ejemplo, para cada kilogramo de queso elaborado exclusivamente con leche de vaca, 5
kilogramos de leche si se trata de queso fresco, 7 si se trata de queso curado blando y 9,5 en
los demds casos.

(24) Tal reduccion, que se mantiene a partir de estos afnos, obedece a la desaparicion de explota-
ciones por causas naturales, como el fallecimiento o el envejecimiento de sus titulares y al
hecho de que muchas de ellas se han acogido al plan de abandono incentivado de la pro-
duccién lechera (SADEI, 1987).

(25) De acuerdo con los datos publicados en La Voz de Asturias, 26 de noviembre de 1991.

(26) Para las entregas y las ventas directas la tasa suplementaria de corresponsabilidad se esta-
blece en el 115% del precio indicativo (unas 52 pesetas por litro de exceso en la campana
1993-1994). El pago de la tasa debida por los productores lo realiza el comprador, quien lo re-
percute sobre el precio pagado por la leche.
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aproximada de 2.750.000 litros de leche en 1993. Para alcanzar los niveles de-
mandados en 1995 (unos 3.700.000 litros) fue preciso aumentar la produccion
lactea en casi un milldn de litros. Como se puede observar en el cuadro 3, este
aumento de la produccion se consiguié aumentando entre 1993 y 1995 el nu-
mero de cabezas reproductoras inscritas en 1.102 unidades, un aumento que se
mostré insuficiente para contener el alza en los precios de la leche.

Nos encontramos, pues, ante una mayor demanda de leche (derivada del
aumento en la demanda y en los precios del queso) y una restriccion de su ofer-
ta, limitada por el sistema de cuotas. De este modo, las rentas que se generan
a través de la elaboracion del queso «Cabrales» se trasladan en forma de ren-
tas ricardianas a los ganaderos al convertirse la leche por efecto de la regula-
cidn en un recurso escaso?. El propietario del recurso escaso no puede fijar el
precio que desee, ya que el precio que percibe depende de las condiciones de
demanda y oferta del mercado. A corto plazo, la oferta de leche es relativa-
mente fija y su demanda depende del precio del queso. Cuanto mas alto sea,
mas beneficiosa serd la produccion del queso, mayor serd la demanda de leche
y, por tanto, mayor sera el precio pagado por ellay mayor la renta percibida por
el ganadero. Naturalmente, no hay nada «malo» en este aumento de las rentas
percibidas por los ganaderos, aumento que, por otra parte, en un mercado
competitivo y no intervenido seria temporal. Este es, precisamente, uno de los
objetivos que persigue la politica agraria comun con los cupos de produccion.
El problema es que ello ha supuesto un serio desequilibrio en la distribucion de
las rentas de la Denominacion de Origen en favor de éstos.

:Es pues CAPSA responsable de la situacion creada? Puede afirmarse que
no (en todo caso tan sdlo lo seria de un 30%, su parte en el aumento de pro-
duccion entre 1993 y 1995). El precio de la leche no aumenta por préacticas de
competencia desleal de CAPSA, aumenta por el efecto conjunto del aumento
de la demanda de queso y de las restricciones que pesan sobre la oferta de le-
che. Tal y como demuestran los datos provistos al Consejo Regulador por los
elaboradores y ganaderos, se ha producido un aumento de la produccion que
ha alcanzado las cotas maximas de leche de la zona. Este aumento no es acha-
cable por si solo a CAPSA, sino que también surge de la percepcion de los ela-
boradores de las posibilidades de rentabilizar las inversiones realizadas en sus
explotaciones a resultas del Plan Cabrales. Este aumento de la capacidad pro-
ductiva supone una mayor demanda de leche que escapa a los niveles de pro-

(27) El anélisis de la distribucién de las rentas que generan los recursos escasos es una cuestion
casi tan antigua como la ciencia econdmica misma. A comienzos del siglo XIX se produjo en
Inglaterra una fuerte controversia acerca de las causas del elevado precio del trigo, un ali-
mento basico para la poblacién. El aumento en el precio del trigo se achacaba a que el precio
y la renta de la tierra percibida por los terratenientes eran muy elevados. En 1817, David Ri-
cardo explicaba las causas del aumento en el precio del trigo en los siguientes términos: «No
es realmente cierto que el precio del trigo sea alto porque el precio de la tierra lo sea. De he-
cho, lo contrario se aproxima mas a la realidad. El precio de los trigales es alto porque el del
trigo lo es, a causa de la escasez producida tras las guerras napolednicas. Al ser inelastica la
oferta total de tierra, siempre se trabajara al precio que determina la competencia cualquiera
que sea éste. Asi pues, el valor de la tierra se deriva totalmente del valor del producto y no vi-
ceversa». Algunos estudiosos de productos tipicos o tradicionales o con caracteristicas espe-
cificas (en los cuales entra claramente el queso de Cabrales), en lugar de rentas ricardianas,
que en puridad se refieren a la calidad de la tierra, las denominan «rentas de especifidad».
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duccion de la zona, chocando asi con dos limitaciones: la propia del Consejo
Regulador que restringe el ambito geografico de la produccion lactea y la de la
cuota lechera asignada a los municipios de Cabrales y Petiamellera Alta. CAP-
SA, por supuesto, no es responsable de este hecho. En cuanto a su competen-
cia agresiva en precios finales de venta (en el momento del conflicto en 1996 le
achacaban reducciones de precios de hasta 700 pesetas por kilo), conviene te-
ner presente que, primero, su mejor aprovechamiento de la capacidad de pro-
duccion de la queseria adquirida, le permite ser mas eficiente, segundo que,
con su capacidad de acceso a los canales de distribucion, puede permitirse per-
der margen como elaborador para ganarlo como comercializador vy, tercero,
gue su entrada en el mercado, siguiendo una politica de precios bajos puede
estar dirigida no sélo a aumentar su cuota de mercado, sino también a expan-
dir la demanda global, actuacién que le beneficia como mayor productor, pero
que también beneficia al resto de elaboradores. La entrada de CAPSA no ha he-
cho, pues, sino despertar la capacidad latente de produccién de los elaborado-
res y senalar inequivocamente la rentabilidad y el atractivo del sector.

Por otra parte, también tienen su parte de cuota en el éxito (pues como tal
hay que considerar la expansion de la produccion), la propia Consejeria de
Agricultura que contribuyé a modernizar y ampliar las explotaciones con la fi-
nanciacion del Plan Cabrales, quiza sin prever las consecuencias de que la pro-
duccion del queso esté limitada por un recurso artificialmente escaso, y los pro-
pios elaboradores, conscientes de que deben rentabilizar las inversiones
efectuadas® y de la posiblidad de explotaciéon comercial del «Cabrales». Lo cier-
to es que el mercado, en su conjunto, se ha vuelto mas competitivo y los mas
afectados por ello han de ser, sin duda, los pequefios productores, incapaces
de sobrevivir a base de margenes de produccidon cada vez mas reducidos.

6. CONCLUSIONES

Dado que la problematica planteada surge de limitaciones en la oferta de
las materias primas bdsicas para elaborar un producto altamente demanda-
do y apreciado por el mercado y que uno de los elaboradores tiene capacidad
de explotacién y atraccion de las rentas derivadas del proceso de comerciali-
zacion, el problema tiene dos vias de solucién.

En primer lugar, levantar los limites impuestos a la produccién lactea de
forma que los ganaderos puedan producir la leche que quieran, siempre que
se destine a la fabricacidon de queso, o bien levantar la barrera a la entrada de
leche que no haya sido producida en los municipios protegidos por la deno-
minacion. Esta decision no compete al Principado de Asturias ni a la Admi-
nistracion Central, sino a la U.E.”. Por ello, seria preciso analizar si esta si-

(28) Para alcanzar una capacidad de produccién de 12.000 kilogramos anuales de queso se preci-
sa una inversion en instalaciones, cuadra y queseria, de unos 22 millones de pesetas. E/ Co-
rreo de la Central Lechera Asturiana, afio XVI, n® 175, febrero de 1993, pp. 6-9.

(29) Tal y como sugiere en la revisién anénima del trabajo, este problema podria solucionarse
sustituyendo la denominacion de origen por una denominacion especifica. Se trata de una
solucién seguramente no deseable, pero posible.
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tuacion, en principio perniciosa y perjudicial para los objetivos perseguidos
con la concesion de la denominacion, se ha producido en otros entornos v,
de ser asi, abogar ante la U.E. por la eliminacion de estas barreras.

En segundo lugar, y en tanto en cuanto se alcen las restricciones que li-
mitan la oferta de leche fija —e incluso con ellas— seria deseable una mayor
colaboraciéon entre CAPSA vy los restantes elaboradores. La primera comer-
cializaria la producciéon de los segundos, obteniendo las maximas rentas po-
sibles de la elaboracion del queso «Cabrales» y transfiriendo a cambio parte
de las rentas del canal de distribucion al elaborador, es decir, aumentando el
precio de venta en origen a cambio de homogeneizacion de la calidad. Ac-
tualmente los elaboradores que distribuyen sus quesos artesanos son muy
pocos. En muchos casos la distribucion sigue haciéndose a través de las fe-
rias, directamente del productor al consumidor. Dado que el consumo es re-
ducido, porque no se tiene al queso como plato, sino como postre o «ten-
tempié», para ampliar el mercado se necesita un esfuerzo de promocion y
distribucién que, por beneficiar a todos, debe realizarse de forma conjunta.

Lograr acuerdos de colaboracién para producir con los niveles de calidad
e higiene y homogeneizacién demandados por el mercado es dificil, sobre to-
do con la postura adoptada por CAPSA al exigir las garantias de calidad de la
denominacién y una mayor homogeneidad en el producto. La normalizacién
es una condicidon fundamental para aumentar la demanda global. Sin embar-
go, también es cierto que los productos artesanales nunca son enteramente
homogéneos. El «Cabrales» tiene diferencias en la composicion lactea y en
las condiciones de maduracidén que van a hacer de cada queso un producto
singular. Originariamente, en las majadas, el pastor ordefiaba su ganado,
mezclando indistintamente la leche de toda su cabafa, en la que estan repre-
sentadas las tres especies, vacas, ovejas y cabras. De este modo, la propor-
cion de leche es variable de acuerdo con la propia composicién de la caba-
na y el rendimiento de los animales, que varian de un caso y dia a otro. Las
condiciones de elaboracion y de las cuevas de maduracion® también inciden
en la calidad de los productos. Todos estos factores hacen dificil mantener
unas condiciones de calidad homogéneas entre los productos. CAPSA consi-
dera que la comercializacion del «Cabrales» no debe atentar contra los inte-
reses del resto de sus productos y de su propia imagen de marca. Si el ela-
borador no asume las necesidades de homogeneizacién resulta dificil
distribuir su produccion bajo la propia imagen comercial de CAPSA, pero no
limita necesariamente su distribucion utilizando la red comercial de CAPSA.

Como senaldbamos al inicio de este trabajo, si las consecuencias deriva-
das de este caso fueran de aplicacion para el resto de las denominaciones,
deberia revisarse la institucion de la denominacion, pues ésta ha sido creada
para proteger productos agroalimentarios de calidad frente a la competencia
del libre mercado. La imposicion de restricciones de cupos a la produccion de
las materias primas utilizadas en la obtencién de dichos productos agroali-

(30) La cueva debe ser profunda, orientada al norte de modo que el sol no caiga sobre ella, con
dos aberturas al exterior, para que se produzca una corriente de aire en el interior y, final-
mente, un arroyo subterrdneo completa unas condiciones de maduracion ideales.
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mentarios de calidad supone pervertir el normal funcionamiento del merca-
do mas alla de lo que lo hace la institucion de la denominacion de origen. Es-
ta altera artificialmente los precios de venta del producto de calidad o los
margenes de los elaboradores tradicionales a favor de los proveedores de
materias primas escasas, llegando a la expulsion del mercado de los mismos
y, en consecuencia, a la posibilidad de pérdida de la tradicién protegida. El vi-
no y los derivados lacteos son ejemplos de productos cercanos a la realidad
espafnola que pueden ser objeto del problema planteado y para los que de-
beria analizarse con detenimiento la cuestion.
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ABSTRACT

It this paper we analyse the existence of a conflict between the local
producers of Cabrales cheese, which is protected under a mark of
origin, and the strategy pursued by a milk company Central Lechera
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Asturiana (CLAS) that has become the largest producer of Cabrales
cheese in Asturias. In the case study we apply the economic analysis
to the study of the marks of origin. These are characterised for
granting a monopoly to exclude any unauthorised use of the geo-
graphical name protecting in this way the traditional agroalimentary
industries and the economic promotion of deprived economic areas.
After stating the basis of the problem, we analyse the economic and
legal aspects of the conflict with the aim of signalling out the exis-
tence of complementarities between the strategy of the firm and the
interests of the local producers that may support the establishment
of cooperative agreements.

Key words: mark of origin, agroalimentary industries, Cabrales
cheese.
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