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Resumen: Las carnes de pollo y otras aves, asi como los huevos, mantienen una sostenida evolucién al alza en la produccion y el
consumo durante los Ultimos afios, dentro de una tendencia, tanto en Espafia como en el resto del mundo, que se explica por la
combinacién de una oferta abundante, a precios asequibles y una gran versatilidad gastronémica.

El consumo doméstico se ve reforzado, asimismo, por la demanda en hosteleria y restauracion, favorecida a su vez por las cadenas
internacionales de restauracion que tienen a las preparaciones de pollo como elemento central de su oferta.
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2023 se produjeron un total de 13,10 millones

de toneladas de carne de aves en la Unién
Europea (UE), un 3% maés que en 2022. De la pro-
duccioén total, un 84,4% correspondié a la carne de
pollo; el 12,5% a la de pavo; el 2,8% a la de pato y el
0,3% al resto de carnes como oca, codorniz, perdiz
o paloma.

Segun los datos de la Comisiéon Europea, en

Soélo seis paises se reparten el 73% de toda la pro-
duccion de carne de ave de la UE. En este sentido,
Polonia fue un afio mas el pais con mayor produc-
cién de carne de aves en su conjunto (21%), segui-
do de Espaiia (13%), Alemania (12%), Francia (11%),
Italia (10%) y Paises Bajos (6%).

De la produccion total de carne de aves de la UE,
10,90 millones de toneladas fueron carne de pollo,
un 2,8% mas que en 2022. El pais con mayor pro-
duccion de pollo fue Polonia, seguido de Espafia,
Francia e Italia. De acuerdo con los datos de la Co-
misioén, el consumo comunitario de carne de ave se
fij6 en algo méas de 12,56 millones de toneladas en
2023, con un crecimiento moderado respecto al afio
precedente. Con estos datos, el nivel de autoabaste-
cimiento fue del 108%.

Las exportaciones de carne de aves de la UE no su-
peraron en 2023 los 2 millones de toneladas del afio
anterior (quedaron en 1,95 millones). Los principa-
les destinos de estas exportaciones fueron paises
como Reino Unido, Ghana y Congo.

En cuanto a las importaciones, en 2023 aumenta-
ron hasta las 895.000 toneladas (40.000 toneladas
mas que un afio antes). Los paises que mas carne
de aves suministraron a la UE fueron Brasil, Ucrania
y Tailandia.

Respecto a la produccion mundial de carne de aves,
en 2023 se superaron los 129 millones de toneladas,
lo que supuso un retroceso del 7% respecto a la ci-
fra del afo anterior. El grueso de la produccion de
carne de aves es el pollo, cuya produccién mundial
ascendié en 2023 hasta 103,60 millones de tonela-
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das, de acuerdo con la estimaciéon de la oficina de
Agricultura del gobierno de Estados Unidos (USDA).

El pais que mas carne de pollo produjo en 2023 fue
Estados Unidos (21 millones de toneladas, frente a
los 20,90 millones del afio anterior). Le sigui6 Brasil,
con 14,90 millones de toneladas y después China,
con 14,80 millones de toneladas. Estos dos ultimos
paises redujeron su produccion con respecto al afo
anterior. Tras estos paises se situa en la produccion
de carne de aves la Union Europea y a muy larga dis-
tancia, Rusia, India, México, Tailandia, Argentina y
Turquia.

El USDA estim6 también que el consumo mundial
de carne de pollo en 2023 fue de 101,20 millones de
toneladas, un volumen muy superior al del afio an-
terior. En este caso, el pais con un mayor consumo
fue Estados Unidos (17,80 millones de toneladas).
Otros paises que consumen mucha carne de pollo
son Brasil y China.

Con relacién al comercio, a nivel mundial se impor-
taron 11,30 millones de toneladas y se exportaron
13,50 millones de toneladas. Los paises que mas
carne de aves exportan son Brasil, Estados Unidos,
la Unién Europea, Tailandia, China y Turquia. Por su
parte, los paises que mas importaron en 2023 fue-
ron China, Japén y el Reino Unido.

CARNE DE PAVO

Tras la produccion de carne de pollo, la segunda en
importancia dentro del subsector de las carnes de
aves es la de pavo. Desde 2007, el nUmero de gran-
jas dedicadas a la producciéon de pavos en Espafa
no ha dejado de crecer, para satisfacer la creciente
demanda de carne. En 2023 habia 1.921 granjas de-
dicadas a la produccion de carne de pavo. El nUme-
ro de granjas, superior al que habia un afo antes,
representaba mas del 8,4% del total de las granjas
de aves.

Por su lado, el censo de pavos superaba los 14 millo-
nes de animales, mas del doble de los que habia una
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década antes. Andalucia es la region con mas pavos
censados (32% de la cabafa), seguida de Catalufia
(24%) y Galicia (23%).

En 2023, la produccién nacional de carne de pavo
se elevé por encima de las 248.000 toneladas, unas
16.000 toneladas mas que en el afio anterior, segun
los datos que publica la Comisiéon Europea. Como
era de esperar, las regiones con mayor produccion
de carne fueron Andalucia, Catalufia y la Comunidad
Valenciana.

La balanza comercial en el sector de la carne de pavo
es positiva, ya que siempre se exporta mas de lo que
se importa. En torno a 2014 empez06 a incrementarse
la exportacién de carne de pavo, en consonancia con
una mayor demanda, pero afos después las ventas
estaban muy estabilizadas. Tras incrementarse en
2022, en 2023 las exportaciones de carne de pavo
se desplomaron, al igual que las importaciones. De
acuerdo con los datos de Comercio, se exportaron
47.519 toneladas entre carnes y despojos, al tiempo
que se importaron 29.040 toneladas.

En la UE, la cria de pavos tiene una mayor importan-
cia econdmica y social que en Espafa. Segun datos
de la Comision Europea, casi un 13% de la produc-
cion comunitaria de carne de aves en 2023 era pavo.
En total, la produccién comunitaria de carne de pavo
supero ese ano los 1,66 millones de toneladas, un vo-
lumen similar al del afio anterior.

El pais con mayor produccién de carne de pavo es
Alemania (419.000 toneladas en 2023), seguido de
Polonia (367.000 toneladas), Espafia, Italia y Francia.

A nivel mundial la produccién de carne de pavo ron-
dé en 2023 los 5,1 millones de toneladas (un 1% mas
que un afo antes) y el pais que mas produjo fue Es-
tados Unidos, con cerca de 3 millones de toneladas.
En ese pais, el consumo de carne de pavo esta muy
ligado a la principal celebracion familiar. Por detras
de Estados Unidos se situaron como principales pro-
ductores la UE, Brasil y Canada.

CARNE DE PATO Y DE OTRAS AVES

Ademas del pollo y el pavo, en Espafa hay también
pequeias producciones avicolas, que tienen su nicho
de mercado. En concreto, existen numerosas explo-
taciones, distribuidas por toda la geografia nacional,
dedicadas a la cria de patos, perdices, codornices, pa-
lomas, pintadas, etc.

A nivel nacional, el mayor nimero de granjas por de-
tras de las de pollos, correspondié a la perdiz, que se

cria especialmente para ser destinada a los cotos de
caza. Ademas de las granjas de perdices, y aunque
es muy reducida su presencia, existen también explo-
taciones de cria de avestruces dedicadas tanto a la
produccion de huevos como de carne. La produccién
anual de carne de avestruz no llega a 1.000 toneladas
y los elevados precios de mercado de este producto
imposibilitan su expansion.

Enla UE, ademas del polloy el pavo destaca la produc-
cién de pato, que aporta cerca del 3% del total de la
carne de aves a nivel comunitario. En 2023 se produje-
ron en la UE un total de 335.000 toneladas de este tipo
de carne, 37.000 mas que en el afio anterior, segun los
datos publicados por la Comisién Europea. Francia
produjo 137.000 toneladas (19.000 mas que un afio
antes), Polonia llegé a 68.000 toneladas y Hungria a
64.000 toneladas, segun los datos de la Comisién Eu-
ropea. Espana produjo unas 5.000 toneladas de carne
de pato, unas 2.000 toneladas mas que en 2022.

A nivel mundial, la produccién de carne de pato su-
pera anualmente desde hace afos los 6 millones de
toneladas. En 2023, la produccién se acerco a los 6,1
millones de toneladas.



HUEVOS

La avicultura de puesta espafiola es una de las mas
modernas y dindmicas de la Unién Europea. Espafa
ocupa el tercer puesto dentro de la Unién Europea en
el ranking de paises productores de huevos, por de-
tras Alemania y Francia.

La produccién nacional de huevos represent6 en 2023
el 8,2% de la Produccion Final Ganadera y el 3,5% de
la Produccién Final de la Rama Agraria, porcentajes en
ambos casos muy superiores a los del aifo preceden-
te, segun datos del Ministerio de Agricultura.

La produccién de huevos disminuyd en cantidad un
2%, mientras que los precios subieron un 28,3%. Con
estos datos, el valor generado por este sector a efec-
tos de calcular la renta agraria se cifr6 en 2.278 mi-
llones de euros expresados en valores corrientes, un
30,9% mas que un afo antes.

El censo de gallinas ponedoras en 2023 ascendia a
casi 47,7 millones, algo mas bajo que un afio antes,
segun datos de la Comisién Europea. Si a esta cifra su-
mamos las gallinas dedicadas a la produccion de hue-
VOs para autoconsumo, el censo quedaria en 50,52 mi-
llones de cabezas, de acuerdo con las estimaciones
publicadas por el Ministerio de Agricultura. Asimismo,
si al censo de gallinas se le suman los censos de otras
aves dedicadas a la produccion de huevos (ocas, pa-
vas y patas), el censo total en 2023 era de 50.535.570
animales.

La comunidad con el mayor censo de gallinas pone-
doras es Castilla-La Mancha, con el 24,5% del total.
Le siguieron Castilla y Leén (16,9%), Aragén (15,9%),
Comunidad Valenciana (9%) y Catalufia (8%).

La produccién de huevos de gallina (comercializacion
y autoconsumo) ascendié en 2023 a 1.164 millones de
docenas. Castilla-La Mancha encabezd la produccion
de huevos, con el 22,9% del total, seguida de Aragén
con el 17,4%y de Castillay Ledn (17%). Otras regiones
con gran produccion de huevos son la Comunidad Va-
lenciana, Catalufia y Andalucia.

Segun datos del Departamento de Aduanas, las
exportaciones totales de huevos descendieron un
10% hasta situarse en 126.528 toneladas, mientras
que las importaciones de todos estos productos
mermaron un 1% con relacién al aifo anterior, al
comprarse mercancia por valor de 41.5651 tonela-
das. De las exportaciones totales, aproximadamen-
te el 81,6% fueron a los paises de la Unién Europea,
mientras que los paises de la UE aportaron el 98,7%
de las compras espafiolas.

AVES Y HUEVOS, LAS PROTEINAS ANIMALES QUE MAS CRECEN

Fuera de la Unién Europea, los paises que mas huevos
compraron a Espafia fueron Reino Unido, Israel, Mé-
xico, Mauritania, Arabia Saudi y Guinea Ecuatorial. En
cuanto a los paises comunitarios, los que mas com-
praron en volumen fueron Francia, Portugal e Italia.

Aunqgue en la alimentaciéon humana se utilizan huevos
de diferentes especies, los mas consumidos son los
de gallinay, en mucha menor medida, los de codorniz.
Dentro del sector de los huevos de ave para consumo
humano también habria que incluir una pequefisima
produccion de huevos de avestruz, asi como también
las producciones de huevos de pata, pava u oca. En
total, se estima que en Espafia la produccién anual de
huevos de estas aves asciende a unas 35.000 doce-
nas. En 2023 se produjeron, segun los datos del Mi-
nisterio de Agricultura, 17.620 docenas de huevos de
pata y 16.540 docenas de huevos de oca, entre otras
producciones. Andalucia y Cantabria dominan la pro-
duccién de huevos de oca, mientras que en huevos de
pata destacan Castilla-La Mancha y Cantabria.

La produccién de huevos en la Unién Europea supuso
en 2023 cerca del 3% de la Produccién Final Agrariay
el 7,5% de la Produccion Final Ganadera. El valor ge-
nerado por esta produccion en 2023 se elevéa 16.113
millones de euros, debido a la subida de los precios
medios.

En la UE, la produccion de huevos de gallina para con-
sumo humano en 2023 se elevé hasta los 6,78 millo-
nes de toneladas, un 1% mas que en el afo anterior,
segun los datos de la Comision Europea. Por paises,
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los tres que lideran el ranking de produccion son Fran-
cia (14,4% del total), Alemania (14,1%), Espaiia (13,5%)
e ltalia (11,8%). En estos porcentajes estan incluidos
tanto los huevos para consumo, como los destinados
a incubar, segln los datos de la Comisién Europea.

Asimismo, el censo de gallinas ponedoras de la UE
rondaba en 2023 los 387,50 millones de aves, 8 millo-
nes mas que en el afio anterior. Francia fue en 2023 el
pais con mayor censo de gallinas (mas de 58,40 millo-
nes de animales), seguido de Alemania (58,10 millo-
nes), Polonia (50,60 millones) y de Espania.

Del censo total de la UE, un 39,2% eran gallinas en jau-
las, un porcentaje muy inferior al de 2022, pues este
tipo de crianza va disminuyendo gradualmente de afio
en afo. El resto de las gallinas (54%) eran gallinas cria-
das con métodos alternativos y un 6,8% de ese por-
centaje eran gallinas ecoldgicas.

La balanza comercial comunitaria en el sector del
huevo tiene saldo positivo porque las exportaciones
son mucho mayores que las importaciones. En con-
creto, las compras comunitarias en 2023 quedaron
en 90.000 toneladas (equivalente huevo-céscara), un
76% mas que en el afio anterior. Principalmente, las
importaciones de huevos de la UE procedieron de Rei-
no Unido y Ucrania.

Por su lado, desde la UE se exportaron 315.000 tone-
ladas equivalente huevo-cascara (sin incluir tampoco
huevos para incubar), lo que supuso un descenso del
8% respecto al aio precedente, que también registré
un descenso de las ventas exteriores. Los principales
destinos de las ventas europeas de huevos fueron Rei-
no Unido, Japén y Suiza.

Finalmente, la producciéon mundial de huevos crecié
ligeramente en 2023, superando los 87,2 millones de
toneladas. El pais con mayor produccién de huevos
fue China, con practicamente el 50% del total. Tam-
bién destacaron por su produccién la Unién Europea
en su conjunto y Estados Unidos.

PERSPECTIVAS DE CRECIMIENTO
DEL SECTOR AVICOLA

Un estudio de Rabobank asegura que las perspectivas
para el mercado avicola mundial son moderadamente
positivas, con un crecimiento previsto para 2024 que
oscilara entre el 1,5%y el 2%, con una ligera caida con
respecto al promedio a largo plazo, establecido en el
2,5%, pero con sefales de recuperacion frente al 1,1%
del pasado afio 2023. Curiosamente, el retroceso de
los mercados de carne de cerdo y vacuno, segun Ra-
bobank, repercutird de forma positiva en la carne de

ave y huevos como las proteinas de mas rapido creci-
miento en un mercado mundial de proteinas animales
que solo prevé crecer un 0,4% en el conjunto de esta
campana.

Rabobank augura un mayor crecimiento del consumo
en el Sudeste asiatico, Oriente Medio y América Latina
por el precio mas asequible del pollo frente a otras pro-
teinas animales. Otros paises como Estados Unidos,
Tailandia, Indonesia, Chinay la Unién Europea tendran
un crecimiento mas lento de la demanda por el exceso
de oferta en momentos puntuales.

Aun existe el temor del incremento del coste de in-
sumos, en este momento bastante controlado, como
consecuencia de problemas geopoliticos como la
guerra de Ucrania, el conflicto de Oriente Medio y los
desastres climaticos, factores que pueden afectar so-
bremanera a los precios de petroleo y gas, ademas de
los propios de la alimentacién animal. Otro importante
desafio es la gripe aviar y su posible expansién, aun-
que parece que las ventas de pollo crudo y huevos no
peligra en exceso.

El mercado norteamericano prevé una desaceleracion
de la producciéon como consecuencia de caida de la
demanda en China, Cuba o Angola; Brasil, por el con-
trario, afronta una demanda mas potente y las expor-
taciones estan alcanzando niveles de récord, aunque
la influencia de El Nifio genera cierta preocupaciéon
sobre los precios de los alimentos mas populares.

Para Europa prevé desajustes en el mercado provoca-
dos por la oferta de pechuga de pollo procedente de
Ucrania, con una dependencia del 50% del total, que
ahora se pone en entredicho, mientras en Tailandia los
precios han caido como consecuencia de la debilidad
del mercado interno, mientras las exportaciones al-
canzan niveles de récord.

China, pese a su paulatina recuperaciéon, continta
con una demanda muy débil y las exportaciones po-
drian aumentar de forma modesta. Japén, por su par-
te, cuenta también con un mercado desacelerado y la
demanda de carne de ave cae entre los consumidores,
con mejores perspectivas para el pollo crudo que para
el procesado. Hay sefales de mejora importantes en
México, India, Vietham y Sudafrica, ademas de Brasil,
con recuperacion de precios y de la demanda.

HUEVOS Y POLLOS EN ESPANA

Los hogares espafioles gastaron 1.300 millones de eu-
ros en huevos en 2023. Por segundo afio consecutivo,
el consumo doméstico de huevos resiste a la caida del
consumo alimentario (-1,5%), con un crecimiento del
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7,7% en volumen y del 17% en valor, muy por encima
de las principales categorias de alimentos

Cada dia se consumen 17,6 millones de huevos en los
hogares espafoles. En 2023, los espafoles invertimos
una media de 28€ por persona en la compra de dicho
alimento, lo que supone el 1,62% de su presupuesto
asignado para la adquisicién de alimentacién y bebi-
das del hogar.

El desayuno es el momento de consumo con mayor
crecimiento en el Gltimo afio, mientras fuera de casa,
los desayunos con huevo aumentan un 17%, la cota
mas alta en los ultimos 4 afios. De hecho, tres de los
15 platos mas consumidos en casa en 2023 llevaban
huevo: tortilla de patata (3,6%), tortilla francesa (2,8%)
y huevos fritos o estrellados (2,6%)

El huevo sigue ganando presencia en la cesta de la
compra en Espafia y crece en penetracion, llegando
una de sus mayores cotas en 2023, el 96,7%, es decir,
361.000 hogares méas que en 2022.

“El huevo estd de moda. En 2023 ha crecido en va-
lor, volumen, penetracién y frecuencia de compra en
nuestros hogares. Es un alimento fresco asequible, fa-
cil de comer y de preparar, y su consumo se asocia a
momentos de placer y disfrute, por lo que gana cada
vez mas protagonismo en la mesa de los consumido-
res espanoles. Por eso se ha convertido en la proteina
de referencia en la cesta de la compra de los espaiio-
les”, afirma Enrique Diaz Yubero, director de INPROVO.

En Espaia, el sector de la carne de aves represento en
2023 el 4,9% de la Produccion Final de la rama agraria
y el 11,7% de la Produccion Final de la rama ganade-
ra. La cantidad de carne producida en 2023 aumenté
(5,2%), al tiempo que los precios subieron un 1,2%. El

valor generado por el sector avicola de carne se incre-
mentd un 6,5% y se situd en 3.226 millones de euros,
segun datos del Ministerio de Agricultura.

La produccioén total de carne de aves (pollos, pavos,
patos, etc.) se elevé a 1,7 millones de toneladas, un 5%
mas que en 2022. El grueso de la produccidén de carne
en el sector de las aves fue la de pollos con 1,4 millo-
nes de toneladas y a mucha distancia quedé la carne
de pavo.

En Espafa habia en 2023 un total de 22.624 explo-
taciones avicolas, de las que 7.461 eran granjas de
pollos. El resto de las granjas estaban destinadas a la
cria de pavos, perdices, palomas, codornices, patos,
pintadasy ocas, entre otras aves. Las granjas de pollos
(carne y puesta) han pasado de representar el 74% de
todas las explotaciones avicolas en 2007, a sélo el
32,8% en 2023.

El mayor numero de granjas de pollos destinados a
la produccién de carne se encuentran en Cataluiia,
Castilla y Ledn, Andalucia, Aragén Galicia y Comuni-
dad Valenciana. Con respecto al comercio exterior, en
2023 se importaron 245.048 toneladas en total de to-
dos los productos del sector avicola de carne.

La exportacion alcanzé las 250.450 toneladas de estos
productos, un 3,3% mas que un afo antes. La mayor
parte de los intercambios comerciales se realizaron
con los paises de la Union Europea (176.704 toneladas
exportadasy 211.527 toneladas importadas). Fuera de
la UE, los principales destinos de las exportaciones
fueron Sudéafrica, Reino Unido y Benin, mientras que
dentro de la UE destacaron como paises receptores
Francia, Alemania y Polonia.

OVOPRODUCTOS

Los ovoproductos no son sucedaneos del huevo, sino
derivados que se obtienen tras procesar los huevos,
para eliminar cualquier riesgo sanitario, alargar la vida
util y/o facilitar el manejo del huevo en industrias ali-
mentarias, restauracién y usos profesionales. Muchas
veces los ovoproductos sustituyen al huevo porque
son mas comodos de almacenar y manejar.

Pueden ser de huevo entero (clara y yema) o sélo
de una parte del huevo (clara o yema). Con ellos se
evita tener que manipular las céscaras y se adapta
mejor su composicién y caracteristicas funcionales
a las necesidades de los consumidores, segun la
Asociacion Espafiola de Industrias de Ovoproductos
(INOVO). INOVO es miembro de INPROVO, punto de
encuentro de las asociaciones que operan en el sec-
tor del huevo.



La materia prima para fabricacion de ovoproductos
son huevos de categoria A o B, en perfectas condi-
ciones. Los procesos basicos para la elaboracion de
ovoproductos suelen pasar por la obtencién de hue-
vo liquido, que luego se pasteuriza (bien entero, o por
separado clara o yema), y se puede desecar después
para hacer huevo en polvo. Otro procesado habitual es
la inmersion del huevo entero en agua caliente para
obtener huevo cocido, que se vende pelado o sin pelar.

Los ovoproductos son muy usados por las industrias
alimentarias y en restauracion. Se presentan en distin-
tas formas de elaboraciéon y conservacién: huevos co-
cidos, revueltos o en tortilla, liquidos o en polvo (huevo
entero, clara o yema), refrigerados, congelados o a
temperatura ambiente, entre otros.

Ademés, también se emplean como ingredientes en
platos con huevo, o para preparar otros alimentos
como la mayonesa, masas o helados. De la produc-
cion total de huevos, en torno a un 20% acaba siendo
transformado en ovoproductos. La mayor parte de los
operadores de este sector son filiales de compainiias
multinacionales y algunos de los grandes grupos es-
pafioles productores de huevos.

El sector de ovoproductos alcanza una produccioén
conjunta que se acerca a las 130.000 toneladas, a las
que hay que afadir otras 10.000 toneladas de huevos
cocidos, en polvo y otros.

LOS HUEVOS SON TENDENCIA

En la publicacion www.allrecipes.com se asegura que
los huevos rellenos son clara tendencia en internet.
Huevos duros rellenos de aguacate, de queso ched-
dar, tocino y jalapefio son algunos de los modelos que
se imponen gracias, entre otros, a la influencer Alice
Choi, famosa por sus recetas en Tik Tok donde utiliza,
ademas de ingredientes diversos, mayonesa Kwepie
y mostaza amarilla tradicional. Alcachofas marinadas,
arenques, carne de cerdo a la barbacoa con cebolleta
roja son algunos de los productos utilizados.

AVES Y HUEVOS, LAS PROTEINAS ANIMALES QUE MAS CRECEN

Un reportaje de Marita Alonso en www.traveler.es ase-
gura que los huevos pueden ser asunto de sibaritas
y recalca que los huevos escalfados son un producto
gourmet y también la tortilla de patatas a la brasa de
Cakareo que, segun sus palabras, “arrasa”. A juicio de
la periodista y de las personas entrevistadas, los hue-
vos de pequeias granjas caseras, con aves alimenta-
das con granoy sin pienso, son un auténtico manjar.

Araceli Conty, técnica especialista en hosteleria y
diplomada en Alimentacién y Nutricion, ademas de
Master de Periodismo Gastronémico por la Universi-
dad Complutense, asegura en un estudio para el Insti-
tuto de Estudios del Huevo que la versatilidad de este
producto lo hace apto para platos emblematicos en
toda Espana.

En Andalucia presenta el salmorejo, el zarangollo en
Murcia, los fartons valencianos, el cojondongo extre-
meiio, el pisto con huevo en Castilla-La Mancha, los
huevos con farinato de Castillay Ledn, los huevos es-
trellados con jamén de Madrid, el empedrat catalan,
los suspiros de Teruel en Aragdn, los pimientos del
piquillo rellenos de atun y huevo en Navarra, la pant-
Xineta vasca, los huevos a la riojana, el pastel de ca-
bracho en Cantabria, la tierrina asturiana, la tortilla de
Betanzos en Galicia, el caldo verde de huevo canario o
la ensaimada mallorquina.

POLLOS Y HUEVOS, ESTRELLAS
DE LA COCINA ASIATICA

Los platos mas populares de Asia cuentan entre sus
ingredientes principales con pollos, huevos o ambos,
ademas de otras aves como el pato, que forma parte
inseparable de la tradicién culinaria de este continen-
te. Es lo que encontramos en sitios como www.fhafnb.
com 0 www.san-j.com.

Sin duda, el pato pekinés es uno de esos platos que
no faltan en las mejores mesas chinasy en los restau-
rantes de esta inspiracion presentes a lo largo y ancho
del globo. Icono venerado desde la época imperial, se
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prepara con un método ancestral en el que el ave se
condimenta, se seca al aire, tras inflarlo entre la carne
y la piel, se asa hasta que su piel queda crujiente y se
sirve junto a finos panqueques con salsa hoisin y ce-
bolleta cortada.

Biryani es un plato de origen indio, muy popular en
este pais, preparado con arroz basmati, especias aro-
maticas y verduras o carne de pollo, elaborado con
una cocina armoniosay creativa donde el tiempo, muy
dilatado, es importante a la hora de conseguir la mejor
calidad y una presentacion vibrante y colorida.

Desde Vietnam llega el popular Pho, un plato que hun-
de sus raices en lo mas profundo de las entrafas cultu-
rales de este pais y que se elabora como una sopa con
fideos de arroz y carne de pollo, ademas de los huesos
del ave, hierbas y especias en un plato que se sirve en
los puestos callejeros de Hanoi y que es considerado
el simbolo de la gastronomia vietnamita por excelencia.

Identificado como plato nacional en Malasia e Indone-
sia, el Nasi Goreng se elabora con arroz, salsa dulce
de soja, chalotas y ajo acompanadas de carne de po-
llo. Y se presenta, ademas, con huevos fritos, tanto en
esta variante como en la que sustituye la carne de ave
por gambas.

Singapur se enorgullece de su Hainanese Chicken Rice,
un tesoro culinario nacional que se define como una
historia de aromas donde el pollo es el principal protago-
nista, tras ser pochado, junto al arroz y salsas de chile y
jengibre que hace las delicias de jévenes y mayores.

De Indonesia llega el Satay, un plato que puede ser ve-
getal o con carne, generalmente de pollo, marinados
a los que se afladen una enorme mezcla de hierbas y
especias, ademas de salsa de cacahuete, y que forma
parte también de la oferta callejeray de la tradicién cu-
linaria mas arraigada en el pais.

Procedente de Japén, y con reminiscencias chinas, el
Ramen se ha hecho tremendamente popular en Oc-
cidente. Se trata de una sopa basada en los fideos de
arroz, en los que juegan un papel importante las carca-
sas de pollo, la panceta de cerdo, los huevos cocidos,
la salsa de sojay el vinagre de arroz, ademas de la coc-
cién con las partes verdes de los puerros.

Kung Pao Chicken es un plato de origen chino perfec-
tamente adaptado a la moderna vida americana don-
de la gente disfruta de esa fuente de proteinas que sa-
len de los huesos, las pieles, el pollo frito, las verduras
y los frutos secos que la acompafian junto a los chiles
secos, la salsa de sirope y la de pimienta. Puede acom-
panarse de judias y esparragos, entre otras verduras.

EL “LABORATORIO” CHINO
Y OTRAS TENDENCIAS MUNDIALES

Aunque las pechugas de pollo son consideradas ofi-
cialmente en China como un producto de primera
calidad, muchos ciudadanos, incluso profesionales
del periodismo gastronémico en este pais, optan por
el pollo con huesos o partes tan secundarias en Euro-
pa como las patas de pollo asadas, que causan furor
en Jiangxi, o bocadillos de cuello de pato procesado,
muy populares en la provincia de Hubei, mientras en
Sichuan creen que, ademas de por su excelente sa-
bor, las patas de pollo traen suerte, ya que dicen que
“cuantas mas patas, mas dinero se gana”.

El afan por lograr consumir pollos lo mas frescos posi-
bles lleva a los cantoneses a elegir ejemplares recién
sacrificados y tanto los restaurantes como los come-
dores de las empresas sacrifican sus aves en las pro-
pias instalaciones, aunque las generaciones mas jove-
nes prefieren ir al supermercado por falta de tiempo.
Por otra parte, los residentes en la provincia de Guang-
dong, en el sur, y de Hong Kong se decantan por el
consumo de razas locales como el pollo san huang,
mas pequeio de tamano y con plumas marrones.

Los pollos no son exclusiva tendencia de los restau-
rantes de nivel medio o medio-alto, sino que forman
parte del firmamento de la comida rapida donde cade-
nas como Kentucky Fried Chicken (KFC) o Belchiken
estan aprovechando el tirén, especialmente en el mer-
cado europeo.

Por otra parte, el pollo ha pasado a formar parte de los
mendus, tanto de comida rapida como de oferta casera



como una opcién saludable y de precio mas asequi-
ble. Este hecho ha permitido también un incremento
del numero de establecimientos y franquicias dedica-
dos a la venta de pollo con una expansion que cifra
en mas de 300 nuevos establecimientos en Francia,
Alemania y Holanda para 2025.
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Entre las tendencias de platos para este afio se dispa-
ra la peticion de alitas no empanizadas y con salsas di-
versas, pollo frito, oferta variada de adobos picantes y
dulces, muslos y patas de pollo y elaboraciones como
caldos condimentados o aves enteras asadas con es-
pecial protagonismo para establecimientos como Ma-
rry Mc Chicken y Cicken Cobbler.

Espafia no es ajena a la moda del pollo y se recuperan
algunas recetas tradicionales y bien arraigadas en los
hogares y restaurantes de cocina tradicional como es
el caso del pollo al chilindrén y del pollo o gallina en
pepitoria. El pollo al chilindron es originario de Aragén
y esta también muy extendido por otras areas como
Navarra o La Rioja.

La receta original del pollo al chilindrén contiene ver-
duras, tomate triturado y especias hasta conseguir
una salsa espesa y, en general, porta, aparte del pollo
troceado, cebolla, pimiento rojo, pimiento verde, ajos,
tomate triturado, pimentdn dulce, laurel, pimienta, sal
y aceite de oliva virgen extra.

El origen del pollo en pepitoria tiene muchos siglos
y viene probablemente de la cultura arabe donde los
huevos y el azafran eran, y aun siguen siendo, muy
populares. Existe una mencién al plato en el recetario
de Diego Granado en 1599 denominado Libro del Arte
de Cozina donde habla del uso en su elaboracion de
cuellos, cabezas, alas, patas, mollejas e higadillos de
pollo o gallina sofritos con tajadas de tocino, caldo de
ollay especias.

Otros autores como Martinez Montifio o Juan de Al-
tamiras han glosado el plato en diferentes siglos con
aportes como cebolla y casqueria, en general, espe-

AVES Y HUEVOS, LAS PROTEINAS ANIMALES QUE MAS CRECEN

cialmente el segundo. Ya en 1987, Manuel Martinez
Llopis habla, sobre todo, de gallina en pepitoria, muy
popular en Andalucia, Aragén, Asturias, Castilla-La
Mancha, Castilla y Ledn, Galicia, La Rioja y Madrid,
ademas de la pepitoria catalana. Trozos de gallina, ja-
mon, almendras y huevo cocido, aderezado con ajo,
cebolla y azafran, forman parte de ese plato de gran
raigambre en Espafia.

MAS CARNE DE PATO EN EL SUDESTE
ASIATICO Y ESTADOS UNIDOS

La demanda de carne de pato evoluciona al alza en el
Sudeste asiatico merced a restaurantes y servicios de
catering. Hay paises donde la demanda, gracias a su vi-
tola de calidad, es enorme, caso de Tailandia, con lo que
crecen las exportaciones con el consiguiente problema
para complacer el mercado interno. Indonesia, por su
parte, se apoya en la produccién local y puede satisfa-
cer la demanda, cada vez mayor, de sus consumidores.

Vietnam, por su parte, ha optado por un proceso de in-
dustrializacion como forma de satisfacer la demanda
interna, mientras Singapur se apoya en la exportacion
de la que se beneficia su vecino de Malasia y Filipinas
cuenta con un consumo muy pequefio frente a la car-
ne de cerdo, que es mas apreciada. E incluso del pollo.

La llave de este crecimiento, no obstante, esta en el
canal Horeca, ya que tanto hoteles como restaurantes
sienten la presion de la demanda de carne de pato
fresca y de calidad frente a la carne congelada o pro-
cesada, que cuenta con muchos menos adeptos. La
diversidad de la cocina esté en el secreto de su enor-
me potencial de crecimiento y los paises del area son
unos auténticos maestros en las elaboraciones de la
carne de pato.

Pero esta fiebre por el pato no es exclusivamente asia-
tica. La revista www.foodandwine.com asegura que
también en Estados Unidos el pato causa furor y habla
desde el pato afiejado en seco del asador Francie, de
Brooklyn, el pato prensado de la vieja escuela de Pas-
joli, en Los Angeles, la seccion centrada en el pato del
moderno bistré francés Obélix, en Chicago y del pato
de Pekin con caviar, del restaurante Z&Y Peking Duck,
de San Francisco.

La publicacion elogia las tradiciones culinarias del
pato, convertidas en universales, como el pato al estilo
Pekin, el confit de pato, el estdndar de bistro, el foie
gras en todas sus variedades, el pato a la naranja, un
viejo plato gourmet recreado por la escritora gastro-
némica Paula Wolfert, en su libro The Cooking of Sou-
thwest France o el pato flambeado de Angie Mar, ele-
gido Mejor Chef 2017 por la revista Food and Wine.
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EL PAPEL DEL CONSEJO REGULADOR DE
LAS IGP CABALLA Y MELVA DE ANDALUCIA
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. . Punta Umbria) y Malaga (Estepona, Fuen-
Los Consejos Reguladores son las Gnicas | <= E C . . . .
entidades ]desiggadas por la Comision [ i girola, Malaga, Marbella y VelezMalaga).
Europea a certificar la calidad ligada a g ACREDITACION En beneficio del consumo transparente,
origen. b HE 204/C-PR3ST el Consejo Regulador se encarga de pro-
. . . i teger los nombres, las marcas y la indi-
Con esta designacion lo que conseguimos CONSEJO REGULADOR DE LAS cacion de procedencia arriba citada, tan

es ser los garantes de una calidad ligada
al origen, lo que aporta una confianza al
cliente de que el producto que estan con-
sumiendo es el producto que conocen y

INDICACIONES GEOGRAFICAS
PROTEGIDAS “CABALLA DE ANDALUCIA®
¥ "MELVA DE ANDALUCIA"

importante y trascendental a la hora de
diferenciarse frente a otros productos de
competencia directa.

cuya calidad esta publicada y contratadas e T UM e i ol La importancia del sello IGP: Indica-
por las autoridades. i cion Geografica Protegida

Esta importante institucién colaborativa rh.:;m.:I La Indicacion Geografica Protegida de la
posee un caracter diferenciador que hace ot s s Caballa de Andalucia y Melva de Andalu-

que sus productos se beneficien desde el
momento de su pesca hasta la puesta a
la venta. Un discurso Unico que certifica
cada lata como sindnimo de calidad, buen
hacer y lealtad tanto para con el consumi-
dor como para el medio ambiente.

cia es el aval europeo que demuestra que
cada una de nuestras latas de conserva
esta elaborada de forma completamente
artesanal, respetando un proceso basado
en la tradicion y poniendo en valor la pri-
merisima calidad de la materia prima.

La Unidn Europea asi lo entendi6 en 2009

El sello IGP logrado por el Consejo Regu-
lador en el afio 2009 tiene como fin re-

recompensando la particular filosofia del
Consejo con el sello de Indicacion Geo-
grafica Protegida. Hecho que subraya la encomiable y centenaria
labor de las fabricas adheridas.

Defensa de la tradicion y artesania

El Reglamento del Consejo Regulador establece que las especies
indicadas para la elaboracion y consumo son Scomber Japonicus
y Scomber Colias para la Caballa, y Auxis Rocheiy Auxis Thazard
para la Melva.

A diferencia de los procesos mecanizados, el pelado de estos pro-
ductos en las fabricas del Consejo debe realizarse de forma manual
sin utilizar productos quimicos ni conservantes que puedan modifi-
car de forma artificial el sabor del producto, siguiendo de este modo
la tradicion andaluza arraigada desde tiempos inmemoriales.

Cabe destacar que todos y cada uno de los procesos se realizan en
las fabricas ubicadas en las localidades especificadas por el Re-
glamento de la institucion: desde la recepcion de la materia prima,
lavado, pelado y envasado.

Ademas, como liquido de gobierno o cobertura, el Consejo Regula-
dor de la Caballa de Andalucia y la Melva de Andalucia establece la
utilizacion de aceite de girasol que se haya elaborado en la propia
Comunidad Auténoma.

Y es que, las cualidades del aceite andaluz como conservantes son

tan importantes, que aprovecharlas en beneficio del producto con-
forma un sello de calidad inimitable.

Una zona geografica trascendental en la calidad del producto

La zona de elaboracion de las conservas amparadas bajo el manto
del Consejo Regulador se conforma por los términos de Almeria
(Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar), Gadiz (Algeciras,
Barbate, Cadiz, Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de Santa Maria,
Rota, Sanllcar de Barrameda y Tarifa), Granada (Almufiecar y Mo-

flejar la excelencia de un producto como
consecuencia de las caracteristicas de su materia prima, el medio
geografico de donde procede y la forma en la que se extrae. Otor-
gandoles asi un distintivo inimitable.

Los analisis a los que se someten la Caballa de Andalucia y
Melva de Andalucia para garantizar su calidad

Ser conscientes de que lo que comemos cumple con todos los re-
quisitos que certifican su calidad se ha convertido en un objetivo
creciente para el consumidor medio.

Desde conocer la procedencia y elaboracion de la materia prima
hasta su envasado y posterior puesta a la venta, el producto final
debe transmitir toda la transparencia posible para que el cliente sea
consciente de qué esta adquiriendo. Y asi lo entiende el Consejo
Regulador.

Descubre a continuacion el control sobre la produccion y los mé-
todos de andlisis de la materia prima que garantizan la calidad de
cada lata de Melva de Andalucia y Caballa de Andalucia, los exce-
lentes productos que mereces en tu hogar.

¢Como se realizan los controles en las fabricas?

Las fabricas amparadas bajo el sello del Consejo Regulador de la
Caballa de Andalucia y la Melva de Andalucia se someten a conti-
nuos controles rutinarios realizados por personal externo para ana-
lizar tanto el contenido como el continente en las distintas etapas
de su produccion.

Esto es causa y consecuencia de la obtencion del sello de Indicacion
Geografica Protegida (IGP), un distintivo europeo que certifica que
un producto procede de una zona geogréafica determinada, y que la
calidad del mismo se corresponde de forma directa con la inciden-
cia de dicha zona.

Cada filete, etiqueta, bote y lata son los protagonistas de un proceso
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exhaustivo de evaluacion que no hace mas que subrayar las virtudes
de un producto sobresaliente desde mucho antes de entrar en contacto
con el ser humano.

Nuestros analisis son sinonimo de calidad

En el mar los peces se alimentan de absolutamente todo: fauna, flora
marina y, por supuesto, materiales no comestibles. Este hecho no es
baladi para el Consejo Regulador, el cual decide llevar a cabo analisis
de metales pesados sobre cada pieza para garantizar sus 6ptimas con-
diciones.

EI compromiso por ofrecer un producto leal con el consumidor es uno
de los aspectos diferenciales de cada una de nuestras latas y viene
subrayado de manera directa por la filosofia artesana y tradicional que
se mantiene en las fabricas desde tiempos inmemoriales.

Lejos de productos quimicos como aditivos o conservantes, el pescado
se descabeza, se eviscera, se lava, se cuece a altas temperaturas para
eliminar las bacterias y posteriormente se pela de forma manual, con-
virtiéndonos en merecedores del sello IGP.

Controles rutinarios sin aviso previo

El Consejo Regulador de la Melva de Andalucia y la Caballa de Anda-
lucia centra sus esfuerzos en la supervision de todas las etapas de
produccion y en el analisis del producto a través de un continuo trabajo
de laboratorio. Al fin y al cabo, los controles se realizan sin aviso previo,
por lo que resulta de vital importancia mantener un estatus diario de
cada linea de produccion.

El fin de estos analisis es mantener estandares de calidad igual de
exigentes que el consumidor. De nada sirve lucir sello de Indicacion
Geografica Protegida si el producto no transmite esa filosofia. Desde
el Consejo se entienden como parte fundamental en la diferenciacion
del producto.

Melva de Andalucia y Caballa de Andalucia, dos tesoros nacidos
de una misma filosofia

Cualquiera de las marcas adscritas a la IGP del Consejo Regulador de
la Caballa de Andalucia y la Melva de Andalucia ofrecen la garantia

de calidad que te mereces td y los tuyos, conservando las mejores
cualidades de la materia prima y protegiendo la tradicion con la que se
trabajado desde siempre.

Una marca con el distintivo del Consejo Regulador en su envase no
solo informa al consumidor de su excelente materia prima, sino que
ademas, transmite una filosofia centenaria leal para con el producto.

Conservas de calidad diferenciada Certificadas

Las conservas de Caballa de Andalucia y Melva de Andalucia son con-
servas de calidad diferenciada y certificadas bajo acreditacion ENAC.

Tras un largo periodo de trabajo y de adaptacion de los procesos de
control a las duras exigencias de la Entidad Nacional de Acreditacion
ENAC, en el mes de junio del presente afio finalmente se obtuvo la
ansiada acreditacion y por tanto el reconocimiento externo de que los
procesos de certificacion de las conservas se hacen de una manera
imparcial e independiente, garantizando que una vez mas la confianza
al cliente.

Introduce Melva de Andalucia y Caballa de Andalucia en tu dieta:
dos productos con garantia de excelencias

Las cualidades que se desprenden de este proceso conforman un
verdadero valor diferencial con respecto a otros productos que se
encuentren fuera del Consejo Regulador.

Ni se evitan los controles ni se ofrecen productos de baja calidad
para reducir costes. La filosofia siempre sera ofrecer la mejor ver-
sion de cada lata de conserva, las cuales son esterilizadas median-
te un tratamiento térmico para destruir cualquier microorganismo.

Si buscas un producto capaz de satisfacer tus necesidades de la
forma mas segura, sana y leal, la Melva de Andalucia y la Caballa
de Andalucia se conforman como las opciones mas deliciosas para
reinar con soltura en tu dieta.

Su versatilidad, sabor, elaboracion y envasado son el sinénimo de
calidad que se merecen los que mas quieres. jAtrévete a introducirlas
y beneficiate de las numerosas virtudes de las conservas de nuestras
costas!




